° v Rezepte
IC h kOChe. at v Tipps & Tricks

v’ Kochschule
aus liebe zum kochen v Backschule

BirnenGLUCK BrombeerGARTEN lKernENERGIE

Zartschmelzende Gaumenfreuden S. 14 Schwarz glanzender Obstgenuss S. 24 Kochen mit griinem Gold S.10



e ichkoche.at

INHALTSVERZEICHNIS

ERDAPFELERNTE
Erdapfelcremesuppe 3
Erd3pfelgulasch
mit Debrezinern 4
Erdapfellaibchen mit
gerduchertem Saibling 4
Erddpfelsackerln 5

TRAUBENPARADIES
Beschwipster

Weintraubenstrudel 6

Dinkelnudeln mit

gebratenen Weintrauben 7
JAUSENBOX

Vollkorntoast mit
Basilikumpesto und Gemise 8
Frisches Misli im Glas 9

KERNENERGIE
Kirbissuppe

mit Kerndl-CroQtons 10
Apfel-Kirbis-Traum 11
Kaferbohnenaufstrich 12
Vegetarischer Burger

mit Kaferbohnen 12

Blatterteigeckerln mit
Chinakohl und Kaferbohnen13

Kaferbohnensuppe 13
BIRNENGLUCK

Birnenbrot mit Nissen 14

Birnenmus 15

Birnenlikor 15

Birnen-Kirbis-Salat 16

Landhendlbrust mit
Birnen-Rosmarin-Kdse-Fiille 16

Birnen-Topfen-Nockerl 17

BACKSCHULE
Die perfekte Schneehaube 18

ITALIENISCHE REISE
Italienischer Salat mit Wal-
nuss-Apfelessig-Dressing 20
Nudeln mit Artischocken
und Garnelen 20
Gebratene Garnelen mit
Paradeiser-Brot-Salat 21

KOCHSCHULE
Obst und Gemise
schnitzen 22

BROMBEERGARTEN
Rote-Riben-Risotto mit
Brombeeren und
gebackenen Schwammerln 24
Brombeer-Frischkdse-

Muffins 25

Brombeer-Schokolade-Tarte 25
COUSCOUSGENUSS

Couscous-Stdbchen 26

Fisch-Couscous 27
QUITTENLUST

Gebackene Quitten 28

Quittenmus 29

Quittenlikor 29
P(f)annenhilfe

Zubereitung von Wild 30
VITAMINSTOSS

Uberbackener Obstsalat 31

HERBSTGRUSSE

Liebe Leserin, lieber Leser!

T

A

i

M
I TEA

ie bunten Farben des Herbs-
Dtes halten Einzug in unse-

re Kuchen: Schwarz-violett
glanzen die saftigen Brombeeren,
goldgelbe Quitten verstromen ih-
ren wunderbaren Duft, Kirbisse
leuchten in kraftigem Orange, und
Weintrauben hangen prall in Blau
oder Grin von den Reben.
Kulinarisch gibt die Steiermark im
Herbst den Ton an: Kerndl, das Gri-
ne Gold der Steiermark, veredelt
Kuchen, Aufstriche und Salate; Kur-
bisse werden zu cremigen Suppen
verarbeitet; und die braun gespren-
kelten Kaferbohnen Uberzeugen als
Salat, Aufstrich und Fillmasse fir
Burger oder Teigtaschen.
Ferien und Urlaub liegen hinter uns,
und damit beschaftigt uns wieder
die Frage nach der verninftigen
Jause fur Schule und Arbeitsplatz.
Unser Chefkoch Aaron Waltl hat
fir Sie einige leichte Jausenideen
zusammengestellt, die die Energie-
depots wieder aufflllen und echte
Stimmungsmacher sind.

Wen nach einem erholsamen Som-
merurlaub erst recht das Fern-
weh plagt, der kann mit unseren
Couscous-Rezepten orientalisches
Flair in die Kiche holen und sich
vom intensiven Duft der vielen Ge-
wirze etwas Trost erhoffen.

Nun verlagert sich das Leben wie-
der mehr nach Drinnen, die Lust am
Werken in der Kiche nimmt zu. In
unserer Kochschule haben wir tolle
Tipps flr Sie, wie aus GemUse und
Obst wunderschoéne und zugleich
kostliche Schnitzereien entstehen.

Wir winschen lhnen viele bunte
Koch- und Backstunden mit unserer
Kochzeitung!

%h‘-ﬂ%ﬂ.uﬂwﬁcﬂm”

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!

Wie sammle ich Herzen?

flr jede Aktion Herzen:

Machen Sie jetzt bei unserem kostenlosen Treueprogramm mit
und geniellen Sie die vielen Vorteile, die Sie als Mitglied der
ichkoche.at-Community haben!

Wie mache ich beim Treueprogramm mit?
Registrieren Sie sich kostenlos auf ichkoche.at und los geht's!

Sind Sie einmal auf ichkoche.at angemeldet, so sammeln Sie

e Bewerten und kommentieren Sie lhre liebsten Rezepte
e Laden Sie lhre besten Rezeptideen hoch

e Senden Sie uns |hre Rezeptfotos zu

e Nehmen Sie an attraktiven Gewinnspielen teil u.v.m.

AUF ICHKOCHE.AT KLICKEN - HERZEN SAMMELN - TREUEPRAMIE ERHALTEN ”

Herzen?
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Was bekomme ich fiir meine gesammelten

Ihre Herzen kénnen Sie gegen attraktive Treue-
pramien eintauschen. Angefangen vom Kochléf-
fel, tber Kochbticher und Kichenhelfer, bis hin

zu Kiichenmessern
—=* und hochwertigen
Kichengeraten.
Schmokern Sie in un-
seren Treuepramien
und finden Sie alles,
was der Hobbykoch
braucht!
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ERDAPFELERNTE

ERDAPFELERNTE

Ein Lob auf die
vielseitige
Wunderknolle

Zutaten:
1 800 g Erdapfel
I 1 Bund Suppengriin

(Karotte, Petersilwurzel,

Sellerie, Gelbe Ribe)

I 1 grolle Zwiebel

I 40 g Butter

I 1 Prise Muskatnuss

I Salz

| Pfeffer

I 1 % | Kalbsfond oder
Rindsuppe

I 200 ml Schlagobers

orgens rund, mittags gestampft, abends in
M Scheiben, dabei soll's bleiben, das ist ge-

sund.” Niemand Geringerer als Johann Wolf-
gang von Goethe brach einst eine Lanze fir den
Erdapfel und reiht sich damit in die Liste prominen-
ter Unterstitzer wie Maria Theresia und Erzherzog
Johann ein. Das Nachtschattengewdchs hatte auch
einiges an Unterstitzung notig, bevor es — erst als
JTeufelsapfel” und ,Hexenpflanze” verschrien — Ein-
zug in die Kichen Europas hielt. Doch sobald die

4 Personen / Dauer: 40 Minuten

ERDAPFELCREMESUPPE

Zubereitung:

e Die Erdapfel schalen, waschen und wirfelig schnei-
den. Suppengriin und Zwiebel ebenfalls wirfeln.

e Butter in einem Topf erhitzen. Erdapfel-, Gemise-
wirfel und Zwiebeln darin andinsten, mit Muskat,
Salz und Pfeffer wirzen. Kalbsfond bzw. Rindsup-
pe aufgiellen und das Ganze 20 Minuten kdcheln
lassen.

e Die Suppe mit dem Stabmixer cremig pdirieren.

Sattigungskiinste der Knolle einmal anerkannt wa-
ren, gab es kein Halten mehr, und Erdapfel wurden
zum Nahrungsmittel, das Hungersnéte verhinderte,
die Industrialisierung stitzte und grofle Ertrage auch
auf kleinen Anbauflachen ermdglichte.

Ob Lungauer Eachtling, Murbodner, Waldviertler,
Oberinntaler oder aus dem Sauwald —in jedem Bun-
desland gehoren Erdapfel als Piree, Suppe, Salat,
Knodel, Nocken oder Auflauf zur traditionellen Ku-
che mit Bodenhaftung.

Obers in die Suppe gielen und einmal aufwallen
lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

( ichkoche.at-Tipp

Bestreuen Sie die Erddpfelcremesuppe vor dem
Servieren mit gebratenen Erddpfelwiirfeln.

Herbst 2014 | 3
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4 Personen

Dauer: mehr als 60 Minuten

ERDAPFELGULASCH
MIT DEBREZINERN

Zutaten:

I 750 g Erddpfel, mehlig

I 2 Zwiebeln

1 100 g Speck

I 60 g Polnische Wurst

I 4 Debreziner Wirstel

I ca. 500 ml Suppe oder
Wasser zum Aufgiellen

I 2 EL Butterschmalz

I 3 rote Spitzpaprika

I je ¥4 griine und gelbe
Paprikaschote

I 2 Paradeiser, geschalt,
gewrfelt

I 5 Knoblauchzehen

I 2 EL Paprikapulver

I 1TL Kimmel

I Majoran

I 1 EL Weillweinessig

I Salz

I Pfeffer

ERDAPFELERNTE

Zubereitung:

e Paprikaschoten entkernen und klein wiirfeln. Zwie-
beln und Knoblauch fein hacken, Speck wiirfeln.

e Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und den
Speck anschwitzen. Herausheben. Zwiebeln und ein
Viertel der Paprikawdrfel im Speckfett anschwitzen.

e Die Pfanne vom Herd ziehen und Paprikapulver un-
terrihren. Pfanne wieder auf den Herd stellen, mit
Essig und Suppe aufgiefen. 10 Minuten durchko-
chen, danach mit dem Stabmixer plrieren.

e Erdapfel schdlen und in kleine Wirfel schneiden.
Polnische Wurst ebenfalls klein wiirfeln. Erdapfel-,
Wurst-, Paradeiser-, Paprikawtrfel, angebratenen
Speck und Knoblauch in die Pfanne geben. Mit Ma-
joran, Kimmel, Salz und Pfeffer wiirzen und 20-30
Minuten kocheln. Die Erdapfel sollen weich sein
und das Gulasch eine leicht samige Konsistenz an-
nehmen.

e Die Debreziner in Scheiben schneiden und 10 Mi-
nuten vor Ende der Garzeit zum Gulasch geben.

