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Geb. am 27. September 1972 in
Neuenbiirg im Schwarzwald
Kochlehre im Sterne-Restaurant
Ausbildung und Praxis Professional
Sushi Chef in Los Angeles

2001: Eroffnung des eigenen Res-
taurants in Hamburg gemeinsam
mit Vater Werner:

~Henssler Henssler”

2009: Zweites Restaurant ,,0no by
Steffen Henssler™ in Hamburg
Februar 2017: Er6ffnung des Res-

taurants ,,Ahoi by Steffen Henssler*

(mit Bruder Peter)

2005: ,,Hensslers Kiiche” (NDR)
2007: ,,Ganz & Gar" (VOX)
2008-2010: Auftritte in
,.Die Kiichenschlacht”
(ZDF)

2010-2014: Moderation
der Kochquiz-Show
~Topfgeldjager” (ZDF)
Ab 2013:,,Grill den
Henssler*

Ab 2014: ,,Der
Restauranttester™
(RTL)

2016: ,,Henssler
grenzenlos” (VOX)

Die DATTELWEIN-TOMATE
bildet buschige Trauben mit
bis zu 100 sUB-aromatischen
gelben Frichten. Als Samen
oder Jungpflanze.

ENTDECKENUNDGENIESSEN

Grill den
Henssler

Am 2. April beginnt die
des beliebten
Kochwettbewerbs.
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Zubereitung

zur Hand gehen
diirfen. Nur Ab- ~
schmecken ist tabu.

Henssler dagegen ist bei der Zube-
reitung der Gerichte auf sich alleine
gestellt. Am Ende des Duells vergibt
die Jury, der jetzt neben Manager
Reiner Calmund auch Sternekdchin
Maria GroBl sowie Star-Sommelier
und Gastronom Gerhard Retter an-
gehoren, die Punkte. Das Preisgeld
wird fir einen guten Zweck gespen-
det. Moderation: Ruth Moschner.

n den acht neuen Ausgaben der
Koch-Show (immer So., 20.15
Uhr) versuchen jeweils drei pro-
minente Hobbykéche Koch-King
Steffen Henssler mit ihren Lieb-
lingsrezepten zu schlagen — also
quasi zu ,.grillen“. Unterstiitzung
erhalten die Promis — in der
Auftaktfolge Sarah Lom-
bardi, Kader Loth (s. Bild
oben) und Mustafa Alin
— von bekannten Koch-
Coaches wie Ralf Za-
cherl], Stefan Marquard,
Mario Kotaska oder Ali
Giingormiis, die bei der

Nk

Maria Grof. Shooting-Star
& Michelin-Stern-Kochin S —
in ihrem Restaurant ,Bachstelze” in
Erfurt, bekannt aus den TV-Formaten
.Kitchen Impossible” und ,.Die
Kiichenschlacht”. GroB3 setzt auf
bodenstandige, aber anspruchsvolle Gerichte.

/ Gerhard Retter. In der Steiermark aufgewachsen,

Sommelierkarriere in mehreren Sterne-Restau-
A rants von Witzigmanns ,Aubergine” bis zum
.Hotel Adlon". Betreibt das Restaurant ,.Fischer-
klause” am Litjensee und die Kult-Weinbar
.Cordobar” in Berlin.

AURO OSTEREIERFARBEN
auf rein natUrlicher Basis
hergestellt mit funf Farbténen
in einer Packung: Orange,
Gelb, Grun, Rot und Blau.
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Das Schoénste, sagt man, ist die Vorfreude. Dazu bedarf es
zuerst einmal einer Zeit des Darbens, um sich dann lustvoll und

bewusst den

ie Zeit nach Aschermittwoch
niitzen immer mehr Men-
schen, um in den 40 Tagen
bis zur Osternacht auf alkoholische
Getrdnke und tierische Lebensmit-
tel zu verzichten. Um sich Kraft zu
holen und nach den langen Winter-
tagen fit in den Friithling zu starten.

LIEBENSWERTE BRAUCHE

Viele Traditionen der Osterzeit sind
Teil unserer Lebenswelt. Die Palm-
buschen, das Spinat-Essen am Griin-
donnerstag, der Fisch am Karfreitag,
die Ratschen, die das Glockenlduten
ersetzen, oder die Fleischweihe, bei
der Osterspeisen wie Schinken, Eier,
Pinzen oder Wiirste gesegnet werden.

WER SUCHET, DER FINDET

Am meisten ersehnt ist die Oster-
nestsuche am Ostersonntag. Kinder
laufen durch Haus und Garten, um
die Nester mit den bunten Ostereiern
und kleinen Geschenken zu entde-
cken. Zur Freude der Erwachsenen,
denen die Pldtze bekannt sind. Die

des Friihlings hinzugeben.

Idee, der Osterhase farbt die Eier,
die in der christlichen Theolo-
gie als Symbol der Auferstehung
gelten, und versteckt sie, hat sich
im 19. Jahrhundert durchgesetzt.
Dazu musste er andere Eierbringer
wie Henne, Hahn, Fuchs, Kuckuck
oder Storch aus dem Feld schlagen.
Was dem Hasen als Inbegriff der
Fruchtbarkeit nachhaltig gelang.

TRADITIONELLE KOSTLICHKEITEN
Klassisches Osteressen ist Lamm
oder Kitz, dazu das erste frische
Feldgemiise als Suppe oder Salat.
Der Hase allerdings bleibt verschont
und kommt nur in seiner siilesten
Form auf den Tisch — als Scho-
ko-, pardon, Osterhase. Fiir alle,
die nicht sofort ungebremst vom
Fasten ins Vollern schlittern
wollen, empfiehlt sich als Bewe-
gungsprogramm mit Tradition
das Eierpecken und der
Osterspaziergang, wie

ihn auch schon Goethes
Faust unternahm.

Zum Bummeln, Gustieren oder
Mitmachen - in ganz Osterreich
ladt friihlingshaftes Markttreiben
ein, sich kulinarisch und dekorativ
auf Ostern einzustimmen.

23.3.-17.4.
www.rust.at

14-18 Uhr | Rust

30.3.-15.4. | Klagenfurt
www.visitklagenfurt.at

1.-2.4.,8.-9.4.,15.-17.4.
Schlof3hof
www.schlosshof.at

14.-17.4. | diverse Offnungszeiten
Scharding
www.schaerding.at

1.,9.,16.,17.4. | Salzburg
www.gut-aiderbichl.at

7.-15.4. | Hauptplatz, Franziska-
nerplatz und Tummelplatz | Graz
www.graztourismus.at

6.-17.4. | Innsbruck

www.ostermarkt.at

2.4.110-17 Uhr | Bregenz
www.bregenz.travel

1.-17.4. | taglich 10-19 Uhr | Wien
www.ostermarkt.co.at
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Jamie kreiert asiatischen Wolfs-

barsch, Klebreis und marinierter
Salat sowie eine Chorizo-Carbo-
nara zum fixen Nachkochen.

Thema: Gut und giinstig.
,»Steirawirt“-Kiichenchef Richard
Rauch bereitet papriziertes Ge-
miise | Speck | Schweinefilet zu.

Die Erndhrungs-Docs geben
wertvolle Tipps fiir ein gesundes
Leben. | |

Christian Rach besucht in dieser
Folge ein griechisches Restaurant
in Berlin mit dem Ziel es wieder
auf Vordermann zu bringen. Wird
ihm das gelingen? | |

Alexander Hermann sucht in sei-
ner Kochshow den Hobbykoch des
Jahres. Ein Promikoch steht ihm
dabei zur Seite. | |
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Schnee-Eier
mit Karamellsauce

ZUTATEN
FUR 4 PERSONEN:
500 ml Milch
Mark von 1 Vanilleschote
150 g Zucker
4 Eier
100 g Puderzucker
2 Sternanis
1 Msp. Zimtpulver
50 g Pistazien
50 g Butter
2 EL Semmelbrésel
2 Stingel Minze
abgeriebene Schale von 1/2 Bio-Orange
Puderzucker zum Bestduben

Die Milch mit Vanillemark und
50g Zucker in einen Topf geben
und erhitzen. Die Eier trennen
und die EiweiBle mit dem Puder-
zucker steif schlagen.

Mit zwei Essloffeln vom Eischnee
8 Nocken abstechen, in die heille
Vanillemilch setzen und darin in
8-10 Minuten gar ziehen lassen.
Dabei zwischendurch wenden.
Die Schnee-Eier aus der Milch
nehmen und auf einem Tuch ab-
tropfen lassen.

