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EDITORIAL

ZECHBERGER

iese Herbst- /
Winterausgabe
der Kochzeitung
hat es in sich!
Wir starten mit einem
perfekt gewiirzten Weih-
nachtsmenii von Kotdnyi
und liefern Rezeptideen,
wie euer Fest zum kulina-
rischen Feuerwerk wird.
Weiters hat uns die Caritas
Wien einen Trick verraten,
wie ihr mit gutem Gewis-
sen Kekse naschen konnt
und warum das so wichtig
ist. Selbstverstindlich
liefern wir auch gleich die
Keksrezepte mit! Apro-
pos Naschen: Das tun wir
von ichkoche.at nur bei
den Besten! Wir stellen
euch die jiingste Bicker-
meisterin vor, bei der es
sich auszahlt, mehrmals
zuzugreifen.
Zu guter Letzt bleibt
uns die Gewissheit, dass
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die Welt rund und folglich
ein Knodel sein muss. Wir
lassen die wunderbaren
Rezeptschitze von Ingrid
Pernkopf und Christoph
Wagner direkt auf eure
Teller kullern! Wenn ihr
nach all der Véllerei noch
nicht genug habt und es in

euren Biuchen schon blub- .

bert und die Verdauung
ein wenig Unterstiitzung
brauchen kann, sind die
Anleitungen zum selber
Fermentieren von Ingrid
Palmetshofer ein Genuss -
auch fiir den Gaumen.
Nun halten wir euch

nicht ldnger auf und sagen:

Kiiche frei fiir die besten
Rezepte der Saison!

Eva Zechberger
& das ichkoche.at-Team
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WUNSCHLOS

FESTTAGSSCHMAUS

GLUCKLICH

Bei den kommenden Fest- und Feiertagen Uberlassen wir nichts dem
Zufall! Darum haben wir bei den Gewurzexperten von Kotdnyi nach-
gefragt und eine herrlich duftende, wunderbar gewirzte, kulinarische
Antwort erhalten. Dieses Feiertagsmenu Idsst keine Wiunsche mehr
offen. Eine Speisenabfolge, die jedes Gourmetherz zum Schmelzen
bringt! Aber auch einzeln serviert sind diese Schmankerl ein

Freudenfest fur alle Sinne!

Rezepte und Rezeptfotos von Kotanyi

Cr

SELLERIE-APFEL-ZIMTSUPPE

ZUTATEN

Fir 4 Personen

e 1 Sellerieknolle geschiilt
e 750 ml Apfelsaft
naturtriib

250 ml Obers

1 Zwiebel geschilt

2 EL Butter

1/8 1 Weillwein

1 TL Kotdnyi Zimt
gemahlen

1 Bund Petersilie, frisch
Kotényi Salz Miihle
Kotédnyi Pfeffer Miihle

ZUBEREITUNG

1 Sellerie und Zwiebel in Wiirfel
schneiden. Beides in einem Topf
in Butter anschwitzen, mit Weil3-
wein aufgieflen und ein bisschen
einkochen lassen.

2 Zimt hinzufiigen und mit
Apfelsaft sowie Obers aufgieflen.
So lange kochen lassen bis der
Sellerie sehr weich ist.

3 Mit einem Stabmixer piirieren
und durch ein Sieb streichen.

4 Vor dem Servieren die Suppe
mit Salz und Pfeffer abschme-
cken und mit frischgehackter
Petersilie bestreuen.

www.ichkoche.at

Aromatisch wie kaum ein
anderes GewlUrz! Gemahlener
Zimt von Kotanyi verstromt
den unverkennbaren Duft und
gibt Speisen einen angenehm
wirzig-sUflen Geschmack.
Zimt eignet sich fir Pikantes
und SiUlRes.
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FESTTAGSSCHMAUS

KNUSPRIGE
STRUDELTEIG-
TASCHERL

Erbsen (V]inzcreme

ZUTATEN

Fir 4 Personen

Strudelteigtascherl

e 2 Strudelteigblitter (fertig)

e 1 mittelgrofle Kartoffel speckig

e 1 EL Topfen 20%

Y% TL Kotanyi Petersilie geschnitten

e 4 TL Kotdnyi Thymian gerebelt

e 5 TL Kotdnyi Schnittlauch geschnitten
e 1 Prise Kotdnyi Muskatnuss gemahlen
e Kotédnyi Salz Miihle

e Kotédnyi Pfeffer schwarz, gemahlen

o Wasser
e Pflanzenol

Erbsen Minzcreme

e 250g Erbsen (tiefgekiihlt)

250 ml Obers

e 1 EL Butter

e Kotédnyi Salz Miihle

e 1 EL Kotdnyi Griine Minze
gerebelt

e 1 Prise Kotanyi Cayennepfeffer
gemahlen

ZUBEREITUNG

1 Die Erbsen mit dem Obers, Salz,
Butter und Minze weich kochen und
dann sehr fein piirieren. Abschlie-
Bend mit Salz, Pfeffer und Cayennep-
feffer abschmecken.

Tipp: Wenn die Erbsencreme zu dick
ist, etwas warme Milch einriihren.

2 Erdipfel schilen und in Salzwas-
ser weich kochen. Ausdampfen las-
sen und mit einer Gabel zerdriicken.
3 Mit dem Topfen, den Kriutern,
und der Muskatnuss abmischen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Die reine Frische: Grine Minze
duftet nach Menthol und verleiht
vielen Gerichten eine frische Note.
Sie eignet sich fur Desserts, Som-
mergetranke, Salate, aber auch
Fleisch und Chutneys.

www.ichkoche.at

4 Den Strudelteig auflegen und mit
einem Ausstecher in 10cm grofe
Scheiben ausstechen. Einen Lof-

fel der Erdipfelmasse in die Mitte
setzen und die Teigriinder mit Wasser
benetzen. Zusammenklappen und die
Rénder festdriicken.

5§ Pflanzensl in einem Topf erhit-
zen und die Tascherl] darin fiir zwei
Minuten knusprig backen. Auf einem
Kiichenpapier abtropfen lassen.

