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Schmackhafte Waldbewohner, Es ist nicht immer das, Pikante Versuchung mit dem
zu Gast in unseren Kiichen S.14 was es zu sein scheint ! Lieblingsobst der Osterreicher  S.22
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HERBSTGRUSSE

Liebe Leserin, lieber Leser!
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er Herbst naht mit Riesen-

schritten. Kulinarisch gese-

hen ist diese Zeit die beste
des Jahres. Es gibt immer noch fri-
sches Obst und Gemiise im Uber-
fluss, und bei angenehmeren Tem-
peraturen steigt auch wieder die
Lust, sich an den Herd zu stellen.

Gansl-Essen, Nisse sammeln
oderwilde Gerichte—die Herbstk-
che bietet alle Jahre wieder liebge-
wonnene Klassiker, die uns den
Ubergang in die kalte Jahreszeit
schmackhaft machen.

Wer gerne drauflen in der Natur
die Zutaten firr das nachste kost-
liche Gericht sucht, fur den ist
Schwammerlsuchen fast eine
Pflicht. Mit den Rezepten unseres
Chefkochs Aaron Waltl holen Sie
den Zauber des Waldes auf lhren
Teller.

Ebenfalls verfiihrerisch ist ein
Bick tiber den Tellerrand in die Ko-
reanische Kiiche. Wir entfiihren Sie
mit zwei der meistgefragten Re-

zepte in diese asiatische Ge-
schmackswelt. Kommen Sie mit
uns auf einen Besuch nach Korea!

Wer es lieber heimisch mag,
dem zeigen wir in unserem Kapitel
,Nudeln made in Austria“, wie viel-
faltig und abwechslungsreich be-
liebte Nudelsorten mit osterreichi-
schen Zutaten kombiniert werden
kénnen.

Wirwiinschen Ihnen viele bunte
Koch- und Backstunden mit un-
serer neuen Ausgabe und wie im-
mer sind wir gespannt auf lhre
Anregungen unter
maria.tutschek@ichkoche.at.

ﬁhl‘.ﬂ%ﬂmﬁ@ﬂﬁy\@k&&m‘f

Maria Tutschek-Landauer &
das ichkoche.at-Team

P.S. Auf www.ichkoche.at war-
ten mehr als 150.000 kostenlose
Rezeptideen auf Sie — schauen Sie
gleich rein!

o ichkoche.at

aus liebe zum kochen

s KOCHSCHULE
FURALLE

€ KulimArisC
SPRECHEN

Kommen Sie zu uns — kochen Sie mit uns! Kochkurse bei
ichkoche.at mit Erfolgsgarantie! Kochen lernen, neue Rezeptideen
und viele Tipps & Tricks vom Profikoch bekommen — und das alles mit
einer Prise SpaR! Aktiv miteinander kochen, alles selbst ausprobieren und jede
Menge neues Kochwissen mit nach Hause nehmen.

www.ichkoche.at/kochschule

Alle News aus der Kochschule
www.facebook.com/diekochschule
Folgen Sie uns!
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NUDELPATRIOTEN

Nudelnh made in Austria —
Genuss in rot-weil3-rot

Zutaten:

| 400 g FleckerIn

| 1 mittlere Rote Riibe

| 150 g Schinken

| 1 Zwiebel

| 1 Knoblauchzehe

| 2 Friihlingszwiebeln

| 100 g Sauerrahm

| 100 ml Schlagobers

| 3 EL Olivendl

| 1 TL frisch geriebener Kren

| Salz, Pfeffer

| Rucolablatter oder frische
Krauter zum Garnieren

ir Osterreicher lieben
Pasta. Zum kommen-
den Nationalfeiertag

hat unser Chefkoch Aaron Waltl
fur Sie ein rot-weil3-rotes Nudel-
gericht kreiert, das nicht nur die
Herzen aller Schinkenfleckerl-
Fans hoher schlagen lasst! Tiefro-
te Rohnen und geriebener Kren

machen dieses Nudelgericht zu
einem g'standenen Osterreicher.

Nudeln mit herbstlichen
Zutaten

Wer glaubt, dass man Pasta nur
mit Faschiertem und Paradeisern
kombinieren kann, der wird auf
den nachsten Seiten einige neue

" 4 Personen / Dauer: mehr als 60 Minuten

' SCHINKENFLECKERLN MIT ROTEN RUBEN

Zubereitung:

® Die Rote Riibe in Alufolie einwickeln und im Back-
rohr bei 160 °C 30—40 Minuten weich braten. Da-
nach aus der Alufolie nehmen, etwas auskiihlen
lassen, schalen und in kleine Wirfel schneiden.

® Die Fleckerln in reichlich Salzwasser bissfest ko-

chen. Abseihen.

® |n der Zwischenzeit die Zwiebel und den Knob-
lauch schalen und fein hacken. Schinken in mund-
gerechte Stiicke, Frihlingszwiebeln in feine Ringe

schneiden.

ichkoche.at o

Freunde der beliebten Teigwaren
kennenlernen: aromatisch-siiRRe
Birnen, kegeliges Spitzkraut und
leuchtend oranger Kiirbis sorgen
flr Rezeptideen abseits der altbe-
wahrten Gerichte. Nun noch ei-
nen Spritzer Gruner Veltliner und
der herbstliche Nudelgenuss ist
perfekt.

® Eine grofRe Pfanne erhitzen, das Olivendl heil wer-

den lassen und Zwiebeln, Knoblauch und Schin-
ken darin anschwitzen. Sauerrahm, Schlagobers,
Frihlingszwiebeln und Fleckerin dazugeben und
kurz umriihren. Die Roten Riiben und den Kren un-
termischen und nach Belieben mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

® \or dem Servieren die SchinkenfleckerIn mit Ruco-
lablattern oder frischen, grob gehackten Krautern
garnieren. Lieben Sie es etwas scharfer,dann even-

tuell noch etwas Kren dariiberreiben.

Herbst 2013 | 3
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‘4 Personen / Dauer: 35 Minuten

'BUNTE FARFALLE MIT
KRAUT & KASE

Zutaten:

| 350 g Recheis Bunte Farfalle

| 1 Zwiebel

| % Kopf Spitzkraut

| 150 g Schinken

| 2 EL Sonnenblumenkerne

| 100 ml Gemtisesuppe

| 3 EL Sonnenblumendl

| 1 EL Butter

| 2 EL Schnittlauch, in feine
Ringe geschnitten

| 100 g Bergkase

| Salz, Pfeffer

Zubereitung: o Olineiner Pfanne erhitzen und die Zwiebeln menkerne und Schnittlauch dazugeben,

® Die Nudeln in ausreichend Salzwasser biss- und das Kraut scharf anbraten. Mit der Sup- kurz umriihren und mit Salz und Pfeffer ab-
fest kochen, abseihen und zur Seite stellen. pe abloschen, die Butter dazugeben und bei schmecken.

® Die Zwiebel schdlen und in kleine Wiirfel schwacher Hitze etwa 20 Minuten weich @ Vor dem Servieren mit geriebenem oder ge-
hacken. Das Kraut in feine Streifen schnei- kocheln. hobeltem Bergkdse bestreuen und mit
den, den Schinken klein wirfeln. ® Danach die Nudeln, Schinken, Sonnenblu- Schnittlauch garnieren.

‘4 Personen / Dauer: 20 Minuten

{BUNTE SPAGHETTI
MIT BIRNE, MANDELN
& ZIEGENKASE

Zutaten:
| 350 g Recheis

Bunte Spaghetti
| 1 Birne Zubereitung: ® Eine Pfanne erhitzen und die Mandeln darin ohne
| 200 g Ziegenfrischkise e Die bunten Spaghetti in ausreichend Salzwasser Fett goldgelb anrésten. O, Frischkase, Birnen und
| 2 EL Mandelblattchen bissfest kochen, danach abseihen und zur Seite die Pasta dazugeben und so lange verriihren, bis
| 3 EL Sonnenblumendl stellen. die Nudeln heil3 sind.
| 2 EL gehackte Petersilie e DieBirne halbieren, entkernen und der Lingenach ~ ® Mit Salz und Pfeffer abschmecken und vor dem
| Salz, Pfeffer in schmale Spalten schneiden. Servieren mit Petersilie bestreuen.

4 | Herbst 2013 WERBUNG



Zubereitung:
e Die Nudeln
Salzwasser

abseihen und zur Seite stellen.
® Die Zwiebel schalen und in fei-
ne Wiirfel schneiden. Das Kir-

in ausreichend
bissfest kochen,

in bester Recheis Qualitat.

Es lebe die
Abwechslung!

Wer sagt, dass Nudeln immer gleich sein

missen? Bringen Sie neuen Schwung in

Ihre Lieblingsgerichte: Mit Recheis Variation
" in vielen abwechslungsreichen Sorten und

Mehr Variation unter
www.recheis-variation.at

bisfleisch in ca. 1 x 1 cm groRe
Waiirfel schneiden, den Lachsin
Streifen.

® Sonnenblumendl in einer gro-
Ren Pfanne erhitzen, den Kir-
bis und die Zwiebeln dazuge-

BUNTE FARFALLE

P ~ Fa .
i Frel it Eietion o { Abcaeaial

ben. Kurz anbraten, bis der
Kiirbis etwas Farbe bekommen
hat. Mit dem Wein abldschen,
etwas einkocheln lassen und
Schlagobers, Créme Fraiche,
Nudeln und den Lachs dazuge-

BLUNTE SPAGHETTI!
A

.

ichkoche.at o
aus liebe zum kochen
' 4 Personen / Dauer: 20 Minuten

' BANDNESTER MIT

ity ool Eparns it (Fhietniid,

(L

GERAUCHERTEM
LACHS, KURBIS &
GRUNEM VELTLINER

Zutaten:

| 350 g Recheis Bandnester

| 1 Zwiebel

| 150 g gerducherter Lachs

| 100 g Kiirbisfleisch (z. B.
Muskat, Hokkaido)

| 50 ml Griiner Veltliner

| 150 ml Schlagobers

| 50 g Creme Fraiche

| 2 EL gehackte Dille

| 3 EL Sonnenblumendl

| Salz, Pfeffer

ben. Gut miteinander vermi-
schen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

® Vor dem Servieren die grob ge-

hackte Dille tUber die Nudeln
streuen.

