| 8 ichkoche;fgp’rcz

N2 01 /2020

“ 4‘ ‘

(s
-

v EW = - 3 A
T B _b,ﬁ. ’
S w ‘ﬁl"
A »
;) : » %
> y i -~
D NP #\¢
X 3
S - . Y -
= Sy - N 3 4
» ; “
6 4 n :\
o 1]

v Foté'{%{)tényi

Das kulinarische Traumpaar:
Sweets & Lifestyle® und Wiener Salon Nougat
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SENSEPRO®

DIE INNOVATIVE
KOCHFELD NEUHEIT
MIT KOCH-ASSISTENT
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SensePro® von AEG

Das SensePro® Kochfeld mit dem neuen und einzigartigen

Gargut-Sensor kann die Temperatur des Lebensmittels auf dem

Kochfeld exakt messen. Durch eine im Kochfeld integrierte Antenne sind

Sensor und Steuerung miteinander verbunden. Dadurch kann das Kochfeld jederzeit
die erzielte Temperatur des Gargutes steuern. Zartes Gemuse punktgenau garen,
leichte Saucen zaubern, Lammkoteletts perfekt

zubereiten — Sogar SousVide ist moglich.

SensePro® — |eicht und unkompliziert kochen — jeden Tag mit Gargut-Sensor®




Fotos: Hannah Sobol, Vanessa Maas, Widian, beagle & schnauzer Brewery, Brau Union, Verena Pelikan, Kotdnyi, beigesetellt

EDITORIAL

ulinarik ist fur mich ein Erlebnis. Sie

bietet von A bis Z immer wieder Neu-

es, Vertrautes, Uberraschendes, Erfri-

schendes, Beruhigendes, Ruhrendes,
Wirmendes, Begluckendes, Anregendes, Sitti-
gendes, Bezauberndes, Berauschendes, Erful-
lendes und vieles, vieles mehr.

Kommen Sie mit auf unsere kulinarische
Abenteuerreise! Apropos Reise: Ich habe in den
vergangenen Wochen und Monaten sehr oft die
lukullische Version von ,,Stadt, Land, Fluss® ge-
spielt und darf Thnen diese Variante des Spiels
aus den Kindertagen wirmstens ans Herz legen.
Es ist nicht nur ein Amuse-Gueule, sondern
hat — zumindest in meinem Haushalt — sehr oft
als Inspiration fur die Speisenfolge der kom-
menden Tage gedient. Es war und ist spannend,
auf welche (wie man meint, lingst vergessenen)
Speisen man wieder kommt, und es eignet sich
bestens als schoner Zeitvertreib fur die nun kuh-
leren Tage.

Wir von ichkoche.at wiinschen Thnen nun
aber ,,Guten Appetit!* beim Durchschmokern
der druckfrischen Seiten der ichkoche.at-Koch-
zeitung! \
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Eva Zechberger & das ichkoche.at-Team

4 4.9
HALLO, IHR SUSSEN!

Kotényi und Patisserie Landtmann
beim Keksebacken

vgat
o Gliicks- ‘-

wiener Salon No

BIERBRAUER
IN OSTERREICH

24-25 ' ) 6—
TAKE A WALK ON MORE TH AN P

THE WILD SIDE
mit dem Widian

ASTA
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GEWURZPROFI

Mit diesen Keksrezepten sind wir fur die kihleren Tage gut
vorbereitet - die silen, kleinen Freuden warmen uns Magen
und Herz! Gewurze und Rezepte von Kotanyi und der Patisserie
Landtmann sind eine Liebeserklarung an den Winter.

Fotos: Kotanyi

VORFREUDE

AUF

POLO-KEKSE
mét Schotolade

Fir die Teigmasse

e 170 g Butter

® 90 ¢ Staubzucker

e 20g Kakaopulver

e 130¢g Mehl, glau

e 2 Eier

1 TL KOTANYI Ingwer
gemahlen

1 Prise KOTANYT Meersalz grob
1 Pkg. KOTANYT
Vanillezucker Bourbon

Fir die Fille
e 250g dunkle Kuvertiire
e 250¢ Schlagobers

Fiir das Dekor
e 200¢g dunkle Kuvertiire

KochZ _01-20_04_kotanyi++_korrBP.indd 5

DIE
ZAEYINT}

1 Fiir die Teigmasse Buller mit
Staub-zucker, Vanillezucker, Kakao,
Ingwer und Salz schaumig riihren
und die Eier langsam unterriihren.
Danach das Mehl unterheben.

2 Die Masse in einen Dressiersack
mit Lochtiille fiillen. Auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Blech Tupfen
dressieren. Bei 180 °C Umluft zehn
Minuten lang backen.

3 Fiir die Fiille das Schlagobers auf-

kochen, den Topf vom Herd nehmen,

Vanillezucker

www.ichkoche.at

die klein geschnittene Kuvertiire
einrithren und auflésen.

4 Die Creme eine halbe Stunde im
Kiihlschrank abkiihlen lassen und
anschliefend glatt rithren.

5 Je zwei ausgekiihlie Kekse mit
der Fiille zusammensetzen und kalt
stellen, bis die Creme fest ist.

6 Fiir das Dekor die Kuvertiire iiber
einem Wasserbad schmelzen. Die
Kekse mit der Kuvertiire halbseitig
glasieren und die Schokolade aus-
harten lassen.
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Fir den Teig

e 210¢ Feinkristallzucker

e 270g Mandeln gerieben

e 50¢g Staubzucker

e 2 Eiweil

e 52 KOTANYI Zimt gemahlen

Fir den Zuckerguss
e 2 Eiweil
e 100 ¢ Staubzucker

7

1 Fiir den Teig alle vorgesehenen
Zutaten vermengen und die
Masse kochlsffeldick ausrollen.
2 Fiir den Zuckerguss Eiweil3
mit Staubzucker steif schlagen.
Den ausgerollten Teig damit be-
streichen und eine halbe Stunde
trocknen lassen.