4 Personen / Dauer: 50 Minuten

ERDAPFELSACKCHEN
MITPILZ-
CRANBERRY-FULLE

Zutaten:

I 1 Pkg. Strudelteig

I Butter zum Ausstreichen

I 1 Ei zum Bestreichen

I 1 Bund Schnittlauch zum
Garnieren

I 1 kleines Muffins-Blech

Fiir die Fiille:

I 1 grolRer Erdapfel

I 350 g gemischte Pilze

I 100 g Bergkase, gerieben

I 2 Schalotten

I 2 EL Sauerrahm

I1Ei

I 2 EL getrocknete Cranberrys,
gehackt

I 1 EL Petersilie, gehackt

I Salz, Pfeffer

I 3 EL Sonnenblumendél
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Zubereitung:

e Den Erdapfel schalen, weich kochen und ausdamp-
fen lassen.

e Die Schalotten kleinwirfelig schneiden. Die Pilze
putzen und mit den Schalotten in Sonnenblumendl
scharf anbraten. Gut abtropfen lassen.

e Den Erdapfel zerdricken und mit den restlichen
Zutaten fir die Fille vermischen. Mit Salz und Pfef-
fer gut abschmecken.

e Den Strudelteig in 10 x 10 c¢cm grofe Quadrate
schneiden. Jede Lage mit Ei bepinseln und je
2 Quadrate Ubereinanderlegen.

e Ein Muffins-Blech mit Butter ausstreichen und die
einzelnen Mulden mit den Strudelblattern aus-
legen. Je einen Essloffel Fille hineingeben, die
Ecken des Strudelteigs hochziehen und zu einem
Sdckchen zusammendricken.

e Die Sackchen mit dem restlichen Ei bepinseln und
im vorgeheizten Backrohr bei 170 °C ca. 15 Minu-
ten backen. Aus der Form heben.

e Den Schnittlauch 30 Sekunden in kochendes Was-
ser geben, dann kalt abschrecken. Mit den Schnitt-
lauchhalmen eine Masche um die Strudelsdckchen
binden und sofort servieren.



ERDAPFELERNTE

Zubereitung:

e Erddpfel schalen, in kleine Wirfel schneiden und
in Salzwasser weich kochen. AbgielRen, ausdamp-
fen lassen und stampfen. Ei und Mehl unterrihren
und kurz quellen lassen. Aus dem Teig kleine Laib-
chen formen und in etwas Sonnenblumendl von
beiden Seiten anbraten. Im vorgeheizten Backrohr
bei 160 °C ca. 5 Minuten fertig garen.

e Den Fisch in grobe Stiicke schneiden, den Frischka-
se mit etwas Salz und Pfeffer abschmecken.

e Die pochierten Eier einzeln zubereiten: Einen brei-
ten Topf mit dem Weinessig erhitzen. Ein Ei in eine

breite Kaffeetasse schlagen. Das Essigwasser mit
einem Loffel umrihren, sodass ein Sog entsteht.
Das Ei in die Mitte des sich drehenden Wassers lee-
ren und das Eiklar mit einem L6ffel Gber den Dotter
schlagen. Das Ei in dem leicht siedenden Wasser
3—4 Minuten liegen lassen, danach aus dem Wasser
heben und mit Salz und Pfeffer wirzen.

* Den Vogerlsalat mit OL, Apfelessig, Salz und Pfeffer
abschmecken.

e Die Erddpfellaibchen mit dem Frischkdse bestrei-
chen, Vogerlsalat und Fisch daraufgeben und zu-
letzt das Ei darauflegen. Mit Kresse garnieren.

4 Personen / Dauer: 50 Minuten

ERDAPFELLAIBCHEN
MIT GERAUCHERTEM
SAIBLING

UND POCHIERTEM EI

Zutaten:

Fiir die Laibchen:

1 300 g Ja! Natiirlich Erd&pfel

I 5 EL Ja! Natiirlich Mehl oder
Erdapfelstarke

I 1 Ja! Natiirlich Ei

I Ja! Natiirlich Sonnenblumendl

I Salz

Fir den Salat:

I 50 g Ja! Natiirlich Vogerlsalat
| Ja! Natiirlich Olivendl

| Ja! Natiirlich Apfelessig

I Salz, Pfeffer

Zum Fertigstellen:

I 200 g Ja! Natiirlich gerducherter
Saibling

I 50 g Ja! Natiirlich Ziegen-
frischkdse

I 4 Ja! Natiirlich Eier zum
Pochieren

I 5 EL Ja! Natiirlich \Weilweinessig

I Ja! Natiirlich Gartenkresse

I Salz, Pfeffer

Wie 6 Bio-Eier die Welt verdndern.

Wenn man sagt, etwas ist mit Liebe ge-
macht, dann bedeutet das meistens,

dass es auch gut ist. Aber gut
flir wen? Im Falle dieser Eier
aus biologischer Freiland-
haltung natiirlich fiir die
Legehennen. Ganz wie
friiher haben die so
genannten Moosdor-

fer Haushennen beim
Legen keinen Stress.
Weil sie weniger, kleinere,
dafiir aber auch feinere Eier le-
gen als herkommliche Hennen. Und

das schmeckt man auch. Was natiirlich gut
flir uns ist. Aber da hort es noch nicht auf gut
zu sein. Da die Moosdorfer Haushennen

WERBUNG

Zweinutzungshiihner sind, werden ihre

Briider, die Gockel nicht wie sonst (ib-
lich aussortiert, sondern diirfen artgemdaps

»

aufwachsen und ihr Gockel-Leben genie-

fen. Also tun Sie etwas Gutes,

kaufen Sie ,Bio-Eier mit

Liebe gemacht"

unterstiitzen Sie damit

L unser Moosdorfer Pio-

nierprojekt. Ganz nach

dem Sprichwort:
gut, alles gut!

bl

www.janatuerlich.at

und

Henne

Alles zum
Pionierprojekt:
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TRAUBENPARADIES

TRAUBENPARADIES

Herbstliche Ruhepause
mit Genussmoment

Zutaten:

I 1 Pkg. Blatterteig (200 g)

I 2 Handvoll weilRe Weintrauben
I 1 Apfel

I 5 EL HaselnUsse, gerieben

I 2 EL Kdrbiskerne, gehackt

I 1 EL Feinkristallzucker

I Rum

| Butter

I Staubzucker zum Bestreuen

6 | Herbst2014

enn die abendliche Herbstsonne das Land
Win rotgoldenes Licht taucht, dann darf die

Arbeit ruhen, und es ist Zeit flir eine Mu-
RBestunde unter dem dichten Dach einer Weinlaube.
Mit einem Griff nach oben wandern die siiRen Trau-
ben von der Rebe direkt in den Mund. Das Obst, das
wie kein anderes als Sinnbild fir die dritte Jahres-

1 Strudel / Dauer: 50 Minuten

BESCHWIPSTER WEINTRAUBENSTRUDEL

Zubereitung:

e Haselnisse und Kirbiskerne in Butter anrdsten
und mit etwas Rum abldschen. Den Apfel schdlen
und grob hobeln oder reiben.

¢ Die Weintrauben in der Mitte durchschneiden und
eventuell entkernen. Apfel und Weintrauben ver-
mischen, mit etwas Rum und Zucker vermengen.

e Den Blatterteig auf ein feuchtes Tuch geben und
zuerst die Haselnuss-Kurbiskern-Mischung auftra-
gen. Dann die Obstmischung darauf verteilen.

eDen Strudel einrollen und mit etwas flussiger
Butter bestreichen. Im vorgeheizten Backrohr bei

zeit steht, wirkt durch den hohen Gehalt an Kalium
entschlackend, ist blutreinigend und ein Segen fir
Nerven und Knochen. Als Nachmittagsjause sind
Weintrauben nicht nur ein gesunder Snack; der in
den Trauben enthaltene Zucker geht besonders
schnell ins Blut und verleiht rasch Energie fir den
Rest des Tages.

200 °C ca. 30 Minuten backen. Den fertigen Strudel
mit Staubzucker bestreuen.

N\

Rezept von
ichkoche.at-Userin
Judith L. Fischer

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




TRAUBENPARADIES

Zubereitung:

¢ Die Schalotte schalen und in kleine Wirfel schnei-
den, die Hendlbrust in diinne Streifen.

e Die Nudeln inreichlich gesalzenem Wasser bissfest
kochen, abgieRen und zur Seite stellen.

e Schalotten, Weintrauben und Hendlstreifen mit et-
was Sonnenblumendl von allen Seiten scharf an-

NATYRGENUS®

Voller Genuss

-*L il Y

www.recheis.at

WERBUNG

aus reinem Dinkel

K1 facebook.com/recheis

braten. Aus der Pfanne nehmen, den Bratrlickstand
mit Weilwein abldschen, mit Schlagobers aufgie-
Ren und leicht einreduzieren.

¢ Hendlstreifen und Trauben wieder dazugeben und
etwas weiterkécheln lassen. Kurz vor dem Servie-
ren die Petersilblatter und Walnisse unterriihren
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4 Personen / Dauer: 30 Minuten

DINKEL-PENNE
MIT WEINTRAUBEN
UND HENDLSTREIFEN

Zutaten:

I 450 g Recheis Dinkel-Penne

I 1 Hendlbrust

I 1 Schalotte

I 20 rote Weintrauben
(kernlos)

I 50 ml Weilwein

1 150 ml Schlagobers

I 2 EL WalnUsse, gehackt

I ¥4 Bund Petersilie

I Sonnenblumendl

I Salz

| Pfeffer

]
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JAUSENBOX

JAUSENBOX

Kleine Kostlichkeiten
fir Schule, Biro und
unterwegs

Zutaten:
3 Scheiben Vollkorntoast
4 dinne Scheiben Zucchini
4 dinne Scheiben Melanzani
4 diinne Scheiben Mozzarella
2 getrocknete Paradeiser in Ol
2 EL Frischkase
4 frische Basilikumblatter
Olivendl, Salz, Pfeffer

Fiir 200 ml Pesto:
100 g Basilikum
1 Knoblauchzehe
100 ml Olivendl (mild)
25 g Pinienkerne, gerdstet
2 EL Parmesan, gerieben
Salz
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sind zwar praktisch und versorgen uns in aller
Schnelle mit Leberkdsesemmel, Kdsekrainer, Bur-
ger, Chips und Schokoschnecke, doch als Energie-
lieferanten sind diese Fett- und Zuckersnacks denk-
bar schlecht geeignet.
Unser Chefkoch Aaron Waltl hat fir Sie bekémmliche
Jausenrezepte zusammengestellt, vollwertig, mit ei-

| mbissstandeln, Supermarkt und Fastfood-Lokale

1 Toast / Dauer: 25 Minuten

nem Plus an Vitaminen und wichtigen N&hrstoffen.
Die Zubereitung dauert vielleicht einige Minuten
l&nger als bei einem herkdmmlich belegten Weckerl,
aber das Mehr an Geschmack und Gesundheit wiegt
die zusatzlichen Minuten ganz sicher auf.

