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Willkommen

Frühlingsgrüße
Liebe Leserin, lieber Leser!

D er Frühling ist eine Zeit des Erwachens. Frisches, sprießen-
des Grün erfreut unsere Augen und das Gemüt und wir sind 

bereit, Neues zu finden und auszuprobieren. 
Wir haben uns auf die Suche nach aufregenden Rezepten mit ge-
wohnten Zutaten gemacht und dabei entdeckt, wie vielseitig einige 
unserer Frühlingslieblinge sind!
Unsere Umhüllungsgeschichte zeigt, wie großartig das gute, ein-
fache ”  Harte Ei“ aufgeputzt und so zu einem richtigen Hingu-
cker-Gericht werden kann.
Sie denken an Hochzeit? Wir können zwar nicht den Traumpart-
ner, aber Rezepte zum Verlieben bieten. 

Wir wünschen Ihnen schmackhafte Frühlingsmonate!

Maria Tutschek-Landauer &  
das ichkoche.at-Team

P.S. Auf www.ichkoche.at warten mehr als  
150.000 kostenlose Rezept ideen auf Sie – schauen Sie gleich rein! 
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Frühlingsbote
Pizzakranz��
mit�Wildkräuterpesto� 5
Bärlauch-Topfenschnecken� 6
Bärlauch-Schinkenfleckerln� 7
Bärlauch-Palatschinken� 7
Eier-Umhüllung
Scotch-egg�mit�Blunze/kren� 8
Scotch-egg�in�räucherlachs
&�Babyspinat� 9
  Backschule
Pyramidenkuchen��
mit�kirschen� 10
Knabberspaß
Popcorn-muffins�mit�Lachs�
und�Guacamole� 12
Kochschule
Falafelburger�mit�minzjoghurt��
&�Babygurke� 15
Austria in a Bowl
Tafelspitz-Bowl��
mit�käferbohnen� � 16

Spargel-Raffinesse
Ingwer-risotto��
mit�grünem�Spargel� 18
Spargel-cranberry-Soufflé� 19
Spargel�im�Frittatennest� 19
Erdbeer-Vielfalt
Basilikum-Panna-cotta��
mit�erdbeeren� 20
erdbeer-kebab� 21
marzipan-erdbeer-Fondue� 21
Pinzen-restl-auflauf��
mit�Beeren� � 22
Hochzeitsspaß
hochzeits-cupcakes� 24
cupcake-hochzeitskleid� 25
erdbeer-Brautpaar� 25
Brotkomfort
erdäpfel-Speck-Brot� 27
World-Food
key�Lime�Pie� 28
Oma Freuden
reisauflauf�von�oma� 30
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DAS ORIGINAL
• ernährungsphysiologisch besonders wertvoll

• 100% reines Rapsöl-schonend gepresst

• für Salate, zum Backen, Braten und Frittieren

• Vertragsanbau aus Österreich

Weitere Informationen können angefordert werden bei: VOG AG, Bäckermühlweg 44, A-4030  Linz oder unter www.rapso.at 
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Bärlauch - DER 
erste kulinarische 
Frühlingsbote! Wälder 
und Wiesen sind mit 
dem zarten Duft des 
wilden Knoblauchs 
durchzogen. Mit seinem 
mild-aromatischen 
Geschmack bringt er die 
ersten Sonnenstrahlen 
auf unsere Teller. 
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früHlingSBoTe

pizzakranz

zutaten 
| �Pizzateig�(fertig)
| ��Parmesan�(zum��

Bestreuen)

für DaS peSto
| �200�g�Bärlauch
| �50�g�Wildkräuter�
| ��30�g�Pinienkerne
| �25�g�Parmesan
| �250�ml�olivenöl
| �Salz
| ��Pfeffer

zuBereitung
•��Für�das�Pesto�Bärlauch�und�

kräuter�waschen,�trocken�
schleudern�und�grob�hacken.

•��Parmesan�reiben,�Pinienkerne�
fein�hacken.�Bärlauch,�kräu-
ter,�Pinienkerne�und�Parmesan�
mörsern.�Öl�einfließen�lassen�
und�weitermörsern,�bis�eine�
cremige�masse�entsteht,�
salzen�und�pfeffern.

•��Pizzateig�aufrollen�und�mit�
dem�Pesto�bestreichen,�
danach�wieder�eine�rolle�
formen.

•��ein�Backblech�mit�Back�papier�
auslegen�und�die�rolle�kreis-
förmig�darauflegen,�die�enden�
gut�zusammendrücken.

•��mit�einer�küchenschere�den�
ring�ca.�alle�2�cm�einschnei-
den.�die�entstandenen�Strei-
fen�etwas�auseinanderziehen,�
damit�die�Fülle�zum�Vorschein�
kommt.�

•��den�Pizzakranz�mit�Parmesan�
bestreuen�und�im�vorge-
heizten�Backrohr�bei�180�oc�
ca.�25�minuten�goldbraun�
backen.

Wildkräuterpestom
IT

dIe Top 5
Bärlauch-
Lieblinge 
unSerer uSer

1.  Bärlauchpesto

2.  Bärlauchsuppe

3.  Bärlauchaufstrich

4.  Bärlauch- 
Erdäpfel-Auflauf

5.  Bärlauchknödel

4 Personen • 45 Minuten
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früHlingSBoTe

Bärlauch-
� topfenScHnecken
zutaten 
| ���1�ei�(verquirlt,��

zum�Bepinseln)

für Den teig
| ��300�g�mehl
| ��200�ml�Wasser��

(lauwarm)
| ��2�eL�olivenöl
| ��1�TL�Salz
| ��1/2�TL�Zucker
| ��1/2�Würfel�Germ

für Die fülle
| ��150�g�Topfen
| ��1�Zitrone�(abrieb)
| ��1�Bund�Petersilie
| ��50�g�Bärlauch
| ��Salz,�Pfeffer

zuBereitung
•��den�Bärlauch�fein�hacken�und�

mit�den�restlichen�Zutaten�
vermischen.�mit�Salz�und�
Pfeffer�abschmecken.

•��Für�den�Schneckenteig�ein�

dampfl�zubereiten.�dafür�das�
Wasser�mit�Zucker,�Salz�und�
Germ�verrühren,�unter�das�
mehl�mischen�und�an�einem�
warmen�ort�zugedeckt�ca.�
30�minuten�gehen�lassen.

•��danach�das�dampfl�zu�einem�
geschmeidigen�Teig�kneten�
und�zugedeckt�nochmal�
30�minuten�ziehen�lassen.�
den�Teig�auf�einer�be�mehlten�
arbeitsfläche�dünn�ausrollen�
und�mit�dem�Topfen�bestrei-
chen.

•��die�ränder�mit�ei�bepinseln�
und�fest�zusammen�rollen.�
Fingerdicke�Stücke�von�der�
rolle�abschneiden,�mit�der�
Schnittfläche�nach�oben�auf�
ein�Backblech�legen,�mit�dem�
restlichen�ei�bestreichen�und�
bei�170�oc�ca.�20�minuten�
lang�backen.

•��aus�dem�rohr�nehmen,�die�
Schnecken�mit�etwas�Salz�
bestreuen�und�servieren.

4 Personen • 45 Minuten
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ichkoche.at-Tipp

zutaten 
für Den zitronen- 
SauerraHm
| ���10�Scheiben�Speck
| ���200�g�Sauerrahm
| ���1�Zitrone�(Schale)
| ���Salz,�Pfeffer

für Die palatScHinken
| ���100�g�Bärlauch
| ���250�ml�milch
| ���1�ei
| ���5�eL�mineralwasser
| ���130�g�mehl
| ���Butter�(zum�herausbacken)

zuBereitung
•��den�Speck�im�Backrohr�

bei�160�oc�ca.�12�minuten�

palatScHinken

�knusprig�braten.
•��Sauerrahm�mit�Zitronenab-

rieb�verrühren�und�mit�Salz�
sowie�Pfeffer�abschmecken.�
den�Speck�in�kleine�Stücke�
brechen�und�unterrühren.