6 Die fertigen Tascher] gemeinsam
mit der lauwarmen Ebsen-Minze-
creme anrichten.



MIT SEMMEL-FEIGENFULLE
und, lawwarmem Kotkaulsalal

ZUTATEN

FUr 4 Personen
Hendlbrust mit
Semmel-Feigenfiille

e 3 Stk Hiihnerbrust mit Haut

8 EL Semmelwiirfel

3 Eier

250 ml Milch

2 Feigen getrocknet

1 EL Kotédnyi Petersilie
geschnitten

1 TL Kotdnyi Anis ganz
Kotédnyi Salz Miihle
120g Butter

Rotkrautsalat

1 Kopf Rotkraut
gehobelt

Pflanzensl

1/2 TL Kotdnyi Chili
getrocknet

1 TL Kotényi Curry Powder

2-3 EL Balsamico bianco
2 EL Kristallzucker
Kotényi Salz Miihle

HENDLBRUST

ZUBEREITUNG

1 Die Semmelwiirfel mit der Milch und den Eiern
vermischen, Petersilie, Anis zugeben und mit Salz
abschmecken.

2 Die Feigen hacken und untermischen. Es sollte
eine leicht cremige Masse werden. Bei Bedarf noch
etwas Milch nachgeben.

3 Die Fiille in einen Spritzsack fiillen.

4 Mit einem Messer eine ldngliche Tasche in die
Mitte der Hendlbrust stechen und mit dem Spritzsack
vorsichtig ausfiillen.

5§ Die Hendlbrust in einer Pfanne an der Hautseite
goldbraun anbraten.

6 Im vorgeheizten Backrohr 20 Minuten bei 170°C mit
der Hautseite nach oben fertig braten.

7 Das gehobelte Kraut in einem Topf mit Ol anschwit-
zen, Zucker, Chili, Curry und Essig untermischen.

8 So lange diinsten bis das Kraut bissfest ist. Ab-
schliefend mit Salz abschmecken.

9 Butter in einem Topf so lange erhitzen bis sie
braune Farbe annimmt und nussig duftet. Regelmiiflig
umriihren damit die Butter nicht anbrennt.

10 Vor dem Servieren die Hiihnerbriiste aufschnei-
den, auf dem Rotkrautsalat anrichten und der braunen
Butter betriufeln.

www.ichkoche.at

Kotanyi Curry Powder
ist eine pikant-wirzige
Gewlirzmischung und
verleiht den Speisen
eine typisch orientali-
sche Note. Das Curry ist
ein englischer Begriff
und wird vom indischen
JKari" abgeleit, was
JEintopf" bedeutet.
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FINDER FINDER

VANILLE-

TOPFENKNODEL

ZUTATEN

Fir 4 Personen
Vanille-Topfen-
knodel

e 250g Topfen 20%

e 1Ei

e 1 Eidotter

e 40g fliissige Butter
e 90g Weilibrotbrosel
e 1 TL Kartoffelstirke

08

1 EL Kotdnyi Vanille- ¢ 250 ml Birnensaft

zucker Bourbon e 2 EL Honig
e 1 Prise Salz e % TL Kotdnyi
e 125¢ Butter Cardamom
e 150g Semmelbrosel gemahlen

e 1-2 Kotanyi Nelken

Cardamom Birnen ganz
e 2 Birnen e 1 Kotanyi Bourbon
e 1 EL Karfoffelstirke Vanilleschote

www.ichkoche.at

ZUBEREITUNG

1 Fiir die Topfenknodel alle
Zutaten zu einer glatten Masse
vermischen und fiir ca. 2h im
Kiihlschrank abgedeckt rasten
lassen.

2 In der Zwischenzeit die Birnen
schiilen, entkernen und in Spalten
schneiden.

3 Die Vanilleschote auskratzen
und mit dem Vanillemark sowie
den Nelken im Birnensaft aufko-
chen.

4 Honig und Cardamom unter-
rithren und kurz weiterkochen las-
sen. Gegen Ende die Vanilleschote
sowie die Nelken entfernen.

5 Kartoffelstidrke mit etwas kal-
tem Wasser glattriihren und den
Birnensaft damit leicht einkochen.
Abschlieend die Birnenspalten
in den Saft legen und den Topf
vom Herd ziehen.

6 Aus dem Teig mittelgroie Kno-
del formen und in gezuckertem
Wasser fiir ca. 20 Minuten leicht
wallend kochen.

7 Wihrenddessen die Butter in
einer Pfanne schmelzen und an-
schliefend die Brosel zugeben.

8 Die gekochten Knodel kurz
abtropfen lassen und in den
Butterbroseln wiilzen. Gemeinsam
mit den Birnen anrichten und mit
Staubzucker bestreuen.

Mit seinem mild brennenden Aro-
ma erinnert Cardamom an Eukalyp-
tus. Er enthalt sehr viele atheri-
sche Ole, die sich sehr positiv auf
die Verdauung auswirken.
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ZUTATEN

Fir 2 Personen

e 1/4 1 kriftiger Rotwein
e 1/8 1 Schwarztee

e 1/8 1 Orangensaft

¢ 1 EL Kotdnyi Punsch
Gewiirzmischung

1/2 Orange

1/2 Apfel

4 ¢l brauner Rum

Zucker nach Belieben

B st

GEWURZPUNSCH

ZUBEREITUNG

1 Orange in Scheiben und Apfel
in Spalten schneiden.

2 Rotwein, Schwarztee und
Orangensaft erhitzen.

3 Kotédnyi Punsch Gewiirz-
mischung, Orangenscheiben und
Apfelspalten dazugeben und ca. 5
Minuten ziehen lassen, danach

abseihen.
4 Mit Rum und Zucker abschmecken.

www.ichkoche.at

FESTTAGSSCHMAUS

Punsch warmt
Leib und Seele

- schmeckt be-
sonders gut mit
feinen Gewdirzen
von Cardamom bis
Zimt. Diese machen
die Kotanyi Punsch
Gewdirzmischung
besonders aroma-
tisch.
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DOTTERSTANGERL

ZUTATEN

FUr ca. 500g Kekse

198¢ (10 Stk) Dotter

142g Staubzucker

e 10g Kotdnyi Vanillezucker

Bourbon
e 157g Weizenmehl
e 1 Prise Salz
100g Marillenmarmelade
100g Schokoladenglasur

ZUBEREITUNG

1 Dotter mit Staubzucker, Prise
Salz und Kotdnyi Vanillezucker
Bourbon schaumig schlagen.

2 Das Weizenmehl unterheben
und vermengen bis ein glatter
Teig entsteht.

3 Die Teigmasse in einen

10

Spritzsack mit Lochtiille fiillen
und auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Blech jeweils 2 cm
lange Stangerl] dressieren.

