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ZUBEREITUN .
60 “Win., Schalerigkeitsstufe 4%, 4 Pers, Kirbissuppe: 2 onicbeln, 3 sehen & noblauch,
' [ kg Butternusskirbis, 1 “Muskatouss gonz,
Salz, P E’-!-’r(éﬂ /2T ﬁ:f.:r-fg, ev, Sahue &

Klirbiskerndl & & erne zum Verleinern Brotchen:
o wiebeln in einem grofen T opf in heiliew 450 g Poggenmehl, 300 g Weizensollkorameh!

Ol onschaitzen, gﬁéd"ﬁ'ﬁfé’ﬂ eutkeraten lein, 7 g Ferm, 12 g Hoig, 1 T Brotgeninz,
<t dﬁmuf.{e’&tm (Mﬁ'bm zﬂgs’f”eﬂ#ﬂ wnd wit / mﬁp omate, 200 g Tarmesan, 250 g

Wasser [oder auch Réfppe/ bedlecken. "th b2 90 r Bt Iischer.
Alles ca. 25 “Winuten kbcheln lassen, Vosmarin, Olivendl, Salz, Fleller

Weun der ¥lirbis weich (st [ ?ﬁhﬁfp?‘@bﬁ,},

die Suppe wit dem Pirierstab fein pirieren KU%%QES UQFE &

und wit Solz, Plefler, ﬁ-:wg/,r, gwﬂeheww

Huskatnuss abs Eﬁwwﬁpw Dach Belichen g E L E%T G E %ﬁg KE NE I,

Yiirbissuppe: gpjcéwﬁ”ftp und gendirfelte

wit etwas ((ujjfgercjm’me/ﬂd"fﬂﬁg&hw3 NGRERIL L N PR e _uapumpm—

Klirbiskerndl und ¥ irbiskernen verfeinera. QEFU La"TE BR@FQH EN
elillte Brdtohen: Vorteig ansetzen: 300ml aarmes Wasser, 300g Foggenmehl & 25 gp—rw

lumpentrel verrihren und an einem warmen Ort 10-12 Stunden abgedeckt reifen lassen.

300g Weizenvollkoramehl, 150g feines Foggenment, Honig, Solz, ev. 10g Brotgentirz und ‘?g
erm. Verwengen und wit dem Vorteig vermischen. 10 “Winuten kneten, dann 30 “Winuten reifen
ssen. Backofen aul 240 <0 Ober-/TYnterhitze vorheizen. [ eigsticke abtrennen, auf
bemehlter Arbeitsfldche flachdricken, mit Olivend! betrdufeln und belichig 7. B. wit fe 1 Blatt
Rohschinken, Fosmarinblittern, gerichenem Parmesan, T omatenscheiben, Cischeiben
(vorber Sier kochen), Salz, Pleller lillen und mit Olivend! betrduleln. Dann einrollen bza.
lir ‘Sewmeln” die Ecken zur “Witte fa&‘ew noch. einmal 30 “Winuten gehen lossen und danach
lir 30 “Winuten mit dem Sehluss Mﬁ'ﬂ{" unten backen. Nach dew Backen Brétehen mit Wasser
benetzen und kurz rasten lassea,

* Schwierigkeitsstufen von 1 "sehr einfaches Gericht" bis 5 "sehr schwieriges Gericht"







ZUBEREITUNG

60 “Win., Schmierigkeitsstufe 2, 4 Pers.

Die Rinderbrihe in einem Suppentop! mit
Petersilie, ¥ orotten, Lorbeerbldttern,

T hymian, Fleflerkéraern und Knoblouch

1 Stunde kbcheln lassen.

T einem Sehmortopf 3 2L Olivend! erhitzen
wnd die geschilten und in Seheiben
geschuittenen o icheln auf mittlerer fitze
krdftiG dinsten. Dann wit 2 Essloffel “Wehl
Stauben, mit 1 T asse trockenem Jﬁewg{ oder
Weinein (optional Apfelessig) abléschen und
elnmal aufkochen lassen. Wit der abgeseinten
Brihe aulgiefen und auf mittlerer fitze mind.
15 wiin keheln lassen. Solzen und pleflern.
Optional ein nenig Soja- oder Fischsauce
dazugeben, wm den %ﬁcﬁmac% Zu verstdrken.