•��Für�den�Palatschinkenteig�die�
milch�mit�dem�Bärlauch�mi-
xen,�ei,�mineral�und�gesiebtes�
mehl�unterrühren�und�den�
Teig�10�minuten�quellen�las-
sen.�danach�in�einer�Pfanne�
in�schäumender�Butter�dünne�
Palatschinken�backen.

•��die�Palatschinken�mit�Zitro-
nen-Sauerrahm�bestreichen,�
auf�einen�Teller�legen�und�mit�
dem�restlichen�Sauerrahm�
garnieren.

zutaten 
| 300�g�Fleckerl
| �olivenöl�(zum�Schwenken)
| �1�Bund�Bärlauch�(ca.�80�g)
| 150�g�Schinken
| 130�ml�Schlagobers
| 130�g�Sauerrahm
| 1�ei
| �1�Prise�muskatnuss�(frisch�

gerieben)
| �Salz,�Pfeffer
| ��Parmesan�(zum�Bestreuen)

zuBereitung
•��die�Fleckerln�in�kochendem�

Salzwasser�bissfest�kochen.
•��abseihen�und�mit�kaltem�

Wasser�abspülen.�abtropfen�

lassen�und�in�etwas�olivenöl�
schwenken.

•��die�Bärlauchblätter�mit�kaltem�
Wasser�waschen,�trocken�
schütteln�und�grob�hacken.�

•��den�Schinken�in�Streifen�oder�
Würfel�schneiden.

•��ei�mit�obers�und�Sauerrahm�
gut�abrühren�und�mit�Salz,�
Pfeffer�und�muskatnuss�
würzen.�

•��Geselchtes�und�Bärlauch�mit�
der�eimasse�verrühren,�in�eine�
tiefe�Pfanne�geben�und�etwas�
einkochen�lassen.�nun�noch�
die�Fleckerln�unterrühren,�
mit�geriebenem�Parmesan�
bestreuen�und�heiß�servieren.

Bärlauch-
ScHinkenfleckerln

4 Personen • 45 Minuten

4 Personen  • 30 Minuten

Bärlauch-

Weitere Bärlauch Rezepte finden Sie unter  
www.ichkoche.at/baerlauch-rezepte
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ichkoche.at-Tipp

zutaten
für Die eier
| ���400�g�Blunze��

(ohne�haut)
| ���200�g�Faschiertes��

(gemischt)
| ���50�g�Semmelbrösel
| ���1�eL�Petersilie�(gehackt)
| ���1�eL�majoran�(gehackt)
| ���1�Prise�kümmel�(gemahlen)
| ���1-2�eL�kren�(frisch�gerissen)
| ���2�eidotter
| ���meersalz
| ���Pfeffer�(aus�der�mühle)
| ���8�eier�(Größe�m)
| ���Öl�(zum�Frittieren)

eier

Harte Eier geschmackvoll 
umhüllt! Die Briten 
haben der Welt die 
berühmten Scotch Eggs 
vermacht – wir zeigen 
Ihnen weitere Varianten, 
die sowohl den Gaumen 
verzücken als auch 
optisch etwas hergeben!

für Die panier
| ���100�g�mehl�(glatt)
| ���2�eier�(verquirlt)
| ���200�g�Semmelbrösel

zuBereitung
•��Blunze,�Faschiertes,�Semmel-

brösel,�Petersilie,�majoran,�
kümmel,�kren�und�eidotter�
gut�vermengen�und�mit�Salz�
und�Pfeffer�abschmecken.

umhüllung

mIT�Blunze und kren
Scotch-Egg

Weitere Panier-Varianten finden Sie unter 
www.ichkoche.at/panier-rezepte

4 Personen • 45 Minuten

•��eier�6�minuten�kochen,�an-
schließend�kalt�abschrecken,�
schälen�und�trockentupfen.

•��Blunzenmasse�in�8�Teile�porti-
onieren,�flach�drücken�und�die�
eier�darin�einschlagen.�In�eier-
form�bringen.�Im�mehl�wälzen,�
durch�das�ei�ziehen�und�in�den�
Semmelbröseln�wälzen.

•��In�heißem�Öl�bei�175�oc�für�
11/2-2�minuten�schwimmend�
goldgelb�ausbacken.
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zutaten
für Die eier
| ���10�eier�(Größe�m)
| ���400�g�räucherlachs
| ���1/2�Bund�dille
| ���130�g�Semmelbrösel
| ���meersalz
| ���Pfeffer�(aus�der�mühle)
| ���Fett�(zum�Frittieren)

für Den Salat
| ���3-4�handvoll�Babyspinat
| ���100�g�ahornsirup
| ���50�g�dijonsenf
| ���3�eL�Weißweinessig
| ���3-4�eL�olivenöl
| ���meersalz
| ���Pfeffer�(aus�der�mühle)
| ���Sprossen�(oder�kresse)

zuBereitung
•��8�eier�für�6�minuten�wachs-

weich�kochen.�kalt�abschre-
cken�und�schälen.�mit�etwas�
küchenpapier�trocken�tupfen.

•��Lachs�würfeln�und�mit�einem�
Stabmixer�pürieren.�dille�
fein�hacken.�Lachs�mit�den�
restlichen�zwei�eiern,�dille�
sowie�100�g�Semmelbrösel�
vermischen�und�mit�Salz�
und�Pfeffer�abschmecken.�
Zu�einer�rolle�formen�und�in�
8�Scheiben�schneiden.

•��eine�Scheibe�Lachsmasse�auf�
einer�bemehlten�arbeitsfläche�
flach�drücken,�ein�gekochtes�
ei�darin�einschlagen�und�in�
eierform�bringen.�mit�den�rest-
lichen�eiern�ebenso�verfahren.�

In räucHerlacHS
Scotch-Egg

&�BaBySpinat

4 Personen • 45 Minuten

inSerat Braun
1/2 Seite

•��anschließend�in�den�rest-
lichen�30�g�Semmelbrösel�
wälzen�und�in�heißem�Öl�bei�
175�oc�für�11/2-2�minuten�
goldgelb�frittieren.

•��Für�das�dressing�ahornsirup,�
dijonsenf,�Weißweinessig�
und�olivenöl�gut�verrühren�

und�mit�Salz�und�Pfeffer�ab-
schmecken.�Babyspinat�damit�
marinieren�und�auf�Tellern�
oder�in�Schüsseln�verteilen.�

•��Scotch�eggs�halbieren,�auf�
den�Salat�setzen�und�mit�
Sprossen�bestreuen.

UND SO GEHTS:
• Eine Braun Dampfbügelstation der CareStyle Serie 3  
 oder 7 zwischen 1. März und 15. Mai 2018 kaufen
• www.braunhousehold.at besuchen und diese  
 Dampfbügelstation von Braun registrieren
• Die Rechnung hochladen
• Nach Überprüfung der Produktdaten nehmen Sie  
 am Braun Gewinnspiel teil
• Die Gewinnspielbedingungen finden Sie auf  
  www.braunhousehold.at  

Beim Kauf einer CareStyle 3 oder 7 Dampfbügel- 
station können Sie EINE von 20 KENWOOD kMix 
Küchenmaschinen KMX750RD im Wert von  
399,99 Euro gewinnen. 
Aktionszeitraum: 1. März bis 15. Mai 2018.