Und die kleinen Kd&stlichkeiten sorgen nicht nur far
Leistungsfahigkeit bei Kopf- und Handarbeitern aller
Altersstufen, sondern noch dazu fir gute Laune!

VOLLKORNTOAST MIT BASILIKUMPESTO UND GEMUSE

Zubereitung:

e Fr das Basilikumpesto Basilikum mit kaltem Was-
ser abspilen und sehr gut trocken tupfen. Die
Knoblauchzehe schalen, in heilem Wasser blan-
chieren (Uberbrihen), kalt abschrecken und grob
schneiden.

e Basilikumblatter von den Stangeln zupfen und
grob schneiden. Mit dem Knoblauch im Mixer glatt
pirieren. Pinienkerne hacken.

e Olivendl unter stdndigem Schlagen langsam zu-
giefen. Pinienkerne und Parmesan zugeben und
alles zu einem samigen Piree verrihren. Mit Salz
abschmecken.

e Zucchini- und Melanzanischeiben in etwas Oli-
vendl von beiden Seiten scharf anbraten, auf Ki-
chenpapier gut abtropfen lassen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

e Frischkase mit 2 EL Pesto abriihren und die Masse
auf zwei Toastscheiben streichen.

e Die erste Toastscheibe mit Melanzani, getrockneter
Paradeiser, Mozzarella und Basilikum belegen.

e Die zweite mit Zucchini, eingelegter Paradeiser,
Mozzarella und Basilikum belegen und auf die ers-
te Toastscheibe setzen.

e Mit der dritten Toastscheibe abschlieRen, leicht an-
dricken und in eine Jausenbox legen.



JAUSENBOX

Zubereitung:

® Das Obst waschen bzw. schilen und in kleine Sti-
cke schneiden. Mit Minzeblattern und Zitronensaft
vermischen.

e Das Joghurt mit Honig und Kokosflocken verrihren,

gleichmaRig in die 4 Weckglaser fillen. Die Msli-
flocken darauf verteilen und mit dem marinierten
Obst abschlieRen.

e Gut verschlieRen und das frische Msli in die Schu-
le oder ins Blro mitnehmen.

4 Weckglaser
Dauer: 10 Minuten

FRISCHES MUSLI
IM GLAS

Zutaten:
500 g Joghurt
150 g frisches Obst (z. B.
Brombeeren, Heidelbeeren,
Kiwi, Banane, Apfel, Birne)
10 Blatter Minze
1 EL Zitronensaft
2 EL Honig
50 g Kokosflocken
100 g MUsliflocken

,_( ichkoche.at-Tipp L

Mengen Sie einen Essléffel
gehackte Sonnenblumen-
kerne und Walniisse unter
das Misli.

Zum Siifsen kénnen Sie auch
Agavensirup verwenden.

Entdecken Sie den

Mehr Informationen finden Sie auf www.wasa.at

Herbst 2014 | 9
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KERNENERGIE

KERNENERGIE

Grlines Gold und
gesprenkelte Bohnen
aus der Steiermark

Zutaten:

Fiir die Kiirbissuppe:
500 g Speisekirbis, geschalt
(z. B. Hokkaido oder Muskat)
2 kleine Erdapfel, geschalt
1 Zwiebel, fein gehackt
1 EL Currypulver
1 EL Ingwerpulver
Salz
2 EL Olivendl
evtl. 1 Suppenwdrfel
Kirbiskerne zum Bestreuen

Fiir die Crodtons:
1 EL Kiirbiskernol
2 Scheiben Schwarzbrot
1 kleine Knoblauchzehe
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enn der Herbst ins Land zieht, herrscht
WHochbetrieb auf den steirischen Feldern:
Der steirische Olkiirbis wartet aufs Ausbat-
zen, damit seine schalenlosen Kerne zu dickflissi-
gem, grin-schwarzen Kerndl gepresst werden kon-
nen. Nicht alle, denn wir brauchen auch getrocknete

Kerne zum Knabbern, fir Salate oder fur eine kna-
ckige Kirbiskernpanier. Kidrbiskerndl ist reich an un-

4 Personen / Dauer: 35 Minuten

WARMENDE KURBISSUPPE
MIT KERNOL-CROOTONS

Zubereitung:

e Kiirbis und Erdéapfel in Wiirfel schneiden. Ol in ei-
nem Topf erhitzen und die Zwiebeln darin glasig
anschwitzen.

e Curry und Ingwer dazugeben und umrihren. Kir-
bis- und Erdapfelwirfel in den Topf geben und mit
ca. ¥4 | Wasser aufgieRen. Salzen. Bei geschlosse-
nem Deckel 20 Minuten kocheln lassen. Von der
Kochstelle ziehen und etwas tberkihlen. Pirieren
und eventuell mit einem Suppenwdrfel nachwir-
zen. Nochmals erwarmen.

e Schwarzbrot wirfelig schneiden. In einer kleinen

gesdttigten und mehrfach ungesattigten Fettsdauren
und veredelt auch einen Lieblingssalat der Steirer,
den Kaferbohnensalat. Die braun gesprenkelten Ka-
ferbohnen — auch als Feuerbohnen bekannt — wer-
den zudem als Fille fdr Strudel, fir vegetarische
Laibchen oder sille Desserts verwendet. Einige tolle
Rezeptideen aus dem Herzen der Steiermark haben
wir fir Sie gesammelt.

Rezept von A

ichkoche.at-Userin
Sigrid Christandl

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

Pfanne etwas Kurbiskerndl leicht erhitzen und die
Schwarzbrotwirfel mit fein gehackten Knoblauch-
stickchen anrosten.

e Die Kirbissuppe in Suppentellern anrichten und
Kirbiskernol-CroGtons und Kirbiskerne darlber-
streuen.



KERNENERGIE

Zubereitung:

e Die Eijer trennen. Aus dem Eiklar steifen Schnee
schlagen, den Staubzucker langsam unterrihren.

e Kurbiskerndl mit den Eidottern vermengen, Mehl
mit Backpulver versieben. Unter die Schneemasse
ziehen.

¢ Diese Masse in eine viereckige Form oder grofRe
Tortenform fillen und im vorgeheizten Backrohr
bei 180 °C backen.

e Topfen glatt rihren. Zucker, Orangensaft und den
klein geraffelten Apfel beigeben, dann das geschla-
gene Obers unterheben.

12 Portionen
Dauer: mehr als 60 Minuten

APFEL-KURBIS-TRAUM

Zutaten:
BrETen
120 g Staubzucker
60 ml Steirerkraft Kirbiskernol
120 g Mehl
1 TL Backpulver
300 g Topfen
1 mittelgroRer Apfel
200 ml Schlagobers
6 EL Staubzucker
etwas Orangensaft
etwas Orangenmarmelade

Zum Garnieren:
Steirerkraft Kirbiskernol
Steirerkraft Kiirbiskerne,
gerostet

e Anschliefend den Uberkihlten Teigboden mit
Orangenmarmelade bestreichen, die Topfencreme
darauf verteilen und glattstreichen.

¢ Den Kuchen mit Kernéltropfen und gerdsteten Kir-
biskernen verzieren und in 12 Sticke teilen.

Gewinner-Rezept

Aus den Einsendungen zum Steirerkraft Rezeptwettbewerb
.Nouvol Cuisine” haben wir ein Gewinner-Rezept erkoren. Wir
gratulieren Rosemarie Huber-Marsam und wiinschen ihr viel SpaR
mit dem 1. Preis, einem Genusswochenende beim Steirerkraft-
Rezepte-Rocker Michael R6RL in Stallhofen.

Unser Mitarbeiter des Monats:

Michael, Rezepte-Rocker

El oD ¥

Ehrlich, steirisch, Steirer

Werbung

raft

steirerkraft.com

Herbst 2014 | 11



e ichkoche.at
aus liebe zum kochen
4 Personen / Dauer: 5 Minuten

KAFERBOHNEN-
AUFSTRICH

Zutaten:
250 g Kaferbohnen, gekocht
(frisch oder aus der Dose)
3 Essiggurkerln
4 Radieschen
1 EL Senf
Salz
Pfeffer

Rezept von
ichkoche.at-Userin
Birgit —

Bohm

Wir
bedanken
uns herzlich
mit einer
ichkoche.at-Rezeptmappe!

KERNENERGIE

Zubereitung:
e Die Radieschen waschen. Essiggurkerln und Ra-
dieschen klein schneiden und zusammen mit den

ey

gekochten Kaferbohnen und dem Senf purieren.
e Den Kaferbohnen-Aufstrich mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

4 Personen / Dauer: 60 Minuten

VEGETARISCHER
BURGER
MIT KAFERBOHNEN

Zutaten:
120 g Couscous, vorgegart
125 ml Wasser
Y4 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
150 g Kaferbohnen, gekocht
100 g Karotten
1B
1 TL Petersilie
1 TL Schnittlauch
1 Spritzer Zitronensaft
Salz
Pfeffer
Olivenol

Zum Fertigstellen:
1 Fleischparadeiser
1 Handvoll Rucola
100 g schnittfester Schafkase
(z. B. Feta)
Mayonnaise
4 Hamburgerbrétchen
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e

Zubereitung:

e Couscous mit kochendem Wasser bedecken. Zude-
cken, 10 Minuten quellen lassen, danach mit einer
Gabel auflockern.

e Zwiebel und Knoblauch fein hacken. 1 EL Olivendl
in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln darin
goldgelb rosten. Knoblauch kurz mitrésten.

e Die Kaferbohnen mit einer Gabel zerdricken, die
Karotten schdlen und fein reiben. Petersilie und
Schnittlauch fein hacken.

e Couscous, Zwiebeln, Kaferbohnen, Karotten und
Krauter mit dem Ei verrlhren. Mit einem Spritzer
Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Die

Masse mindestens 30 Minuten kihl rasten lassen.