Fiir die Sauce den restlichen Zu-
cker mit Sternanis und Zimt in
einem Topf karamellisieren las-
sen. Mit der Vanillemilch aufgie-

Rezept aus dem Buch
,Grill den Henssler -

Das Kochbuch*
Uber 70 unschlabare Sie-
gerrezepte des Starkochs
Steffen Henssler aus der erfolgrei-
chen VOX-TV-Show. Zubereitungszeit
maximal 30 Minuten.
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192 Seiten | € 19,90
Grafe und Unzer Verlag | www.gu.de
www.steffenhenssler.de
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- l | Puderzucker

Ben und leicht einkochen. Die

Eigelbe verquirlen. Die Karamell-
milch vom Herd nehmen und
die Eigelbe vorsichtig einriihren.
Zurtick auf den Herd setzen, auf-
schlagen und bei schwacher Hit-
ze andicken lassen. Vorsicht: Die
Masse darf nicht zu heil wer-
den, sonst gerinnt das Ei. Die
Karamellsauce abseihen und mit
dem Stabmixer schaumig riihren.
Die Pistazien in einer Pfanne
ohne Fett anrdsten, dann klein
hacken. In einem Topf die But-
ter schmelzen und die Semmel-
brosel darin knusprig anrdsten.
Die Pistazien dazugeben. Die

Minze waschen, trocken
schiitteln und die Blatter
| klein hacken. Die Kara-
I mellsauce auf vier tiefe
| Teller verteilen, darauf je
| 2 Schnee-Eier setzen. Mit
bestduben
| und mit der Pistazien-Bro-
sel-Butter toppen. Mit et-
was Orangenschale und der Min-
ze bestreuen, servieren.

Guter Geschmack - Essig, Ole,
Dressings und Gewlirze

SPEISEFOTO: JAN-PETER WESTERMANN
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Dralli mit Gemiiseragout
und gerosteten Powerkernen

ZUTATEN FUR 3 PORTIONEN:
300 g Recheis Balance Dralli | 3 TL Leinsamen | 3 TL Sonnenblumenkerne

1 Melanzani, gewtirfelt | 1 TL Zitronensaft | 3 EL Olivenél | 1 Zwiebel, gewtirfelt

2 rote Paprikaschoten, gewtirfelt | 2 kleine Zucchini, gewtirfelt | 50 g Stangensellerie,
gewtirfelt | 1 TL Paprikapulver | 150 g Tomatensauce | 75 ml klare Gemtisesuppe
1TL Thymian, frisch gehackt | Salz | Pfeffer | Brunnenkresse fiir Garnierung

Leinsamen und Sonnenblumenkerne in einer Pfan-
ne bei méBiger Hitze, ohne 01, ca. 1 Minute rosten
und beiseite stellen. Melanzani mit Zitronensaft
mischen. 2 EL Olivendl in einer Pfanne erwdér-
men und Zwiebel, Paprika, Zucchini und Selle-
rie zugeben. Mit Salz wiirzen und ca. 1 Minute
diinsten lassen. Paprikapulver beimengen und
mit Tomatensauce und Gemiisesuppe aufgieBen.
Mit Salz, Pfeffer und Thymian wiirzen und 3-4
Minuten kocheln lassen bis die Sauce sdamig wird.
Recheis Balance Dralli nach Packungsanleitung
bissfest kochen und mit kaltem Wasser abschrecken.
Anschliefend mit Oliven6l und Sauce mischen und
auf Tellern anrichten. Das Gericht mit gerdsteten Po-
werkernen und der Brunnenkresse garnieren.

? WEINTIPP:

13% vol. | trocken | Burgenland | € 7,49

Strahlendes Goldgelb, in der Nase Ananas mit
Zitrone unterlegt, am Gaumen charmant und
vollmundig, dezente Saure, perfekter Abgang

Erhaltlich bei Spar, Eurospar, Interspar,
Spar-Gourmet, www.weinwelt.at und ab Hof
Tel.: +43 2173 2186
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GESCHMACK IST EINE FRAGE DER REIFE.

BESTER GESCHMACK

@ NUDELTIPP:

Inhalt: 300g
Kochzeit: 4 Minuten
und kalt abschrecken
Besonderheiten:
35% weniger
Kohlenhydrate,
proteinreich,
ballaststoffreich,
vegan

Herkunft: Osterreich
www.recheis.at
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Mit 35 % weniger Kohlenhydraten
und viel wertvollem pflanzlichem
Eiweifl machen es Ihnen die neuen
Recheis Balance ganz leicht, sich
Tag fur Tag in Form und rundher-
um wohlzufiihlen.
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ALS SNACK VERPACKT.
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Barlauch in
aller Munde

Die bekannte und beliebte '

hat
im April und Mai Hochsaison.

GENUSS-KREUZFAHRT

AN DER OSTSEE

Die Reise fiihrt von Kiel nach
Danzig. Schiffs-Chefkoch Christian
Wastl iiberrascht die Passagiere
auf der Reise mit verschiedenen
Kiichenstilen. | |

BERGWELTEN - WILDES GESAUSE
Auf der Enns von Admont nach
Hieflau, iiber die Kalkmau-

er von der Haindlkarhiitte bis
zur Hess-Hiitte mit Spitzen-
kanuten und Bergkletterern.

DIE KULINARISCHEN ABENTEUER
DER SARAH WIENER

Zu Besuch in Ligurien, dem Kréu-
tergarten Italiens. Begegnung mit
leidenschaftlichen Kéchinnen, die

sich der griinen Kiiche verschrie-
ben haben. | D

ENTDECKENUNDGENIESSEN
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drlauch ist dank seiner wiir-
zigen Frische vielseitig in

der Kulinarik einsetzbar.
Er wirkt als Geschmacksturbo bei
Aufstrichen, Suppen und Saucen
oder als Salat. Wer im restlichen
Jahr nicht darauf verzichten will,
legt die Blétter in geschmacksneu-
trales Ol wie Raps- oder Sonnen-
blumendl ein und verwendet es
zum Aromatisieren oder macht
Pesto daraus. Fiir den unbedenk-
lichen Genuss die Wildpflanze
griindlich unter flieBendem Was-
ser reinigen oder kurz blanchie-
ren. So bleibt der hohe Vitamin C-
Anteil und die antibakterielle
Wirkung erhalten.

AUS DEM KRAUTERGARTEN

Baren sollen sich nach ihrem
Winterschlaf als erstes an den
griinen Bldttern delektieren und
so dem Kraut zu seinem Namen
” verholfen haben.

¢ Y WEINTIPP:

und schmeckt.

Cuvée aus den klassischen Uhulder Rebsorten
Concordia & Isabella & Ripatella
Sidburgenland | € 17,90
Gesehen bei meinlamgraben.at Online-Store.

Eine perlend-erfrischende regionale Spezialitat und
Kostlichkeit, die nach feinen Walderdbeeren duftet

Auch wenn es
Bdren auf Riigen

nur gibt, wenn man sie aufgebun-
den bekommt, erzdhlt — nomen est
omen — Peter Knobloch, der ,Béir-
lauchkénig® wund Kréduterdoktor
der Insel, in der NDR-Dokureihe
»Typisch!“ mehr {iber die Pflanze
und deren Zubereitung. Die Reihe
stellt Geschichten aus dem Kriu-
tergarten vor und ist diesmal auf
der gréfBten und vielleicht schons-
ten deutschen Ostsee-Insel zu Gast.

RUGEN IM FERNSEHEN
Tatsdchlich zahlt die landschaft-
lich und architektonisch bezau-
bernde Urlaubsinsel, die durch die
Sat.1-Serie ,Ein Bayer auf Riigen“
in den 90er Jahren auch zu TV-
Ehren kam, mit bis zu sechs Mil-
lionen Besuchern jihrlich zu den
Tourismus-Hochburgen  unserer
nordlichen Nachbarn. Der néachste
Sommer kommt bestimmt...

11,5% vol. trocken

..........
e
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Vitello mit Kapern,

Chicorée und Kirschtomaten

ZUTATEN FUR 2-4 PORTIONEN:

500 g Kalbsrticken | 1 gute Prise Salz | Pfeffer aus der
Miihle | 1EL Olivenél | 1 EL Kapernbeeren | 2 kleine
Chicorée | Butter zum Braten | 50 g Kirschtomaten

etwas Garten-Kresse

Dressing: 100 ml saure Sahne | 1 gute Prise Salz | Pfeffer
aus der Miihle | 1 EL Kapern | 1 TL WeifSweinessig
120 g Thunfisch aus der Dose, ohne Ol, abgetropft

Kalbsriicken zuputzen, salzen und
pfeffern. Eine Pfanne mit Oliven-
ol erhitzen, Fleisch beidseitig an-
braten. Im vorgeheizten Ofen bei
120°C Ober-/Unterhitze auf der
mittleren Schiene ca. 20 Minuten
rosa braten (Kerntemperatur 55 °C).
Auskiihlen lassen. In feine Schei-

F_%_‘ ben schneiden. Chicorée

in Sticke schneiden. In

Alles Bio oder was?

Essig & Ol -
eine Symbiose,

die schmeckt und
gesund ist

dhrend Ol haftet, 16st
Essig Salz.
Marinade verriihrt, ver-
teilen Essig und Ol alle Aromen perfekt. Mayonnai-
se-Fans wissen das genauso zu schitzen wie Salat-
Anhinger. Wer mit hochwertigen pflanzlichen Olen
verfeinert und kocht, erhilt zum Geschmackserleb-
nis noch ein wesentliches, gesundes Plus durch un-
gesittigte und Omega 3-Fettsduren, die besonders in
Leinsamen, Walnuss- oder Rapsélen enthalten sind,
ebenso in Kiirbiskernol und kaltgepresstem Oliven-
ol. Sie wirken positiv auf Herz und Kreislauf und
Zivilisationskrankheiten entgegen.

ENTDECKENU

Butter anbraten, auskiihlen
lassen. Kirschtomaten halbie-
ren, zugeben. Chicorée und
Tomaten in eine Form oder
Glaser schichten, geschnittenes
Fleisch darauf verteilen. Fiir
das Thunfischdressing alle Zu-
taten vermischen und mit dem
Stabmixer fein piirieren. Extra
servieren.

