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Halbgefrorenes, Granité, Frozen Yogurt & Co.— mit unseren Rezepten
liegen Sie voll im Trend. Denn dieser Sommer gehort dem selbstgemachten Eis.
Wer es cremig will, schwort auf ein klassisches Parfait, wer die pure Erfrischung liebt,
der greift zum Sorbet oder Granité. Unsere Rezepte versprechen Eisgenuss

fiir jeden Geschmack und fiir die ganze Familie.
Probieren lohnt sich!
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Alexander Hoss-Knakal
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Sehr geehrte Wiener Zucker Clubmitglieder,
liebe Freundinnen und Freunde von Wiener Zucker!

»Luftig-leicht in den Sommer« lautet das Titelthema der druckfrischen Som-
merausgabe der Zuckerseiten. Nach diesem Motto starten wir in die Friichte-
saison 2017. Und eins ist sicher: So vielfiltig wie die Friichte sind auch die
Themen in diesem Magazin.

Heben Sie mit uns ab und versuchen Sie eines der késtlich leichten Som-
merrezepte oder gleiten Sie mit einem HeiBluftballon tiber die heimatlichen
Wiesen und Wilder, Felder und Fliisse. Der Traum kann in Erfiillung gehen,
denn wir verlosen in diesem Heft einen Aufenthalt im Ballonhotel Thaller in
der Steiermark mit Ballonfahrt und natiirlich klassischer Ballontaufe.

Zucker auf Ttalienisch gibt es bei unserem zweiten Gewinnspiel als Haupt-
preis. Gewinnen Sie Karten fiir das Konzert des Ausnahmekiinstlers aus
Italien: Zucchero auf der Burg Clam — eines der Highlights des Eventsommers
2017 — vielleicht sind Sie dabei.

Fiir alle treuen Leserinnen und Leser, die sich auf die kulinarischen Geniisse
des Sommers freuen, haben wir viele Rezepte und Tipps in die Zuckerseiten
gepackt. So ist unser Toprezeptthema den frischen Friichten in gefrorener
Form gewidmet, Irene Treitner verrit uns, was in Brennnesseln und Holunder
steckt, wir sind Food-Trends auf der Spur und haben auch auf den Ritselspall
fiir die Kleinen nicht vergessen.

Ubrigens, was es mit »Gelierzucker XXL« und »Hund & Katz« auf sich hat
und wo der »Gelierflitzer« im Sommer auftaucht, erfahren Sie auch bei uns.
Jetzt méchte ich Sie aber nicht mehr linger aufhalten und wiinsche Thnen im
Namen des Clubteams viel Spal§ beim Lesen und einen genussreichen Sommer.

fbie L e

Selma lllitz
Leiterin Wiener Zucker Club

PS: Besuchen Sie unsere Website unter www.wiener-zucker.at oder schreiben Sie uns ein-
fach Ihre Anregungen an: AGRANA Zucker GmbH, Kennwort: »Wiener Zucker Clubc, Josef-
Reither-StraRe 21-23, 3430 Tulln, oder per E-Mail an marketing@agrana.com
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PORTIONEN ZUBEREITUNG  LEICHT

Eishérnchen

50 g weiche Butter

50 g glattes Mehl

50 g Wiener Staubzucker
1 Eiklar

Eiskaffee

100 ml Schlagobers

250 g Vanilleeis

40 g Wiener Bio Kristallzucker

50 ml Cognac

250 ml gekiihlter Espresso

200 g frische Himbeeren

125 ml Schlagobers zum Servieren

Fir die Eishornchen alle Zutaten mit
einem Schneebesen zu einer glatten Masse
rithren, dann mit einer Palette diinn auf
ein Backtrennpapier aufstreichen und auf
einem Backblech im vorgeheizten Backrohr
bei 170 °C ca.7 Minuten goldgelb backen.
Vom Backtrennpapier ablosen, schnell ein-
drehen und trocken aufbewahren.

Schlagobers cremig riihren. Weiches Vanille-
eis und Bio Kristallzucker mit einem Schnee-
besen vorsichtig einriihren. AnschlieBend
Alkohol und Kaffee langsam einmengen.

In 4 Gléser fiillen, frische Himbeeren dazu-
geben und mit geschlagenem Obers und
Eishérnchen garnieren.

Wassenmelonen -
sonbet mit Fitvenen -
Wadka-Creme

4 ;oMi,.. ? Y

PORTIONEN ZUBEREITUNG LEICHT

Wassermelonensorbet

500 g entkernte Wassermelonen
Saft und Zesten von 2 Biozitronen
70 g Wiener Feinkristallzucker

50 ml Aperol

Zitronen-Wodka-Creme
100 ml Mascarpone

100 ml Sauerrahm

50 g Wiener Staubzucker
Saft von1Zitrone

4 cl Wodka

Minze zum Garnieren

Fiir das Wassermelonensorbet Wasser-
melonen in kleine Stiicke schneiden und in
eine Schiissel geben. Die Zitrone mit einem
abziehen und bei: I
Zitronensaft, Feinkristallzucker und Aperol
zu den Wassermelonenstiicken hinzugeben
und mit dem Stabmixer kurz piirieren. An-
schlieRend in ein flaches Geschirr umfiillen
und 12 Stunden in den Tiefkiihler stellen.

Fiir die Zitronen-Wodka-Creme alle Zutaten
in einer Schiissel verriihren und anschlieRend
in Glaser fiillen. Mit einem Loffel das Sorbet
abschaben und auf der Zitronen-Wodka-
Creme verteilen.

Mit etwas Minze und den Zitronenzesten
garnieren.
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und Freunde von Wiener Zucker

Frozen Yogunt
mit, SHeidelbeernen und
Pistazienstreusel

4 {2500, 994

PORTIONEN ZUBEREITUNG LEICHT

Frozen Yogurt

Saft von 3 Zitronen

250 g Heidelbeeren

250 g Joghurt (3,6 %)

4 EL Wiener Staubzucker

Pistazienstreusel

50 g grob gehackte Pistazien

70 g Mehl, 30 g Wiener Backzucker
50 g Butter

200 g frische Heidelbeeren
Pistazien zum Garnieren

Fur das Frozen Yogurt Zitronensaft, Heidel-
beeren, Joghurt und Staubzucker in einer
Schiissel vermischen und im Tiefkiihifach
(ber Nacht frieren. In ca. 3 cm groRe Stticke
schneiden und ca.10 Minuten bei Zimmer-
temperatur stehen lassen. Danach die Masse
3- bis 4-mal im Cutter zu einem cremigen Eis
mixen.Im Anschluss nochmals 2-3 Stunden
im Tiefkuihlfach kiihlen. Nochmals mit dem
Schneebesen durchriihren.

Fiir den Pistazienstreusel alle Zutaten verkne-
ten, locker zerbroselt auf ein Backblech legen
und bei 170 °Cim vorgeheizten Backrohr auf
der mittleren Schiene ca.12 Minuten backen.

Das Frozen Yogurt in Glaser fiillen, mit
Streusel und Heidelbeeren auffiillen und mit
Staubzucker und Pistazien bestreuen.
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FKnuspriges Cuastini
mit Limettenschaum
und Riuchelachs

4 2 - Hier nahezu iiberall anzutreffen
mMm. ? DY
sind die GroRe Brennnessel
und die Kleine Brennnessel,
seltener die Rohricht-Brennnessel
sowie die Pillen-Brennnessel.