… & GEWINNEN! 

JETZT KAUFEN …
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  Back-SchuLe

zutaten
für Den teig
| ���200�g�Butter�(zimmerwarm)
| ���400�g�mehl
| ���180�g�Zucker
| ���190�g�Sauerrahm
| ���mehl�für�die�arbeitsfläche
| ���ei��

für Die fülle unD  
Den üBerzug
| ���700�g�kirschen�(entsteint)
| ���500�g�Sauerrahm
| ���100�g�Staubzucker

pyramiDenkucHen��
Kirschen

für Die garnitur
| ���150�g�kokosette

zuBereitung
•��die�Butter�in�kleine�Stücke�

schneiden.�In�der�küchenma-
schine�Butter,�mehl,�Zucker�
und�Sauerrahm�zu�einem�Teig�
vermengen.�Im�kühlschrank�
ca.�30�minuten�rasten�lassen.

•��das�Backrohr�auf�180�oc�
vorheizen.�auf�einer�arbeits-
fläche�etwas�mehl�verteilen.�
den�Teig�in�15�gleich�große�

Stücke�teilen.�mit�einem�nu-
delwalker�zu�gleichmäßigen�
rechtecken�(ca.�21�x�7�cm)�
ausrollen.�eventuell�mit�einem�
messer�in�Form�schneiden.�

•��die�kirschen�ca.�5�cm�ober-
halb�der�unteren�kante�eines�
rechtecks�auflegen�und�den�
Teig�zu�einer�rolle�formen.�
alle�rechtecke�in�dieser�art�
zusammenrollen�und�auf�ein�
mit�Backpapier�ausgelegtes�
Backblech�legen.�mit�verquir-
ltem�ei�bestreichen�und�ca.�
15�minuten�backen,�danach�
auskühlen�lassen.�

•���In�der�Zwischenzeit�für�die�
Füllung�Sauerrahm�und�Zu-
cker�vermengen.

•��Sobald�die�rollen�ausgekühlt�
sind,�kann�die�Pyramide�
gebaut�werden.�dazu�als�

Fundament�5�rollen�zusam-
menlegen.�darauf�etwas�
creme�verteilen.�auf�die�
creme�versetzt�4�rollen�
auflegen,�wieder�mit�creme�
bestreichen�und�so�weiter,�bis�
nur�noch�eine�rolle�die�Spitze�
der�Pyramide�bildet.�danach�
die�creme�rund�um�die�Spitze�
und�an�den�Seiten�gleichmä-
ßig�verteilen.�mit�kokosette�
bestreuen.

•���die�Pyramiden-kirsch-kuchen�
am�besten�über�nacht�kalt�
stellen.�

1 Kuchen • Mehr als 60 Minuten

mIT

Muttertags-
geBäck

Probieren Sie statt  
Kirschen Beeren Ihrer 
Wahl und variieren Sie 
die Garnitur.

Wem�die�obligatorische�
obsttorte�mit�Biskuit-
boden�zu�einfach�ist,�
sollte�sich�an�diesem�
augenschmaus�ver-
suchen.�es�ist�nämlich�
ganz�einfach�und�sieht�
umwerfend�aus!
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zutaten
| ���1�Pkg.�Blätterteig
| ���100�g�räucherlachs
| ���etwas�Popcorn�(gesalzen)

für Die guacamole
| ���2�avocados
| ���2�Schalotten
| ���1�Limette�(Saft)
| ���Salz
| ���Pfeffer
| ���chili

zuBereitung
•��6�Vertiefungen�einer�muf-

finsform�mit�Papierförmchen�
versehen.�das�Backrohr�auf�
180�oc�umluft�vorheizen.

knaBBerSpaß
Beim Kochen und 
Backen kann man es 
ruhig mal poppig und 
knusprig angehen lassen! 
Popcorn, Soletti oder 
Chips schlüpfen abseits 
vom TV-Abend oder 
Partyauftritt in eine neue, 
schmackhafte Rolle.  
Probieren Sie 
Knabberspaß in witzigen 
Kochkreationen.

popcorn-

•���den�Blätterteig�ausbrei-
ten�und�in�6�gleich�große�
rechtecke�schneiden.�Je�eine�
Vertiefung�der�muffinsform�
mit�einem�Teigstück�auslegen.

•���die�Schalotten�schälen�und�
in�feine�Würfel�schneiden.�
die�avocados�schälen�und�
den�kern�entfernen.�In�eine�
Schüssel�geben�und�mit�der�
Gabel�zerdrücken.�Limetten-
saft�sofort�dazugeben�und�
verrühren.�dann�die�Scha-
lottenwürfel�unterrühren.�
mit�Salz,�Pfeffer�und�chili�
abschmecken.

•��den�Lachs�in�Steifen�schnei-
den,�die�etwa�so�breit�sind,�

wie�der�durchmesser�der�
muffinsformen.

•��nun�in�die�mit�Blätterteig�
ausgekleideten�Vertiefun-
gen�zuerst�die�Guacamole�
einfüllen.

•��dann�die�Lachsstreifen�zu�
röllchen�einrollen�und�in�
der�mitte�darauflegen.�die�
überstehenden�Teigenden�
nach�oben�hin�drapieren�
(wenn�sie�auf�der�muffinsform�
aufliegen,�kleben�sie�später�
vielleicht�fest).

•��15-20�minuten�backen.�her-
ausnehmen,�kurz�auskühlen�
lassen,�aus�der�Form�lösen�
und�mit�Popcorn�bestreuen.

6 Personen • 30 Minuten

und

Muffins LachSm
IT

GuacamoLe
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WerBunG

Caramba!
Kelly‘s Mexicanos sorgen für

Knabberspaß mit echtem 
Fiesta-Feeling

Kreative Rezeptideen findest 
du auf: 

www.facebook.com/kellyssnacks
www.instagram.com/kellys_austria

Inserat Ichkoche Kochzeitung halbe Seite Kellys Mexicanos Winter.indd   1 20.09.2017   11:24:05

zutaten
| ������1�Zwiebel
| ���etwas�Pflanzenöl
| ���500�g�Faschiertes
| ���1�Flasche�chilisauce
| ������1�dose�mais�(abgetropft)
| ������1�dose�kidneybohnen��

(abgetropft)
| ���1�Pkg.�kelly‘s�mexicanos
| ���1�Pkg.�käse�(gerieben)

zuBereitung
•��ein�Backblech�mit�Backpapier�

belegen.�das�Backrohr�auf�
180�oc�vorheizen.

•��Zwiebel�schälen�und�fein�
hacken.�In�etwas�Öl�glasig�
anbraten.�das�Faschierte�
hinzufügen�und�mitbraten.�
chilisauce,�mais�und�Bohnen�
unterrühren.�kurz�
köcheln�lassen.

•��Tortilla-chips�auf�
dem�Backblech�
ver�teilen.�das�Fa-
schierte�darüber�
verteilen�und�mit�
käse�bestreuen�
und�für�ca.�20�
minuten�ins�Back-
rohr�schieben.

T ort ill a- Chips-
   auflauf 

proDukt-

TIPP

6 Personen • 30 Minuten
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Burger haben auf Grund
ihrer Vielseitigkeit zu
jeder Jahreszeit Saison.
Vom Faschiertem, über
Wild bis zu vegetarischen
Varianten lassen die Fül-
lungen jede Geschmacks-
richtung zu. Wir wollen 
uns aber mit der Umhül-
lung beschäftigen: Denn 
so ein Burger-Laibchen
muss alles andere als
langweilig sein...

