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In nur 3 Schritten zum Tochkurs:

1. hurs wiihlen :. Ainmelden 3. {oskochen!

Alle Termine, saisonale Workshops und weitere Themen finden Sie in
unserem Kursprogramm unter www.ichkoche.at/kochschule

C ichkoche.at
KOCHSCHULE
aus liebe zum kochen

Sommergrufle

Liebe Leserin, lieber Leser!

AL

nachdem in Europa der Fuftballmeister gesucht und ge-
. funden wird, geht der Kampf um olympische Medaillen
in Brasilien weiter.

Fir uns ein Grund die Kiiche des Landes vorzustellen. Denn ne-
ben dem weltberiihmten Caipirinha gibt es eine Vielzahl an Ge-
richten die Gold auf jeden Fall verdient hatten. Reisen Sie also
mit uns zum Zuckerhut!

Dass auch beim Grillen die inneren Werte zahlen, verrat uns
Grillstar Adi Bittermann. Der leidenschaftliche Innereien-Lieb-
haber verrat seine Tipps & Tricks rund um Leber & Co.

Bei warmem Sommerwetter sprie3t auch das Unkraut. Dartiber
kann man sich argern oder feststellen, dass so manches Ge-
wachs wunderbar zu verkochen ist. In dieser Ausgabe zeigen die
Brennnessel Thren Biss!

'Der Sommer 2016 kommt sehr sportlich daher! Gleich

Maria Tutschek-Landauer &

0 jhlxﬂd«“p%k&w das ichkoche.at-Team
P.S. Auf www.ichkoche.at warten mehr als 150.000
kostenlose Rezeptideen auf Sie — schauen Sie gleich rein!
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Foto: Herbert Lehmann

leidenschaftlicher Innereienli
Erverrdt uns seine Ti

v Innereien miissen IMMER frisch sein
. ¥ Zum Grillen Stiicke verwenden, die man rosa

= grillen kann (z.B. Kalbsleber, Kalbsnieren)

v Innereien immer direkt scharf angrillen, dann
indirekt schonend fertig grillen

v Erst nach dem scharfen Angrillen mit wenig Fett
marinieren

v Zum Abschluss mit frischen Krautern & Gewiirzen
verfeinern

4 Personen [ Dauer: 15-30 Minuten

HENDLHERZENSPIESSE
MIT APFEL UND RADICCHIOGEMUSE

ZUTATEN
20 Hendlherzen
5 Knoblauchzehen
Salz
Pfeffer aus der Miihle
2 Apfel, sduerlich, geschalt
1 Stk. Radicchio, frisch
2 EL Honig
2 EL Olivenol
2 EL Balsamicoessig, hell
1 Limette, Abrieb
5 Holzspiefle, gewdassert

ZUBEREITUNG

» Den Griller vorheizen und
den Rost sdubern.

- Die Hendlherzen salzen und
je 4 Stiick auf einen Holz-
spief stecken. In die Mitte
immer ein Stiick Knoblauch
geben.

- Die SpiefRe direkt angrillen
und anschliefend auf den
Warmhalterost legen.

- Die Apfel achteln, das Kern-

ichkoche.at-TIPP

- Fiir die Marinade Balsami-

- Auf einem Teller die Radic-

- Zum Schluss mit Limet-

gehduse entfernen, dann
mit etwas Olivenol marinie-
ren und auf dem Grillrost
beidseitig angrillen.

coessig, Olivendl, Honig,
Salz und Pfeffer verrithren
und abschmecken.

chio-Blitter auflegen, mit
der Marinade betrdufeln und
die Hithnerherzenspiefle
darauf platzieren.

tenabrieb bestreuen, die
Apfelstiicke darauf verteilen
und servieren.

GRILLMETHODE:
direkt angrillen, indirekt
rasten lassen

GRILLZEIT:
10 Minuten bei 180 °C

“;&7‘ .

¥
L

Wollen Sie auch Radicchio grillen? Vor dem
Grillen in lauwarmes Wasser einlegen, dann
schmeckt er nicht so bitter.

DIE REDAKTION EMPFIEHLT:

URBAN BBQ

Perfektes
Grillvergniigen am Balkon

Adi Bittermann
Grillen auf Balkon
und Terrasse
ISBN: 978-3-85431-725-8
24,90 € Styria Verlag

4 Personen [ Dauer: 15-30 Minuten

GEGRILLTE KALBSLEBER
MIT CHILI & ANANAS

ZUTATEN ZUBEREITUNG
8 Stk. Kalbsleber a ca. 80- - Die Ananasscheiben auf dem
100g heiflen Grill kurz angrillen,

1 Ananas ohne Kerngehause, damit das Zuckerkaramell
in diinne Scheiben ge- austritt, und anschliefend
schnitten auf den Warmbhalterost
3 Chilis, klein geschnitten legen.
10 Salbeibldtter - Die Lebern mehlieren, mit
100 ml Olivendl den HolzspieRRen aufspieflen
Salz und ebenfalls auf beiden
Pfeffer aus der Miihle Seiten heif angrillen.
2 EL Mehl zum Mehlieren - Auf die Ananasscheiben
8 HolzspieRe, gewdssert legen, mit Salz, Pfeffer und
Olivendl marinieren, mit
Salbei sowie geschnittenen
Chilis bestreuen und ca.
3 Minuten im geschlossenen
Grill rasten lassen.

www.ichkoche.at



6  GRILLKUCHE

Fiir 2 Personen

PIZZA MIT GERAUCHERTEM LACHS UND RAHMSPINAT

ZUTATEN

PIZZA-TEIG

(2 PIZZABODEN)
15 g frischer Germ
(ca. 5 g trockener Germ)
200 ml lauwarmes Wasser
1EL Salz
100 ml Olivendl
50 g Hartweizenmehl, um
den Teig auszurollen
360 g Weizenmehl, Typ 00

BELAG
300 g Spinatblatter
2 Zehen Knoblauch, geschalt
1 EL Pflanzenol
250 g Ricotta
100 g Mozzarella

VERZIERUNG
10 Scheiben kalt
geraucherter Lachs
10 Dillzweige

IN DER KUCHE:

- Fiir den Teig den Germ in
Wasser auflésen und 10 Mi-
nuten stehen lassen.

- Salz und Olivendl dazuge-
ben. Hartweizenmehl unter
die Germmixtur mischen,
bis es eine glatte Masse
ohne Klumpen ergibt.

+ Nach und nach das Wei-
zenmehl dazugeben, bis
der Teig nicht mehr an der
Schiissel festklebt.

- Teig in zwei Halften teilen.
2 Stiicke Backpapier auf die
GrofRe des Bleches zu-
schneiden.

+ Pizzateig auf dem restlichen
Hartweizenmehl ausrollen
und beide auf das Backpa-
pier legen.

- Spinat waschen, trocken
schleudern und Knoblauch
zerdriicken.

+ Mozzarella reiben und mit
Spinat, Knoblauch und
Ricotta mischen. Fiir die
Konsistenz Ol dazugeben.

- Den Lachs in Streifen
schneiden.

AM GRILL:

+ Den Grill mit Wok fiir direk-
te Hitze (230 °C) vorberei-
ten. Dazu 3/4 des Anziind-
kamins mit Weber-Briketts
durchglithen.

- Etwas Ol in den Wok ge-
ben und den Spinat darin
zusammenfallen lassen.
Zum Schluss den Knoblauch
dazugeben und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

- Wok aus dem Grill nehmen,
den Spinat absieben und
den Grill auf indirekte Hitze
stellen, um den Pizzastein
einzusetzen.

www.ichkoche.at

Schwierigkeit: Mittel
Vorbereitung: 40 Minuten
Insgesamt: ca. 3 Stunden
Zubereitung:
10-15 Minuten
Grilltemperatur:
280-290 °C
Grillmethode: Indirekt
Hilfsmittel: GBS® Wok,
Weber Original™ Pizza-
stein, rund, grof mit
Backblech

- Den abgekiihlten Spinat
mit Ricotta und Mozzarella
mischen und auf die Pizza-
boden streichen.

- Die erste Pizza mit Back-
papier auf den Pizzastein
ziehen. Etwa 4-5 Minuten
backen, danach Backpa-
pier entfernen. Die Pizza
weitere 3-4 Minuten backen
bis der Boden knusprig und
goldbraun ist. Mit der zwei-
ten Pizza gleich verfahren.

- Pizza vor dem Servieren
mit dem Lachs und Dill
bestreuen.

Grillakademie-TIPP

Wenn notig, Briketts
zugeben (ca. 1/3 des
Anziindkamins), wenn
der Pizzastein aufge-
legt wird, um die Hit-
ze zu erhohen. Nicht
vergessen, die Pizza
hin und wieder durch
Anheben des Bodens im
Auge zu behalten.