BLUNTE PENNE

' i --f-'u;f;,_-;..g‘.:.. o R
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’i a8 :

aﬁ‘*

f =
7 A"

Kncnzel
. QA Inuhen



o ichkoche.at

WILDGENUSS

Wildschwein, Hirsch m Herbst beginnt wieder die
& Co. — Kochen mit |

wilden Zutaten

Zutaten:

| 600 g Wildgulasch-
fleisch (Hirsch, Reh
oder Wildschwein)

| 80 g Suppengriin
(Petersilwurzel,
Karotte, Sellerie,
Gelbe Riibe, Lauch)

| 1 EL Paradeismark

| 200 ml Rotwein

| 400 ml Wildfond

6 | Herbst 2013

wilde Zeit in der Kiiche. Hirsch,
Reh, Wildschwein, Kaninchen

Linie achten mochten, sollten Sie
zu magerem Wildfleisch greifen,
dann darf’s ruhig noch ein Knodel

oder Fasan bereichern den Speise-
zettel mit ihrem zarten wiirzigen
Fleisch. Bio? Diese Frage stellt sich
bei Wild erst gar nicht. Waldtiere
ernahren sich ausschlieRlich von
natiirlichem Futter — naturbelas-
sener kann Fleisch liberhaupt
nicht sein! Auch wenn Sie auf Ihre

mehr sein.

Halb so wild

Sie haben sich bis heute noch
nicht an die edlen Fleischstiicke
gewagt? Und das ,Parieren”
mochten Sie lieber den Sportlern
Uberlassen? Keine Angst — Mit

(aus dem Glas oder
selbst gemacht)
| 3 Wacholderbeeren
| 2 Pimentkorner
| 4 Zweige Thymian
| Schale einer unbe-
handelten Orange
| 50 g Kuvertiire
(70 % Kakaoanteil)
| 4 Schalotten
| 2 EL Preiselbeeren
| 4 EL Pflanzendl

~ 4 Personen / Dauer: mehr als 60 Minuten

' WILDRAGOUT-TOPFCHEN

Zubereitung:

® Das Suppengemuse und die Schalotten
schalen und mit dem Lauch in kleine
Wiirfel schneiden.

e Olin einem breiten Topf erhitzen und das
Fleisch darin scharf anbraten. Gemise
und Paradeismark dazugeben und kurz
weiterbraten.

® Mit Rotwein abléschen und leicht einko-

den Anleitungen unseres Chef-
kochs ist die Zubereitung halb so
wild. Einmal probiert, werden Sie
Feder- und Haarwild nie mehr in
Ihrer Kiiche missen wollen.

ichkoche.at-Tipp

Weitere Infos und viele

Wildspezialitaten finden Sie
auf www.krieglerwild.at

chen lassen. Nun den Wildfond aufgie-
Ben und Wacholderbeeren, Piment, Thy-
mian und abgeriebene Orangenschale
dazugeben.

® Bei kleiner Hitze 1-1 ¥ Stunden kocheln,
danach die Kuvertiire und die Preiselbee-
ren dazugeben.

e Mit Salz und Pfeffer gut abschmecken
und in tiefen Tellern servieren.



Zubereitung:

e DasFleischinOlanbraten,dann
im Ofen bei 120 °C 35 Minuten
nachbraten. In Alufolie wickeln
und 5 Minuten rasten lassen.

® Topinambur waschen und in
diinne Scheiben hobeln. In Ol
knusprig frittieren, auf Kiichen-
papier abtropfen lassen. Salzen.

Fas il
e gy s A T P

e Krauter fein hacken. Essiggur-
kerln, Kapern und Anchovis
klein schneiden, in einem Mor-
ser zerstampfen und mit den
Krautern und Olivendl vermi-
schen. Mit Senf, Essig, Zucker,
Salz und Pfeffer abschmecken.

® Avocado wiirfeln und mit dem
Schafkase vermischen.

Schmackhaft. Gesund.
Von Natur aus biologisch!

e Wildschweinsteaks in diinne
Scheiben schneiden, mit Salz
und Pfeffer wiirzen und auf der
Servierplatte flach verteilen.
Avocado und Schafkase dar-
Uberstreuen, danach die Salsa
dariibergeben und mit den To-
pinambur-Chips und etwas Ker-
bel garnieren.

Besuchen Sie KRIEGLER's Hofladen in der PerfektastraBe 13, 1230 Wien!
Tel.: 01/699 37 53; Fax: DW 75; office@krieglerwild.at

ichkoche.at o

KRIEGLER schenkt lhnen
ab einem Einkauf im Wert von € 20!

{4 Personen
Dauer: mehr als 60 Minuten
SALAT MIT
WILDSCHWEINSTEAK
UND TOPINAMBUR-
CHIPS

Zutaten:

| 300 g Wildschweinsteaks

| Olivendl

| Kerbel

| 1 Avocado (geschalt, entkernt)
| 180 g Schafkase (zerbroselt)

Fiir die Topinambur-Chips
| 4 Topinamburknollen
| 1 Liter Pflanzendl

Fiir die Salsa Verde

| % Bund Petersilie

| je 1 Bund Basilikum, Minze

| je 1 TL Kapern, Anchovisfilets
| 2 Essiggurkerin

| 10 EL Olivenol

| 1 TL Estragonsenf

| 3 EL Rotweinessig

| 1 Prise Zucker

| Salz, Pfeffer

IK-09/2013

www.krieglerwild.at

Gutschein giiltig bis zum 31.12.2013. Ein Gutschein pro Einkauf. Keine Barablose.

Herbst 2013 | 7
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MOHNGENUSS

mutter den Kichenmohn vor

Kernig-korniger Genuss
mit Nuss und Mohn

Zutaten:

| 80 g Mohn

| 10 Oliven ohne Kern

| 4 getrocknete
Paradeiser

| 5 Scheiben Speck

| 4 Zweige Thymian

| 100 g Butter,
zimmerwarm

| 3 Eier

| 200 ml Milch

8 | Herbst 2013

m Sommer wogt das Waldvier-

| tel im Takt des Mohns mit sei-
nen unwiderstehlich roten
Blutenblattern — fiir uns liegt sei-
ne Schonheit aber vielmehr in
den rasselnden Kapseln verbor-
gen. Die blaugrauen Kiigelchen
sind aus der traditionellen oster-
reichischen Kiiche nicht wegzu-
denken. Wahrend unsere GroR-

allem fir siBe Strudel, Knodel
und Nudeln verwendet haben,
schatzen wir die aromatischen
Samen heuteauchinder pikanten
Kiiche.

Kernenergie

Wenn im September die Niisse in
brauner Schale vom Baum fallen,

| 200 g Dinkel-
Vollkornmehl

| 100 g Gouda, frisch
gerieben

| 1 TL grobkorniger
Senf

| Salz, Pfeffer

| Butter zum
Ausstreichen

| Mehl zum
Ausstreuen

. Dauer: mehr als 60 Minuten

dann sind Sie bereit, von uns ge-
knackt zu werden. Nisse sind ge-
sunde Energielieferanten und
starken unsere Konzentration
und Leistungsfahigkeit. Daruber-
hinaus schmecken sie — egal ob
als schnelle Knabberei oder als
Zutat in einem flaumigen herbst-
lichen Kuchen — einfach unver-
schamt gut ...

' MOHNGUGELHUPF MIT SPECK UND OLIVEN

Zubereitung:
e Oliven und Paradeiser fein hacken, die
Thymianblatter von den Stielen zupfen.
® Speckin kleine Stiicke schneiden, in einer
Pfanne knusprig braten, danach auf Ki-
chenpapier abtropfen lassen.

® Die Eier mit der Butter schaumig riihren.
Die Halfte der Milch und die Halfte des

Mehls unterriihren, restliches Mehl und
restliche Milch nach und nach unter-
mengen. Zum Schluss die ubrigen Zu-
taten unter den Teig riihren.

® Die Masseineine gebutterte und mehlie-
rte Form fiillen und im vorgeheizten
Backrohr bei 170 °C ca. 1 Stunde backen.

e Kurz abkiihlen lassen und stiirzen.



Zubereitung:

® DieBirnenschalen,Kerngehause
entfernen und das Fruchtfleisch
in kleine Wiirfel schneiden.

® Die Eier trennen. Dotter

dem Zucker schaumig schla-
gen, Eiklar zu einem nicht zu
festen Schnee schlagen.

e Topfen, Milch, Mohn, Rum, Wal-

mit nusse, Birnen und das mit Back-

pulver vermischte Mehl unter
die Dottermasse riihren.

e 4feuerfeste Tassen mit Backpa-
pier auslegen.

® ZumSchlussdenEischneeunter

ichkoche.at o
aus liebe zum kochen

/4 Portionen

| Dauer: mehr als 60 Minuten

BIRNEN-MOHN-
KUCHEN IM HAFERL

Zutaten:

| 50 g Mohn

| 2 Birnen

| 50 g gehackte Walntiisse
| 100 g Mehl

| 2TL Backpulver

| 2 Eier

| 100 g Topfen

| 3 EL Milch

| 75 g Zucker

| L ELRum

die Mohnmasse heben und
diese in die Tassen fiillen.

® Den Haferlkuchen im vorge-
heizten Backrohr bei 160 °C ca.
35 Minuten backen.