4 Die Stangerl bei 180°C Heil3-
luft fiir 7-8 Minuten backen.

5 Die Hilfte der Dotterstangerl
an der Unterseite mit Maril-
lenmarmelade bestreichen und
zusammensetzen.

6 Die zusammengeklebten Kek-
se in Schokoladenglasur tunken
und auf einem Gitter fest werden
lassen.

Backtemperatur: 180 °C
Backzeit: 7-8 Minuten

www.ichkoche.at
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CURCUMA
KNOPFE

ZUTATEN

Fir ca. 500g Kekse

e 189¢ (10 Stk) Dotter

e 142g Staubzucker

e 157g Weizenmehl

e 20g Kotanyi Curcuma gemahlen
e 1 Prise Salz

ZUBEREITUNG

1 Die Dotter mit dem Staubzucker
schaumig schlagen.

2 Das Weizenmehl mit dem Curcu-
ma vermischen und unterheben.

3 Die Keksmasse in einen Dressier-
sack mit Lochtiille fiillen und Punkte
(ca. 1 em Durchmesser) auf ein

mit Backpapier ausgelegtes Blech
dressieren.

4 Die Kekse auf mittlerer Schiene
im vorgeheizten Backofen bei 180°C
HeiBluft fiir 8 Minuten backen.

Backtemperatur: 180 °C
Backzeit: 7-8 Minuten

Kotdnyi Curcuma
verzaubert Gerichte
mit seinem wirzigen
Aroma und einem
Hauch Orange und
Ingwer in leuchten-
dem Gelb. Im Ayur-
veda wird das gelbe
Gewdrz vor allem
zur Abwehrstarkung
eingesetzt.

Kotanyi Vanillezucker
Bourbon verbindet feins-
te, natiUrliche Zucker-SU-
e mit einer leicht
blumigen Vanille-Note.
Die Bourbon-Vanille hat
ihren Namen von der
Insel La Réunion, die
friher als ,ile Bourbon*”
bezeichnet wurde.



FESTTAGSSCHMAUS

HALBMONDE

ZUTATEN

Fir ca. 500g Kekse

¢ 120g Butter Glihwein Glasur

e 75g Staubzucker e 150g Staubzucker

e 65¢g geriebene e 1 Pkg. (37g) Kota-
Haselniisse nyi Glithwein

e 125¢ Dinkelmehl e 20g Roter Saft

e 3¢ Kotdnyi Zimt (z.B. Kirsch- oder

/ gemahlen Traubensaft)
. rationen e 3¢ Kotdnyi Nelken
WG(I” 0kd(¢9’ M'QCZMW gemahlen
(indest duwiler: kitangioom: * 1 Prise Sal

ZUBEREITUNG

1 Die zimmerwarme Butter mit Staubzucker,
Haselniissen, Dinkelmehl, Kotdnyi Zimt und
gemahlenen Nelken zu einem Teig kneten.

2 Den Teig mindestens 1-2 Stunden kiihl
stellen.

3 Den Teig ca. 3 mm dick ausrollen und mit
einem runden Keksausstecher (6 cm Durch-
messer) ausstechen.

4 Diese halbieren und auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Blech legen und fiir 7-8 Minuten
bei 180°C im vorgeheizten Backofen backen.
5§ Fiir die Glasur den Staubzucker fein sieben.
6 Kotdnyi Glithwein Mischung im roten Saft
auflosen und anschlieend mit dem Staubzu-
cker glattriihren.

7 Sollte die Glasur noch nicht die gewiinschte
Konsistenz haben, gegebenenfalls etwas mehr
Staubzucker oder Saft einriihren.

8 Die Kekse mit der Glasur beliebig verzieren.

Backtemperatur: 180 °C
Backzeit: 7-8 Minuten

Kotanyi vereint
die feinen Aromen
von Zimt, Nelke
und Vanille zur
unverzichtbaren
Zutat fUr echten
GlUhwein.

www.ichkoche.at 11



#KEKSEHELFEN

WIR
WOLLEN
KEKSE

UND EIN GUTES GEWISSEN!

Jedes Jahr, wenn die Tage kurzer werden, steht die Frage an: Welche Kekse
backen wir? Genau zum selben Zeitpunkt meldet sich auch unser Gewissen in
Vorahnung des stattfindenden Zucker- und Fett-Overloads. Wir haben die Lo-
sung fUr dieses Dilemma: Diese Kekse mUssen gegessen werden und zwar fur

einen guten Zweck! Weil: Diese #keksehelfen!

it den
sinkenden
Tempe-
raturen
sollte
die menschliche Warme
und das Miteinander
verstirkt werden, das
ist unsere Botschaft, zu
der wir aufrufen! Jeder
7te Mensch in Osterreich
ist armutsgefdhrdet.
Mit einer Spende an die
Caritas konnen wir alle
helfen. Weil Armut jeden
treffen kann, gibt es 53

12

Anlaufstellen der Caritas
fiir Sozialberatung,
aufderdem schafft die
Caritas in 103 Beschafti-
gungsprojekten Arbeits-
plitze und bietet in 42
Einrichtungen 2.144
obdachlosen Menschen
Unterkunft.