PORTIONEN ZUBEREITUNG LEICHT

Crostini
1/2 Baguette, 50 ml Olivend|
1Rosmarinzweig, 1Knoblauchzehe

Limettenschaum Die positiven Eigenschaften der
100 g Creme fraiche, =

Saft und Filets von 1 Limette
1Prise Salz, etwas Cayennepfeffer
100 ml Schlagobers

Brennnessel sind zahlreich: blut-
reinigend, blutbildend, anregend,
verdauvungsfrdernd, krampflsend

200 g Réucherlachs etc. Die Pflanze kurbelt den Stoff-

etwas frischer Dille wechsel an und eignet sich be-

Fiir die Crostini das Baguette in etwa 5 mm sonders gut zur Entschlackung in

breite Scheiben schneiden und auf ein Back- Form von Brennnesseltee. Dieser
blech geben. Mit Olivendl betraufeln und mit
gezupftem Rosmarin bestreuen. Im vorge-
heizten Backrohr bei 160°C ca.15-20 Minuten
goldbraun backen und anschlieRend etwas
ausktihlen lassen. Mit der Knoblauchzehe

hilft auch gegen Rheuma und

Gicht, weil er die Giftstoffe au

dem Kérper spiilt.

etwas liber die Crostini reiben. ’

Creme fraiche mit Limettensaft, Salz und - . )

Cayennepfeffer verriihren. Schlagobers steif Die Brennnessel eignet sich fur Nockerl,
schlagen und vorsichtig unter die Creme Risotto, Tarte oder Suppe. Wer es etwas einfacher
fraiche heben. mag: Sie schmeckt auch als Gemiise, wenig

gedampft und abgeschmeckt. Auch in Smoothies, GESCHMACK

Die Crostini mit Lachs belegen und vorsichtig
etwas vom Limettenschaum daraufgeben.
Mit frischer Dille und den Limettenfilets

Auflaufen und Salaten macht sie sich hervorragend.
Die Brennhaare verlieren ihre Wirkung, sobald

garnieren.

¢
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Die jungen Blatter
schmecken leicht nussig
die Pflanze verarbeitet wird. bis herb-frisch.

Brennnesseln mdgen
den Halbschatten.
Wer Brennnesseln
im eigenen Garten
ansden will, sollte
Folgendes beachten:
Die Samen keimen
schlecht, deshalb
sinnvollerweise im
Haus vorziichten.
Idealer Zeitpunkt ist
Anfang Mérz bis
Mitte Mai, die
Keimdauer betragt
zehn bis vierzehn
Tage. Achtung: Die
Brennnessel wuchert
sehr schnell und
bildet rasch ein
ganzes Meer, dem
nur schwer Herr zu
werden ist.

Ab Ende April bis
zur Bliitezeit im Juni erntet
man die frischen und
aromatischen Blétter.

N &

NG &
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PORTIONEN ZUBEREITUNG MITTEL

Hendlbrust
4 Hendlbriiste a ca.130g,125g

mit sfeta

4 ZOMin. ? )
PORTIONEN ZUBEREITUNG LEICHT

5 grob zerkleinerte Tomaten (etwa 600 g)

28 grob gehackte K

8 getrocknete Tomaten, Salz, Pfeffer
8 Zahnstocher, Ol zum Braten

Basilikumrisotto

2 EL Butter, 100 g Rundkornreis, Salz

50 ml Weiwein, 300 ml Hendlfond

50 g Parmesan, Handvoll frisches Basilikum

Tomatenschaum
200 ml Milch, 1 EL Tomatenmark

Jede Hendlbrust einschneiden und mit etwas
grob gezupftem Mozzarella und 2 getrock-
neten Tomaten fiillen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen, mit Zahnstochern fixieren und in
einer heiBen Pfanne rundum anbraten. Hend|
bei120 °C ca. 20-25 Minuten im vorgeheizten
Backrohr garen. Butter im Topf erhitzen. Reis
zugeben, salzen und unter Riihren ca.2 Minu-
ten glasig anschwitzen. WeiBwein hinzufiigen
und unter Riihren verkochen lassen. Hendl-
fond zugeben und das Risotto ca.15 Minuten
auf kleiner Stufe kécheln, bis das Reiskorn gar
ist, jedoch noch leicht Biss hat.Zum Schluss
Parmesan und Basilikum einriihren. Milch mit
dem Tomatenmark erwdrmen, jedoch nicht
kochen. Mit einem Piirierstab kurz aufmixen,
bis sich etwas Schaum gebildet hat.

Beim Anrichten Tomatenschaum abschopfen
und iiber die Hendlbriiste geben!

. Kon
Gewind Ko
e PULS
yarten F5

1geschalter, fein gewiirfelter Zwiebel
1TL getrockneter Oregano

200 g grob zerbroselter Feta

100 g schwarze Oliven

1TLSalz

1TL Wiener Feinkristallzucker

4 Stangen in feine Ringe geschnittener
Frihlingslauch

500 g Penne

11 Wasser

Handvoll Basilikumblatter

Alle Zutaten, bis auf das Basilikum, in einem
breiten Topf zum Kochen bringen. Bei mitt-

lerer Hitze ca.10 Minuten kécheln lassen, bis
die Pasta al dente ist. Wahrend des Kochens
die Pasta haufig umriihren.

AnschlieBend Basilikumblatter zugeben und
direkt im Topf servieren!

Der Feta kann auch durch geriebenen
Parmesan ersetzt werden!
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PORTIONEN ZUBEREITUNG LEICHT

1Pkg. Miirbteig (aus dem Kiihlregal)

3 Eier, 500 g Topfen (20 % F.i.T.)

30 ml Rapsél, 80 g Wiener Bio Staubzucker
abgeriebene Schale einer Zitrone

Mark von 1 Vanilleschote

40 g Vanillepuddingpulver, Salz

2 frische, entkernte und in Wiirfel
geschnittene Pfirsiche, 1 EL Speisestérke

Etwas Fett fiir die Backform
(Springform @ 26 cm)
Wiener Staubzucker zum Bestreuen

Miirbteig in einer gefetteten Backform ausle-
gen und mit der Gabel mehrmals einstechen.

Uberschiissigen Teig abschneiden. Eier trennen.

Dotter mit Topfen, Ol, Bio Staubzucker, Zitro-
nenabrieb, Vanillemark und Puddingpulver
verriihren. Eiklar mit Salz steif schlagen und
vorsichtig unter die Topfenmasse heben. Pfirsi-
che mit Speisestarke bestreuen — dies bewirkt,
dass die Pfirsichstiicke wahrend des Backens
nicht nach unten sinken. AnschlieBend Pfir-
sichwiirfel vorsichtig unterriihren, die Masse
auf dem Miirbteig verteilen und im vorgeheiz-
ten Backrohr bei 160 °C ca. 45 Minuten backen.
Mit Staubzucker bestreut servieren.

Das Rezept fiir Ihren selbst

gebackenen Miirbteig finden Sie auf
www.wiener-zucker.at

gnseraitliste der Saisonevents ist vielfaltig wie dasLand und die Leute selbst. Vom kultigen
Konzert, dem ganz speziellen kulinarischen Genuss bis zum zinftigen Almabtrieb im

Spatsommer ist fiir jede und jeden was dabei. Lagsen Sie sich v

1 unseren Tipps inspirieren!

Zucchero - am g.Juli live auf Burg Clam

Pilzwerkstatt mit Toni Moravec  www.tourismus-badsauerbrunn.at
26.August, 23. September & 21. Oktober Tel.:+43 (0)2625 32203-6
Bad Sauerbrunn, Burgenland info@tourismus-badsauerbrunn.at
Die enorme Vielfalt der heimischen Pilze bietet Késtlichkeiten fiir je-
den Kochtopf sowie wohltuende und heilkriftige Schmankerl oben-
drein. Nach Tipps zum richtigen Erkennen, Ernten, Reinigen und Vor-
bereiten zeigt Toni Moravec, zertifizierter Naturfiihrer und Hobby-
koch, die Zubereitung einfacher Rezepte mit »Oho-Effekt«. Wie die
»Bunte Pilzpfanne«und andere Pilzvariationen schmecken, diirfen
die Giste selbst ausprobieren. Pilzpulver und Rezepte inklusive!

RingstraBentour
ganzjahrig, Termine auf Anfrage

www.gaensebluemchen.at
Tel.: +43 (0)664 3846147
Wien office@gaensebluemchen.at

Entdecken Sie die kulinarischen Highlights der Stadt mir der hichs-
ten Lebensqualitit weltweit. Bei dieser Tour erkunden Sie die Umge-
bung rund um die Wiener Ringstrale und lernen bei verschiedensten
kulinarischen Stopps die typische Wiener Kiiche kennen. Diese
genussvolle Stadtfiihrung wird von einem professionellen Frem-
denfiihrer begleitet — so erfahren Sie ganz nebenbei die spannende
Geschichte von Rathaus & Co.