(=]

:y, Spare auch
unterwegs!

Herbst 2013 | 9
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‘Dauer: 15 Minuten
' ZWETSCHKEN-
MARMELADE MIT

KARDAMOM UND
WALNUSSEN

Zutaten:

| 1 kg Zwetschken

| 5 Kardamomkapseln

| 100 g Walniisse

| 500 g Gelierzucker (2:1)

Zubereitung:

e Die Zwetschken waschen, ent-
steinen und fein plrieren. Die
Kardamomkapseln o6ffnen und
die Samen in einem Morser zer-
kleinern. Die Nilisse schalenund

grob hacken.
e Alle Zutaten in einen grofRen
Kochtopf geben, aufkochen

und 3 Minuten wallen lassen.
® Gelierprobe machen. Dafir et-
was von dem Saft auf einen kal-

ten Teller tropfen. Wird er fest,
dann ist die Marmelade fertig.
Wenn nicht, die Masse noch et-
was langer kochen lassen.

e Die fertige Marmelade in steri-
lisierte Twist-off-Glaser fillen
und gut verschlieRBen.

Kochkurs-Gutschein!

Wir bedanken uns herzlich mit einem

Wollen Sie auch ein Rezept einsenden?
www.ichkoche.at/rezept-einsenden

‘Dauer: 30 Minuten

'WALNUSS-
KNABBEREI

Zutaten:

| 200 g Walnisse, geschalt

| 2 TL Walnussol

| 1 TL Rosmarinnadeln

| 1 TL Zitronenpfeffer

| 1 Msp. Kardamom, gemahlen

Zubereitung:

® Die Rosmarinnadeln sehr fein
hacken.

® \Walnussol, Rosmarin, Zitronen-
pfeffer und Kardamom in einer
Schiissel vermischen. Die Wal-

10 | Herbst 2013

nusse untermengen, sodass sie
gut mit dem Gewiirzol bedeckt
sind.

® Ein Backblech mit Backpapier
auslegen und die Nusse gleich-
maRig darauf verteilen.

® Die marinierten Walniisseim be-
reits vorgeheizten Backrohr bei
160 °C ca. 25 Minuten backen.

® Die Walnussknabberei in eine
Dose fiillen, trocken lagern und
alsbald verzehren.

ichkoche.at-Tipp

Ein herrlicher selbst gemachter
Snack oder auch ein nettes
Mitbringsel!




Uberlassen Sie das Spiilen
doch dem Testsieger!

TESTSIEGER
Multifunktionstabs

EGOE I GUT (21
i our @

Testslager in Deutsehland

Somat Multitabs sind zum 5. Mal in Folge Testsieger bei Stiftung Warentest.

www.somat.af

Perfekt sauberes Geschirr i
und perfekie Pflege fiir lhren Geschirrspiiler! Jetzt Somat 10 mit

Guischein testen!
Nach einem guten Essen sind mithsames Spiilen mit der Hand und Polieren uriscnein resten.

der Glaser heutzutage nicht mehr notwendig. Dank hochwertiger Formeln
und modernster Technologien bringen Maschinengeschirrspiilmittel von
Somat lhr Geschirr und lhre Gléiser auf Knopfdruck zum Strahlen. Das
bestiitigt auch Stiftung Warentest: Somat Multitabs sind zum 5. Mal in
Folge Testsieger bei Stiftung Warentest.

Mit diesem Gutschein erhalten Sie
bei Miiller eine Packung

Somat 10 erzielt im aktuellen Test (Ausgabe 07/2013) als einziges
Produkt die Note SEHR GUT (1,4) bei der Reinigungsleistung. Dank der
Express-Kraft-Formel lgsen sich Somat 10 Tabs auBerdem zweimal
schneller auf als herkémmliche Tabs und kénnen so schon friiher ihre
starke Reinigungskraft entfalten. Damit ist Somat 10 auch fiir Kurz-

programme besonders gut geeignet. Einfach den Gutschein ge

Fiir eine perfekte Pflege und Hygiene lhres Geschirrspiilers empfehlen bl

wir die regelmiiBige Anwendung des Somat Maschinenreinigers. Mit der Miiller
3xAktiv Formel wirkt er extra stark gegen hartniickige Fett- und Kalkab- H“H ‘ H“‘ H “W“HH“
lagerungen. So sorgt er fiir hygienische Sauberkeit im Inneren der
. . N . e 271136887401002
Maschine, in den Sprilharmen und im Filter. Bei regelmiiBiger

Anwendung bleibt auch die Leistung lhrer Maschine ldnger erhalten. Gilig von 02.09. - 31.10.2013 fir Somat 10 42 Tabs.
Pro Person nur ein Gutschein einldshar.
Giiltig nur in dsterreichischen Miiller Filialen.
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BACKSCHULE

STRUDELKUCHE

Unsere Backmeisterin Christine Egger zeigt Ihnen diesmal Schritt fiir Schritt, wie der perfekte Topfenstrudel
ganz einfach selbst zu machen ist. Neben diesem beliebten Klassiker lasst sich die Strudelkiiche in

,Hiulle und Fulle“ variieren.

Dauer: mehr als 60 Minuten

TOPFENSTRUDEL

Zutaten:

Fiir den Strudelteig
| 250 g Mehl

|1Ei

| 1 TL Butter

| 60 ml Wasser, kalt
| 1 Schuss Ol

| 1 Prise Salz

Fiir die Topfenfiille

| 500 g Topfen (20 % Fett)

| 100 g Créme fraiche oder
Sauerrahm

| 100 g Butter, zimmerwarm

| 50 g Staubzucker

| 1 Prise Salz

| 1 Schuss Zitronensaft

| 1 Vanilleschote

| 6 Eier

| 1 EL Vanille-Puddingpulver

| 1 Handvoll Rosinen

| 1 Ei und fliissige Butter
zum Bestreichen

| Mehl fir die Arbeitsflache

Zubereitung:

® Fiirden Teig das Mehl auf die Ar-
beitsflache sieben und in eine
kleine Vertiefung das Ei, die But-
ter, eine Prise Salz, Ol und wenig
Wasser geben. Schnell zu einem
glatten Strudelteig verkneten
unddiesen bei Raumtemperatur
ca. 1 Stunde rasten lassen.

® InzwischendieTopfenfiillezube-
reiten. Dazu die Eier trennen.
Eiklar mit dem Zucker zu einem
steifen Schnee schlagen.

1
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@ DieVanilleschotederLangenach
aufschlitzen und das Mark he-
rauskratzen.Vanillemark, Staub-
zucker, Butter, eine Prise Salz,
Vanille-Puddingpulver, Dotter
und einen Schuss Zitronensaft
gut verriihren. Den Topfen und
die Creme fraiche bzw. Sauer-
rahm unterriihren, dann den Ei-
schnee vorsichtig unterheben.

e Butter in einem kleinen Topf
schmelzen.

® Die Arbeitsflaiche bemehlen

X
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und den Teig diinn auswalken,
bis man ihn mit den Handen in
alle Richtungen diinn auszie-
hen kann (das sogenannte
,Strudelziehen®).

® Den Teig auf die bemehlte Ar-
beitsfliche bzw. auf ein Ge-
schirrhangerl legen und mit der
flissigen Butter bestreichen.

e Die Topfenfille auf dem un-
teren Drittel platzieren und mit
den Rosinen bestreuen. Die En-
den einschlagen und den Stru-

del gut aufrollen, damit die Ful-
le wahrend des Backens nicht
auslaufen kann.

® Ein Backblech mit Backpapier
auslegen und den Topfenstru-
del mit der Naht nach unten
vorsichtig daraufsetzen.

® DasEiverquirlen und mit etwas
geschmolzener Butter vermen-
gen. Den Topfenstrudel damit
bestreichen und im vorge-
heizten Backrohr bei 180 °C
20-25 Minuten backen.




BACKSCHULE

FOTO: THERESA SCHREMS

Christine Egger
Konditormeisterin

® Den Strudelteig beim Verkne-
ten immer wieder auf die Ar-
beitsflache werfen, damit et-
waige Luftblaschen entwei-
chen und der Teig geschmei-
diger wird.

® Bleibt der Teig auf der Arbeits-
flache kleben, dann noch etwas
Mehl einarbeiten.

® Lassen Sie Strudelteig immer
bei Zimmertemperatur rasten,
kalter Teig lasst sich nur schwer
ausziehen. Stiirzen Sie eventu-
ell einen heillen, trockenen
Topf liber die eingedlte Teigku-
gel.

® |3sst sich der Teig schwer aus-
ziehen, dann mit etwas Ol oder
fllissiger Butter bestreichen.
Mit einem Tuch bedecken, 3 Mi-
nuten warten, nun weiter aus-
ziehen.

® legen Sie den Strudelteig auf
ein bemehltes Geschirrhan-
gerl, so lasst sich der gefiillte
Strudel ganz einfach aufrollen
und auf das Backblech setzen.

e Cerat die Fille etwas zu flussig,
dann mit Griel3, Semmelbrosel
oder Biskuitbrosel binden, bei
Obst konnen Sie etwas Saftbin-
der verwenden.

® HabenSieeinesehrweicheFiill-
masse (z. B. Topfenstrudel mit
Sauerrahm), dann auf dem
Backblech eine Barriere rund
um den Strudel legen (z. B. et-
was Alufolie zu einer Rolle for-
men). Sie kdnnen den Strudel
aber auch in einer Rein backen.

® Beider,Lasagne-Methode“den
Strudelteig zu 4-6 Blattern
ausziehen. Das erste Blatt in
eine Auflaufform oder Rein le-
gen, mit Butter bestreichen
und etwas Fille daraufgeben.
Das nachste Strudelblatt dar-
auflegen usw. Mit einem Stru-
delblatt abschlielRen.