Zu einer

N
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Rezept aus dem Buch

,,Shaking Salad“ von Karin Stottinger.
Das erste Buch zum neuen Salat-im-Glas-
Trend aus New York. Als Vorspeise,
Hauptgang oder siile Uberraschung.

152 Seiten | Brandstatter Verlag | € 19,90

ernahrungsphysiologisch
besonders wertvoll

100% reines Rapsol-
schonend gepresst

fiir Salate, zum Backen, Braten
und Frittieren

Vertragsanbau aus Osterreich

Weitere Informationen kdnnen angefordert werden bei: VOG AG, Backermiihiweg 44, A-4030 Linz oder unter www.rapso.at
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Alles Bio
oder was?

Heimische Konsumenten kaufen

immer mehr biologische Pro-
dukte.

ie biologische Landwirt-

schaft gilt als die umwelt-

vertrdaglichste.  Einerseits
durch den Verzicht auf schddigen-
de Diinge- und Pflanzenschutz-
mittel, andererseits durch die
geschlossenen Betriebskreisldaufe
— alles was am Hof anfillt, wird
wieder verwendet. Das schont Bo-
den, Wasser und Klima. Essentiell
sind artgerechte Tierhaltung und
natiirliche Fiitterung sowie die

KOCH MIT! OLIVER

Oliver Hoffinger 14dt talentierte
junge Musiker und Bands ein, um
Kiichen- gegen Kochinstrumente
zu tauschen. Lemo ist diesmal zu
Gast. | |

KERNERS KOCHE

Johannes B. Kerner versammelt
und moderiert das Kiichenchaos
mit vier der besten Kéche, um ge-
meinsam ein Oster-Menii kochen.

GENUSSVOLL REISEN

DURCH SIZILIEN

... mit Kostlichkeiten wie Cannoli,
Couscous, Pistazien und Wein.
Dazu landschaftliche Vielfalt, alte
Kulturen und der Atna, héchster
und aktivster Vulkan Europas.

ENTDECKENUNDGENIESSEN Q’I

Erhaltung oder Revitalisierung der
Artenvielfalt auf den biobetrieb-
lich bewirtschafteten Fldchen.
Dazu miissen Bioprodukte vom
Gesetz her frei von jeder Gentech-
nik sein. Viele Griinde also, Bio
den Vorzug zu geben.

IST BIO WIRKLICH BESSER?

Die Bezeichnung Bio allein ist kein
Garant fiir Giite oder Herkunft. Die
Qualitdt hingt von Sortenwahl,
Hersteller, Produktpflege und
Transportwegen ab. Bei sensiblen
Rohstoffen und Grundnahrungs-

mitteln wie Milch oder Gemiise,
lohnt sich Nachhaltigkeit beim
Einkauf, auch wenn es ein paar
Cent mehr kostet.

WIR SIND BIO-MEISTER!

Mit 20,3 Prozent, einem Fiinftel
der Gesamtfliche, hat Osterreich
EU-weit den hochsten Anteil an
biologisch bewirtschafteten Fla-
chen, ein Fiinftel der landwirt-
schaftlich genutzten Gesamtfla-
che. Ausschlaggebend dafiir sind
die Kunden und ihre stetig steigen-
de Nachfrage nach Bioprodukten.

Im Sulmtal im Naturpark Stdsteiermark

ist die Vielfalt zuhause

uf der Reise ins Sulmtal

stellt die Moderatorin Con-

ny Biirgler hier lebende
Menschen vor. In dem vom Fort-
schritt ibersehenen Gebiet werden
heute die urspriinglichen Vorziige
wieder geschitzt. Das beweist die
lokale Kiiche mit ihren Schman-
kerln, wie das Zwei-Hauben-Restau-
rant ,,Zur Hube” oder die Schnaps-
und Whiskybrennerei von Michael
Weutz in St. Nikolai. Henne oder Ei
ist hier nicht die Frage — fiir Gau-
menfreuden sorgen die berithmten
Sulmtaler Hithner in Freilandhal-
tung, reich an Fleisch- und Eierer-
trag. Friedlich und dennoch spekta-
kulér ist die wohlgeformte hiigelige
Landschaft mit kleinen Dérfern und

Weingérten. Eine Frithlingswande-
rung durch die Streuobstwiesen im
Naturpark — ein Biirgerprojekt zur
Erhaltung des Landschaftsbildes
und der Artenvielfalt — ist beson-
ders zauberhaft.

Let’s Meat again!

FOTOS: THINKSTOCKPHOTOS.COM, RECHEIS, ARCHE AUSTRIA , KARNTERMILCH
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Diesen Genuss-Tipp widmet Ihnen ... ™

Hornchen mit Rauchertofu
und Knoblauchsprossen

ZUTATEN FUR 3 PORTIONEN:

300 g Recheis Balance gedrehte Hérnchen | 3 EL Mandelmus

100 ml klare Gemtisesuppe | 150 g Kirschtomaten, halbiert | 3 EL Olivenél
200 g Rduchertofu, in ca. 2 cm Wiirfel geschnitten | 50 g Knoblauch-

und Rote Beete Sprossen

der Pfanne das Olivendl erhit-
zen und darin die Tofuwiirfel
kurz und knackig anrdsten, das
Tomatenragout hinzu geben, ver-
mengen und gut abschmecken.
Nudeln auf Tellern anrichten,
Réuchertofuragout darauf vertei-
len und mit Knoblauch und Rote-
Beete-Sprossen garnieren.

Tipp: Das Gericht ldsst sich gut
mit gerosteten Kernen ergédnzen.

Mandelmus mit Gemiisesuppe
verrihren und in einem Topf
erwdrmen. Recheis Balance ge-
drehte Hérnchen laut Packungs-
anleitung bissfest kochen und
mit kaltem Wasser abschrecken.
Hoérnchen in die Mandelsauce
einrithren und abschmecken. In
einer Pfanne Kirschtomaten in
Olivenol kurz anrdsten und auf
einem Teller beiseite stellen. In

WERBUNG

Die begehrteste Bio-Milch Europas

Die Karntnermilch hat die am stéarksten nachgefragte
.g = ‘a\

Bio-Qualitdt Europas und ist standig bestrebt, die
=
5 y
d-w
/

Standards weiterzuentwickeln.
Wolfgang Kavalar -

Die Karntnermilch hat bereits 1994, als erste Molkerei
Osterreichs, mit der Verarbeitung von Bio-Milch begonnen
und ist stolz auf ihre Pionier-Rolle. Die Bio-Wiesenmilch

Leiter Marketing

und Verkauf der

Kéarntnermilch

ist die Weiterentwicklung des Bio-Sortiments in héchster
Qualitat und setzt verstarkt auf Klimaschutz und Res-
sourcenschonung. Die herausragende Qualitat wird durch
zahlreiche Auszeichnungen bestatigt.

So ging der Kise-Kaiser 2017 inder N
Kategorie ,,Bio-Kéase“ bereits das ' ;
zweite Mal in Folge an den Bio-Wiesenmilch Almkése.
Er ist somit der beste Bio-Kése Osterreichs.

22
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Inhalt: 300g
Kochzeit: 4 Minuten
und kalt abschrecken
Besonderheiten:
35% weniger
Kohlenhydrate,
proteinreich,
ballaststoffreich,
vegan

Herkunft: Osterreich
www.recheis.at

Mit 35 Prozent weniger Kohlenhydra-
ten und viel wertvollem pflanzlichem
Eiwei3 machen es Ihnen die neuen
.Recheis Balance”-Nudeln ganz
leicht, sich Tag fur Tag in Form und
rundherum wohl zu fihlen.

Sie eines von
drei

auf

? WEINTIPP:

Rebsorte: Griiner Veltliner
12,0% vol. | trocken
Weinviertel | € 5,99

Mit feinen Wiesenkrautern
unterlegte Golden-Deli-
cious-Apfelfrucht. Saftig,
frische Saurestruktur,
mineralische, gelbe Apfel-
nuancen im Abgang, toller
Sommerwein.

Falstaff: 88/100 Punkte
Erhaltlich:

BILLA | MERKUR | #ADEG|




Wer sich aus religiésen, traditio-
nellen oder gesundheitsbewuss-
ten Griinden eine Fastenzeit bis
Ostern auferlegt hat, darf sich

freuen.

- alles ist wieder erlaubt.

DIE BESTEN KOCHE DER WELT
= 2U GAST IM IKARUS

José Avillez, der bekannteste
und erfolgreichste Sterne-Koch
Portugals, der im El Bulli gelernt
hat, zeigt seine Kochkiinste im
Salzburger Restaurant ,,Ikarus”.

| I
DER FLEISCHHAUER UMS ECK

Die Fleischerei Erwin Fellner in
Wien Brigittenau gehort zu den
letzten ihrer Zunft. Seit jeher
werden hier Fleisch- und Wurst-
waren ohne kiinstliche Beigaben
produziert. | |

WILDNIS IM SCHILF -
NATIONALPARK NEUSIEDLER
SEE SEEWINKEL

Regisseur Manfred Christ kampft
sich mit hohen Leitern durch
das Dickicht und erkundet die
Kernzone des Nationalparks mit
Drohnen und vom Flugzeug aus.