Die lange kulinarische Nacht
7.Juli 2017 Tel.: +43 (0)3687 22 777-23
Rohrmoos, Steiermark

www:schladming.com
gerhard@schladming.com

Bereits zum fiinften Mal laden die fiinf Rohrmooser Wirte am 7. Juli
alle Feinschmecker zur kulinarischen Rundreise. Einheimische und
Giiste tummeln sich von Gourmethiippchen zu Gaumenschmaus
und edlem Trépfchen —von raffinierten Eigenkreationen aus heimi-
schen Wildern und Gewissern zu Leckerbissen mit internationalem
Flair. Am besten gleich den kulinarischen VIP-Pass sichern!

Die Markterei Markthalle in der alten Post www.markterei.at
Jeden Freitag & Samstag bis 17.Juni 2017 info@markterei.at
Markterei Markhalle

Dominikanerbastei 11,1010 Wien

Mit Freunden am Freitag ins Wochenende eintauchen, zusammen
auBlergewdhnliche Schmankerl geniefen und gleichzeitig den Ein-
kauf erledigen? Tags daraufbisin den Nachmittag brunchen, regio-
nale Produkte verkosten und die eine oder andere Spezialitit besor-
gen? All das konnen Sie in der Markterei, wo kleine Manufakturen,
Kéche und Food Trucks im Herzen von Wien aufeinandertreffen.

35 FRUHLING SOMMER 2017

3 e o
: T,
o vaei-;' :

© Christine Hoflehner







& GESCHENKPAPIER .

£
.

B LEBKUCHEN-SHOOTING ¥

& SELBST GEMACHT.

Seite 10

DAS WIENER ZUCKER

“ TEAM BEIM 1,

‘ . : } !
"UND WAS MACHEN P iy

SIE IM WINTER?

| g
y Seite 34 4,

WENEp

ZUCKER

cker

seiten

PEOPLEFOTOS: Weber-Ste
REZEPTE & FOODSTYLING: Valentino Br%‘ ,.

‘e und Unzer Verlag -

“Brid:

2 s e ==

g Der Winter hat bereits begonnen, die Tage werden kiirzer und die gemtli
~des Jahres nimmt seinen Lauf. Gliihwein, Kekse und la
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-~ . dasist Winter par excellence. Doch Winter ge

Actiongeladene Sportarten wie Helikopter-Skiing, \

~World Cup 2018 stehen heu
5 e ] » LY

7
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Dieser Spaf ist garantiert nichts fiir ~ St. Martin bei Lofer, das Aktiv Cam-
Stubenhocker, die sich im Winter nur ~ ping in Prutz genauso wie Schluga
die warme Stube und Omas wohli- Camping in Hermagor oder das
gen Kachelofen vorstellen konnen.  Tirol Camp in Fieberbrunn. Alle ge-
Nicht zuletzt aus diesem Grund hat nannten Plitze verfiigen iiber gran-
man auf den Campingplitzen rund ~diose Infrastruktur — von moderns-
um Osterreichs Weltcupabfahrtsstre-  ten Sanitireinrichtungen bis hin zu
cken schon so manch amerikanisches ~ Einkaufsméglichkeiten und Restau-
Abfahrtsass friihmorgens verschlafen  rants. Viele bieten auch tolle Wellness-
aus dem Wohnmobil kriechen sehen. und Fitnessbereiche.

Damit das Campen im Winter aucheine ~ Ganz sicher ist allen Wintercampern
gemiitliche Komponente bekommt,  die grandiose Bergkulisse der heimi-
widmen wir uns in dieser Ausgabe schen Alpen und mit dem richtigen
dem neuen Trend-Thema »Grillen Equipment und Rezepten auch viel
im Winter« und prisentieren die bes-  Spall beim winterlichen Grillen. Was
ten Grillrezepte fiir Frischluftfans. die Rezepte betrifft, haben wir mit
Dariiber hinaus haben wir uns auf »Weber« einen kompetenten Grill-
Osterreichs schonsten Wintercam-  Profi um drei spezielle Rezepte fiirs
pingplitzen umgesehen und waren Wintergrillen gebeten und prisentie-
vom vielfiltigen Angebot héchst iiber-  ren Thnen diese gemeinsam mit unserer
rascht. Besonders empfehlen kénnen  Auswahl der besten Rezepte fiirs Cam-
pen im Winter auf den néichsten Seiten.

wir den Grubhof Campingplatz in

nnen
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Helikopter-Skiing

Sie sind ein/-e begeisterte/-r Skifah-
rer/-in oder Snowboarder/-in? Dann ist
der Helikopter-Skitag ein wirklich be-
sonderes Erlebnis fiir Sie. Das Skigebiet
Lech/Ziirs am Arlberg zihlt zu den we-
nigen Skigebieten, wo Heli-Skiing noch
moglich ist. Mit dem Helikopter geht’s
auf den 2.652 m hohen Mehlsack oder
auf das 2.450 m hohe Schneetal. Am
Gipfel angelangt erwarten Sie Traum-
Abfahrten, unberiihrte Natur und eine
atemberaubende Berglandschaft, so
weit das Auge reicht. Nachdem Sie das
wunderschéne Bergpanorama genossen
haben, heift’s ab auf die Bretter und
los geht’s. Eine rund einstiindige Tief-
schnee- bzw. Firnabfahrt im Frithling
liegt vor Thnen, Helikopter-Skiing ist nur
in Begleitung eines erfahrenen Ski- und
Bergfiihrers, bei ausreichender Schnee-
lage und guter Witterung moglich.
wwwwucher-helicopter.at

Tel.: +43 (0)555

38800

helicopter@wucherat

Snow Polo Word Cup 2018

Bereits zum 16. Mal steigt von 12. bis
14. Jinner 2018 der Snow Polo Word
Cup vor den Toren der Gamsstadt.
»Edel, aber nicht abgehoben«, bringt
es Elmar Balster vom Veranstalter Life-
style Events auf den Punkt. Trotz promi-
nenter Zaungste geht es in Kitzbiihel
lassig und bodenstindig zu. Gestartet
wird am 11. Jinner mit dem Einzug der
Mannschaften in die Kitzbiiheler Innen-
stadt. Von 12. bis 14. Jéinner beginnen
jeweils am Vormittag die fulminanten
Polospiele bei freiem Eintritt auf der
Miinichauer Wiese. Doch was ist Polo
iiberhaupt? Es ist eine Mannschafts-
sportart, bei der je vier Spieler pro Team
auf Pferden reitend einen sieben bis acht
Zentimeter groflen Ball mit einem langen
Holzschliger in das gegnerische Tor zu
schlagen versuchen. Nicht verpassen:

mit Bratewmble

4 40 Min.

PORTIONEN ZUBEREITUNG LEICHT

Karfiolsuppe
1 kleiner Karfiol, 1 groRe Zwiebel
1Knoblauchzehe, 2 EL Butter
1 EL Wiener Feinkristallzucker
1Prise Salz, 100 ml trockener

Von12.bis 14. Janner: | Il’

Snow PoloWorld Cup 2018
in Kitzblhel - der Eintritt
ist freil

die VIP-Party »Polo Player’s Night«
am 13, Jinner. Genieflen Sie zuerst Thr
Galadinner und feiern Sie danach mit
rund 700 anderen Giisten und den hei-
Ren Rhythmen eines Star-DJs bis in die
Morgenstunden.

www.kitzbuehel.com

Tel.: +43 (0)5356 66660

info@kitzbuehel.com

Snowkiten

Beim Snowkiten werden im Grunde
zwei Sportarten vereint. Das Lenken
und Beherrschen eines Lenkdrachens
(Kite) und das Snowboarden bzw. Ski-
fahren. Der Drachen ist zwischen 3 und

3 GHERBST WINTER 2017

4 35 Min. ?? )

PORTIONEN ZUBEREITUNG MITTEL

2 Eier, 150 g Sauerrahm, 50 g Wiener Bio
Kristallzucker, 1 TL Backpulver, 100 g glattes
Weizenmehl, 30 g geriebener Mohn

30 g geriebene Haselniisse, 4 EL Butter,30 g

© Reinhardt&Sommer
B

Lernen Sie Snowkiten an den
Hangen der Wiener Hausberge.