® Aus der Masse mit feuchten Handen 4 Laibchen
formen und auf beiden Seiten mit Ol bepinseln. Auf
dem heiBen Grill ca. 10 Minuten knusprig grillen,
nach 5 Minuten wenden.

e Die Paradeiser waschen und in Scheiben schneiden.
Rucola waschen und trocken schleudern. Schafkase
trocken tupfen und in Scheiben schneiden.

e Die Brotchen quer durchschneiden und auf dem
Grillrost warmen. Die Brotchen mit Rucola und Pa-
radeiserscheiben belegen und die Bohnenlaibchen
darauflegen. Mit Schafkdse und Mayonnaise ab-
schlieRen. Die Brotchen-Deckel darauflegen.



KERNENERGIE

Zubereitung:
e Den Chinakohl in feine Streifen schneiden und

mit kaltem Wasser abspllen. Gut abtropfen las-
sen. Zwiebel, Knoblauchzehe und Petersilie fein
hacken. Kaferbohnen halbieren oder grob hacken.
¢ Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Zwie-
beln darin kurz anrésten. Chinakohl, Knoblauch
und Kreuzkiimmel dazugeben und kurz mitrosten.
Nun mit einem Spritzer Essig abléschen, mit Obers
aufgieRen und einreduzieren lassen. Kaferbohnen

und Petersilie dazugeben und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

¢ Den Blatterteig nach Packungsanleitung vorberei-
ten und in 10 x 10 cm groRe Quadrate schneiden.
Jeweils ein Haufchen Fille in die Mitte setzen und
die Blatterteigsticke zu Dreiecken zusammen-
schlagen. Mit etwas Abstand zueinander auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen und
im vorgeheizten Backrohr bei 180 °C ca. 30 Minu-
ten backen.

Zubereitung:

¢ Die Bohnen tber Nacht in reichlich Wasser einwei-
chen. Das Wasser abgiellen und die Bohnen mit fri-
schem Wasser bedecken. Mit einem Zweig Thymian
und Estragon weich kochen, abgielen und zur Seite
stellen. Etwa 20 schone Bohnen als Garnitur fir die
Suppe heraussuchen.

e Die restlichen Krauter mit Kichengarn zusammen-
binden.

e Schalotten, Knoblauch und Apfel schdlen und
kleinwirfelig schneiden. In 3 EL Sonnenblumendl
glasig anschwitzen, Bohnen, Krduter und Piment

4 Personen
Dauer: mehr als 60 Minuten

BLATTERTEIGECKERLN
MIT CHINAKOHL UND
KAFERBOHNEN

Zutaten:
1 Pk. Blatterteig
500 g Chinakohl
100 g Kaferbohnen, gekocht
Y2 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
2 Stangel Petersilie
Y TL Kreuzkimmel
200 ml Schlagobers
1 Spritzer weiler Balsamico
Salz
Pfeffer
1 EL Olivendl

dazugeben und mit dem Essig abléschen. Suppe
aufgieflen und ca. 20 Minuten kdcheln lassen. Die
Krauter entfernen und das Obers unterrihren. Die
Suppe mit einem Stabmixer pirieren, mit Salz, Pfef-
fer und etwas Essig abschmecken.

e Den Speck im Backrohr bei 160 °C ca. 12 Minuten
knusprig braten, auskihlen lassen und in kleine
Sticke brechen.

e Die Suppe vor dem Servieren mit dem Stabmixer
nochmals schaumig mixen und mit den restlichen
Bohnen in einem tiefen Teller anrichten. Mit einigen
Tropfen Sonnenblumendl und Speck garnieren.

4 Personen

Dauer: mehr als 60 Minuten

KAFERBOHNENSUPPE

Zutaten:

300 g Kaferbohnen
3 Zweige Thymian

3 Zweige Estragon, frisch
3 Schalotten

2 Knoblauchzehen

1 Apfel

800 ml Hihnersuppe
150 ml Schlagobers
1 Msp. Piment

6 Scheiben Speck

3 EL Apfelessig
Sonnenblumendl
Salz, Pfeffer
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e ichkoche.at

BIRNENGLUCK

BIRNENGLUCK

Conférence mit Louise
und Madame Favre

Zutaten:
1 Wirfel Germ
350-400 ml Wasser, lauwarm
1 EL brauner Zucker
1 TL Salz
500 g Roggenmehl
100 g HaselnUsse, gehackt
50 g Walnisse, gehackt
1 Prise Zimt

6 getrocknete Birnen (Kletzen),

in feine Stlicke gehackt

1 EL Butter zum Ausstreichen
etwas Mehl zum Kneten und
Mehlieren
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me auf den Streuobstwiesen in ein duftendes

Blitenmeer. Bis die Birnen in zartem Grln,
goldgelb mit feinen Punkten, braun gesprenkelt
oder mit herrlich roten Backen zum Hineinbeillen
einladen, dauert es noch gut ein halbes Jahr. Dann
heifllt es schnell ans Werk, denn Birnen sind nicht be-
sonders lagerfdhig, und die kurze Erntesaison muss
intensiv genutzt werden. Frisch freuen wir uns auf
Kuchen, Torte, Strudel; als Marmelade, Saft, Chutney
oder Likor ldsst sich das feine Aroma von edlen Tafel-

D er Frihling verwandelt die knorrigen Birnbau-

1 Brot / Dauer: mehr als 60 Minuten

BIRNENBROT MIT NUSSEN

Zubereitung:

e Die Germ mit Zucker, Salz und lauwarmem Wasser
verrihren. Das Mehl in eine Schissel leeren und
eine Mulde hineindricken. Das Germ-Wasser-Ge-
misch hineingieRen, mit etwas Mehl bestduben und
an einem warmen Ort gehen lassen, bis sich das
Volumen fast verdoppelt hat. Den Teig gut durch-
kneten und nochmals an einem warmen Ort ca. 50
Minuten gehen lassen, die Schissel dabei mit ei-
nem feuchten Tuch abdecken.

e Wenn der Teig schon luftig ist, die restlichen Zuta-
ten auf einer bemehlten Arbeitsfldche unterkneten.

birnen und einfachen Mostbirnen fiir den Rest des
Jahres bewahren.

Selbst wenn sie nicht so gut schmecken wirden,
misste man bei den Birnen ordentlich zugreifen,
denn sie sind eine Wohltat fir den Korper. Das
zartschmelzende Fruchtfleisch wirkt verdauungs-
férdernd, darmreinigend, entwdssernd und nerven-
starkend. Birnen versorgen uns auch mit cholesterin-
senkendem Lignin und mit Folsdure, die notwendig
ist, um korpereigene Glickshormone zu produzie-
ren. Kurz gesagt: Birnen machen glicklich!

Den Teig in eine gebutterte und mehlierte Kasten-
form fullen und noch einmal 15 Minuten gehen
lassen.

e Das Brot mit Wasser bestreichen und im vorgeheiz-
ten Backrohr bei 170 °C ca. 40 Minuten backen. Das
Birnenbrot in der Form auskihlen lassen, danach
aus der Form stlrzen.

( ichkoche.at-Tipp

Birnenbrot schmeckt wunderbar zu Kéise, mit
Marmelade oder einfach nur mit Butter bestrichen.




BIRNENGLUCK

Zubereitung:

e Die Birnen schdlen, vierteln, Kerngehduse entfer-
nen und die Frichte wirfelig schneiden.

e Die Birnenwdrfel in einen Topf geben, Wein zugie-
Ren und knapp bedeckt (eventuell mit Wasser auf-

fillen) mit Zucker und Gewdlrzen aufkochen. Auf
kleiner Flamme weichkochen.

e Zimtrinde und Gewdlrznelken herausnehmen und
das Birnenmus mit dem Stabmixer purieren.

e Nach Belieben heill oder kalt servieren.

4 Personen / Dauer: 20 Minuten

BIRNENMUS

Zutaten:

I 6 Birnen, reif

I 125 ml Weilwein
I 3 EL Zucker

I 3 EL Zitronensaft
I 2 GewUlrznelken
I 1 Zimtstange

,_( ichkoche.at-Tipp L

Aromatisieren Sie das
Birnenmus mit dem Mark
einer Vanilleschote.
Anstelle von Zucker kénnen
Sie auch Birnensaft oder
Honig zum Siifsen
verwenden.

==
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Zubereitung:

e Die Vanilleschote der Lange nach aufschlitzen und
das Mark herauskratzen, die Mandeln grob hacken.

e Birnen schalen, in Sticke schneiden und in ein gro-
Res, helles Glas schlichten (der Zuckersirup muss
spater auch noch Platz haben). Vanillemark und
Mandeln dariberstreuen, Gewdrze darauflegen.

e Mit dem Schnaps aufgiellen, das Glas gut verschlie-
Ben und den Ansatz fir 10 Tage an einen sonnigen
Ort stellen. Taglich durchschitteln.

¢ 1 L Wasser mit dem Zucker zum Kochen bringen und
zu einem Sirup verkochen. Auskihlen lassen und
zum Birnenlikdr-Ansatz gieflen. Nochmals 10 Tage
durchziehen lassen und in dieser Zeit &fters durch-
schitteln.

e Ein Sieb in einen Topf einhangen und mit Filterpa-
pier oder Mulltuch auslegen. Den Likdr durchfiltern
und in sorgfaltig gereinigte Flaschen umfillen. So-
fort verschlieBen und den Likér trocken und dunkel
lagern.