® Beim Fullendes Strudelsimmer

einen Rand freilassen und die
Enden des aufgerollten Stru-
dels einschlagen, damit die Ful-
le nicht auslauft.

EL

TIPPS UND TRICKS

RUND UM DEN
STRUD

e Damit der Strudel wahrend des
Backens nicht aufreiRt, mehr-
mals mit einer Gabel anste-
chen.

e IstlhrStrudeletwaszuknusprig
geraten, dann mit einem Tuch
bedecken und leicht ausdamp-
fen lassen. Eventuell auch mit
etwas Wasser bepinseln.

ichkoche.at-Tipp

Verwenden Sie jetzt im
Herbst fiir den Topfenstrudel
auch frische Weintrauben
anstelle der Rosinen.

Herbst 2013 | 13
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SCHWAMMERLSUCHE

Halali — Die Jagdsaison

auf Lamettenpilze,
Réhrenpilze und

Morcheln ist eroffnet!

Zutaten:
| 250 g Steinpilze, frisch

| 1-2 EL Steinpilze, getrocknet

| 1 kleine Zwiebel

| 100 g Erdapfel

| 1 Knoblauchzehe

| 2 Zweige Thymian

| 100 ml Weillwein

| 750 ml Gemisesuppe
| 200 ml Schlagobers
| Kimmel

| Salz, Pfeffer

| 3 EL Olivendl

| Butter

Fiir die CroGtons

| 4 Scheiben WeiRbrot
| 10 EL Olivendl

| 1 EL Majoran, gehackt
| Salz
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ur viele Osterreicher ist es
Fdie finfte Jahreszeit: die

Schwammerlsaison! Mit Ta-
schenfeitl, Leinensackerl und Be-
stimmungsbuch bewaffnet, wer-
den die heimischen Walder nach
braunen, gelben, orangen und
sogar schwarzen Kappen durch-
forstet. Kein Dickicht zu dicht,

kein Steilhang zu steil, um der be-
gehrten Kostlichkeiten habhaft
zu werden.

Totentrompeten, Krause
Glucke und Schopftintlinge?

Die Vielfalt an heimischen Speise-
pilzen fillt unzahlige Blicher;
mehr als 150 essbare Schwam-

4 Personen / Dauer: mehr als 60 Minuten

' STEINPILZCREMESUPPE MIT MAJORANCROUTONS

Zubereitung:

® Die getrockneten Pilze in lau-
warmes Wasser legen und min-
destens 1 Stunde einweichen.
Inzwischen die frischen Pilze
gut putzen und in kleine Stiick-
chen schneiden. 1-2 Pilze in
Scheiben schneiden und in et-
was Butter braten. Fir die Gar-
nitur beiseitelegen.

® Zwiebel, Erdapfel und Knob-
lauch schélen und in feine Wiir-
fel schneiden. Thymian abspt-
len, trocken schitteln und die
Blatter von den Stielen rebeln.

® Olivendl in einem Topf erhitzen,

Zwiebeln, Erdapfel, Knoblauch
und Thymian darin bei geringer
Hitze anbraten, bis die Zwie-
beln glasig sind. Die frischen
Steinpilze dazugeben und ca. 3
Minuten lang anrosten. Mit
dem WeiRwein abloschen, kurz
verkochen lassen und mit der
Suppe aufgielen. Die einge-
weichten Steinpilze gut aus-
driicken und dazugeben. So
lange kocheln lassen, bis die
Erdapfel weich sind.

® Schlagobers unterriihren und
die Suppe mit einem Stabmixer
fein plrieren. Weitere 10 Minu-

merln beherbergen die osterrei-
chischen Walder. Dennoch: Expe-
rimente sind beim Zubereiten er-
laubt — bei der Wahl der Pilze sei
aber Vorsicht geboten: Im Zweifel
bei den Klassikern Eierschwam-
merln, Steinpilzen und Parasolen
bleiben und dubiose Exemplare
den Experten lberlassen.

ten kocheln lassen, danach mit
Salz, Pfeffer und Kimmel ab-
schmecken.

e Weilbrot in kleine Wirfel
schneiden, auf einem Back-
blech verteilen und mit dem
Olivendl betraufeln. Im vorge-
heizten Backrohr bei 160 °C ca.
25 Minuten goldgelb braten.
Die Cro(tons aus dem Backrohr
nehmen und sofort mit dem
Majoran bestreuen.

® Die Suppe in tiefen Tellern an-
richnten, die gebratenen Pilze
einlegen und mit den Crodtons
bestreuen.



Zubereitung:

® Die Erdapfel weich kochen, ab-
kiihlen lassen und schalen.

® Zwiebel schalen und in kleine
Wiirfel schneiden. Schwam-
merln vorsichtig putzen und in
Scheiben, den Speck in feine
Streifen schneiden.

® Schnittlauch und Estragon ab-
spulen, trocken schitteln und
fein hacken. Brombeeren wa-
schen.

® Die gekochten Erdapfel in diin-
ne Scheiben schneiden. Wenig
Olin einer Pfanne erhitzen und
die Erdapfelscheiben zusam-

men mit den Speckstreifen an-
braten.

® Die Zwiebeln in einer anderen
Pfanne im restlichen Ol an-
schwitzen, Schwammerln da-
zugeben und alles scharf an-
braten. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

ichkoche.at o

aus liebe zum kochen

‘4 Per.s..onen / Dauer: 40 Minuten
GROSTL MIT

EIERSCHWAMMERLN
UND BROMBEEREN

Zutaten:

| 500 g Erdapfel

| 300 g Eierschwammerlin
| 1 Zwiebel

| 100 g Speck, gerduchert
| % Bund Schnittlauch

| 15 Blatter Estragon

| 2 Eier

|2 ELOI

| 100 g Brombeeren

| Salz, Pfeffer

e Die Eier gut verquirlen. Die
Schwammerl-Zwiebel-Masse
zu den Speckerdapfeln geben
und die verquirlten Eier dar-
Uberleeren. Stocken lassen,
die Brombeeren untermischen
und mit den gehackten Krau-
tern bestreuen.

Zubereitung:

® Die Eierschwammerln trocken
putzen, etwas groBere halbie-
ren. Die Friihlingszwiebeln in
feine Ringe schneiden. Den fri-
schen Ingwer schalen und fein

hacken. Schinken kleinwdirfelig
schneiden.

e Krauter gut waschen, trocken
schitteln und fein hacken.

e Butter in einer Pfanne erhitzen
und die Schinkenwdirfel rosten.

Zwiebeln, Krauter, Eierschwam-
merln und Ingwer dazugeben
und anschwitzen, mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

® DieToastscheiben in etwas But-
ter scharf anrosten.

‘4 Personen / Dauer: 20 Minuten
TOAST MIT
EIERSCHWAMMERLN
UND HERBST-
KRAUTERN

Zutaten:

| 320 g Eierschwammerln

| 80 g Schinken, gerduchert

| 4 Friihlingszwiebeln

| 4 Eier

| 1 kleines Stlck Ingwer

| 4 Scheiben Toastbrot

| Saft einer halben Zitrone

| 40 g Butter

| 10 g gemischte Herbstkrauter
(z. B. Erika, Beiful3, Fenchel,
Rosmarin, Thymian)

| Salz, Pfeffer

® DieEierverquirlenundunterdie
Schwammerlmasse heben, nur
leicht stocken lassen. Mit etwas
Zitronensaft betraufeln, auf
dem Toastbrot anrichten und
sofort servieren.

Herbst 2013 | 15
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Hansik — Die bunte Welt
der koreanischen Kiiche

in gedeckter koreanischer
E Tisch erscheint wie ein far-

benprachtiges Gemalde.
Denn Hansik, koreanisches Es-
sen, wird nicht in mehreren Gan-
gen serviert — alle Speisen kom-
men zugleich auf den Tisch. In
unzahligen Schiisseln und auf
den Tellern prasentieren sich in
kunstvollen Arrangements Sup-

pen, Reisgerichte, frisches Ge-
muse, dicke Weizennudeln, mari-
nierte gegrillte Rindfleischstrei-
fen und vieles mehr — alles aus
besten Zutaten und raffiniert
gewdurzt.

Keine Mahlzeit ohne Kimchi!

Der kulinarische Exportschlager
Koreas ist zweifellos Kimchi. Wie

Siedas gesunde fermentierte Ge-
muse ganz einfach zu Hause her-
stellen kénnen, verrat lhnen un-
ser Chefkoch Aaron Waltl. Eine
gute Gelegenheit, um die herbst-
liche Gemuseernte mit allen
wertvollen Vitaminen gut und
schmackhaft tiber den Winter zu
bringen. Probieren Sie es einfach
aus!

Zutaten:

| 1 Hendl

| 4 Erdapfel

| % Rote Rube

| 1 Karotte

| 1 Zwiebel

| 1 Lauchstange

| 1 Chilischote

| 600 ml Wasser

| 4 Limettenblatter

Fiir die Marinade

| gemahlener Pfeffer

| Reiswein oder
WeilBwein
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| Zitronensaft
| Salz

Fiir die Gewiirzsauce

| 3 EL Chilipaste

| 3 EL Chilipulver

| 5 EL Sojasauce

| 2 EL Weil3wein

| 1 EL Honig

| 1 EL brauner Zucker

| 1 EL gehackter
Knoblauch

| 1% TL Ingwerpulver

| 1 EL Sesamdl

| Salz

4 Personen / Dauer: 45 Minuten

' PAPRIKAHUHN AUF KOREANISCHE ART

Zubereitung:

e Alle Zutaten fiir die Marinade miteinan-
der vermischen.

