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. . . # mit Oktopus Osterliche Macarons
Liebe Leserin, lieber Leser! 2 Flammkuchen mit Lachs AVOCADO KICK

und griinem Spargel 6  Avocado-Kokos-

’ ach einem Winter, der seinen Namen wahrlich verdient Spinat—Gnocchi.mit p unta- Panna Cotta
' | \ | hat, freuen wir uns umso mehr tber frisches Griin. So- rella und SChWEl_neﬂelSd? 7 Ayocado—Stangenselle—
- wohl in der Natur, als auch in der Kiiche belebt die Far- ~ Lregola Sarda-Risotto mit rie-Salat
. ' be unsere Lebens- und Geschmacksgeister! Wir widmen daher ~ SPargel und Gorgonzola Avocado-Saiblingstatar
. ¢ ein ganzes Kapitel dem griinen Genuss! Unser Chefkoch Robert Flamrn“kuchen mit Lachs SMOKFY TIPPS .
e S | E S O G A R Schirmbrand und unsere Fotografin Blanka Kefer haben Flamm- und griinem Spargel 5 Schwe}nekoteletts mit
; # . . . . MILCHPRODUKTE Tomatillo-Salsa
< A kuchen, Risotto, Gnocchi und Salat liebevoll in Szene gesetzt. . .
- _i" Vollig neue Geschmackskombinationen werden Sie begeistern! Topfentdrtchen mit Joghurt 8 HUMMUS
RS o8 schr e > DEgRIStern’ b ANKSTEAK Klassik
A - Das Ostermend hillt heuer den tradltlongllep Sc.l.nnken in ’ Flanksteak mit Tomaten- Mango-Kokos-Hummus
. . einen ganz bes.gnc.leren Mantgl - lassen §1e §1Ch uberraschen: Mango-Salsa Mohn-Hummus
e WA Zart wie die Fruhlingssonne sind auch die sufien Macarons, die BRINNER - Tomaten-Kapern-

L4 " ol i wir Thnen zum Osterfest servieren mochten. Sie sind nicht nur ~ BrEAKFAST PLUS DINNER Hummus
. i A P I E "X E I E N ein Gaumen- sondern auch ein Augenschmaus! Paprika-Eier-Galettes KOKOSCLUB
; ; B T b Marokkanisches Omelett No Bake Mango Kokos-

\(‘ s .~ Maria Tutschek-Landauer (S)STER’I\AE{N.L,J tersalat Ei;{tgs eTniramisu
' N0 fdslebofdMl g das ichkoche.at-T parge oersad BRRG
5 as ichkoche.at-Team Apfel-Selleriecremesuppe DORRGENUSS

P.S. Auf www.ichkoche.at warten mehr als 150.000  Osterschinken im Kleine Baisers
kostenlose Rezeptideen auf Sie — schauen Sie gleich rein!  Kartoffelbrotmantel mit Erdbeerflocken
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Genief3en Sie den Geschmack Salzburgs.

Mit feinsten Produkten aus frischer,
regionaler Alpenmilch.

2016-17

Jede Mahlzeit sollte etwas Besonderes sein. Deshalb haben wir den SteamPro

Pra— RSN Multi-Dampfgarer mit unterschiedlichen Garstufen entwickelt: HeiBluft, Dampf
: e und eine Kombination aus Beidem. Durch die Sous Vide Funktion kénnen -
Nahrstoffe und Aromen wahrend des Garvorgangs versiegelt werden. Somit :

4 werden besonders schmackhafte Ergebnisse erreicht. Unabhangig davon ob

Sie Fleisch braten, Brot backen oder Desserts zubereiten, Sie kénnen sicher sein,
dass Sie auf einem ganz neuem Niveau kochen. AEG.AT/DAMPFGAREN
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KICKSTART IN DEN FRUHLING 5

.

4  KICKSTART IN

FRUHLING

DEN FRUH

Es griint so griin — und wir leben auch

in der Kiiche so richtig auf!
Einige bewdbhrte Klassiker wie
Flammbkuchen, Risotto oder Gnocchi
haben wir in frisches kulinarisches
Gewand gehllt ...

e e

T | : : Flammkuchen mit Lachs

Spargelsalat mit. =5 smuntPgriinem Sparge
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6  KICKSTART"

Spinat-Gnocchi
mit Puntarella
und
Schweinefleisch

4 Personen / Dauer: 25 Min.

Lauwarmer Spargelsalat
mit Oktopus

ZUTATEN
400 g Spargel (grin)
1 Bund Rucola
1 Oktopus (klein, weich-
gekocht)
16 Oliven (Kalamata,
entsteint)
120 g Chorizo (gewdlrfelt)
1 Knoblauchzehe
1 Limette (Saft und
Abrieb)
4 EL Olivenal
Oregano
Kerbel
Salz
Pfeffer
150 ml GemUsefond
1 Prise Zucker
1 EL Walnussal

ZUBEREITUNG

* Den Spargel waschen,
das untere Drittel
schalen. In 3 cm Stiicke
schneiden. Rucola wa-
schen, trocknen, grobe

Stiele entfernen.
Oktopus in grobe
Stlicke schneiden, in
etwas Olivendl knusprig
braten und mit gemor-
serten Koriander- und
Senfkdrnern und Salz
abschmecken.
Knoblauchzehe schalen
und leicht andru-

cken. Vom Kerbel und
Oregano die Blatter
abzupfen. Olivendl in
einer Pfanne erhitzen,
Spargel, Knoblauch und
Chorizo scharf anbraten.
Mit Salz und Pfeffer
wirzen. Gemusefond
hinzufigen und 4-5 Mi-
nuten einkochen lassen.
Spargel-Chorizo-Mi-
schung mit Limettensaft,
Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken. Rucola,
Walnussol, Kerbel, Ore-
gano, Oliven, Limetten-
schale und die Oktopus-
stlicke untermischen
und den lauwarmen
Spargelsalat mit Okto-
pus sofort servieren.

e e e e A e P Sl e o

4 Personen / Dauer: 1 Std.

Flammkuchen mit Lachs
und griinem*Spargel

ZUTATEN

FUR DEN TEIG
440 g Mehl
6 EL Olivenol
2 Eigelb
2 TL Salz
200 ml Wasser

FUR DEN BELAG
200 g Sauerrahm
100 g Creme fraiche
3 EL Kren
2 EL Olivendl
1 Bund Dille
1 Bund Kerbel
300 g Lachsfilet (frisch)
200 g Spargel (grun)
4 EL Olivenal
Salz, Pfeffer

FUR DEN KRAUTERSALAT
1 Bund Kerbel
1 Bund Dille
1 Bund Schnittlauch
1 Bund Koriander
1 Becher Gartenkresse

2 EL Apfelessig
1 EL Olivenol

ZUBEREITUNG

e Fir den Teig Mehl,
Eigelb, Salz, Wasser und
4 EL Olivenol mitein-
ander verkneten. Zu
einer Kugel formen, mit
dem restlichen Olivendl
bepinseln, in Folie
einwickeln und ca. 30
Minuten rasten lassen.

* Backofen auf 225 °C
vorheizen. Backblech mit
Backpapier auslegen.

* Flammkuchenteig dinn
ausrollen. Kerbel und
Dille mit 2 EL Olivendl
fein purieren, mit Kren,
Sauerrahm und Creme
fraiche gut verriihren
und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Auf dem
Teig verteilen und im
Ofen ca. 12-15 Minuten
backen.

 Spargel schélen, in
Stlicke schneiden und
in einer Pfanne mit
etwas Olivendl anbraten,

abschmecken. Lachs in
nicht zu diinne Streifen
schneiden.

* Flammkuchen mit
Spargel und Lachsstrei-
fen belegen, mit Olivendl
betrdufeln und weitere
3-4 Minuten backen.

e Flur den Krautersalat
die Krauter waschen,
zupfen, trocknen.
Kresse abschneiden. Mit
Apfelessig und Olivend!
leicht marinieren.
Flammkuchen in Stticke
schneiden und mit dem
Krautersalat servieren.

£
¥

138
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4 Personen / Dauer: 1 Std.