2 Flaschen a 750 ml
Dauer: mehr als 60 Minuten

BIRNENLIKOR

Zutaten:

I 10 Birnen, reif

I 11 Korn (38 Vol.-%)
1 600 g Zucker

I 5 g Mandeln

I 1 Vanilleschote

I 5 Gewlrznelken

I 1 Zimtstange

Herbst 2014 | 15



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

BIRNEN-KURBIS-SALAT

Zutaten:

I 350 g Zuriick zum Ursprung
Bio-Hokkaido-Kirbis

I 50 g Zuriick zum Ursprung
Bio-Vogerlsalat

I 1 kleiner Kopf Frisée-Salat

I 1 Zuriick zum Ursprung Bio-Birne

I 1 EL Zucker

I 1 EL Zurtick zum Ursprung
Bio-Butter

I 4 EL Zuriick zum Ursprung
Bio-Birnensaft

I 4 Zweige Thymian

I Olivendl, Salz, Pfeffer

Fiir das Dressing:

I 2 EL Apfelessig

I 3 EL Kdrbiskerndl
I 1TL Honig

I Salz, Pfeffer

Zum Garnieren:

I 12 Scheiben Zuriick zum Ursprung
Bio-Schinkenspeck

I 2 EL Zuriick zum Ursprung
Bio-Kurbiskerne natur

BIRNENGLUCK

Zubereitung:

e Den Kurbis in dicke Spalten schneiden, auf ein
Backblech legen und mit etwas Salz, Pfeffer, Oli-
vendl und Thymianzweigen wirzen. Im vorgeheiz-
ten Backrohr bei 160 °C 20 Minuten braten.

e Den Schinkenspeck im Backrohr bei 160 °C ca.
10 Minuten knusprig braten.

e Die Birne schdlen, entkernen und in Spalten schnei-
den. Zucker in einer Pfanne leicht karamellisieren

4 Personen / Dauer: 35 Minuten

LANDHENDLBRUST MIT
BIRNEN-ROSMARIN-
KASE-FULLE

Zutaten:

I 4 Zuriick zum Ursprung
Bio-Hendlbriste

I 1 Zuriick zum Ursprung Bio-Birne

I 2 EL Zuriick zum Ursprung
Bio-Knabbermix

I 50 g Zuriick zum Ursprung
Bio-Bergkase, gerieben

I Salz, Pfeffer

Fiir den MaisgrieR:

I 120 g MaisgrieR

I 11 Wasser

I 2 EL Zuriick zum Ursprung
Bio-Butter oder Ol

I 4 EL Zuriick zum Ursprung
Bio-Topfenaufstrich Kren

I 2 EL Krduter, gehackt
(z. B. Estragon, Schnittlauch,
Petersilie, Thymian, Rosmarin,
Salbei)

I Salz, Pfeffer
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lassen, Butter und Birnen dazugeben und mit dem
Birnensaft abléschen. Kurz kdcheln lassen, bis sich
der Zucker aufgeldst hat.

e Fir das Dressing alle Zutaten gut vermischen,
den gewaschenen und geputzten Salat damit ab-
schmecken.

e Den Salat auf Tellern oder in Salatschisseln an-
richten, Birnen und Kurbis darauflegen und mit
Speck und Kirbiskernen garnieren.

Zubereitung:

e Die Birne halbieren und entkernen. Eine Birnen-
hilfte in kleine Wirfel schneiden, die andere zur
Seite legen. Den Knabbermix fein hacken.

e Hendlbriste der Lange nach tief ein-, aber nicht
durchschneiden, sodass ein schdnes Schnitzel
entsteht. Das Hendlschnitzel mit Salz und Pfeffer
wirzen und mit Birnenwdrfeln, Knabbermix und
Kdse bestreuen. Zu Rouladen rollen, in Backpapier
einwickeln und die Enden fest mit Kichenschnur
zusammenbinden. Auf ein Backblech legen und bei

170 °C 20 Minuten braten.

e Inzwischen den MaisgrieR zubereiten: Wasser mit
Butter zum Kochen bringen. Maisgriefl unter standi-
gem Rihren langsam einrieseln lassen, bei schwa-
cher Hitze ca. 15 Minuten kécheln, dabei 6fters um-
rihren. Vor dem Servieren mit Topfenaufstrich, Salz,
Pfeffer und frischen Krautern abschmecken.

e Den Maisgrie auf vorgewdarmte Teller streichen.
Die Hendlrouladen aus dem Backpapier wickeln
und in dicke Scheiben schneiden. Auf den Grie3
setzen und mit frisch gehobelter Birne garnieren.

WERBUNG



BIRNENGLUCK

4 Personen / Dauer: 40 Minuten

BIRNEN-TOPFEN-
NOCKERL AUF
BUTTERMILCHCREME

Zutaten:

Fiir die Nockerl:
1 Zuriick zum Ursprung Bio-Birne
250 g Zuriick zum Ursprung
Bio-Topfen
1 Zuriick zum Ursprung
Bio-Freilandei
2 EL Staubzucker
3 EL Weizengrie3
2 EL Maisstarke

[ . . .
T W ==% ' Fiir die Buttermilchcreme:
= g e — .
500 ml Zuriick zum Ursprung

Zubereitung: e Die Birnen-Topfen-Nockerl in gezuckertem Wasser Bio-Buttermilch natur

e Die Birne halbieren und das Kerngehduse entfer- ca. 10 Minuten ziehen lassen — das Wasser darf 1 EL Staubzucker
nen. Eine Birnenhalfte in kleine Wirfel, die andere nicht kochen! Mark einer Vanilleschote
in dinne Spalten schneiden. e Die Buttermilch mit Staubzucker und Vanillemark

* Den Topfen mit Zucker, Ei, GrieR und Maisstdrke leicht erwdrmen und auf Dessertteller bzw. in klei- ~ Zum Garnieren:
verrihren und 15 Minuten quellen lassen. Danach ne Schisseln giellen. Die abgetropften Nockerl 2 EL Zuriick zum Ursprung
die Birnenwdirfel unterrihren und aus der Masse daraufsetzten und mit Birnenspalten, gehackten Bio-Schoko-Kirbiskerne
kleine Nockerl oder Knédel formen. Schoko-Kirbiskernen und Kirbiskernél garnieren. 2 EL Kirbiskerndl

Was Hanschen
vertragt, schmeckt
Hans umso mehr.

Obst von Zuriick zum Ursprung, das dem Babyfood-Standard
AN entspricht, ist so riickstandsarm, dass es sogar fiir die Herstellung
g von Kindernahrung bestens geeignet ist — da haben schnell

-0 verfligbare Stickstoffgaben keinen Platz. Dafiir aber die Leiden-
schaft und Sorgfalt der Zuriick zum Ursprung-Bauern — denn nur Obst,

das auf gesunden und fruchtbaren Béden heranwéchst, kann

seinen einzigartigen, natiirlichen Geschmack entwickeln.

Mehr unter www.zurueckzumursprung.at EXKIusivbel




e ichkoche.at

BACKSCHULE

DIE PERFEKTE SCHNEEHAUBE

Eine locker-luftige Schneehaube ist die Kronung fir einen saftigen Obstkuchen,
unverzichtbar fur Kardinalschnitten, aber auch Voraussetzung fir eine opulente Pavlova.
Wie der Eischaum wunderbar leicht gelingt, erfahren Sie hier in unserer Backschule.

Zutaten:
I 50 g Zucker
I 1 Eiklar
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fir ca. 1 Kuchen oder Torte / Dauer: 20 Minuten

GRUNDREZEPT SCHNEEHAUBE

Zubereitung:

e Fiir eine Schneehaube (auch: Eischneehaube) gilt
die Grundregel: 50 g Zucker pro Eiklar. Die Menge
fir einen Kuchen oder eine Torte hangt davon ab,
wie hoch die Schneehaube sein soll.

e Eiklar in eine Metall- oder Keramikschissel ge-
ben. Darauf achten, dass sowohl Schissel als auch
Mixerquirl vollkommen fettfrei sind. Eiklar mit dem
Mixer zu einem steifen Schnee schlagen und dabei
den Zucker langsam einrieseln lassen.

¢ Den steifen Schaum auf den Kuchen bzw. die Torte
auftragen und im vorgeheizten Backrohr bei 180 °C
ca. 10 Minuten backen. Den Griller zuschalten und
2 Minuten weiterbacken, damit die Schneehaube

eine leicht braune Kruste bekommt. (Diese kann
auch mit einem Fldmmer gemacht werden.)

e Wenn die Schneehaube eher die Konsistenz eines
Baisers haben soll, dann verwendet man mehr Zu-
cker — 70 g pro Eiklar — und backt 20 Minuten bei
160 °C, dabei das Backrohr etwas offen lassen.



BACKSCHULE

TIPPS & TRICKS

FUR EINE LUFTIG-LOCKERE

SCHNEEHAUBE

Damit Ihre Schneehaube schdn aufgeht, nicht matschig
wird und nach dem Backen auch nicht zusammenfallt,
haben wir hilfreiche Tipps fur Sie zusammengestellt.

e Die Rihrschissel, in der das Eiklar geschla-
gen wird, muss vollig sauber und fettfrei
sein. Ebenso die Quirl des Mixers. Am bes-
ten die Schissel vor dem Mixen mit einer
halbierten Zitrone ausstreichen.

* Am besten eignen sich Rihrschisseln aus
Metall oder Porzellan zum Schlagen, diese
sind leicht fettfrei zu halten.

e Sie sollten unbedingt darauf achten, dass
beim Trennen der Eier keine Dotterreste
zum Eiklar gelangen, Verunreinigungen jeg-
licher Art verhindern, dass der Eischaum
aufgeht.

www.braunhousehold.at

e Je frischer das Eiklar, desto besser gelingt
der Eischnee.

e Geben Sie eine Prise Salz zum Eiklar, dann
wird er beim Schlagen wunderbar steif.

e Einige Tropfen Zitronensaft oder Essig er-
héhen die Stabilitat der Schneehaube noch
zusatzlich.

® Den Zucker nur ganz langsam wahrend des
Mixens in den Eischnee einrieseln lassen.

e SURstoff eignet sich nicht zum Zubereiten
der Schneehaube. Wollen Sie beim Zu-
cker etwas einsparen, dann verwenden Sie

Fructose (je Eiklar ca. 35 g). Mit Fructose
zubereitet, braunt die Schneehaube etwas
schneller, also beim Backen gut im Auge be-
halten!

e Den Schaum lange genug schlagen, der Zu-
cker muss sich gut aufgeldst haben und der
Schnee dick und gldnzend sein.

e Probe fir die Festigkeit des Schnees: Halten
Sie die Rihrschissel schrdg — der Schnee
darf sich nicht bewegen.

* Den Eischnee nicht stehenlassen, sondern
sofort weiterverarbeiten!

Fur maximale Freiheit

beim Kochen.
Immer und uberall.