® Das Huhn waschen, trocken tupfen und
in kleinere Stiicke zerteilen. Mit der Ma-
rinade ubergieBen und ca. 30 Minuten
durchziehen lassen.

e Erdapfel, Rote Riibe und Zwiebel schalen
und gemeinsam mit der Karotte in
mundgerechte Stiicke schneiden. Lauch
in breite, Chilischote in feine Ringe
schneiden.

® In einer Pfanne Wasser erhitzen. Die

Hendlstlicke aus der Marinade nehmen
und im Wasser halbgar kochen.

Firdie Gewirzsaucealle Zutaten gut ver-
mischen und unter das halbgare Fleisch
mengen. Erdapfel, Rote Riiben, Karotten,
Lauch und Limettenblatter dazugeben.
Das Ganze in der verbliebenen Flissig-
keit weiter bei starker Hitze kochen las-
sen, bis das Fleisch gar ist und sich die
Sauce einreduziert hat.

Zum Schluss noch die Chiliringe unter-
mengen und mit Sesamol und Salz ab-
schmecken.



Zubereitung:

e Rettich griindlichwaschen,in ca.
3 x 3 cm groRe Wiirfel schnei-
den, salzen und 20 Minuten
durchziehen lassen.

® Reismehl mit 2 Tassen kaltem
Wasser bei starker Hitze aufko-
chen, etwas wallen lassen und

EIN ZEICHEN
HOCHSTER ¥
QUALITAT E

JAHRE

KIA,
GARANTIE/

danndie Hitze reduzieren. Unter
standigem Riuhren weitere 5 Mi-
nuten kocheln lassen. Diedutinne
Masse abkuhlen lassen.

® Knoblauch und Ingwer schalen
und gemeinsam mit der Friih-
lingszwiebel in kleine Stiicke
schneiden.

s €1,000;+ € 1.000-
EINTAUSCHBONUS" FINANZIERUNGSBONUS”

CO,-Emission: 159-124 g/km, Gesamtverbrauch: 4,7-6,8 I/100km
Symbolfoto. Angebote giiltig bis auf Widerruf. 1) Aktionspreis inkl. Eintauschbonus im Wert von bis zu € 1.000,- inkl. MwSt.
fur Ihren Gebrauchten beim Kauf eines Kia Carens 1.6 GDi Cool oder Motion und € 1.000,- Abzug vom unverb. empf. Listen-
preis bei Finanzierung tiber Kia Finance powered by Santander Consumer Bank GmbH. *) 7 Jahre/150.000km Werksgarantie.

Das Chilipulver gut mitderabge-
kiihlten siiBen Reismasse vermi-
schen und Knoblauch, Ingwer,
Zucker, restliches Salz und Fisch-
sauce dazugeben.

Den gewdrfelten Rettich unter-
mengen und die Frihlingszwie-
beln dartiberstreuen.

ichkoche.at o
aus liebe zum kochen
‘4 Personen

Dauer: mehr als 60 Minuten

KIMCHI

Zutaten:

| 2 dicke Rettiche

| 10 g grobes Meersalz

| 5 Knoblauchzehen

| 1 Ingwerknolle

| 1 Friihlingszwiebel

| 10 g Chilipulver

| 1 EL Zucker

| 1 EL Garnelensauce oder
Fischsauce

| 60 g suiRes Reismehl

® Das fertige Kimchi wird zuerst
einenTaglangin einem luftdich-
ten Behalter bei Zimmertempe-
ratur gelagert. Dann zum weite-
ren Reifen in den Kihlschrank
stellen. Im Kiihlschrank gelagert
halt sich das Kimchi mehrere
Monate.

www.kia.com

The Power to Surprise
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FALSCHEGERICHTE

Achtung, hier wird

panierte Palatschinke mit

men. Manch einer zieht sie den

geschummelt!

kalt sind und nach Pfirsich duften,
der Hase unnaturlich rechteckig
daherkommt und die Forelle sich

Fleischfille entpuppt, dann hat

enn das Cordon bleu als
beim Anschneiden rosa
lacht, die Spiegeleier hierkeinverwirrter Koch den Loffel

geschwungen. Die ,Attrappen”
haben heute ihren festen Platz in
der Hausmannskost eingenom-

Namensgebern, die sich friher
nicht alle leisten konnten, sogar
vor, und die Lust ist grof3, die ,,Fal-
schen Gerichte” zur kulinarischen
Uberraschung werden zu lassen.

Zutaten:

| 400-500 g Faschiertes
(Schweine- und/oder
Rindfleisch, Geselch-
tes oder Wurst)

| % Zwiebel, gehackt

| 1 EL Petersilie,
gehackt

| 1 Zitrone

| Ol zum Heraus-
backen

| Petersilie zum
Garnieren

| Salz

| Pfeffer

| Zahnstocher zum
Fixieren

Fiir die Palatschinken

| 250 ml Milch

| 100130 g Mehl

| 1-2 Eier

| 1 Prise Salz

| 1 Prise Muskatnuss

| Butter oder Ol zum
Backen

Zum Panieren

| Mehl

| 2 Eier

| Semmelbrosel

ichkoche.at-Tipp

Die Falsche Forelle lasst sich auch mit Frankfurter
Wirsteln oder Schinkenstreifen und Kase fullen.
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4 Personen / Dauer: 45 Minuten

' FALSCHE FORELLE

Zubereitung:
e Zuerst die Palatschinken zubereiten:

Milch mit Mehlund Eiern zu einem nicht
zu dinnflissigen Teig verriihren. Mit
Salz und Muskatnuss abschmecken. We-
nig Butter oder Ol in einer groReren be-
schichteten Pfanneerhitzen und 4 groRe
oder 8 kleine Palatschinken backen. He-
rausheben und warmstellen.

e Fiir die Flllung die Zwiebelwirfel in et-

was Ol hell anschwitzen, das Faschierte
zugeben und so lange durchrosten, bis
die Flissigkeit verdampft ist. Mit Salz,
Pfeffer und gehackter Petersilie ab-
schmecken. Ein Haufchen Faschiertes in
die Mitte jeder Palatschinke setzen. Seit-
liche Rander einschlagen, das untere

Ende daruberklappen und einrollen. Mit
Zahnstochern fixieren.

e Die Packchen wie ein Schnitzel in Mehl,

verquirltem Ei und Brosel panieren. In
einer groRen Pfanne reichlich Ol erhit-
zenunddie falschen Forellen darin rund-
um knusprig und goldbraun backen.
Herausheben und mit Kiichenpapier ab-
tupfen.

Petersilzweige im heiRen Fett frittieren.
Zitrone in Scheiben schneiden und jede
Scheibe bis zur Mitte einmal einschnei-
den. Zu einer Rosette eindrehen und
statt der Schwanzflosse an ein Ende der
falschen Forelle legen. Mit frittierter Pe-
tersilie garnieren und mit knackigem
Salat und Petersilerdapfeln anrichten.



Zubereitung:

® Flache Dessertschalen bereit-
stellen. Die halbe Zitrone aus-
pressen. Die Vanilleschote
langs einschneiden und das

Mark mit einem Loffel heraus-
schaben.

® Obers steif schlagen. Die Pfirsi-
che aus der Dose nehmen, gut
abtropfen lassen und halbieren.

e IneinerSchiissel Topfen, Zucker,
Vanillemark und Zitronensaft
cremig verrithren und das ge-
schlagene Obers vorsichtig un-
terheben.

ichkoche.at o

' 4 Personen / Dauer: 15 Minuten

FALSCHE SPIEGELEIER

Zutaten:

| 250 g Topfen

| 2 EL Kristallzucker

| 2 cm Vanilleschote
| % Zitrone

| 200 ml Schlagobers
| 2 Dosenpfirsiche

e DieCremeals ,Eiklar“indie Des-
sertschalen fillen und flach
verstreichen, jeweils eine Pfir-
sichhalfte als ,Dotter” darauf-
setzen.

Zubereitung:

® Vorsichtig in die Leberkase-
scheiben mittig einen tiefen
Schnitt machen, sodass eine
grolRe Tasche entsteht. Diese
mit Senfausstreichen, ein Blatt

Prosciutto sowie ein Kaseblatt
einlegen und die Tasche wieder
zudruicken.

® DasEiineinem tiefen Teller ver-
quirlen. Die gefillten Leberka-
seschnitten nun jeweils zuerst

im Mehl wenden und (ber-
schiissiges Mehl abklopfen.
Danach durch das Ei ziehen
und zum Schluss in den Sem-
melbroseln walzen.

e Ineiner groRen Pfanne Ol erhit-

‘4 Personen / Dauer: 30 Minuten

FALSCHES
CORDON BLEU

Zutaten:

| 4 Scheiben Leberkase
(ca. 3 cm hoch)

| 4 Scheiben Prosciutto

| 4 Scheiben Emmentaler

| 2TL Senf

| 1Ei

| Mehl

| Semmelbrosel

| Ol zum Herausbacken

| Petersilie

zen und die falschen Cordons
bleus darin auf beiden Seiten
goldbraun herausbacken.

e Auf Kiichenpapier abtropfen
lassen und mit frischer Petersi-
lie garniert servieren.

Herbst 2013 | 19
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RICHTIG SCHNEIDEN
leicht gemacht! g

Damit beim Schneiden mit einem Kiichenmesser alles gut geht und wirklich nur
das Schneidgut und nicht die Finger unter das Messer kommen, hat unser
Chefkoch Aaron Waltl ein paar Tipps und Tricks fiir Sie zusammengestellt. ichkoche.at-Tipp

Video — schauen Sie rein:
www.ichkoche.at/Zwiebel-schneiden

Petersilie richtig
schneiden

Petersilienblatter (ohne Stangel) zusammenschie-
ben und mit einem scharfen Kochmesser grob schnei-
den. Fingerkuppen leicht nach innen beugen, damit das
Messer an den Fingergliedern entlanggleiten kann.
Geschnittene Petersilie wieder zusammenschieben, die zweite
Hand flach auf den Messerrticken auflegen und so mit einer
Wiegebewegung weiter fein schneiden.