3 Anschlielend Sterne aus-
stechen — hierfiir den Ausstecher
vorher kurz in Wasser tauchen.

4 Die Sterne auf Backpapier Fiir den Mirbteig T Alle Zutaten zu einem glatten Teig kneten
setzen und eine Stunde an- e 300¢g Mehl, glatt und eine Stunde im Kiihlschrank rasten lassen.
trocknen lassen. ® 80 g Mohn gemahlen Den Teig nochmals kurz kneten, dann diinn
5§ Bei 80 °C Umluft im Backrohr e 300¢g Butter ausrollen und Kreise ausstechen.
15 Minuten trocknen lassen. Der e 100¢ Staubzucker 2 Bei der Hiilfte der ausgestochenen Kreise
Zuckerguss dar( keine Farbe an- e 1Ei in der Miltte ein kleines Herz ausstechen und
nehmen, er muss weil} bleiben. * 2 Pkg. KOTANYI die Scheiben auf ein mit Backpapier ausge-
Vanillezucker Bourbon legtes Blech setzen.
e 1 TL KOTANYI 3 Bei 180 °C Umluft im Backrohr zehn
Neugewiirz (Piment) Minuten lang goldbraun backen. Auskiihlen
gemahlen lassen. Die Kekshiilften mit Loch mit Staub-
e 1 Prise Salz zucker bestreuen.
4 Die restlichen Kekshilften mit Ribisel-
Fiir die Fillung marmelade bestreichen und die angezuckerten

e 200g Ribiselmarmelade  Hilften daraufsetzen.
e 40¢ Staubzucker

www.ichkoche.at 07
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GEWURZPROFI

Fir den Cheesecake

e 1Ei

¢ 90 g Feinkristallzucker

e 220¢ Frischkise

e 15g geriebene Mandeln

e 8 Stk. harte Apfel

¢ 4 TL KOTANYT Lebku-
chen GroBmutters Art

e Butter fiir die Form

Fir die Streusel

e 40 g Butter

o 25¢ Zucker

e 55g Mehl

¢ 40 g geriebene Walniisse

e 1 Prise Backpulver

* 1 TL KOTANYI Lebku-
chen Groflmutters Art

Firr die Karamellsauce

e 120¢ Feinkristallzucker

® 90 g Wasser

e 200 ¢ Schlagobers

e 50¢ Butter

* 1 Prise KOTANYI
Meersalz grob

¢ 4 EL Kotényi Lebkuchen
GroBmutters Art

LEBKUCHEN-
CHEESECAKE
im Bratapfel

1 Backofen auf 180 °C vorheizen und eine Auflaufform 4 Fiir die Karamellsauce Wasser und Zucker in einem
mit Butter einfetten. Fiir die Fiillung Frischkise, Ei, Topf karamellisieren. In einer Schiissel Schlagobers mit
Mandeln, Zucker und Lebkuchengewiirz vermischen. Salz und Lebkuchengewiirz vermischen. Sobald der Kara-
2 Apfel entkernen, ohne ein Loch in den Boden zu mell die gewiinschte Farbe hat, die Schlagobersmischung
machen, und auf eine Wandstiirke von 0,5 Zentimeter unterriihren und 30 Sekunden fliissig kochen. Butter in
aushohlen. Die ausgehhlten Apfel bis zur Hilfte mit Wiirfel schneiden und unterriihren. Masse durch ein Sieb
der Cheesecake-Masse fiillen. in eine Schiissel fiillen und beiseitestellen.

3 Fiir die Streusel alle Zutaten mit der Hand zu Streusel 5 Die fertigen Bratéipfel aus dem Ofen nehmen, etwas
verkneten und die Apfel damit bestreuen. Ca. 35—40 Mi-  auskiihlen lassen, mit Karamellsauce garniert servieren
nuten backen, bis die Apfel weich sind. und genieBen.

KochZ _01-20_04_kotanyi++_korrBP.indd 8
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ORANGENPLATZCHEN

ZUTATEN

Fir die Masse

® 300g Marzipan

180 g Staubzucker

e 5 Eiweil3

® 40 g Aranzini

e 1 TL KOTANYI
Honiglebkuchen

Fir die Fille

® 300g Marzipan

¢ 40 g Staubzucker

e 80ml Orangensaft

¢ 30ml Grand Marnier

e 2 TL Orangenschalen
geschnitten

e 50g Mandeln, gehobelt

KochZ _01-20_04_kotanyi++_korrBP.indd 9

mi(V]arzipan

ZUBEREITUNG

1 Marzipan mit Staubzucker, Lebkuchengewiirz
und Eiweil} zu einer glatten Masse verriihren
und die klein geschnitlenen Aranziniwiirfel
unterriihren.

2 Die Masse in einen Dressiersack fiillen und
damit auf einem mit Backpapier ausgelegten
Backblech Tupfen dressieren. Sollte die Masse
zu fest zum Dressieren sein, etwas mehr Eiweil3
unterriihren.

3 Die Tupfen mit gehobelten Mandeln
bestreuen und bei 155 °C Umluft im Backrohr
15 Minuten goldbraun backen.

4 Fiir die Fiille Marzipan mit Staubzucker,
Orangensaft, Grand Marnier und Orangen-
schale glatt rithren. Je zwei ausgekiihlte
Pldtzchen fiillen und zusammensetzen.

www.ichkoche.at

Der Pro- Kopf-
Verbrauch von Honig
liegt in Osterreich bei
etwa 1,2 Kilogramm
pro Jahr. Es gab 2019
390.607 Bienenvdlker
die bei 30.237 Bienen-
haltern in Osterreich
ein Zuhause fanden.

ichkoche.at.
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DIE SCHONSTE FORM FUR KEKSE MIT MARMELADE?

EISENBAHNER KEKSE

Portionen: 10 / Zubereitungszeit: 45 Min. (+ 17 Min. Backzeit)

ZUTATEN

e 300 g Mehl

e 125 g Staubzucker

e 1 Pkg. Vanillezucker

e 1 TL abgeriebene
Zitronenschale

e 1 Ei (GroBe M)

e 225 g Butter

e 200 g Marzipanrohmasse

® 200 g rote Marmelade
(z. B. Johannisheere
oder Erdbeere)

e Am besten gelingen
die Eisenbahner mit
Toppits® Backpapier!