Besonders in der mo-
mentanen Situation hilft
die Caritas: Wahrend der
ersten Corona — Welle
wurde diese Hilfe kon-
kret sicht- und spiirbar.
So erhielten 11.151

Menschen osterreich-
weit Unterstiitzung der
Caritas in Sozialbera-
tungsstellen. Allein in
Wien wurden etwa 9.397
Lebensmittelpakete an
Menschen in Not aus-
geteilt. In Tirol hatten
Schlafstellen fir Woh-
nungslose, die sonst nur
nachts offen haben, an
77 Tagen zusitzlichen
Tagesbetrieb.

So gibt zum Beispiel
eine Spende von € 33,00
einer Mutter mit ihren

www.ichkoche.at

Kindern die Méglichkeit
einer Ubernachtung.
Jede Spende zéhlt,
selbst der kleinste
Betrag ist eine riesen-
grofde Hilfe! Die Caritas
verpflichtet sich, die
Mittel méglichst effizi-
ent einzusetzen. Sie hat
sich zum Ziel gesetzt,
osterreichweit im
Schnitt mindestens 90%
der Mittel direkt in den
Kernauftrag — die Hilfe
fiir Menschen in Not —
Zu investieren.

Fotos: Tana Gruber/Caritas



JASJELABASDASK

www.ichkoche.at 13



#KEKSEHELFEN

Dass die Caritas diesen
Anteil schaffen kann,
liegt zum einen an einer
Vielzahl von ehrenamt-
lichen Mitarbeiter*in-
nen, die die Caritas
tatkriftig unterstiitzen.
Zum anderen kann die
Caritas Dank der Wer-
bewirtschaft auch tiber
die Medien um Spenden
werben -kostenlos— so
wie hier in der Kochzei-
tung.

Aber wie helfen nun
die Kekse? Wie wollen
wir mitmachen? Unsere
Mission lautet:

Kekse backen (und
essen!) fiir den guten

Zweck.

Buch-Tipp:
Glutenfreie
Weihnachtsba-
ckereien, die
bestimmt schme-
cken! Immer
mehr Menschen
suchen heute
nach glutenfreien
Lebensmitteln
und Rezepten.
Gerade in der
Weihnachtszeit
fragen sich viele:
Wie geht Weih-
nachtsbackerei
ohne Gluten?
Tanja Gruber
kennt darauf jede
Menge schmack-
hafter Antworten!

14

SO FUNKTIONIERT'S:

» Lieblingskekse ba-
cken.

» Die Kekse ins Biiro,
Pfarrcafé, in den Sport-
klub, Strickzirkel oder
den Karatekurs mitneh-
men.

» Keksteller aufstellen
und Glas/Becher/Dose
daneben platzieren und
um eine kleine Spende
fur armutsbetroffene
Menschen -gerne mit
dem auf der Caritasseite
ausgedruckten, ausge-
schnittenen Aufsteller-
in Osterreich bitten.

» Gesammelte Spenden
online stellen oder tiber-
weisen an: Erste Bank,
IBAN: AT23 2011 1000
0123 4560.

Auf den folgenden Sei-
ten findet ihr glutenfreie
Keks-Rezepte mit denen
sich der Keksteller leert
aber sich die Bauche
und das Caritas Spen-
denkonto schnell fiillen.

Ach ja: Und fiir die,

die so gar nicht backen
konnen, oder zusétzlich
etwas tun mochten,

gibt es noch immer die
Moglichkeit, im Caritas
Webshop ..https://shop.
caritas.at” entweder
direkt zu spenden oder
die Lieben zu Weihnach-
ten mit einer Ziege in
Burundi, einem Bienen-
stock in Pakistan, einem
vollen Einkaufswagen in
Osterreich, einem Esel
in Athiopien oder einem
Seifensiackchen zu tber-
raschen.

KIRSCH-BAISER-
PLATZCHEN

ZUTATEN

Fir den Teig: schalenpulver

e 140 g glutenfreie e Vi TL Zimt
helle Mehlmi- e 1 Prise Salz
schung e 125 g Butter, kalt

e 70 g Mandeln, e 1 Ei (Gr.M)
gemahlen

¢ 50 g Puderzucker Fir den Belag:
e 1 Pkg Vanillezu- e 4 Eiweill

cker e 265 g Puderzucker
o % gestr. TL Xant- e 250 g Kirschmar-

han melade
¢ 14 TL Flohsamen- e Butter, laktosefrei
ZUBEREITUNG
1 Mehl, Mandeln, Puderzucker, Vanillezucker,
Xanthan, Flohsamenschalenpulver, Zimt und
Salz in eine Riihrschiissel geben und mischen.
Butter und Eier zugeben und einen glatten Teig
herstellen. Den Teig in Frischhaltefolie wickeln
und iiber Nacht in den Kiihlschrank legen.
2 Am nichsten Tag den Teig etwa 20 Minuten
vor dem Verarbeiten aus dem Kiihlschrank neh-
men. Eine Hiilfte auf einer bemehlten Arbeits-
fliche kurz kneten, dann auf der gut bemehlten
Arbeitsfliche etwa 3 mm diinn ausrollen.
Kreise mit etwa 4,5 — 5 cm Durchmesser aus-
stechen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen.
3 Im vorgeheizten Backofen bei 160 ° C in
12 — 14 Minuten hell backen. AnschlieBend
aus dem Ofen nehmen und die Plitzchen leicht
abkiihlen lassen. Mit dem restlichen Teig
ebenso verfahren. Der Teig reicht fiir etwa 3
Backbleche. Die Backofentemperatur auf 130
°C (Ober- und Unterhitze) reduzieren.
4 Unterdessen den Baiserbelag herstellen. Das
Eiweil steif schlagen, dann den Puderzucker
unter stindigem Riihren einrieseln lassen. Eine
sehr steife Eischneemasse herstellen und in
einen Spritzbeutel mit Sterntiille einfiillen. Ent-
lang des Randes Baiserkreise auf die Plitzchen
spritzen. Bei 130° C etwa 20 Minuten weiter-
backen.
5 Die fertigen Pliitzchen aus dem Ofen neh-
men und auskiihlen lassen Dann % TL Marme-
lade mittig auf jedes Plidtzchen geben.