Das Messer sollte der ver-
langerte Arm des Kochs
sein. Deshalb den Griff
fest umschlielRen, dabei
das Messer von einer Seite mit vier Fingern

und auf der anderen Seite mit dem Daumen fixieren und
stabilisieren. Das Messer nicht mit dem Zeigefinger
am Messerriicken halten — auf diese Weise haben
Sie viel weniger Kontrolle Giber das Schneid-
werkzeug und laufen Gefahr sich
zu verletzen!

Zwiebel schneiden

Die dufRerste Schicht der Zwiebelwurzeln weg-
schneiden, die Wurzel dabei nicht ganz entfernen.
Die Zwiebel vertikal halbieren. Die beiden Halften scha-
len und mit der Schnittflache nach unten auf ein Brett le-
gen. Die Zwiebelhalften werden nun bis kurz vor die Wurzel
mehrmals (je nach gewiinschter GroBe der Wiirfel) geschnit-
ten. Die Zwiebel sollte man so halten, dass die Fingerkuppen
leicht nach innen gebeugt sind. Nun die Zwiebel mehrere Male
horizontal einschneiden, aber nicht ganz durchschneiden. An-
schlieBend von oben quer durchschneiden, sodass die Wiirfel
wie von Zauberhand selbst ausein-
anderfallen! Das letzte Stiick-
chen von der Wurzel trennen
und dann ebenfalls klein
wirfeln.
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KOCHSCHULE

Karotten Julienne schnei-
den bedeutet ,in sehr feine Streifen
schneiden® Als Erstes entfernt man das

Grin und das Wurzelende
mit einem scharfen Messer.
Danach werden die Karotten ge-
waschen und mit einem Sparscha-
ler oder einem Messer diinn ge-
schalt. Dann der Lange nach in sehr
diinne Scheiben schneiden (ca. 1 mm)

ichkoche.at o

VERSCHIEDENE KUCHENMESSER

und diese dann fein stifteln.

Karotten Batonnets schneiden bedeu-
tet ,in Stifte schneiden® Von den ge-
schalten Karotten werden rundherum
die Rander weggeschnitten, sodass
gleichmaRige Rechtecke entstehen.
Diese dann in ca. 1 cm dicke Stifte
schneiden.

Karotten Jardiniére schnei-
den bedeutet ,in kleine
Wiirfel schneiden® Da-
fur die Karottenstifte
(Batonnets) wiir-
feln.

() WUSTHOF

® Das Allzweckmesser hat eine
meist 8 cm lange, sehr schmal
gehaltene, spitz zulaufende
Klinge. Man nutzt es zum
Schneiden, Schalen und Put-
zen von Obst und Gemduse,
zum Zerkleinern von Zwiebeln,
Knoblauch oder Krautern.

® Das Kochmesser ist ein groRes
Allzweckmesser; seine beson-
ders lange Klinge (15-26 cm)
ist beidseitig geschliffen. Es
dient als Universalmesser
zum Schneiden, Wiegen und
Hacken. Es kommt sowohl bei
Fleisch als auch bei Gemise
und Obst zum Einsatz.

® DasParadeisermesserhateine
gezahnte Klinge, die dafur
sorgt, dass die empfindlichen
Paradeiser beim Schneiden
nicht gequetscht werden.

® Die lange Klinge eines Brot-
messers verfugt Uber einen
groben Wellenschliff, die gro-
ben Rillen verhindern das Aus-
flocken der Brotscheiben.

Scharfer

www.wuesthof.com
CLASSICE

® Das Filiermesser ist diinn und
lang, seine flexible Klinge
passt sich dem Verlauf von
Knochen und Sehnen im
Fleisch optimal an. Mit dem
Filiermesser  lassen  sich
hauchdiinne Scheiben vom
Fisch schneiden.

® Das Kasemesser ist mittellang
und die Klinge mit Léchern
versehen, die verhindern, dass
die klebrige Konsistenz von
Weichkadsesorten an der Klin-
ge haften bleibt.

Gute Pflege verldngert die
Lebensdauer

Kiichenmesser gehoren auf kei-
nen Fall in die Spilmaschine!
Ambesten gleich nach Gebrauch
per Hand spiilen und sofort ab-
trocknen. Um moglichst lange
Freude an lhren Kiichenmessern
zu haben, diese gelegentlich mit
etwas Ol einreiben. Dies verhin-
dert, dass die Klingen sprode
werden und brechen.

Geschmiedete Messer' s
von WUSTHOF,
jetzt exklusiv mit PEtec.

Herbst 2013 | 21



e ichkoche.at

APFELVERSUCHUNG

Schafnase, Rosenapfel
und Topaz — einfach zum
Hineinbeil3en

Zutaten:

| 500 g Apfel

| 50 g Vogerlsalat

| 100 ml Apfelsaft

| Saft einer
halben Zitrone

| 25 g Pinienkerne

| 50 g Parmesan,
frisch gerieben

| 200 ml Olivendl

| Salz

| Pfeffer
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er schon einmal einen
herbstlichen  Spazier-
gang an der steirischen

Apfelstralle oder im Vorarlberger
Landle gemacht hat, der weif3: Die
heimischen Obstgarten haben
mehr zu bieten als die immer glei-
chen vier Sorten. Das Paradeobst
Osterreichs landet als weltbe-
rihmter Apfelstrudel, gedeckter
Miirbteigkuchen oder Schmarren
auf unseren Tellern. Ganz zu
schweigen von der gesunden Jau-

seflir Gro undKleinin Form eines
frischen Apfels. Herrlich, das Kra-
chen beim Hineinbeil’en in das
feste Fruchtfleisch! Dass die Ver-
flhrungskunst des Apfels nicht
bloR siifSer Natur ist, beweisen
unsere Rezepte in pikanter Aus-
fihrung.

Marchenhaft!

Kaumein Lebensmittel hat soviele
Auftritte in Marchen und Sagen
vorzuweisen wie der Apfel. Auch

ergibt ca. 400 g Pesto / Dauer: 40 Minuten
APFEL-VOGERLSALAT-PESTO

Zubereitung:

® Die Pinienkerne in einer be-
schichteten Pfanne ohne Ol
goldgelb anrosten.

e Die Apfel schalen, entkernen
und in kleine Stiicke schneiden.
Zusammen mit Zitronen- und
Apfelsaftin einem Topfkdcheln,
bis die Apfel weich sind. Aus-
kithlen lassen und mit den Pini-

enkernen, Vogerlsalat und Oli-
vendl purieren.

® Zum Schluss den geriebenen
Parmesan darunterriihren und
kraftig mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

® Das fruchtige Herbstpesto in
ein sauberes verschlieBbares
Glas fillen und im Kihlschrank
aufbewahren.

sein Symbolgehalt als Reichsapfel,
Liebesapfel oder Zankapfel zieht
sich durch die Geschichte. Kein
Wunder, immerhin wurde der Ap-
fel schon vor vielen Jahrhunderten
als Heilmittel eingesetzt, war un-
ersetzlich in der Zahnpflege und
geschatzt ob seines Vitaminreich-
tums. Noch heute weil der Volks-
mund: Ein Apfel am Tag—den Arzt
gespart. Dass er neuerdings als
Anti-Stress- und Anti-Aging-Obst
gilt —umso besser!

ichkoche.at-Tipp

Mixen Sie erst kurz vor dem
Servieren den Vogerlsalat unter
das Pesto, so bleibt die griine
Farbe erhalten und das Pesto
halt langer. Haltbarkeit: 3—4

| Tage (ohne Vogerlsalat 7 Tage)

J




Zubereitung:

e Die Erdapfel schdlen und in
Salzwasser nicht zu weich ko-
chen. Abkiihlen lassen und an-
schliefend in dinne Scheiben
schneiden.

o Apfel mit einem Apfelentkerner

entkernen und in diinne Schei-
ben schneiden.

e Pfefferoni klein wiirfeln.

® Obers steif schlagen, die Eier
trennen. Eiklar zu einem steifen
Schnee schlagen. Obers und
Schnee gemeinsam vorsichtig

mit dem Currypulver, Salz und
den Dottern verruhren.

® DieApfel-undErdapfelscheiben
abwechselnd dachziegelartig
in eine feuerfeste Form schlich-
ten, die Fischfilets darauflegen
und mit dem Zitronensaft be-

ichkoche.at o
aus liebe zum kochen

‘4 Personen

: Dauer: mehr als 60 Minuten

FISCH IM APFELBETT
MIT CURRYHAUBE

Zutaten:

| 4 Seelachs-Filets

| 2 kleine Erdapfel

| 2 groRe Apfel

| 3 eingelegte Pfefferoni
| 100 ml Schlagobers

| 2 Eier

| 1 TL Currypulver

| 2 EL Zitronensaft

| Salz

| Pfeffer

traufeln. Die Pfefferoni dar-
Uiberstreuen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

® Die Eischnee-Obers-Masse da-
rauf verteilen und im vorge-
heizten Backrohr bei 180 °C ca.
20 Minuten backen.

Zubereitung:
® Fiirdas Apfelgemusedie Erdap-
fel waschen und vierteln. Die

Pastinaken schalen und in
mundgerechte Stiicke schnei-
den. Die Chilischote entkernen
und in diinne Streifen, die Ap-

fel entkernen und in diinne
Scheiben zurecht schneiden.
Den Knoblauch der Lange nach
halbieren.

® Das Ganze mit Essig, 7 EL Oli-
venol, Honig, Salz und Pfeffer
auf einem Backblech gut ver-

mischen. Im vorgeheizten
Backrohr bei 160 °C (Umluft)
ca. 20 Minuten braten.