Je nach AuBBentempe-
ratur kann die Grillzeit
leicht abweichen.

Promotion

NEU

ENTFACHE DAS PERFEKTE

,,?"'\'lh r|‘ ""”'i i‘"#"‘t‘l"l‘ f.!‘[: :

OUTSTANDING
MOMENTS

GRILLERLEBNIS

SCHNELLER

}w DN RS L £

weber |

A ENTFACHEN SiE DAS PERFEXTE ORILLERLERMIS o

100%

HATELICH

20 MIN

ANFUMDIEIT™

35TD

RATNMDALIER

\ = _'M'

%=

e N '.hl '-t"lt‘-lf-'.

Erlebe echtes Gnﬁvergnﬁ'e:?ut nseren neuen lelsﬁ ss_tarke eber Bhke'its.
In nur 20 Minuten sind sie einsatzbereit und brennen bis zu drei Stunden konstant.
Ganz natiirlich, frei von Chemikalien und verpackt in einem wiederverschlieBbaren
Beutel, der sie trocken halt.

Weitere Informationen findest du auf weber.com.

LANGER

100 % NATURLICH*

*100% NATURLICHE ROHSTOFFE

WEBER.COM

{
#

. "'?1‘
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MELONENGLUC

S

-

Saftig, erfrischend und eine

natiirliche Klimaanlage fiir den Korper!
Melonen bereichern die Sommerkiiche
und sind sowohl im stien als auch

im pikanten Einsatz!

4 Personen [/ Dauer: 35 Minuten

GRILL-MELONE

MIT BLAUSCHIMMELKASECREME

UND PAPADAM

ZUTATEN
1/2 Zuckermelone
1/2 Honigmelone

FUR DIE BLAUSCHIMMEL-
KASECREME
5 Scheiben Toastbrot,
entrindet
150 ml Milch
100 g Blauschimmelkase
1 TL Kapern
1/2 Limette, unbehandelt,
Saft und Schale
Salz
Pfeffer aus der Miihle
etwas Apfelsaft

ZUM GARNIEREN
Blattsalate der Saison
1 Pkg. Papadam
Ol zum Frittieren

ZUBEREITUNG

- Das Toastbrot in einem
hohen GefaR mit der Milch
einweichen. Blauschim-

melkdse grob zerkleinern
und mit den Kapern sowie
Limettensaft und -schale,
Salz und Pfeffer piirieren.
Mit etwas Apfelsaft zu
einer cremigen Konsistenz
rithren.

+ Melonen entkernen und in

Spalten schneiden. In einer
erhitzten Grillpfanne bzw.
am Grill bei direkter Hitze
beidseitig ca. 1-2 Minuten
grillen. Auf Teller legen, mit
etwas Blattsalat garnieren
und die Blauschimmelka-
secreme in einer Dipschale
extra dazu reichen.

- Olin einem kleinen Topf

auf 175 °C erhitzen. 2-3 Pa-
padams einlegen und kurz
frittieren, dabei einmal
umdrehen. Auf Kiichenpa-
pier abtropfen lassen und
etwas salzen. Moglichst
noch frisch und heif zu den
Grill-Melonen reichen.

.

« Melonen sind eigentlich kein Obst

E Sie gehoren zu den Kiirbissen

>+ Melonen sind mit den Gurken verwandt

&
Ty s1%




10 MELONENGLUCK

Dauer: mehr als 60 Minuten

LAVENDELMELONEN IN EIGENEM SIRUP

ZUTATEN
1 Zuckermelone,
ca.21/2kg
300 g Feinkristallzucker
2 Sternanisfriichte
1 EL Lavendelbliiten

ZUBEREITUNG

- Die Melone schadlen, halbie-
ren und die Kerne mit Hilfe
eines Loffels herausscha-
ben. Die Melonenhilften in
Spalten schneiden.

- 300 ml Wasser in einem

Topf zustellen und den Zu-
cker, Sternanisfriichte und
Lavendelbliiten dazugeben.
Aufkochen lassen und die
Melonenspalten einlegen.
Noch einmal aufkochen las-
sen und die Melonenspalten
vorsichtig herausheben.
Auskiihlen lassen.

+ Nun den Melonensirup

nochmals aufkochen und
die Melonenspalten erneut
einlegen. Aufkochen und
die Friichte herausheben.

Abkiihlen lassen. Sirup
noch einmal aufkochen.
Diesen Vorgang noch 6 Mal
wiederholen.

- Anschlieftend die Melonen

in vorbereitete, weite Glaser
schlichten. Das Zuckerwas-
ser nochmals aufkochen
und kocheln lassen, bis es
eine sirupartige Konsistenz
aufweist. Zur Probe geben
Sie etwas Zuckerldsung auf
einen Loffel und kiihlen

ihn ab. Wenn die Losung

zwischen Daumen und Zei-
gefinger Fiden zieht, dann
ist sie fertig. Den Sirup iiber
die Lavendelmelonen gie-
Ren - sie miissen vollstan-
dig bedeckt sein.

ichkoche.at-TIPP

Probieren Sie statt
Melonen auch Mangos!

4 Personen / Dauer: 30-60 Minuten

ZIEGENKASE-RISOTTO MIT HONIGMELONE UND KNUSPER-PROSCIUTTO

ZUTATEN
2 Zwiebeln, weif}, geschalt
2-3 Knoblauchzehen,
geschalt
40 g Butter
300 g Zartweizen
125 ml Weilwein
1 Lorbeerblatt
500 ml Gemiisesuppe
150 g Parmesan, gerieben
Salz
Pfeffer aus der Miihle
100 g Ziegenkase
150 g Prosciutto,
diinn geschnitten
4 Kirschtomaten
1/4 Honigmelone
50 g Rucola, frisch,
gewaschen

ZUBEREITUNG

+ Zwiebeln und Knoblauch
in feine Wiirfel schnei-
den. In einem heiflen Topf
ein wenig von der But-
ter schmelzen. Zwiebel,
Knoblauch und Zartweizen
darin ca. 2 Minuten farblos
anschwitzen. Mit Weillwein
abloschen, Lorbeerblatt
dazugeben und kurz einko-
chen lassen. Danach etwa
Y4 der Suppe zugieRen, da-
mit der Zartweizen bedeckt
ist. Ungefahr 5 Minuten
bei mittlerer Hitze kocheln
lassen und wieder mit
Suppe aufgiefen. Vorgang
wiederholen, nach 22 Mi-

nuten sollte das Risotto
noch einen leichten Biss
haben. Vom Herd nehmen,
geriebenen Parmesan und
die restliche Butter sowie
Salz und Pfeffer einriihren.
Abschmecken und auf Tel-
lern verteilen.

- Ziegenkdse in Stiicke

schneiden und auf das ferti-
ge Risotto legen.

- Schon wahrend das Risotto

kocht, das Backrohr auf
200 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen. Prosciutto auf
einen Gitterrost legen
und im Backofen knusprig
braten.

+ Kirschtomaten halbieren.

www.ichkoche.at

Honigmelone schdlen

und entkernen, danach in
Spalten schneiden. Melone
in einer erhitzten Pfanne
beidseitig kurz anros-

ten und auf dem Risotto
anrichten. Mit Rucola,
Kirschtomaten und Pros-
ciutto-Chips garnieren und
servieren.

ichkoche.at-TIPP

Weitere Rezeptideen
finden Sie unter
www.ichkoche.at/
risotto-rezepte



4 PERSONEN
DAUER: 30-60 MINUTEN

Brasilianischer
Kokospudding

#

ZUTATEN ' e
| 100 g Kokosette

| 10 EL Milch, heif8

| 50 g Butter, zimmerwarm

| 200 g Staubzucker

| 6 Eidotter

|‘2 Eier

FpR DIE FORMCHEN
- | Butter
| Zucker

ZUBEREITUNG
U Kokosette und Milch verriihren
und etwas_nehen lassen.