www.ichkoche.at

Fotos: Tana Gruber/Caritas
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FROESEHINDERN

ZUTATEN

Fir Guss und

Dekoration

e 1% EL Zitro-
nensaft

* 120 g Puder-
zucker

e Puderzucker
zum Bestiiu-
ben

Als Baustoffe
* 15 glutenfreie

Butterkekse

MINI-KNUSPER-HAUSCHEN

15 glutenfreie
Schoko-But-
terkekse

5 glutenfreie
Dominiostei-
ne

10 glutenfreie
Salzbrezeln
10 glutenfreie
Gummibér-
chen
Glutenfreie
Zuckerperlen

18

ZUBEREITUNG

1 Aus Zitronensaft und 120 g
Puderzucker einen Zuckerguss
anriihren. Der Guss darf nicht zu
weich bzw. fliissig sein, sonst lésst
er sich nicht gut auftragen. Je
nach Konsistenz mit Puderzucker
oder wenig Zitronensaft regu-
lieren. Den Zuckerguss in eine
kleine Plastiktiite einfiillen und
mit der Schere eine sehr kleine
Ecke der Tiite abschneiden. Der
Zuckerguss ldsst sich so unkom-
pliziert weiterverarbeiten.

2 Alle Zutaten auspacken und
bereitstellen.

3 Fiir den Boden jeweils einen
Zuckergussklecks mittig auf ein
Butterkeks geben. Dann einen
Dominostein draufsetzen. Falls
diese zu groB3 sind, jeweils eine
schmale Kante abschneiden, da-

www.ichkoche.at

mit das Dach gut befestigt werden
kann.

4 Fiir das Dach an die schmalen
Seiten der Butterkekse jeweils
etwas Zuckerguss geben. Das
Hausdach zusammensetzen.
Leicht andriicken, bis die beiden
Butterkekse von selbst zusam-
menhalten und bis das Dach gut
maufsitzt®.

5 Die kleinen Brezeln mit Zu-
ckerguss am Hausdach befesti-
gen. Die Gummibérchen mit Zu-
ckerguss am Boden festmachen.
6 Entlang der Dachspitze den
restlichen Zuckerguss verteilen,
sodass es wie dicker Schnee
aussieht, der nach unten driickt.
Sogleich mit bunten Zuckerperlen
bestreuen.

7 Die Hiuschen mit Puderzucker
bestauben.

Foto: Tana Gruber



WIR SAGEN EUCH AN:

Finen wunderbaren

ADVENT...




ilvia Schneider’s

on Alexandra Palla zur Verfu-

ndervolle Rezepte v
e fehlen

keinem weihnachtichen Back-Repertoir
s Nachbacken machen!

Silvia hat uns zZwWei Wu
gung gestellt, die in

sollten und aufterdem grofte Lust auf
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6 PERSONEN

PAVLOVA-

KRANYZ

mit Schlagobers,
Feigen und
Pistazien

FUr alle, die sich sehnlichst weille Weih-
nachten winschen, ist dieses Rezept
die perfekte Losung, falls das Wetter
(wieder einmal) nicht mitspielen sollte.
Der Pavlova-Kranz kann Ubrigens bei-
des: Sehr gut aussehen und wunderbar
schmecken!

ZUTATEN

e 200 g Eiweil (ca. 5)
250 g Staubzucker
2 TL Maismehl
1 TL Essig zum Abstauben
250 ml Schla- e 8 Stiick Mandel-
gobers Krokant-Pralinen

¢ 2 EL Kokosflocken

e 3 EL Pistazien,
gehackt
¢ 30 g Puderzucker

4 Feigen
120 g Himbeeren

ZUBEREITUNG

1 Heizen Sie den Ofen auf 100 ° C vor (80 °
C mit Geblise). Eiweil} steif schlagen, Zucker
loffelweise hinzugeben und ca. 10 Minuten
dick und glénzend rithren. Maismehl und den
Essig einriihren.

2 Masse in 8 gleich groflen Teilen kranzfor-
mig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech
platzieren und im warmen Ofen 1, 5 Stunden
trocken.

3 Schlagobers schlagen, fertige Pavlova damit
bestreichen und mit Friichten und Zutaten
bestreuen. (Kreiert von Alexandra Palla)

TIPP: Die Auswahl der Friichte auf dem
Pavolova-Kranz kénnen je nach Geschmack
und Verfiigharkeit natiirlich variiert werden!

4 PERSONEN

FLOREN-
TINER



eihnachten und

Kindheit — die

Erinnerungen

daran sind bei

den meisten un-
trennbar miteinander verbunden.
Wir haben mit Silvia Schneider
dariiber geplaudert und sie hat
uns dabei einige sehr personliche
Einblicke in ihre Welt gegeben:
Was ist deine liebste kulinari-
sche Kindheitserinnerung?

Eine von vielen schonen Erinne-
rungen aus der Kindheit ist diese:
Mein Bruder, unser Papa und ich
liegen nachts am Balkon und be-
obachten den Sternenhimmel. In
dieser Nacht regnete es unendlich
viele Sternschnuppen. Im Wohn-
zimmer lief der Fernseher und wir
Kinder turnten zwischen Balkon-
boden, Liege und Papa fleildig
tiber unsere Schlafengeh-Zeit
hinweg. I's war wunderschén und
unvergessen. Die [irinnerungen
an diese Tage versuche ich mir
anhand von unterschiedlichen Ge-
richten zuriickzuholen. Dazu ge-
hort natiirlich ein feines Schmalz-
brot mit Zwiebelringen und als
Beilage grof3e, reife Tomaten aus
Omas Garten mit Salz und Pfeffer.
AuBBerdem Papas Kartoffelgulasch
mit ganz viel Knoblauch und
einem knusprigen Semmerl und
natiirlich selbstgemachte Butter-
milch. Letztere hat meine Oma
in Polen immer zubereitet. In
ihrem Sommerhaus nicht weit von
Krakau gab es eine alte Kiiche mit

20
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Einmal im Jahr, in der Vorweihnachtszeit, werden wir alle wieder ein

bisschen zu Kindern.

einem Kachelofen.