ZUBEREITUNG
1 300 g Mehl, 100 g
Staubzucker und 1 Pkg.
Vanillezucker mischen.

KochZ_01-20_10_melitta++_korrBP.indd 10

1 TL Zitronenabrieb
zugeben. Ei trennen.

200 g Butter in kleinen
Flsckchen und das Eigelb
zur Mehlmischung geben
und zu einem glatlen Teig
verkneten. Zur Kugel for-
men, in Toppits® Frisch-
haltefolie wickeln und 30
Minuten kalt stellen.

2 25 g Butter in einem
Top( aul niedriger Stufe
schmelzen. Die 20 Min. im
Tietkiihlfach vorbereitete
Marzipanrohmasse auf der
groben Seite der Kiichen-
reibe in eine Schiissel
reiben. Das beim Zube-
reiten des Keksteigs iibrig
gebliebene Eiweil} sowie
25 g Staubzucker und

die geschmolzene Butter
in die Schiissel (mit dem
Marzipan) geben und alles
zu einer glatten Masse riih-
ren. Die Marzipanmasse in
einen Toppits® Spritzbeu-
tel mit Sterntiille fiillen
und beiseitestellen.

3 Backofen auf 180°C
Umluft (200 °C Ober- und
Unterhitze) vorheizen. Den
kalt gestellten Miirbteig
kurz durchkneten und auf
der bemehlten Arbeits-
fliche mit dem bemehlten
Nudelwalker 3—4 mm breit
ausrollen und in 5 ¢cm
breite Streifen schneiden.
Die Streifenenden gerade
abschneiden. Die Streifen
mit jeweils 1 em Abstand

auf zwei mit Toppits®
Backpapier ausgelegle
Backbleche legen. Ca. 5-7
Minuten hell ausbacken,
herausnehmen und bei-
seitestellen.

4 Auf die abgekiihlten
Streifen zwei Bahnen
Marzipanmasse mit 2 mm
Abstand zum Rand auf-
spritzen, anschlielend die
Kekse fiir 8-10 Minu-

ten bei 180 °C goldgelb
backen.

5 Die noch warmen Kekse
in der Mitte mit der zuvor
aufgekochten, heiflen Mar-
melade fiillen. Eisenbah-
ner abkiihlen lassen und
mit dem Messer in 2 ¢cm
breite Streifen schneiden.

16.10.2020 12:15:44

Fotos: Toppits®
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SUSSES UND PlKANTEs. Sweets & Llfestylj nd
' Wlener salon Nougat kochen fur u

Rezepte :an Rezeptfotos von Verena Pelikan www.veren
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HERBSTGENUSSE

| : VERENA PELIKAN
| . Di wei
'Y | an nicht an Zufalle g!aﬂbt- I{?leileelzl. Foodbl(‘)g
! Auch wenn m I Zufall Julinarisch gefun il : Sweets & Lifestyle® i
. haben sich d_“r" Verbindung <chmeckt perfekt: . www.sweetsandlifestyle.com
Wir finden, diese V€ i Produkte: Fruchtnekta-

Wenn man Sweets & Lifestyle® und Wiener
Salon Nougat hort, schlussfolgert man sofort,
: dass ihr Naschkatzen seid — stimmt das?
I Verena und Gunnar: Ja, klar, wir beide sind
|I ' sogar grofle Naschkatzen. Nicht nur berufsbedingt.

Was und wer inspiriert euch zu euren
kulinarischen Kreationen?

Gunnar: Spaziergiinge in der Natur und Spontan-
meditationen inspirieren mich zu kulinarischen und
kreativen Ideen.

Verena: Reisen, aber auch Erinnerungen an die
Kindheit, an besondere Anlisse.

F
——— R

Eure Lieblingssorte Wiener Salon Nougat...?

Gunnar: Am liebsten mag ich die Kokos-Mandel-
Creme und natiirlich auch den Klassiker, die Hasel-
nuss-Nougat-Creme.

Verena: Die Pistazien-Creme ist mein All-time-
Favourite, aber auch die Kokos-Mandel-Creme und
die Macadamia-Creme finde ich spitze. Besonders
gut schmeckt mir aber auch die Haselnuss-Nougat-
Creme aus Weinviertler Haselniissen von March-

feldnuss Bockl.

r ]

Verena, jedes deiner Rezepte ist einzig-

artig — worauf achtest du bei den Kreationen

und was ist dir personlich besonders wichtig?
Verena: Bei meinen Kreationen achte ich darauf,

re, Holunderbliitensirup,
Bio-Apfelsaft, Muskatel-
ler-Frizzante, Konfitiiren
und Gelees aus Friichten
von den eigenen Obst-
und Weingiirten
Seit wann: 2018

ROMAN KRAUS
Brennerei Roman Kraus
www.brennerei-kraus.at

dass sie einfach
und relativ schnell

nachzumachen sind )
Produkte: preisgekronte

— und schmecken
sollen sie natiirlich
auch. Wichtig ist mir,
dass die Menschen,
die meine Rezepte
ausprobieren, ein
Erfolgserlebnis
haben — etwas selbst

Gekochtes, das

. Edelbrinde.Likore und Gin. '
Seit wann: 1999 :

GUNNAR GLINITZER
Wiener Salon Nougat
Www.wienersalonnougat.at
Produkte: handgefertigte

Nougat- und Nusscremes.
Seit wann: 2013

schmeckt!

Wo trifft man euch beziehungsweise wo
kann man eure Fruchtsifte, Nektare und
den Wiener Salon Nougat kaufen?

Verena und Gunnar: Normalerweise auf Mark-
ten wie diversen Designmirkten, Ostermérkten,
Genussfestivals und Weihnachtsmirkten. Die
Nougat-Cremes kam man zudem bei Joseph Brot
und Schokov kaufen. Wir haben aber natiirlich auch
einen Onlineshop.