Dabei sein ist alles — diesen
olympischen Gedanken transfe- : A .
rieren wir einfach in die Kiiche! Qe Shgpexchegyteernit
o b o Bk dem Staubzucker cremig
Un o erverge en Medaillen s riihren und nach und nach
flir die hohe Kochkunst. die Dotter und die Eier

Ccemﬂ er Shake, leiden~ . einzeln unterriihren. Koko-
3 SC aftlicherAuﬂauf ; sette-Milch-Mischung leicht "
und ein Traum aus

untermischen, jedoch nicht -
; aufschlagen.
Kokos: wir kochen
brasilianisch!

ausstreichen und mit Zucker
ausstreuen. Zu zwei Drittel mit
der Kokos-Eier-Masse fiillen.
© e« Die Férmchen auf ein tiefes
Backblech stellen und das
_ Blech mit heiBem Wasser fiil-
len,;sodass die Formchen zur
*  Halfte im Wasserbad stehen.
AnschlieBend im vorgeheizten
Backrohr bei 180 °C ca. 35 Mi-
nuten goldbraun backen.
* Die Formchen aus dem Was-
serbad nehmen und auskiihlen
lassen. Die Quindims aus der

-

!.."I [l!}' r

* Dessertformchen mit Butter b

Form stiirzen und servieren. -

Q : {._ o J

]

- *Das Mousse de Maraculaln deahe

1 i N L

BRASILIANISCHE KUCHE
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4 PERSONEN / DAUER: MEHR ALS 60 MIN'UTEN

wa& Ae Mmaowy»

ZUTATEN ¥ :

| 300 ml Kondensmilch, gezuckert | 4 Blatt Gelatine, weill | 1 Limette, nur der Saft
| 200 ml Maracujasaft | 300 ml Schlagobers | 2 Maracujas, frisch
ZUBEREITUNG

* Die Gelatine in i('alte'm Wasser
einweichen. 6 EL von dem Mara-
cuja-Saft in einem kleinen Topf
erhitzen, die Gelatine ausdrii-
cken und in dem Saft zergehen .
lassen. -

e Kondensmilch und restlichen :
Ma‘racujasaft mit einem Mixer
schaum'ig mixen, den Limetten-.
saft und die Gelatine einriihrg'q.‘ el

* Das Schlagobers steif riihren und - -
vorsichtig unter die Maracu- ¥
ja-Masse heben. ¥

oo

o

4 Dessertschalen gle&en, fir min-
de_stens 4 Stunden langinden . '
_ Kiihlschrank stellenund vor dem ' .
Servieren mit fnschgm Maracu-
]afruchtfleisch gifmeren




14 BRASILIANISCHE KUCHE

VvV V

4 PERSONEN / DAUER: 60 MINUTEN

Madoalessi-A

ZUTATEN

FUR DAS PUREE

| 2000 g Erdépfel, mehlig

| 100 g Butter y

| 2 TL Salz, bei Bedarf mehr
| 1 TL Knoblauchpulver

| 1 TL Zwiebelpulver &

| 300 mL Milch

| Butter, fiir die Form

ZUBEREITUNG

* Die Erdapfel schilen und in
kochendem Wasser weich
Kkochen.

* Wahrenddessen fiir die
Fleischschicht Zwiebeln™
und Knoblauch schalen und
in feine Stiicke hacken. In
einem groBen Topf in hei-
Bem Olivenol anbraten und
weichdiinsten. Das faschierte
Fleisch mit in den Topf geben,
salzen und pfeffern. Unter
wiederholtem Riihren das
Fleisch solangeénbraten, bis
es einheitlich grau ist.

* Dosentomaten einriihren t
und bei mittlerer Hitzeund

geschlossenem Deckel etwa

s AN 26 Mi_nuter:n'lang kécheln.

Der Madalesa-Auflan it eine
ypincles Geridht ans Nordfrasilion,

FUR DIE FLEISCHSCHICHT
| etwas Olivendl
| 2 Zwiebeln
| 4 Zehen Knoblauch
| 1 Dose Tomaten, gehackt
| salz
| 1/2 Bund Basilikum, frisch
| 3 EL Petersilie, gehackt
| 150 g Parmesan,
frisch gerieben
| 1000 g Faschiertes, gemischt

* Die Erddpfeln abgieen und mit

einem Stampfer zu samigen
Piiree verarbeiten. Milch
einriihren und mit Salz, Knob-

lauchpulver und Zwiebelpulver,

wiirzen.
* Die Fleischsauce mit frisch ge-

hacktem Petersil und Basilikum

vermischen.

* Eine tiefe Auflaufform aus-
buttern, dann die Halfte das
Piirees auf dem Boden vertei-
len, mit Fleischsauce bedecken
und mit dem Rest des Piirees

“bestreichen.

* Den Auflauf mit geriebenem

Parmesan bestreuen und bei

' 180 °C im vorgeheizten Ofen

“fiir etwa 15 Minuten backen.

Ay mitt Reis ind Bobmer semient wird.
Am Tag mach dep Zilbereitumng sclmeclit

o ¥ 7 -

der Aoflacd wock bessen.

- &

e -

www.ichkoche.at .«

Foto: exclusive-design fotolia.com

VYV Vv

4 PERSONEN / DAUER: MEHR ALS 60 MINUTEN

Bolisbos de Bacallian

Brasilianische I(abéljau-Béillchen

ZUTATEN

FUR DEN TEIG

| 500 g Stockfisch

| 375 g Erdépfel, mehlig
| 1 Zwiebel

| 3 Knoblauchzehen

| 4 Eier, groR

| 1 Chilischote, rot

| Olivendl

| Salz

| Pfeffer, bunt, aus der Miihle
| Pflanzenél

ZUBEREITUNG

e Zuerst den Teig zubereiten.
Dafiir den Stockfisch mindes-
tens 24 Stunden lang in kaltem
Wasser einweichen, zwischen-
durch das Wasser wechseln
und zum Schluss fiir etwa 10
Minuten in kochendem Wasser
garen.

* Den Fisch entgrdten, von der
Haut befreien und in kleine
Stiicke schneiden.

* Die Erdapfel schilen, in leicht
gesalzenem Wasser garen,
abgiefen und zerstampfen.

« Zwiebel und Knoblauch
schédlen und in feine Wiirfel
schneiden, die Chilischote in
sehr feine Ringe schneiden
und alles zusammen in heiBem
Olivendl anschwitzen und
abkiihlen lassen. -

¢ Eier, Fisch und Piiree mit in

FUR DIE GEHACKTE SALSA

| 400 g Tomaten, aromatisch

| 1 Zwiebel, rot

| 1 Limette, unbehandelt,
Schalenabrieb und Saft

| 1 Prise Kimmel

| 2 EL Zucker, braun

| 1/2 Bund Koriander,
ersatzweise Petersil

| Salz

die Pfanne mischen und mit
buntem Pfeffer und Salz ab-
schmecken.

Inzwischen fiir die brasiliani-
sche, gehackte Salsa Tomaten :
waschen und in Wiirfel schnei-
den. Die rote Zwiebel sehr fein
aufschneiden und zusammen
mit Limettensaft, Limetten-
abrieb, gehacktem Koriander,
Salz, Kimmel und Zucker zu
den Tomaten mischen und
mindestens eine halbe Stunde
lang ziehen lassen.
Wahrenddessen mit eingefet-
teten Handen kleine Kugeln
aus dem Teig formen und in
heiRem O goldig frittieren.
Auf Kiichenpapier tiberschiissi-
ges Fett abtropfen lassen.

Die Bolinhos de Bacalhau
salzen und zusammeP mit der
gehackten Salsa servieren.

BRASILIANISCHE KUCHE 1 5

vV V
Avocado-Slatke O D

ZUTATEN gemeinsam mit Vanillezu-
cker, Eiswiirfel und Milch in
einem Smoothiemaker oder
einer Kiichenmaschine mixen,
bis eine homogene Creme
entsteht.

* Den Avocado-Shake mit
Garnierung lhrer Wahl eiskalt
servieren.

2 PERSONEN / DAUER: 5 MINUTEN

| 1 Avocado, reif

| 600 mL Milch

| 2 EL Vanillezucker
| 4 Eiswiirfel

ZUBEREITUNG
* Avocado schdlen und vom Kern
befreien. Das Fruchtfleisch

Statt it Vanilleyucher bty auch.
wil Homig geriiBt werden. Fin einen
besordens erfpisclenden Geschmack b
der Slabe mit fpiocher Minge, Basilibom,
Limetlersalt, oder Clikiflocken verfeinert
werdem.
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et

Cachaca, Limetten,
Eis und Zucker —
das und nichts

Anderes solltein =~
einenorigingl + <. e " 25 e F
Caipiriihg.y, s~ 703 i~ 4 2IPIEN
Cll_pl. i g '."1: ' '-‘f;OgCachaga Zuckerrohr-
. .Wenn er richtig j . * . schnaps .

~ | 30 gLimettensirup

zubereztet IS, ISEY oS40 % .
+'+] 100 g Biskotten

“auch soforf kiar, " -"

‘warum szch das ity 1 RE'I:/IE ot
Getrank Vom Ll*eblmg A . *1' I5 ZOOgSchlagqurs ,,'.
~der braszllamsch@n o )| 1 Pkg. Vanillezucker
" Hinterwildler 1753 .|1Pkg Sahnesteif .

“I250g Mascarpone .
| 150 g Sauerrahm -
« | 1-2 Stk. Limetten

™~

populdren Cpgktqll

. yund auf Glaser verteilen.

und Sah'nesteif schlagen.