20 m? grof, hingt an 30 Meter langen
Leinen und zieht den Fahrer iiber den
Schnee. Gesteuert wird der Kite mittels
einer Lenkstange (Bar). Richtig gelenkt,
sind mit einem Kite Spriinge bis in zehn
Meter Hohe und bis zu 100 Meter Wei-
te moglich. Snowkiten erschliet voll-
kommen neue Maglichkeiten. Man kann
plotzlich bergauf fahren, springen und
fliegen, was unter anderem den unglaub-
lichen Boom dieser Sportart erklirt. Bis
auf gemiligte Snowboard- und Skier-
fahrungen bedarf es keiner besonderen
Kenntnisse, um mit dem Snowkiten zu
beginnen. Absolute Anfinger schaffen
den Einstieg ins Snowkiten meist in-

Aus
»Weber's Winter
Grillen«

oeebauseh
4 40 Min. ?? Y

PORTIONEN ZUBEREITUNG MITTEL

Dip

120 g Sauerrahm, 1 EL fein gehackte Dillspitzen
1 EL fein gehackte Kapern, 1TL abgeriebene
Schale einer Bio-Zitrone, 1TL frisch gepresster

400 ml Gemiisefond, 150 ml Schlagobers

Brotcrumble
4 Scheiben Brot nach Wahl, 20 g Wiener
Staubzucker, 4 EL Butter, 8 Zweige Thymian

Salz, Cayennepfeffer

Fir die Karfiolsuppe Karfiol von den duReren
grnen Bléttern trennen und in ca. 2 cm groRe
Wiirfel schneiden. Zwiebel und Knoblauch
schalen und in feine Wiirfel schneiden. Butter
in einem Topf erhitzen und Karfiol, Zwiebel,
Knoblauch und Feinkristallzucker zugeben.
Unter gelegentlichem Riihren ca. 5 Minuten
anschwitzen und etwas salzen. Mit WeiRwein
abléschen und diesen verkochen lassen.
Gemiisefond und Schlagobers zugeben und
50 ca. 20 Minuten leicht kochelnd garen.
Wahrenddessen die Brotscheiben grob zerklei-
nern. Brotstiicke mit Staubzucker bestreuen
und gut vermischen. Butter in einer Pfanne
erhitzen, Brotstiicke und Thymian zugeben
und unter gelegentlichem Riihren ca. 10 Mi-
nuten rosten. Suppe mit dem Pirierstab

fein mixen und mit Salz und Cayennepfeffer
abschmecken. Suppe in Tassen oder tiefe Teller
fiillen und mit Brotcrumble bestreuen.

t ne, 40 g Wiener ker

1/4TL grobes Meersalz

Wiener Staubzucker zum Bestreuen
Preiselbeeren zum Garnieren

Flr den Mohn-Haselnussschmarrn Eier mit
Sauerrahm und Bio-Kristallzucker glatt riih-
ren. Backpulver, Mehl, Mohn und Haselniis-
se zugeben und mit einem Schneebesen
verriihren. In einer groRen Pfanne die Halfte
der Butter erwarmen, Masse zugeben und
ca. 3 Minuten anbacken lassen. Den Schmarrn
einmal wenden und sofort mit zwei Holz-
pfannenwendern zerrupfen. Restliche Butter
zugeben und mit Staubzucker bestreuen.
Den Schmarrn weitere 5 Minuten backen,
sodass der Zucker karamellisiert. Zum Schluss
den Schmarrn mit Staubzucker bestreuen
und mit Preiselbeeren garnieren.

Den Schmarrn direkt in der Pfanne
servieren, so bleibt er langer heif3.

2 G HERBST WINTER 2017

2 ganze kiichenfertige Seebarsche (je 500~
650 g), Olivendl, 3/4 TL grobes Meersalz,1/4 TL
schwarzer Pfeffer,1Bio-Orange, 4 Dillstangel
4 Zweige Thymian, 4-8 Scheiben WeiRbrot

Holz-Chips fiir den Grill eine halbe Stunde in
Wasser einweichen. Fiir den Dip alle Zutaten ver-
mengen, kalt stellen. Grill fir direkte mittlere
Hitze (175-230 °C) vorbereiten. Fische auBen auf
beiden Seiten im Abstand von 2,5 cm ca. viermal
schrag 1 cm tief einschneiden. Fische anschlie-
Bend innen und auRen diinn mit Olivendl ein-
pinseln und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Orange
samt Schale in Scheiben schneiden, gemeinsam
mit Dillstangeln und Thymianzweigen in die
Bauchhthle der Fische legen. AnschlieRend mit
Kiichengarn an drei bis vier Stellen quer zusam-
menbinden. Holz-Chips abtropfen lassen, direkt
auf die Glut geben und den Grilldeckel schlie@en.

Sobald die Chips zu rauchen beginnen, Fische
bei geschlossenem Deckel 15-20 Minuten
grillen. Dabei einmal vorsichtig wenden. In der
Zwischenzeit die WeiBbrotscheiben diinn mit
Ol bepinseln und wihrend der letzten Grill-
minute von beiden Seiten rosten. Fische file-
tieren und mit Dip und WeiRbrot servieren.




100 g Naturjoghurt
250 Ml lauwarme Milch, > Pkg. Germ (42 g pro 2 EL Wiener Staubzucker
»18estrichener TL Backpulver Wiirfe| Germ), 550 g Meh|, > Eier,130 g ﬂijssige 2=3 Eiswijrfe|
5 EL Schlagobers Butter 75 8 Wiener Puderzucker, 1/2 Mark einer
15chuss Rym Vanilleschot
120g Marillenmarmelade

174 TL gemahlenar »:. .
€150g Marillenmarm.1_ &
ZOOESChn'In,-..I- .
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4 groRe Hiihnerschnitzel, 2 Handvoll Birlauch-
blatter, Feta oder beliebigen Kise, Kokosmehl,
1Ei, 4 EL Milch, gehackte Kiirbiskerne, Hanf-
samen geschilt, Olivend| oder Kokosé|

Huhnerschnitzel mit einer Schicht gewaschener
Bérlauchblatter belegen und groRziigig mit zer-
broseltem Feta bestreuen. AnschlieBend die
Schnitzel vorsichtig zusammenklappen. Fiir die
Panade Kokosmehl, Ei-Milch-Gemisch und eine
Mischung aus Kiirbiskernen und Hanfsamen
vorbereiten. Hilhnerschnitzel in Kokosmehl wal-
zen, in die Ei-Milch-Mischung tauchen und

in der Kirbiskern-Hanfsamen-Mischung wal-
zen. In heilem Fett nach Wahl herausbacken.

Nutzhanf ist ein echtes Superfood und gedeiht in unseren Klimazonen hervorragend.
Die Pflanze findet langsam ihren Weg zuriick. Dahin, wo sie vor Tausenden von Jahren
schon war: Hanfprodukte fiir die Kiiche und zu medizinischen Zwecken
stehen in den Startlochern, die Gesundheitswelt zu erobern.

