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MEISTERN
SIE SOGAR

Jede Mahlzeit sollte etwas Besonderes sein. Deshalb haben wir den SteamPro
Multi-Dampfgarer mit unterschiedlichen Garstufen entwickelt: HeiBluft, Dampf
und eine Kombination aus Beidem. Durch die Sous Vide Funktion kénnen
Nahrstoffe und Aromen wahrend des Garvorgangs versiegelt werden. Somit
143 werden besonders schmackhafte Ergebnisse erreicht. Unabhangig davon ob
fi 1 Sie Fleisch brafen, Brot backen oder Desserts zubereiten, Sie kénnen sicher sein,
PE— Y dass Sie auf einem ganz neuem Niveau kochen. AEG.AT/DAMPFGAREN




Herbstgrufle

i e
Liebe Leserin, lieber Leser! ‘fl. %Vg z

S eptember 2017 ist ein besonderer Monat fiir ichkoche.at:

Wir feiern unseren 10. Geburtstag! Was als schmackhafte

Idee rund um Rezepte, Kochen, Essen und Trinken begann,
ist heute das beliebteste Osterreichische Kulinarikmedium. Wir
bekochen Sie mit einem starken Digitalauftritt, einer gern be-
suchten Kochschule beim Wiener Naschmarkt und nicht zuletzt
mit der Kochzeitung, die Sie gerade in Handen halten. Was uns
besonders macht, ist aber unsere starke Community — unsere
treuen User, Gaste und Leser, die uns schon Uber viele Jahre
hinweg begleiten. Ihre Anregungen, Wiinsche und Kritikpunkte
inspirieren uns, unsere Produkte fiir Sie immer weiter zu ver-
bessern. Wir bedanken uns fiir Thre Treue und laden Sie ein,
auch die nachsten Jahre mitzugestalten. Nehmen Sie an unse-
rer groflen Jubildumsumfrage teil und gewinnen Sie einen von
zahlreichen attraktiven Preisen!

Wir winschen Ihnen schmackhafte Herbstmonate!

Ca}lﬁ'ﬁ QCJL] sl ";EL dous”

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

Maria Tutschek-Landauer
& das ichkoche.at-Team

www.janatuerlich.at

WARUM UNSERE

JUBILAUMSMENU

Gerostetes Kurbis-Karotten-
Gemiise mit Ziegenkase 6
Siikartoffel-Quittensuppe

mit Speckzwetschken 6
Stubenkiiken mit Brioche-
Apfel-Fulle 7
Castagnaccio mit Orangen-
salat 7
MILCHSHAKE

Papaya-Mango-Shake 8
TRUFFELSPIELE
Kiirbis-Ziegenkdse-Gnocchi

mit Triiffel 10
Kiirbis-Dinkelrisotto mit
Triiffel 11
NUDELHERBST

Hornchen mit Schmorkiirbis—
creme und Babyspinat 12
Wiirzige Bandnudeln mit
Waller 13
SAUERKRAUT

Grundrezept 17

4

aus biologischer
Landwirtschaft

DIE BESTE IN BIO IST?

AUS BESTEM OSTERREICHISCHEM BIO-GETREIDE

REICH AN BALLASTSTOFFEN

magazin.janatuerlich.at n u E

WILLKOMMEN 3

Hot Dog mit Sauerkraut

und Rostzwiebeln 17
KUCHEN IM GLAS
Bitterschokoladen-
Weichselkuchen im Glas 19
TORTILLASTREFFEN
Karamellisierte Melanzani

mit Tortilla-Chips 20
Uberbackene Tortilla-Chips
mit Lammfaschiertem 21

KOCHSCHULJUBILAUM
Erddpfel-Mandelsuppe mit

Orangeno6l 23
Wurzelgemiise mit Hanf-
samen und Ziegenkase 23

Rosa Kalbstafelspitz mit
Spitzkraut, Walniissen und
Thymian-Griefknodeln 24
Birnen-Karamell-Kompott
mit Vanilletopfencreme

und Nusscrumble 25
APFELVERFUHRUNG
Apfelkuchen mit Frizzante 26
Apfel-Blechkuchen 27
KNOBLAUCHKRAFT
Knoblauchcremesuppe mit
Eierschwammerl 28
Kichererbsensalat

mit Granatapfel und
Knoblauchjoghurt 29

OHNE CHEMISCH-SYNTHETISCHE SPRITZ- UND DUNGEMITTEL
BIO-VOLLKORNMEHL TRADITIONELL IN DER STEINMUHLE GEMAHLEN

VON OSTERREICHISCHEN BACKERN MIT LIEBE GEBACKEN

P BILLA
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Chefkoch Robert Schirmbrand prdsentiert ein besonderes Jubildumsmendi.
Eine Komposition, die Sie anregen soll, mit uns in Ihrer Kiiche zu feiern!

_Gergstetes'Kiirbis-Karotten-Gemiise mit Ziegenkase
3

——
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‘ SiiBkartoffel-Quittensuppe mit Speckzwetschken und Paprikadl §
~

¥
4



L

4 Personen / Dauer: 45 Min.

Gerostetes Kiirbis-
Karotten-Gemiise mit
Ziegenkase

ZUTATEN

| 1 Hokkaido-KUirbis
(klein)

| 400-500 g Karotten
(geschalt)

| 2 EL KreuzkUmmel
(fein gemorsert)

| 3 EL Ahornsirup

| 1 Zitrone (Saft)

| Olivenal

| Meersalz

| Pfeffer aus der Muhle

[ 150-200 g weicher
Ziegenkase (in Stlicke
gezupft)

[ 1-2 TL Leinsamen

| Dillspitzen (zum
Garnieren)

Stubenkiiken mit Brioche-Apfel-Fiille und geschmortem Wurzelgemiise

.

ZUBEREITUNG

e Backrohr auf 190 °C
Umluft vorheizen.

e Klrbis halbieren, mit
einem Loffel die Kerne
entfernen und das
Fruchtfleisch in diinne
Spalten schneiden. Ka-
rotten in 5 mm dicke
Scheiben schneiden.

e Ein Backblech mit
Backpapier auslegen,
Kirbis und Karotten
darauf verteilen. Mit
Olivendl, Kreuzk(im-
mel, Meersalz und
Pfeffer wirzen und fur
25 Minuten im Back-
rohr rosten.

e Zitronensaft mit Ahorn-
sirup vermischen, Uber
das Gemuse geben
und weitere 8-10
Minuten rosten.

e Auf Tellern anrichten,
mit Ziegenkase, Dill-
spitzen und Leinsa-
men bestreuen und
servieren.