DEKORATION

| etwas Kokosraspeln

| etwas Zucker, braun

| etwas Limettenschnitze

Zum Schluss gesc'hlagenes
Schlagobers untermengen.
* Die eingetunkten Biskotten
in die Glaser geben, dann
die Creme und wieder die

ZUBEREITUNG.

* Cachaca mit Limettensirup. . .
vermischen. Die Hilfte der
Biskotten kurz darin wenden

Biskotten. Am Ende den Rest
der Creme auf die Glaser
verteilen.

* Zum Schluss mit Zucker,
Kokosraspeln und Limetten-
schnitzen dekorieren und
das Caipirinha-Tiramisu fiir

Schlagobers mit Vanillezucker

¢ Die leette aus‘pressen Den mindestens 2 Stunden in den
gemausert hat. . - _| 4 EL Cachaca Zuckerrohr- . Mascarpone mit Sauerrahm, Kiihlschrank stellen.
it ; ~ ;
” ' " Ay - 2 . ¢ schnaps 3 ausgepresstem ‘Limettensaft,
b ¥ b gl o RS PEL Zucker; brafin _Cachaga und Zucker verruhren
d a b~ & FT & .,'1 . L. T F
ol Rt S =g
i STl '. = o www.ichkoche.at .+ ;
' ¥ g2 : s 1 P
3 f- ; A ¢ ¥ ! i
i o wied ] e > i !
i 3 ‘-‘...f "o J'._-s" . 4 - o A J o T

USER-REZEPT
von Shirley

4 PERSONEN / DAUER: 15 MINUTEN

&

PW
Cax

ZUTATEN

| 3 Knoblauchzehen

| 2 Stk. Zucchini

| 1 Limette, unbehandelt

| etwas Bacardi

| 250-300 g Pasta nach Belieben
| Salz

| Pfeffer, frisch aus der Miihle

| etwas Olivendl Extra Vergine

ZUBEREITUNG

* Knoblauch schilen und grob ha-
«cken. Zucchini-mit Schale raspeln.
In Olivenél erst Knoblauch résten,
danach Zucchini dazu geben und
ebenfalls anrésten lassen. Mit ei-
nem ordentlichen Schuss Bacardi
abléschen und den Alkohol ver-
kochen lassen. Schale der Limette
abreiben und den Saft auspres-
sen. Beides zugeben, salzen und

pfeffern.
"

* Pasta wahrenddessen in Salzwas-

ser al dente kochen, abseihen,
dabei ein wenig Nudelwasser
abfangen und aufheben.

* Die Pasta mit der Sauce gut ver-
mischen, bei Bedarf noch etwas
Nudelwasser unterheben, damit
das Gericht samiger wird. Dazu
passt Salat aus Kirschtomaten und
Rucola.

-.'_-

L ZUTATI,-',N ¥

BRASILIANISCHE KUCHE 17

T4d Gachata Zuckerrohrschnaps 'y X

TJ.Brauner Zucker . "
| 5.Stk. Elswur‘fgl 1 B i
,I1St|g.,Limette Sl B

; ZUBER‘EITUN.G v o i

3

F'ﬂr den Calpmnhq die Limette achteln und

': im Glas zel;fté‘mpfen, den Zucker dazugeben ik
.

Gecrushtes Eis ins Glas geben, zuletzt.den e

“Cachaca 1rrden Cocktail !'eeren und den
talpmnha‘Semeren Se=1}

i > : .\"

=y 1 II|

L

e
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Wenn uns die Hitze zu schaffen macht, sollte man
dem Korper keine schwere Verdauungsarbeit zumu-
ten. Ein leichter, aber trotzdem genussvoller Salat,
versorgt uns mit Vitaminen und mit guter Laune!

4 Personen / Dauer: 20 Minuten

BUNTE SALATPLATTE MIT ROHKOST

UND PARMESANDRESSING

ZUTATEN oder vierteln. Avocado
150 g Blattsalate der Saison halbieren, Kern entfernen,
50 g Babyspinat schdlen und die Hélften in
2 Karotten Scheiben schneiden.

1 Gurke, klein

1/2 Stangensellerie

1 Bund Radieschen
200 g Kirschtomaten
1 Avocado

1 Tasse Kresse
Olivenol

FUR DAS
PARMESANDRESSING
5 Scheiben Toastbrot,
entrindet
150 ml Milch
50 g Parmesan, gerieben
1 Ei, hart gekocht, geschalt
1 Zitrone, unbehandelt, Saft
und Schale
Salz
Pfeffer aus der Miihle

ZUBEREITUNG

- Toastbrot grob zerteilen und
mit der Milch in ein hohes
GefdR geben. Parmesan, Ei,
Zitronensaft und —schale
sowie Salz und Pfeffer zuge-
ben und mit einem Stabmi-
xer fein piirieren.

- Den Babyspinat sowie den
Salat waschen und trock-
nen. Karotten und Gurke
schdlen und mit dem Spar-
schaler in feine Streifen
hobeln und etwas salzen.
Stangensellerie putzen,
schdlen und in ca. 10 cm
lange Sticks schneiden.
Radieschen putzen und in
feine Blatter schneiden.
Kirschtomaten halbieren

- Salat und Spinat in einer
Schiissel mit etwas Parme-
sandressing vermischen,
auf Tellern anrichten und
das geschnittene Gemiise
rundherum verteilen.

- Den Salat mit etwas Dres-
sing und Olivendl betrdufeln
und mit Kresse garniert
servieren.

4 Personen [/ Dauer: 20 Minuten

ORECCHIETTE-ARTISCHOCKENSALAT MIT BROTCHIPS

ZUTATEN
200 g Orecchiette
1 Glas Artischocken, ein-
gelegt
2 Stangen Jungzwiebel
1 Radicchio, klein
1 Bund Petersilie, klein
150 g Schafsfrischkase
1 Schuss Weilweinessig
Olivenol
Salz
Pfeffer aus der Miihle

FUR DIE BROTCHIPS
250 g Nussbrot
1 Knoblauchzehe
Olivenol

ZUBEREITUNG

- Backofen auf die hochste
Grillstufe vorheizen. Brot
in sehr diinne Scheiben

schneiden und mit Olivendl
betraufeln.

+ Einen Topf mit ausreichend

Salzwasser zum Kochen
bringen, Orecchiette (bzw.
andere Nudeln) darin laut
Packungsangabe weich
kochen. Abseihen und kurz
mit warmem Wasser ab-
schwammen. Gut abtropfen
lassen und danach in eine
grofRe Schiissel geben und
mit etwas Olivenol vermen-—
gen.

- Brot im Backofen beidsei-

tig bei starker Oberhitze
kurz grillen bis eine leichte
Brdaunung vorhanden ist.
Danach aus dem Back-
rohr nehmen und mit der
geschalten Knoblauchzehe
einreiben.

www.ichkoche.at

« Artischocken iiber einem

Sieb abtropfen lassen und
vierteln. Jungzwiebel put-
zen, Enden entfernen und
schrdg in diinne Scheiben
schneiden. Radicchio wa-
schen, duRere Blatter und
den Strunk entfernen und
in feine Streifen schneiden.
Petersilienbldtter abzupfen
und mit dem Radicchio und
dem Jungzwiebel zu den
Nudeln geben.

- Die Halfte der Artischocken

sowie den Schafsfrischkase
behutsam unterriihren.

- Salat mit Olivendl, Salz,

Pfeffer und Weifweinessig
marinieren und auf Tellern
anrichten. Die restlichen
Artischocken daraufsetzen
und servieren.
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4 Personen / Dauer: 20 Minuten

ZUCCHINI-SARDELLEN-TAGLIATELLE

ZUTATEN
100 g Tagliatelle
2 EL Olivenol
1 Zucchini, griin oder gelb
Salz
50 g Parmesan, gerieben
1 Zitrone, unbehandelt, Saft
und Schale
1 Glas Sardellenfilets, abge-
tropft
Pfeffer aus der Miihle
Balsamico Glace
Basilikum

ZUBEREITUNG

- Tagliatelle laut Packungsan-
gabe in reichlich Salzwasser
al dente kochen. Abseihen,
kurz warm iiberspiilen und
gut abtropfen lassen. Auf

4 Personen / Dauer: 20 Minuten

einem Backblech mit Oli-
venol vermengen.

+ Zucchini mit einem Spar-
schdler rundum diinn
abhobeln und etwas salzen.
Parmesan, Sardellenfi-
lets, Zitronenschale, etwas
Zitronensaft sowie die
Zucchini unter die Nudeln
mischen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

- Mit einer Kuchengabel
mundgerechte Portionen
aufdrehen und mit Balsa-
mico Glace betrdufeln.

+ Die Zucchini-Sardel-
len-Tagliatelle mit frischem
Basilikum garniert als
Fingerfood in einem kleinen
Glas servieren.