Baguette in Scheiben schueiden, aul ein
Bacéhffedf legen und it Olivend benetzen.
Bei 200 C fiir 5 “Minuten im Backrohr
toasten. Die Suppe in backrohrgesiguete
Tassen lillen, die getoosteten _Eﬁgaetfeéwic{e
und (ggeﬂlczbemm Kise( g’mgfwe/ darauf
verteilen, Jm vorgeheizten Backofen kurz
iberbacken, bis der ¥ dse geschmolzen (st.

Einkaufen!

1,5 kg ol niebeln, 2 L Rinderfond, 2 Essiefel
“Wehl, 1 T asse trockenen jﬁmrqy oder
Weibiwein, 9& - oder Fischsauce,
f 5.;9:@6:{9 250 ¢ gfagere ise gerdeben,
I Bund (rische Tetersilie, 2 € arotten,
T#ézwww Y voblouch, Salz, Fleller

FRANZOSISCHE
ZWIEBELSUPPE




ZUBEREITUNG

50 “Win., Schaierigheitsstule 2, 4 Pers,

s uerst den Olen auf 200 € Aeiflult
vorheizen., ¥ artofleln mit den
Lorbeerblittern im Selzsasser gar kochen
und anschliefend schilen. Die ol nichel
schdlen, fein wirleln und in Butter bei
mittlerer Hitze glesig anschaitzen.

Pun & ortofleln durch eine ¥ artoflelpresse
in eine Sehiissel dricken. € artolleln mit
einem. E, dem geriebenen Bergkdse,

o7 aieheln, einem Schuss Obers und 2/3 des
lein geschuittenen Sehuitilouchs vermengen.
Dana mit Salz Vorsicht, der Vise ist
bereits éaﬁ?ﬁg}, Flefler und (risch
geriehenem “Wuskat abschmecken.

Die Bergkdsemasse grofzigig auf das
Brot Threr Wahl streichen und diese auf
Bleche sehlichten. Abschlielend wit
schaarzem ¥ limmel bestreuen.

Bergkdse- Brotehen im Olen 5 - 7 “Win.
goldbroun backen. Wit dew restlichen
Sehuittlauch und frisch gemahlenem Fleller

5:27’-&:1}:?4'5?#1.

Zlinkaufen!

120 g Kartolfeln mehlig, 3 Lorbeerblditter
gptm:éwt 40 g o7 wicheln, 30 g Butter,
100 ¢ gwmbmm Bﬁrgémﬁﬂ ) ':?V.w.g?fﬂ ﬂﬁ’r?ﬂf‘f
1 5%, 20 g sifler Seut, 10 ml Sabhwe, HJ.c?.!i?
Pleller schaarz, Muskatnuss, &iwmel,
Schuittlauch, 8 Sth. Baguette

oder 4 Dinkel-T oasts

VORARLBERGER
BERGKAS-BROTLE




ZUBEREITU

40 “Win., Schuierigkeitsstufe 2, 4 Pers,

slntebel abziehen und in Streifen schneiden.
Faprika waschen, halbieren und in Streilon

Schueiden, Bobunen durch ein Sieh afggieﬁem.

Feis in kochendes Wasser geben und 10
“Nin. abgedeckt kécheln lossen, danach

weitere 10 “Min. gf‘gﬁc?’@cét naechziehen lassen,

gehackten & oriander unterheben.

Jneinew. grofien Topf O erhitzen, 17 michel
und Faprika ca. 3 “Min anbraten, dancch
Knoblauch dozupressen, Cfenirzmischung,
Bobuen, T omaten, Gemisebribe wnd
Balsamicocreme dazugeben, onbraten wnd
mit Solz und Plefler abschmecken.
Anschliefend 20 “Win. kbcheln lo33en, mit
Criliflocken und Schote nach Belichen
schrfen.

Avocado halbieren, entkernen und in
Stretfen schuneiden. Schwand mit Salz und
Plefler abschmecken. “Mallzeit!

re=

Sinkeufon!

v, ?mwz&mxﬁmg Foprikapulver, o/imt,
_?.ﬂfz Plefler, &iimmel, 3 w’ehen noblouch,

g Bolsamicocreme, 2 gelbe Faprika,

.9 rote Spitzpaprika 4(?{? g passierte

T omaten, 500 g Sauerrahm (Sehmans),
300 g jmmmwas 500 g schaarze Bobuen,
2 Avocados, 1 Chillschote, 2 rote s nizhel,

Basilikum/ ¥oriander, Chiliflocken

CHILL! SIN CARNE
& KORIANDERREIS




ZUBEREITUNG

30 “Min., Schmierigheitsstufe 2, 4 Pers,

Die ¥ ortofleln schdlen und in co. | cm dicke
Seheiben schueiden. Ju einer Flanne reichlich
livendl erhitzen. Fun die geschuittenen
Kartofleln hineinlegen und fir etwa 10 “Minuten
aul jeder Seite anbraten. Bevor sie goldbraun
sind, noch fir etna 4 “Winuten 2/3 des
geschilten, gehackten ¥ noblawchs hinzugeben.