Wenn euch eine gute Fee einen kulinarischen
Wunsch erfiillen kénnte, welcher ware das?
Gunnar: Erdnussbutter-Karamellcreme mit
Knusperstiickchen!
Verena: Kalorienfreie Desserts!

ichkoche.at bedankt sich und wiinscht guten Appetit!

13
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HERBSTGENUSSE

gszeit: 25 Minuten

Portionen: 4 | Zubereitun

ZUTATEN
e 100 ml Milch nektar
e 50ml Schlagobers e 4.cl Weinviertel Dry
e 50¢g Glinitzers Gin — Brennerei
Wiener Salon Nougat Roman Kraus
Kokos-Mandel-Creme — ® Sweets & Lifestyle®
° 100 ml Sweets & Erdbeernektar
Lifestyle® Erdbeer- e Kokosflocken
ZUBEREITUNG
1 Die Milch und das Schlagobers in einen Mixbehélter
geben.
2 Die Kokos-Mandel-Creme und den Erdbeernektar
hinzufiigen. :
3 Die Zutaten miteinander vermixen. (G Lo
4 7Zum Schluss den Weinviertel Dry Gin hinzugeben /% "' . 3
und noch einmal kurz durchmischen. = =
5 In ein gekiihltes Glas fiillen, mit 1 EL Erdbeernektar ‘““‘ - A

und Kokosflocken garnieren.

6 Genieflen! e
TIPP: oV WWWW
 Tar die alkoholfrewe VAX den:

Lg’mErM’k”m" (oukleit F%WEWW

ﬁ%, WMWWMWWW”

it: inuten
onen: 4 / 7ubereitungszeit: 25 Minu

Porti

ZUTATEN ZUBEREITUNG
e 1 kleine Zwiebel e 1-2EL 1 Die Zwiebel schilen und fein hacken.
e 20¢ frischer Ingwer Zitronensaft 2 Die Karotten und den Ingwer schilen und in Scheiben schneiden.
* 400 ¢ Karotten e Salz 3 Das Pflanzendl erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin anschwitzen.
e 1 EL neutrales e Pfeffer L AnschlieBend die Karotten- und Ingwerscheiben kurz mitbraten.

Pflanzensl 5 Die Gemiisesuppe hinzugeben und alles abgedeckt ca. 15-20
e 700ml Gemiise- Minuten kicheln lassen.

suppe 6 AnschlieBend piirieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit

Zitronensaft abschmecken.

14: www.ichkoche.at
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HERBSTGENUSSE

ZUTATEN ZUBEREITUNG
e 4 Stiick Hiihnerbrust 1 Den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen.
* 200 g Tagliatelle 2 Die Hiihnerbrust salzen, pfeffern und haut-
e 200 g Brokkolirdschen seitig in Ol scharf anbraten.
e 250ml Schlagobers 3 Brust aus der Pfanne nehmen und auf ein
o | Zwiebel mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen.
* 125 ml Weiliwein 4 Die Hiithnerbrust im vorgeheizten Backofen
* Rosmarin ca. 10-12 Minuten fertig garen.
e Ol 5 Die Zwiebel schilen und in kleine Wiirfel
e 2 EL Glinitzers schneiden.
Wiener Salon Nougat 6 Den Rosmarin fein hacken.
Pistazien-Creme 7 Im Bratriickstand die Zwiebelwiirfel
e Salz briaunen, mit Weilwein abléschen und
o Pfeffer mit Schlagobers aufgieen.

8 Die Pistazien-Creme einriihren und
den fein gehackten Rosmarin einstreuen.

9 Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

T‘PP: 10 Die Tagliatelle al dente kochen.
i 11 In einem zweiten Topf Wasser zum Kochen
ZWWWW bringen, salzen und die Brokkoliréschen darin
M/Ch/ Mav 4—6 Minuten sieden lassen; anschlieflend

m @w abseihen.
F{,&de ’ 12 Die Pasta durch die Sauce ziehen und
m! ',W VM W gemeinsam mit dem Hiihnerfleisch und den

. Brokkolirsschen anrichten.

16 www.ichkoche.at
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" . WIENER SALON NOUGAT
U & HANDGEFERTIST o
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HERBSTGENUSSE

HA

Portionen: 6 /

ZUTATEN

¢ 160¢ Biskotten e 250 ml Schlagobers

* 350 g Mascarpone ¢ 1 Schuss Rum

e 300¢g Topfen (optional)

e 125ml Kaffee e 60 ml Schokosauce

® 50¢g Staubzucker e 20 ¢ Haselniisse

¢ 1 Pkg. Bourbon- gehackt
vanillezucker

80¢ Glinitzers
Wiener Salon
Nougat Haselnuss-
Nougat-Creme

18
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SELNUSS-TIRAMISU

Zubereitungszeit: 15

L |
o //r/p//) s ]

Minuten

ZUBEREITUNG

1 Den Mascarpone mit dem Topfen, dem Vanillezucker

und dem Staubzucker verriihren.

2 Das Schlagobers steif schlagen und vorsichtig unterheben.

3 Die Creme auf zwei Schiisseln aufteilen und in einen Teil

die Haselnuss-Nougat-Creme einriihren.

4 Den Kaffee mit dem Rum vermischen.

5 Die Biskotlen halbieren, in die Kaffee-Rum-Mischung tunken
und in Gliser schichten.

6 Eine Schicht Mascarponecreme (ca. 1,5 EL) aul den Biskotten
verteilen, anschliefend Haselnuss-Mascarpone-Creme aufstreichen,
darauf wieder Biskotten legen. In dieser Reihenfolge weiterschich-
ten, bis das Glas voll ist.

7 AbschlieBend Mascarponecreme darauf verteilen.

8 Vor dem Servieren mit Schokosauce und gehackten Haselniissen
garnieren.

9 Servieren und geniefen!

www.ichkoche.at
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SO SCHMECKT UNS DER HERBST!