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

Designed to make a difference.




e ichkoche.at
aus liebe zum kochen
4 Personen / Dauer: 10 Minuten

ITALIENISCHER SALAT
MIT WALNUSS-
APFELESSIG-DRESSING

Zutaten:

1 100 g Rucola

I 8 Quality First Silberzwiebeln

I 8 Quality First Oliven mit
Mandeln

I 6 Quality First eingelegte
Paradeiser

I 4 EL WalnUsse, gehackt

I 25 g Quality First Petersilie

I 100 g Quality First Mandarinen
und Orangen, natursif

Fiir das Dressing:

I 1 EL Honig

I 4 EL Quality First Apfelessig
I 3 EL Quality First Walnussél
I Salz, Pfeffer

ITALIENISCHE REISE

Zubereitung: Ben. Mit den restlichen Zutaten vermischen und
e FUr das Dressing alle Zutaten gut miteinander ver- mit dem Dressing herzhaft abschmecken.
mischen und mit Salz und Pfeffer wirzen. eDen italienischen Sommersalat in dekorativen
e Silberzwiebeln, Oliven und eingelegte Paradeiser Schisseln oder auf Tellern anrichten und sofort
grob hacken, die Mandarinen und Orangen abgie- servieren.

4 Personen / Dauer: 15 Minuten

NUDELN
MIT ARTISCHOCKEN
UND GARNELEN

Zutaten:

I 400 g Nudeln nach Wahl
(z. B. Penne, Spaghetti,
Farfalle)

I 16 Quality First
TK-Riesengarnelen
ohne Schale, aufgetaut

I 25 g Quality First TK-Zwiebeln,
aufgetaut

I 200 g Quality First eingelegte
Artischocken

1 200 ml Schlagobers

I 2 EL Quality First Rapsol

I 4 EL Quatlity First Balsamico-
Essig

I 25 g Quality First Italienische
Krauter

I 1 kleines Stiick Parmesan

I Salz, Pfeffer

20 | Herbst 2014

i . :

Zubereitung Obers unterrihren, leicht einreduzieren lassen. Die
e Die Nudeln nach Packungsanleitung in reichlich Nudeln und die Italienischen Krduter dazugeben,
Salzwasser bissfest kochen und abgiefen. kurz durchrihren und mit Salz und Pfeffer kraftig
e Wdhrend die Nudeln kochen, die Sauce zuberei- abschmecken.
ten: Artischocken vierteln. Rapsél in einer Pfanne e In tiefen Tellern anrichten und nach Geschmack
erhitzen und Zwiebeln, Garnelen und Artischocken mit frisch geriebenem oder gehobeltem Parmesan
darin anbraten. Mit dem Essig abldschen und das bestreuen.
WERBUNG



ITALIENISCHE REISE
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Zubereitung:

e Das Ciabatta in kleine Sticke zupfen, auf ein Back-
blech legen, mit Olivendl betrdufeln und etwas
salzen. Im vorgeheizten Backrohr bei 160 °C ca.
20 Minuten knusprig braten.

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

ERSTENS GUT

L2

e Fir den Salat groRere Paradeiser vierteln, kleinere
halbieren. Oliven vierteln, die Basilikumblatter von
den Stielen zupfen. Alle Zutaten mit dem Dressing
und dem Brot vermischen.

e Die Garnelen in etwas Olivendl von allen Seiten ca.
2 Minuten anbraten, mit etwas Salz und Zitronen-
saft wiirzen und auf dem Salat anrichten.

4 Personen / Dauer: 25 Minuten

GEBRATENE GARNELEN
MIT PARADEISER-
BROT-SALAT

Zutaten:
16 Quality First Garnelen
Provencale
2 EL Zitronensaft
Quality First Olivenol Toscana
Salz

Fiir den Brotsalat:
1 kleines Ciabatta
300 g bunte Paradeiser
8 Quality First Oliven
mit Knoblauch
1 kleiner Bund frischer
Basilikum

Fir das Dressing:
3 EL Quality First Olivendl
Toscana
3 EL Quality First Balsamico-
Essig
1 EL Honig
2 EL Quality First Mexico
Jalapefio Sauce
Salz, Pfeffer

e ERSTENS:  handgepfliickte Oliven aus Griechenland

a ZWEITENS: feinste Sauerware ohne Zusatz von Stistoffen

U N D ZW E IT E N S G U N ST I G ! DRITTENS: edle Antipasti mit nativem Olivenél verfeinert

erhaltlich bei: (MERKUR
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OBST UND GEMUSE SCHNITZEN
LEICHT GEMACHT! £

Wer bei Rohkost den Mund bloR zum Gahnen aufbekommt, Aaron Waltl
der wird mit unseren Ideen fir dekorative Gemuse- und Obstskulpturen Chefkoch
einen ganz neuen Blick auf die gesunde Powernahrung bekommen. >

Unsere Schnitzideen machen Lust und Freude — beim Gestalten und beim Essen.

APFEL-FACHER

Den Apfel knapp ober-
halb des Kerngehdiuses
halbieren. In der Mitte
durchschneiden, sodass
2 grof3e Spalten
entstehen. Die Apfelhdilf-
ten 4x von jeder Seite
bis zur Mitte einschnei-
den, danach die Stiicke
auffdchern.

LAUCH-PARADEISER-BLUME

Lauchstange kreuzweise tief ein-, aber nicht ganz
durchschneiden. Die einzelnen Lagen als Schlei-

fen nach unten stecken. Die Paradeiser mit einem
Sparschdler diinn abschdilen. Die Schale zu einer Rose
eindrehen und als Blite auf die Lauchblume setzen.

22 | Herbst 2014
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TIPPS & TRICKS

FUR GENIALE GARNITUREN
AUS OBST UND GEMUSE

GURKEN-RADCHEN

Mit einem Ziselierer der
Ldnge nach Furchen in
die Gurke schneiden.

Die Gurke in diinne Schei-
ben schneiden.

Skulpturen aus Obst und GemUse sind eine fantastische Garnitur fur kalte Platten,
und noch dazu landen sie schlussendlich nicht im MGll, sondern als gesunder
Happen im Mund. Mit unseren Tipps & Tricks kénnen Sie erste Schnitzversuche
wagen und sich von unseren Ideen inspirieren lassen. Gutes Gelingen!

e Gemise und Obst mit eher hartem Frucht-
fleisch eignen sich gut zum Schnitzen, z. B.
weiler Rettich, Karotten, Gelbe Riben,
Kohlrabi, Wassermelone und Ananas.

e Zum Gemiseschnitzen brauchen Sie ein
Hackmesser zum Kantenschneiden, ein klei-
nes, schmales Messer zum Schnitzen, einen
Kugelausstecher, einen Ziselierer zum Ein-
kerben und Holzstdbchen zum Zusammen-
stecken von Skulpturen.

® Die Messer wdhrend des Schnitzens immer
wieder in Eiswasser tauchen, Schalen und
Fruchtstlicke haften dadurch nicht so leicht
an der Klinge.

WUSHEHOE

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

e Geschnitzte Gemisedeko kann man in Eis-
wasser bis zu zwei Tage aufbewahren.

e Mit Ausstechformen (Keksformen) kann
Obst, Gemse, aber auch Kdse und Brot aus-
gestochen oder in Form gebracht werden.

e Abgeschdlte Haut und Schalen nicht weg-
werfen, daraus lasst sich eine hilbsche Deko
flr die Servierplatten herstellen.

e Aus Radieschen kdnnen Sie lustige ,Insek-
ten” zaubern — die Wurzelspitze fir die Fih-
ler dranlassen.

e Radieschen nach dem Schnitzen ca. 30 Mi-
nuten in Eiswasser quellen lassen.

Years of knives

J U Made in Germany

Solingen

auf 58° Rockwell gehéartet und mit Laserprazision zu perfekter Scharfe
geschliffen. So entstehen die WUSTHOF Messer in Solingen.

Der markante Doppelkropf und die dreifach vernieteten Griffschalen
machen die Messer der Serie CLASSIC IKON einzigartig. Meisterstlicke

fiir Inre Kiiche, die lhre Qualitéten taglich unter Beweis stellen. e
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e Gurkenkaktus: Kleine Gurken in einen Blu-
mentopf voller Kohlrabi- oder Rettichkugeln
stecken, mit Radieschenbliten verzieren.
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BROMBEERGARTEN
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BROMBEERGARTEN

Schwarz glanzender
Fruchtgenuss

Zutaten:
200 g Brombeeren
200 g Mehl
50 g Speisestarke
2 TL Backpulver
1 Prise Salz
1 Ei
90 g Butter, weich
100 g Rohrzucker
1 Pkg. Vanillezucker
6 EL Schlagobers
200 g Doppelrahmfrischkase
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Brombeeren von Grin Uber Rot endlich Vio-
lett-Schwarz gefarbt.
Die fruchtige SURe der Sammelsteinfrichte ldsst
sich wunderbar zu pikanten Gerichten verarbeiten,
z. B. zu einem farbenfrohen Rote-Riben-Risotto mit
Brombeeren. Wer es traditionell schatzt, der probiert

Bis Ende August dauert es, dann haben sich die

1 Muffinsblech / Dauer: 40 Minuten
BROMBEER-FRISCHKASE-MUFFINS

Zubereitung:

e Ein Muffinsblech mit Papierférmchen auslegen.

e Mehl mit Speisestdrke, Backpulver und Salz in eine
Schissel sieben und die Brombeeren darunter-
heben. Das Ei mit Butter, Rohr- und Vanillezucker
schaumig schlagen.

e Schlagobers und Frischkdse unterrihren und an-
schlieBend die Mehl-Brombeer-Mischung vorsich-
tig unterheben.

e Den Teig in die Férmchen fillen und die Muffins im
vorgeheizten Backrohr bei 200 °C 20-25 Minuten
backen.

unsere saftigen Brombeer-Frischkdse-Muffins oder
eine sindhaft gute Brombeer-Schokoladen-Tarte.
Die schwarz glanzenden Frichte, die viel Vitamin C,
Vitamin A, Beta-Carotin und Ballaststoffe enthalten
und die Blutgefale reinigen, sind allerdings sehr
empfindlich und sollten rasch nach der Ernte ver-
zehrt oder verarbeitet werden.

Rezept von
ichkoche.at-Userin
Christina Lobo6ck

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

e Wenn Sie mdchten, kdnnen Sie die Brombeer-
Frischkdse-Muffins mit einem Guss aus 125 g
Staubzucker und 3 EL Brombeersaft Gberziehen.