Petersilie maschen und fein hacken. Dun die
Schale der slitrone abreiben. Alle 1utaten

wit dem restlichen Drittel des ¥noblauchs lir
die CAremolata vermischen,

T adchsten Schritt die Aoselnisse mit dew
“Messer grob hacken. Die olucchini woschen,
beide Enden abschneiden und der Ldnge nach
in ca. | cm dicke Streilen schueigen. Nun die
o ucchinistrelfen in einer neiteren Flanne
ﬁeaﬂae&ﬂg in. Olivendl braten bis sie etwas
Farbe bekowmmen,

o . Anrichten die ¥ artoffelscheiben und
olucchini auf eivem T eller schichten, einen 2/
Joghurt und die Gremolata dorauf verteilen.
Wit den gehackten faselnissen bestreuen.

Clinkaufen!

500 g Kartofleln, 3 &noblauchzehen, 6
wiltelgrofe 57 uechini, Clivendl, 250 g
griechisches Joghurt, 25 g Aaselnisse,
1 Bund trische Petersilie,

1 $litrone, Olivendt, Salz, Fleller

KARTOFFELN &
ZUCCHINI MIT
GREMOLATA




ZUBEREITUNG

60 MWin., Schuierigkeitsstufe 3, 8 Fers.

Y orotten, rote Piben und ¥artoffeln schdilen.
Die Suppe zum & ochen bringen.

W hrenddessen s nicbeln und ¥ noblouch
Kein hocken und ¥ arotten grob reipen. Fote
Fiiben ebenfolls reiben und getrennt auf die
Seite legen. o nicbeln, Ynoblauch und

¥ orotten ca. 5-7 Win. in Ol oder Butter
aunbraten, bis die 17nicbeln weich sind, Die

o wichel-¥ arotten “Mischiung in die Suppe
ceben, _

Fote Piben anbraten. T omatenmark & einen
Sehuss ﬂ-ﬁﬁ{rg ez I_gef—‘em:
wind Fotnein dazu gehm. Ca. 10 min
schworen, dancch die roten FPiben in die
Suppe geben. ¥ ohlrabi und ¥ ortofleln kein
Schuelden und zugeben. Kurz darauf die
Bohuen dazu Igeﬁew..

ut vermischen

Fiirzen nach ?@dcﬁmw{: Solz, Fleller,
Wochholder und nach Waunsch Chils.

Die Suppe ca. 20 “in. kdeheln lassen, bis
die & ortoffeln weich sind, Donn die Suppe
10-15 “Wiin. ruhen lassen, Fetersilie und
Dille klein hacken. Borschtseh mit

s Sauerrahm & Krdutera servieren.

Elinkaufen!

2( gﬁmﬁammpe, 400 g Bip rote Fiben,

fe 300 g Bip ¥orotten, €artolleln & & ohlrabi,

200 g s wicheln, 2 W ehen Knoblauch, 1 Dose
'(_i‘z?’ﬁé?g{ Botuen, 1 2 T omatenmark, | 2/
Zssig, 3 Sth. Lorbeerblitter, etwas Tlavzend,
1 Schuss Fotaein, je | Bund Dille & Petersilie,
100g Souerrahm (Schwand]. Salz. Fleller,
Wachholderbeeren, Chili

BORSCHTSCH




, Borschtsch gehdrt zu
don. belichtesten Suppen in
Russland, ist aber immer
ein. Streittheme, devn
/Qw’e/f- hat sein eigenes
Fezept. “Wan sagt, dass
n elnem richtig gekochten
Borschtsch der Lolfel
stehen bleiben wuss.”




ZUBEREITUNG Einkaufen!

90 “Min., Schuierigheitsstufe 2, 4 Fers.