4 Personen / Dauer: 50 Min.

SiiBkartoffel-Quitten-
suppe mit Speckzwetsch-
ken und Paprikadl

ZUTATEN

FUR DIE SUPPE

| 2 groBe StBkartoffeln
(geschalt und gewtrfelt)

| 3 Quitten (geschalt,
entkernt und gewdurfelt)

| 2 EL Butter

['1 EL Ingwer (frisch
gerieben)

[ 1 TL Kurkuma
(gemahlen)

| 1 TL Koriander
(gemahlen)

| ¥2 TL Kardamom
(gemahlen)

| Y2 TL Zimt (gemahlen)

| 1 EL Tomatenmark

| Meersalz

| Pfeffer aus der Muhle

| 750 ml GemUsefond

| 200 ml Schlagobers

| Thymianblatter (zum
Garnieren)

FUR DIE

SPECKZWETSCHKEN

| 8-12 Doérrzwetschken

| 8-12 Scheiben Frih-
stlicksspeck

FUR DAS PAPRIKAOL

| 100 ml Olivenal

| 100 ml Traubenkerndl

| 2 EL Paprikapulver
(gerauchert)

ZUBEREITUNG

e Fir die Suppe in
einem Topf die Butter
schmelzen, StBkartof-
fel- und Quittenwdrfel
darin anschwitzen.
Die GewUrze und das
Tomatenmark hinzufi-
gen, mit Meersalz und
Pfeffer abschmecken
und mit dem Gemuse-
fond aufgieBen. Suppe
far 30-35 Minuten
kécheln lassen. Schla-
gobers unterriihren

und mit einem Stabmi-
xer fein purieren. Noch-
mals abschmecken.

e Die Dorrzwetschken mit
dem Frihsticksspeck
umwickeln und in einer
beschichteten Pfanne
ohne Fett knusprig bra-
ten. Auf Kiichenpapier
abtropfen lassen.

e FUr das Paprikadl die
beiden Ole mischen
und in einem Topf
erwarmen, das gerdu-
cherte Paprikapulver
hinzuftgen und fur 30
Minuten ziehen lassen.
AnschlieBend durch
einen Kaffee- oder Tee-
filter passieren und das
reine Ol auffangen.

e Suppe in tiefe Teller gie-
Ben, die Speckpflaumen
in der Suppe anrichten
und mit Paprikaél und
Thymian garnieren.




4 Personen / Dauer: 60 Min.
Stubenkiiken mit
Brioche-Apfel-Fiille

und geschmortem
Wurzelgemiise

ZUTATEN
2 Stubenkiken (frisch,
ausgenommen)
Meersalz
Pfeffer aus der Mihle

FUR DIE FULLE

| 12-15 Scheiben
Brioche, entrindet und
gewdrfelt

| 4 Eier

| etwas Milch, warm

| Meersalz

| Pfeffer aus der Mihle

| 3 EL Koriander (frisch,
fein gehackt)

| 2 groBe stB-sauerli-
cher Apfel (geschalt,
entkernt und gewdirfelt)

FUR DAS WURZELGEMUSE

| 4 Karotten (geschalt)

| 4 gelbe Riben
(geschalt)

| 4 Pastinaken (geschalt)

| 2 Kohlrabi (geschalt)

| 2 Jungzwiebeln
(gewaschen)

| 2 Stange Lauch
(gewaschen)

| 20 Babyerdapfel
(gewaschen)

| 2 rote Zwiebel
(geschalt, in Spalten
geschnitten)

| 4 Knoblauchzehen (mit
der Schale zerdrtickt)

| 4 Zweige Thymian

| 2 Zweige Rosmarin

| Olivenol

| Balsamicoessig

| Honig

| Meersalz

| Pfeffer aus der Muhle

ZUBEREITUNG

e Fr die Fulle alle
Zutaten miteinander
verrihren. Dabei mit
der Milch die Kon-
sistenz steuern. Die
Fllle kann ruhig etwas
weicher sein, als man
es von Knddeln kennt.
Stubenklken trocken-
tupfen, leicht in der

Castagnaccio mit Orangensalat

Bauchhohle salzen

und fullen. Die Offnung

mit Zahnstochern oder
SpieBen schlieBen. Mit
Meersalz und Pfeffer
wurzen.

e Das Wurzelgemuse der

Lange nach vierteln
oder sechsteln. Lauch
und Jungzwiebeln in

dicke Scheiben schnei-

den. Erdapfel mit der
Schale halbieren.

Alle Zutaten fur das
Wurzelgemise auf ein
Backblech geben und
gut mischen. Die Stu-
benktken darauf set-
zen und im vorgeheiz-
ten Backrohr fir 35-40
Minuten bei 170-180
°C braten. Sollten die
Stubenkiken zu hell
sein, die Temperatur
erhéhen und noch
etwas nachbraten.

e Die Stubenkiken mit
frischen Krautern be-
streuen und auf dem
Blech servieren.

4-6 Tarteletteformen /
Dauer: 50 Min.

Castagnaccio
mit Orangensalat

ZUTATEN

FUR DIE TARTELETTES

| 240 g Kastanienmehl

| 400 ml Wasser

| 2 EL Olivenol

| 3-4 EL Ahornsirup

[ 4 EL Rosinen (in Rum
eingelegt)

| 4 EL Pinienkerne
(gerostet)

| 1 TL Rosmarin (fein
gehackt)

| Butter (zum Fetten der
Formen)

FOUR DEN ORANGENSALAT

| 4-5 Orangen
(geschalt)

| etwas Honig

| frischer Rosmarin

| frische Minze

ZUBEREITUNG
e Das Backrohr auf
180 °C Umluft vorhei-

zen. Tarteletteformen
gut mit Butter ausfet-
ten.

e Kastanienmehl| mit
Wasser, Ahornsirup
und Olivendl verriih-
ren. Rosinen leicht
ausdrlcken und grob
hacken. Pinienkerne,
Rosinen und Rosmarin
unter den Teig rihren.
Den Teig in die Formen
flllen und fur 35-40
Minuten backen.

e Orangenfilets mit
einem scharfen Messer
zwischen den Zellwan-
den herausschneiden.
Aus dem Rest den
Saft pressen. Filets mit
dem aufgefangenen
Saft und dem Honig
vermischen.

® Orangensalat auf den
Tartelettes anrichten
und mit frischem Ros-
marin, frischer Minze
und Pinienkernen
bestreuen.

i R e N N 8




Oranges

Shaking-Gliick -
mit herbstlichen
Zutaten

4-6 Glaser / Dauer: 10 Minuten
PAPAYA-MANGO-SHAKE

ZUTATEN
1 groRe reife Mango (geschalt,
vom Kern geschnitten) r
1 groRe reife Papaya (geschalt
und entkernt)
2 Grapefruits (Saft)
"1 Limette (Saft)
200 ml Kokosmilch
200 ml Buttermilch
2-3 EL Kokosflocken
2 EL Chiasamen
1 EL Kornblumen
1 Schuss Ahornsirup

ZUBEREITUNG *
- Alle Zutaten in einem Barmixer fein
plirieren. In Gldser fiillen und servieren.



noem.at

—— nom Stadtmolkerel-Rezept Nv. 15 —-

FEINESAussMILCH

SEIT 1898

KAKI-MARACUWA-EIS
AM STIEL

Nicht ohne Grund heibt Kaki itbersetzt Gbtterfrucht: zusammen mit Hownig
und dem nom Joghurt Drink & Mix Natur entsteht etne gittliche Mischung, die
sich jeder am Gawmen zergehew Lassen sollte!