Spinat-Gnocchi
mit Puntarella und
Schweinefleisch

ZUTATEN

FUR DIE GNOCCHI
250 g Blattspinat
60 g Parmesan
(oder Bergkase)
500 g Ricotta
2 Eier
300 g Mehl (glatt)
Muskatnuss (gerieben)
Salz
Pfeffer

FUR DAS
SCHWEINEFLEISCH
1 Schweinefilet

(geputzt)

1 EL Honig

2 EL Fischsauce
3 EL Sojasauce
Erdnussol

(zum Anbraten)
Sesam (gerostet)
1 Puntarella

2 Schalotten (fein
gewlirfelt)

1 Knoblauchzehe
(fein gewurfelt)
Salz, Pfeffer

FUR DIE GARNITUR
1 Bund Koriander
120 g Parmesan (gerie-
ben)

ZUBEREITUNG

* Spinat gut ausdriicken
und fein hacken. Par-
mesan fein reiben. Spi-
nat, Parmesan, Ricotta
und Eier vermengen.
Mehl, Salz, Pfeffer und
Muskatnuss unterrtihren
und auf einer bemehl-
ten Arbeitsflache zu
einem Teig verarbeiten.
30 Minuten rasten
lassen. Teig zu 1 1/2 cm
dicken Stangen formen,
in 2-3 cm groBe Stlicke
schneiden und leicht
andricken. Auf einem
bemehlten Blech zwi-
schenlagern.

e Schweinefilet in Streifen
schneiden und mit
Honig, Fischsauce und

S ek

Sojasauce marinieren.

e Puntarella zuputzen und
in Stlicke schneiden.
Schweinefleisch in einer
Pfanne scharf und kurz
anbraten und wieder
herausnehmen. Im
Bratensatz die Puntarella
gemeinsam mit Scha-
lotten und Knoblauch
anbraten. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken,
das Schweinefleisch
wieder hinzuftigen und
den gerosteten Sesam
beimengen.

® Gnocchi in Salzwasser
2-3 Minuten kocheln,
bis sie an die Oberfla-
che kommen. Absei-
hen und mit etwas
Kochwasser unter die
Schweinefleisch-
Puntarella-Mischung
geben. In Pastatellern
anrichten und mit
frischem Koriander und
geriebenem Parmesan
bestreuen.

4 Personen / Dauer: 30 Min.

Fregola Sarda-Risotto
mit Spargel
und Gorgonzola

ZUTATEN
4 EL Olivendl
3 Schalotten
(fein gewdirfelt)
1 Knoblauchzehe
(fein gewurfelt)
200 g Fregola Sarda
(Perlpasta aus Hart-
weizengrieB)
80 ml WeiBwein
1000-2000 ml GemUse-
fond (oder Hiihnerfond)
30 g Butter
120 g Parmesan
200 g Spargel (wild,
griin)
1 Bund Schnittlauch
(in Ringe geschnitten)
Meersalz
Pfeffer (aus der Muhle)
100 g Gorgonzola
1 Bund Salbei (klein)

Fregola
Sarda-Risotto
mit Spargel
und Gorgonzola

ZUBEREITUNG

© Olivendl in einem Topf
erhitzen, Schalotten und
Knoblauch darin farblos
anschwitzen, Fregola
Sarda hinzuftigen und
leicht mitschwitzen. Mit
WeiBwein abloschen und
einkochen lassen. Mit
Fond aufgieBen, verko-
chen lassen und diesen
Vorgang wiederholen bis
die Pasta al dente ge-
kocht ist. AnschlieBend
Parmesan und Butter
hinzuftigen, mit Salz und
Pfeffer abschmecken
und den Schnittlauch
untermengen.

¢ Den Wildspargel kurz
in einer Pfanne scharf
anbraten und mit Salz
und Pfeffer abschme-
cken. Risotto in einem
tiefen Teller oder in einer
Pastaschissel anrich-
ten, den Wildspargel
darauf arrangieren und
mit zerbroseltem Gor-
gonzola und Salbeiblat-
tern bestreuen.

e o =i}




'8  MILCHPRODUKTE
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Extra cremiq aber ideal fiir die leichte Erndhrung.

Unser Chefkoch Robert Schirmbrand hat ein leichtes
Topfentortchen fiir den Start in den Friihling kreiert —

da schmeckt man den Sonnenschein heraus!
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Wir suchen das beliebteste Milchprodukt!

Joghurt zum Friihstiick, ein cooler Milchshake, eine traumhafte

Topfentorte oder etwas ganz Anderes?
Welche Milchprodukte verwenden Sie am liebsten?
Unter www.ichkoche.at/milchprodukte

mitmachen und gewinnen!

A’SIE et

www.ichkoche.at

12 Personen
Dauer: 50 Minuten

TOPFEN-
TORTCHEN
MIT JOGHURT
UND HONIG

ZUTATEN
FUR DEN BODEN
75 g Butter
175 g Vollkornkekse
50 g Pistazien (ungesalzen,
geschélt, grob gehackt)
25 g Miisli

FUR DIE TOPFENMASSE
700 g Topfen
3 Eier (groR)
3 EL Vanillezucker

ZUM BESTREICHEN:
200 g Joghurt
3 EL Honig
25 g Pistazien (ungesalzen,
geschalt, grob gehackt)

ZUBEREITUNG

- Die Butter schmelzen.
Kekse zerbroseln. Keksbro-
sel mit Pistazien und Miisli
vermischen, geschmolzene
Butter unterriihren. 12 Kklei-
ne feuerfeste Formchen mit
Backpapier auslegen, die
Mischung darauf verteilen
und festdriicken. Bei 150 °C
fiir 20 Minuten backen.

- Topfen, Eier und Vanille-
zucker cremig rithren. Die
Masse auf die vorgebacke-
nen Boden geben. Weitere
30 Minuten backen. Im
ausgeschalteten Backrohr
auskiihlen lassen. Danach
fiir weitere 2 Stunden {iber—
kiihlen lassen.

+ Anschlieftend mit dem
Joghurt bestreichen, mit
Honig und Pistazien
bestreuen.

E

—— WO stadtmoLherei—Rezept Nr. 11 ——

SEIT 1898

ZUTATEN PRO PORTION

. 1259 nim Cottage Cheese

\ 259 Avocado

L 209 Paprika
- -

2oml Superfood-Shot GRUN*

2-3 Bliitter Basilikum (je nach Gribe)

1 Schuss frischer Zitronensaft

COTTAGE & AVOCADO

ZUBEREITUNG
Avocado entkernen, schilen und witrfeln. Mit einem Schuss
Zitronensaft betriufeln. Paprika entiernen und witrfeln.
Cottage Cheese auflockern und mit Gemiise-Topping anrichten.
Dle nom Stadtmolkerel witnseht gutes Gelingen!

*SUPERFOOD-SHOT GRUN:

Eilnfach aus verschiedenem
grinen gemise (z.B.: Zucchind,
Gurke, grivne Paprika) elnen

Swoothie herstellen und mit
Salz verfeinern.

g
nom
f

Bleib frisch.
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FLANKSTEAK

Flanksteak - Der preisgtinstige Bruder

des Rinderfilets! Der alternative Zuschnitt
ist derzeit stark im Trend und das vollig

zu Recht! Bei vergleichbarer Qualitdt ist das
Fleisch um einiges gtinstiger als der
beriihmte Lungenbraten.

FLANKSTEAK % st

Allerdings qilt: Auf den richtigen Zeitpunkt kommt
es an! Grillen sollte man es weder zu kurz (min.
medium) noch zu lange (max. medium well), sonst
wird das Fleisch zu hart.