Das perfekte frio

FUR DIESEN KUCHEN ZEIGEN SICH DIE HAUPTDARSTELLER
VON IHRER BESTEN SEITE: APFEL UND ZWETSCHKEN LIEBEN

STREUSEL - GENAUSO WIE WIR!

APFEL-ZWETSCHKEN- KUCHEN

Portionen: 12

ZUTATEN
® 400 g Zwetschken
* 200¢g Apfel

FiUr die Streusel
* 85g Mehl

* 50 g Butter

* 50g Zucker

e | Prise Zimt

FUr den Teig

¢ 180¢g Butter (weich)
* 180g Zucker

e 3 Eier

® 240g Mehl

ZUBEREITUNG
1 Fur die Streusel Zucker, Mehl,
Butter und Zimt zwischen den
Fingern krtimelig zerreiben. Alles

zu einem Teig kneten und in Frisch-
haltefolie eingewickelt kuhl stellen.
2 Den Ofen auf 180 °C vorwirmen.
Die Tortenspringform ausbuttern

und mit Mehl bestiuben.

3 Die Zwetschken waschen, hal-
bieren und entkernen. Die Apfel
waschen, schiilen, entkernen und
blittrig schneiden.

4 Fur den Teig die Butter sehr luftig
aufschlagen. Die Hiilfte des Zuckers
beigeben und kriiftig weiterschlagen,
bis sich dieser aufgelvst hat. Einen
Eidotter nach dem anderen darunter-
geben und noch so lange weiter-
schlagen, bis die Masse sehr hell
geworden ist.

KochZ 01-20 19 BSH++ v2 korrBP.indd 19

Eiweil sehr cremig schlagen.
Nach und nach den restlichen
Zucker loffelweise einrieseln lassen
und so lange weiterschlagen, bis
eine schneeweille, feinporige Masse
entstanden ist.

Das Mehl durchsieben. Abwech-
selnd den Schnee und das Mehl
unter den Teig heben, anschlieBend
in die vorbereitete Form fiillen.

5 Mit Zwetschken und Apfeln
belegen. Den Streuselteig zerkrtimeln
und tber den Kuchen streuen.

6 Den Apfel-Zwetschken-Kuchen
im 180 °C heillen Backofen auf der
zweituntersten Schiene 40 Minuten
lang backen, anschlieBend die Hitze
auf 200 °C erhshen und weitere

15 bis 20 Minuten backen.

www.ichkoche.at
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-
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Die neue Bosch MUM 5 mit
integrierter Waage ist die
perfekte Kiichenmaschine fiir
haufiges Backen und Kochen.
Nun kénnen Sie mit der inte-
grierten Waage Zutaten bequem
in der Schiissel oder im Mixer
abwiegen. Mit dem Timer
koénnen Sie zudem Rihr- und
Knetzeit ablesen. Der leistungs-
starke Motor knetet bis zu 1kg
Mehl plus Zutaten im Nu
Zu einem Teig.

Mehr Informationen unter
www.bosch-home.at.

19
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WERBUNG

KUCHENLIEBLINGE

weiRe Friichte, Zitrusfriichte,
elegante Sdure

MATHAI GROSSE RESERVE
Mathii GroBe Reserve wurde heuer im
Salon Osterreich zum Sieger gekiirt.
Der Sekt aus dem Weingut Stift Kloster-
neuburg wird durch Flaschengiirung
hergestellt und verlisst das Stift nach
einer Reifezeit von 60 Monaten.
www.stift-klosterneuburg.at

2u70% aus nachwach—

\/ senden Rohstoffen

o
SESGarrinroauten

ko) Gefrierbeutel

Praktischer o fu -
Bewdhner Schuts vor Gefriechrand

100 % RECYCELBAR
Toppits® Oko Gefrierbeutel werden zu
70 % aus nachwachsenden Rohstoffen
hergestellt. Erdslreserven und Klima
werden geschont und wir kénnen auch

im Winter die Friichte des Sommers
geniefBen!

2
13\10\.<>

NATUR OHNE CHEMIE
Fiir Fini’s Feinstes Universal-Bio-
Weizenmehl mit Bio-Keimkraft werden
ausschlieBlich bestes osterreichisches
Bio-Getreide und hochwertige Keim-
linge aus Osterreich verwendet. Die
Bio-Keimkraft kommt aus neun
unterschiedlichen Bio-Keimlingen.

in umweltfreund\icher
Papierverpackung

DIE GLUCKSSPIRALE
..Ja! Natiirlich* Bio-Spirelli sind ein
100 % osterreichisches Bio-Produkt.
Zur Herslellung werden hochwertiger
osterreichischer Hartweizengrief3
und Eier von frei laufenden
Hiihnern verwendet.

20
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heideboden rot

EIN ECHTER BURGENLANDER
Die Rotweincuvée vom Weingut Keringer
kommt von der beeindruckenden Grof$3-
lage Heideboden am ostlichen Ufer des
Neusiedler Sees. Mit ihrer angenehmen
FruchtsiiBie und seidigen Tanninen ist die
Cuvée der perfekte Begleiter fiir beson-
dere Genussmomente! www.keringer.at

www.ichkoche.at

WIENER SALON NOUGAT
Ein Stiick Zeitlosigkeit mit einem Nuss-
anteil von bis zu 60 %. Als hochwertige
Zutat verwandelt es einfache Speisen in
Gourmetkreationen; natiirlich ist es auch
pur und loffelweise ein Gliickshormon-
produzent. Mehr Sorten finden Sie unter

www.wienersalonnougat.at.

Fotos: beigestellt
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BIERLANDOSTERREICH

Von grof3en und kleinen |
Braumeistern - -

Die Geburtsstunde des Lager

1841 schrieb obergdrig.

die Brauerei AulRerdem konn-
Schwechat te bis zu diesem
Biergeschichte: Zeitpunkt nur
Anton Dreher zwischen Ende

braute das erste  September und
helle, untergari-  Mitte April ge-

ge Figerbin Provtwerden. | e e— hh ....... o d ..............
(,Wiener La- Traditionell : ?sterrelc = e',n? 5
ger”). Bis dahin  feiern wir darum hochs'ten Brauereidichten :
war das Bier am 30. Septem- i weltweit: Im Jahr 2019 gab es
meist dunkel und  ber Brausilvester. 304 Braustatten.