Dieser war im Sommer nie in
Betrieb und genau darauf stellte
sie die frische Kuhmilch von den
Nachbarn. Aufgeteilt in dicke
Keramikgléser in dunklem Braun.
Bedeckt mit einer Serviette aus
Stoff. Nach ein paar Tagen bildete
sich in jedem Glas eine dicke
Rahmschicht- sofern wir Kinder
das iiberhaupt erwarten konn-
ten. Diese Buttermilch schmeckte
herrlich an heiffen Sommertagen.

Was darf nie in deinem Kiihl-
schrank fehlen?

In meinem Kiihlschrank fehlen
nie Zwiebeln, Eier und ein Stiick
Speck. Eine schnelle Eierspei-
se geht immer, egal um welche
Uhrzeit!

Am Ende des Jahres blicken
viele von uns ein wenig zuriick.
Wenn du an das vergangene Jahr
denkst, wem gilt dein besonderer
Dank?

Meiner Familie. Sie ist mein
sicherer Halt, meine Stiitze, mein
Riickzugsort und sie sind meine
absoluten Lieblingsmenschen.

Hast du einen speziellen Koch-
tipp fiir unsere LeserInnen?

Raumen Sie ihre Kiiche auf.
Misten Sie aus, was sie nicht mehr
brauchen und lassen Sie Ordnung
einkehren. Sie werden sehen: Sie
werden schneller beim Kochen
und haben auch wieder mehr

www.ichkoche.at

Lust darauf, selbst in der Kiiche
zu stehen. Schaffen Sie sich in
der Kiiche IThre eigene Oase zur
Entspannung, denn Kochen ist
konzentrierte Entspannung.

Wie erlebst du den Advent und
welche Dinge gehdéren fiir dich in
dieser Zeit dazu?

Ich bin niemand, den die kalte
Jahreszeit in schlechte Laune
versetzt. Ganz im Gegenteil. Ich
liebe es, wenn es drauféen kalt
und eisig ist und ich in den eige-
nen vier Wanden Gemitlichkeit in
vollen Ziigen genieffen kann. Da
stresst mich kein Sonnenschein zu
unendlichem Tatendrang, sondern
ich kann die siif’e Leichtigkeit des
Seins leben und das ganz ohne
schlechtes Gewissen. Jetzt ist die
Zeit fiir eine gute Tasse Tee und
selbstgebackene Kekse oder den
Topfenkuchen meiner Mutter, die
Fischsuppe meiner Oma oder ein
schones Glas Kakao.

Und auf welche deiner Projek-
te diirfen wir uns demndchst
freuen?

In diesem Winter kommt noch
einiges auf uns zu. Besonders
freue ich mich aber auf das Er-
scheinen des neuen "Silvia Kocht"

- Kochbuchs.

Liebe Silvia, wir freuen uns schon
sehr auf mehr von dir! Alles Gute
und Danke fiir deine Zeit und
das sehr schone Gesprich!



RUNDESGLUCK




RUNDESGLUCK

Diiese knidel passen sehr

2w WMM
gl gekochtem

, aber auch zu fild-, Rinds-,
Lammbraten oder —rW
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geworden! Gold und
gelrund und kommt
end auf den Tisch
werden und dieser
h-Regal verdient!

1 PORTION

Buch-Tipp:
Erist rund, flaumig,
kostlich und es gibt

ihn in allen Ge-

schmacksvariationen.
Knodel mag einfach
jeder und deshalb darf
der Knddelschatz von
Ingrid Pernkopf und
Christoph Wagner in
keiner Kiche fehlen.
Der Knodelfreude wird
mit diesem Buch keine
Grenze gesetzt, das
versprechen wir! Mit
zahlreichen Tipps und
Tricks holen wir uns
das Genusswunder auf
die Teller!




RUNDESGLUCK

1 PORTION
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ZUTATEN

e ca. 100 ml Milch oder Wasser

e 2 Eier

¢ 130 g Knodel-, Weils- oder
Toastbrot, wiirfelig geschnitten

¢ 50 g Butter oder Butterschmalz

e 80 g Lauch-, Zwiebel oder
Schalottenwiirfel

e evil. 1 klein geschnittene
Knoblauchzehe

¢ 80 g kleine Selchfleisch oder
Speckwiirfel

e ca. 100 g grobes
Buchweizenmehl
(Schwarzplentenmehl)

e Salz

e Pfeffer, frisch gemahlen

e Muskatnuss

1 EL fein gehackte Petersilie

ZUBEREITUNG

1 Milch mit Eiern vermengen
und Brot damit anweichen. Butter
in einer Pfanne erhitzen und
Lauch, Knoblauch und Speck-
wiirfel darin hell anschwitzen.
Uberkiihlt zum Brot geben, mit
restlichen Zutaten gut vermengen
und wiirzig abschmecken. Kno-
delmasse ca. 30 Minuten ziehen
lassen.

2 Milch- und Mehlmenge richtet
sich nach der Trockenheit des
Brotes. Mit evtl. leicht befeuch-
teten oder gedlten Hiinden kleine
Knodel formen, in kochendes
Salzwasser einlegen und je

nach Griofe ca. 14—20 Minuten
unter dem Siedepunkt gar ziehen
lassen.

3 Mit einer Wildfiillung fiillen
und auf Rotkraut mit Wildsauce
servieren. Mit Kren-, Kise-,
Rahm- oder Kriiuterrahmsauce
servieren. Als Suppeneinlage
geeignet.

VARIANTE

~ Anstelle von Speck Kisewiirfel
(Graukise, Gorgonzola) in die
Knédelmitte driicken. Auf Kii-
chenpapier abtropfen lassen.