Koch-SchuLe

Bun?
Burger-

Gelbe�Buns:�kurkuma,�Safran,�mangopüree,�gelber�Paprikafond

Orange�Buns:�Tomaten�und�Tomatenmark,�karottensaft,�orangensaft

rote�Buns:�rote�rüben-Saft,�roter�Paprikafond,�hibiskusblüten

Violette�Buns:�rotkraut,�rote�Zwiebel,�heidelbeer-Püree

Pinke�Buns:�rote�rüben-Pulver

Blaue�Buns:�Saft�von�heidelbeeren,�Schwarze�ribisel,�rotkraut�oder��
rote�rübe�mit�natron�mischen

Grüne�Buns:�Petersilie,�Spinatmatte,�matcha,�kräuterauszug,��
Spirulina-algenpulver,�Weizengraspulver

schwarze�Buns:�Sepiatinte,�aktivkohle

Natürliches�Farbenspiel

Wie�kommt�die farbe
ins
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BurgerLaIBchen

zutaten
| ���4�gelbe�Burger�Buns�
| ���2-3�Babygurken�
| ���Gartenkresse

für Die falafel
| ���500�g�kichererbsen�(aus�der�

dose)
| ���1/2�Zwiebel�(rot)
| ���2�knoblauchzehen
| ���1�Bund�koriander
| ����1/2�Bund�Petersilie
| ����1�chili
| ���1�Zitrone
| ���1�eL�kreuzkümmel
| ���1/2�eL�Salz
| ���100�g�kichererbsenmehl

für DaS minzjogHurt
| ���200�ml�Joghurt�
| ���1/2�Bund�minze�(in�feine�Strei-

fen�geschnitten)
| ���1/2�Zitrone�(Saft�und�abrieb)
| ���meersalz,�Pfeffer

zuBereitung
•��Für�die�Falafel�kichererbsen�

abschütten�und�mit�Wasser�

4 Burger • 30–60 Minuten

abspülen.�Zitrone�waschen�
und�abreiben,�den�Saft�
pressen.�knoblauch�schälen�
und�Zwiebel�in�grobe�Stücke�
schneiden.�Petersilie�und�ko-
riander�waschen�und�die�Blät-
ter�abzupfen.�chili�halbieren�
und�entkernen.�alle�Zutaten�
in�einem�küchenmixer�zu�ei-
ner�cremigen�masse�pürieren.�
aus�der�masse�kleine�knöderl�
formen�und�anschließend�
in�heißem�Öl�schwimmend�
goldgelb�ausbacken.

•��Für�das�minzjoghurt�alle�Zuta-
ten�gut�miteinander�verrüh-
ren.�Gurken�waschen�und�mit�
einem�Sparschäler�der�Länge�
nach�in�Streifen�schneiden.�
Gartenkresse�abschneiden.

•��Buns�in�hälften�schneiden,�in�
einer�Pfanne�ohne�Fett�rösten.

•��Falafel,�Gurken,�Joghurt�
und�kresse�zwischen�den�
Bun-hälften�arrangieren�und�
mit�minzjoghurt�und�Babygur-
ke�servieren.

falafel-Burger
mIT�mInZJoGhurT

ichkoche.at-Tipp
Rezepte für Burger-Buns finden Sie unter  
www.ichkoche.at/burger-buns

BaByGurke&
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4 Personen • mehr als 60 Minuten

austria
Bowl

Pots und Bowls sind 
Trends der Stunde, 
meist mit ausgefallenen 
exotischen Zutaten. 
Doch wie schlägt sich 
die heimische Küche 
in diesem Gewand? 
Wir haben beliebte 
österreichische Klassiker 
in Schüsseln gepackt 
und sind begeistert! 
Überzeugen Sie sich 
selbst ...

in a

tafelSpitz-Bowl
mIT�käFerBohnen

zutaten
für DaS fleiScH
| ���800�g�Tafelspitz
| ���1�Bund�Suppengemüse�
| ���1�Zwiebel�
| ���1�Lorbeerblatt
| ���4�Pfefferkörner
| ���3�Wacholderbeeren
| ���meersalz

für Den  
käferBoHnenSalat
| ���250�g�käferbohnen�(über�

nacht�in�Wasser�eingeweicht�
oder�fertig�aus�der�dose)

| ���3�Paprika��
| ���2-3�Jungzwiebeln�
| ���4�eL�Weißwein�(oder�apfel-

essig)

| ���80�ml�rindssuppe�(kräftig)
| ���60�ml�kürbiskernöl
| ���meersalz
| ���Pfeffer�

zuBereitung
•��die�Zwiebel�mit�der�Schale�

halbieren,�auf�den�Schnitt-
flächen�ohne�Fett�in�einer�
Pfanne�dunkel�anrösten.�das�
Suppengemüse�waschen,�
schälen�und�in�grobe�Stücke�
schneiden.

•��alle�Zutaten�in�einen�Topf�
geben,�mit�kaltem�Wasser�
auffüllen�bis�das�Fleisch�gut�
bedeckt�ist�und�mit�Salz�
würzen.�aufkochen�lassen,�
Temperatur�reduzieren�

und�die�Zutaten�für�ca.�1 ½�
Stunden�weichkochen.�Fleisch�
herausnehmen�und�kaltstellen.�
Suppe�leicht�weiterköcheln�
lassen,�bis�sie�intensiver�im�
Geschmack�ist.�eventuell�etwas�
nachwürzen.

•��käferbohnen�in�nicht�gesalze-
nem�Wasser�für�ca.�50�minuten�
leicht�köchelnd�weichgaren,�
kalt�abschrecken�und�abtrop-
fen�lassen.

•��In�der�Zwischenzeit�Paprika�in�
feine�Streifen�und�den�Jung-
zwiebel�in�ringe�schneiden.�
etwas�Grün�von�den�Jungzwie-
beln�beiseite�legen.

•��die�käferbohnen�mit�den�
restlichen�Zutaten�vermischen�
und�gut�mit�Salz�und�Pfeffer�
abschmecken.

•��käferbohnensalat�in�eine�
Schüssel�füllen.�Tafelspitz�in�
feine�Scheiben�schneiden�und�
auf�dem�Salat�schön�anrichten.�
mit�meersalzflocken�und�Jung-
zwiebelringen�bestreuen�und�
mit�kürbiskernöl�beträufeln.
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ichkoche.at-Tipp

Backhendl-
Bowl  

mit�erdäpfel-�
Vogerl-radies-

chensalat

kalbsbutter-
schnitzel-

Bowl  
mit�erdäpfel-�

püree

mohnnudeln-
Bowl  

mit�Zwetschken-
röster

Hirsch- 
ragout-
Bowl  

mit�Schwarzbrot-
knödeln

Specklinsen-
Bowl  

mit�Brezen-�
knödel

gefüllte  
paprika-Bowl  
mit�Paprikacreme�

und�Salz-�
kartoffel

Weitere Austrobowls  
finden Sie unter  
www.ichkoche.at/austrobowls
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Die Spargelsaison ist 
kurz und die beliebten 
Gemüsestangen 
heißbegehrt. Deshalb 
ist frischer, heimischer 
Spargel etwas Besonderes. 
Puristisch zubereitet, 
ist für viele die beste 
Verarbeitungsart. 
Wir zeigen Ihnen drei 
Rezepte, die Sie auch von 
einer gewissen Spargel-
Raffinesse überzeugen 
werden!

zutaten
| ���50�g�Schalotten
| ���100�g�Ingwer�(frisch)
| ���500�g�Spargel�(grün)
| ���800�ml�kalbsfond�(aus�dem�

Glas)
| ���2�eL�Öl
| ���250�g�risottoreis�(arborio)
| ���60�ml�Weißwein
| ���20�g�Butter
| ���1�Prise�Zucker
| ���Salz
| ���Pfeffer�(frisch�gemahlen)

zuBereitung
•��die�Schalotten�sehr�fein�wür-

feln.�den�Ingwer�schälen�und�
fein�raspeln.�das�holzige�ende�

4 Personen • 30–60 Minuten

ingWer-riSotto

raffineSSe
Spargel

des�Spargels�abschneiden.�
die�Spitzen�abschneiden�und�
zur�Seite�stellen.�die�restli-
chen�Stangen�in�kleine�Stücke�
schneiden.�Gleichzeitig�den�
kalbsfond�heiß�machen.