4 Personen [/ Dauer: 1 Stunde

FLANKSTEAK MIT TOMATEN-
MANGO-SALSA UND
GEBRATENEN ARTISCHOCKEN

ZUTATEN 2 El Minze (frisch, gehackt)
800 g Flanksteak 1 TL Ingwer (frisch,
1 TL Meersalz (grob) gerieben)
1 TL Pfeffer (aus der Miihle) 1 EL Limettensaft
2 Schalotten (gewiirfelt)
FUR DIE SALSA 3 EL Olivenol

300 g Tomaten (gewiirfelt) Salz, Pfeffer

1 Mango (mittelreif,

gewdirfelt) FUR DIE ARTISCHOCKEN
4 Stangen Jungzwiebel (in 4 Artischocken

Ringen geschnitten) 4 EL Olivenol

4 Bund Koriander (Kklein, 1-2 Chili (rot, gehackt)
gehackt) Meersalz (grob)

ZUBEREITUNG

- Fiir die Salsa alle Zutaten
miteinander vermengen
und gut abschmecken.

- Fiir die Artischocken von
den Artischocken die Stiele
abbrechen und die dufteren
Blatter rundum entfernen.
Das obere Drittel der Arti-
schocken mit einem grofen
Sdgemesser abschneiden.
Artischocken mit einem
kleinen Messer rundum
diinn schadlen, bis die wei-
Ren Boden sichtbar werden.
Vierteln und das Heu her-
auskratzen. Ol in einer brei-
ten Pfanne leicht erhitzen,
Artischocken hineingeben
und bei mittlerer Hitze 10-
15 Minuten sanft braten. In

ichkoche.at-TIPP

FLANKSTEAK 11

den letzten 5 Minuten die
Chilis hinzufiigen. Mit dem
groben Meersalz wiirzen.

- Das Flanksteak mit grobem

Meersalz wiirzen und in
einer Grillpfanne fiir zwei
Minuten pro Seite scharf
anbraten. Danach auf ein
Gitter legen und nochmals
fiir ca. 4 Minuten bei 140 °C
garen. Anschliefend mit
Alufolie bedecken und noch-
mals fiir 5 Minuten rasten
lassen. Das Flanksteak mit
Pfeffer wiirzen und in Schei-
ben schneiden. Gemeinsam
mit der Salsa und den Arti-
schocken auf einem Teller
anrichten und mit etwas
Olivenol betraufeln.

Das Flanksteak ist ein Teilstiick des Bauchlappens,
unterhalb des Rinderfilets gelegen.

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

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




BRINNER - BREA‘KFA'ST PLUS DINNER

-

BREAKFAST PLUS DINNER

4 Personen / Dauer: 30 Minuten

PAPRIKA-EIER-GALETTES MIT KNUSPRIGEM FRUHSTUCKSSPECK

ZUTATEN
3-4 Spitzpaprika, rot, in
breite Streifen geschnitten
2 Zwiebel, rot, in breite
Wedges geschnitten
frischer Thymian,
Bldtter gezupft
1 EL Kreuzkiimmel,
gemahlen
1 EL Koriandersamen,
gemahlen
6 EL Olivenol
1 Handvoll Petersilie,
gehackt
1 Handvoll Koriander,
gehackt
5 Eier

Blatterteig (Kiihlregal)

12 EL Sauerrahm
Meersalz

Pfeffer aus der Miihle

4-8 Scheiben Friihstiicks-
speck

1 EL Ahornsirup

ZUBEREITUNG
- Backrohr auf 200 °C vorhei-

zen. Spitzpaprika, Zwiebel,
Thymian und die Gewiirze
gemeinsam mit dem Oli-
venol in einer Schiissel gut
vermengen und im Back-
rohr auf einem Backblech
mit Backpapier fiir ca. 25-30

Minuten schmoren. Dabei
Ofters umriihren. Mit der
Halfte der Krduter bestreu-
en und zur Seite stellen.

- Ein Ei verquirlen. Blatter-

teig in 4 Quadrate schnei-
den und in der Mitte mit
einer Gabel einstechen. Die
Rander mit dem verquirl-
ten Ei bestreichen und alle
4 Seiten leicht zur Mitte
einschlagen, so dass kleine
Kanten entstehen. Im Back-
rohr bei 220 °C fiir 8 Minu-
ten backen.

+ Danach die Mitte mit Sau-

errahm bestreichen, die

www.ichkoche.at

Paprika-Zwiebelmischung
darauf verteilen, sachte je
ein Ei daraufschlagen und
die Rander mit verquirltem
Ei bestreichen. Tempera-
tur im Backrohr auf 180 °C
reduzieren und erneut fiir
ca. 8-10 Minuten backen.
Anschliefend mit Meersalz,
Pfeffer und den restlichen
Krdutern bestreuen.

+ In der Zwischenzeit Frith-

stiicksspeck ohne Fett in
einer beschichteten Pfanne
knusprig braten und zum
Schluss mit Ahornsirup
betrdufeln.

Langschldfer und Morgenmuffel, die in der Friih
einfach zu miide zum Essen sind, kommen bei
diesem Trendthema voll auf ihre Kosten - denn bei
,Brinner gibt‘s zum Abendessen Friihstiick!

4 Personen [ Dauer: 20 Minuten

MAROKKANISCHES OMELETT

ZUTATEN
2 EL Olivendl
2 Schalotten, fein gewdirfelt
4 mittlere Tomaten, ent-
kernt, gewiirfelt
1 TL Ras el-Hanout (Marok-
kanische Gewliirzmischung)
8 Eier
2 EL Koriander, frisch,
gehackt
Meersalz
Pfeffer aus der Miihle

ZUBEREITUNG

+ Olivenol in einer Pfanne
(mit einem Eisen- oder
Holzstiel) erhitzen. Scha-

lotten darin anbraten,

Tomatenwiirfel dazugeben,

mit Ras el-Hanout, Meer-
salz und Pfeffer abschme-
cken.

- Die Eier vorsichtig in die

Pfanne schlagen und im

Backrohr bei 180 °C fiir 8-10

Minuten braten. Mit frisch
gehacktem Koriander und

Meersalzflocken bestreuen.

ichkoche.at-TIPP

Servieren Sie dazu

Fladen- oder Pitabrot.

SDINNER 13

Genussvoll
in Balance

e
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35 % weniger Konler

- Sie achten auf Ihr persdnliches Gleichgewicht, méchten
_,,,.-r” X aber trotzdem auf nichts verzichten? Mit 35 % weniger
_— M Kohlenhydraten und viel wertvollem pflanzlichem Eiweil3
; machen es lhnen die neuen Recheis Balance ganz leicht,
sich Tag fir Tag in Form und rundherum wohlzufiihlen.

www.recheis.at



14 OSTERMENU

4 Portionen / Dauer: 30 Minuten

Spargel-Krautersalat mit Garnelen
und Orangen-Vandle-Vinaigrette

ZUTATEN
FUR DEN SALAT
1 Stk. Friséesalat
1 Bund Dille
1 Bund Kerbel
1 Bund Koriander
1 Bund Schnittlauch
1 Pkg. Gartenkresse
1 Pkg. Shiso-Kresse
12 Stangen Spargel (griin,
geschalt)
8-12 Garnelen (geputzt,
entdarmt)
1 Knoblauchzehe (zerdriickt)
200 g Erbsen (blanchiert)
Olivenol
Salz
Pfeffer aus der Miihle

FUR DAS DRESSING
1 Orange (unbehandelt)
15 Limette (unbehandelt)
1 TL Senf (mild)

1 EL Vanillemark
4 EL Olivenol
Salz

Pfeffer

ZUBEREITUNG

- Den Friséesalat waschen,
die duferen Bldtter ent-
fernen und die gelben und
hellgriinen Blatter ab-
zupfen. Krduter ebenfalls
waschen, trocknen und die
Bldtter abzupfen. Kresse
abschneiden.

- Orange und Limette heify
abspiilen und trockenrei-
ben, Schale fein abreiben
und den Saft auspressen.
Schale, Saft und Senf mit
Vanillemark, Salz und Pfef-
fer verrithren, Oliven6l nach
und nach unterriihren.

- Spargel in 3 cm grofe Stii-

cke schneiden. Garnelen
mit Salz und Pfeffer wiirzen
und in etwas Olivendl bei
mittlerer Hitze anbraten,
Spargel und die angedriickte
Knoblauchzehe hinzufiigen,
kurz mit anbraten und zur
Seite stellen.