Brandteig-
Mohnknoderl

ZUTATEN

e 120 ml Milch Fiir die pikante Rohrzucker
oder Wasser Variante e Vanillezucker

¢ 50 g Butter e Salz ¢ unbehandelte

e 120 g glattes o Pfeffer Zitronen oder
Weizenmehl e Prise Muskatnuss Orangenschale

e 2 Eier e Zimt

e 40 g gemahlener Fiir die siifie e Lebkuchengewiirz
Mohn Variante etc.

e 130 ml Milch ¢ 1 EL Gelb- oder

ZUBEREITUNG

1 Milch oder Wasser und Butter mit Gewiirzen aufkochen, Mehl auf
einmal dazugeben und mit einem Kochloffel so lange kriiftig rithren,

bis sich der Teig vom Geschirr 16st und sich am Topfboden ein weiller Belag
bildet. Den Topf vom Herd nehmen und die Masse etwas abkiihlen lassen.
AnschlieBend nach und nach die Eier untermengen.

2 Mohn mit Milch aufkochen und so lange kochen, bis die gesamte
Fliissigkeit aufgesogen ist. Diese Masse unter den Brandteig mischen.

3 Mit einem nassen Lioffel kleine Nockerl abstechen, in Briseln oder
Mohn-Brisel-Gemisch wiilzen und in heilem Fett bei ca. 165 °C etwa

5 Minuten goldgelb ausbacken.

4 Alternativ in kochendes Salzwasser einlegen und je nach Grof3e

ca. 57 Minuten garen.

www.ichkoche.at
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RUNDESGLUCK

1 PORTION

ZUTATEN

e 200 g gekochte, e ca. 70 ml Milch, e 1 Dotter

e faschierte Kifer- je nach e ca.10g
bohnen ¢ Trockenheit Semmelbrosel

e 50 g trockenes des Brotes o Pfeffer
Knodelbrot e Salz e Majoran

ZUBEREITUNG

T Bohnen kochen: 250 g Kiferbohnen ca. 24 Stunden in kaltem Wasser
einweichen, dabei das Wasser ein- bis zweimal wechseln. Wasser abgiefen,
Bohnen abspiilen, mit ca. 400 ml frischem Wasser bedeckt in einen Topf
geben und ca. 60 Minuten weich kochen lassen, evtl. Wasser nachgiefen.
Erneut Wasser abgieB3en, Bohnen kalt abspiilen, gut abtropfen und aus-
kiihlen lassen. 250 g trockene ergeben ca. 500 g fertig gekochte Bohnen.
Bohnen durch die feine Scheibe der Kiichenmaschine faschieren.

2 Brot mit Milch (evtl. heiB}) iibergielen und ziehen lassen, gut vermengen.
Die Fliissigkeit muss giinzlich aufgesogen sein und es soll eine breiige Brot-
masse ergeben; falls zu weich, zuletzt etwas mehr Semmelbrosel einmengen
(zur besseren Bindung). Mit den restlichen Zutaten vermengen, wiirzig
abschmecken.

3 Kleine Knédel formen, in Mehl wenden, evtl. Probeknsdel kochen, in
kochendes Salzwasser einlegen und ca. 10 Minuten kochen; oder in Broseln
wiilzen und in heiflem Fett bei ca. 155 °C schwimmend backen.

4 Als Beilage zu Wild- oder Rindfleischgerichten. Als Suppeneinlage,

mit einer Rahm-, Kriuter, Tomaten- oder Kiirbissauce, mit Tomatenragout
oder mit Blattsalat servieren.
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RUNDES GLUCK

VARIANTE
~ Anstelle von
Blutwurst kann
man auch Ha-
schee, Leberwurst
oder beliebige
andere Fiillungen
verwenden.
~ Mit Topfen-,
Brandteig oder
beliebigem Teig
ebenso zuberei-
ten.

RT



FINDER TUNBER

1 PORTION

Mandelballchen
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Fotos: Nadine Poncioni

GUT & GESUND

ES MUSS NICHT IMMER
Sauerkraut
mit Bier sein!

Unter Fermentation versteht die Biotechnologie jegliche
mikrobielle oder enzymatische Umwandlung von organi-
schen Stoffen. Diese kann aerob oder anaerob stattfinden.
Klingt kompliziert? Mit diesen Rezepten ist es das nicht!

ebensmittel mit Hilfe
von Hefen, Bakterien
und Pilzen, also Mik-
roben und Enzymen,
haltbar zu machen ist
nicht erst seit den letzten Jahren
bekannt. Wahrscheinlich bedien-
ten sich unsere Vorfahren schon
vor tiber 4000 Jahren dieser Tech-
nik, um auch ohne Kiihlschrank
und Tiefkiihler Lebensmittel fur
lange Zeit zu konservieren. Die
gesundheitsfordernden Aspekte
der Fermentation sind mittler-
weile bekannt und gut erforscht.
Durch die Fermentation entstehen
zusitzliche Vitamine wie Vitamin
C und B. Aufderdem wird durch
den Fermentationsprozess die
gesunde Darmflora gef6rdert und
die Lebensmittel werden leichter
verdaubar. Die beim Fermentieren

entstehende Séaure verhindert,
dass schidliche Bakterien und Pil-

ze in diesem Milieu nachtréiglich
die Lebensmittel befallen.

Waussten Sie, dass 30 % unserer
Nahrungsmittel so ihren typi-
schen Geschmack, Geruch und ihr
Aussehen bekommen und lange
haltbar sind?

Nicht jeder von uns wagt sich
gleich tiber die Wein-, Kése-, Brot-
oder Teeproduktion. Fiir Fermen-
tier-Anféanger sind wenig wasser-
haltige Obst- und Gemiisesorten
am bestem geeignet.