ENTDECKENUNDGENIESSEN

ie bei allen geniisslichen
Zuwendungen kommt es
auf Qualitét statt Quan-
titdt an. Artgerechte Haltungsfor-
men, sensible Ziichtungen und
vor allem die Wiederentdeckung
alter Rassen sorgen fiir guten Ge-
schmack und wertvolles Fleisch
— von der Nase bis zum Schwanz.

REIFEPRUFUNG
Gute Beispiele sind das Manga-

litza-Wollschwein und das Tu-
ropolje-Schwein sowie das Gal-
loway- und das Hochlandrind.
Gentligsame Tiere, die den Wet-
terbedingungen trotzen und das
ganze Jahr mit abwechslungsrei-
cher Kost im Freien sein konnen.
Doch erst die fachgerechte Rei-
fung, besonders bei Rindfleisch
und Luftgetrocknetem, sorgt fiir
Zartheit und Aromen. Die Half-
te des in Osterreich produzier-
ten Fleisches wird iibrigens zu
Wurst, Schinken, Speck und Pas-
teten verarbeitet. Kein Thema fiir
Vegetarier oder gar Veganer, bei
denen tierische Produkte tabu
sind. Unbenommen, welcher Es-
sensfraktion man sich zugeho-
rig fiithlt — Lebensmittel wertzu-
schitzen und auf Herkunft und
Haltung zu achten, ist ein Rezept,
das allen schmeckt. Auch beim
Sonntagsbraten.

Auf Brautschau

n Zeiten wie diesen sind Wir-

te mit immer mehr Auflagen

und Belastungen konfrontiert.
So schon es ist, als Gastgeber sein
Geld zu verdienen — der Arbeits-
einsatz ist gewaltig, Freizeit gibt’s
wenig. Ganz schon schwierig, ei-
nen Lebenspartner dafiir zu ge-
winnen. Liebesengel Arabel-
la Kiesbauer, schon einige o
Jahre mit der Braut- und
Brautigamschau ,Bauer 3
sucht Frau“ erfolgreich,
unterstiitzt unterschied-
liche Gastwirte, ihr
Herzensgliick in ,,Wirt
sucht Frau“ zu finden.
Zwei Tage vorher, am
24.4. um 20.15 Uhr,
startet auf RTL II eine

weitere Gastro-Kup-

pelstaffel: ,Wirt sucht

Liebe“, moderiert von Hollywood-
Star Brigitte Nielsen. Mégen Amors
Liebespfeile die Wirtsleute mitten
ins Herz treffen.

WIRT SUCHT LIEBE
| |

WIRT SUCHT FRAU

Zwiebelrost-
braten

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN:

2 gro3e Zwiebeln | 1 EL Schweine-
schmalz | 1 Prise Zucker | 125 ml Rot-

wein | 4 Scheiben Rostbraten a ca. 190 g,
gut gereift | Salz und Pfeffer | Senf | 1EL

Schweineschmalz | 200 ml Rindsuppe

Zwiebeln schéilen, in
Ringe schneiden. Im er- | osTF#¥
hitzten Schmalz goldgelb R
anrosten, Zucker zugeben,

karamellisieren lassen,

mit Rotwein abloschen.

Mindestens eine Stunde
nicht zugedeckt bei gerin-
ger Hitze kocheln lassen.
Die Rostbratenscheiben auf beiden
Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen,
auf einer Seite mit Senf bestrei-
chen. In einer Pfanne im erhitz-
ten Schweineschmalz das Fleisch
zuerst auf der mit Senf bestriche-
nen Seite anbraten, dann wenden
und die zweite Seite anbraten, mit
Rindsuppe aufgieBen und langsam
weich diinsten — ca. 50 Minuten.
Etwa nach der halben Garzeit die
Zwiebeln zum Fleisch geben und
alles zusammen weitere 15 Minu-
ten diinsten. TIPP: Als Beilagen
passen Schupfnudeln, Reis, Band-
nudeln, Kartoffeln.

Schon probiert‘g

D‘&";‘LH[SLHE

LOIDL Haus-Salami Nur durch die
unvergleichlichen 12 Wochen Na-
turreifung wird unsere Haus-Salami
zum exquisiten Genuss-Erlebnis.
Bei all unseren LOIDL Spezialitaten
schmeckt man die Qualitat und
Liebe zum Handwerk.

Inhalt: 759

ENTDECKENUNDGENIESSEN
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Rezept aus dem Buch
,Die echte Osterrei-
chische Kiiche*
Irmtraud Weishaupt-
Orthofer. Typische Spezi-
alitaten aus allen Bundeslandern

144 Seiten | € 16,90
Leopold Stocker Verlag, Graz

? WEINTIPP:

Cuvée 50% Merlot &
30% Cabernet Sauvignon
& 20% Cabernet Franc

14% vol. | trocken
18 Monate Barrique
Weinfriihling 2017 Burgenland
Kamptal Kremstal Traisental
220 Winzer, 3 Taler, 2 Tage
Sa., 29. und So., 30. April 2017

10-18 Uhr | Eintritt € 20,-

Feine Krauterwiirze, reife
Zwetschken, Orangen-
zesten, schokoladiger
Touch. Saftig, kraftvoll,
stoffig, elegante Textur,
gut eingebundene Tannine,
im Nachhall reife Kir-
schen, harmonisch.

Gesehen bei just-taste.com
AfterWork-Drinks

WERBUNG

LANDHOF Kalbsleber-Streichwurst —
cremige Streichwurst aus bestem Schwei-
nefleisch mit feiner Kalbsleber und typi-
schen GewUrzen veredelt. Als praktische
Portionspackung zu je 25 g ist frischer
Streichgenuss bei jedem Bissen garantiert.

Inhalt: 1259 (5x25Q)

iele;
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Tintenfisch-Gnocchi, griiner Spar-
gel mit Parmesan und Tomaten-
Sardellen-Crostini stehen heute am
Programm. | |

Drei sehr unterschiedliche Reiseziele
werden vorgestellt: Regensburg, die
Mosel und die Liineburger Heide.
Die Moselregion lockt mit ihren
Burgen und Weinlagen, Regensburg
an der Donau mit mittelalterlichem
Kern samt Dom und Donaubrticke,
und die Liineburger Heide sorgt fiir
Naturschauspiele wie die Heidebliite.

Die Hauptstadt Tirols wird in dieser
Folge erforscht. Ob zu Besuch bei
der Malerin Maria Peters am Gipfel
des Haferlekars oder beim Glocken-
gieBen bei den Briidern Grassmayr,
dem traditionsreichen Knabenchor
,Wiltener Sdngerknaben“ oder im
»Schoneck”, dem Zwei-Haubenres-
taurant von Alfred Miller mit Blick
auf die Dacher von Innsbruck.

Schaneck Patran und Kuchenchef Alfred
Miller mit Hans - Stebegg

ENTDECKENUNDGENIESSEN

Vorkoster Bjorn Freitag
ﬂ == mit Zuckerskulpteur
|

Matthias Mittermeier.

er erfolgreiche Gastronom,
Sterne- und TV Koch im
WDR und ZDF, Bjorn Frei-
tag, tiberpriift in seiner Rol-
le als Vorkoster Vor- und
Nachteile des verfiihre-
rischen Zuckers sowie
von naturlichen, als

geslinder  geltenden
Alternativen. Dass
Zucker wesentlich . 29.b-

fiir Naschereien oder
Limonaden ist, liegt auf
der Hand. Dass er aber in
hoher Dosis in zahlreichen
Produkten versteckt ist, die als ge-
sund gelten, salzig schmecken oder
speziell fiir Kinder angeboten wer-
den, tiberrascht schon eher. Doch
zunéchst stellt Bjorn Freitag einige

perfekte
Suflde

Und damit das
Bittere erst gar nicht zum Zuge
kommt - einfach ein
und die Dosis beachten.

Grundsatzfrage: Braucht der Kor-
per iberhaupt Saccharose, so wie
sie Rohr- und Riibenzucker liefern,
und wofiir? Dazu hinterfragt
er den Wert und Vorteil
von Alternativen wie
synthetischen  SiB-
stoffen, die schon
lange am Markt sind,
und neuen Zucker-
austauschstoffen auf
pflanzlicher  Basis,
die gerade Eingang in
unsere Kiiche gefunden
haben. Ein Vergleich, der
iiberraschende Einsichten bietet
und eine Erkenntnis bestitigt: Die
Menge macht den Unterschied. Sie
ist entscheidend, ob Siifles dem
Korper schadet oder ihn néhrt.

Tour de Vin Wachauer Weinfruhling

m 6. und 7. Mai 2017 l&dt
die Tour de Vin von 10 bis
18 Uhr ein, die Weine des

Anlasslich des Wachauer Wein-
frihlings sind an diesem Wo-
chenende die Tiren bei tber 100

Jahrggng§ 2016 der 33 Traditi- et Vinea Wachau-Winzern geoffnet.
onsweingtter - OTW - aus ! Dazu stellen Gastwinzer aus der
dem Kamp-, Krems- und iy Schweiz (!) ihre Weine vor.

Traisental sowie vom i

Wagram bei und mit den Win- 1)

zern zu verkosten. Der Tour l \
i‘

de Vin-Button ist Eintritts-
karte fiir das Wochenende
und kostet

€ 25,- pro Person.