H anf ist in unseren Kochtdpfen
noch ein Neuling. Obwohl er ein
altbekannter Begleiter sein kdnnte. Be-
reits rund 3.000 Jahre vor Christus war
die Pflanze ein wichtiger Bestandteil
in der Kiiche, bevor sie dann von den
Tellern verbannt wurde. Jetzt erlebt sie

Ein perfekt dekorierter Tisch ist fiir jede Sommerparty ein absolutes
Muss. Zur perfekten Deko gehoren aber nicht nur tolle Blumenarran-
gements oder sommerliche Tischtiicher, sondern auch das Geschirr, die
Deko auf den Speisen und das ganze Drumherum muss passen — denn
das Auge isst ja sprichwortlich mit! Doch wo findet man diese ausge-
fallene Sommerdeko? Villa9.at bietet eine riesige Auswahl an. Stébern

cine Art Wiedergeburt. Der Trend fithrt
dazu, dass das Angebot an Produzenten
und Onlineshops immens ist. Sie schie-
Ren wie Pilze aus dem Boden. Wie be-
hilt der Konsument da den Uberblick?
Wias zeichnet seridse Produzenten und
Produkte aus? Genau hinschauen, ob

6 FRUHLING SOMMER 2018

zucker

seiten

Sie durch das umfangreiche Angebot und sorgen Sie mit Threr Deko
fiir einen »Wow-Effekt« bei Thren Giisten.

wwwuyillag.at

SiiBe Deko

fiir die Sommerparty

Ein Garten Mit dem »Urban Garden«-Hoch-
am Balkon beet im modernen Look kdnnen
Sie Thre Girtnerleidenschaft voll

ausleben — ganz egal ob Balkon,
Garten oder einfach in der Woh-
nung. Selbst bei beengten Verhilt-
nissen findet sich garantiert ein Platz
fiir den »Urban Garden«. Er be-
steht aus einem roten Metallkasten,
in den drei schwarze Pflanzenta-
schen aus Textil integriert wurden.
An die Wand gehingt und schon
genieRen Sie aromatische Kriuter
oder blithende Blumen.

www.design-3000.de

8 FRUHLING SOMMER 2018

drin ist, was draufsteht, hilft. Da sind
Zertifizierungen bedeutsam. »Wir ver-
wenden beim Anbau fiir unsere Hanf-
samen nur EU-zugelassene Sorten laut
Sortenkatalog. Zudem sind wir biozer-
tifiziert«, erklirt Gerda Steinfellner,
Hanfland GmbH.

Erfrischender
Hingucker

Thre Giste werden michtig stau-
nen. Die kugelrunden Eisbille
sehen einfach toll aus. Mit einem
Durchmesser von 5 cm schmelzen
diese Eisbille langsamer als her-
kommliche Eiswiirfel und Sie ha-
ben extralange Freude an Thren
kiihlen Sommerdrinks. Egal ob
Fruchtsaft, Cocktail oder Whiskey —
sie verleihen jedem Getrink das
gewisse Extra. Im Lieferumfang
sind vier Silikonformen enthalten.
www.amazon.de

Leckeres selbst gemachtes Eis in we-
niger als 30 Minuten — ein Traum fiir
heifle Sommertage! Egal ob Frucht,
Schoko oder Vanille, das platzspa-
rende Gerit ist immer bereit. Las-
sen Sie Threr Kreativitit [reien Lauf
und iiberraschen Sie Thre Lieben
mit neuen leckeren Eiskreationen.
Nicht nur die Zubereitung, sondern
auch die Reinigung ist unkompliziert.

wwwelektronik-star.at

Ice Ice Baby

Die Hanfkiiche ist salonfahig

Bio — dafiir eignet sich Hanf. Die
Pflanze stellt geringe klimatische An-
spriiche und gilt als sehr robust und
widerstandsfihig. So »pflegeleicht« der
Hanf im Anbau ist, so essenziell ist die
Verarbeitung der Produkte. Da legt
man bei Hanfland groBen Wert darauf,
Das Hanf6l wird im schonenden Kalt-
pressverfahren gewonnen. »Damit alle
Enzyme und wertvollen Inhaltsstoffe ~
wie die empfindlichen Omega-3-Fett-
siuren — erhalten bleiben, achten wir
auf eine Temperatur von unter 45° C«,
beschreibt Frau Steinfellner den Pro-
zess. Bei der Pressung von Hanfsa-
mend! entstehen Hanfpresskuchen.
Diese verarbeitet man zu Hanfmehl
oder hochwertigem Hanfprotein-Pul-
ver. Die Anbauflichen wachsen, auch
bei Hanfland.

Der Absatz fiir Hanfdl steigt jedoch
nicht in gleichem Mafe. Deshalb sucht
man nach alternativen Absatzwegen.
»Entstanden ist die Idee, Hanfsamen zu
schilen — wie es bei Sonnenblumenker-
nen iiblich ist —und so zu verkaufen. Da
wir mit dieser Idee Pioniere waren, muss-
te eine entsprechende Maschine erst ent-
wickelt werden, erklirt Gerda Stein-
fellner. Die Hanfschalen wirft man nicht
etwa weg, sondern verwendet sie als
Zusatz fiir Schweine- oder Rinderfutter.

Produkte aus Hanf sind wertvoll. »Hin-
sichtlich des Gehalts an Omega-3-Fett-
sduren und der Gamma-Linolensiure
sowie des hohen Proteingehalts ist Hanf
auf jeden Fall ein sehr hochwertiges Le-
bensmittel, erliutert Frau Steinfellner.
Zudem enthilt Hanf die acht essenziellen
Aminosiuren (Phenylalanin, Threonin,
Tryptophan, Valin, Isoleucin, Lysin, Leu-
cin, Methionin). Geschilte Hanfsamen
lassen sich Brotteigen oder Kuchen bei-
mischen. Besonders toll schmecken sie

Beweisen Sie Stil - auch bei Threr Lunchbox. Mit die-
ser Jausenbox aus 100%igem Silikon (BPA-frei) sind
Sie haushalts- und stylingtechnisch jedenfalls auf der
sicheren Seite. Sie bietet genug Platz fiir einen Snack
zwischendurch und nach Gebrauch lisst die Box sich
einfach zusammenrollen. Somit ist sie besonders platz-
sparend zu transportieren. Und das Beste ist, die Lunch-
box ist spiilmaschinen- und mikrowellengeeignet.

www.radbag.at

Die elegante Eiswiirfelmaschine »Klarstein
Tce Volcano 2G« sorgt nicht nur optisch fiir
die nétige Portion Coolness. Schluss mit
Eiswiirfeln aus Beuteln, die nicht nur miih-

gerdstet. Leicht nussig im Geschmack
eignen sie sich hervorragend zum Knab-
bern, als Toppings fiir Miislis, Salate und
Suppen. Hanfmehl ersetzt bis zu 10 %
herkémmliches Mehl beim Backen, hat
viel mehr Proteine und eine Menge Bal-
laststoffe. Hanfé] verfeinert Salate ge-
nauso wie Pasta. Auch die Hanfblitter
konnen verzehrt werden. Es empfiehlt
sich, diese zuerst anstelle von Petersilie
oder Schnittlauch zu verwenden. Denn
die Hanfpflanze hat einen sehr eigenen
Geschmack. Gesund und gut. In vielerlei
Hinsicht. Denn auch aus medizinischer
Sicht vollbringt die Nutzhanfpflanze
kleine Wunder.

Eine lange Tradition wird

neu geboren

Bekannt ist, dass Hanf eine lange Tra-
dition in der Heilkunde hat. Dazu Eli-
sabeth Denk, Geschiftsfiihrerin von
BioBloom: »In iiberlieferten chinesi-

schen Schriften aus dem 3. Jahrtausend
vor Christus wird berichtet, dass Hanf
bei Schmerzen aller Art und Entziin-
dungen angewendet wurde.« Umso

Die Samen als Topping
fitrs Masli oder

aufs Brot gestreut —
Hanf schmeckt auf viele Arten

7 FRUHLING SOMMER 2018

Mode-Accessoire
Jausenbox?

schoner, dass der Nutzhanf nach lan-
ger Abwesenheit auch hier wieder
Anerkennung findet. Hanf enthilt den
Wirkstoff Cannabidiol, der entkramp-
fend, entspannend und entziindungs-
hemmend ist. Der Bio-Hanfbliitentee,
zum Beispiel von BioBloom, ist ein
wahres Heilmittel. »In 97 Prozent der
Riickmeldungen von Kunden konnten
deren Schlafstérungen wirklich besei-
tigt werden, bestitigt Elisabeth Denk,
Geschiftsfiihrerin von BioBloom.