ZUCCHINI-TOFU-SALAT
MIT 2ERLEI GLASNUDELN

ZUTATEN
2 Zucchini
2 Stangen Jungzwiebel
1 Bund Radieschen, klein
200 g Rauchertofu
200 g Glasnudeln
1 Stk. Ingwer, klein, ge-
schalt
2-3 Knoblauchzehen
1 Bund Basilikum, klein
1 Bund Kerbel, klein
1 Chilischote
2 EL Sake
2 EL Honig
2 EL Sesamoél
4-5 EL Sojasauce
1101

ZUBEREITUNG

+ Zucchini und Jungzwiebel
in feine Streifen schneiden.
Radieschen feinblattrig

. |

schneiden. Tofu in ca. 2 x
2 cm grofte Wiirfel schnei-
den und mit etwa 3 EL
Sojasauce marinieren.

- 150 g Glasnudeln in Wasser
aufkochen, Topf vom Herd
nehmen und ca. 5 Minuten
ziehen lassen. Danach ab-
seihen, mit kaltem Wasser
gut abschwemmen und
abtropfen lassen.

- Das Ol auf 180 °C erhitzen.
Die restlichen Glasnudeln
ins heife Ol legen, warten
bis sich die Glasnudeln
vervielfachen und kurz
komplett ins Ol tauchen.
Sofort herausheben und auf
Kiichenpapier gut abtropfen
lassen. Leicht salzen und
beiseite stellen

www.ichkoche.at

+ Tofu mit einem Siebschdp-

fer im heifen Fett etwa
2 Minuten frittieren und
ebenfalls abtropfen lassen.

« Ingwer fein reiben. Kno-

blauchzehen schdlen und
in feine Streifen schnei-
den. Basilikum und Kerbel
abzupfen. Chilischote
halbieren, Kerne entfernen
und das Fruchtfleisch in
feine Wiirfel schneiden. Mit
Sake, Honig, Sesamol und
Sojasauce vermischen und
alles mit dem Gemiise zu
den gekochten Glasnudeln
geben und gut vermengen.

- Salat auf Tellern anrichten,

mit Tofu und frittierten
Glasnudeln garnieren und
servieren.

SEIT 1867

unsere (3@schichte

hat einen anderen GeSChmaCk

Probieren Sie, fur lhre Rezepte,
die Lieblingsqualitat in Italien.

GLASSA

GASTRONOMICA

L
A

CONDIFACILE

.

EASY DRESSING

EIER MIT BACON

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

« Creme aus “Aceto Balsamico di Modena IGP” Ponti« 120 g Bacon
in dicken Scheiben + 4 Eiern « 4 Scheiben Vollkornbrot - 80 g Rucola
+4 Scheiben Emmentaler « extra natives Olivenédl - Salz und Pfeffer.

Den Ofen auf 200° C vorheizen. Die Rander von vier
Portionsférmchen mit den Bacon-Scheiben auskleiden.
JeweilseinemitSalz, Pfefferund Olgewdirzte Brotscheibeauf
den Boden der Férmchen legen. Eine Scheibe Kase darauf
geben und anschlieBend reichlich mit grob geschnittenem
Rucola bestreuen. Am Ende das Ei hinzufliigen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Mindestens 5 Minuten im Ofen backen
lassen. Die Formchen herausnehmen und abkihlen lassen.
Die Eier mit Bacon vorsichtig mit einem Bratenwender auf
einen Teller stlirzen, mit der Feinkost-Creme aus “Aceto
Balsamico di Modena IGP” Ponti garnieren und servieren.

www.andcommunication. it

*zertifizierte Marktdaten



Das aufwendige Riihren des Pesto ist Teil des
Kochspafles! Es gibt ein reiches Sortiment an edlen
Morsern, die aber immer noch eine krdftige Portion
Armstdrke voraussetzen.

Einfacher geht es natiirlich in einer Kiichenmaschine

mit Pirierfunktion. Kochpuristen schworen aller-
dings auf die per Hand gestampfte Wiirzpaste. Das
Pesto soll so besser seine satten Farbtone behalten,
nicht so bitter schmecken und ein unvergleichliches
Aroma entwickeln. Sie entscheiden!

« Pesto halt sich gut verschlossen ca. 3-4 Wochen
im Kiihlschrank.

« Das Wort Pesto kommt vom italienischen
s pestare (zersto3en, zerdriicken).

c

> Das urspriingliche Rezept stammt aus der

<& ~, ligurischen Kiiche.
2eN 51%

« Pesto wird im Gegensatz zum Sugo nicht gekocht.

Dauer: 10 Minuten

KAROTTENGRUN-LIMETTEN-PESTO

ZUTATEN
1 Bund Karotten,
nur das Griine davon
1 Bund Petersilie
1/2 Bund Kerbel
60 g Cashewniisse
60 g Haselniisse
1 Limette, unbehandelt
150 ml Olivendl,
nach Bedarf etwas mehr
Salz
Pfeffer

ZUBEREITUNG

- Das frische Karottengriin
abschneiden, waschen,
einige Male grob hacken
und in den Mixer geben.
Ebenso die gewaschene
Petersilie sowie den Kerbel
hinzufiigen.

www.ichkoche.at

- Die Limette waschen

und die Schale abreiben,
den Saft auspressen. Die
Limettenzesten sowie den
Limettensaft, die Cashew-
und Haselniisse sowie das
Olivendl in den Mixer-
behalter einfiillen. Pfeffern,
salzen und alles gut durch-
mixen, bis ein feines Pesto
entsteht.

ichkoche.at-TIPP

Schon einmal siif3es
Pesto probiert?
www.ichkoche.at/
pesto-dolce

Dauer: 30 Minuten

LOWENZAHN-
PESTO

ZUTATEN
80 g junge Lowenzahnblitter
1/2 Bund Basilikum
40 g Pinienkerne
30 g Parmesan
1 Knoblauchzehen
ca. 70 ml Olivendl
Salz
Pfeffer, frisch gerieben

ZUBEREITUNG

- Frische, junge Lowenzahn-
blatter pfliicken. Die Bldtter
20 Minuten in kaltes Wasser
legen, um den bitteren
Geschmack etwas abzumil-
dern. Gut abtropfen lassen
oder trocken schleudern.

- Die Basilikumblatter von
den Stdngeln zupfen. Den
Parmesan grob reiben.

TREUEPROGRAMM

- Knoblauch schalen und fein

hacken. Alle Zutaten bis
auf einen Essl6ffel Olivendl
in der Kiichenmaschine

ichkoche.at

aus kebe Uy

k""“'f’re User

Olivenol abschliefien.
- Fest verschlieRen und kiihl
und dunkel lagern.

grob plirieren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Das
Lowenzahnpesto in vorbe-
reitete Glaser fiillen und mit

IN NUR
3 SCHRITTEN
ZU IHRER
PRAMIE

» Bei ichkoche.at aktiv werden <«
» Herzen sammeln <«
» Pramien erhalten <«

Alle Infos rund um das Treueprogramm
finden Sie unter
www.ichkoche.at/treueprogramm

www.ichkoche.at



2/, BACKSCHULE

Stellen Sie sicher, dass Ihr Riihrbehdlter und
die Mixstdbe sehr sauber und auf jeden Fall
ohne Fettspuren sind.

Im Eiklar diirfen keine Reste des Eidotters
sein.

Den Zucker nach und nach einrieseln lassen.

Zuckerprobe: etwas Schnee zwischen den
Fingerkuppen verstreichen - wenn Sie keine
Brosel spiiren, ist die Masse fertig geschlagen.

Die perfekte Pavlova ist au8en hart und innen
weich. Moglich macht das die Zugabe von
etwas Essig und Speisestdrke.

Nach der Backzeit die Torte im Backrohr vollig
auskiihlen lassen.

www.ichkoche.at

Offnen Sie nicht die Backrohrtiir, da die
Pavlova sonst zusammenfdllt.

Sie konnen auch zwei etwas diinnere und
weniger hohe Baiserschichten zubereiten und
die Torte so zweilagig machen.

Den Belag (Friichte oder Eis) erst kurz vor
dem Servieren auftragen, damit die Basis
nicht aufweicht.

Wenn Sie zwei Tortenboden gemacht haben,
auf einen das Schlagobers oder eine Creme
auftragen, den zweiten Boden aufsetzen und
wieder eine Cremeschicht aufstreichen. Dann
mit den Friichten abschlief3en.

Die Baiserschicht ist wunderbar vorzuberei-
ten, so entsteht kein Stress, wenn die Gdste
da sind.