Die NOM Stadtwolkerel witnscht gutes Gelingen!

ZUTATEN FUR 6 PORTIONEN: : ZUBEREITUNG:
1Raki ¢ 1. Die Kaki wirfeln und die Maracuja

= Maracuja  : aushdhlen. Das ganze mit 500 ml
28L Honlg ném Joghurt Drink &Mix Natur vermischen
und 2 Bssloffel Honig hinzugeben.
s500ml wim Joghurt 2. Alles zusammen mit Elsstielen in die
Drink &Mix Natur ©  gewitnschten Formen gieben und am

besten iber Nacht ins Tieflithlfach stellew,
& Bisstiele und fertig Lst die Rithle Brfrischung!

*n.p_"... o *
* "

x®

Bleib frisch.



e hkoche.at feiert Geburtstag und wir gonnen uns eine ordentliche
Portion Gliickshormone! Genau die schiittet unser Korper ndmlich
beim Verzehr von Triiffeln aus. Und natiirlich lieben wir
den unverwechselbaren Duft und Geschmack!

4 Personen [/ Dauer: 60 Minuten

KURBIS-ZIEGENKASE-GNOCCHI MIT TRUFFEL

ZUTATEN
300 g mehlige Erdapfel
(geschilt)
300 g Hokkaido-Kiirbis
(entkernt)
200 g Hokkaido-Kiirbis
(entkernt, gewiirfelt)
150 g Mehl (glatt)
140 g Ziegenfrischkése
4 Eigelb
50 g Parmesan (gerieben)
Meersalz
Pfeffer aus der Miihle
Olivenol
Kapern
20-25 Kapern
(gewdssert)
Ol zum Frittieren

2 Bund Rucola (gewaschen
und getrocknet)
Apfelessig

Honig

Olivenol

Meersalz

Pfeffer aus der Miihle

1 schwarzer Triiffel

ZUBEREITUNG
+ Erddpfel und Kiirbis in

Wiirfel schneiden und im
Salzwasser fiir ca. 20 Minu-
ten weichkochen. Abschiit-
ten, auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech
geben und im Backrohr bei
150 °C fiir 15-20 Minuten

sehr gut ausdampfen
lassen. Erddpfel und
Kiirbis durch ein fei-
nes Sieb passieren,
die restlichen Zuta-
ten hinzufiigen und rasch
zu einem Teig verkneten.
Zu fingerdicken Stangen
formen und mit einer Teig-
karte 2—3 cm dicke Stiicke
abstechen. In gesalzenem
Wasser kochen oder im
Dampfgarer dimpfen.

+ Gnocchi und Kirbiswiirfel

in etwas Olivendl anbraten
und mit Meersalz und Pfef-
fer aus der Miihle wiirzen.

+ Den Triiffel mit einem

www.ichkoche.at

Hobel in feine Scheiben

schneiden.

- Kapern gut trocknen und

in heifRem Ol knusprig
frittieren, anschliefend auf
Kiichenpapier abtropfen
lassen.

- Rucola mit Essig und Oli-

venol, etwas Honig, Meer-
salz und Pfeffer marinieren.
Gnocchi mit Kiirbiswiirfeln,
Kapern und Rucola in einem
tiefen Teller anrichten.

andersphoto - fotolia.de



4 Personen / Dauer: 50 Minuten

KURBIS-DINKELRISOTTO MIT TRUFFEL

UND KNUSPRIGER PANCETTA

ZUTATEN
200-250 g Dinkel
(in Wasser eingeweicht)

1 kleine Zwiebel (geschailt,

fein gewtirfelt)

2 kleine Knoblauchzehen
(geschalt, fein gewiirfelt)
1 Schuss Weiflwein
500-600 ml Gemiise-
oder Hithnerfond

1 Hokkaido-Kiirbis
(entkernt, gewiirfelt)

1 Triffel (schwarz)

2 EL Butter (kalt)

1-2 EL Triiffel6l

4 EL Frischkase

1 Handvoll Babyspinat-
bldtter (gewaschen)
150-200 g Pecorino
(gerieben)

Kresse oder Sprossen
(zum Garnieren)

8 Scheiben Pancetta

LOI

SIU

WINE

Olivenol
Meersalz
Pfeffer aus der Miihle

ZUBEREITUNG
- Fiir das Risotto Olivendl in

einem Topf erhitzen und
die Zwiebel und Knoblauch
darin farblos anschwitzen.
Den Dinkel hinzufiigen, mit
Weilwein abloschen und
mit Fond nach und nach
aufgieRen, wenn der Dinkel
die Fliissigkeit aufgesaugt
hat. Mit Meersalz und Pfef-
fer wiirzen und den Dinkel
dabei bissfest kochen.

- Kiirbiswiirfel in einer Pfanne

mit etwas Olivenol anrésten
und mit Meersalz und Pfef-
fer abschmecken. Triiffel

in nicht zu kleine Wiirfel
schneiden. Butter, Triiffel-

ES TRUFFELT
R M \\eindarten

0l, Frischkase, Babyspinat,
Kiirbis, 2/3 des Triiffels und
2/3 des Pecorinos hinzufii-
gen und cremig rithren.

- Pancettascheiben auf ein

mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen und bei

170 °C fiir ca. 12 Minuten
knusprig backen.

- Risotto in einem tiefen

Teller anrichten, mit dem
restlichen Triiffel und Pe-
corino sowie Pancetta und
Kresse bestreuen.

Das LOISIUM Wine & Spa Resort im Kamptal
ist der Hotspot fir Wine Lovers, Foodies und
alle die ein besonderes Spa Erlebnis suchen!

SAVE THE DATE! Von 29.11. bis 2.12. rocken
Kichenchef Emanuel und Gastkoch Jean-

Yves das Restaurant Vineyard mit kreativen
Foodstyles rund um das weif3e istrische Gold.

Wer sich jetzt schon nach LOISIUM sehnt »

Wein.Herbst.Special

2 Nachte inkl. Highlights

ab EUR 229.00

www.loisium.com



Fisch taucht im
Geschnetzelten auf
und Kiirbis und
Hornchen bilden eine
Harmonie in Orange.
So verzaubert der
Herbst unsere
Nudelgerichte!

4 Personen [/ Dauer: 60 Minuten

HORNCHEN MIT SCHMORKURBISCREME UND BABYSPINAT

ZUTATEN
FUR DIE
SCHMORKURBISCREME
1 kleiner Hokkaido-Kiirbis,
(entkernt, in Spalten
geschnitten)
Olivenol
Meersalz
Kardamom (gemahlen)
1 Zitrone (Abrieb und Saft)
etwas Gemiisefond

FUR DIE NUDELN
15> Pkg. Recheis Hornchen
Olivenol
100 g Parmesan

FUR DEN SPINAT
1 Handvoll Babyspinat
(gewaschen)
1-2 EL Apfelessig

1 EL Olivendl

1 TL Zitronendl
Ahornsirup
Dijonsenf

ZUBEREITUNG

« Fiir den Schmorkiirbis die
Kiirbisspalten auf ein mit
Backpapier ausgelegtes
Backblech legen, mit reich-
lich Olivendl betrdufeln, mit
Kardamom und Meersalz
wiirzen und ordentlich
durchmischen. Fiir 40
Minuten bei 170 °C weich-
schmoren. In einem hohen
Becher mit einem Stabmi-
xer fein piirieren und mit
Zitronenabrieb und -saft
abschmecken.