- Die gezupften Krauter und

den Friséesalat mit den Erb-

sen mischen und mit dem - ;r'
Dressing abschmecken. L
- Garnelen mit dem Spargel -

auf einem Teller arrangie-
ren und den Krdutersalat
darauf anrichten. Mit knus-
prigem Baguette servieren.

4 Personen [ Dauer: 1 Stunde

ZUTATEN

FUR DIE SUPPE
500 g Knollensellerie
300 g Apfel (sduerlich)
100 g Zwiebel oder
Schalotten
25 g Butter
40 ml Calvados
1000 ml Gemiisefond
200 ml Schlagobers
Salz, Pfeffer
1 Bund Kerbel (zum
Bestreuen)

FUR DIE CHIPS
500 g Knollensellerie
Ol (zum Frittieren)
Fleur de sel

FUR DIE WACHTELEIER
8 Wachteleier
1 Ei
30 g Mehl (glatt)
30 g Semmelbrosel
Ol (zum Frittieren)

ZUBEREITUNG

- Fiir die Suppe den Knol-
lensellerie schdlen und
wiirfeln. Apfel vierteln,
entkernen und grob wiir-
feln. Zwiebel oder Schalot-
ten schdlen und ebenfalls
in Wiirfel schneiden. Butter
in einem Topf schmelzen.
Zwiebel, Sellerie und Apfel
darin anschwitzen. Mit

OSTERMENU 15

Apfel-Sellercecremesuppe mit Selleriechiips und gebackeren Wachtelecern

Calvados abloschen, Gemii-
sefond hinzufiigen und bei
mittlerer Hitze ca. 40 Minu-
ten weichkochen. Am Ende
der Garzeit das Schlagobers
dazugeben und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Mit
einem Stabmixer fein mixen
und gegebenenfalls durch
ein feines Sieb passieren.

- Fiir die Chips den Knollen-

sellerie schdlen und in sehr
feine Scheiben hobeln. Die
Selleriescheiben portions-
weise frittieren, auf einer
Kiichenrolle gut abtropfen
lassen und mit dem Salz
bestreuen.

www.ichkoche.at

- Die Wachteleier fiir 2 2

Minuten wachsweich ko-
chen und kalt abschrecken.
Vorsichtig schalen. In Mehl,
Ei und Broseln panieren.
Kurz bei ca. 170 °C goldgelb
frittieren.

+ Die Suppe in einen tiefen

Teller gieRen, mit Wach-
teleiern und Selleriechips
dekorieren und mit fri-
schem Kerbel bestreuen.



16 OSTERMENU

4 Portionen / Dauer: 2 Stunden

Osterschinken im Kartoffelbrotmarntel

mit Majoran-Petersdlienipesto und Schwarzwurzeln

ZUTATEN

FUR DEN OSTERSCHINKEN
650 g Kartoffeln (mehlig)
120 ml Milch
1 TL Zucker
20 g Germ (frisch)
550 g Mehl
2 TL Salz
30 g Butter (weich)
3 EL Olivenol
2 Eigelb
Mehl (fiir die Arbeitsfldche)
1 Schinken (gerduchert oder
gesalzen)

FUR DIE FARCE
300 g Hithnerbrust
300 g Schlagobers
15 TL Kiimmel (gemahlen)
3 EL Kren (frisch gerissen)
1 Bund Petersilie
Salz
Pfeffer

FUR DAS PESTO
1 Bund Petersilie
1 Bund Majoran
1 Limette (Saft)
2 EL Pinienkerne
1 Knoblauchzehe
50 g Parmesan (gerieben)
100 ml Olivendl

FUR DIE
SCHWARZWURZELN
500 g Schwarzwurzeln
150 ml Gemiisefond
5 EL Butter
15 Bund Petersilie
(gehackt)
3 EL Pistazien (gehackt)
1 Prise Zucker
Salz
Pfeffer

ZUBEREITUNG

- Kartoffeln schdlen, in
Stiicke schneiden und fiir
25 Minuten weichkochen.
Abgiefen, gut ausdampfen
lassen und anschliefend
durch eine Kartoffelpres-
se driicken. Mit einem
Kiichentuch abdecken und
auskiihlen lassen.

- Fiir den Teig Milch und Zu-
cker erwdarmen, bis sie lau-
warm ist. Die Germ in der
Milch auflésen. Das Mehl in
einen Riihrschiissel geben,
in die Mitte einen Mulde
driicken. Die Germmilch in

die Mulde gieRen und mit
etwas Mehl vom Rand zu
einem Brei verrithren. Mit
einem Kiichentuch abde-
cken und an einem warmen
Ort fiir 20 Minuten gehen
lassen.

- Die Kartoffeln mit Salz,

Butter, Olivenol und Eigelb
zum Germansatz geben und
mit einem Knethacken zu
einem glatten Teig verar-
beiten. Den Teig abdecken
und an einem warmen

Ort fiir eine Stunde gehen
lassen (bis der Teig sein
Volumen verdoppelt hat).

Den Teig auf einer bemehl-
ten Arbeitsflache mit den
Héanden flachdriicken, da-
mit Gasblasen entweichen
konnen. Dann das untere
Drittel der Teigfldche bis
zur Mitte falten und leicht
andriicken. Das obere Drit-
tel iber das gefaltete Drittel
legen und ebenfalls leicht
andriicken.

- Fiir die Farce die Hiih-

nerbrust in kleine Stiicke
schneiden. Mit den restli-
chen gut gekiihlten Zutaten
in einer Kiichenmaschine
fein mixen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.
Die Farce diinn auf den Teig
auftragen, den Schinken

in die Mitte setzen und

den Teig liickenlos um den
Schinken schlagen (es sollte
so gut wie keine Luft mit-
eingearbeitet werden!). Den
Brotlaib mit etwas Mehl

bestduben und im vorge-
heizten Backrohr bei 200 °C
auf der untersten Schiene
fiir 30-35 Minuten goldgelb
backen.

- Flir das Pesto alle Zutaten

in einem hohen Becher mit
einem Stabmixer fein pii-
rieren und mit Meersalz und
Pfeffer abschmecken.

- Die Schwarzwurzeln schilen

(Handschuhe anziehen!), in
10 cm lange Stiicke schnei-
den und der Lange nach
halbieren. Mit Gemiisefond,
Butter, Salz, Pfeffer und
Zucker in eine feuerfeste
Form geben. Im Backrohr
bei 180 °C 10-15 Minuten
schmoren. Mit gehackter
Petersilie und gehackten
Pistazien bestreuen.

- Den Schinken mit einem

scharfen Brotmesser in
Scheiben schneiden und mit
den Schwarzwurzeln und
dem Pesto servieren.

1 Form 26 cm Durchmesser / Dauer: 1 /2 Stunden

Rhabarber-Erdbeertarte
mit Vanillestreuseln und Vanilleeis

ZUTATEN

FUR DEN TEIG
300 g Mehl (glatt)
1/ TL Backpulver
1 Eigelb (groR)
1 EL Vanillezucker
120 g Kristallzucker
3 EL Milch (kalt)
180 g Butter (kalt)

FUR DIE FULLE
400 g Rhabarber
350 g Erdbeeren
2 EL Ahornsirup
100 g brauner Zucker
20 g Maisstarke
20 g Mehl (glatt)
20 g Butter

FUR DIE
VANILLESTREUSELN
230 g Mehl (glatt)
100 g Butter (weich)
75 g Zucker
2 Vanilleschoten
(ausgekratztes Mark)

FUR DAS VANILLEEIS
100 g Zucker
25 g Vanillezucker
4 Eigelb
250 g Milch
150 g Schlagobers
1 Vanilleschote

ZUBEREITUNG

- Fiir den Teig Mehl und
Backpulver vermischen.
Restliche Zutaten hinzufii-
gen und zu einem ge-
schmeidigen Teig verarbei-
ten. In Folie wickeln und fiir
30 Minuten rasten lassen.

- Rhabarber waschen, Stie-
lenden abschneiden und in
1 cm lange Stiicke schnei-
den. Erdbeeren waschen
und vierteln. Ahornsirup
und Zucker unterriihren.
Mehl und Maisstdrke mi-
schen und dariiber sieben,
kurz unterriihren. Back-
rohr auf 180 °C vorheizen.