BACKSCHULE 25

5 Mini-Pavlovas mit 12 cm @ - Zubereitungszeit: 30 Minuten - Backdauer 30 Minuten - Auskiihlen 60 Minuten

MINI-PAVLOVAS MIT BEEREN

PROMOTION

www.guma.ch

- ZUTATEN tuch gut abwischen. (Dies - Die Baiser-Masse gleichmd- Kochloffelstiel einzwicken
PAVLOVA-MASSE: ist wichtig, damit sich keine Rig mit einem Loffel auf den und die Mini-Pavlovas voll-
4 Eiklar Fettreste in der Rithrschiis- vorgezeichneten Kreisen standig auskiihlen lassen.
210 g Staubzucker sel bzw. auf dem Riihrbesen verteilen, in der Mitte eine - Fiir die Fiille: Die GUMA
. 1 Prise Salz befinden.) Den Backofen Vertiefung formen und den Patisserie Creme ca. 4 Mi-
' 1/2 TL Vanilleextrakt auf 180 Grad Ober-/Unter- Rand ca. 3 cm hoch machen. nuten lang mit Staubzucker
¢ : 1 EL Weiweinessig hitze vorheizen. - Die Hitze im Backofen auf und dem Zitronenabrieb
' 1 EL Maisstdrke - Auf einem Backpapier 150 Grad reduzieren und das aufschlagen bis sie steif
5 Kreise mit einem Durch- Backblech auf die unterste ist, in einen Spritzsack mit
FULLE: messer von ca. 12 cm mit Schiene des Backofens ge- Sterntiille fiillen und in die
. 250 ml GUMA Patisserie einem Bleistift zeichnen. ben. Die Baiser-Massen fiir Vertiefung der Pavlovas
LY Creme - Fiir die Pavlova: Die Eiklar 30 Minuten backen. dressieren. (oder mit einem
j: 1 TL Staubzucker mit der Prise Salz in der + Nach der Backzeit den Loffel verteilen).
F, - 1/ Bio-Zitrone, Abrieb Riihrschiissel kurz mixen Backofen ausschalten und - Die gewaschenen Beeren
¥ - 125 g Heidelbeeren bis es schaumt, dann unter die Backofentiire fiir ca. trockentupfen, die Exrdbee-
Eine himmlisch ‘\'._—L / 125 g Himbeeren standigem Riihren den 10 Minuten geschlossen ren halbieren bzw. grofRere
g - - 100 g Erdbeeren Staubzucker hinzugeben lassen. Anschlieffend die vierteln und auf der Creme
leichte Baisertorte! und ca. 10 Minuten weiter— Backofentiir 6ffnen, einen verteilen.
Im Sommer mit frischen h l d ZUBEREITUNG riihren. Die Masse ist fertig,
Friichten oder Eis beleat S C u e 3 EL Essig in eine Riihr- wenn sie glanzt und ein Tee-
ist diese Nascherei eing / . schiissel geben und mit 16ffel darin , stehen® bleibt. PRODUKT-TIPP
; ; einem sauberen Geschirr- - Das Vanilleextrakt, den Aps . .
willkommene Alternative tuch verteilen. Auch den Weilweinessig und die Guma pans.se”e Creme ,lSt auch .
zu schweren Torten % Rithrbesen mit dem mit Maisstarke hinzugeben und ohne Gela“neformsmbll und behalt
oder Kuchen. e Essig getrankten Geschirr- ziigig unterriihren. ihre schone weilSe Farbe.
(=]
=5




26 JOGHURTIRAUM
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4 Personen / Dauer: 30 Minuten

s,

Bekommlich,
gesund und ein
hervorragender
Geschmackstrager:
Joghurt eignet sich

flir Gerichte aller Art und
kann auch einen kreativen

Touch in die Kiiche bringen ...

KALTE GURKENSUPPE MIT APFELSPIESSEN

ZUTATEN
1 Schalotte
1 Knoblauchzehe
1 EL Olivenol
1 Salatgurke
1 kleiner Bund Dill
150 ml Buttermilch
150 g Vollmilchjoghurt
Salz
schwarzer Pfeffer aus der
Miihle
1 Spritzer Tabasco
1 sauerlicher Apfel

1 TL Butter
3—4 Korianderkorner,
zerstoflen

ZUBEREITUNG

- Die Schalotte und die Kno-
blauchzehe schdlen und
fein hacken. Das Olivendl
erhitzen und die Schalotten
und den Knoblauch glasig
anschwitzen.

- Die Gurke schalen und langs
halbieren. Mit einem Lo6ffel

die Kerne auskratzen und
das Fruchtfleisch in grobe
Stiicke schneiden.

- Den Dill waschen und

trocken schiitteln. Die
Blattchen von den Stangeln
zupfen und fein hacken.

- Den Pfanneninhalt mit Gur-

kenstiicken, Buttermilch
und Joghurt im Kiichen-
mixer piirieren. Mit Salz,
Pfeffer und Tabasco wiirzen.
Mit Folie abdecken und

www.ichkoche.at

DAVON LASST SICH
DIE REDAKTION
GERADE
INSPIRIEREN:

Rose -'w:"uflr' :'.‘-'\ll":f:;lf.t':
Joghurt &
Frischkdse

Das
Kochbuch

’\: =g

BUCHTIPP:

Die Autorin hat ihre
Erfahrung in Sachen
gesunder Erndhrung
eingebracht und ein
besonderes raffiniertes

Kochbuch vorgelegt.

Barbara Lutterbeck
Rose Marie Donhauser
Joghurt & Frischkdse

Das Kochbuch

ISBN 978-3-7088-0674-7
17,99 € - Kneipp Verlag

1 Stunde im Kiihlschrank
ziehen lassen.

- Den Apfel waschen, hal-

bieren und entkernen. Das
Fruchtfleisch in Spalten
schneiden und auf vier
Spiefie stecken.

+ Die Butter zerlassen und den

Koriander einstreuen. Die
Apfelspiefle einlegen und
rundum 1 Minute braten.

- Die Gurkensuppe mit je ei-

nem Apfelspief garnieren.

4 Personen [/ Dauer: 10 Minuten

HAHNCHENSPIESSE
MIT CHILI-KIWI-DIP

ZUTATEN
2 saftige Kiwis
150 g Joghurt
1/4 TL Chiligewdirz
2 EL Chilisauce (Asialaden)
Salz
schwarzer Pfeffer aus der
Miihle
500 g Hahnchenbriiste
2 EL Pflanzendl
1 TL Koriander,
grob geschrotet
einige Minzeblattchen

AUSSERDEM
8 (Holz-)Schaschlikspiefe

ZUBEREITUNG

- Die Kiwis schdlen und
zusammen mit dem Joghurt
fein piirieren. Mit Chili-
gewiirz, Chilisauce, Salz und
Pfeffer wiirzen.

- Das Hahnchenfleisch in

hauchdiinne ldngliche
Streifen schneiden und so
auf die SpieRe stecken, dass
sie zweimal durchstochen
werden. Die SpieRe rund-
herum mit Salz, Pfeffer und
Koriander wiirzen.

- Das Pflanzendl in einer

Pfanne erhitzen und die
Spiefie rundum 3-4 Minu-
ten braten. Aus der Pfanne
nehmen und auf Kiichenpa-
pier abtropfen lassen.

- Die Chili-Kiwi-Sauce ent-

weder in vier hohe Glaser
fiillen und je zwei Grill-
spiefle in die Sauce stecken.
Alternativ die Sauce in einer
Sauciere anrichten und die
Grillspiefe auf einer Platte
servieren. Mit Minzeblatt-
chen garnieren.

Kochen leicht gemacht >
mit den Stabmixern

von Braun

www.braunhousehold.at




Wo gibt’'s was

in Aktion?

Hol* dir jetzt die wogibtswas.at App und spare bei jedem Einkauf!

i

el woglbtswcls.clt

“’\ Aktlon.

www.ichkoche.at/shopping-kochzeitung 29

Kiichentimer
mit magnetischer Riickseite
v Fiir die richtige Zeit zum
Backen und Kochen.
€6,89

ichkoche.at-TIPP

Dieses Rezept mit den Apfel-Rosen finden Sie unter:
www.ichkoche.at/apfelrosen

Servierschale, Ofenform,
Quicheform

v Piccadilly-Keramik macht
immer eine perfekte Figur.
€19,99 bis € 24,99

Buntes
S ‘ Meszo.ffel—Set
v 5kleine
h v Portionen!
: €3,99
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Kochschule:

2 MACH MII‘@ .
O B ST & G I E M ' ' S E - ZEIGEN SIE UNS, WAS SIE KONNEN!
\(((@ Senden Sie uns ein Foto Ihrer Gemiiseschnitzereien

oder Ihrer Obstkunstwerke.

Wir belohnen die besten 3 Einsendungen mit 20 Extraherzen fiir das
Treueprogramm und einem Uberraschungsgeschenk!
Einsendungen an: www.ichkoche.at/mitschnitzen

Einige Gemdlisesorten
eignen sich hervorra-
gend zum Schnitzen.

So konnen Sie

mit einem Messer und
einem Gemdiiseschneider
in Sekunden wunderbare
Kreationen zaubern!

