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ichkoche.at ist mit mehr als 150.000 Rezepten, 130.000 
registrierten UserInnen, 50.000 Newsletterabonnen-
tInnen und über 170.000 Facebook Likes Österreichs 
unumstrittene Nr. 1 unter den Kulinarikportalen.

Neben abwechslungsreichen und kostenlosen Kochre-
zepten bietet das Online-Portal von ichkoche.at kreative 
Rezeptwettbewerbe, eine P(f)annenhilfe für große und 
kleine Küchenabenteuer sowie mehr als 500 Videos. 

Der Communitygedanke steht bei ichkoche.at ganz weit 
vorne! Ein umfangreicher UserInnen-Bereich bietet Platz 
für Wünsche, Fragen und Anregungen und ermöglicht den 
Austausch untereinander. 
Mit einem besonderen Treueprogramm werden die User-
Aktionen in Form von Treueherzen, die gegen attraktive 
Prämien eingetauscht werden können, belohnt. – der hohe 
Einlösegrad (2015 wurden mehr als 2300 Produkte ge-
tauscht) unterstreicht das Engagement und die Dimension 
der Community. 
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ichkoche.at-FACEBOOK
ichkoche.at- 
TREUEPROGRAMM

ichkoche.at 

+

• Über 4,39 Mio. Visits auf der Website

• 2.2 Mio.Unique Clients

• 16.47 Mio. Page Impressions

• Mit 21,1% im österreichischen Reichweitenranking unter den 	     
   Top 8 Einzelangeboten, Top 5 unter den Mobilangeboten

• 2.300 Pinterest Follower

• Über 170.000 Facebook Likes

ichkoche.at- 
MOBIL

WEBAUFTRITT & SOCIAL MEDIA KANÄLE

STYRIA DIGITAL ONE
PAOLO VITALE
media consultant

paolo.vitale@sdo.at

Über digitale Webemöglichkeiten auf 
ichkoche.at informiert Sie gerne:



www.ichkoche.at

www.ichkoche.at

10 spargelgenuSS

4 Personen / Dauer: 30-60 Minuten

sParGEL-BärLauCH-suPPE

ZutatEn

| 500 g Spargel (weiß) 

| 2 Handvoll Bärlauch 

| 200 ml Schlagobers 

| 1 TL Zitronensaft 

| 1 Prise Zucker 

| 3 EL Butter (eiskalt) 

| Salz 

| Pfeffer (frisch gemahlen) 

| 1 l Gemüsesuppe oder Spar-

gelkochwasser

zubeReiTung

• Spargelstangen vom Kop-

fende beginnend schälen, 

die holzigen Spargelenden 

entfernen. Die Schalen mit 

einer Prise Zucker in 1 l 

Salzwasser 10 Minuten ko-

chen lassen. Abseihen und 

den Sud erneut zum Kochen 

bringen.

• Die Bärlauchblätter mit 

kaltem Wasser abspü-

len und grob hacken. Die 

Spargelstangen in Stücke 

schneiden. Die Spargelspit-

zen zuerst ca. 5 Minuten im 

Spargelsud bissfest kochen 

und herausheben. Nun 

die Spargelstücke und den 

Bärlauch einlegen und ca. 

12 Minuten kochen. Gegen 

Ende der Garzeit das Obers 

unterrühren. Von der Koch-

stelle nehmen und mit dem 

Mixstab pürieren.

• Die eiskalte Butter in 

Flöckchen unterrühren und 

die Suppe mit Salz, Pfeffer 

und etwas Zitronensaft 

abschmecken. Die Spargel-

spitzen vor dem Servieren 

in die Suppe einlegen.

4 Personen / Dauer: 30-60 Minuten

MariniErtEr sParGEL Mit BriMsEnnoCKErLn

ZutatEn

| 30 Stangen Spargel (grün) 

| 5 EL Butter (flüssig) 

| 1 Karotte 

| 100 g Zuckerschoten 

| 1 EL Sesamöl 

| 1 Prise Zucker 

| Salz 

| Pfeffer (frisch gemahlen) 

FüR Die MARinADe

| 3 EL Balsamico (weiß) 

| 6 EL Spargelkochwasser 

| 3 EL Traubenkernöl 

| 4 EL Olivenöl 

| 1 Spritzer Zitronensaft 

| Salz 

| Pfeffer (frisch gemahlen) 

FüR Die  

bRiMSennockeRLn

| 200 g Brimsen  

(Schafstopfen) 

| Saft einer halben Zitrone 

| 1 EL Olivenöl 

| 3 EL Schlagobers  

(geschlagen) 

| Salz 

| Pfeffer (frisch gemahlen)

zubeReiTung

• Die holzigen Enden der 

Spargelstangen weg-

schneiden. Den Spargel 

in Salzwasser mit einer 

Prise Zucker ca. 8 Minuten 

kochen. Abseihen und den 

Spargelsud auffangen. Die 

Spargelstangen in der Mitte 

durchschneiden, in eine 

Auflaufform schlichten, et-

was flüssige Butter darüber 

träufeln und mit Alufolie 

abdecken. Im vorgeheizten 

Backrohr bei 80 °C warm 

halten.