- Hérnchen in reichlich

www.ichkoche.at

Salzwasser etwas kiirzer als
,al dente“ kochen, ab-
schiitten und mit Olivenol
betraufeln. Etwas auflo-
ckern.

- Parmesan mit einem

Sparschadler in lange Hobel
schneiden.

- Fiir das Dressing alle

Zutaten gut miteinander
verriihren und abschme-
cken. Den Spinat damit
marinieren.

- Kiirbiscreme in eine Pfanne

geben und mit etwas Gemii-
sefond verdiinnen. Nudeln
dazugeben, schwenken und
abschmecken. In tiefe Teller
geben, mit Parmesanho-
beln bestreuen und mit den
Spinatblattern belegen.



4 Personen / Dauer: 40 Minuten

WURZIGE BANDNUDELN MIT WALLER

ZUTATEN

FUR DEN WALLER
400 g Wallerfilet (in diinne
Streifen geschnitten)
1 TL Kurkuma, gemahlen
Meersalz
Pfeffer aus der Miihle
Olivenol

FUR DIE NUDELN
/> Pkg. Recheis Bandnudeln
175 g Frischkase
1 TL Kurkuma, gemahlen
1-2 Chilischoten (in Ringe
geschnitten)
1/ Knoblauchzehe (gepresst
oder fein geschnitten)
1 Spritzer Reisessig
Gemiise- oder Fischfond
(zum AufgieRen)
Meersalz
Pfeffer aus der Miihle
2 EL scharfe, gerdstete

<

Qa— i
ogt Kohle h YOrate S

Erdniisse (grob gehackt)
frische Dille (zum Garnieren)

ZUBEREITUNG
« Fiir die Nudeln die Bandnu-

deln in reichlich Salzwasser
etwas kiirzer als ,,al dente“
kochen, abschiitten und mit
etwas Olivenol betraufeln.

+ Frischkase mit Kurkuma,

Chili, Knoblauch, Reises-
sig und etwas Gemiisefond
verriihren und mit Meersalz
und Pfeffer abschmecken.

- Waller mit Kurkuma, Salz

und Pfeffer wiirzen und in
etwas Olivenol glasig braten.

- Nudeln in einem tiefen Tel-

ler anrichten, die Fischstii-
cke darauf verteilen und mit
den gehackten Erdniissen,
etwas Chili und frischer Dille
bestreuen.

Genussvoll
in Balance

Sie achten auf Ihr persdnliches Gleichgewicht, mdchten
aber trotzdem auf nichts verzichten? Mit 35 % weniger
Kohlenhydraten und viel wertvollem pflanzlichem Eiweil
machen es lhnen die neuen Recheis Balance ganz leicht,
sich Tag fur Tag in Form und rundherum wohlzufiihlen.

www.recheis.at
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JUBILAUMSUMFRAGE 15

Die grofe Jubilaumsumf{irage

- Mitmachen & gewinnen!

Wir méchten herzlich , DANKE* sagen flir viele

_,.j ﬁ‘-ﬁm

Jahre, die Sie ichkoche.at die Treue halten. Gemeinsam /L R
mit Thnen wollen wir weiterhin die Kochtdpfe zum ng J’J 33“.* { 13 (240 / “i]
Glihen bringen. ﬁ (o @
Um Sie dabei bestmoglich zu unterstiitzen, wollen wir /)f _:.:{ﬂ/ - {
uns naturlich weiterhin verbessern. Bitte schenken Sie ™ 4 M -
uns 7 Minuten lhrer Zeit, beantworten Sie unsere Fragen F3 C_:

> . . = 1 ( } * A’ .
und teilen Sie uns Ihre Verbesserungsvorschlage, Crath / Wit f) a
Winsche und Ideen mit. ( / -;’ﬂ 1 (!,[{{ @ 1

o  Unter www.ichkoche.at/jubilaeumsumfrage konnen vt ,“_J I#;qﬁm' ?{ ol iy £ H:

Sie gleich mitmachen und mit etwas Gliick gewinnen! (l l[ﬁf A\ qﬁ J

L (
Alle Teilnehmer der Umfrage nehmen am - L )/ "ifr!m
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GRUNDREZEPT

ZUTATEN
1 kg WeiRkraut (vollreif)
10-12 g Salz
2 EL Joghurt
Wacholderbeeren
Lorbeerbldtter

ZUBEREITUNG

- Vom festen Krautkopf die
duBeren, welken Bldtter
wegschneiden, vierteln und
den Strunk entfernen. 2-3
Krautbldtter aufheben.

+ Kraut mit einem Krauthobel
fein schaben.

4 Personen [ Dauer: 50 Minuten

- Das Kraut mit Wacholderbee-

ren sowie Lorbeerbldttern,
Joghurt und Salz vermischen
und in den Sauerkrauttopf
geben. Das Joghurt beschleu-
nigt den Garprozess.

- Das Kraut nun fest auf den

Topfboden driicken bis Saft
austritt. So lange festpressen,
bis der Saft die Krauteinla-

ge zur Ganze tiberdeckt. Die
ibrigen Krautbldtter auflegen
und mit dem Stein des Kraut-
topfs beschweren.

+ Den blickdichten Topf gut

verschlieften, den Rand mit
etwas Wasser begieflen und

KOCHSCHULE SAUERKRAUT 17

das Kraut bei Zimmertempe-
ratur 2-4 Tage stehen lassen.
Danach gekiihlt, bei ca. 4-5
°C lagern. Ist das GefaR nicht
blickdicht, kann es durch
den Lichteinfall zu einem Er-
grauen des Krauts kommen.

- Wahrend der Milchgarung

entsteht weifler Schaum,
diesen immer wieder ab-
schépfen. Auch die Innen-
seite des Topfs und die
Deckelunterseite sollte ofter
gereinigt werden.

- Nach ca. 6 Wochen ist das

Sauerkraut fertig!

ichkoche.at-TIPP

Gekochtes Sauerkraut
ldsst sich problemlos
einfrieren.

Damit das Sauerkraut
nicht zu sauer wird,
empfiehlt es sich, das
Kraut vorher gut zu
wadssern oder etwas
ldnger zu kochen,
damit sich der inten-
sive Krautgeschmack
verfliichtigt.

Mit einem Schuss
StiBwein, Kiimmel
und angebratenen
Speckwiirfeln wird
das Sauerkraut zu
einer siiBlich-harmo-
nischen Delikatesse.