.Verbote missen umgangen werden" - das dachten sich schon die Monche im
Mittelalter. So brauten sie Starkbier und nannten es Fastenbier. Auf dem Weg nach
Rom zum Papst verdarb es und schmeckte abscheulich, woraufhin der Papst be-
fand, das Bier konne in der Fastenzeit getrost getrunken werden - es sei schon
Bule genug, es Uberhaupt kosten zu missen.

i Mit einem Anteil von corleder

: : - iersor

: etwa 200-500 Gramm (Die bdwbuﬁcg_ﬂ rhin
i pro Hektoliter ist Hop- : OS‘I whﬂf"’”w i

: - r : erne

: : . ier

: fen die Seele des Biers. : baw M@rzmb

: r-
i Malz verleiht dem Bier : LW
i Korper, Farbe, Kraft \}

: und Geschmack.

Fotos: istock
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BIERLAN D(")STERREIF‘

Wie wird verkostet?

Aromen nimmt man am besten in einem
bauchigen Glas wahr, das sich zur Offnung hin
verengt, damit das Bier nicht ,,ausdampft*.

Das Bier bis zur breitesten Stelle einfiillen
(Aromen entfalten sich durch den Kontakt mit
Sauerstoff, und dort ist die Oberfléiche am grof-
ten). Schwenken, um die Kohlensiure, welche
die Aromen der Fliissigkeit trigt, zu losen.
Einmal durch die Nase ein- und ausatmen,
beim zweiten Riechen dann durch den Mund
ausatmen — so kommt der Gaumen zum Einsatz.

Grolse Geschmacksmomente

Auch die groB3en Bierbrauer setzen auf Regionalitiit:
So stammen 90 % des von der Brau Union verarbei-
teten Hopfens von ésterreichischen Bauern. Mit mehr
als 250 verschiedenen Hopfensorten lassen sich min-

destens ebenso viele Aromen einstellen: Tropische
Friichte bis hin zu Karamellnoten kann der geiibte
Biersommelier erschmecken.

|
;

Puntigamer
Herbstmeister

Genussvolle Biersprache

BITTERE SCHAUM

fein, kurz, \' viel, rahmig, schwach,
schmal, stabil, haftend, grof3-
breit, lang oder feinporig

Die siiffige Bierspezialitit im
Herbst schmeckt angenehm
malzig und herrlich voll-
mundig. Die edle Kastanien-
farbe weckt schon beim
Einschenken die Freude auf
gemeinsamen Biergenuss.

oder dominant

GESCHMACK hopfenblumig, malzig,

Fotos: beagle & schnauzer Brewery, Brau Union

Wieselburger Schwarzbier f;ljf i blumi oder fruchtig
ellig

Seine tiefdunkle Farbe verdankt das gerostet \? GERUCH N\
Schwarzbier feinsten Spezial- und Rostmal- nussig
zen. Fiir Kenner zeigen sich im Geschmack brotihnlich nach Kriutern, Heu,
dezente Kaffee- und Bitterschokoladenoten. fruchtig Limone, Minze oder

auch Whiskey

22 www.ichkoche.at
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Fotos: beagle & schnauzer Brewery, Brau Union
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Mit Begeisterung
und Leidenschaft
-

vollen Geschmack

verschrieben. "

TINA UND WILL

In der Schnauzer & Beagle
Brewery in 1100 Wien braut
Will, Australier und Beagle-
Liebhaber, kostliches Bier voller
Charakter und Geschmack. In
der hundefreundlichen Haus-
brauverei findet man nicht nur
eine Vielzahl von rotierenden
Spezialbieren, sondern auch
frisches hausgemachtes Essen
mit Fokus auf Aussie Pies und
Kuchen inklusive Melbourne
Style Coffee. Tina kocht mit
lokalen Lebensmitteln und
verwertet nahezu alle Rohstoffe
(from root to leaf).

Quizfreunde
aufgepasst:

Jede zweite Woche gibt es ein
Pubquiz und jeden Donnerstag
die Music Bingo Night. Bitte
unter info@schnauzerbeagle.
com reservieren!

Schnauzer & Beagle Brewery
Hasengasse 56
1100 Wien

www.schnauzerbeagle.com

KochZ _01-20 21 Bier++_korrBP.indd 23

Hier entsteht das Bier
der hundefreundlichsten
Brauerei Europas.

Kleine Char

Auf\agen biete

Genussvo

u»mteressantes fur
Bierhebhaber.

wonnen

ialitaten ver
gen Besucher:

16.10.2020 13:41:45



L4

-

] b

ZU GAST BEI' WUDIAN

# ¢ 4

Zu Gast bel ...

TEXT ichkoche.at
FOTOS Wudian

enn man den
Wiidian ken-
nenlernt, gibt

es zwei Dinge,
die wirklich
positiv iiberraschen: Einerseits ist der
Wiidian, der eigentlich Daniel heif}t,
ein sympathischer und lustiger Kerl,

andererseits schmecken seine Erzeug-
nisse vom Wildschwein wirklich
himmlisch.

Aber beginnen wir von vorne: Daniel
Hold und Jorg Neuhauser — der eine
Industriekaufmann, der andere Chef
einer Werbeagentur — verbinden
gemeinsame Leidenschaften: die

Jagd und die Liebe zur Natur.

=4
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Jedes Jahr werden in Osterreich iiber
40.000 Wildschweine erlegt, davon
geht aber ein GroBteil in den Export.
So hatten die beiden Jagdfreunde aus
dem oberdsterreichischen Weiters-
felden die Idee, das regional erlegte
Schwarzwild auch in der Region zu
Speck und Wiirsten weiterzuverar-
beiten und somit ein vollkommen
regionales Produkt auf den Markt

zu bringen.