Teig auf einer bemehlten
Arbeitsflache rund ausrol-
len, in eine ausgefettete
Tarteform legen und einen
kleinen Rand hochziehen.
Mit einer Gabel mehrmals
einstechen. Die Fruchtmas-
se darauf verteilen und die
Butter in Flocken dariiber
geben.

- Fiir die Streuseln alle Zuta-

ten miteinander mischen
bis sie zu lockeren Broseln
verkleben. Auf der Tarte
gleichmafig verteilen. Fiir
40-45 Minuten backen. Da-
nach auskiihlen lassen.

- Fiir das Eis Zucker, Vanille-

zucker und Eigelb mischen
und schaumig schlagen.
Milch und Schlagobers mit
dem Vanillemark und der
ausgekratzten Schote kurz
aufkochen lassen, abdecken
und Uberkiihlen lassen.
Zutaten mischen und in der
Eismaschine frieren.

- Tarte in Stiicke schneiden

und mit dem Vanilleeis
servieren.
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OSTERLICHE MACARONS
ZUTATEN in kurzen Intervallen zu fei-

FUR DEN TEIG
80 g Puderzucker
80 g gemahlene Mandeln,
geschalt
2 Eiweif}
90 g Zucker
Lebensmittelfarbe, nach
Wunsch z. B. gelb oder rosa
(Pulver)

FUR DIE FULLUNG
200 g weifte Schokolade
170 ml Eierlikor
1 Vanilleschote, Mark
40 g weiche Butter
Holzstabchen
Lebensmittel-Dekostifte,
zum Verzieren

ZUBEREITUNG
+ Den Puderzucker mit den
gemahlenen Mandeln ver-

mischen und im Blitzhacker

nem Pulver mahlen (bei zu
langen Intervallen werden
die Mandeln warm, Fett tritt
aus und die Mischung wird
klumpig). Das Zucker-Man-
delpulver durch ein feines
Sieb streichen.

- Die Eiweif3e in einer

fettfreien Metallschiissel
cremig aufschlagen und den
Zucker einrithren. Wei-
terschlagen, bis sich der
Zucker vollstdandig aufgelost
hat und der Eischnee glanzt.
Die gewiinschte Lebens-
mittelfarbe einriihren. Das
Puderzucker-Mandelpulver
nach und nach mit einem
Backspachtel unter den
Eischnee heben. Die Masse
sollte jetzt Stand haben.

Mit einem Loffel durchriih-
ren, bis die Macaronmasse

1x GRATIS

Jahresvorrat ARIEL"
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schwer laufend ist, d. h.
sehr, sehr langsam vom
Loffel tropft.

- Ein Backblech mit Back-

papier belegen. Die Masse
in einen Spritzbeutel mit
runder Tiille fiillen und den
Teig in Osterlichen Moti-
ven (Ausstechformen von
Kiiken, Haschen, Eiern) mit
etwas Abstand zueinander

auf das Backpapier spritzen.

Die aufgespritzten Maca-
rons ca. 45 Minuten ohne
Zugluft antrocknen lassen.

- In der Zwischenzeit den

Backofen auf 150 °C Umluft
vorheizen. Die Macarons
ca. 12 Minuten backen, den
Backofen ausschalten, die
Tiir kurz 6ffnen und die
Macarons nach weiteren
2-3 Minuten aus dem Ofen

ichkoche.at-TIPP

nehmen. Die Macarons erst
nach dem voélligen Abkiihlen
vorsichtig vom Backpapier
abziehen.

- Fiir die Fiillung die Scho-

kolade hacken und iiber
einem heiflen Wasserbad
schmelzen. Den EierlikOr mit
der Vanille unter Riihren er-
hitzen und in die Schokolade
rithren. Auf Zimmertempe-
ratur abkiihlen lassen, dann
die weiche Butter in kleinen
Stiicken einriihren. Bis zum
Servieren im Kiihlschrank
kalt stellen. Die Macaron-
Halften mit Dekostiften
bemahlen. Die Schokola-
den-Eierlikor-Creme mit
einem Schneebesen durch-
schlagen und jeweils zwei
Macaron-Halften damit
fiillen und zusammensetzen.

Tipps und Tricks zum Selbermachen finden Sie
auf www.ichkoche.at/macarons

BRAUN

CareStyle

Beim Kauf einer Braun
CareStyle 7 oder CareStyle 3
Dampfbiigelstation**

Aktionszeitraum:
15.03. - 31.05.2017

Weitere Informationen unter
www.braunhousehold.at

** Diese Aktion gilt fir alle Braun Dampfblgelstationen der CareStyle 3
oder CareStyle 7 Serie (IS 3022 WH, IS 3042 WH, IS 3044 WH,
IS 7043 WH, IS 7055 WH, IS 7056 BK). Solange der Vorrat reicht.

* Der Ariel Jahresvorrat (= pro Person im Haushalt) entspricht

insgesamt 98 Waschladungen, darunter Ariel Pulver Vollwasch-
mittel und Ariel 3in1 Pods Colorwaschmittel.




20 AVOCADOKICK

4 Portionen / Dauer: 30-

Die , Alligatorbirne“ stammt aus Mittel- und Stidame-
60 Minuten (+ Kiihlzeit)

rika, von wo sie durch die spanischen Eroberer, wie so

AVOCADO- e viele andere Gemiise- und Obstsorten, im 16. Jh. ihren

KOKOS- Weg nach Europa fand. Heute ist sie in unseren Kiichen

PANNA COTTA allseits beliebt und wird vielseitig eingesetzt. Abseits
von Klassikern wie Guacamole zeigen wir [hnen drei

ZUTATEN wunderbare Rezepte zum Nachmachen.

| 4 Blatt Gelatine g ™

| 1 Limette (unbehandelt)
| 200 ml Kokosmilch

| 50 g Agavensirup

| 2 Avocados (schon reif)

| 3 EL Kokosrum

| 4 EL Kokosette

ZUBEREITUNG

- Die Gelatine laut Packungs-
hinweis in kaltem Wasser
weich werden lassen.

- Limette heif? abspiilen, ab-
trocknen und die Schale ab-
reiben. Danach die Limette
halbieren und auspressen.

- Kokosmilch, Limettenabrieb
und Agavensirup in einem
Topf aufkochen lassen und
dann ca. 5 Minuten leicht
kocheln lassen. Vom Herd
nehmen und 30 Minuten
ziehen lassen.

+ Danach durch ein Kii-
chensieb gieflen und noch
einmal leicht erwdarmen.

- Die weiche Gelatine gut
ausdriicken, in der warmen
Milch auflésen und alles
abkiihlen lassen.

- In der Zwischenzeit die
Avocados halbieren und
entsteinen.

- Mit einem Lo6ffel das
Fruchtfleisch herausldsen
und zusammen mit einem
Essloffel Limettensaft fein
plirieren.

- Die abgekiihlte Milch mit
dem Avocadopiiree vermi-
schen und mit dem restli-

ichkoche.at-TIPP

.. 2

chen Limettensaft und dem
Kokosrum abschmecken.

+ Die Panna Cotta in Porti-
onsférmchen (am besten
aus Keramik!) fullen und
einige Stunden kalt stellen.
Vor dem Servieren kurz in
heiftes Wasser stellen, auf
Teller stiirzen und mit ein

wenig Kokosette dekorieren.

Servieren Sie dazu einen exotischen Fruchtsalat!

KI

« Avocados gehoren eigentlich
zu den Obstsorten.

- Avocados wachsen auf bis zu 20 m
hohen Baumen.

- Es gibt mehr als 400 Avocado-Sorten.

« Der Avocado wird eine aphrodisierende
E Wirkung zugesprochen.

c
<L

« Auch der Avocadokern ist essbar.

<
& N sﬁ}

www.ichkoche.at

6 Portionen / Dauer: 5-15 Minuten

AVOCADO-STANGENSELLERIE-SALAT

ZUTATEN
| 6 Stiele Stangensellerie
| 2 Avocados (reif)
| 1 Dose Thunfisch (natur)
| 1 Zitrone
| ca. 2 EL Mayonnaise
(50 % Fett)

ZUBEREITUNG

- Die Selleriestangen mit
kaltem Wasser abspiilen
und trocken reiben. Den
Wurzelansatz entfernen und
die Stangen in eher diinne
Scheiben schneiden.