3-4 » uccini, 1 roter FPaprike,
slucchini waschen, halbieren, entkernen und in eine 100 g Louscous, 7 50 g &dse,
Auflaullorm legen. Das Jnnere der o ucching 200 ml Findsuppe, 500 g ﬁ rddplel,
g@r&]gmmm - Den Louscous wit ca. 250 wl 1 s trlebel, 500 g pamwre T omaten,

liberkochtem HWosser &Ebwg&@ﬁm und 5-10 “Minuten Salz, Plefler, Basilikum., verschiedene
gu ol Lk xe Yorduter, T omatenmark, ehl, Butter

zum. Aunbraten
Elinen roten Paprika naschen und kein airfeln.

it der Jabel aufgelockerten Couscous wit dew U BERBACKENE

Foprike und dew. Janeren der o ucchini

vermengen, Salzen, plelern und wit & rdutern 4 ol 1
gb&rﬁ}i&m. Die ol ucchini mit der 2 Ucc“ ! Ng
Couscous-"Masse lillen und wit reichlich ¥ dse

bestreuen. Daunn in die Aullouflorm Rindsuppe

eingieben. Bel 180 °C Ober-/ Unterhitze ca, 45

Minuten iberbacken. Jm ndchsten Sechritt

Kartofleln in reichlich Salznasser garen.

T omatensauce: 1 1 aichel alirfelig scheiden und in

etuas Butter onrésten. it ca. 2-% 2 el

Stauben und die passierten T omaton ?ugéﬁéw

T omatenwark, sucker, gepressten Y noblauch,

Solz, Pleller und gpfwféiej Basilikum beiliigen

und fir ca. 45 “Winuten bei schaacher Hitze

kbeheln lassen. Die & artofleln schidlen, wit

etwas Butter, Salz und Petersilie bestreuen und

wit den dberbackenen oZucchini wnd der wit dew
m?’iriemfah aufgemicten T owatensauce servieren. ' Chr




ZUBEREITUNG

50 “Win., Schaierigkeitsstufe 1-2, 4 Fers.

?s?ﬁfﬁﬁfﬁ Paprika: sicbeln fein hacken, in
3/4 des Ols anrdisten, Peis, geriehene
Larotten, Faprikapulver, ethas Salz und 1
Esstoflel T omatensoft hinzufigen und kurz
milrgsten.

Dann 400wl Fosser zugeben. ynd bel
Schuacher Hitze 10 “Winuten kdcheln (233en.
Die Paprika aaschen, entkerunen und die
Kappe abschneiden, dann wit der
vorbereiteten Feismasse lillen.

Die geliillten Faprika in einer Aullonllorm
oder Planne anordnen, wit dew restlichen O
be’tfmafe&; die geriebenen T owaten und

1 T asse Wasser zugeben. Eine Stunde bei
180 ¢ im Backrohr backen.

Shopske Salat: Tomaten, Foprika &
sZwiebeln in Wirlel schueiden, salzen und wit
lein gehackter Petersilie, UL und Weinessig
warinieren. Wit reichlich gerichenem Weilkdse
anrichten.

Elinkaufen!

Shopska Salat: 8 T omaten, 4 Paprike, 7
]wgmwf"e&e/ s iebeln, 300 g Weilkdise, 6

Essloflel N, 2 Essloflel Heinessig, Salz,

lrische Petersilie

g@ﬁ?ﬂf& Faprika: 8 Paprika, 2 o wicheln,
8 Suppenloflel Peis, 4 & arotten, 2 T omaten,
1 & Towatensalt, 4 Suppenlotlel L, 2 T/

Paprikapulver, Salz, trische Petersilie

GEFULLYTE PAPRIKA
& SHOPSKA SALAT




45 “Win., -::f»’cifdml:?ﬂ;;j Zfﬁ? 2, 4 Fers.

Wuskatouss gonz

ZUCCHIN}-
MACCHERON!-GR&TFN

Vermd.
fn %c‘é

Salat cnrich f.w.. ten Hupﬂfii’

4815 project review Franz Schrattenecker, Losungsentwickler @ smartPM.solutions




ZUBEREITUNG
20 “Min., f_?ckmiwzgaﬁeitéémf% 2, 4 Pers.

Den Lirbis aushéhlen, schilen wad in
Streifen schueiden. Jm Fonr bei 120
Ober-/Unterbitze lir 30 “Winuten backen.
Yiirbis warmhalten.