• Für die Marinade das 

warme Spargelkochwasser 

mit den restlichen Zutaten 

verrühren.

• Die Spargelstangen aus dem 

Backrohr nehmen und mit 

der Marinade übergießen. 

Ca. 30 Minuten durchziehen 

lassen.

• Die Karotte schälen und in 

kleine Würfel schneiden. 

Salzwasser zum Kochen 

bringen, die Karottenwürfel 

blanchieren (überbrühen), 

abschrecken und abtropfen 

lassen. Die Zuckerschoten 

mit kaltem Wasser abspü-

len, Spitzen und Stängelan-

satz wegschneiden und 

schräg in Stücke schneiden. 

Sesamöl in einer Pfanne er-

hitzen und die Zuckerscho-

ten darin gut anbraten, mit 

Salz und Pfeffer würzen.

• Für die Brimsennocker-

ln den Brimsen mit Salz, 

Pfeffer, einem Spritzer 

Zitronensaft und Olivenöl 

abrühren. Nun noch das 

geschlagene Obers unter-

rühren. Mit Frischhaltefolie 

abdecken und für 20 Mi-

nuten in den Kühlschrank 

stellen.

• Die Spargelstangen auf 

Schälchen verteilen. Ka-

rottenwürfel und Zucker-

schoten in der restlichen 

Marinade schwenken und 

auf den Spargelstangen 

verteilen. Mithilfe zweier 

Löffel Nockerln aus der 

Brimsenmasse stechen, da-

bei die Löffel immer wieder 

in heißes Wasser tauchen, 

damit sich die Nockerln gut 

von den Löffeln lösen. Die 

Brimsennockerln auf den 

Spargelstangen platzieren.

• Sollten Sie keinen Brim-

sen bekommen, können 

Sie dieses Rezept auch mit 

Schaffrischkäse oder Zie-

genfrischkäse zubereiten.

ViDeO-Tipp

TiPPS & TRickS

rund um Spargel und

Bärlauch finden Sie  

in unserer Video-Rubrik

www.ichkoche.at/videos

AuS unSeReM ViDeoAngeboT:

Wie bereite ich Spargel zu?

kann man Spargel roh esssen?

Wie gelingt der Spargel im Dampfgarer?

So gelingt die Spargelcremesuppe!

Schmackhafte Bärlauchsuppe!

PRINT

ichkoche.at- 
KOCHZEITUNG

Druckfrisches von ichkoche.at
Für alle Printfans erscheint 4x jährlich die ichkoche.at–Kochzeitung. 
40 Seiten gefüllt mit saisonalen Rezeptideen und nützlichen Tipps & Tricks rund ums 
Kochen und Backen. 

• Auflage von 100.000 Stück:

• 30.000 AbonenntInnen

• Ab 2016 4x jährlich als Beilage in der WIENERIN (60.000 Stück)

• 10.000 Stück: ichkoche.at-Kochschule und bei POS-Aktionen

1französische Küche

www.ichkoche.at

Rezepte aus der  
Frühjahrsküche

Grillen im Frühling 
Von speckig bis beerig Seite 18

Französische Küche
Frankreich  
wir kommen Seite 4

Veggie Pasta
Die kalorienarme 
Variante Seite 30

01/2016
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10 spargelgenuSS

4 Personen / Dauer: 30-60 MinutensParGEL-BärLauCH-suPPE
ZutatEn
| 500 g Spargel (weiß) | 2 Handvoll Bärlauch | 200 ml Schlagobers | 1 TL Zitronensaft | 1 Prise Zucker 

| 3 EL Butter (eiskalt) | Salz 
| Pfeffer (frisch gemahlen) | 1 l Gemüsesuppe oder Spar-gelkochwasser

zubeReiTung
• Spargelstangen vom Kop-fende beginnend schälen, die holzigen Spargelenden entfernen. Die Schalen mit einer Prise Zucker in 1 l Salzwasser 10 Minuten ko-chen lassen. Abseihen und den Sud erneut zum Kochen bringen.

• Die Bärlauchblätter mit kaltem Wasser abspü-len und grob hacken. Die Spargelstangen in Stücke schneiden. Die Spargelspit-zen zuerst ca. 5 Minuten im Spargelsud bissfest kochen und herausheben. Nun die Spargelstücke und den Bärlauch einlegen und ca. 12 Minuten kochen. Gegen Ende der Garzeit das Obers unterrühren. Von der Koch-stelle nehmen und mit dem Mixstab pürieren.• Die eiskalte Butter in Flöckchen unterrühren und die Suppe mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft abschmecken. Die Spargel-spitzen vor dem Servieren in die Suppe einlegen.