+ Das zarte Griin beiseitelegen.

ichkoche.at-TIPP

Die Avocados schalen und
vierteln, dabei den Kern
entfernen. Das Frucht-
fleisch in mundgerechte
Stiicke schneiden.

« Sellerie- und Avocadostii-

cke in eine Schiissel geben
und sofort mit Zitronensaft
betrdufeln. Den Thunfisch
in einem Sieb abtropfen
lassen und ebenfalls in die
Schiissel geben.

- Die Mayonnaise unter den

Salat rithren und mit dem
gehackten Selleriegriin
garnieren.

Anstelle von Thunfisch konnen Sie auch
gebratene Hendlwiirfel fiir den Avocado-
Stangensellerie-Salat verwenden.

TS
?!J

4 Portionen / Dauer: 5-15 Minuten

AVOCADO-SAIBLINGSTATAR

ZUTATEN

| 4 Saiblingsfilets

| 4 Avocado (reif)

| 4 EL Créme fraiche

| 2 EL Koriander (fein ge-
hackt)

| Salz

| Pfeffer

| 1 Prise Zucker

| 1 Zitrone

| 1 TL Sesamol

| frische Krduter (Ihrer Wahl)

ZUBEREITUNG

+ Die Zitrone halbieren und
auspressen.

- Die reifen Avocados halbie-
ren und den Kern heraus-
16sen.

- Mit einem Loffel das

Fruchtfleisch herausscha-
ben, mit einer Gabel fein
zerdriicken und mit etwas
Zitronensaft vermischen.
Danach Créme fraiche,
Koriander und etwas Zucker
unterriihren.

- Mit Salz, Pfeffer und etwas

Sesamol pikant abschme-
cken.

- Saiblingsfilets gegebenen-

falls sorgfaltig entgrdten.
Danach fein hacken und
unter die Avocadocreme
mischen.

- Mit Hilfe von Portions-

ringen das Avocado-Saib-
lingstatar auf Tellern
anrichten und mit frischen
Krautern garnieren.

Produkt-TIPP der Redaktion

www.ichkoche.at/avocadoschaeler
Schadlt, entkernt, 10st, schneidet & piiriert

=



,Rauch wirkt wie ein Gewtiirz“ - Grillbuchlegende |_I:"
Jamie Purviance verrdt die 10 besten Tipps fiirs Smoken. 4
Einen davon konnen Sie gleich hier nachlesen, die

restlichen unter www.ichkoche.at/smoken. ' ' ,2
Alle, die reinschauen und uns ihren besten Grill-Tipp P L/
verraten, konnen einen WEBER SMOKEY JOE - '__f
PREMIUM gewinnen.

Buchtipp der Redaktion:
Tipp 5:
DIE RAUCHFARBE ’
BEACHTEN WEBER S

- Ist der Rauch klar und weif- L i -
lich, kann er das Grillgut i

veredeln. Schwarzlicher
Rauch zeigt, dass der Grill

nicht genug Sauerstoff be- . . A
Jamie Purviance

kommt oder dass das Holz WEBER’S SMOKEN =

zu feucht war; er kann das T

Grillgut verruBen. Harzi- 24,99 ; y ¥
ges Weichholz, aber auch ISBN 978-3-838-5994-6

3 i . :
frisches Hartholz kénnen 240 Seite, Hardcover P
ebenfalls mit ruRigem GU Verlag ki """~-.s
a Tl 1
1 —")
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mit dem verfiihrerischen ' . &
Aroma glithenden Holzes - \
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Grife i
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Ha.
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Rauch verbrennen, also: www.gu.de

hr

i o N Finger weg davon! - '
1
4 Personen / mehr als 60 Minuten G E M E | N S;=| A -
{ =

CHILISCHARFE SCHWEINEKOTELETTS MIT TOMATILLO-SALSA ! . .
ZUTATEN und entkernt) mittlere Hitze (175-230 °C) 8-10 Minuten grillen, dabei T e ) M I‘
FUR DIE WURZMISCHUNG 25-30 g Koriandergriin vorbereiten. ein- bis zweimal wenden. # L ,.il'

2 TL Chilipulver (grob gehackt) - Tomatillos, Zwiebelschei- Gemiise sollte dann gar % 4
- [ | 4 .

TR

(Gewiirzmischung) %—1TL brauner Zucker ben und Chilischote diinn und knusprig sein und die
2 TL Knoblauchpulver 2 Handvoll Mesquiteholz- mit Ol bestreichen. Koteletts im Kern noch

1 TL Kreuzkiimmel Chips, mind. 30 Minuten + Den Grillrost mit der Biirste leicht rosa. Alles vom Grill v

(gemahlen) gewadssert saubern. Die Holz-Chips nehmen; die Koteletts 1 p = ‘ o
grobes Meersalz gelochte Grillpfanne abtropfen lassen und auf 3-5 Minuten ruhen lassen. g - :' I #
schwarzer Pfeffer (frisch der Glut verteilen; den - Tomatillos, Zwiebelscheiben i |

gemahlen) ZUBEREITUNG Grilldeckel schliefen. und Chili in mundgerechte e
- In einer kleinen Schiissel Sobald Rauch entsteht, Stiicke schneiden. In eine |+
4 Schweinelendenkoteletts die Zutaten fir die Wiirz- Gemiise nebeneinander Schiissel geben, Koriander-
(je etwa 250 g, 2-3 cm dick), mischung mit 1 TL Salz auf die Grillpfanne ge- griin und Zucker hinzufii-
tiberschiissiges Fett entfernt und % TL Pfeffer mischen. ben und die Koteletts auf gen und alles gut mischen;
Olivenol Die Koteletts auf beiden den Grillrost legen. Uber salzen und pfeffern. Die
4 Tomatillos (etwa 250 g), Seiten diinn mit Ol be- indirekter mittlerer Hitze Koteletts mit der Tomatillo-
Hiillen entfernt, abgespiilt streichen und gleichmigig bei geschlossenem Deckel Salsa servieren. Essen - das sind die Zutaten fir ein einzigartiges
und halbiert mit der Wiirzmischung Grillerlebnis. Mit dem neuen Genesis® Il und dem |
2 Scheiben von 1 weiflen bestreuen. Zudecken und TIPP
Zwiebel (je ¥ cm dick) bei Raumtemperatur 20-30 ) _ ) _ _
1 groRe Jalapefio-Chilischo- ~ Minuten ruhen lassen. Die Jalapefio-Chilischote verleiht der Sauce einen wird es noch einmaliger. Der Genesis® Il Gasgrill %
te (etwa 40 g, langs halbiert - Eine Zwei-Zonen-Glut fiir besonderen Kick. sorgt in Kombination mit dem iGrill3 Bluetooth® -

Digitalthermometer dafiir, dass jedes Gericht gelingt.

WEITERE INFOS AUF WEBER.COM

Lachen, feiern, gute Freunde und perfektes

exklusiven 654 High Performance Grillsystem r‘.m:*i-i-‘m'-%.;‘rr.

WE weber
‘# S;* 530

Beef-Med,-”m

FOR LIFE!

www.ichkoche.at

{ 2 Download on the |

« App Store |

‘ GETITON

Google Play

-



MOHN-HUMMUS

| 400 g Kichererbsen aus der
Dose (beim AbgieRen etwas
Fliissigkeit auffangen)

| 120 ml Tahina (Sesampaste)

| 1 Knoblauchzehe (grof)

| 3 EL Zitronensaft

| 3-4 EL Mohn (gerieben)

| 1 EL Mohnol

| 2 Orange (Schalenabrieb)

| Meersalz

| Pfeffer aus der Miihle

TOMATEN-KAPERN-HUMMUS

| 400 g Kichererbsen aus der
Dose (beim Abgieflen etwas

NHUMMUSAIP

Erbsen mit Humor - Die frohliche Kichererbse ist 4 Personen / Dauer: 10-15 Minuten Fliissigkeit auffangen) ichkoche.at-TIPP
das Grundprodukt von Hummus. Auch wenn wir die HUMMUS REZEPTE | 120 ml Tahina (Sesampaste) Wonn Sie aetrocknet
klassische Variante sehr schdtzen, haben wir uns auf | 80 ml Olivendl enn le getrocknete

S . . | 1 Knoblauchzehe (groR) Kichererbsen verwen-
Anhieb in die neuen Kreationen von Robert Schirm- " N . '3 EL Zi £ .