® Inzwischen die Koteletts mit
Salz und Pfeffer wiirzen. 3 EL
Olivendl in einer Pfanne erhit-
zen und das Fleisch von beiden

14 Personen / Dauer: 40 Minuten

'SCHWEINSKOTELETT
MIT APFELGEMUSE
VOM BLECH

Zutaten:

| 4 Koteletts vom Bio-Schwein
(aca.200g)

| 5 Baby-Erdapfel

| 4 Pastinaken

| 2 Apfel

| 1 kleine Chilischote

| 1 Knolle junger Knoblauch

| 3 EL Balsamico

| 10 EL Olivendl

| 1 EL Honig

| 1 kleiner Bund Minze

| Salz

| Pfeffer

Seiten scharfanbraten. Aufdas
Apfelgemise legen und wei-
tere 10 Minuten braten.

® Zum Schluss die Minzeblatter
von den Stielen zupfen, grob
hacken und unter das fertige
Apfelgemiise mischen.

Herbst 2013 | 23



o ichkoche.at
aus liebe zum kochen
/4 Personen / Dauer: 20 Minuten
| BAVETTE AL PESTO
ALLA GENOVESE MIT

GEBRATENEN SCAMPI
UND RUCOLA

Zutaten:

| 350 g Barilla Bavette

| 1 Glas Barilla Pesto alla
Genovese

| 12 Scampi ohne Kopf, mit
Schale, kiichenfertig oder
Easy Peal

| 2 Knoblauchzehen

| 1 Bund Friihlingszwiebeln

| 125 g Rucola

| 3 EL natives Olivendl

| Salz, Pfeffer

| 2 EL gerdstete Pinienkerne,
grob gehackt

Zubereitung: e Die gesauberten Scampi dazugeben und
e BarillaBavetteinreichlich Salzwasseral den- 2—3 Minuten anbraten. Dann Hitze reduzie-
te kochen. ren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

® In der Zwischenzeit klein gehackten Knob-
lauch und Fruhlingszwiebelringe in einer
Pfanne mit etwas Olivendl anschwitzen.

e Barilla Pesto alla Genovese zur Pasta geben
und vermischen. AnschlieBend mit gerds-
teten Pinienkernen und Rucola garnieren.

ichkoche.at-Tipp

Scampi und frischer Rucola sind die
perfekten Begleiter furr die Bavette

und das beliebte Pesto alla Genovese —
eine kostliche Kombination.

/4 Personen / Dauer: 20 Minuten

PENNETTE RIGATE
INTEGRALE MIT
SPITZKRAUT UND
WALNUSSEN

Zutaten:

| 350 g Barilla Integrale
Pennette Rigate

| 1 Glas Barilla Pesto alla
Genovese

| 700 g Spitzkraut

| 250 g Kirschparadeiser

| 3 Zweige Thymian

| 40 g Walnusskerne, gehackt

| Salz, Pfeffer aus der Miihle

| Parmesan

wasser 2 Minuten blanchieren, abgieRen
und kalt abschrecken.

® Inzwischen die Barilla Integrale Pennette Ri-
gateinreichlich Salzwasser al dente kochen,
abgiellen.

Zubereitung:

® \om Spitzkraut die dulleren Blatter entfer-
nen, halbieren und den harten Mittelteil
herausschneiden. Das Spitzkrautinca.2 x 2
cm grofRe Wiirfel schneiden, in etwas Salz-

24 | Herbst 2013

e Barilla Pesto alla Genovese in den Topf ge-
ben, Spitzkraut und Kirschparadeiser dazu-
geben, kurz erhitzen, die Pennette Rigate
unterheben, mit Thymian, Salz und Pfeffer
abschmecken, mit Parmesan dazu servieren.

WERBUNG
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Finde weitere Rezepte auf www.barilla.at
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KURBISVIELFALT

Der Allrounder vom Feld
—ein kostlicher Begleiter
durch den kulinarischen
Herbst

Zutaten:

| 400 g Butternusskiirbis

| 1 Msp. Zimtpulver

| 2 Gewdirznelken

| 20 g Ingwer, frisch gerieben
| 500 g Mehl

| 1 Wiirfel Germ (42 g)

| 50 ml Milch, lauwarm

| 30 g Butter

| 50 g Zucker

| 5 EL Klrbiskernol

| 1TLSalz

| Butter

| 50 g Kiirbiskerne

| Butter zum Ausstreichen
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irlieben alle seine Teile:
Das siifliche Frucht-
fleisch als Zutat fiir Ge-

musebeilagen odersiiie Strudeln,
die Kerne zum Knabbern, in Ku-
chen oder als steirische Panade
und natirlich das schwarz-griin
schimmernde Ol als unverzicht-
bare Zutat fiir eine Marinade.
Auch die Schale hat ihren Einsatz

Dauer: mehr als 60 Minuten

KURBISBROT

Zubereitung:

® Den Kirbis schalen, die Kerne
entfernen und das Fruchtfleisch
kleinwiirfelig schneiden. 100 ml
Wasser mit Zimt, Nelken und
Ingwer in einen Topf geben und
die Kiirbiswiirfel darin ca. 10 Mi-
nuten weich diinsten.

® Die beiden Nelken entfernen
und den Kirbis mit einem Stab-
mixer fein plrieren.

® Fir den Germteig das Mehl in
eine groRRe Schiissel geben und

als Kurbistopfchen, falls nicht ge-
rade ein Gruselkopf aus ihr ge-
schnitzt wird. Gebraten, gekocht,
gediinstet, gegrillt, herausgeba-
cken, roh, sauer eingelegt ... die
,Riesenbeere” macht alles mit.

Schwarzes Gold

Im Herbst zieht sich eine Olspur,
ausgehend von der Steiermark,

eine Mulde hineindriicken. Die
Germ in der lauwarmen Milch
auflésen und in die Mulde hi-
neinleeren. Mit etwas Mehl ver-
quirlen und an einem warmen
Ort zugedeckt ca. 15 Minuten
gehen lassen.

® Mehl einarbeiten, danach But-
ter, Zucker, das Kurbispiree, Kir-
biskernél und Salz unter den
Teig mischen und wiederum
20 Minuten gehen lassen.

® Kiirbiskerne grob hacken. Den

durch ganz Osterreich. Das Ol aus
den Kernen des gelbgriinen stei-
rischen Olkiirbis schmeckt nicht
nur wunderbar nussig, es ist au-
Rerdem cholesterinfrei, weist ei-
nen hohen Gehalt an ungesat-
tigten Fettsauren auf, liefert
wertvolles Vitamin E und schiitzt
vor freien Radikalen und vor
Prostataerkrankungen.

Teig nochmals durchkneten und
zwei Drittel der Kurrbiskerne ein-
mengen. Eine Kastenform (30
cm Lange) ausfetten, den Teig
hineinfiillen und einige Male an
der Oberflache einkerben.

e Mit Wasser bestreichen, mitden
restlichen gehackten Kiirbisker-
nen bestreuen und noch einmal
15 Minuten gehen lassen.

® Das Brot im vorgeheizten Back-
rohr bei 185 °C 25-30 Minuten
goldbraun backen.



Zubereitung:

® Die Kiirbiswiirfel in etwas But-
ter anschwitzen, mit 100 ml
Wasser abloschen und so lange
kocheln lassen, bis der Kiirbis
weich ist. AbgieBen und den
Kirbis fein purieren.

® Schokolade und Butter in kleine
Stlicke schneiden, zusammen
in einem Topf bei sehr geringer
Hitze schmelzen.

® Eierund Zuckerschaumigschla-
gen, danach langsam die Scho-
kolade-Butter-Masse und das

Kiirbisplree einrihren. Zum
Schluss Haselnlisse, Mehl und
Backpulver unterheben.

® Ein Backblech mit Backpapier
auslegen. Die Masse darauf-
leeren und mit einer Teigkarte
glattstreichen. Im vorgeheizten

ichkoche.at o
aus liebe zum kochen
124 Brownies (ein kleines

Backblech) / Dauer: 45 Minuten
KURBIS-BROWNIES

Zutaten:

| 100 g kleine Kiirbiswiirfel
(z. B. Muskat)

| 220 g Kuvertiire oder
Bitterschokolade

| 170 g Butter

| 200 g Zucker

| 4 Eier

| 100 g Haselnlisse, gehackt

| 125 g Mehl

| 1 Msp. Backpulver

| Butter zum Anschwitzen

| Staubzucker zum Bestreuen

Backrohr bei 170 °C 20—-25 Mi-
nuten backen.

® Die Kiirbis-Brownies etwas aus-
kithlen lassen und in kleine
Wirfel schneiden, mit Staub-
zucker bestreuen und sofort
servieren.

Zubereitung:

® Die Nudelnin ausreichend Salz-
wasser bissfest kochen, danach
abseihen.

e Das Kraut in kleine Stiicke, das

Karbisfleisch wirfelig schnei-
den. Zwiebel schalen und fein
hacken.

® Ineiner Pfanne Zwiebeln, Kraut,

Kirbis und die Kirbiskerne in

Olivenodl anschwitzen, mit den
gekochten  Nudeln  durch-
schwenken und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

e Die Nudeln in eine ausgebut-

14 Personen / Dauer: 40 Minuten

UBERBACKENE
KRAUTFLECKERLN
MIT KURBISKERNEN

Zutaten:

| 200 g FleckerIn
| % Kopf WeilSkraut
| 100 g Kiirbisfleisch
(z. B. Hokkaido)
| 1 Zwiebel
| 2 ELKirbiskerne
| 2 ELKiirbiskernol
| 2 EL Olivendl
| 150 g Bergkase, gerieben
| Salz, Pfeffer
| Butter zum Ausstreichen

terte, feuerfeste Form geben
und mit dem Kase bestreuen.