HOT DOG MIT SAUERKRAUT, MOHNSENF UND ROSTZWIEBELN

ZUTATEN
4 Hot Dog Brotchen
4 Rinderwiirste
Cornichons oder Essig-
gurkerl (in feine Streifen
geschnitten)
Rostzwiebel

FUR DAS SAUERKRAUT
300 g Sauerkraut
1 Zwiebel (klein, fein
gewlirfelt)
2 Knoblauchzehen (fein ge-
schnitten oder gepresst)
2 EL Butterschmalz
1 Lorbeerblatt
5 Wacholderbeeren

500 ml Rindssuppe
Salz
Pfeffer aus der Miihle

FUR DEN MOHNSENF

125 g Senfkorner oder
Senfmehl

30 g Mohn (gemahlen)
25 g Zucker

8 g Salz

75 ml Weillweinessig
100 ml Wasser

ZUBEREITUNG
- Sauerkraut gut waschen und

in einem Sieb abtropfen las-
sen. Zwiebel und Knoblauch

in Butterschmalz glasig
anschwitzen. Kraut und
Gewiirze dazugeben und mit
der Suppe aufgiefen. Fiir ca.
1 1 Stunden kocheln lassen
und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

- Fiir den Senf zunachst die

Senfkdrner fein morsern
oder in einer Kaffeemiihle
fein mahlen. Senfmehl,
Mohn, Zucker und Salz in
eine grofle Schiissel geben.
Essig mit Wasser aufko-
chen, abkiihlen lassen und
lauwarm iiber die Senf-
Mohn-Mischung gieflen.

www.ichkoche.at

AnschlieRend alle Zutaten
fein piirieren. Darauf ach-
ten, dass die Masse nicht zu
lange gemixt wird. Sie sollte
nicht zu heily werden, da der
Senf sonst sehr bitter wird.

- Rinderwiirste grillen oder in

einer Pfanne braten.

- Die Hot Dog Brotchen der

Lange nach aufschnei-

den, dabei aber nicht ganz
durchschneiden. Auseinan-
derdriicken. Kraut einfiil-
len, die Wiirste darauflegen,
Senf dariiber geben. Mit
RoOstzwiebeln und den Gur-
kenstreifen bestreuen.



UCHEN IM GLAS

«
.

S BacKschule'

Unser Robert Schirmbrand
hat den ichkoche.at-
Geburtstagskuchen
im Glas kreiert!



Kuchen im Glas ist nicht nur praktisch zum
Mitnehmen fiir eine Nascherei unterwegs, sondern
auch ein tolles Mitbringsel.

|
Fiir Geburtstage oder Essenseinladungen kénnen H OSt m I 0

Kuchenklassiker oder neue Kreationen hiibsch
verpackt Uberreicht werden. Verwenden Sie schon
geformte Gldser, Dekorationen mit frischem Obst r a u c s
oder Krdutern und schon ist der Kuchen im Glas auch
kaan andern.

optisch ein Augenschmaus.

4-6 Gldser/ Dauer: 40 Minuten

BITTERSCHOKOLADEN-

WEICHSELKUCHEN

MIT FLUSSIGEM KERN IM GLAS

ZUTATEN - Rexgldser mit handwar-
115 g Zartbitterschokolade mer Butter gut ausfetten.
105 g Butter Die Schokoladenmasse bis 5
75 g Zucker knapp iiber der Mitte ein- @ -
30 g Mehl fiillen und im vorgeheizten MaZOIa_ y
2 Eier Backrohr bei 240 °C Ober-/ ¥ - 3 ER
250 g frische Weichseln Unterhitze fiir ca. 12-13 MEISter a“er ole_
(gewaschen) Minuten backen. . i :
Butter (zum Ausfetten der - Mit etwas Staubzucker be-
Gldser) streuen und mit den ganzen
Staubzucker Weichseln garnieren.
(zum Bestreuen)

ZUBEREITUNG DAS SIND DIE @

- 2/3 der Weichseln entkernen

und vierteln, den Rest ganz TOP-5 TORTEN-
lassen. Bitterschokolade und LIEBLINGE

Butter in einer Rithrschiis- UNSERER USER
sel iiber einem Wasserbad
schonend schmelzen.
AnschlieRfend vom Dampf
nehmen und den Zucker gut Malakofftorte
einriihren. Danach das Mehl

Sachertorte

ziigig unterheben. Zum Schwarzwilder Kirsch
Schluss die Eier einriihren Topfenobstto rte

bis die Masse samig ist. Die

geviertelten Weichseln vor- Nusstorte

sichtig hineinmischen.

ichkoche.at-TIPP

Viele weitere Kuchen im Glas finden Sie auf
ichkoche.at/kuchen-im-glas-rezepte

Dag Original




Die Abende werden
kiihler, es zieht uns wie-
der etwas mehr in unser
gemiitliches Zuhause!
Fiir schmackhafte
Abwechslung beim
TV-Abend oder beim
geselligen Zusammen-
sein prdsentieren wir
zwei neue, aufregende
Gerichte mit Tortilla-
Chips. So wird das Leben
knusprig-scharf!

4 Personen / Dauer: 30 Minuten

KARAMELLISIERTE MELANZANI MIT TORTILLA-CHIPS

ZUTATEN
800 g Melanzani
2 grofke Zwiebeln (rot,
geschilt, gewdirfelt)
Olivendl
1 Stk. Ingwer (daumengrog,
fein gerieben)
2 kleine Knoblauchzehen
(fein gehackt)
2 EL Tomatenmark
60 g Rohrzucker
1 EL Misopaste
etwas Sojasauce
30 ml Essig (weif)
2 EL Harissa
2 EL Minze (getrocknet)

Gemiisefond
Meersalz

Pfeffer aus der Miihle
Sesam

1 Pkg. Tortillas Nacho
Cheese

ZUBEREITUNG
» Melanzani waschen und in

Wiirfel schneiden. Zwie-
beln in Olivendl langsam
goldgelb rosten. Ingwer,
Knoblauch und Tomaten-
mark hinzufiigen und leicht
mitrosten lassen. Melanza-
ni dazugeben und solange

www.ichkoche.at

rosten bis sie weich und
braun sind.

« Zucker beigeben und

karamellisieren lassen.
Misopaste, Sojasauce,
Essig, Harissa, Minze und
Gemiisefond hinzufiigen
und ein wenig einkochen
lassen. Eventuell mit
Meersalz und Pfeffer nach-
wiirzen.

« In kleine Schiisseln fiillen,

mit Sesam bestreuen und
mit den Tortilla-Chips
servieren.



4 Personen [/ Dauer: 30 Minuten

UBERBACKENE TORTILLA-CHIPS
MIT LAMMFASCHIERTEM

ZUTATEN
400 g Lammfaschiertes
1 grofte Zwiebel (geschalt,
gewiirfelt)
3 EL Erdnussol
1 EL Ingwer (fein gerieben)
1 TL Knoblauch (fein gehackt)
1 TL Jalapeiio (rot, gemahlen)
1 EL Garam Masala
1 TL Kreuzkiimmel
(gemahlen)
1 TL Koriander (gemahlen)
1 TL Kurkuma (gemahlen)
2 EL Tomatenmark
Gemiisefond
Meersalz
Pfeffer aus der Miihle
1 Pkg. Chio Tortillas Hot Chili
150 g reifer Cheddar (grob
gerieben)
1/2 TL Chiliflocken ohne
Samen (fiir die Garnitur)

frische Korianderblatter
(fur die Garnitur)

ZUBEREITUNG
- Lammfaschiertes und Zwie-

beln in einem Topf mit etwas
Erdnussol scharf anros-

ten, die Gewiirze beigeben,
Tomatenmark mitrosten

und mit dem Gemiisefond
abloschen. Mit Meersalz und
Pfeffer abschmecken und
leicht einkdcheln lassen.