. . . . « Flir den Hummus alle Zutaten fein piirieren. Wenn die 3 itronensatt den, diese 24 Stunden
brand_ verlzebt. Exotische und fr_uch'tlge Vgrszonen Masse zu trocken ist, einfach etwas aufgefangene Fliissigkeit ' 1Glas getrocknete Toma- einweichen, danach
und eine liberraschende Kombination mit Mohn... beigeben. Salz und Pfeffer abschmecken. ten (mit etwas von dem Ol Wasser abaieBen. mit

piiriert) . g )
| 2 EL Kapern (gehackt) fr‘ISChem Wasser C}Uf‘

KLASSIK | 1 EL Tomatenmark gie3en und 30 Minu-
| Kichererb | 2 EL Basilikum (frisch, fein ten kochen.

250 g Kichererbsen ehackt) . . _

(eingeweicht aus der Dose) | 1gEL Oregano (frisch, fein Das ,Z/erhaltmsbvon'ge
| 3 EL Tahina (Sesampaste) gehackt) tr.oc net‘?n Zu ber eits
' 50 ml Olivendl | Meersalz eingeweichten Kicher-
| 1 Knoblauchzehe | Pfeffer aus der Miihle erbsen ist ca. 5:1.

| 12 Zitrone (Saft)
| Kreuzkiimmel (gemahlen)
| Salz, Pfeffer

MANGO-KOKOS-
HUMMUS

) %oy, o
| 250 g Kichererbsen =t
(eingeweicht aus der Dose) - g , DAS 0 R I G I NAL
| 1 EL Tahina (Sesampaste) g ; : ] : ’
| 3 EL Kokosmilch
| 50 ml Olivendl
| 1 Knoblauchzehe
| 1 Zitrone (Saft)
| Kreuzkiimmel (gemahlen)
| 1 Mango (piiriert)

| 3 EL Kokosette — — - —_— —= =
' Salz, Pfeffer Weitere Informationen konnen angefordert werden bei: VOG AG, Backermiihiweg 44, A-4030 Linz oder unter www.rapso.at

www.ichkoche.at www.ichkoche.at



26 KOKOSCLUB

1 Kastenform
Dauer: mehr als 1 Stunde

. ——

www.sweetsandlifestyle.com

KOKOS-
Auch wenn sie gefihrlicher als TIRAMISU
ein Hai ist*: Die Kokosnuss ist ZUTATEN
der Inbegriff von 400 g Biskotten (Loffelbis-
Urlaubsfeeling! kuits)
Und man kann damit 500 g Mascarpone
4 Eidotter

- hervorragend kochen und

r backen. Kokosmilch, Kokoswasser,
Kokosflocken, Kokosmehl, Kokossirup
oder Kokosfett bringen gesunde
Abwechslung in die Kiiche.

KOKOS =3
CLUB

120 g Zucker

250 ml Kokosmilch
100 g Kokosflocken
3 cl Rum

ZUBEREITUNG

- Fur das Raffaello-Tiramisu
die Kastenform mit Backpa-
pier auslegen.

- Eidotter mit Zucker schau-
mig mixen, Mascarpone
dazu mischen, Kokosflo-
cken beigeben, kurz kalt
stellen. Dann Kokosmilch
mit Rum mischen, Biskot-
ten kurz darin wenden und

n mehr Menschen an

- herabfallenden Kokosniissen als an Haiangriffen.

5 Tortchen (¢ 7,5 cm) / Dauer: 20 Minuten + 4 Stunden Kiihlzeit

NO BAKE MANGO KOKOS TORTCHEN

REZEPT von Bloggerin Sweets & Lifestyle

PROMOTION

USER-REZEPT von Karateka

die erste Schichte Biskot-
ten in die Form legen. Eine
diinne Schicht der Creme
darauf verteilen, dann
wieder Biskotten, bis alles
verbraucht ist.

+ Mind. 1 Stunde in den Kiihl-

schrank stellen (ideal sind

3 Stunden), danach stiirzen
und mit iibrigen Kokosflo-

cken bestreuen.

« Kokospalme als Zuckerspender.
- Kokosbliitenzucker hat einen feinen Kara-
mellgeschmack.
s - Er enthalt wertvolle Mineralstoffe und
. Spurenelemente.
> - Haushaltszucker hat einen doppelt so

¢ "2, hohen imi
. glykamischen Index.
2EN 51%

ZUTATEN

BODEN
110 g Vollkorn Butterkekse
20 g Kokosraspeln
60 g Butter

FULLE
200 ml Guma Patisserie
Creme
400 g griechisches Joghurt
40 g Staubzucker
30 g Kokosraspeln
15 in kleine Stiicke ge-
schnittene essreife Mango
(ca. 170g) (alternativ: Man-
go aus der Dose, abgetropft)

PRODUKT-TIPP

Dieses Rezept ldsst sich auch sehr gut in
einer runden Springform (24 cm) als Torte
umsetzen. Dafiir die Masse verdoppeln.

1 EL Rum (alternativ:
Kokoscocktail)
2 Blatt Gelatine

DEKORATION
Kokoschips
Minzblatter

ZUBEREITUNG

- Fiir den Boden: Die Butter-
kekse in einen Gefrierbeutel
geben und mit dem Nu-
delwalker dariiber walken,
um sie zu zermahlen oder
in einem Blender geben
und sie darin zerkleinern.

Die Butter schmelzen und
gemeinsam mit den Kokos-
raspeln zu den zerkleiner-
ten Butterkeksen geben.

+ Die Dessertringe auf

Backpapier stellen und die
Butterkeksmasse gleichma-
Rig auf die Ringe verteilen.
Mithilfe eines Loffelriickens
fest driicken und fiir 10
Minuten kalt stellen.

« Fiir die Creme: Die Guma

Patisserie Creme nach Pa-
ckungsanleitung vier Minu-
ten lang steif schlagen. Das
griechische Joghurt mit dem
Zucker und den Kokosras-
peln verriihren.

- Die Gelatine fiir einige

Minuten in kaltem Wasser
einweichen und wahrend-
dessen den Rum erhitzen.
Die Gelatine gut ausdrii-

www.ichkoche.at

- Einen Essloffel des Joghurts

+ Die Creme gleichmdfig auf

+ Die T6rtchen fiir mindes-

cken und im erhitzen Rum
auflosen.

mit der Gelatine verriihren
und danach in die restliche
Joghurtmasse rithren. Die
geschlagene Guma Patis-
serie Creme und 2/3 der
Mangostiicke unterheben.

die Dessertringe verteilen
und glattstreichen.

tens 4 Stunden kiihlen

und vor dem Servieren mit
einem Messer (in heifes
Wasser getaucht) vorsichtig
vom Ring l6sen und diesen
wegheben. Die Tortchen
mit den restlichen Mango-
stlicken, Kokoschips und
Minzbldttern garnieren und
servieren.

v’ Formstabil
v~ Perfektes Aussehen

www.guma.ch v’ Idealer Aromatrager



Foto: Linda Louis

GETROCKNETE
KOSTLICHKEITEN
Gemiisechips, Fruchtleder,
Obstcracker, Miisliriegel & Co
von Linda Luis

Leopold Stocker Verlag
ISBN 978-3-7020-1415-5
72 Seiten, Hardcover
€12,95
www.stocker-verlag.com

Diesmal backen Sie

Ihre Baisers nicht

bei 120 °C, sondern
trocknen sie bei

60 °C. Selbst mit

hellem Rohrzucker
bleiben sie so schon weil.