•��das�Öl�im�kochtopf�erhitzen,�
die�Schalotten�darin�glasig�
anschwitzen�und�den�unge-
waschenen�reis�hinzufügen.�
mit�Weißwein�ablöschen�und�
mit�150�ml�kalbsfond�aufgie-
ßen.�Bei�mittlerer�hitze�unter�
durchgehendem�rühren�
aufkochen,�bis�der�reis�die�
Flüssigkeit�vollständig�auf-
gesogen�hat.�nach�und�nach�
unter�rühren�den�übrigen�

kalbsfond�hinzufügen.�nach�
15–18�minuten�ist�das�risotto�
fertig.

•��kurz�vor�ende�der�Garzeit�Ing-
wer�und�Spargel�dazugeben.�
die�Butter�unterrühren.�mit�
Salz�und�Pfeffer�abschmecken

•���Wasser�mit�etwas�Salz�und�
Zucker�aufkochen�und�die�
Spargelspitzen�darin�bei�
mittlerer�hitze�und�geschlos-
senem�deckel�in�2–3�minuten�
weich�dünsten.�abschütten.

•��das�risotto�anrichten�und��
mit�den�Spargelspitzen�
garnieren.

m
ITGrünem

Spargel
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zutaten
| ���750�g�Spargel�(grün)
| ���Salz
| ���Zucker
| ���Zitronensaft
| ���Butter
| ���400�g�Fisolen
| ���2�eier
| ���mehl�(glatt,�nach�Bedarf)
| ���milch�(nach�Bedarf)
| ���Öl
| ���70�g�rahm-Schmelzkäse
| ���Schlagobers
| ���Pfeffer
| ������1/2�Paprika�(rot)

zuBereitung
•��den�Spargel�schälen�und�in�

4�cm�lange�Stücke�schneiden.�
Spargelstücke�in�Salzwasser�
mit�einer�Prise�Zucker,�ein�
wenig�Butter�und�Zitronensaft�
nicht�zu�weich�kochen.

•��Sud�abgießen�und�einen�
kleinen�Teil�davon�bereithal-
ten.�Fisolen�putzen,�in�4�cm�
lange�Stücke�schneiden,�im�

zutaten
| ���100�g�Spargel�(grün)
| ���20�g�cranberries�(getrocknet)
| ���3�eL�Grand�marnier
| ���150�g�Butter
| ���160�g�Zucker
| ���5�eier
| ���250�g�Topfen�(mager)
| ���1�Zitrone�(Schalenabrieb)
| ���1�orange�(Schalenabrieb)
| ���1�Vanilleschote�(ausgekratztes�

mark)
| ���30�g�Speisestärke
| ���100�ml�Schlagobers
| ���1�Prise�Salz
| ���Butter�(für�die�Form)
| ���Semmelbrösel�(für�die�Form)

zuBereitung
•��das�holzige�ende�des�

Spargels�abschneiden,�die�
Spargelstangen�kochen�und�
in�1/2�cm�große�Würfelchen�
schneiden.

•��cranberries�und�Spargel-
würfelchen�in�Grand�marnier�

frittatenneSt
Salzwasser�blanchieren�und�in�
einem�Sieb�abtropfen�lassen.

•���Von�der�Paprikaschote�kerne�
entfernen�und�das�Frucht-
fleisch�in�feine�Streifen�schnei-
den.�eier�mit�mehl,�milch�und�
einer�Prise�Salz�verrühren,�
sodass�ein�Palatschinkenteig�
entsteht�und�20�minuten�
rasten�lassen.

•���In�einer�Palatschinkenpfanne�
mit�Öl�nacheinander�dünne�
goldgelbe�Palatschinken�
backen,�in�breite�Streifen�
schneiden�und�warmhalten.

•��Inzwischen�in�einer�Pfanne�
den�käse�schmelzen,�mit�et-
was�obers�aufgießen,�mit�Salz�
und�Pfeffer�würzen�und�etwas�
Spargelsud�dazugeben.

•��Spargel�und�Fisolen�beifügen�
und�in�der�Sauce�erwärmen.�
Frittaten�auf�einem�vorge-
wärmten�Teller�nestförmig�
anrichten,�Spargel�mit�Fisolen�
in�der�mitte�auflegen�und�mit�
Paprikastreifen�garnieren.�

cranBerry-Soufflé
einlegen�und�bei�geschlosse-
nem�deckel�2�Stunden�ziehen�
lassen.

•��Butter,�eidotter�und�die�hälfte�
des�Zuckers�sehr�cremig�auf-
schlagen.�den�Topfen�unter�
die�masse�ziehen�und�die�
marinierten�Spargelwürfel�und�
cranberries�dazufügen.�mit�
Zitronen-�und�orangenscha-
len-abrieb�sowie�Vanillemark�
aromatiseren.

•��das�eiklar�mit�dem�restlichen�
Zucker�zu�steifem�eischnee�
aufschlagen.

•��alle�anderen�Zutaten�zur�Top-
fenmasse�geben.�den�eischnee�
vorsichtig�unterheben.

•��eine�Souffléform�buttern�und�
mit�Bröseln�ausstreuen.�Back-
rohr�auf�180�oc�aufheizen.

•��die�masse�in�die�Souffléform�
füllen�und�ca.�35�minuten�
backen.

•��das�Spargel-cranberry-�Soufflé�
rasch�servieren!

Spargel-
4 Personen • 30–60 Minuten

Spargel
4 Personen • 30–60 Minuten

Im

von�
unserer��
Userin��

MjP
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Erdbeer
Vielfalt

Ein Frühling ohne unsere 
liebsten roten Früchtchen 
wäre unvorstellbar! 
Egal ob frisch aus dem 
Garten, vom Markt 
oder aus dem Geschäft – 
Erdbeeren versüßen uns 
das Leben. In der Küche 
sind sie wunderbar 
vielseitig einsetzbar – 
und die eine oder 
andere vernaschte Beere 
zwischendurch gehört 
einfach dazu!

zutaten
| ���70�ml�milch
�| ���1�Zitrone�(bio)
�| ���150�g�erdbeeren
| ���2�eL�Balsamico
| ���minzeblätter�(zum�dekorieren)
| ���200�ml�Schlagobers�(12�%�Fett)
| ���40�g�Zucker
| ���1�Blatt�Gelatine
| ���1�handvoll�Basilikumblätter
| ���10�g�Staubzucker
| ���Basilikumblätter�(zum�deko-

rieren)

4 Personen • Mehr als 60 Minuten

Erdbeeren

BaSilikum-
panna-cotta

m
IT

zuBereitung
•��das�Gelatineblatt�in�kaltem�

Wasser�einweichen.�die�Zitro-
ne�waschen�und�trocknen,�die�
Schale�fein�reiben.

•��milch,�Schlagobers,�Zucker�
und�Zitronenabrieb�in�einem�
Topf�zum�köcheln�bringen,�
vom�herd�nehmen�und�das�
Gelatineblatt�darin�auflösen.