Um aus einem Stiick gliihendem Chrom-Molybddn-Vanadium Stahl bei 1.200° C
ein WUSTHOF Messer zu schmieden und es dann zu perfekter Schérfe zu schleifen,
gilt die gleiche Philosophie wie fiir die Zubereitung raffinierter Gerichte:

" Sopgfde — Prfchiion

TIPPS & TRICKS

rund um die Obst- und
Gemiisekunstwerke finden
Sie in unserer Video-Rubrik
www.ichkoche.at/
video-schnitzen

) ] %
3 : ;

Quality - Made infBErmany/Solingeni wwwwuesthot.com JWUSTHOF = the knife

www.ichkoche.at
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Neben ihrem wunderbar frischen Aroma bieten uns
~ Minzgewdchse mit ihrer kiihlenden Wirkung beste
- .Hllfestellung im Kampf gegen die Hitze. Ob Pfeffer-
ninze, Spearmint, Karntner Minze, Apfelminze oder
=0 1ng_enrnlnze als Tee oder kalter Ansatz konsumiert
he Kraut kulinarisch wie therapeu-
-

="

Fdas aroma

Auch Fleisch- oder Gemtisegerichten verleiht es einen
33 besonderen Geschmack, der unseren Gaumen ganz
§i besonders lustvoll und erfrischend kitzeln kann.

s o g A g —
c indand gl et _
P e | e - -

- .

Minze wirkt
entztindungshemmend,
durchblutungsfordernd,
s antiseptisch,
bldhungswidrig und
G krampflosend
<L

<
%y 38|

4 Personen
Dauer: 20 Minuten

AVOCADO-
HUHNER-
COCKTAIL

ZUTATEN
2 Hiihnerfilets, ohne Haut
und Knochen
2 Stangen Jungzwiebel
2 Avocados
2-3 Schalotten, geschalt
2 Knoblauchzehen, geschalt
200 g Joghurt, griechisch
100 g Mayonnaise
1 Zitrone, unbehandelt, Saft
und Schale
Salz
Pfeffer, aus der Miihle
1 Bund Minze, klein
1/2 Gurke

ZUBEREITUNG

+ Hiithnerfilets in wenig ko-
chendes Wasser einlegen,
Temperatur reduzieren und
ca. 10 Minuten schwach
siedend ziehen lassen. Ab-
tropfen und etwas abkiihlen
lassen.

- Jungzwiebel zuputzen,
Enden entfernen und an-
schliefend schrdg in feine
Scheiben schneiden. Ein
wenig fein geschnittenes
Jungzwiebelgriin beiseite
stellen. Avocado mit einem
Messer rundum einschnei-
den und halbieren. Kern
entfernen und die Schale
abziehen. Fruchtfleisch in
kleine Wiirfel schneiden.

4 Personen / Dauer: 10 Minuten

MINZE AROMA. 33

KASEPLATTE MIT MELONE, ERDBEEREN UND MINZECREME

ZUTATEN

200 g Erdbeeren

1 Stk. Melone Threr Wahl,
Honig-, Zucker- oder Was-
sermelone oder gemischt
200 g Kdse Threr Wahl; zu
diesen Friichten passt ganz
hervorragend Ziegenkase

ZUM DEKORIEREN
12 Minzeblatter
3 EL Schlagobers
2 EL Sauerrahm
2 EL Joghurt
1 Bund Minze
Salz
Pfeffer, gemahlen

-
—

a

Schalotten und Knoblauch
in feine Wiirfel schnei-
den und mit Joghurt und
Mayonnaise mischen. Mit
Zitronensaft und —schale,
Salz und Pfeffer wiirzen.

- Hithnerfilets in kleine

mundgerechte Stiicke
schneiden und mit Avoca-

ZUBEREITUNG
- Die Friichte und die Minze
gut waschen und trocknen.

Den Kdse einige Zeit bei
Zimmertemperatur liegen
lassen.

- Beides dekorativ, und wenn

notig in mundgerechte
Stiicke geschnitten, auf
einer Platte auflegen und

mit den frischen Minzeblat-

ichkoche.at-TIPP

tern dekorieren.

- Fiir die Creme die Minze-

blitter, Ol, Pfeffer und Salz
zu einer feinen Paste ver-
morsern. Mit Schlagobers,
Joghurt und Sauerrahm
vermengen.

- Die Minzecreme in einer

schonen Schale gemeinsam
mit der Friichte-Kase-Platte
anrichten.

Je hoher der Fettanteil beim Joghurt, desto
aromatischer und cremiger ist das Ergebnis!

do und den Jungzwiebeln
unter die Joghurtmischung
rithren. Minze zupfen und
ein paar schone Bldtter
zum Garnieren beiseitele-
gen, den Rest fein hacken
und zum Salat mischen.
Die halbe Gurke schadlen,
halbieren und mit einem

www.ichkoche.at

kleinen Loffel entkernen.
Danach in diinne Halbmon-
de schneiden und unter den
Salat mischen.

« Auf Tellern oder in Schiis-

seln anrichten und den

Avocado-Hiihnercocktail
mit dem Jungzwiebelgriin
und der Minze garnieren.



,,S30 ein Topfen® ist zwar
meist nicht positiv
gemeint, tut diesem
wunderbaren Milch-
produkt aber eindeutig
unrecht! Kalorienarm,
leicht verdaulich,
wertvoller Eiweil3-
lieferant, Vitamin-
spender und Natur-
heilmittel — nur einige
Schlagworte, die zeigen,
wie wichtig Topfen in
unserer Erndhrung ist.
Jetzt im Sommer ist er
zudem ein nattrlicher
Kiihlfaktor!

4 Personen [/ Dauer: 25 Minuten

VOLLKORNSPIRALEN MIT PARADEISER-BROSELTOPFEN

ZUTATEN
300 g Vollkornspiralen
500 g Paradeiser Raritdten
4-5 Schalotten, geschalt
2-3 Knoblauchzehen,
geschalt
1 Bund Basilikum
150 g Schwarzwalder
Schinken
Olivenol
1 Prise Zucker
1 Zweig Rosmarin
Salz
Pfeffer, aus der Miihle
1 EL Kapern, grof}
200 g Broseltopfen

ZUBEREITUNG

- Die Nudeln laut Packungs-
angabe weich kochen.

- In der Zwischenzeit die
Paradeiser waschen und
halbieren. Schalotten und

Knoblauch in feine Spal-
ten schneiden. Basilikum
zupfen.

- In einer Pfanne ohne Fett

den Schwarzwalder Schin-
ken beidseitig anbraten und
beiseite stellen.

- Schalotten, Knoblauch und

Paradeiser in der Pfanne mit
etwas Olivendl, Zucker und
dem Rosmarin anbraten.
2-3 EL Wasser zugeben und
zugedeckt 3-4 Minuten
schmoren lassen.

+ Die Nudeln und die Kapern

zur Sauce geben und durch-
schwenken. Einen Schépfer
Nudelwasser dazugeben
und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Rosmarin
entfernen.

- Die Nudeln auf Tellern an-

richten und mit Broseltop-
fen bestreuen, Schwarzwal-
der Schinken und Basilikum
darauf verteilen und
servieren.

.
c

- Topfen—-Eiweil3 schiitzt vor Stress

- Der Topfen-Milchzucker stdrkt die Darmflora

o Liefert wichtige Mineralstoffe,

&
Ty s1%

u.a. Magnesium, Eisen, Zink

www.ichkoche.at

4 Personen [/ Dauer: mehr als 60 Minuten

HIRSE-TOPFEN-AUFLAUF
MIT MARINIERTEN MARILLEN

ZUTATEN
500 ml Milch
1 Vanilleschote
Salz
50 g Butter
250 g Hirse
5 Eier
80 g Kristallzucker
1 Orange, unbehandelt,
Schale
70 g Staubzucker
250 g Topfen
50 g Maisstarke

FUR DIE MARILLEN
250 g Marillen, frisch oder
getrocknet
40 g Honig
40 ml Marillenschnaps
2 Nelken
2-3 Pimentkorner

ZUM GARNIEREN
Minze, frisch
Staubzucker

ZUBEREITUNG

- Die Milch mit der aufge-
schnittenen Vanilleschote,
Salz und Butter aufkochen.
Hirse einriihren und bei
mittlerer Hitze ca. 15 Mi-

nuten kdcheln lassen, vom
Herd nehmen und zuge-

deckt ca. 15 Minuten quellen
lassen. In eine Riihrschiissel

geben und abkiihlen lassen.
Vanilleschote entfernen.

+ In der Zwischenzeit die Ma-

rillen in Spalten schneiden,
mit Honig, Gewiirzen und
Schnaps marinieren.

- Backofen auf 180 °C Ober-/

Unterhitze vorheizen. Die
Auflaufform buttern.