Durch die Erdbeerflc
erinnert ihr Gesc

4 Personen / Dauer: mehr
als 1 Stunde

KLEINE BAISERS
MIT ERDBEER-
FLOCKEN

ZUTATEN
2 Eiweill (Raumtemperatur)
1 paar Tropfen Zitronensaft
1 Prise Arrowroot/Pfeilwur-
zelmehl (oder Maisstdrke)
1 Prise Salz
120 g heller Rohrzucker
125 g reife Erdbeeren

ZUBEREITUNG
EiweiR mit Zitronensaft,
Arrowroot und Salz in eine
Schiissel geben.
Zundachst langsam und dann
zunehmend schneller mit
dem Handmixer schlagen.
Beginnt die Masse weifl und
schaumig zu werden, lang-
sam den Zucker einrieseln
lassen, wahrend der Schnee
weiter geschlagen wird.
Den steifen Eischnee in
einen Spritzbeutel fiillen.
Walnussgrofte Hiaufchen
auf 2 mit Dorrfolie bedeckte
Dorrroste oder 2 mit Back-
papier ausgelegte Backble-
che spritzen.
Erdbeeren saubern und in
feine Scheiben schneiden.
3 bis 4 Erdbeerscheiben auf
jedes Baiser legen.
4 Stunden bei 60 °C trock-
nen lassen.
Haltbarkeit: 3 Wochen

ichkoche.at-TIPP

Dieses Rezept
funktioniert ebenso
mit anderen Friichten,
wie z. B. Mango, Kiwi,
Kokosnuss, Feigen,
Pfirsich, Marillen oder
Zwetschken.

Selbst Gedorrtes schmeckt nicht nur hervorragend, es kommt auch ohne
jegliche Zusatzstoffe aus. Je nach Lust und Laune kann aus frischem Obst,

Gemdtise oder Krdutern eine gesunde Nascherei gezaubert werden. Besonders
einfach funktioniert das Trocknen mit einem Dorrautomaten. Wir haben vier
verschiedene Produkte im ECG SO 375 Dorrautomaten getrocknet und ihn
hinsichtlich seiner Bedienbarkeit und anhand der Endergebnisse getestet.
Doch lesen Sie selbst, ob uns der Dérrautomat liberzeugt hat.

ZUM GERAT

» Der ECG SO 375 Dorrauto—
mat wird mit 5 Dorrgittern
aus Kunststoff mit einem
Durchmesser von 32 cm und
einem Deckel geliefert. Die
Dorrgitter werden auf den
Sockel gestapelt und mit
Obst- oder Gemiisescheiben
belegt, anschlieffend wird
die gewiinschte Dorrtem-
peratur zwischen 35 und
70 °C gewahlt. Einschalten
und schon kann’s losgehen.
Durch die Liiftung im Sockel
des Gerats wird die Luft
iiber alle Etagen hinweg
verteilt und der Trock-
nungsprozess gleichmagig
durchgefiihrt.

DAS HABEN WIR GETESTET

- Wir haben Ananasschei-
ben im Kokosmantel,
Apfelrosen, Baiser mit
Erdbeerscheiben und saure
Kiwibander im Dorrauto-
maten getrocknet. Wich-
tige Kriterien wahrend des
Testens waren eine einfache
Bedienung, die Tempe-
raturregelung und eine
gleichmafige Trocknung.

UNSER TESTERGEBNIS
- Die Inbetriebnahme des Ge-

rdts war unkompliziert. Die
fiinf Etagen und der Deckel
lieRen sich ohne Probleme
aufeinander stapeln. Der
Dorrautomat iiberzeugte uns
von Anfang an durch eine
einfache Bedienung, sowie
mit ausfiihrlichen Tipps zum
Dorren in der Bedienungsan-
leitung. Das Gerdt erbringt
eine Leistung von 250 Watt,
wodurch es auch noch bei
fiinf voll belegten Etagen
eine solide Leistung liefert.
Praktisch ist, dass je nach
Belieben mehr oder weniger
Dorrgitter auf dem Sockel
platziert werden konnen.

+ Auch die Temperaturrege-

lung funktioniert einwand-
frei, es ist ein deutlicher
Warmeunterschied zu
erkennen, wenn die Tempe-
ratur verringert oder erhoht
wird. Dank des Ventilators
werden auch noch die Pro-
dukte in der obersten Etage
gleichmdfig und graduell
getrocknet.

- Die Dorrgitter konnen im

Geschirrspiiler gewaschen

werden, was eine Reinigung
einfach macht.

- Die Lautstarke, die das

Gerat wahrend des Dorrpro-
zesses produziert, liegt im
ertraglichen Bereich und ist
mit einem laufenden Back-
rohr zu vergleichen.

- Das Stromkabel konnte ein

wenig ldnger ausfallen.

- Der Dorrautomat ist fiir

das Trocknen von Obst und
Gemiise in fester Form,
Krdutern, Pilzen oder auch
Baiser sehr gut geeignet.
Will man jedoch Frucht-
leder herstellen oder
Fruchtmus trocknen, wird
es schwierig. Die Dorrgitter
sind durchldssig, wodurch
man eine Auflage, zum
Beispiel aus Backpapier,
bendtigt. Dadurch dauer-
te der Dorrprozess jedoch
wesentlich ldnger und es
kam zu unschoénen Verfar-
bungen des Produkts. Die
Ananasscheiben, die Apfel-
rosen und auch das Baiser
wurden jedoch gleichmdRig
getrocknet und behielten
ihre Farbe.

- Fazit: Der ECG SO 375

www.ichkoche.at
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ichkoche.at-TIPP

Alle Rezepte finden Sie
unter www.ichkoche.at/
doerren

liberzeugte uns im Test und
besticht durch ein gutes
Preis-Leistungs-Verhadltnis.

Dorrautomat ECG SO570

Leistung: 200-240 Watt,
LED-Display, digitale
Temperaturkontrolle
(35-70 °C), Uberhit-
zungsschutz, Kiihlung fiir
ausgewogenes Trocknen,
trocknet Friichte, Gemdise,
Gewiirze, Fleisch, Fisch
und Geback, maximale
Trocknungsdauer: 19,5
Stunden, einfach zu reini-
gen, Lieferung inklusive

5 Dorrgitter

Um € 64,90 erhaltlich bei
www.expert.at




Viel kochen! Viel SpaR3!
Unsere besten Stiicke!

Top-Neuheit

KENWOOD KCC 9060 COOKING CHEF Er mixt, riihrt &

Kiichenmaschine L€l
ST kocht fiir Sie!
= Inkl. Koch-Riihrelement

= Temperatur: 20°C - 180°C

= Langsames Kochen/Dampfgaren

Art. Nr.: 1552649

100% Geschmack
bei 80% weniger Fett! J§

eicht. Abgabe in Haushaltsmengen und ohne Deko.

KITCHEN AID 5KSM175PSEGA

) Kiichenmaschine Artisan Apfelgriin
PHILIPS Airfryer HD9641/90 < L « Megaset

HeiBluftfritteuse o - * Inkl. 2. Edelstahlschiissel

s . * 800¢ Filllmenge Fritierkorb ) = Gemiiseschneider mit 3 Trommel
m&- * Schnelles Aufheizen, sofort ‘ - 1| - Arttisan Wasserkocher 1,51
ist Spargel viel zu schon, )

einsatzbereit !
Art. Nr.: 1555354
Garen & Backen
um gegessen

In dieser Form Art. Nr.: 1563361
zu werden! Buchtipp der Redaktion: Setpreis Setpreis

Vorbehaltlich Druck- und Satzfehler. Angebot giiltig von 30.03.2017 bis 06.04.2017, solange der Vorrat re

P GENIESSEN IM GARTEN
/ Tl S E=SE N Die schonsten Rezepte Eod Auch online bestellen auf mediamarkt.at L

b Al

!

und Dekoideen fiir den Garten

Wo kommt der SpaR3 her?

160 Seiten, Hardcover
ISBN: 978-3-7667-2146-4
Callwey Verlag
www.callwey.de
€ 29,95

mediamarkt.at

MNMedicSVarkt

Foto: Heike Behrens Callwey Verlag
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