4 Personen / Dauer: 30-60 MinutenMariniErtEr sParGEL Mit BriMsEnnoCKErLnZutatEn
| 30 Stangen Spargel (grün) | 5 EL Butter (flüssig) | 1 Karotte 

| 100 g Zuckerschoten | 1 EL Sesamöl 
| 1 Prise Zucker 
| Salz 
| Pfeffer (frisch gemahlen) 

FüR Die MARinADe| 3 EL Balsamico (weiß) | 6 EL Spargelkochwasser | 3 EL Traubenkernöl | 4 EL Olivenöl 
| 1 Spritzer Zitronensaft | Salz 

| Pfeffer (frisch gemahlen) 
FüR Die  
bRiMSennockeRLn| 200 g Brimsen  
(Schafstopfen) | Saft einer halben Zitrone | 1 EL Olivenöl 

| 3 EL Schlagobers  (geschlagen) 
| Salz 
| Pfeffer (frisch gemahlen)

zubeReiTung
• Die holzigen Enden der Spargelstangen weg-schneiden. Den Spargel in Salzwasser mit einer Prise Zucker ca. 8 Minuten kochen. Abseihen und den Spargelsud auffangen. Die Spargelstangen in der Mitte durchschneiden, in eine Auflaufform schlichten, et-was flüssige Butter darüber träufeln und mit Alufolie abdecken. Im vorgeheizten Backrohr bei 80 °C warm halten.

• Für die Marinade das warme Spargelkochwasser mit den restlichen Zutaten verrühren.

• Die Spargelstangen aus dem Backrohr nehmen und mit der Marinade übergießen. Ca. 30 Minuten durchziehen lassen.
• Die Karotte schälen und in kleine Würfel schneiden. Salzwasser zum Kochen bringen, die Karottenwürfel blanchieren (überbrühen), abschrecken und abtropfen lassen. Die Zuckerschoten mit kaltem Wasser abspü-len, Spitzen und Stängelan-satz wegschneiden und schräg in Stücke schneiden. Sesamöl in einer Pfanne er-hitzen und die Zuckerscho-ten darin gut anbraten, mit Salz und Pfeffer würzen.• Für die Brimsennocker-ln den Brimsen mit Salz, Pfeffer, einem Spritzer Zitronensaft und Olivenöl abrühren. Nun noch das 

geschlagene Obers unter-rühren. Mit Frischhaltefolie abdecken und für 20 Mi-nuten in den Kühlschrank stellen.
• Die Spargelstangen auf Schälchen verteilen. Ka-rottenwürfel und Zucker-schoten in der restlichen Marinade schwenken und auf den Spargelstangen verteilen. Mithilfe zweier Löffel Nockerln aus der Brimsenmasse stechen, da-bei die Löffel immer wieder in heißes Wasser tauchen, damit sich die Nockerln gut von den Löffeln lösen. Die Brimsennockerln auf den Spargelstangen platzieren.• Sollten Sie keinen Brim-sen bekommen, können Sie dieses Rezept auch mit Schaffrischkäse oder Zie-genfrischkäse zubereiten.

ViDeO-Tipp

TiPPS & TRickSrund um Spargel undBärlauch finden Sie  in unserer Video-Rubrikwww.ichkoche.at/videos

AuS unSeReM ViDeoAngeboT:
Wie bereite ich Spargel zu?
kann man Spargel roh esssen?
Wie gelingt der Spargel im Dampfgarer?So gelingt die Spargelcremesuppe!Schmackhafte Bärlauchsuppe!



Ausgabe Erscheinung Bestellannahme für 
Rezeptentwicklung

Inseraten-
annahmeschluss

Frühjahr 31.03.2016 01.03.2016 14.03.2016

Sommer 30.06.2016 18.05.2016 13.06.2016

Herbst 25.08.2016 20.07.2016 08.08.2016

Winter 27.10.2016 23.09.2016 10.10.2016

ERSCHEINUNGSDATEN

Papier & Infos zur Erstellung von Inseraten: 
Papier LWC, 60g mit Volumen, Weiße 80%, 
PDF/x-1a für einen #60 Raster 
Profolierung: Farbprofil Fogra 45L Beschnitt: SSP

Alle Formate werden abfallend gedruckt (3mm Überfüller). 
Satzspiegelformat auf Anfrage.  Formatangaben: Breite x 
Höhe. Preisangaben zzgl. MwSt. sowie 5% Werbeabgabe.