Dass es sich bei dem heimischen
Speck und den Wiirsten um echte
Leckerbissen handelt, versteht sich
fiir den Feinspitz und Gourmet Daniel
von selbst. Durch das Fleisch der
Tiere, die natiirlich, in Bewegung,

www.ichkoche.at

'V/ |

100% bsterreichxsches

DAS BESTE
WILDSCHWEIN

Fotos: Widian, istock
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Fotos: Widian, istock

stressfrei und ohne Zusatzmittel
heranwachsen, erhilt man einen
Speck von hichster Qualitiit. Die
Struktur, der Geschmack und die
Farbe des Fleischs machen es zu
einem unverkennbaren, einzigartigen
kulinarischen Erlebnis.

Karree, Keule, Schopf, Salami und
,.Chilli Wiiderl sind bei Maximarkt

und Merkur, aber auch online, z. B.

Der feine, saftige und dochd_e
magere Karreespeck macht 1
Jause zum Geschmackserlebms.

Der Widian hat fir jeden
Geschmack ein kulinarisches
Mitbringsel im Sortiment.

auf Piccantino, erhiltlich.
Und seit 10. Mérz ist der
Wiidian nun auch ein echter
Kaiser: Die ,,Chilli Wiider]*
vom Wiidian wurden bei der
Ab-Hof-Messe Wieselburg mit
der hochsten Auszeichnung priimiert:
dem ,,Speckkaiser 2020*. Wir gratu-
lieren zu dieser Auszeichnung und
sagen: Lassen Sie es sich schmecken!

.Das ,Chilli Wuderl*
vom Wiidian ist der

Speckkaiser 2020.¢

KochZ 01-20 24 Wuedian++_korrBP.indd 25
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 Daniel Ho

g Jorg Neuhauser,
&8 Natur

www.ichkoche.at

Steckbrief
Das Wildschwein

Name: Wildschwein
Lateinischer Name:

Sus scrofa

Klasse: Sdugetiere

GroRe: 1,2-1,8 m

Gewicht: 70-200 kg

Alter: 8-12 Jahre
Aussehen: braun-graues Fell
Ernahrungstyp: Allesfresser
Nahrung: Aas, Bucheckern,
Eicheln, Frichte, Samereien,
Insekten, Pilze, Wurzeln
Verbreitung: Asien, Afrika,
Europa, Nordamerika, Sud-
amerika, Australien
Urspringliche Herkunft:
Eurasien
Schlaf-wach-Rhythmus:
nachtaktiv

Lebensraum: unspezifisch,
bevorzugt Laub- und Misch-
walder

Vulgoname: Schwarzkittel

16.10.2020 13:58:15
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Lasagne

6 PERSONEN

o ZUTATEN
o e ca. 600 g Sugo (= Sauce)
’ nach Wahl

e 400 g Lasagnebliitter

e 50 g Parmesan

e 40 g Butter in kleinen Stiicken
plus etwas fiir die Form

/ Fugenmasse (Béchamel)

e 50 g Butter

* 30 g Mehl glatt
¢ 500 ml Milch
e Salz, Pfeffer

und geriebene Muskatnuss
AuBBerdem

e etwas Parmesan
e etwas Olivenol

Nach, dem Setnera
W&mmm
#MWCW-
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KOCHROOKIE

Buchtipp = Heon i
Du musst kei- 0 l e
‘.‘ than pasta
L 4

ne 365 Rezepte

beherrschen, um i el
365 Tage im Jahr (,
gut zu essen! Noch ¥

mehr Rezepte
fiir ambitionierte
Kochstarter in:
More than Pasta
(Pichler Verlag,
um € 25,-).

ZUBEREITUNG

1 Vorbereiten und vorheizen

Lasagneblitter miissen in der Regel nicht vorgekocht
werden; falls doch, dann laut Packungsanleitung kochen.
Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Parmesan reiben.

2 Sauce zubereiten
Sugo erwdrmen und bereitstellen. (Wer die Sauce erst
jetzt zubereitet, heizt den Ofen spéter vor.)

3 Fugenmasse machen

Butter bei mittlerer Hitze in einem Topf zerlassen. Topf
vom Herd nehmen und das Mehl mit dem Schneebesen
einriihren, sodass eine glatte Paste entsteht. Milch nach
und nach unter stindigem Riihren dazugiellen, damit
keine Kliimpchen entstehen. Zuriick auf den Herd stellen
und unter Riihren zum Kochen bringen. Bei geschlos-
senem Deckel ca. 15-20 Minuten sanft kocheln, bis die
Béchamel schin dickfliissig ist. Dabei 6fter umriihren.
Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss kriftig wiirzen.

4 Zusammensetzen

Eine Auflaufform (ca. 20 x 30 e¢m) gut buttern. Den Boden
mit Lasagneblittern belegen. Sugo nach Wahl darauf
verleilen, Béchamel dariiber verstreichen. Mit Parmesan
bestreuen. So fortfahren, bis alle Zutaten aufgebraucht
sind. Mit einer Schicht Béchamel abschlielen. Den rest-
lichen Parmesan iiber die Lasagne streuen und ein paar
Butterstiickchen darauflegen.

5 Backen

Im Ofen auf mittlerer Schiene ca. 35 Minuten backen,
bis die Oberfliche schon gebriunt ist und es herrlich
duftet.

6 Finalisieren und servieren

Mit frisch geriebenem Parmesan bestreut und ein paar
Tropfen Olivensl betriiufelt in der Form oder auf Tellern
servieren.

www.ichkoche.at 27
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KOCHROOKIE

Tomatentarte

FUR EINE TARTE- ODER SPRINGFORM MIT 26 CM @

ZUTATEN

Teig

¢ Quiche- oder Blitterteig (300 g)

e etwas Butter fiir die Form

e Backpapier

e 250-300 g getrocknete
Hiilsenfriichte

(Bohnen, Linsen etc.)