BROMBEERGARTEN

Zubereitung:

e Die Rote Ribe in Alufolie einwickeln und ca. 1 Stun-
de bei 160 °C weich braten. Danach aus der Folie
nehmen, schdlen und in kleine Wirfel schneiden.

e Suppe erhitzen und warm halten. Zwiebeln und
Knoblauch schélen und in feine Wirfel schneiden.

¢ Olivendl in einem breiten Topf erhitzen und Zwie-
beln und Knoblauch darin glasig dinsten. Reis und
Butter dazugeben und weitere 3 Minuten dinsten.
Mit Wein abléschen und einkochen lassen. Mit so
viel Suppe aufgiellen, dass der Reis knapp bedeckt
ist. Unter hdufigem Rihren 15-20 Minuten bissfest

x\
b, SUS
s

Zubereitung:

e Die Schokolade grob hacken, in einen Topf oder
Schneekessel geben und zusammen mit der Butter
Uber Wasserdampf schmelzen. In ein kaltes Wasser-
bad geben und kalt rihren.

e Zuerst Brombeerlikdr und Zucker, dann die Eier ein-
zeln unter die Schokomasse rthren. Mandeln und
Maizena vermengen und ebenfalls unter die Scho-
komasse rihren.

e Eine Tarte(Quiche)-Form mit Butter ausstreichen.
Die Schokomasse hineinleeren und die Brombee-
ren darauf verteilen.

kochen. Dabeiimmer wieder etwas Suppe nachgie-
en, sobald der Reis die Flissigkeit fast aufgesogen
hat. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

e Kurz vor dem Servieren die halbierten Brombeeren,
die Rote-Riben-Wirfel und den geriebenen Par-
mesan unter das fertige Risotto rihren.

e Die Eierschwammerln gut putzen und in Mehl, Ei
und Semmelbrésel panieren. In heiBem Ol heraus-
backen und gut auf einem Geschirrtuch abtropfen
lassen, danach mit Salz und Pfeffer wiirzen.

e Estragon von den Stielen zupfen und zusammen
mit den Schwammerln auf dem Risotto anrichten.

4 Personen
Dauer: mehr als 60 Minuten

ROTE-RUBEN-RISOTTO
MIT BROMBEEREN
UND SCHWAMMERLN

Zutaten:
Fiir das Risotto:
100 g Brombeeren
1 Rote Ribe
600-800 ml Hihnersuppe
2 kleine Zwiebeln
1 Knoblauchzehe
250 g Risotto-Reis
2 EL Butter
100 ml Weillwein
100 g Parmesan, gerieben
5 Zweige Estragon
Salz, Pfeffer
Olivenol

Fir die Schwammerln:

300 g Eierschwammerln
(bzw. Steinpilze,
Semmelstoppelpilze)
Mehl

2 Eier

Semmelbrdsel

1 L Sonnenblumendl
Salz, Pfeffer

e Die Tarte bei 200 °C ca. 25 Minuten backen - sie
soll noch etwas feucht sein. Herausnehmen, aus-
kihlen lassen und mindestens 3 Stunden in den
KGhlschrank stellen. Die Tarte in Portionsstiicke tei-
len und mit frischen Brombeeren, Obers und Minze-
blattchen garnieren.

[ ichkoche.at-Tipp

Brombeerlikér kbnnen Sie ganz einfach selbst
herstellen. Das Rezept dazu gibt's unter
www.ichkoche.at/brombeerlikoer-rezept

1Tartea@20cm
Dauer: mehr als 60 Minuten

BROMBEER-
SCHOKOLADE-TARTE

Zutaten:
100 g Brombeeren
150 g Zartbitterschokolade
(ca. 78 % Kakaoanteil)
100 g Butter
2 EL Brombeer- oder
Mandellikor
120 g Zucker
3 Eier
100 g Mandeln, gemahlen
2 EL Maizena
Butter zum Ausstreichen

Zum Garnieren:
1 Handvoll Brombeeren
Schlagobers
Minzeblattchen
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COUSCOUSGENUSS

Ein appetitliches Bett
aus goldenen Kdrnern

Zutaten:
I 125 g Couscous, vorgegart
I 125 ml Wasser
I 125 g Topfen
I 1 EL Petersilie, gehackt
I ¥4 TL Currypulver
I 1 Prise Chilipulver
I 1 Prise Muskatnuss,
frisch gerieben
I 1TL Salz

I 100 g Sesamsaat zum Walzen

I Rapsdl zum Herausbacken
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COUSCOUSGENUSS
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ouscous ist kulinarischer Mittelpunkt der
C maghrebinischen Kiche und kommt als Haupt-

gericht, als Beilage, als Bett fir Speisen, sif und
pikant, mit verschiedensten Krdutern und Gewirzen
auf den Tisch. Die goldenen Koérner aus Hartwei-
zenmehl waren schon vor der Eroberung durch die
Araber Grundnahrungsmittel im Maghreb. Wahrend
die traditionelle Zubereitung in Form von mehrmali-

4 Personen / Dauer: 60 Minuten

COUSCOUS-STABCHEN

Zubereitung:

e Couscous mit Salz in eine Schissel geben und mit
kochendem Wasser Ubergiellen. Zugedeckt 10 Mi-
nuten quellen lassen, danach mit einer Gabel auf-
lockern. Etwas Uberkihlen.

e Couscous mit Topfen vermengen und mit Petersilie,
Curry, Chili und Muskat wirzen. Die Couscous-Mas-
se 15 Minuten durchziehen und kihlen lassen.

e Einen Essloffel Couscous auf die Arbeitsflache ge-
ben und zu Stdbchen formen. Am besten geht das,
wenn Sie zwei Messer zuhilfe nehmen. Einfach

gem Dampfen —in Lehmkochtopf oder Couscousiere
aus Metall — etwas aufwendig ist, hat die einfache
und schnelle Zubereitung des bereits vorgegarten
Couscous schlieflich auch die Europder Uberzeugt.
Wir haben Orient und Okzident in einem Topf zusam-
mengefihrt und kombinieren Couscous mit orientali-
schen Gewdirzen und heimischen Zutaten. Ein bunter
und gesunder Genuss — einfach kostlich!

die Klingen nass machen und die Couscous-Mas-
se damit in die richtige Form bringen. Sollte die
Couscous-Masse zu klebrig sein, dann noch etwas
ziehen lassen.

eSesamsaat auf einen Teller geben, die
Couscous-Stabchen darin walzen und den Sesam
leicht andriicken, damit die Kérner gut haften.

e Reichlich Rapsol in einer tiefen Pfanne erhitzen
und die Couscous-Stabchen von beiden Seiten ca.
5 Minuten goldbraun backen. VYor dem Servieren
auf Kichenpapier abtropfen lassen.



COUSCOUSGENUSS

Zubereitung:

e Die Fische mit kaltem Wasser abspilen und sorgfal-
tig trocken tupfen. Danach filetieren und in Sticke
schneiden.

e Das Gemise gut waschen. Karotten und Riben
schalen und in Wirfel schneiden, Zucchini und
Paradeiser ebenfalls wirfeln. Sellerie in dinne
Scheiben schneiden.

e Fir den Fischsud Gemuseabschnitte, Fischkarkas-
sen (Kopf und Gréten), Piment, Fenchelsamen und
Pfeffer mit 2 | Wasser in einen Topf geben. 20 Mi-
nuten kocheln, abgiellen und beiseitestellen.

e Couscous in eine Schissel geben, mit 500 ml ko-
chendem Wasser Ubergiefen und 10 Minuten
quellen lassen. Mit einer Gabel auflockern.

* Ol in einer tiefen, schweren Pfanne erhitzen und
die Zwiebeln goldgelb rosten. Fischstiicke dazu-

Buchbar unter: Tel. 0664 8144 757 oder www.ichkoche.at/kochschule

geben und anbraten. Karotten- und Rdbenwdrfel
dazugeben und kurz mitbraten. Mit dem Fischfond
aufgielen, Erbsen, Paradeiser und Zucchini zuge-
ben und mit Tabil, Kreuzkimmel, Koriander, Safran
und Salz wiirzen. Zugedeckt 15 Minuten bei gerin-
ger Hitze garen. Selleriescheiben und restliche Ge-
wirze untermengen.

e Fisch und Gemise mit dem Couscous vermengen
und mit gehacktem Koriander garnieren.

( ichkoche.at-Tipp

Wie Sie Fische perfekt filetieren, zeigt lhnen unser
Chefkoch Aaron Waltl in einem Video:
http://www.ichkoche.at/wie-filetiert-man-fisch

Eine kleine Auswahl unserer Kochkurs-Themen:
Braten, Steak & Co.

Brot & Geback selber machen
Anfangerkochkurs

Weihnachtskekse

und viele mehr...

6-7 Personen
Dauer: mehr als 60 Minuten

FISCH-COUSCOUS

Zutaten:
Salz
1 ¥ kg Fische (z. B. Zander,
Saibling, Forelle, Kabeljau)
500 g Couscous, vorgegart
3 Karotten
3 Gelbe Riben
2 Zucchini
120 g Erbsen
2 Stangen Sellerie
3 Paradeiser, blanchiert,
geschalt
2 grofe Zwiebeln, gehackt
1 TL Koriander, gemahlen
1 TL Kreuzkimmel, gemahlen
Y4 TL Safran
1 ¥, TL Tabil (tunesische
Gewirzmischung)
Koriander zum Garnieren
2 EL Pflanzenél
Salz, Pfeffer

Fiir den Fischsud:
Fischkarkassen (s. 0.)
GemUseabschnitte (s. 0.)
3 Pimentkorner
Y, TL Fenchelsamen
3 Pfefferkdrner
2 | Wasser

KOCHSCHULPROGRAMM
HERBST 2014

Buchen Sie jetzt den Kochkurs oder Backkurs Ihrer Wahl!