Medizin, die schmeckt, in Mahlzeiten
und im Teebecher. Das macht neugie-
rig. Wer den Anbau von Hanf und sei-
ne Vielfaltigkeit erleben méchte, schaut
am besten in Hanfthal vorbei, wo auch
Hanfland zu Hause ist. Das Dorf im
Weinviertel pflegt das Kulturerbe. Auf
Erlebnispfaden, Rundwanderungen,
Fiihrungen wird der Cannabis-Laie in
die Welt der Pflanze eingefiihrt. Die
Auswahl an Produkten aus Nutzhanf ist
inzwischen fast grenzenlos. Bleibt also
nur noch die Frage, in welcher Form
wir ihn konsumieren wollen.

ormat'\o\’\e“

Freche Friichtchen
fiir den Sommer

Mit diesen siifen und ausgefallenen Friich-
teausstechformen bringen Sie den Sommer
auch auf den Keksteller und eines ist damit klar
bewiesen — Kekse gehen immer, nicht nur im
Winter! Mit der richtigen Verzierung sorgen
Thre Kekskreationen im Erdbeer-, Apfel- oder
Melonendesign bestimmit fiir gute Laune und
Bewunderung auf Threr nichsten Party.

www.design-3000.de

sam zu produzieren sind, sondern auch op-

tisch nichts hermachen. Die Maschine pro-
duziert alle 6-10 Minuten frische Eiswiirfel
und dank hochwertiger Materialien wird
sichergestellt, dass die Eiswiirfel frei von
Geschmack und Geruch sind. Mit der prak-
tischen Timerfunktion ldsst sich die Pro-
duktion genau an Thre Bediirfnisse anpassen.

wwwa.alza.at

Eiswirfel im
Minutentakt

Blogger, Newcomer und Foodies aufgepasst — der Aus-
trian Food Blog Award geht in die nachste Runde und
Wiener Zucker ist heuer erstmals Partner. Wir suchen
gemeinsam mit einer namhaften Expertenjury den/die
Beste/-n in der Kategorie »Kreativ eingekocht — Marme-
laden, Sirupe & Co.« Ab o1. 06. 2018 beginnt die Ein-
reichphase auf www.afba.at

Das Ziel dieser Veranstaltungsreihe ist die Forderung en-
gagierter und leidenschaftlicher Food- und Rezepteblogs

in Osterreich und tiber die Grenzen hinaus. Melden Sie sich
am besten gleich fiir den Newsletter auf www.afba.at an,
um keine Neuigkeiten zu verpassen. Lassige Side-Events
und spannende Workshops stehen in den Startléchern.
Und so viel sei schon mal verraten, Wiener Zucker geht
auf Food-Safari und auch ein Workshop mit den neuesten
Einkoch-Trends steht am Programm.

O FROHLING SOMMER 2018
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cado Brownies, Mojito-Styled
Naked Cake & Easy-Summer-Drinks! Hort sich exotisch an?

Soll es auch, denn diesen Sommer geht’s ab in den Dschungel.
Mit diesen ausgefallenen Rezepten und ldssigen Dekotipps bringen
wir einen Hauch von Jungle-Feeling in Ihr Zuhause,
damit es drinnen so naturfrisch und griin wie draufen ist.
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...werden ganz lassig und unkompliziert arrangiert und mit Deko-
ration wie rustikalen Bandern, Sukkulenten oder Asten versehen.
Wechseln Sie verschieden gefaltene Leinenservietten ab.

...werden einfach und auBergewohnlich genutzt. Binden Sie Aste (ﬂ/ﬁ/l/ﬁ
wie z. B.Bambus mit Bandern um die Stuhllehne und schon ist p
Minzsiup

ein dekorativer Hingucker garantiert.

750 10 Min. ? Y Y

ML ZUBEREITUNG LEICHT

1 groRer Bund Minze

1 Wiener Sirupzucker fiir Holunder-
bliiten und Kréuter

3/4| Wasser

optional: 4 cl weiRen Rum

Die Minze ausschitteln und von den Stielen
befreien. Sirupzucker in heiBem Wasser auf-
I6sen. Aufkochen, bis die Lésung klar ist, und
ber die Minzblatter gieRen. In der Zucker-
16sung 48 Stunden kiihl stellen. Wer mochte,
kann an dieser Stelle den weifen Rum
hinzufiigen.

Sirup durch ein feines Sieb abseihen, in sterile
Flaschen fiillen, gut verschlieBen und kiihl
lagern. Fiir langere Haltbarkeit den Sirup vor
dem Abfillen 3 Minuten kochen.

Verdiinnung: 1Teil Sirup + 6 Teile Wasser
Nach dem Offnen im Kiihlschrank lagern
und rasch verbrauchen.

...ist ein Highlight fir Tisch und Terrasse oder Garten. Der groRe
Stamm wird in einer mit Stoff umwickelten Blumenvase verankert.
Dekoriert mit Sukkulenten und Tillandsien, Eukalyptuszweigen
und hangenden GlasgefaRen, die als GefaRe fiir Teelichter dienen,
macht der Baum einen ganzen Sommer lang groRe Freude.

Die hangenden GlasgefaRe konnen mit Sand und Teelichtern
oder auch mit frischen Bliiten befiillt werden.

(]/}J/J, :

Fiir den Sirup als Basis fiir Mojito-Cocktails

..sind im Handumdrehen gebastelt und ein toller Blickfang.
Die Etiketten von griinen Bierflaschen I6sen, mit Bindfaden die

Trinkhalse umwickeln und mit einzelnen Lorbeerzweigen und
griinen Blattern dekorieren. X

eignet sich die winterharte Hemingway-
Minze oder die Arabische Minze mit wenig
Menthol und intensivem Duft.

T4 FRUHLING SOMMER 2018
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Ganz entspannt ein Buch lesen, die See-
le baumeln lassen, die Sommertage ge-
nief} dazu einen kiihlen Drink und
ein sommerlicher Snack ... wenn sich das
nicht wie Urlaub anhért. Doch es muss
nicht immer die ferne Tropeninsel oder
die angesagte Metropole sein. Urlaub auf
dem eigenen Balkon hat viele Vorteile: Er
schont die Geldborse, das Kofferpacken
entfillt, die Liege ist immer fiir Sie reser-
viert und Si en nicht am Flugschal-
ter in der Warteschlange. Auerdem miis-

t auf Handygebiihren achten

179

afen auch noch im eigenen Bett.
PORTIONEN ZUBEREITUNG MITTEL

al wie grof§ Thr Balkon oder Thre Ter-

4 Forellenfilets (a ca.140 g)
Saft von 2 Zitronen

20 g Wiener Feinkristallzucker
1EL Koriandersamen

10 Radieschen

100 g gesalzene Erdniisse
konien gebeten und wiinschen Ihnen viel 1rote Zwiebel

rasse ist, Platz fiir ein paar Freunde findet
sich immer und ein erfrischender Snack
i ell gemacht. haben unseren
Kiichenchef Valentino um die besten Re-
zepte fiir den perfekten Urlaub auf Bal-

Spal8 beim Nachkochen und Probieren. 2 Paradeiser

1Bund Koriander

1 Msp. Cayennepfeffer
etwas grobes Meersalz

Fir das Ceviche die Forellenfilets entgraten
und mit einem scharfen Messer die Haut
abziehen. Fischin diinne Streifen schneiden.
Zitronensaft mit Feinkristallzucker zum Fisch
hinzufiigen.

Koriandersamen trocken in einer Pfanne
leicht résten und anschlieBend grob zerdrii-
cken. Radieschen fein wiirfeln, Erdniisse grob
hacken und rote Zwiebel und Paradeiser in
Streifen schneiden. Koriander mit den Stielen

fein schneiden. Alle Zutaten zu der Forelle
geben, mit Cayennepfeffer und Salz wiirzen
und gut vermengen. Ceviche kurz in den
Kiihlschrank stellen und kalt genieRen.

g: 7'7 n:
Anstatt der Forelle kénnen Sie
auch Saibling oder Lachs nehmen!