= &'
ot

——

Eintritt € 20,- pro Person

FOTOS: THOMAS SCHAUER / BRANDSTATTER VERLAG, THINKSTOCKPHOTOS.COM, SENDER
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After Work Drinks

Albert Trummer,
mit der Heilkraft alter Rezepte. Passend dazu die Namen seiner
Lokale. Nach der Apotheke Bar eroffnet

er 2016 die Sanatorium Bar

in Manhattan.

ZUTATEN

! 5 frische Erdbeeren

8 1Zweig Dille

® 8l 1 Zweig Fenchel

5 Sesamkérner

i¥ 1 cl Grand Marnier
4 cl Gin

ach getanem Tagwerk sind

sogenannte Happy Hours

eine gute Gelegenheit, das
Vollbrachte zu reflektieren, mit
Kollegen zu plaudern und sich auf
den Abend einzustimmen. In Met-
ropolen wie London, Mailand, New
York und immer héufiger auch in
Wien trifft man sich nach Biiro-
schluss gerne noch auf einen Drink
— ob Bier, Wein oder Cocktail. Ins-

L=

Erdbeeren, Dille, Fenchel und Sesam in
einem Whiskey-Tumbler mit einem Stéf3el

besondere Hotels bieten dafiir in servieren.
ihren Bars oder auf Aussichtster-
rassen den passenden Rahmen —
zu dieser Uhrzeit oft zu begiinstig-
ZUTATEN

ten Preisen. !
3 Apfel, geschiilt und entkernt

Auch in den Landeshauptstiddten 3 cl Calvados

. . .. 3 Apfelscheiben
1s't dieser Trend spur'bar. Wenn 2 cl Holunderbliiten-Extrakt
die Temperaturen milder wer- 3¢l Cider

den, haben Lokale mit Gastgérten
Hochsaison zum Chillen, wie der
zeitgeistige Volksmund zu sagen
pflegt — bei In-Getrdnken wie Lillet
oder Aperol Spritz, Smoothies oder
frisch gepressten Séften oder klas-
sisch bei Prosecco und Co.

1TL brauner Zucker

Die Apfel piirieren und durch ein feines
Sieb streichen. 5 cl von diesem Apfelex-
trakt mit den tibrigen Zutaten in einen
Shaker geben, Eis hinzuftigen und gut
schtitteln. In ein Cocktailglas abseihen,
3 Eiswtirfel dazugeben und mit

5 Gurkenscheiben garnieren.

Die Rezepte stammen

ZUTATEN aus dem Buch
1 Scheibe frische Aubergine
1 Blatt Rosmarin
1 Blatt Basilikum Die besten Drinks aus

4 cl dunkler Rum
1Tropfen Angosturabitter

der Apotheke Bar in
New York
Kreationen des steirischen Mixologist
Albert Trummer

Sanatorium Bar | Manhattan
sanatoriumnyc.com

176 Seiten | € 25,-

Christian Brandstatter Verlag

Alle Zutaten in ein Riihrglas geben und 1
Stunde ziehen lassen. Danach Eiswtirfel
dazugeben, gut rtihren und in ein Cock-
tailglas abseihen. Mit Basilikum, Rosma-
rin und Aubergine garnieren.

, kreiert Cocktails

zerdrticken. Grand Marnier und Gin dazu-
geben. Leicht verrtihren und mit 3 Eiswtirfel

et et o ot

DER DACHBODEN
25HOURS HOTEL
Lerchenfelder Str. 1-3
1070 Wien

LENOX BAR

Marienstrasse 2a | 4020 Linz

CARPE DIEM BAR
Getreidegasse 50 | 5020 Salzburg

CAFE BAR LICHTBLICK 360°
Maria-Theresien-Strafie 18

6020 Innsbruck

AIOLA UPSTAIRS
Schlossberg 2 | 8010 Graz

a»
"nJ BIERTIPP:

0,331 8,2 % vol.
18,5 °P

Das Indian Pale Ale
der Klagenfurter
Schleppe Brauerei
besticht durch ausge-
pragte Malzaromen,
intensiven Hop-
fencharakter und
fruchtige Aromen.

Muttertag — Selbstgemachtes
fiir Mamis und Omis

WERBUNG
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Von Pfannkuchen bis Kimchi

— eine kulinarische Reise nach
Sardinien, England und Stidkorea,
woher das scharfe Nationalgericht
,Kimchi* stammt. SA | |

Was wire eine Geburtstags-,
Hochzeits- oder Muttertagsfeier
ohne Torte? Rezepte und Formen
gibt es viele. Meist werden die
Rezepte innerhalb der Familie
weitergegeben. Den Geheimnissen
dieser Torten geht die Sendung auf
den Grund. | |

Zwei Wissenschaftler ergriinden
die Unterwasserwelt von Venedig
mit neuester 3D-Scan-Technologie.
Wie konnte Venedig sowohl 6ko-
nomisch wie auch militarisch zu
einer der méchtigsten mittelalter-
lichen Stddte Europas werden?
Eine Welt voller Exzesse, Laster
und Schoénheit.

ENTDECKENUNDGENIESSEN

) wird in
Osterreich der zweite Sonntag
im Mai zum ,Feiertag”

Seit tiber

a ist besondere Aufmerk-
samkeit angesagt, ob mit
feinen Geschenken oder
Unterstiitzung zu Hause. Man ver-
bringt einen Tag gemeinsam und
verwohnt Mamis wie Omis. Ausflii-
ge zum gemeinsamen Mittagessen
mit der ganzen Familie sind beliebt.

Erdbeerktichlein

ZUTATEN FUR 6 PORTIONEN:
Boden: 3 Eier | 60 g Staubzucker
60 g glattes Mehl
Erdbeercreme: 1 Packung Gelierfix
oder 6 Blatt Gelatine | 250 ml Schlag-
obers | 40 g Staubzucker | 250 g Topfen
20 % Fett | 300 g Erdbeeren | 250 g sau-
bere, ganze Erdbeeren | Staubzucker
Eier mit dem Staubzucker schaumig
aufschlagen, das Mehl reinsieben
und mit einer Spach-
tel unterrithren. In
einer runden Spring-
form von ca. 20 cm
Durchmesser bei 150
Grad 10-15 Minuten
goldig backen, gut
auskiihlen lassen.
Fir die Creme

Es ist eine feierliche Anerkennung,
dass sich Miitter das ganze Jahr
hindurch mit Hingabe, Zuneigung,
Liebe, Verldsslichkeit und Verant-
wortung um das Wohlergehen ihrer
Kinder kiimmern.

EMANZIPATION

VON MANN UND FRAU

Erst im Anerkennen stellt sich die
GroBe dieser tdglichen Leistung
heraus. Neben der Erziehung und
Hausarbeit sind viele Miitter heute
voll berufstitig, weil sie selbstdndig
sein wollen oder oft aus finanziel-
len Griinden. Eine Entwicklung,
die das Ideal des Hausfrau- und
Mutter-Daseins gesprengt hat.

Die Kampagne ,halbe-halbe” sollte
Mitte der 90er Jahre in Osterreich
der AnstoB} sein, dass auch der Herr
der Schépfung zu Hause mit an-
packt. Ob das wohl gelungen ist?

die Gelatine laut Packungsanwei-
sung quellen lassen, ausdriicken.
Schlagobers mit 40 g Staubzucker
steif schlagen, Topfen, piirierte Erd-
beeren und Gelatine einrithren und
kalt stellen. Tortenboden mit einem
Messer vom Rand losen, Spring-
form 6ffnen, einen hohen Ring aus
Alufolie um den Boden legen, die
Springform wieder schlieBen, mit
der Erdbeercreme auffiillen und
fir 1 Stunde zum Festwerden in
den Kiihlschrank stellen. Vorsich-
tig auspacken, Alufolie entfernen,
mit den Erdbeeren belegen
und mit Staubzucker be-
streuen.

Rezept aus dem Buch:
.Put a Lot of Love in It”
Alexandra Palla

192 Seiten

Pichler Verlag | € 24,99

FOTOS: THINKSTOCK.DE, PICTUREDESK.COM

300 Jahre
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Maria Theresia -
Vermachtnis einer Kaiserin

Die mdchtigste

und
Mutter von 16 Kindern
prdgte dsterreichischen
Herrschaftsstil, Alltagsleben
und politische Verfassung
ihres Landes.

um  300-jahrigen  Jubila-
um ihres Geburtstages ru-
fen Dokumentationen und
Ausstellungen diese vitale und
durchsetzungsfreudi-
ge Ausnahmegestalt
auf dem Thron der
Habsburger  in
Erinnerung. Auf
sie gehen zu-
kunftsweisen-
de MaBnahmen
wie die Einfiih-
rung der Schul-
pflicht, Reformen in
Wirtschaft, Justiz und
Militdr sowie die Neuaufstellung
der Verwaltung zuriick, die heute
als Meilensteine der Modernisie-
rung Osterreichs und der Monar-
chie gelten. Zum Jubildum besucht
,Was schitzen Sie?“-Moderator
und ,Gault Millau“-Herausgeber

KULTUR- UND
AUSFLUGSTIPP:

15.3.-29.11. 2017

tgl. 10-18 Uhr | € 13,- | Kinder € 8,-

2294 SchloBhof

BUNDNISSE UND FEIND-
SCHAFTEN, SCHLOSS HOF
Thema ist u.a. die Regelung der
weiblichen Erbfolge sowie die
Kriege und Friedensschlisse zur
Regierungszeit Maria Theresia.