- Tortilla-Chips in kleine

Pfannen geben, das
Faschierte darauf verteilen,
mit dem Cheddar bestreu-
en und im Backrohr iiber-
backen.

» Mit Koriander und Chili-

flocken bestreuen und
servieren.

PRODUKT-TIPP

CHIO Hot Chili Tortillas

Die knusprig-pikanten Tortilla Chips
aus goldgelbem Mais mit der
ultimativen Chilischdrfe sind
wirklich hot, hot, hot!
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Unsere Kochschule feiert im September den
5. Geburtstag. Griindungschefkoch Aaron Waltl hat fiir
Sie aus diesem Anlass ein wunderbares Mendi kreiert.

4 Personen / Dauer: 60 Minuten

ERDAPFEL-MANDELSUPPE MIT
ORANGENOL UND KNUSPERSTANGERL

ZUTATEN

- Die Orangenschale mit dem

FUR DIE SUPPE
2 Zwiebeln
2 Knoblauchzehen
350 g Erdédpfel (mehlig)
4 EL Sonnenblumendl
50 g Mandeln (gemahlen)
650 ml Hithnersuppe
200 ml Mandelmilch
Salz
Pfeffer
Muskatnuss (gemahlen)
50 g Mandelblattchen
4 Zweige Majoran (frisch)

FUR DAS ORANGENOL
1 Orange (bio, Schale)
50 ml Sonnenblumendl
1 Kaffeefilter

FUR DIE
KNUSPERSTANGERL
1/2 Rolle Blatterteig
2 Eigelb
2 EL Mandeln (fein gehackt)
Salz

ZUBEREITUNG

- Zwiebel, Knoblauch und
Erddpfeln schdlen und in
Wiirfel schneiden. In einem
breiten Topf das Sonnen-
blumendl erhitzen und
Zwiebel, geriebene Man-
deln sowie Knoblauch darin
goldgelb anbraten. Erddpfel
dazu geben und kurz mit-
braten. Mit der Suppe ab-
loschen und ca. 20 Minuten
leicht kocheln lassen bis die
Erddpfel weich sind. Mit der
Mandelmilch aufgieRen, die
Suppe fein piirieren und mit
Salz, Pfeffer und Muskat-
nuss abschmecken.

Sonnenblumendl piirieren
und durch den Kaffeefilter
tropfen lassen.

- Den Blatterteig flach
ausrollen und der Breite
nach in fingerdicke Stiicke
schneiden. Auf ein Back-
blech legen und eindrehen.
Mit Eigelb bestreichen, mit

Mandeln und Salz bestreuen

und bei 170 °C Heifluft ca.
15 Minuten lang backen.

- Die heifRe Suppe in einem
tiefen Teller anrichten, mit
dem Orangendl betrdufeln
und mit Mandelbldttchen

und Majoran garnieren. Die
Knusperstangerl separat auf

einem Teller anrichten und
servieren.

4 Personen [/ Dauer: 50 Minuten

WURZELGEMUSE MIT HANFSAMEN, VOGERLSALAT UND

ZIEGENKASE

ZUTATEN

FUR DAS WURZELGEMUSE
200 g Karotten (gerne bunt
in orange, gelb und violett)
200 g Pastinaken
200 g Petersilienwurzel
Salz

FUR DIE HANFSAMEN
4 EL Hanfsamen (geschilt)
8 EL Olivenol
1 Msp. Chili (getrocknet)
2 EL Schnittlauch
(in Rollchen geschnitten)
Salz, Pfeffer

FUR DEN VOGERLSALAT
100 g Vogerlsalat

4 EL Sonnenblumenol
2 Eiswiirfel
Salz

AUSSERDEM
150 g Ziegenkdse
1 Tasse Brunnen- oder
Gartenkresse

ZUBEREITUNG

- Das Wurzelgemiise in
reichlich gesalzenem Was-
ser bissfest kochen, danach
in Eiswasser abschrecken.
Mit einem Geschirrtuch die
Schale vom Gemdise reiben.
Grofere Stiicke der Lange
nach halbieren.

www.ichkoche.at

- Die Hanfsamen ohne Ol in

einer Pfanne goldgelb an-
résten, vom Herd nehmen
und die restlichen Zutaten
darunter mischen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

- Den Vogerlsalat mit Ol und

Eiswiirfeln fein piirieren
und mit Salz abschmecken.
Den Ziegenkadse in grobe
Stiicke brechen.

- Das Vogerlsalatpiiree flach

auf einem Teller verteilen
und darauf das Wurzelge-
miise legen. Die Hanfsamen
und den Ziegenkdse darauf
anrichten und mit frischer
Kresse garnieren.



4 Personen [/ Dauer: Mehr als 60 Minuten

ROSA KALBSTAFELSPITZ MIT SPITZKRAUT, WALNUSSEN
UND THYMIAN-GRIESSKNODELN

ZUTATEN

FUR DEN TAFELSPITZ
800 g Kalbstafelspitz
1 EL Sonnenblumenol
15 TL Salz

FUR DIE WALNUSSE
100 g Walniisse
(grob gehackt)
50 g Zucker (braun)
100 ml Weilwein
1 Msp. Kiimmel (gemahlen)
1 Msp. Zimt (gemahlen)
1 Msp. Kardamom
(gemahlen)

FUR DAS SPITZKRAUT
1 Stk. Spitzkraut
2 EL Sonnenblumenol
250 ml Hithnersuppe
2 Zweige Thymian
1 EL Butter
Salz

Pfeffer

FUR DIE KNODEL
250 ml Milch
30 g Butter
75 g Grief3
1Ei
1 EL Speisestdrke
1 TL Thymian
1 Prise Salz
5 EL Brosel

ZUBEREITUNG

- Kalbstafelspitz mit Ol und
Salz einreiben, in einer hei-
Ren Pfanne von allen Seiten
anbraten, im Backrohr bei
80 °C ca. 1 Stunde braten
lassen.

- Den Zucker in einer Pfanne
karamellisieren lassen und
mit dem Weiwein ablo-
schen. Wenn sich der Zu-

cker aufgelost hat, Walniisse
und Gewiirze dazu geben.
Alles auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Blech legen,
flach verteilen und auskiith-
len lassen.

+ Das Spitzkraut vierteln. In

einem Brater das Ol erhit-
zen, das Kraut darin von
allen Seiten anbraten, mit
der Suppe abloschen und
Thymian und Butter dazu
geben. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen und im Backrohr
bei 160 °C ca. 30 Minuten
schmoren lassen.