•��die�Basilikumblätter�in�heißem�
Wasser�blanchieren�und�in�
kaltem�Wasser�abschrecken.�

anschließend�ausdrücken.�
Zu�der�obersmasse�geben�
und�mit�einem�Pürierstab�fein�
mixen.

•��die�mischung�durch�ein�Sieb�
auf�4�kleine�Gläser�aufteilen�
und�für�ca.�3�Stunden�in�den�
kühlschrank�stellen�bis�es�
fest�ist.

•��In�der�Zwischenzeit�die�
erdbeeren�in�kleine�Stücke�
schneiden�und�mit�Balsamico�
und�Staubzucker�vermischen.

•��auf�der�Panna�cotta�verteilen�
und�mit�Basilikum�und�min-
zeblättern�garnieren.�

von�
unserer��
Userin��

Ullipipsi
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zutaten
| ���1000�g�erdbeeren
| ���125�g�marzipanrohmasse
| ���2�Pkg.�Vanillezucker
| ���50�g�Staubzucker
| ���2�TL�Speisestärke
| ���3�orange�(Saft�und�Schale,�Bio)
| ���150�g�crème�fraîche
| ���25�g�mandeln�(geschält,�

gehackt)
| ���25�g�krokant
| ���50�g�Pistazien�(gehackt)

zuBereitung
•��die�erdbeeren�mit�Vanille-

zucker�bestreuen.
•��mandeln�in�der�Pfanne�

�trocken�rösten�bis�sie�gold-

Erdbeer-keBaB
zutaten
| ���4�Zweige�rosmarin�(frisch)
| ���24�erdbeeren
| ���8�TL�Wasser
| ���1�Tasse�Zucker

für Die  
maScarponecreme
| ���250�g�mascarpone
| ���2�eL�Zucker
| ���1�Schuss�Limoncello��

(eisgekühlt)
| ���½�Zitrone�(abgeriebene�

Schale)

zuBereitung
•��die�rosmarinblätter�bis�auf�

das�obere�ende�vom�Zweig�
zupfen.�die�abgezupften�
Blätter�beiseite�stellen.�die�
erdbeeren�vom�Grün�befreien�

4 Personen • 15–30 Minuten

gelb�sind.�mit�krokant�und�
Pistazien�verrühren�und�in�
dessertschalen�geben.

•��marzipan�weichkneten.�mit�
Staubzucker,�orangenabrieb�
und�-saft,�crème�fraîche�und�
maisstärke�mit�dem�mixer�
pürieren.

•��die�masse�bei�schwacher�
�hitze�in�einem�flachen�
Fondue�topf�heiß�machen.�
auf�dem�Stövchen�bei�kleiner�
Flamme�warmhalten.

•��Bei�Tisch�erdbeeren�in�die�
marzipanmasse�tauchen,�
anschließend�in�die�Pistazi-
en-mandel-mischung�tunken�
und�genießen!

und�je�6�auf�einen�rosma-
rinzweig�stecken.�die�Zweige�
auf�ein�kuchengitter�über�ein�
Tablett�legen.

•��das�Wasser�und�den�Zucker�
in�einem�kochtopf�aufko-
chen�lassen.�den�kochtopf�
leicht�schwenken,�aber�nicht�
umrühren.�die�mischung�wird�
erst�klar�sein,�dann�sprudeln�
und�langsam�immer�dunkler�
werden.�Wenn�sie�goldbraun�
ist,�die�Zuckermasse�über�die�
erdbeer-Spieße�gießen.

•��die�Zutaten�für�die�mascar-
ponecreme�vermischen.

•��Vor�dem�Servieren�auf�jeden�
Teller�einen�Löffel�mascarpone�
setzen,�den�erdbeer-�kebab�da-
rauf�anrichten�und�mit�etwas�
Zitronenschale�bestreuen.

8 Personen • 15–30 Minuten

marzipan-
Erdbeer-fonDue
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zutaten 
| ���400�g�Pinze
| ���250�g�Beeren�(Tiefkühlware;�

oder�saisonal�nach�Ihrer�Wahl)
| ���230�g�Frischkäse
| ���130�g�Zucker
| ���2�eier
| ���120�ml�Schlagobers
| ���120�ml�milch
| ���2�TL�Vanillepaste

auflauf

zuBereitung 
•��das�Backrohr�auf�175�oc�

vorheizen.�die�Pinze�in�grobe�
Stücke�zerreißen�und�in�eine�
auflauf-Form�einschichten.�
die�Beeren�gleichmäßig�dar-
auf�verteilen.

•���Frischkäse,�eier,�Schlagobers,�
Zucker�und�Vanillemark�gut�
vermengen�und�über�die�Bee-

ren-Pinze-mischung�leeren.
•���In�das�Backrohr�schieben�und�

ca.�40�minuten�backen�lassen.�
Falls�der�auflauf�zu�schnell�
bräunt�mit�alufolie�abdecken.

•��nach�Wunsch�den�auflauf�mit�
Staubzucker�bestreuen�und�
servieren.�Schmeckt�auch�kalt�
hervorragend!

Ein wunderbar 
unkompliziertes Gericht,  
wenn Osterpinzen übrig sind –  
Gelingt garantiert  
und schmeckt allen!

6 Portionen • 60 Minuten

Pinzen-Restl-
mIT�Beeren

ichkoche.at-Tipp
Auch Restln von Striezel, 
Toast oder Croissants 
eignen sich wunderbar.
Variieren Sie die Beeren, 
achten Sie dabei auf die 
Süße und passen Sie die 
Zuckermenge an.
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Beim Kauf einer PrimaDonna ECAM 650.85.MS, ECAM 650.75.MS, ECAM 650.55.MS, ESAM 6900.M, ECAM 510.55.M,  

ECAM 550.75.MS oder ECAM 550.55.SB schenkt Ihnen De’Longhi zusätzlich zu einem Kaffee-Set DeLuxe Pack  

im Wert von € 179,99 EINES von 3 Geschenken gratis dazu. Aktion gültig vom 01. März bis 15. Mai 2018 

ausschließlich im österreichischen Fachhandel. Nähere Infos unter www.delonghi.at.

www.delonghi.at

Kaffeezubehör GESCHENKT beim Kauf einer PrimaDonna

GeschenkeFÜR IHREN PERFEKTENKAFFEEMOMENT

1 2 3oder oderPlus
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Hochzeitsplaner, weiße 
Kutsche und teures Kleid. 
Wer den Bund fürs Leben 
schließen will, braucht 
dafür gar nicht so wenig 
Geld. Auch eine standesge-
mäße Verpflegung der Gäs-
te und die perfekte Torte 
schlagen zu Buche. Wer es 
einige Nuancen bescheide-
ner möchte und sogar gerne 
selbst etwas bäckt, für den 
haben wir drei Rezepte 
zum Verlieben!

zutaten 
| ���150�ml�milch
| ���150�g�Zucker
| ���200�g�mehl
| ���50�g�maisstärke
| ���1/2�Pkg.�Backpulver
| ���1�Prise�Salz
| ���2�eier
| ���1�TL�ahornsirup
| ���125�g�Butter�(weich)
| ���150�g�Walnüsse

für Die Verzierung
| ���marmelade�(hell)
| ���rollfondant�(weiß)
| ���1�eiweiß
| ���20�g�Puderzucker
| ���Zuckerperlen
| ���50�g�magic�decor

zuBereitung
•��Für�den�Teig�die�milch�aufwal-

len�lassen.�In�einem�anderen�
Topf�die�hälfte�des�Zuckers�
karamellisieren,�er�soll�dabei�
nur�leicht�Farbe�annehmen.�
mit�der�kochenden�milch�
ablöschen,�dabei�ständig�
rühren�und�2�minuten�unter�
durchgehendem�rühren�
leicht�köcheln.�dabei�sollten�
sich�eventuelle�klumpen�
auflösen.