WEITERE AUSSTELLUNGSORTE
Modernisierung und Reformen
Schloss Niederweiden

Familie und Vermachtnis
Hofmobiliendepot Wien
Frauenpower und Lebensfreude
Kaiserliche Wagenburg Wien

Karl Hohenlohe die groBe
Sonderausstellung  iiber
Maria Theresia, um mehr
iber die private Seite
der Monarchin, die 40
Jahre von 1740 bis 1780
regierte, zu erfahren.
Eine Auswahl weiterer
Sendungen: Georg Rihas

neues Filmportrdt ,Maria
Theresia — Vermaéichtnis einer
Herrscherin“ (Dienstag, 9. Mai,

21.05 Uhr, ORF III) Axel Cortis
Fernsehfilm ,Wie der Mond tiber
Feuer und Blut“ (Freitag, 5. Mai,
23.25 Uhr, ORF 2) aus dem Jahr
1981 iiber Maria Theresias erstes
Jahr als Regentin u. v. m.

WERBUNG
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GETRANKETIPPS:
38%vol. 1 Liter - “
Preis/L: € 7,99 =3

| i
Unter den Spirituosen \

eignet sich Korn am
besten zur Herstel-
lung eigener Likére und
Schnapse. Er fangt die
Aromen der Krauter und
Friichte besonders gut
ein und konzentriert

diese. | SN
Erhaltlich: In allen 8

|
|
HOFER-Filialen |

44% vol. | 4 x20 ml
Preis/Packung: € 1,29 (€1,61/100ml)

Hergestellt aus wertvollen Essenzen
von erlesenen Krautern, exotischen
Wurzeln und Gewiirzen. Boonekamp
Liebhaber schatzen besonders die
ausgepragte

aromatische Fiille
mit der stBlich,
| fein-bitteren Ge-

i schmacksnuance.
Erhaltlich:
In allen HOFER-
Filialen

Leicht und nachhaltig -
heimischer Fisch
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Das sogenannte

liegt

im Erholungsgebiet der
Urlaubsregion Chiemgau
und ist dazu ein
Tummelplatz ftir Fische.

Haubenkochin Lisl Wagner-Bacher
zeigt sich kreativ und innovativ mit
einer uralten Konservierungsme-
thode: Fisch confiert mit Zitronen,
Haselniissen und Brennesselspinat.

Osterreich ist das Land der Kloster
— wie sogenannte landmarks sind
sie in die Landschaft gesetzt. Heute
présentieren sie sich als Juwele des
Barock oder der Gotik, viele von
ihnen aufwéndig restauriert und in
altem Glanz erstrahlend.

Issac McHale und sein Restaurant
, The Clove Club“ zihlt derzeit zu
den Hot Spots Londons, kiirzlich
zur Nr. 26 der 50 Best Restau-
rants der Welt gekdirt. ,,Ikarus®-
Kiichenchef Martin Klein besucht
den schottischen Spitzenkoch in
London, um fiir den Gastauftritt
McHale’s im Salzburger Hangar 7
geriistet zu sein.

ENTDECKENUNDGENIESSEN

n der ersten der drei Folgen

»Seenflimmern“ wird die Liebe

der Bayern zu ihrem gréfiten See
gezeigt. Florian Lex hat seit Kindes-
tagen seinen GroBvater oft auf , See”
begleitet. Heute fiihrt er dessen Fi-
scherei in achter Generation. Jakob
Nein front seiner Leidenschaft, der
Landschaftsgédrtnerei. Als Herr iber
60.000 Freilandblumen ist er ver-
antwortlich fiir den Schlosspark auf
Herrenchiemsee, der Insel, wo Ko-
nig Ludwig II. ein zweites Schloss
Versailles schaffen wollte. Unter

10 Jahre Hotel*** & Spa Larimar /
In Stegersbach im Burgenland

er prominente Sterne- und Fern-
sehkoch Johann Lafer und andere
kochen
vom 28. bis 30. Mai 2017 beim Gourmet-

namhafte Kiichenchefs

und Weinfestival im Larimar auf.

Info & Reservierung: +43 3326 55100

www.larimarhotel.at

Sie
ftir

zwei Personen samt eine Ubernach-

tung im DZ im Larimar auf

Der Chiemsee

Wasser sucht
die Biologin
Katharina
Stockl nach
Muschelar-
ten, die den No-
See sauber hal-

ten und so die
Fische zum Laichen
bringen. Tatsédchlich geben sich
hier die Stars alpiner Fischkultur
von Aal bis Zander ein Stelldich-
ein, widhrend Segler bei gutem
Wind tiber den See kreuzen.

19]2

FOTOS: THINKSTOCKPHOTOS.COM, LARIMAR, JOHANN LAFER, SERVUS BEI BENVENUTO PUBLISHING | EISENHUT & MAYER

GESOTTENE FISCHE

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN:

1Schuss Essig | 200 g Wurzelwerk | % Zwiebel | Salz | 8 Pfefferkdrner
1Lorbeerblatt | Petersilienzweige | 1 kg StiBwasserfische wie Forellen,
Saiblinge & Co, geschuppt und ausgenommen | 3 Zwiebeln

1EL Schmalz | gemahlener Pfeffer | 250 ml Sauerrahm | Lauchringe

So viel Wasser, dass spéter die Fi-
sche damit bedeckt sind, mit Essig,
blittrig geschnittenem Wurzelwerk,
1, Zwiebel, Salz, Pfefferkornern,
Lorbeerblatt und Petersilie aufko-
chen. Die Fische darin ca. 20 Min.
ziehen lassen, ohne dass das Wasser
weiter kocht. Die gegarten Fische
herausheben, in eine Auflaufform
geben, warm stellen. Die bléttrig ge-
schnittenen Zwiebeln im Schmalz
glasig diinsten, mit etwas Fischsud
aufgieBen, salzen und pfeffern. Sau-

Mehr Fisch essen

Im besinnt man sich wieder auf die
heimische und nachhaltige Fischwelt.

err und Frau Osterreicher

essen traditionell gerne

Fleisch — laut Statistik Aust-
ria im Schnitt 65 Kilo pro Kopf und
Nase jahrlich. Sehr wenig vergli-
chen mit Fisch, von dem statistisch
8 kg pro Person verzehrt werden.
Diese kommen hauptsdchlich aus
allen Meeren dieser Welt, doch im-
mer mehr werden diese Fischarten
als gefdhrdet eingestuft. Das er-
offnet der heimischen Fischzucht
neue Chancen. Mittlerweile stam-
men rund 4 Millionen Kilo des hei-
mischen Fischkonsums aus Oster-
reichischen Fliissen, Teichen, Seen
und Aquakulturen, die meist von
kleinstrukturierten = Familienun-
ternehmen umweltschonend und
nachhaltig bewirtschaftet werden.

Grillen und Riuchern

errahm einriihren, noch-
mals aufkochen lassen.
Sauce heiB iber die Fische
gieBen, mit Lauch be-
streuen. Servieren.

Elisabeth Ruckser. -
Fast vergessenene Rezep;?e\»
aus dem Alpenraum
192 Seiten | € 25,-

Y WEINTIPP:
Servus Buch

Lidl lohnt sich.

12,5% vol. | trocken
Wachau | € 5,99 /0,751

Dieser Griine Veltliner

ist eine Selektion bester
Trauben und Weingarten

aus dem qualitativ fihrenden
Weinbaugebiet Wachau.

Das ideale Klima und karge
Boden machen diesen Wein
zu einem ausgewogenen,
fruchtig-wirzigen und viel-
seitigen Speisenbegleiter.

Speiseempfehlung:

|deal zur traditionellen
osterreichischen Kiiche wie
z.B. dem Wiener Schnitzel.

Optimale Trinktemperatur:
8-10°C
Erhaltlich: In allen Lidl-Filialen

VIELFALT SUSSWASSERFISCHE
Die beliebtesten Inlandsfische
sind Saibling, Zander, Lachs-
und Regenbogenforelle, Karpfen,
Hecht, Wels, Huchen, Aal, Saib-
ling und Schleie. Sie sind be-
kémmlich und gesund, dazu har-
monieren sie mit einer Vielfalt
von Zubereitungen und Kochsti-
len. Auf die Frische kommt es an
— und da sind Binnenfische auf
Grund kurzer Transportwege un-
schlagbar. Deshalb O-Fisch auf
den Tisch.

Schon
probiert?

WERBUNG

LOIDL MINI SALAMIS - nicht zu klein und
nicht zu groB, jedoch wirzig und pikant, im
handlichen Becher, als Snack verpackt.