- Fiir die GrieRknodel die Milch

mit der Butter aufkochen.
Danach den Grief} langsam
unter standigem Riihren zur
Milch geben, bis sich am
Boden eine leicht braune
Schicht bildet. Den Topf vom

www.ichkoche.at

Herd nehmen, mit Frisch-
haltefolie abdecken und ca.
15 Minuten quellen lassen.
Dann Ei, Speisestdrke und
Thymian unterheben.

- Mit feuchten Handen aus der

Grieffmasse kleine Knodel
formen und in leicht wallen-
des Salzwasser legen, bis die
Grieftknodel an der Ober-
flache schwimmen. In einer
Pfanne die Broseln anrésten
und die Grieffknddel darin
schwenken.

+ Den Tafelspitz in Scheiben

schneiden. Das Spitzkraut
aus dem Schmorsud heben
und auf Kiichenpapier ab-
tropfen lassen. Die Walniis-
se in grobe Stiicke brechen.

- Alle Zutaten auf einem vor-

gewdrmten Teller anrichten
und servieren.
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4 Personen [/ Dauer: 50 Minuten

BIRNEN-KARAMELL-KOMPOTT MIT VANILLETOPFENCREME

UND NUSSCRUMBLE
ZUTATEN gobers, Zucker und Vanille auf einem Teller verteilen,
FUR DAS KOMPOTT glatt rithren. Birne darauf setzen und mit
250 g Birnen - Topfencreme und Crumble Minze garnieren.
100 g Zucker (braun)
2 EL Butter -

150 ml Birnensaft
1 TL Zitronensaft

FUR DEN NUSSCRUMBLE
100 g Niisse (gemahlen)
50 g Mehl
80 g Butter
(kalt, in Wiirfel)

50 g Zucker

FUR DIE TOPFENCREME
500 g Topfen
100 ml Schlagobers
100 g Staubzucker
1 Vanilleschote
(ausgekratztes Mark)

FUR DIE GARNITUR
1 Tasse Minze
(oder Atzina-Kresse)

ZUBEREITUNG

- Die Birnen schalen. Den
Zucker in einem Topf kara-
mellisieren, die Butter dazu
geben, einmal aufschdumen
lassen und mit Birnen- und
Zitronensaft abléschen.
Solange kochen bis sich der
Zucker aufgeldst hat. Die
Birnenwiirfel dazu geben
und leicht kécheln bis die
Birnen weich sind. Vom
Herd nehmen und zur Seite
stellen bis die Birnen lau-
warm sind.

- Mit den Handen alle Zu-
taten fiir den Crumble gut
verkneten bis sich kleine
Stiicke gebildet haben.
Crumble auf einem Back-
blech flach verteilen und
im vorgeheizten Backrohr
bei 160 °C HeiRluft ca. 20
Minuten lang backen.

+ Den Topfen mit Schla-
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b Schon Adam konnte ihm nicht widerstehen!

Auch die osterreichische Kliche liegt dem

Apfel zu Fiilen und verfiihrt mit Apfel-
strudel, Apfelkompott oder
Apfel im Schlafrock. Wir

haben ein prickelndes

Rezept fiir Sie und
einen Blechkuchen
vom Feinsten!

LS o R o

4

6 Personen / Dauer: mehr als 60 Minuten

APFELKUCHEN MIT FRIZZANTE

ZUTATEN

FUR DEN MURBTEIG
| 300 g Mehl (glatt)

| 200 g Butter (weich)
| 100 g Staubzucker

| 1 Dotter

| 1 Prise Salz

FUR DIE FULLE

| 1 kg Apfel (geschilt,
entkernt)

| 750 ml Frizzante

| 100 g Zucker (braun)

| 1 Stange Zimt

| 3 Gewiirznelken

| 1 Sternanis

| 2 Pkg. Puddingpulver

| Rosinen (nach Belieben)

ZUBEREITUNG
- Mehl, weiche Butter, Staub-

zucker, Dotter und Salz mit
den Hdnden ziigig zu einem
Miirbteig kneten. Zugedeckt
20 Minuten im Kiihlschrank
rasten lassen.

- Backofen auf 200 °C vor-

heizen.

+ Ca. 600 ml Frizzante mit

dem Zucker und den Ge-
wiirzen in einem Topf auf-
kochen lassen, den iibrigen
Frizzante mit dem Vanil-
lepuddingpulver mischen
und gut verriihren. Ziigig in
den kochenden Frizzante
einriihren und eine Minute
unter standigem Rithren

kocheln lassen. Pudding in
eine grofe Schiissel fiillen
und etwas abkiihlen lassen.
Die Gewlirze wieder entfer-
nen.

- Eine Form mit ca. 26 cm

Durchmesser einfetten.
Miirbteig aus dem Kiihl-
schrank nehmen und auf
einer bemehlten Arbeits-
flache mit einem Nudelholz
ca. 5 mm diinn ausrollen.
Teigplatte liber das Nudel-
holz rollen und {iber der
Form wieder abrollen. Uber-
schiissigen Teig am Rand
abschneiden. Mit einem
kleinen Messer oder einer
Gabel den Boden mehr-
fach einstechen und ca. 15
Minuten im vorgeheizten
Backofen ,,blind“ backen.

www.ichkoche.at

- Die Apfel grob reiben und

mit dem Pudding mischen
(eventuell jetzt die Rosinen
zufligen). Form aus dem
Backofen nehmen, Ap-
fel-Puddingmasse einfiil-
len und fiir weitere 40-45
Minuten fertig backen.
Aus dem Ofen nehmen,
abkiihlen lassen und Tarte
mit Staubzucker bestreut
servieren.

ichkoche.at-TIPP

Dazu passt ein Tupfer
Schlagobers. Wer den
Geschmack noch in-
tensiver haben machte,
verwendet statt
Frizzante Apfel-Cider.



1 Blech / Dauer: mehr als 60 Minuten

APFEL-BLECHKUCHEN

ZUTATEN
FUR DEN MURBTEIG
500 g Mehl
250 g Butter
218 g Staubzucker
2 TL Backpulver
2 Eier

FUR DIE FULLE
250 ml Apfelsaft
150 ml Weilwein
1,8 kg Apfel
300 g Zucker

FUR DEN PUDDING
500 ml Apfelsaft
300 ml Weillwein
4 Pkg. Vanillepudding

FUR DIE ZIMTCREME
800 ml Guma Patisserie

Creme
Zimt (gemahlen)

PROMOTION

www.guma.ch

ZUBEREITUNG

- Fiir den Miirbteig alle Zuta-
ten miteinander vermengen
und rasch zu einem Teig
verkneten. Den Teig in eine
Frischhaltefolie wickeln
und an einem kiihlen Ort
eine halbe Stunde rasten
lassen.

- Die Apfel waschen, schi-
len und in feine Scheiben
schneiden. Die Apfelspalten
mit dem Apfelsaft, dem
Weiflwein und dem Zucker
in einen Topf geben und
diinsten.

- Fiir den Pudding aus dem
Apfelsaft, dem Weilwein
und dem Puddingpulver
nach Packungsanleitung
einen Pudding herstellen.

- Die gediinsteten Apfelspal-
ten abseihen und mit dem
Pudding vermengen.

www.sweetsandlifestyle.com

- Den Backofen auf 180 Grad
Ober- und Unterhitze vor-
heizen.