•��Backrohr�vorwärmen�auf�
200�oc�ober-/unterhitze�bzw.�
175�oc�heißluft.�muffinsförm-
chen�herrichten.

•��maisstärke,�mehl,�Backpul-
ver,�Salz�und�den�restlichen�
Zucker�vermengen.�eier�und�
Butter�unterziehen.

•��die�karamellmilch�und�den�
ahornsirup�hinzufügen�und�
alles�zu�einem�cremigen�Teig�
verrühren.�die�gehackten�
Walnüsse�unterziehen.

•��den�Teig�am�besten�mit�einem�
esslöffel�maximal�2/3�hoch�
in�die�Förmchen�füllen.�Im�
aufgeheizten�Backrohr�etwa�
30�minuten�backen.�auf�ei-
nem�kuchengitter�vollständig�
abkühlen�lassen.

•���die�marmelade�erwärmen�
und�glattrühren.�dann�die�
muffins�damit�gleichmäßig�
bestreichen.

•��das�rollfondant�auf�etwas�
Staubzucker�(damit�es�nicht�
anklebt)�dünn�ausrollen�und�
kreise�in�der�Größe�der�muf-
fins�ausstechen.�Vorsichtig�auf�
die�muffins�darauflegen.

•��Wer�die�muffins�mit�Spritzgla-
sur�verzieren�möchte,�diese�
aus�gesiebtem�Puderzucker�
und�eiweiß�anrühren,�in�ein�
Backpapier-Stanitzel�oder�ei-

nen�Spritzsack�mit�sehr�kleiner�
Tülle�füllen�und�das�ge-
wünschte�muster�aufspritzen.�
mit�Zuckerperlen�verzieren.

•��Für�die�Spitzen�magic�decor�
und�Wasser�gut�verrüh-
ren,�auf�Silikonmatten�mit�
Spitzenmuster�(zum�Beispiel�
in��herz-�und�Sternform�oder�
als�Bordüre)�auftragen�und�
überschüssige�masse�mit�ei-
nem�Spatel�gut�wegstreichen.�
nach�Packungsanleitung�im�
Backrohr�fest�werden�lassen.�
Sehr�vorsichtig�aus�dem�Sili-
kon�lösen,�damit�das�muster�
nicht�reißt.

•��damit�die�Spitzen�auf�dem�
Fondant�halten,�vor�dem�
aufsetzen�mit�ein�wenig�
Wasser�einpinseln.�Setzt�man�
die�Spitzen�nicht�flach�auf�die�
hochzeitscupcakes,�kann�man�
die�endpunkte�mit�Spritz-
glasur�festmachen�und�mit�
Zuckerperlen�verzieren.

SpaSS

romanTISche

-cupcakeS

12 Portionen • Mehr als 60 Minuten

cupcake-

HochzeitsHochzeits

HochzeitsHochzeits
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zutaten 
| ���1�Pkg.�erdbeeren
| ���2�Pkg.�Schokoladenglasur�

(weiß)
| ���1�Pkg.�Schokoladenglasur�

(dunkel)

zuBereitung
•��die�erdbeeren�waschen�und�

gut�abtrocknen.
•���die�weiße�Glasur�im�Was-

serbad�schmelzen.�alle�
erdbeeren�in�die�weiße�Glasur�
tunken�und�trocknen�lassen.

•��Für�die�erdbeer-Braut�weiße�
Glasur�in�ein�Backpapier-Sta-

zutaten
für Den teig
| ���250�g�mehl
| ���2�TL�Backpulver
| ���250�g�Zucker
| ���250�g�Butter
| ���4�eier
| ���4�eL�milch
| ���etwas�Salz

für DaS topping
| ���1�Pkg.�Vanillepuddingpulver
| ���500�ml�milch
| ���2�eL�Zucker
| ���1�Vanilleschote�
| ���400�g�Butter
| ���100�g�Staubzucker

für Die Verzierung
| ���Zuckerperlen

zuBereitung
•��Zunächst�den�Teig�vorberei-

ten.�dafür�das�Backrohr�auf�
180�oc�vorheizen.�muffins-

8 Portionen • 20 Minuten

nitzel�(oder�Spritzsack)�füllen.�
Von�jeder�Seite�schräg�das�
dekolleté�aufspritzen.�kleine�
Punkte�als�kette�unter�das�
Grün�der�erdbeere�spritzen.

•���Für�den�erdbeer-Bräutigam�
die�dunkle�Glasur�im�
Wasserbad�schmelzen.�die�
erdbeeren�von�jeder�Seite�
schräg�eintunken,�sodass�sich�
ein�ausschnitt�wie�bei�einem�
anzug�ergibt.�dunkle�Glasur�
in�ein�Stanitzel�füllen�und�je�
drei�knöpfe�sowie�eine�Fliege�
aufspritzen.

24 Portionen • Mehr als 60 Minuten

förmchen�herrichten.�man�
braucht�mindestens�21�cup-
cakes,�der�Teig�reicht�für�ca.�
24�Stück.

•��Zucker�und�Butter�schaumig�
schlagen.�die�eier�nach�und�
nach�einrühren.�milch�und�
Salz�hinzufügen.

•���Zuletzt�das�mehl�einsieben.�
den�Teig�2/3�hoch�in�die�
Förmchen�füllen�und�ungefähr�
12�minuten�backen.

•��dann�herausnehmen�und�
vollständig�auskühlen�lassen.

•��In�der�Zwischenzeit�das�
Topping�machen.�den�
Vanillepudding�aus�Pudding-
pulver,�milch�und�Zucker�laut�
Packungsanleitung�zubereiten�
und�das�Vanillemark�einrüh-
ren.�auskühlen,�bzw.�fest�
werden�lassen.

•��Wenn�der�Pudding�ausge-
kühlt�ist,�die�Butter�in�kleine�
Stücke�schneiden�und�zusam-

cupcake-
Hochzeitskleid Hochzeitskleid 

BrautpaarBrautpaar

men�mit�dem�Pudding�schön�
schaumig�schlagen.�den�
Staubzucker�nach�Geschmack�
hineinsieben.

•��die�muffins�in�Form�eines�
kleids�auflegen�(am�besten�
gleich�dort,�wo�sie�zum�
einsatz�kommen�oder�auf�ein�
großes�Brett,�wenn�sie�noch�
transportiert�werden�müssen).

erDBeer-

Für mehr Glitzer auf das aufgespritzte Dekolleté 
Zuckerperlen setzen.

•��die�creme�in�einen�Spritz-
sack�füllen�und�flach�auf�die�
muffins�aufspritzen.�die�
creme�sollte�ein�wenig�über�
den�rand�hinausschauen.�
Zwischenräume�zwischen�
den�muffins�können�auch�mit�
creme�ausgefüllt�werden.

•��das�kleid�am�unteren�rand�
mit�Zuckerperlen�verzieren.
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komfort�
Brot
ohne viel muskelkraft

Mehr Brotrezepte  
finden Sie unter  
www.ichkoche.at/
brot-rezepte
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BrotkomForT

Brot ohne Kneten –  
das geht wirklich!  Ohne 
schweißtreibende Fin-
gerakrobatik gelingen 
die No-Knead-Breads 
sozusagen im Handum-
drehen. Die Zutaten 
werden einfach verrührt, 
anschließend hat man 
bequem Zeit für andere 
Dinge und dann ab in 
den Ofen. Frisches Brot, 
selbst gebacken: einfach 
unschlagbar!