Wir présentieren [hnen hier
einfache Rezepturen von Ingrid
Palmetshofer, die einerseits zum
Einsteigen in das Thema perfekt
geeignet sind und andererseits
grolde Geschmacksmomente ver-
sprechen. I'tir vertiefende Infor-
mationen empfehlen wir das Buch
und / oder einen Kurs im Blub-
bergarten (blubbergarten.work)
von Ingrid Palmetshofer.

www.ichkoche.at

Buch-Tipp:

Sie ist Osterreichs
leidenschaftlichste
.Fermentista”. Ingrid
Palmetshofer holt ihre
kreativen Ideen aus
der ganzen Welt -
regional, natirlich und
okologisch vertrag-
lich. Ihre revolutiona-
ren Geschmackskrea-
tionen sind aufregend
und neu. So hipfen
Geschmacksknospen
und Darmbakterien
vor Freude!
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GUT & GESUND

alzzitronen sind in der nordafrikani-
schen und asiatischen Kiiche schon
lange vertreten. Die Haupt- und
Erntesaison von Zitrusfriichten liegt
im Winter. Hervorragende Ergeb-
nisse fiir dieses Rezept liefern auch Orangen,
Bergamotten und Zitronatzitronen (Cred
Rezepte zu Salzzitronen gibt es entwe-
der in Salzlake als Ganzes eingelegt oder
aufgeschnitten und mit einer Handvoll Salz
bestreut. Dementsprechend hoch ist der
Salzgehalt. Um Platz zu sparen, werden die
Zitronen schon vor dem Einlegen zerteilt.

Salzzitronen
und ihre Schwestern

1 kg Zitronen
10 TL (50g) Ursalz

e Fermentationsdauer
4-6 Wochen
e Haltbarkeitsdauer:

Giirgefdl mit 11 Fas-

sungsvermogen und mind.1 Jahr aber

Beschwererkit auch nach 2 Jahren
Ansatz in eigener sind sie kostlich

Lake: 5%

1 Zitronen waschen und in diinne Scheiben
hobeln. Kerne aus den Scheiben zupfen. Salz
gleichmifig verteilt iiber die Scheiben streuen und
durch sanftes M
ten (keinesfalls driicken!). Dabei liuft einiges an

ieren und Umdrehen einarbei-

Saft aus dem Fruchtfleisch aus.

2 Zitronenscheiben iibereinander ins Glas legen.

Mit leichtem Druck verdichten und so viel Lake

aus der Schiissel einbringen, dass die Zitronen

iiberstehend bedeckt sind. Beschwererkit einlegen,
schlieBen.

~ Zum Wiirzen werden  Minze (oder Basili-

vor allem die Scha- kum) und etwas Pfeffer

len verwendet. Der
Geschmack ist intensiv,
daher braucht es nur
kleine Mengen. Fiillen
Sie einen ganzen Fisch
mit klein gehackten
Salzzitronen, die Sie mit
gehackter frischer
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mischen.

~ Kosten Sie das
Fruchtfleisch, das in
Stiicke zerfallen ist und
aromatisieren Sie Trink-
wasser, Limonaden,
Marinaden oder Saucen
damit.




Fotos: iStock

Sorgen Sie sich nicht,
wenn keine Blaschen
zu sehen sind. Das ist
normal. Manchmal wird
Fermato-Ketchup he-
fig-garig, wenn es Uber
mehrere Stunden bei
Zimmertemperatur und
unter Einfluss von Sau-
erstoff steht. Der Un-
terschied ist zu riechen
und zu schmecken. Es
ist in Ordnung, solange
Sie keinen Schimmel
sehen. Decken Sie Ket-
chup immer ab. Es wird
namlich von Kahmhefe
geliebt. Eine Passata
kann man auch selber
aus Fleischtomaten
herstellen.

aben Sie gewusst,

dass Ketchup aus

Asien stammt?

.Kecap™ oder

.Ketjap™ hatte
nichts mit Tomaten zu tun und
war ecine fermentierte Sauce auf
Fisch- oder auch Sojabasis. In
asiatischen Laden findet man
sie tibrigens heute noch unter
diesem Namen.

Fermentiertem Ketchup wird
sehr wenig Zucker hinzugefiigt.
Das meiste davon wird fiir den
biologischen Prozess von den
Bakterien abgebaut.

Ein bisschen tricky ist es, die
Konsistenz so werden zu lassen
wie wir sie von Ketchup kennen.
Das héingt auch stark von den
verwendeten Tomatensorten ab.
Durch den geringen Zuckeranteil
ist dieses Ketchup auch fiir die,
die es normalerweise vom Teller
verbannen eine interessante und
wohlschmeckende Alternative.

1 PORTION

ZUTATEN

e 3-4 Knoblauchzehen

e 1 Flasche (690 ml) Bio-Passata
(Tomatenpiiree)

e 2-3 EL Honig

e 2-3 EL naturbelassener Apfelessig

e 2 EL Brottrunk

e Y - % TL Cayennepfeffer

e 1%-1/2 TL Rosmarin, gemahlen
e 21 TL Ursalz

ZUBEREITUNG

T Knoblauch schilen und gemeinsam mit 150 ml Passata mit dem Stabmixer
piirieren. Mit dem restlichen Tomatenpiiree und allen weiteren Zutaten durch-
mixen und dann abschmecken.

2 Das Ketchup nun in die Gliser fiillen. Darauf achten, dass moglichst alle
Lufteinschliisse an die Oberfliche aufsteigen. Oben geniigend Raum freilas-
sen. Den Glasrand abwischen.

3 Den RR80-Deckel auf das Ketchup legen.

4 Wenn Sie am Ende der Fermentationszeit eine eingedickte, stichfeste Ket-
chupmasse erhalten haben, dann hat das Gelieren funktioniert. Jetzt konnen
Sie auch sichergehen, eine gute Passata gekauft zu haben, die tatsdchlich
aus Fleischtomaten hergestellt wurde, denn deren hoherer Pektingehalt fiihrt
auch beim Fermentieren zum Gelieren. Fiir Ketchup ist das perfekt, weil auf
diesem Weg eine dickfliissige Konsistenz entsteht. Damit sie nun aber siimig
wird, riihren Sie mit einem Schneebesen oder Mixstab kriiftig durch. Das
Ketchup jedenfalls bedeckt und kiihl lagern.

VARIANTEN

~ Falls die Konsistenz zu fliissig chup den Einstieg in den Genuss von
bleibt, verwenden Sie das Ergebnis Milchsaurem. Fiir den empfindsame-
als Saucenbasis fiir Pasta. Manche ren Gaumen der Kinder reduzieren

Kinder schaffen mit Fermato-Ket- Sie die Wiirzung.
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Bleib frisch.
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