- Den Teig auf einem leicht
bemehlten Backpapier aus-
walken, mit dem Backpapier
auf das Backblech legen und
einen Rand hochdriicken.
Die Apfel-Puddingfiille
gleichmadgig auf dem
Miirbteigboden verteilen.

- Den Apfelkuchen im vorge-

PRODUKT-TIPP

Dieser Kuchen eignet sich ideal fiir die

Vorbereitung am Vortag!

heizten Backofen ca. 40 Mi-
nuten backen. Anschlieffend
vollstandig auskiihlen las-
sen — am besten iiber Nacht
im Kiihlschrank.

- Die Guma Patisserie Creme

steif schlagen, mit einem
Spritzsack auf die Torte
dressieren und nochmals
kiihlen. Vor dem Servie-
ren mit gemahlenem Zimt
bestreuen.
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Knoblauch stdrkt die
Abwehrkrdfte, hdlt

das Blut fliissig, for-
dert die Durchblutung
und schiitzt somit vor
Herz-Kreislauf-
Erkrankungen.
AuBerdem ist Knoblauch
ein nattirliches Antibio-
tikum, denn er ist in der
Lage, Mikroben abzu-
toten und hilft so bei
Fieber, Erkdltung und
Husten.

KNOBLAUC
SKRAFT

4 Personen [/ Dauer: 40 Minuten

KNOBLAUCHCREMESUPPE MIT EIERSCHWAMMERL

ZUTATEN

FUR DIE SUPPE
2 mittlere Zwiebeln
(geschalt, fein gewiirfelt)
8-10 Knoblauchzehen
(geschilt)
3 mehlige Erddpfel
(geschalt, grob gewiirfelt)
2 Zweige Thymian
(abgerebelt, fein gehackt)
80 ml Weiflwein
750 ml Gemiisefond
200 ml Schlagobers
Olivendl
Meersalz
Pfeffer aus der Miihle
2 Zweige Oregano (frisch,
fein gehackt)

FUR DIE CROUTONS
4-6 Scheiben Brioche
(entrindet, in grobe Wiirfel
geschnitten)

2 EL Butter
Meersalz

FUR DIE
EIERSCHWAMMERL
200 g Eierschwammerl
(geputzt)
2 EL Butter
1 Prise Kiimmel (gemahlen)
1 Spritzer Zitronensaft
Meersalz
Pfeffer aus der Miihle

ZUBEREITUNG

- Fiir die Suppe Zwiebel und
Knoblauch in etwas Olivenol
farblos anschwitzen und
glasig garen. Erddpfeln und
Thymian hinzufiigen, mit
WeiRwein abloschen und
diesen verkochen lassen.
Anschliefend mit Gemiise-
fond aufgiefRen. Erdapfel,

Zwiebeln und Knoblauch
weichkochen. Schlagobers
hinzufiigen, fein piirieren
und mit Meersalz und Pfeffer
abschmecken.

- Fiir die Crotitons die Butter in

einer Pfanne schmelzen und
ganz leicht braunen. Tempe-
ratur etwas zuriicknehmen,
die Briochewdiirfel rundum
goldgelb rosten und mit
etwas Meersalz wiirzen.

« Fiir die Schwammerl die

Butter in einer Pfanne
schmelzen, Eierschwam-
merl hinzufiigen und résten.
Mit Kiimmel, Zitronensaft,
Meersalz und Pfeffer wiirzen.

- Suppe in einem tiefen Teller

anrichten, Crofitons und
Schwammerl darauf verteilen
und mit frischem Oregano
bestreuen.



4 Personen [/ Dauer: 50 Minuten

KICHERERBSENSALAT MIT GRANAT-
APFEL UND KNOBLAUCHJOGHURT

ZUTATEN ZUBEREITUNG

FUR DEN SALAT - Knoblauchknolle in Alufolie
400 g Kichererbsen wickeln und im Ofen bei 180
(gekocht) °C fiir 40 Minuten weich-

4 mittlere Paradeiser schmoren. Aus der Schale in

(gewaschen) das Joghurt driicken, mit den

3 EL Petersilie (in feine restlichen Zutaten gut ver-

Streifen geschnitten) rithren und mit Meersalz und

15> Granatapfel (ausgeloste Pfeffer abschmecken.

Kerne) - Paradeiser waschen, ent-

1 Limette, Saft kernen und in kleine Wiirfel

3-4 EL Olivendl schneiden. Die Kichererbsen

Meersalz, Pfeffer mit den Paradeisern, Granat-
apfelkernen, Petersilie,

FUR DAS JOGHURT Limettensaft und Olivendl
200 g griechisches Joghurt vermischen und mit Meersalz
1/ Knolle Knoblauch und Pfeffer wiirzen.

(mit Schale) - Salat auf Tellern anrichten,
/> Orange (Abrieb und Saft) etwas Joghurt darauf vertei-
1 TL Kurkuma len und mit etwas Olivendl
Meersalz, Pfeffer betrdufeln.

[ CETn L R T T

'r W -r|l .,|| ""'u L URTL R R Y

Jigd LERE |, i Tt &
L !'|'|'|.r'

Wu\ THOE

allte pez
die optimale Balance und ermdglicht das Nutzen und'NachsCHan‘en der
gesamten = Klinge. Geschmiedet aus einem  Stiick ‘hochlegiertem
Chrom-Molybdan-Vanadium Stahl und auf ideale 58° Rockwell gehartet.
Hochste Scharfe durch das lasergestitzte PEtec Scharfverfahren.

Werkzeug fiirs Leben.

Quality MADE IN GERMANY/Solingen

wuesthof.com




Wie Sie diese bezaubernden kleinen
Waldterrarien selbst machen konnen,
erfahren Sie unter

www.ichkoche.at/dekotipp

fest —
Dekoideen

4
e

256 Seiten, Hardcover
ISBN: 9783772474590
Verlag Busse Seewald

www.busse-seewald.dé



Viel kochen! Viel SpaR3!

Unsere besten Stiicke!

Er mixt, riihrt &
kocht fiir Sie!

KENWOOD KCC 9060 COOKING CHEF Gourmet
Kiichenmaschine

=1.500 Watt

= Inkl. Koch-Riihrelement

= Temperatur: 20°C - 180°C

» Langsames Kochen/Dampfgaren

Art. Nr.: 1552649

} Frittieren, Grillen,

Garen & Backen

PHILIPS Airfryer HD9641/90

HeiBluftfritteuse

= 800¢ Fiilllmenge Fritierkorb

= Schnelles Aufheizen, sofort
einsatzbereit

Art. Nr.: 1520250

Vorbehaltlich Druck- und Satzfehler. Angebot giiltig bis 06.09.2017, solange der Vorrat reicht. Abgabe in Haushaltsmengen und ohne Deko.

Wo kommt der SpaR3 her?

mediamarkt.at

MNMedicSNVarkt
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In nur 3 Schritten zum Tochkurs:

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

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

e ichkoche.at
KOCHSCHULE
aus liebe zum kochen