Anne-Katrin Weber
Broten oHne kneten

64�Seiten,�klappbroschur�
Gu�Verlag
ISBn:�9783833861604
€�8,99
Im�Buchhandel�oder�unter��
www.gu.de�erhältlich!

zutaten
| ���300�g�erdäpfel�(mehlig)�
| ���60�g�Speck�(durchwachsen)
| ���300�g�Weizenmehl
| ���150�g�Vollkornweizenmehl
| ���¼�TL�Trockengerm
| ���11�g�Salz�
| ���mehl�und�Weizenkleie�zum�

arbeiten
| ���Ideal:�ein�gusseiserner�Bräter

erDäpfel-Speck-Brot
zuBereitung
•��am�Vortag�die�erdäpfel�weich�

garen�und�abkühlen�lassen.�
den�Speck�in�sehr�feine�Wür-
fel�schneiden.

•��die�erdäpfel�schälen�und�grob�
reiben.��In�einer�Schüssel�beide�
mehlsorten,�Trockengerm�und�
Salz�mischen.�die�erdäpfel,�
den�Speck�und�340�ml�kaltes�
Wasser�kurz�mit�einem�koch-
löffel�unterrühren.�
den�Teig�abdecken�und�bei�
Zimmertemperatur�(18–21�oc)�
18�Stunden�ruhen�lassen.�

•��am�nächsten�Tag�die�arbeits-
fläche�großzügig�mit�mehl�und�
Weizenkleie�bestreuen.�den�
weichen�Teig�behutsam�aus�
der�Schüssel�darauf�gleiten�las-
sen,�mit�einer�Teigkarte�zuerst�
von�rechts�und�links,�dann�von�
oben�und�unten�überschlagen.�
diesen�Vorgang�1–2�mal�wie-
derholen,�bis�der�Teig�deutlich�
straffer�wird.�ein�Gärkörbchen�
großzügig�mit�mehl�ausstreu-
en.�den�Teig�mit�der�naht�
nach�unten�hineingeben�und�
abgedeckt�weitere�2�Stunden�
bei�Zimmertemperatur�gehen�
lassen.

•��etwa�30�minuten�vor�ende�
der�Gehzeit�den�gusseisernen�
Bräter�(20�cm�Ø)�mitsamt�de-
ckel�im�Backofen�auf�250�oc�
vorheizen.�den�heißen�Bräter�
aus�dem�ofen�holen,�den�Teig�
umgedreht�(die�naht�zeigt�
nach�oben)�hineingeben,�den�
deckel�auflegen,�den�Bräter�
in�den�ofen�schieben�(unten�
oder�unteres�drittel)�und�das�
Brot�abgedeckt�30�minuten�
backen.�

•��anschließend�die�Backo-
fentemperatur�auf�230�oc�
reduzieren,�den�deckel�
abnehmen�und�das�Brot�offen�
in�10–15�minuten�knusprig�
und�gebräunt�zu�ende�backen�
(Stäbchenprobe�machen).�
den�Topf�aus�dem�ofen�
nehmen,�das�Brot�auf�ein�
Gitter�stürzen�und�vollständig�
auskühlen�lassen.�

•��Bei�diesem�rezept�sorgt�der�
Speck�für�einen�herrlichen�
Geruch�und�die�erdäpfel�
halten�die�kruste�saftig.

30 Min. Zubereitung • 20 Std. Ruhen • 45 Min. Backen

Unsere              gegen Eingebranntes

Buchtipp der Redaktion

Unser Lieblingsrezept: Parmesan-Chili-Brot!
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Verreisen im Kochtopf – zu weltberühmten Klassikern! Wem die 
Urlaubsreise zu den berühmten Florida Keys verwehrt ist, der 
kann ganz einfach den ”offiziellen Kuchen des Staates Florida“ 
zu Hause nachmachen. Und auch ohne Palmen und Meer zaubern 
die Geschmacks knospen ein Lächeln auf unser Gesicht ...

zutaten
für Den BoDen
| ���250�g�Vollkornkekse�(oder�

Butterkekse)
| ���100�g�Butter�

für Die füllung
| ���4�eier
| ���400�ml�kondensmilch��

(gezuckert)
| ���80�ml�Limettensaft�(frisch�

�gepresst,�ca.�3�Limetten,��
je�nach�Größe)

| ���1�Limette�(unbehandelt,�
abrieb)

zuBereitung
•��Für�den�Boden�die�Butter�in�

einem�kleinen�Topf�schmel-
zen.�einstweilen�die�kekse�in�
einen�Gefrierbeutel�oder�in�
ein�Geschirrtuch�geben�und�

mit�einem�nudelholz�kräftig�
darüberwalken,�damit�die�
kekse�in�kleine�Stückchen�
zerbrechen.�nun�die�flüssige�
Butter�mit�den�keksbröseln�
vermengen�und�die�keksmas-
se�in�eine�ausgefettete�Form�
drücken.

•��Für�die�Limettenfüllung�die�
eier�in�einen�Topf�geben,�
leicht�verquirlen�und�mit�

der�kondensmilch�schaumig�
schlagen.�den�Limettensaft�
und�die�Zesten�hinzufügen�
und�weiterschlagen,�bis�eine�
cremige�masse�entsteht.

•��die�masse�in�den�vorbereite-
ten�keksboden�geben�und�im�
Backofen�bei�170�oc�ca.�10-15�
minuten�backen.

1 Form • 30–60 Minuten

Key Lime pie

Florida
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Schlagobers mit etwas grünem 
Tabasco aufschlagen und zum 
Pie servieren – das gibt eine 
ganz besondere Note!
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Geht es Ihnen auch so:  
Man bemüht sich so sehr 

und trotzdem schmeckt 
es einfach nicht so, wie 
damals bei der Oma. 
Was ist das Geheimnis, 

außer der zu ihr empfundenen 
Liebe, die die Erinnerungen 
vielleicht ein wenig verklärt? 

zutaten
| ���500�ml�milch
| ���1�Prise�Salz
| ���4�eL�Zucker
| ���120�g�reis
| ���3�eier
| ���Zimt�(gemahlen)
| ���Zitronenmelisse��

(zum�Garnieren)

zuBereitung
•��milch�mit�Zucker�und�Salz�

aufkochen.
•��unter�rühren�den�reis�hin-

zufügen�und�ca.�20�minuten�
leicht�kochen�lassen,�dann�die�
masse�kurz�überkühlen�las-
sen.�mit�Zimt�abschmecken.

•��die�eier�trennen�und�das�
eiklar�zu�Schnee�schlagen.�
die�dotter�unter�die�reis-
masse�rühren�und�dann�den�
eischnee�leicht�unterheben.

•���In�eine�befettete�Form�füllen�
und�im�rohr�bei�170�oc�ca.�
20–25�minuten�backen.

•��der�reisauflauf�von�oma�
schmeckt�warm�und�mit�
Staubzucker�bestreut�und�
mit�Zitronenmelisse�garniert�
besonders�herrlich.

OmaV
o

n

auflauf
reiS-

2 Personen • 30–60 Minuten

von�
unserer��
Userin��

thereslok

Wer mag, kann Rosinen 
in die Masse geben.

ichkoche.at-Tipp





Verwirkliche deine
KOCHIDEEN
 Bestes Knetergebnis

 Kraftvoller Motor bis 1.700 Watt

 Mit über 20 Zubehörteilen erweiterbar

Erhalte EIN GRATIS Zubehörteil beim Kauf einer  
Cooking Chef Gourmet (KCC9060S) oder einer  
Titanium Chef Küchenmaschine (KVL8320S/KVC7320S) 
im Zeitraum vom 1. März bis 15. Mai 2018.

Mehr Infos und die Teilnahmebedingungen unter:  
www.kenwoodaustria.at