@ ichkoche.at
aus liebe zum kochen

KOCHSCHULE
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QUITTENLUST

QUITTENLUST

Der siille Duft
der Baumwollapfel

Zutaten:
500 g Quitten
1 L Korn (38 Vol.-%)
1, Bio-Zitrone
Y2 Bio-Orange
2 Gewd(rznelken
180 g Feinkristallzucker
125 ml Wasser
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korb oder auch im Wascheschrank liegen und

Wohlgeruch verbreiten. Denn die in unseren
Breiten wachsenden Quitten sind zu hart, holzig und
durch die Gerbstoffe zu bitter, um sie roh zu essen.
Dabei lassen sich aus den herbstlichen Frichten,
frGher auch ,Venusapfel” genannt, ganz einfach
Schnaps, Likér, Mus, Chutney, Kompott, Saft und
Marmelade herstellen. Zumindest namentlich ist die
Quitte sogar der Ursprung aller Marmeladen, leitet

Lange Zeit durften Quitten nur dekorativ im Obst-

2 Flaschen a 500 ml/ Dauer: mehr als 60 Minuten

QUITTENLIKOR

Zubereitung:

¢ Die Quitten mit einem sauberen Tuch abreiben, um
den Flaum zu entfernen. In Stiicke schneiden. Zitro-
ne und Orange heill waschen, trocken reiben und
in diinne Scheiben schneiden. Quitten, Zitrusschei-
ben, Gewdirznelken und Schnaps in ein helles Glas
fillen, zudecken und 5 Wochen an einen sonnigen

sich doch vom portugiesischen marmeleiro fir Quit-
tenmus unsere Marmelade ab. Auch gebacken und
als Quittenbrot zeigen die ,Baumwollapfel”, wie viel
Geschmack in ihnen steckt. Neben dem wunderba-
ren Aroma versorgen uns die von samtigem Flaum
umhdllten Quitten mit viel Vitamin C, Vitamin A, Bal-
laststoffen, Kalium, Folsdure und Eisen, sie wirken
positiv auf die Schleimhdute und lindern Husten,
Fieber und Darmprobleme. Zum Anschauen allein
viel zu schade.

Ort stellen. Wahrend dieser Zeit den Ansatz einige
Male durchschitteln.

e Ein Sieb in einen Topf einhangen und mit Filterpa-
pier auslegen. Den Quittenansatz durchseihen.

e Zucker mit Wasser aufkochen, Gberkidhlen und mit
dem Quittenansatz gut verrGhren. In Flaschen ab-
flllen und fest verschlielRen.



QUITTENLUST

4 Glaser a 200 ml/ Dauer: mehr als 60 Minuten

QUITTENMUS

Zutaten:
I 1,2 kg Quitten
I 1 kg Zucker

* Rezept von
ichkoche.at-Userin
Christina Lobdck

Zubereitung:

e Quitten schdlen und das Kerngehaduse herausschneiden. Das Frucht-
fleisch in Stlcke schneiden. Den ,Abfall” (Schalen und Kerngehdu-
se) mit Wasser bedeckt 1 Stunde weich kochen. Danach die Masse
durch ein Stofftuch filtern und den Saft in einem Gefalt sammeln.

¢ Die Quittenstiicke wahrenddessen mit Wasser bedeckt ca. 30 Mi-
nuten zu einem Mus weichkochen und danach passieren.

e Saft und Quittenmus mischen und mit 1 kg Zucker 20 Minuten ko-
chen. Das Mus heill in vorbereitete Marmeladengldser fillen und
sofort verschliellen.

4 Personen / Dauer: 45 Minuten

GEBACKENE QUITTEN

Zutaten:

I 500 g Quitten
1 200 g Zucker
I etwas Butter

I Minzeblatter

Fiir den Sud:

I 400 g Zucker

I 200 ml Zitronensaft
I 2 Zimtstangen

I 2 Nelken

I 11 Wasser

Zubereitung:

e Fiir den Sud 400 g Zucker mit 1 | Wasser, den Gewlrzen und dem
Zitronensaft im Topf erhitzen.

e Quitten waschen, halbieren, das Kerngehduse entfernen. Zum Sud
geben und ca. 20 Minuten weich kochen.

e Ein Backblech mit Butter ausstreichen und die gekochten Quitten
mit der Schnittfldche nach oben daraufsetzen. Die Frichte mit
etwas Kochflissigkeit Ubergielen.

e Den Zucker Uber die Frichte streuen und die Quitten im vorge-
heizten Backrohr bei 250 °C goldgelb backen.

e Die gebackenen Quitten auf Desserttellern anrichten, mit etwas
Kochsud betrdaufeln und mit Minzeblattern garnieren.

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

Ein besonderer Fruchtgenuss.

RAUCH. Frucht. Familie und Natur.
Seit 1919.
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P(F)ANNENHILFE

e ichkoche.at

HILFE, WIE BEREITE ICH
WILD RICH

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

ild zu kochen hat in Osterreich lan-
ge Tradition. Doch viele trauen sich
nicht so recht an die Zubereitung

von Hirsch, Reh, Hase, Wildschwein und
Fasan. Folgende Fragen beschaftigen unsere
Leser am meisten:

> Ich habe ein richtig tolles Fleisch
gekauft, trotzdem ist der Braten trocken
geworden.

> Bei welcher Temperatur soll das Fleisch
braten?

>» Wie erkenne ich, ob der Braten durch ist?

» Womit wiirze ich Wild am besten?

e Abschnitte und Knochen nicht wegwerfen,
aus ihnen lasst sich ein schmackhafter Wild-
fond zubereiten.

e Zum Wirzen von Wildgerichten eignen sich
Wacholder, Lorbeerblatter, Piment, Pfeffer-
kdrner, Koriandersamen, Orangenschalen,
Gewdrznelken, Thymian, Ingwer, eine Prise
Zimt — und Schokolade mit hohem Kakao-
anteil.

e Wer den intensiven Wildgeschmack etwas
abmildern mochte, legt das Fleisch Uber
Nacht in Buttermilch ein. Das Fleisch wird
dadurch auch noch zarter.

e Rihren Sie kurz vor Garende Preiselbeer-
marmelade oder Obstgelee unter ein Wild-
ragout.

e Flissige Aromen fir Wildgerichte sind Rot-
wein, Portwein, Sherry, Weinbrand, Cassis
und Gin.

e Achten Sie beim Einkauf vor allem auf den
Geruch. Ein frisches Wildbret sollte keinen
allzu intensiven Geruch haben, sondern
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Uber so manches
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Wildgericht muss sich

unser Chefkoch wundern ...

riecht leicht sduerlich und hat eine dunkle,
klare Farbe.

e Zum Kurzbraten und Grillen eignen sich Ri-
ckenstlicke, Filet und zerteilte Stiicke vom
Schlégel. Zum Schmoren ideal sind Schulter,
Hals und Schlégel im Ganzen.

e Grillen von Wildsticken: Mageres Fleisch
bei maximal 180 °C grillen. Fleischsticke
vor dem Grillen gut trocken tupfen, damit
eine schdone Kruste entstehen kann und der
Fleischsaft nicht so leicht austritt.

e Zarte Teilstlcke (Ricken, Schlogel) kénnen
bei niedriger Temperatur (110-120 °C)
langsam zartrosa gebraten werden.

e Wildbraten, Ragouts oder Gulasch sollten
bei geringer Hitze (ca. 120 °C) ganz lang-
sam gegart werden, Ragout und Gulasch gut
durchgaren, ein Braten ist bei einer Kern-
temperatur von 68 °C fertig.

e Fir einen rosa gebratenen Rehricken ist
eine Kerntemperatur von 65-66 °C ideal.
Soll er durchgebraten sein, dann ist eine

Kerntemperatur von 68-70 °C notig. Aber
nicht daribergehen, das Fleisch wird sonst
trocken!

e Garprobe fir Wildbret: Ist das Fleisch beim
Daraufdricken noch weich, dannist es noch
roh. Drickt man auf das Fleisch und es gibt
elastisch nach, dann ist es innen zartrosa
und bereit zum GeniefRen. Gibt das Fleisch
nicht mehr nach, dann ist es durchgebraten.

e Damit sich der Rehriicken beim Braten nicht
wolbt, kann man einen Eisenstab durch das
Rickenmark stecken.

* Bei Wildgefligel sind Bruststicke viel zar-
ter als Keulen.

e Wildfleisch hat einen geringen Fettgehalt,
wodurch es beim Garen schnell trocken
wird. Um den niedrigen Fettanteil auszu-
gleichen, kann man Wild mit Speckscheiben
umwickeln (bardieren).

e Aus Bratenresten lasst sich eine wunder-
bare Wildpastete zaubern, eventuell mit
Cognac oder Wein abschmecken.



VITAMINSTOSS

Zubereitung:

e Die Vanilleschote der Lange nach aufschlitzen und
das Mark herauskratzen. Die Eiklar mit dem Zucker
zu einem festen Schnee schlagen.

e Das Obst schilen bzw. waschen und das Frucht-
fleisch in kleine Wirfel schneiden. Himbeeren ganz

verrihren. Auf vier kleine Tarte-Formen aufteilen
und den Eischnee darauf verteilen.

e Den Obstsalat im vorgeheizten Backrohr bei 120 °C
ca. 1 Stunde Gberbacken.

e Den Uberbackenen Obstsalat aus dem Backrohr
nehmen, kurz auskihlen lassen und in den Form-

4 Personen
Dauer: mehr als 60 Minuten

UBERBACKENER
OBSTSALAT

Zutaten:

I 1 Pfirsich

I ¥4 Ananas

I 20 Himbeeren
I 1 Mandarine

I 10 Physalis
12 Apfel

I 1 TL Honig

I 1 Vanilleschote
I 4 Eiklar

1 100 g Zucker

ichkoche.at-Tipp L

Marinieren Sie die Obst-

wdirfel — bevor Sie den Honig

dazugeben — mit etwas
Orangenlikér.

chen servieren.

lassen. Die Obstwirfel mit Honig und Vanillemark

Auf! Zu! Auf! Zu! Zzzipp & Dicht!

Knackiges Obst ganz frisch.

ATTEITY e
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15x1L %

CIBPER"

Allzweck-Beutel

Sacs multi-usages

Sommerzeit ist Erntezeit! Mit den absolut dichten und wiederverschlie3baren
Toppits® Zipper® Beuteln ldsst sich knackiges Obst sicher und praktisch
Aufbewahren, Transportieren oder auch Einfrieren. Egal ob zuhause oder
unterwegs — mit einem zzzipp bleibt alles frisch!

www.toppits.at

Auf3en Toppits® — Innen Geschmack

"




Aktionen

und Flugblatter
am Hanay!

Hol‘ dir die wogibtswas.at APP!

-» die besten Angebote aus der Werbung auf einen Blick
-» alle Geschdafte mit Filialen und Offnungszeiten

Available on the
E_:| App Store