Tomatenfillung

e 2 Knoblauchzehen

® 300 g Cherrytomaten
(oder andere Tomaten
in Stiicken)

e 1-2 TL Salz

e 2-3 EL Olivensl

e evtl. 1 TL Zucker
(falls die Tomaten nicht

geschmacksintensiv
- genug sind)
_ & : Guss
% :v e 50-100 g Ziegenkiise
f d‘ (oder Cheddar oder Parmesan)
% : ® 50 g Sauerrahm
& é e 50 ml Schlagobers

{

. (oder Milch)
gj’l e 2 Kier
y e Salz und Pfeffer

b
gy

k'wﬁmw;,/ bomimt vy,
Ulhothdeatsehen,
M/ﬂﬂﬁc/bm
bedeatst und gyt
bubtamp

Fotos: Vanessa Maas
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ZUBEREITUNG

1 Vorbereiten

Ofen auf 150 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Knoblauch
fiir die Tomatenfiillung schiilen. Tomaten waschen,
halbieren und auf einem tiefen Backblech verteilen. Salz,
Olivensl, Knoblauchzehen im Ganzen und eventuell Zu-
cker dazugeben. Gut durchmischen, die Tomaten mit der
Schnittseite nach oben anordnen. Im Ofen auf mittlerer
Schiene 50 Minuten schmoren, bis die Tomaten leicht
gebriunt sind und herrlich duften. Herausnehmen;
Knoblauchzehen zerdriicken und untermischen. Tomaten
beiseitestellen. Ofentemperatur auf 220 °C erhshen.

2 Auskleiden und vorbacken

Form tiberall gut buttern. Teig aus dem Kiihlschrank neh-
men, Form damit auskleiden. Teig an den Réndern 2 ¢cm
hochstehen lassen, iiberstehende Teile wegschneiden.
Teig mit Backpapier belegen und mit Hiilsenfriichten
beschweren. Ca. 30 Minuten im Kiihlschrank kiih-

len, dann 12—15 Minuten auf unterster Schiene im

Ofen blindbacken. Herausnehmen, das Papier mit den
Hiilsenfriichten entfernen. (Achtung, heif}!) Teig nochmals
8 Minuten backen. Ofenhitze auf 180 °C reduzieren.

3 Guss zubereiten

Kiise reiben. Alle Zutaten fiir den Guss miteinander ver-
mischen und wiirzen. (Vorsicht mit dem Salz, die Tomaten
sind schon recht wiirzig!)

4 Zusammenstellen und backen

Tomaten auf dem vorgebackenen Teig verteilen und mit
Guss iibergielen. Tarte aul unterster Schiene (damit der
Boden schon knusprig wird) 30 Minuten backen, bis sie
goldbraun ist und herrlich duftet. Herausnehmen, etwas
abkiihlen lassen.

5 Beilagen machen

Dazu passen Pesto und gerdstete Pinienkerne. Dafiir 2 EL
Pinienkerne ohne Ol bei geringer Hitze

rosten und anschlieBend iiber die Tarte streuen. Auch

gut dazu: griiner Salat.

6 Beilagen machen

Mit einem scharfen Messer die Tarte vom Tortenrand
l6sen, sofern sie noch haftet. Den Tortenring (falls vor-
handen) l6sen und die Tarte servieren.

www.ichkoche.at 29
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Cevapeici

ZUTATEN

e 50 g Semmelbrosel

e 50 ml Milch

¢ 1 Knoblauchzehe

o 1 Zwiebel

e Salz

e 2 TL Butter

e 500 g Faschiertes
(Rind oder Rind und
Schwein gemischt)

e 1 EL Senf

e 2 TL Oregano

o Salz und Pfeffer

e 1Ei

e 2-3EL 0L
(etwa Sonnenblumendl)
zum Braten

AuBBerdem
e Holzspielle

30
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ZUBEREITUNG

1 Vorbereiten

Brossel mit Milch iibergieen und
beiseitestellen. Die Brosel sollen die
Milch komplett aufsaugen. Knoblauch
und Zwiebel schilen und fein wiir-
feln. Knoblauchwiirfel mit 1 TL Salz
bestreuen und mit der flachen Seite
eines Messers zu einer glatten Paste
zerdriicken.

2 Masse machen und formen
Butter in einer Pfanne zerlassen und
die Zwiebelwiirfel darin bei nicht zu
grof3er Hitze anbraten, bis sie glasig
werden. Das dauert ca. 2 Minuten.
Das Faschierte in einer Schiissel mit
Senf, Oregano, reichlich Salz und
Pfeffer, den eingeweichten Briseln,
den gebratenen Zwiebelwiirfeln, Kno-
blauch und Ei gut durchmischen. Die
Masse sollte sich gut formen lassen
und nicht zu feucht sein. (Ansonsten
noch ein paar Brosel oder ein wenig
Mehl dazugeben.) Mit nassen Hénden

www.ichkoche.at

Kugeln formen, die etwas mehr als
tischtennisballgroB} sind, und diese zu
linglicher Form driicken.

3 Braten

Ol in einer Pfanne bei mittlerer Hitze
erwirmen. (Es ist hei} genug, wenn
sich rund um ein hslzernes Ess-
stiibchen, das ins Ol getaucht wird,
kleine Blasen bilden.) Cevapcici ins
Ol gleiten lassen und in ca. 5-7 Mi-
nuten rundherum briaunen. Dabei mit
zwei Gabeln wenden. Bei Bedarf im

Ofen bei 50 °C warm halten.

4 Beilagen machen
Dazu passen rohe Zwiebelringe,
Fladenbrot und Tsatsiki.

5 Finalisieren und servieren
Cevapcici aus der Pfanne nehmen,
auf Holzstibchen stecken und mit den
gewiinschten Beilagen servieren.

Foto: Vanessa Maas
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Mit den Gewiirzmischungen von Kotanyi gelingt lhnen alles
im Handumdrehen: GenieBen Sie selbstgemachten Lebkuchen,
Bauernbrot, Punsch, Glithwein und vieles mehr.
Nzheres auf kotanyi.com
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Bleib frisch.