® Im vorgeheizten Backrohr bei
160 °C ca. 25 Minuten backen
und mit Kerndl betraufeln.
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HILFE, W

MEIN GANSL!

Unsere P(f)annenbhilfe ist immer dann zur Stelle,
wenn unsere Hobbykoche Hilfe brauchen

ieses Mal widmet sich un-
D sere P(f)annenhilfe dem
Gansl. Was unsere Leser
besonders beschaftigt, ist die Fra-
ge, wie denn nun das perfekt

knusprig gebratene Gansl richtig
tranchiert wird.

»,Wie dressiere ich die Gans?“

® Zum Dressieren der Gans die
Fligel beim obersten Gelenk
durchschneiden.

e Uberlappende Haut und Uber-
lappendes Fett wegschneiden.

e Das Gansl fillen.

® Einen Faden in eine Backnadel
fadeln oder einen spitzen
Zahnstocher an den Faden bin-
den.

e Durch die linke Haxe, dann
durch den Hinterleib und
durch die rechte Haxe ziehen.
Die Keulen sollen eng anliegen,
damit sie beim Braten nicht
verbrennen.

e Nunden Bindfaden nach vorne
ziehen, durch den linken Fli-
gelknochen stechen, durch
den zuriickgebogenen Hals
bzw. die Halshaut und durch
den rechten Fligelknochen.
Eng verknoten.

e Die Enden der Keulen eventuell
noch mit Alufolie umwickeln.

,Womit kann ich mein Gansl

fullen?

e Sie konnen die Gans klassisch
mit Semmelknédelmassefillen,
eventuell noch gebratene, in
Stuicke geschnittene Kastanien
untermengen. Auch grob ge-
hackte Innereien, Eierschwam-
merln oder Steinpilze sind eine
kostliche Bereicherung fir die
Semmelfille. Fur eine fruchtige
Fille verwenden Sie Apfelspal-
ten und Buchweizen, gewdrzt
mit Orangensaft und Salbei.
Grob geschnittenes Wurzelge-

E GELINGT

Uber manches Gansl muss

sich unser Chefkoch
wundern ...

muse mit Thymian, Majoran
und Beiful} eignet sich ebenfalls
als Fulle fr Ihre Gans.

»Warum ist meine Gans so

trocken?*

e Richtigzartes Fleisch erzielen Sie
bei einer Gans durch Braten bei
Niedrigtemperatur (ca. 80 °C).
Fiir diese Art der Zubereitung
mussen Sie aber etwa 6 Stunden
Bratzeit einrechnen. Erst gegen
Ende der Bratzeit die Temperatur
flr eine schone Kruste erhohen.

,Wie wird mein Gansl schon

knusprig?“

@ Herrlich knusprigwird ein Gansl,
wenn Sie es wahrend des Bra-
tens ofters mit etwas Salzwas-
ser bestreichen. Gegen Ende der
Bratzeit die Temperaturerhéhen
und die Haut noch mit etwas
Honig und Orangensaft bestrei-
chen.
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ichkoche.at-Tipp

Viele schmackhafte Gansl-
Rezepte finden Sie unter
www.ichkoche.at/gansl

,»Ich weil} nicht, wann meine
Gans fertig gebraten ist.”

® Die Gans ist fertig, wenn beim
Anstechen nur mehr klarer Bra-
tensaft austritt (je nach GréRe
der Gans ca. 2 ¥ Stunden; beim
Niedrigtemperaturgaren  ent-
sprechend mehr Zeit bertick-
sichtigen).

»Wie kann ich mein Festtagsgansl
richtig tranchieren?“

® Schritt fir Schritt zum perfekt
tranchierten Gansl: Zuerst am
Brustbein der Gans entlang-
schneiden und den V-Knochen
freilegen.

® Das Fleisch um die Keulen mit
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aus liebe zum kochen

ichkoche.at-Tipp

Die perfekte Wirze fur Ihr
schmackhaftes Gansl: Zuerst
salzen, pfeffern und danach mit
einer Mischung aus Senf und
Honig einreiben.

einem scharfen Messer ein-
schneiden. Die Keulen mit einer
Fleischgabel fixieren und das
Kugelgelenk durchschneiden.

® Ober- und Unterkeulen trennen.
Firkleinere Portionen den Ober-
schenkelamKnochenentlangin
zwei Teile schneiden.

® Die Brust vom Korper I6sen, die
Flugerln mit der Gefligelschere
abschneiden.

® Die Bruststiicke jeweils in 3 Teile
schneiden.

® Die Brust mit einer Gefllgel-
schere aufschneiden und die
Fulle mit einem Loffel herausho-
len. In Portionsstlicke teilen.

FOTO: MIKE-FOTOGRAFIE - FOTOLIA.COM
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WIR HERZEN UNSERE
TREUEN LESER!

Mit unserem neu gestarteten Treueprogramm wollen wir unseren treuen Usern ,Herz“-lich
Danke sagen. Sammeln Sie jetzt Herzen und tauschen Sie diese gegen tolle Preise ein!

us Liebe zum Kochen — Fiir uns und die mei- »
Asten unserer Leser und Online-Besucher sind ,Chko‘he a't @ 2. Rang - raene »
das nicht nur leere Worte. o s At 2ipTs e
Wir lieben Kochen, und wir lieben es, fiir unsere |
ichkoche.at-Besucher zu kochen. Und all jene, die Rezepte Kachkurse = 11
ichkoche.at lieben, sollen daftir ab sofort noch mehr echratgeber Dampfgarer
belohnt werden.
Seit Juni diesen Jahres haben wir uns fiir unsere

Slarisai: o« o

treuen Besucher auf unserer Homepage etwas ganz Beh it + M ichibache » Wain g
Besonderes einfallen lassen. Jede Aktivitat in un- ‘
serer kulinarischen Onlinewelt wird mit einer be- ll
stimmten Anzahl von Herzen belohnt, die gegen rwagn
er " 1
Fiate:

attraktive Produkte eingetauscht werden konnen.
Firjeden Besuch, jedes eingesandte Rezept, jeden
Kommentar oderauchfiirdie Teilnahme an Gewinn-

Eirt bearbeipen

2 1

spielen erhalten Sie Herzen auf Ihr Treuekonto. Die 372 1486 I
im Laufe der Zeit gesammelten Herzen kénnen ganz | esammete Herger B e 2891 2891 1
Warhish von 7 Tages InnesmEt o '-"1:1‘?.::-.- Al bisher gesammelte Einldshare ¢ ‘

Rt ool w ErEnn

einfach gegen kleine Aufmerksamkeiten wie Koch-
|6ffeln, Kaffeetassen, Schirzen, Schneidbretter und
vieles mehr eingetauscht werden. Foone

Geduldige Herzerlsammlersollten
sich die Hauptpreise, beispielswei- @ Gesamtwertung

Lovnpm,

TMU&pmgramm ™ I

se einen Dampfgarer von Miele PR
oder eine Kenwood-Kiichenma- o
schine Titanium Chef nicht entge- S MR A RS :
hen lassen. @ S
Bleiben Sie uns also weiterhin -
treu — es lohnt sich! PAp——
i £ Zebansls
=

%‘éj 2 Wi o

lockerle: Das ist wirklich eine super Idee! Ich bin re-

Userstimmen‘

gelmafig auf der Seite weil ich immer nach neuen . e |
Rezepten suche, und auch immer das passende Ge- So machen Sie mit: — ‘fnoy /
richt finde. Und was das Wichtigste ist, bis jetzt hat » Registrieren Sie sich auf ichkoche.at B
immer alles sehr gut geschmeckt. » Erhalten Sie bereits flr die Registrierung 50 Treueherzen
Omami: Ich bin eigentlich immer gerne auf diese > Kommentigren Si.e unsere Rezepte, schicken Sie Rezepte ei.n,
Seite gekommen, jetzt macht es noch mehr Spag. erstellen Sie lhr eigenes virtuelles Kochbuch etc. — Alles wird
Eine wirklich gute Idee mit den Herzen, ich bin be- belohnt! . . .
geistert. » Tauschen Sie die gesammelten Herzen gegen einen Preis
lhrer Wahl ein
evagall: Erstens einmal nachkochbare Rezepte, mit » Wir schicken Ihnen lhre Pramie direkt nach Hause
Zutaten, die es bei uns gibt und zweitens das Koch- » Und weiter geht es auf der Jagd nach neuen Preisen!
buch, in dem ich sie dann auch noch ganz schnell . . .
finde. Schauen Sie gleich rein:
www.ichkoche.at/mach-mit-treueprogramm
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| DAS AUGE ISST MIT.
| AUCH UBERMORGEN.

Herbstmahlzeiten sind ein Augenschmaus.

Kein Wunder, wenn das Auge da mal groBer ist als
der Magen und etwas (ibrig bleibt. Aber keine Bange:
Unsere stapelbaren Vorratsdosen sparen Platz und
halten das Essen mit ihren fest sitzenden Deckeln
lange frisch.

‘Mehr dazu findest du auf IKEA.at/Vorratshaltung
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PRUTA
Dosen mit Deckel.
Transparent. Grin.

3,50/ 17-tlg.
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01 INRE Dosen mit Deckel 4,99/
2er-Set 0,7/1,2 . WeiB.

02 CHOSIGT Reibeisen mit Behalter
4,99 Blau. ;

03 TOKIG Salatschleuder 3,50
WeiB.




KOCHZEITU NG

JETZT GRATIS BESTELLEN UND
KEINE AUSGABE VERSAUMEN

Ihnen gefallt unsere Kochzeitung und Sie wollen sie auch
weiterhin sicher in lhrem Postkasten vorfinden?

Dann bestellen Sie gleich heute Ihr GRATIS-ABO unter:
www.ichkoche.at/gratis-abo |
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