Qu‘//z(vz/
SKduten-cAvecads -

SHummus

24 Bowe

PORTIONEN ZUBEREITUNG LEICHT

1/2 Dose Kichererbsen (entspricht 125 g)
1/2 Knoblauchzehe

2 Avocados

Saft einer halben Zitrone

1/2 Bund Petersilie

Salz und Pfeffer

etwas Olivend|

50 g Kriutercroutons und Petersilie
zum Garnieren

Kircherbsen abseihen und gut abspiilen.
Knoblauch schalen und zerdriicken.
Avocados von der Schale und vom Kern be-
freien. Die Kichererbsen mit dem Knoblauch,
den Avocados, Zitronensaft und der abge-
zupften Petersilie in einen Mixer geben

und fein pirieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Avocado-Hummus in einer Schiissel
anrichten, mit einem Loffel eine kleine
Mulde formen und mit etwas Olivendl ver-
feinern. Mit gerosteten Krautercroutons
und mit Petersilie garniert servieren.

91’/]/};

Die Avocadokerne beim Kaltstellen
zum Hummus geben, so verliert der Dip
seine Farbe nicht.

15 FRUHLING SOMMER 2018
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PORTIONEN ZUBEREITUNG MITTEL

Ziegenkise-Creme-bralée

4 Zweige Thymian, 1 Knoblauchzehe

1 Chilischote, 2 EL Olivendl, 400 ml Milch
600 g Ziegenfrischkise, 3 Eidotter

2 Eier, Salz, Pfeffer

Geschmorte Kirschparadeiser

250 g Kirschparadeiser, 2 EL Olivend|

2 EL Wiener Staubzucker, 4 Zweige Thymian
Salz, Pfeffer

ca.100 g Wiener Braunzucker zum
Karamellisieren, etwas frischer Basilikum

Fiir die Créme brdlée Thymian, Knoblauch, Chili
grob hacken und mit Olivend| kurz anschwitzen.
Milch hinzugeben, aufkochen und ca.15 Minu-
ten auf kleiner Stufe ziehen lassen. Ziegenkése
hinzufiigen und gut verriihren. Eidotter und Eier
einmixen. Masse durch ein feines Sieb passie-
ren, wiirzen und auf 8 flache Schalen verteilen.
Im vorgeheizten Backrohr bei ca. 95 °C (Ober-/Un-
terhitze) ca. 50 Minuten stocken lassen. Fir die
geschmorten Kirschparadeiser diese mit den
restlichen Zutaten mischen, auf ein Backblech
geben und rasten lassen. Créme brilée aus dem
Rohr nehmen, 20 Minuten auskiihlen lassen. Fir
weitere 20 Minuten in den Tiefkiihler geben.
Paradeiser ins heiRe Backrohr schieben und

fiir 20 Minuten bei gleicher Temperatur schmo-
ren. Braunzucker diinn auf die Creme brilée ge-
ben und mit einem Flammer karamellisieren.
Mit Kirschparadeisern und Basilikum garnieren.

25 FRUHLING SOMMER 2018
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TORTE ZUBEREITUNG MITTEL

Biskuit

6 Eier, 300 g Wiener Backzucker

150 g geschmolzene Butter, 300 g Mehl
11/2 Pkg. Backpulver, 2 TL Vanillemark

Creme
4 Eiklar, 200 g Wiener Puderzucker
300 g Butter, Mark von 2 Vanilleschoten

Minzsirup
siehe Rezept »Mojito-Minzsirup«

Minzblatter und 2 Limetten zum Garnieren

Fiir das Biskuit Eier mit Backzucker zu einer luf-
tigen Masse aufschlagen. Ausgekiihlte Butter
und die restlichen Zutaten hinzufiigen. In drei
mit Backpapier ausgelegten Springformen
(@20 cm) etwa 30 Minuten bei 175 °C backen.
Boden aus der Springform [6sen und auskiihlen
lassen. Fiir die Creme Eiklar mit Puderzucker
uber einem Wasserbad fir ca. s Minuten er-
hitzen und zu einer festen Creme aufschlagen.
Ausgekiihlte Butter und Vanillemark unterhe-
ben. Boden mit Minzsirup einstreichen. Ein
Drittel der Creme auf dem Tortenboden vertei-
len, weiteren Boden aufsetzen, mit Sirup tranken
und nochmals mit Creme bestreichen. Die dritte
Tortenschicht obenauf setzen, wieder tranken
und mit Creme bestreichen. Etwas Creme am
Tortenrand verteilen, diese mit einer Spachtel
abziehen, damit der Naked-Cake- Look entsteht.
Mit Minzblattern und Limetten garnieren.

40 Min.
PORTIONEN ZUBEREITUNG LEICHT

Pulled Chicken

4 kleine Hendlkeulen, 2 fein gehackte Knob-
lauchzehen, 30 g Wiener Staubzucker

1EL Kreuzkiimmel, 100 ml Ananassaft

1/2 Bund Petersilie, Salz

Mango-Coleslaw

1/4 Kopf WeiRkraut, 2 Karotten

1 EL Wiener Braunzucker, 30 m| Weiweinessig
60 ml Mayonnaise, 30 ml Sesamal

Salz, Cayennepfeffer,1 Mango

Burger
4 Burgerbuns, einige Salatblatter

Fiir das Pulled Chicken Hendlkeulen im Gelenk
halbieren. Restliche Zutaten mit den Hendl-
keulen gut vermengen, in eine Auflaufform
geben und im vorgeheizten Backrohr bei

140 °C (HeiBluft) ca. 60 Minuten backen. Dabei
gelegentlich wenden. Nach dem Backen das
Hendlfleisch von den Knochen 16sen und mit
den Fingern faserig zupfen. Fiir den Mango-
Coleslaw WeiRkraut in feine Streifen schneiden
und Karotten raspeln. Kraut mit Braunzucker,
Essig, Mayonnaise und Sesamdl kraftig kneten.
Karotten zugeben und mit Salz und Cayenne-
pfeffer pikant abschmecken. Mango schalen,
das Fruchtfleisch in feine Streifen schneiden und
mit dem Coleslaw vermengen. Burgerbuns hal-
bieren und in einer Pfanne leicht braunen. Lau-
warmes Hendlfleisch, einige Salatblatter und
Mango-Coleslaw daraufgeben und servieren!
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Was ist eine Pusteblume?

————— _ e ey

a) Wetterphénomen im Friihling
Zwi]_lingsbilder b) Form des Léwenzahns |
©) Kérperteil vom Feld.hasexﬂ
Welche 2 Fotos i [ !
sind ident? Was wird gerne i

im Sommer geliert?
&) Verschiedene Friichte |
b) Gleiche Fische i
\ ¢) Schwarze Sonnenbrillen

d) Bunte Socken
|

Womit werden Sﬂ;amﬁm;gll
beftillt? ;

a)Wasser D) Erde c) Eis

Welche ist die bekannteste
Minz-Sorte?

a) Pfefferminze b) Salzminze c¢) Chiliminze

Auflosung: Zwillingsbilder  Die Bilder 1+ 3 sind ident; Ritsel 1 bis 4 ~ Antwort »ce, »be, »as, »ce, »as
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[ The Wedding Mission
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Bloggerin und Wedding-
Ve elegant bis lufliy - die Fuswv sitzt!
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Planerin: Paula Rys
theweddingmission.com

Hlles beginnt mit dem cMann! SHeinaten? Gl - abevwe und wie?

Oderv dech mit dem Kleid?

Viennese Bride
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Fiir alle, die heiraten, eine Hochzeit planen oder einfach in Erinnerungen schwelgen wollen.
Gemeinsam mit den Hochzeitsprofis Paula Rys und Margarita Shut haben wir die Hochzeitstrends
ﬁ]( 2018/19 recherc|

Voll im Trend sind nach wie vor leichte Pastellténe. Obwohl der »Prinzessinnen-Look« 2018 noch immer
oder schon wieder begeistert, entscheiden sich immer mehr Frauen fiir eine leichte Vintage-Robe

Gibt es ein Konzept? Eine Location?
Ein Motto? Was verbindet das Braut-
paar — gemeinsame Hobbys, Musik-
richtungen, Reisen ...? Klarist, dass Kon-

eller das Thema, desto schwieriger. Die  Eindruck bei den Gisten hinterlassen.

»Imperiale Hochzeit« oder eine »20er-
Jahre-Vintage-Hochzeit« verlangen
sehr viel Planung und Liebe zum De-

Outdoor-Hochzeitszeremonien sind
voll im Trend. Ob am See, im Wald, auf
den Bergen oder am Meer. Tipp: Der

sowie fiir interessante Stoffe wie Mikado-Seide.