- Eier trennen. Eiklar mit

einer Prise Salz zu festem
Schnee schlagen, Kris-
tallzucker einriihren und
solange schlagen, bis sich
der Zucker aufgelost hat.

- Dotter mit Orangenschale

und Staubzucker schaumig
schlagen. Zusammen mit
dem Topfen unter die Hirse
mischen und den Eischnee
unterheben. Maisstarke
vorsichtig unterheben und
in die Auflaufform leeren.

- Ca. 45 Minuten backen,

abkiihlen lassen und por-
tionieren. Mit Staubzucker
bestreuen, mit Minze gar-
nieren und servieren.

4 Personen / Dauer: 45 Minuten

BEEREN-MILLEFEUILLE
MIT TOPFENCREME

ZUTATEN
1 Pkg. Strudelteigblatter
40 g Butter, fliissig
50 g Mohn, gemahlen
Staubzucker, zum Bestreuen
250 g Himbeeren
Zitronenmelisse

FUR DIE TOPFENCREME
250 g Topfen
100 g Joghurt
100 g Staubzucker
1 TL Vanillezucker
50 g Mohn, gemahlen
1 Zitrone, unbehandelt,
Saft und Schale
250 ml Schlagobers

ZUBEREITUNG

- Fiir den Millefeuille mit
Mohn, Topfen und Him-
beeren zundchst Backofen
auf 200 °C Ober/Unterhitze
vorheizen.

- Topfen mit Joghurt,
Staubzucker, Vanillezu-
cker, Mohn, Zitronensaft

und -schale glattriihren.
Schlagobers steif schlagen
und unter die Topfencreme
heben. Kalt stellen.

- Strudelteig aufrollen, mit

fliissiger Butter bestreichen
und mit Mohn und Staubzu-
cker bestreuen. Im Backo-
fen ca. 5 Minuten knusprig
backen. Auskiihlen lassen.

- Himbeeren waschen und

abtropfen lassen.

- Etwas Topfencreme auf

Tellern verteilen, vom Stru-
delteig ein Stiick abbrechen
und darauf legen. Wieder
ein wenig Topfencreme

und ein paar Himbeeren
darauf verteilen und diesen
Vorgang drei- bis viermal
wiederholen bis ein Tiirm-
chen entsteht. Den Mille-
feuille mit Mohn, Topfen
und Himbeeren mit frischen
Himbeeren und frischer
Zitronenmelisse garniert
servieren.
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(* NESSEL

Wer hat nicht schon schmerzhafte Bekanntschaft mit

dem griinen, ,beissenden“ Gewdchs gemacht?

Brennnessel konnen unangenehme Erinnerungen
wecken und uns als Unkraut qudlen,
aber sie sind auch eine anerkannte Heilpflanze.

« Bldtter, Stangel, Wurzeln und Samen konnen
verarbeitet werden

« Brennnessel haben einen sehr hohen
EiweiB3anteil

« Der Geschmack ist Spinat dhnlich

« Friither waren Brennnessel
ein Arme-Leute-Essen

s « Brennnessel helfen bei Harnwegsinfekten

c . Brennnesseltee gilt als entschlackend
$

J}’ ~ undstoffwechselfordernd
& N S‘Q’

4 Personen / Dauer: 20 Minuten

BRENNNESSELSUPPE MIT
KNUSPRIGEN ROGGENBROTWURFELN

ZUTATEN
420 g Brennnesselbldtter
100 g Topfen
3 Stk. Eier
1 Eiklar
50 g Kase, wiirzig, gerieben
11 Gemdiisesuppe
1 EL Olivenol
Salz, Pfeffer
Muskatnuss
1 Stk. Knoblauchzehen
2 EL Olivendl
60 g Brot

ZUBEREITUNG

- Die Brennnesselbldtter
blanchieren, kalt abschre-
cken und abtropfen lassen.

- Die Gemiisesuppe erwar-
men. Eier trennen. Kno-
blauch schdlen und fein
hacken.

www.ichkoche.at

Topfen, 2 Eidotter und

1 Eiklar und den Kadse gut
vermengen. Oliven6l und
ein wenig warme Suppe
ebenfalls untermischen.

- Mit der restlichen Suppe

aufgiefen und die Brenn-
nesselbldtter hinzufiigen.
Mit einem Mixstab cre-
mig rithren und nochmals
erhitzen.

+ In der Zwischenzeit das Brot

in kleine Wiirfel schneiden
und in einer Pfanne mit
etwas Olivendl anrdsten.

- Die heife Suppe mit Salz,

Pfeffer, Muskatnuss sowie
Knoblauch nach Belieben
abschmecken, in Tellern
anrichten und die knus-
prigen Brotwiirfel driiber-
streuen.

4 Personen
Dauer: 30 Minuten

GRATINIERTE
BRENNNESSEL-
ERDAPFEL

ZUTATEN
6 Stk. Erdapfel
200 g Brennnessel
200 g Bergkdse, gerieben
1 Stk. Zwiebel, mittelgrof3
2 Stk. Knoblauchzehen
2 EL Olivenol
50 ml Schlagobers
Salz
Pfeffer

ZUBEREITUNG

- Zundchst Wasser mit den
Erddpfeln aufstellen und
diese gar kochen. In der
Zwischenzeit die Brenn-
nesselblatter kurz in
heiftem Wasser blanchie-
ren. Danach mit einem
Schopfer herausnehmen,
auf Kiichenpapier abtropfen
lassen.

- Das Backrohr auf 180 °C

vorheizen.

- Zwiebel und Knoblauch

schalen und fein hacken.
Olivendl erhitzen und
beides darin anbraten. Die
Brennnesselbldtter gut
ausdriicken, etwas zerpfii-

cken und dazu geben. Das
Schlagobers untermischen,
die Masse mit Salz und
Pfeffer wiirzen und kurz
kochen lassen.

- Die gekochten und unge-
schélten Erddpfel in der
Mitte teilen und auf ein

4 Personen / Dauer: 30 Minuten

mit Backpapier ausgelegtes
Backblech setzen.

Die Brennnesselmasse dar-
auf verteilen. Den geriebe-
nen Bergkdse dariiberstreu-
en und im Ofen 15 Minuten
iiberbacken. Die Erddpfel
noch warm servieren.

BRENNNESSEL-LAIBCHEN

ZUTATEN
1 Schiissel Brennnessel-
spitzen
Salz
Pfeffer
1 Muskat
1Ei
Vollkornmehl
Butter

ZUBEREITUNG

+ Zunachst die Brennnesseln
in kochendem Wasser
blanchieren, dann kiihl
abwaschen oder kurz in
Eiswasser legen, damit sie
ihre griine Farbe behalten.
Abtropfen lassen und auf

www.ichkoche.at

Kiichenpapier gut aus-
pressen.

+ Danach in eine Schiissel

geben und ein Ei unter-
mengen. Mit Salz, Pfeffer
und geriebener Muskatnuss
wiirzen und alles gut ver-
mischen. Aus der Brenn-
nesselmasse kleine Laib-
chen formen und in Mehl
walzen.

+ In der Bratpfanne die Butter

erhitzen und die Laibchen
bei massiger Temperatur
unter mehrmaligem Wen-
den von beiden Seiten kross
anbraten.
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Action & Abﬂhhuer
o arsle Tﬂl'u,rl“'“
‘U'E:frqg in
sterraich

Detox und Clean
- Eating - warung
- Essen immer
- mehr zur Kunsi
stilisiert wi rc@ |

- URLAUB

' UNTER

- PARCHEN
Zawvei und zwei isl
manchmal zu

| Soiiberstehen
den Pirchenus

Dekoideen fur Hochstapler 3

Etageren dekorativ in Szene gesetzt. e § oot S
Sie brauchen mehr Platz fiir all Ihre Ideen? Stapeln Sie doch hoch! t .
Etageren setzen schone Dinge ins rechte Licht und lassen noch : ., 'ﬂ

geniigend Platz am Tisch!

[J [ 1d
Werfiihrerisch und zum Essen fast zu schén: Geschenke, Deko- und Festideen Mlt M E H R PlatZ flll’

DEKOLUST
Erdbeeren ranken auf der obersten Etage, unten stehen zum Selbermachen
kleine Glaschen mit Erdbeertopfen und Schokolade. ISBN 978-3-945429-48-8
Alles Ton in Ton in Rosarot und einfach zum Anbeifien. 16,00 € - Bloom's Verlag wertvolle, anspruchsoolle & iiberraschende Geschichten.

IN NEUER AUFMACHUNG!

Hella Henschel




DIKLA

SWISS PROFESSIONAL MANICURE

Verabschieden Sie sich von weichen,
diinnen und kraftlosen Fingernageln

DIKLA — die Lésung aus der Apotheke

www.dikla.at

frank...

enservice

-