Ein 6sterreichisches Qualitatsprodukt mit
garantiert bestem Salami-Geschmack.
Loidl — Geschmack ist eine Frage der Reife.

o
z
=}
@
@
w
=



72[2  ENTDECKENUNDGENIESSEN

Rauch51gna1e

Essen fiir ein langes Leben
Unter édrztlicher Aufsicht er-
nihren sich drei Testpersonen
zunédchst von Kohlenhydraten
und Zuckerhaltigem, dann mit leisch garen iiber offenem
leichter Mittelmeer-Kiiche und Feuer ist eine archaische
zum Schluss von Fleisch und Form des Kochens und Bra-
Milchprodukten. Wie sieht das tens. Im letzten Jahrzehnt fand
Ergebnis aus? | | eine Renaissance statt. Grillen ge-
hort heute zum Lifestyle und wird
das ganze Jahr {iber praktiziert. Zu
allen Jahreszeiten bieten sich da-

Eine Reise in die Welt des Absinths, fiir Terrasse und Balkon an. Grill-
Pastis, Chartreuse und Wermuts — kurse und Grillpartys sind begehr-
von den Bergen der Schweizer Jura ter denn je. Von Fleisch, Gefliigel,

bis an die Kiiste Stidfrankreichs.

Griechische Inseln: Kreta Bier hat in den letzten Jahren

Kreta gilt als Geburtsort von Zeus. Karriere gemacht
Die Reise um Land und Leute ken- hat d b’ i aehol
nenzulernen, fithrt vom Westen tiber at dabet geno fen’

das Landesinnere, bis zum Ostzipfel

der Insel und zeigt Traumstrédnde. ls klassisches . Ma‘ssenpro-
| | dukt bekannt, in Bierzelten

und auf Volksfesten getrun-

Schon probiert?

LANDHOF Grillparty — kleine wirzige
Kasekrainer, hei3 geliebte Mini-Berner,
traditionelle Rostbratwurstel und eine
Bratwurstschnecke vereinen besten
Geschmack in der LANDHOF Grillparty.
Absoluter Grillgenuss fur die ganze
Familie. Inhalt: 4509

WERBUNG

Tl g e ¥ o SRR

erleben derzeit einen unglaublichen
Boom. Besonderer Reiz dabei ist, das Feuer zu beherrschen.

Gemuiise bis zum Obst, alles ldsst
sich tiber Glut so brutzeln, dass
die rostigen Aromen einem das
Wasser im Mund zusammenlau-
fen lassen. Die Wahl des Gerits
héngt vom Einsatzort im Freien
ab und reicht vom Tisch- oder Ku-
gelgriller bis zum Barbequeofen.
Das Ganze wird entweder mit
Holzkohle, Strom oder Gas befeu-
ert. Let’s grill!

Auf Brau-Schau | ' 3 4 Y ,

ken ist der Hopfensaft heutzutage
salonfiahig geworden, wird von
Biersommeliers wie Wein verkos-
tet und in feinen Restaurants als
Speisenbegleiter kredenzt. Bier
aus kleinen, kreativen und kon-
zernunabhéngigen Brauereien hat
diesen Trend ausgelost und die
Geschmacksvielfalt erweitert.
Bierpubs und Fachgeschifte
sind Botschafter dieser am
Handwerk orientierten
. Bewegung, GroBbrau-
|\ ereien =ziehen nach.
Denn der coole Craft-
Stoff ist eindeutig eine
Erweiterung des Hopfen
& Malz-Horizonts.

ENTDECKENUNDGENIESSEN = 7=/~

—

e

Gegrillter griiner Spargel

im Rohschinkenmantel

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN:

? WEINTIPP:

2 Bund grtiner Spargel | 20 Scheiben Rohschinken | 200 g fester Schafkdse
200 g kleine Tomaten | Olivendl | Salz und Pfeffer aus der Miihle

frische Basilikumblitter

Beim Spargel unten am Stiel ca. 2-3
cm abschneiden. Den Stiel mit ei-
nem Gemiiseschéler schélen. Den
Spargel mit dem Rohschinken um-
wickeln. Auf dem heiflen Grillrost
bei ca. 180°C rundum angrillen.
Auf den Warmhalterost legen und
ca. 10 Minuten indirekt grillen.
Den Schafkdse in Wiirfel schnei-
den, Tomaten halbieren, wiirzen,
Olivendl dazugeben und zusam-
menmischen. Den gegrillten Spar-
gel anrichten und mit Basilikum-
blattern garnieren. Tipp: Man kann
den Rohschinken weglassen oder
Speck verwenden.

Sonderausstellung

»+KELLER.KULTUR.ERBE*

Vom ersten Weinkeller der
Antike bis zu Entstehung, Nie-
dergang und Wiedergeburt der
Kellergassen im Weinviertel

bis 15. November
taglich 10-18 Uhr | € 9,50 )
Vino Versum, 2170 Poysdorf, NO

Natiirlich Milch! Zum Weltmilchtag.

Grillen auf Balkon und Terrasse.
Meisterkoch und Grillweltmeister
Adi Bittermann zeigt, wie es geht.
192 Seiten | Pichler Verlag | € 24,90

WeiBwein-Cuvée | 12% vol.
trocken | NO | UVP: €5,99

Helles Goldgelb, Silber-
reflexe. Einladende Nuan-
cen nach weiflem Pfirsich,
ein Hauch von Litschi und
Zitruszesten. Saftig, aus-
gewogen, frischer Apfel,
lebendige Saurestruktur,
mineralisch, ein vielseiti-
ger Speisenbegleiter.

Falstaff: 90 Punkte

Erhaltlich:
Billa, Merkur, Adeg

BILLA| MERKUR [ #ADEG|

Jetzt neu! BESSER GRILLEN
Rezepte, Tipps & Tricks vom Doppelgrillweltmeister Adi Matzek.

BESSER.
| LEN Versandkostenfrei!

Jetzt bestellen um Die besten

€ 14 90 seiten des ‘

_\/ortellsprels fir Landes

NON-Abonnenten Die NOW pusktet sie
2 2 e “,‘,,wmu Woche fir Woghe ¢
vs €9,90 L,

} ‘ﬁxmmm.m
¥ mwmm /

"“"Umms«hq

Alles rund um die optimale Ausstattung, %m

das geeignete Zubehor, das richtige ""’"'-m:“M
Einkaufen und natiirlich die ‘Mm“",",,,_
passenden Rezepte.

Bestellhotline: 02742/802-1400 &
oder NON.at/leserclub 5

Nah. Nidher. NON m
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Die Deutschen sind Kaffeewelt-
meister mit 162 Liter pro Kopf
und Jahr. Doch Kaffee ist nicht

gleich Kaffee. Kaffeerdster, Baris-

tas und KaffeegenieBer kommen
zu Wort. | |

Das Kleinwalsertal

Uppige Wiesen, prichtige Berge,
kulturelle Identitdt und Zu-
sammengehorigkeit der Ein-
heimischen zeichnet das oster-
reichische Kleinwalsertal aus.
Traditionelle Walser Gerichte
erlebt man in den wunderbar
gastfreundlichen Wirtshdusern
und Hotels der Region.

Das Ausseer Narzissenfest

Das Narzissenfest ist jedes Jahr
eines der Highlights in der 6ster-
reichischen Brauchtumspflege.
Die Ausseer begriifen damit
traditionell den Friithling und
scheuen keine Miihen, fiir den
Festumzug die tollsten Skulptu-
ren aus den Narzissen zu bauen.

IESSEN

T

Prosit Milch!

Fiir die

einen Jahrestag, der in tiber

30 Ldndern begangen wird: es ist der 1. Juni.

er Weltmilchtag ruft das

Getrdnk als natiirliches und

gesundes Lebensmittel po-
sitiv in Erinnerung, auch wenn
Veganer und Tierschiitzer da ganz
anderer Meinung sind und sich
mit Ansichten treffen, die Milch-
genuss nach dem Babyalter als
fraglich ansehen. Fest steht jedoch:
Milch liefert dem Koérper auch im

Mehr wert!

Am Beispiel Deutschland wird a

was billige

er Preis fiir Rohmilch ist wie

in Osterreich im Keller. In

Deutschland bekommt ein
Bauer nur noch rund 25 Cent pro
Liter. Nach der Abschaffung der
Milchquote sind der Produktion
keine Grenzen mehr gesetzt, die
Folgen sind Preisverfall und Uber-
produktion. Klein- und Familien-
betriebe sterben und weichen rie-
sigen GroBbetrieben. Dieter Kénnes
kldart mit deutschen Landwirten,

ufgezeigt,

Erwachsenenalter unentbehrliche
Aminosduren und Mineralstoffe.

DAS LAND DER MILCH

Wenn die statistischen Angaben
verlisslich sind, ist jeder 235. Os-
terreicher =~ Milchbauer!  34.000
Landwirte halten insgesamt
530.000 Kiihe, die hochgerech-

net jahrlich drei Milliarden

S

Molkereien und Politikern, was die
Milch wirklich kostet und den Kon-
sumenten wert sein sollte.

Liter Milch geben. Besonders

bemerkenswert ist die gepriift
hohe Qualitdt heimischer Milch,
die gentechnikfrei produziert ist
und zu 16 Prozent aus biologischer
Viehzucht stammt. Vorteile, die im
Export zdhlen und das Vertrauen
der heimischen Konsumenten ge-
winnen. Kreative Marketingstra-
tegien machen aus Milch ein Le-
bensgefiithl. Molkereien gehen auf
moderne Lebensstile, wie bessere
Vertréaglichkeit, = Gesundheitsbe-
wusstsein und Haltbarkeit, ein. Das
beweist: Auch ein Grundnahrungs-
mittel kann mit der Zeit gehen!