Die verspielte Braut

Was wir an den Schuhen bereits be-
merkt haben, findet sich jetzt auch in
den Brautkleidern wieder — Schleifen!
Nicht die Mega-Schleifen der 80er sind
gemeint, sondern kleine verspielte als
Eyecatcher am Riicken, an der Taille
oder auch als Accessoire in den Haaren.
Und wer glaubt, die traditionelle A-Linie
ist Schnee von gestern, der irrt. Designer
aus aller Welt setzen nach wie vor auf die
altbewiihrte A-Linie — aber eben mit dem
gewissen Etwas. Retro-Details aus den
60er-Jahren, wie Capes aus edler Spit-
ze oder lange Schleppen aus den tolls-
ten Stoffen, setzen diese neu in Szene.

Die romantische Braut

Nach wie vor im Trend liegt der soge-
nannte Boho-Chic. Dieser ist vielen
auch unter »Hippie-Look« bekannt.
Boho ist eine Abkiirzung fiir »Bohéme«
(franzosisch) und bezeichnet einen un-
konventionellen und lssigen Lebensstil.
Leichte Stoffe wie Seide oder Satin und
vor allem Spitze zeichnen diesen Look
aus. Besonders edle Spitzen bestehen
aus aufwendigen Mustern und feinen
Fiden — und umso edler, desto schoner
das Kleid. Der Trend geht in Richtung
»dramatische Spitze« mit offenen Rii-
ckenausschnitten oder auffilligen Ein-
sitzen, langen Armeln oder Krigen.

Die extravagante Braut

Die extravagante Braut von heute will
auffallen — und das soll sie auch! Auf-
regende Hochzeitskleider mit echtem
Couture-Feeling sind zuriick. Viel Stoff,
weit ausgestellte Ricke, lange Schlep-
pen, Tiaras als Kopfschmuck und atem-
beraubende Schleier sind ein absolutes
Muss. Die ganz Mutigen wagen sich an
auffallende Volants und Drapierungen
am Brautkleid, jedoch sollte dabei auf
zu viel gezeigte Haut verzichtet werden.
Es muss also nicht immer triigerlos sein.

e
‘ (’i’* .
Die Fashionista-Braut
Die Fashionliebhaberin wagt es farbig.
Von einzelnen Spitzenapplikationen
bis zu auffallenden 3-D-Prints ist al-
les méglich. Auch die Trendfarbe des
Jahres 2018 — Ultraviolett — st fiir die
Fashionista-Braut ein Thema. Aber
Achtung! Manchmal ist weniger mehr.
Kriiftige Farben sollten nur punktuell
eingesetzt werden, beispielsweise in
Form von Applikationen, Schleifen,
Giirteln oder auch in Farbverldufen im
hippen Ombre-Look. Auch der hohe
Beinschlitz ist wieder angesagt. Doch
diese Trends sind definitiv fiir »die
Braut, die sich was traut« reserviert.

Brautmoden Tirol — Obermieming 1793, 6414 Mieming / d.melmer@brautmoden-tirol.at, Tel.: +43 (0)5264 43491

Boutique Braut- und Make-up —Soloplatz1,8530 Deutschlandsberg / inffo@andreamasser.at, Tel.:+43 (0)664 3258624

Ivory Isle - Sechsschimmelgasse 7/2,1090 Wien / office@ivoryisle.at, Tel.: +43 (0)650 6014172
Edelcorner - Lerchengasse 9, 2340 Médling / info@edelcorner.at, Tel.: +43 (0)2236 38955
» Julia Lara - Pfluggasse 4,1090 Wien / kontakt@julia-lara.at, Tel.: +43 (0)650 8812046
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zept, Location und Motto zum Braut-  tail, um den roten Faden nichtreiffenzu  Nachmittag oder die bereits leicht unter-
paar passen miissen. So weit die Theo-  lassen. Die Hochzeit soll ja schlieflich  gehende Sonne bringt die romantischen
rie, aber in der Praxis ist das oftmals gar  der schonste Tag im Leben des Braut-  Lichtstimmungen. Doch denken Sie an
nicht so leicht umzusetzen. Umsospezi-  paars sein, aber auch einen bleibenden ~ »Plan B« wegen der Gewitterwolken!

Schloss Ottersbach — Mantrach 20, 8452 Grossklein / www.schloss-ottersbach.at, +43 (0)664 3356659
S Weingartenhotel Harkamp — Flamberg 46, 8505 St. Nikolai im Sausal / www.harkamp.at, +43 (0)3185 2280
: Lorenz Wachau - Am Weitenbach 1,3652 Leiben / www.lorenz-wachau.at, +43 (0)2752 70020 ier é‘“‘g:(hié\‘s'
: Weingut Holler - Spielfeld 89, 8471 Spielfeld / www.holler-weine.at, +43 (0)3453 5078 det Schg:,nste;‘es \andes!
Palais Coburg — Coburgbastei 4,1010 Wien / www.palais-coburg.com, +43 (0)1 51818-0 \ocation®

Schloss Walpersdorf — SchlossstraBe 2, 3131 Walpersdorf / www.schloss-walpersdorf.at, +43 (0)677 61969242

Doris & Helmut setzten bei
ihrer Gartenhochzeit auf kraftige Farben!

Die imperiale Wiener Traumhochzeit
von Daniela & Markus!

P
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»Daniela & Mark

Doris &

Der Frisuren-Trend 2018/19 bringt lo-
ckere, luftige und eher schlichten Frisu-

Bloggerin und Fotografin:
Margarita Shut
viennesebride.com

ren. Die Braut von heute trigt »Messy
Updos, also einfache Dutts, offene oder

halb offene Haare, aber auch Flechtfri- v :‘

suren in allen Varianten und Formen. R ?i*?'

Ein absolutes »Must-have« sind Haar- ‘_-/'- : D :
accessoires, all@ lvora‘.n Flower-Crowns! ’,,,,? s penr;::(ete ;:a;e-up =
Oft werden dafiir frische Blumen ver- und die perfekte Frisur! &~
wendet. Lange Schleier, Schleifen, Per- ) J P
lenverzierungen oder Haarrinken aus 5 ’ "‘
Strass-Steinen sind modische Alternati- 5 o y %
ven zum Blumenhaarschmuck. g o i o 1}“‘

Isis Zrost Make-up & Hair Stylist — makeup@isiszrost.com, +43 (0)664 75011239
Make-up Artist SuzyQ e. U. - suzy@q-makeup.at, +43 (0)676 9655969
Julia Mikulitsch Make-up & Hair Stylist — rosarot@juliamikulitsch.at, +43 (0)676 4442970

Das siifSe SHlighlight einew jeden SHochzeit!

Drip Cakes, Marble Cakes, Naked &
Semi-Naked Wedding Cakes oder
Geode Cakes — das sind die Hochzeits-
tortentrends 2018. Aber alles der Rei-
he nach. Drip Cakes, deren Name sich
aus der herunterlaufenden, glinzenden
Schokolade oder Glasur entwickelt hat,
sind schon lange auf den Hochzeits-
tischen der Welt angekommen und ge-
winnen durch die Kombination mit ei-
nem weiteren Food-Trend, dem »Naked
Cake«, neue Fans. Der Marble-Effekt
wird durch einen Fondant, in dem viele
verschiedene Farben so miteinander ver-
mischt werden, dass eine Marmoroptik
entsteht, erreicht. Auf den »Geode
Cakes« bringen glitzernde Mineralien,
bestehend aus essbarem Zuckerglas, die
Augen der Giiste zum Glinzen.

© Margarita Shut & M

Das Tortenstudio — Am Spiegeln 47,1230 Wien / www.tortenstudio.at, +43 (0)676 9662092
Mehlspeisenfraulein — GrabenstraRe 1, 8010 Graz / www.mehlspeisenfrl.com, +43 (0)699 19272579
Schnabulerie — Herzoggasse 6, 2340 Médling / www.schnabulerie.com, +43 (0)699 12015658
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