BEILAGEN  /  BEILEIMER: 

Bei Belegung einer Teilauflage ist jeweils die nächsthöhere 
Gewichtsklasse zu berechnen. Bei Beilagen und Beileimern 
werden Portokosten für die Abobelegung verrechnet!  Alle 
Tarife zuzüglich der gesetzlichen Abgaben und Steuern.

1/3 Seite
200 mm x 87 mm
87 mm x 270 mm

€ 2.100,–

1/2 quer
200 mm x 126 mm

€ 3.900,–

1/1 Seite
200 mm x 270 mm

€ 6.200,–

2/1 Seite
400 mm x 270 mm

€ 9.200,–

FORMATE & PREISE

PREMIUMPLATZIERUNGEN

U2  / U3	 200 x 270 mm

U4	 200 x 270 mm

€      6.900,–

€       7.400,–

UPGRADE:

Doppelseite bestehend aus 1/2 Seite quer Inserat und 3 Rezepten.
Anlieferung der Rezepte inkl. hochauflösender Bilder vom Kunden*.

* Auf Wunsch können auch Rezepte und Rezeptfotos für
   den Kunden erstellt werden. Konditionen auf Anfrage.

€      10.500,–

Es gelten die Allgemeinen Geschäftsbedingungen von Styria Lifestyle.

ERSCHEINUNG
4 x im Jahr

DRUCKAUFLAGE  
100.000 Stück

FORMAT
200mm x 270 mm

BEILEIMER

20 g       € 120,–/Tsd.

30 g       € 135,–/Tsd.

40 g       € 150,–/Tsd.

50 g       € 165,–/Tsd.

BEILAGEN

20 g

30 g

40 g

50 g

€   89,–/Tsd.

€ 105,–/Tsd.

€ 120,–/Tsd.

€ 135,–/Tsd.



Auf die Töpfe, fertig, los!
Mit der ichkoche.at-Kochschule beim Wiener Naschmarkt ist ichkoche.at seit 2012 auch 
hautnah für ihre Fans da. Ob Anfänger, Fleischliebhaber, Naschkatzen oder Freunde der 
internationalen Länderküche in den unterschiedlichsten Geschmacksrichtungen lassen 
das Herz aller Hobbyköche höher schlagen.

Auch für Firmenevents, Pressekonferenzen, Workshops oder auch private Feste wie Ge-
burtstagsfeiern oder Polterabende öffnet die Kochschule ihre Pforten. Bis zu 40 Personen 
können in der hochwertig ausgestatteten Kochschule mit dem ichkoche.at-Kochteam, 
das für alle Wünsche zur Verfügung steht, in entspannter Atmosphäre etwas dazu lernen, 
Spaß haben und einen unvergesslichen Abend erleben.

ichkoche.at-KOCHKURS

KOCHSCHULE & KOCHWORKSHOPS

ichkoche.at-KOCHSCHULE



ichkoche.at-APP

APP

APP in die KÜCHE
Seit November 2015 ist ichkoche.at mit einer APP überall für ihre UserInnen da! 
Ob beim Einkauf, in der Küche oder untwegs - 6 Anwendungsbereiche erleichtern 
und bereichern das Leben aller Hobbyköche. 

Stöbern in 18 unterschiedlichen Kategorien, gefüllt mit aktuellen und saisonalen 
Rezepten, eine persönliche Einkaufsliste anlegen, mit den Liebsten teilen und so 
garantiert nichts mehr vergessen. Oder einen individuellen Kochplan für jeden Tag 
erstellen–kein Problem mit der neuen ichkoche.at APP. 
Und auch hier wird Treue belohnt: Jede Aktivität in der APP bringt Punkte, die wiede-
rum gegen tolle Prämien eingetauscht werden können. 

• 3 x täglich frische Rezeptempfehlungen – von der Redaktion zusammengestellt

• Thema des Tages – von der Redaktion gefeatured

• Push Notifications – für schmackhafte „Breaking News Recipes“

• Mach mit (Gewinnspiele, Votings, etc.)

• Social Media Pinnwand



IHRE ANSPRECHPARTNER

PAOLO VITALE
MEDIA CONSULTANT
+43 / 1 / 601 17 - 874
paolo.vitale@sdo.at

MARIA TUTSCHEK - LANDAUER
GESCHÄFTSLEITUNG/CHEFREDAKTION
+43 (0) 664 23 22 694
maria.tutschek@ichkoche.at

ALLGEMEINE GESCHÄFTSBEDINGUNGEN
Es gelten die jeweiligen Allgemeinen Geschäftsbedingungen in ihrer aktuell gültigen Version:

Styria Medienhaus Lifestyle GmbH & Co KG:
http://styrialifestyle.com/Styria-Lifestyle-AGBs-2015.pdf

 ichkoche.at:
http://www.ichkoche.at/page/agb

styria digital one GmbH :
http://http://sdo.at/agb.html