ENTDECKENUNDGENIESSEN | 72/

International
Natural Sparkling

Wine Fair in Wien
BOUM -

9. Juni 2017 15-21 Uhr
Alte Post | 1010 Wien
Postgasse 8 | Eintritt: € 20,-

Milchschnitte

Biskuit: 100 g Kristallzucker | 120 g Mehl glatt | 5 Eiklar | 6 Eidotter
1EL Vanillezucker | 1 Zitrone, unbehandelt | Prise Salz | 2 EL Kakaopulver
4 EL Wasser | Fiillung: 21 Milch | 1,51 Schlagobers (36 %)

Zutaten flir 6 Portionen

14 Blatt Gelatine | 250 g Kristallzucker

Eidotter, Vanillezucker und ge-
riebene Zitronenschale mit dem
Handmixer schaumig riithren. Ei-
klar unter stdndiger Beigabe von
Kristallzucker zu festem Schnee
schlagen, Salz beigeben. Schnee
unter die Dottermasse heben, das
versiebte Mehl samt dem Kakao-
pulver vorsichtig einrithren. Mas-
se mit einer Teigspatel auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech
ausstreichen und bei 200°C im vor-
geheizten Rohr 30 Minuten backen.
Herausnehmen und erkalten lassen.
Milch in einem Topf auf ein Drittel
reduzierend einkochen. Gelatine
in kaltem Wasser einweichen, her-
ausnehmen, ausdriicken und in die
noch warme Milch geben. Sehr gut
verrihren, dann Zucker, Vanille-
zucker und Salz dazu. Geschlage-
nes Schlagobers vorsichtig unter

Prise Vanillezucker | Prise Salz

die Masse heben. Biskuit halbieren,
eine Hélfte in eine Form legen und
die Fiille dariiber gieBen. Mit dem
restlichen Biskuit belegen und fiir
ca. 4 Stunden kalt stellen, bis die
Fiille fest ist. Das Biskuit danach
optisch wie eine Milchschnitte
schneiden.

WERBUNG

? WEINTIPP:

Riesling | 12% vol. | trocken
Niederosterreich | € 4,99 1 0,751

Das Bouquet dieses Wei-
nes besticht mit seinen
ausgepragten Aromen
nach Marille, Melone
und Limette. Ein langer
Abgang kombiniert mit
feiner Mineralik und der
sortentypischen Saure
runden den Wein ab.
Ideale Trinktemperatur:
8-10°C
Speiseempfehlung:
Ideal zu hellem Fleisch,
Fisch oder asiatischen
Gerichten

Erhaltlich:
in allen Lidl-Filialen

RIESLING

Alles kommt ins Glas -
Eingekochtes und mehr!

Rezept von Kichenchef
Andreas Buchinger

Landgasthof Buchinger
3713 Harmannsdorf Nr. 18

‘I“ﬁtabit

Lidl lohnt siche

FOTO: RITA NEWMAN
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Fruchtbares Land, das Wien
und seinen Grofiraum versorgt.
Schone Landschaften, prachtige
Schlésser und Personlichkeiten
der Region werden vorgestellt.
Bauern, Lebensmittelexperten,
Koéchinnen sowie eine Au- und
Storchenspezialistin kommen
zu Wort. | |

G’schichten aus dem Wiener
Prater. Seit mehr als 250 Jahren
ist der Prater der Offentlichkeit
zugédnglich. Abseits vom Trubel
des Wurstelpraters findet sich
eine unglaubliche Flora und
Fauna, wie das Wiener Nacht-
pfauenauge. Mit neu entwickel-
ten Infrarotkameras wurden die
nachtaktiven Tiere iiber ein Jahr
lang dokumentiert.

Wer kennt nicht Parmaschinken,
Parmesan, Aceto Balsamico,
alles aus der norditalienischen
Region Emilia. Balsamico kann
gereift schon um die tausend
Euro pro Liter kosten. Er spielt
die Hauptrolle in dieser kulinari-
schen Reise. | |

ENTDECKENUNDGENIESSEN

Angeblich kénnen wir Napoleon Bonaparte die

durch Einkochen

verdanken. Er wollte seine Truppen auf ihren Kriegsziligen
durch haltbare Kost gut versorgen.

ntdeckt wurde Ende des 18.

Jahrhunderts, dass Nahrungs-

mittel durch Erhitzen auf
100°C in geschlossenen Behéltern
haltbar werden. Durch die prakti-
sche Moglichkeit des Tiefkiihlens
und die ganzjdhrige Verfiigbarkeit
von Obst und Gemiise ist man in
den letzten Jahrzehnten von der
Einkochmethode gréBtenteils wie-
der abgekommen.

ZURUCK ZUM GLAS

Doch es ist wie in der Mode — alles
kommt wieder. Durch die gestei-
gerte Nachfrage nach regionalen
und biologischen Lebensmitteln
hat sich ein neuer Trend entwi-
ckelt, reife saisonale Produkte von
siiB bis pikant fiir die karge Winter-

zeit zu konservieren. Wecken und
Rexen heiBt die Devise.

PIONIERARBEIT

Woher stammt das Wort Wecken?
Herr Johann Carl Weck gehorte zu
den Pionieren dieser Entwicklung
von Einkochgldsern, den dazu pas-
senden Glasdeckeln und dem luft-
abschlieBenden Gummiring. Sein
Name wurde zum Inbegriff und Verb
im deutschen Sprachraum. In Oster-
reich war die Firma Rex namensge-
bend, weil sie seinerzeit marktbe-
herrschend und in aller Munde war.
Mit den Weck- und Rex-Gldsern
kehrt eine kleine nostalgische Geste
zurlick, der Zug am Gummiring und
die Vorfreude auf authentischen
Duft und Geschmack.

3
A

Klassisch gewurzte
Gurkerln

ZUTATEN

FUR 3 GLASER a 650 ml

1,2 kg kleine, fingerdicke Einlege-
gurkerin | 1/2 TL Korianderkérner
einige Dillzweige | 16 Pfefferkérner
300 ml Weiweinessig (6 %)

25 g Salz | 50-80 g Feinkristallzu-
cker | 600 ml Wasser

100 g in schmale Stifte geschnittene
Karotten | evtl. Chilischoten und
Knoblauch

Gurkerln mit einer weichen Biirste
griindlich waschen. In eine Schiis-
sel geben, mit Salzwasser — auf 1 1
30 g Salz — tibergieBen. Dabei einen
etwas kleineren Deckel auflegen,
damit die Gurkerln vollkommen
mit Wasser bedeckt sind. 2 Tage an
einem kiihlen Ort ziehen lassen.
Die Gurken danach kalt abspiilen,
abtropfen lassen und mit einem
Tuch trocknen. Gurkerln stehend
in Rexglédser schichten. Karotten-
scheiben dazwischenschieben und
fest eindriicken. Zusétzlich einige
Dillzweige einlegen. Fiir den Sud

& |

Kufstein Well Done
American Streetfood-
BBQ mit Live-Bands

Brandneues Barbecue-Music-
Event. Frisch vom Riesen-Smo-
ker kombiniert mit feinstem
Rock’n’Roll live. Grill-Europa- und
Vizeweltmeister Franz Kupetzius
setzt sich auf der Ladeflache seines
Dodge Ram Ami-Schlittens mit viel
Rauch und Roéstaromen in Szene.

OHRENSCHMAUS
Umrahmt wird das Event vom bay-
rischen Liedermacher ,,Oimara“

| Rezept aus dem Buch

S | Ingrid Pernkopf
Willi Haider

Das Grundkochbuch der Vorrats-

haltung zum Selbermachen.

384 Seiten | € 29,90 | Pichler Verlag
www.styriabooks.at

die restlichen Zutaten aufkochen,
heiB bis knapp unter den Glasrand
iiber die Gurkerln giefen und mit
einem Deckel gut verschliefen. Im
Einkochtopf bei 95°C ca. 30 Mi-
nuten einkochen. Gldser im Ofen
auskiihlen lassen.

und Tiroler Lokalgr6Ben. Ab 20
Uhr live on stage ,,Up in Smoke*
aus Miinchen.

Sa., 3.6.17 | 14-23 Uhr
Kulturhaus
6330 Kufstein | Hofgasse 12
Tickets und Infos:
T.0660 40 91 698

WERBUNG
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? WEINTIPPS:

Da bin ich mir sicher.

12% vol. | trocken
Niederdsterreich
€2,99(3,99/1 10,751

Blassgelb mit griinen
Reflexen. In der Nase _.f \
sauber, reife Gelbfrucht,  / 4
Aprikose, Apfel, Bir-
nenkompott, dezent
Zitrusfrucht. Am Gau-
men sauber, saftig, feine
Frucht, mittlere Dichte
und Lange.
Speiseempfehlung:
Ideal zu Fischgerichten,
Meeresfriichen und zu
hellem Gefligel.
Erhaltlich:

in allen Hofer-Filialen

12% vol. | trocken
Kroatien
€2,99(3,99/1) 10,751

Strohgelb. In der Nase
sauber, Gelbfrucht, weille
Johannisbeere, Melone,
Birne, Toffee. Am Gaumen
sauber, mittlere Saure.
Speiseempfehlung:

Ideal zu leichten Vor-
speisen, Forelle Miillerin
sowie zu gebratenem
Fisch.

Erhaltlich:

in allen Hofer-Filialen

Wir grillen. Alles Gute zum Vatertag!