Die ol iichel halbieren and in falbringe
schueiden. Ju einerSchissel mit
.Babgmm&ewig vbergiefien. 10 “Winuten
zichen lassen, donn elnen Es3ldflel Sen! und
einen [ celdllel Honig dazugeben und gut
vernihren. Den Salat waschen, i
wundgrofe Stiicke reifien und auf 4
Sehigsseln aufteilen, donach. die Blitter wit
o itrome ﬁefmuﬁ?&a Die warinierten

o niebelringe dber den Salatschisseln
verteilen.

Den Feta in ﬂ?{fﬁf&fk{ge Stiicke schueiden
und diese wit dew. Frihsticksspeck gut
umaickeln. Olivendt in der Tlonne erbiteen
und den umbillten Feta anbraten, bis der
Speck goldbraun ist. Danach auf den
Selattellera garnleren. Fisse und {/ lirbis in
derselben Tlanne kurz anrdsten und

ehenfolls ouf den Salot legen.

Elinkaulen!
2 Stk, Salatherzen, 250 g Fetz, 80 g
Frihsticksspeck/ Proscuitto,

[ hatbierter mittelgrofer
Aokkaido-¥irbis, Walnisse (zum
Darnieren), 1 Stk, rote onichel, Witrone,
Batsamico-Essig, Senf, Aonig

GEBRATENER
SCHAFKASE AUF
HERBSTSALAT




ZUBEREITUNG

50 “Min., Schaierigkeitsstufe 3, 4 Pers.

Alle sutaten I.!‘:M 7S _L’fittz}?:r'fe fihunchen

( ausgenowwen das aisdl) in einer gmﬁm
Sehiissel vermengen und dos Fleisch 30 gut nie
widglich bedecken. X in einer Haune erbitzen und
diofibunersticke nacheinander im. heifen OL lir
ea. 10 “Winuten (rittieren. Die ,fwagew %J’ﬂ;«eﬂ'ﬂm
herausnehmen und abtroplen lassen.

Fiir die Sauce adhrenddessen in einer Tlanne
Waisél und ¥ noblouchzehen kure anbraten.
Danach die restlichen o utaten zugeben und ca.
10 “Minuten kbcheln lassen. 400 g Bosmatireis
waschen und wit 1 TV Salz und 600 wl Wasser
bel. uieoriger itze im Topf guellen lassen.
g urke schdlen, in ?mfrléaf Schueiden und wit
3313, O, Salz, ¥ noblauch wmarinieren.

Das Geheiwnis: Das Aihunerfleisch nivd nun
el zweites “Mal frittiert, bis es goldbraun und
knusprig ist. “Mit schiarzem Sesam bestreuen,
Servieren mit ¥imehi, rgwéewaafat, Peis und
elnem. Superkalten Bier!

900 ¢ %rm.oﬂfwgﬁﬁ oline f;mtrpw ?ﬁbp@ﬂmﬁ

8§ A/ C?}”.sw storke, 5 2 “Wekhl, je e T grobes
Selz, 7Y effer & Fatron, i’f’l Waisol zum
Fritioren. 400 g Baswatireis, 11/ Selz,

Yimehi, 72 Slurken,
Die Lhilisouce: 2 T “Waisél,
3 ¥noblouchzehen, 5 2 ¥etchup, 5 5/

Ahorasirup, 4 2/ koreanische rote Chiliposte

f {j?wﬁ.',-:?‘m@) e s ﬁf}'j"’fe

KOREAN FRIED
CHICKEN

Fiir dos orean Fried Chicken Pezept kommst Du fast ohne exotische s’utaten aus. Fast,
denn g{:’dﬂ%ﬁm@ - elne koreanische Chilipaste - brauchst Du unbedingt. Die gibts aber in
Jjedem orientalischen Shop oder auch gleich in der Nidhe unseres Biros.




“Das habe ich zum ersten
Wal in einem kleinen Lokal
in Seoul gegessen ...

L

el Meine “Wusikewplehling
: Aericht: Vights
A Out - phiat




ZUBEREITUNG Sinkoufen!

90 “Win., Schaierigheitsstufe 3, 4 Fers,

4 ¥ albsschuitzel, 2 Sier, 200
Die ¥ ortoffeln naschen und wit Sehale in : fpww;ﬁ)rcﬁae {, 100 3 gr Mﬁ;e& ,_}f L
reichlich kochendem Salzacsser goren. WL s;w_/‘?&ﬁa A

Wasser cbgieben, &ortofleln schilen und in Erdéplelsalat: 1 kg Srddplel, 2 Ziaickeln.
dinne Scheiben schueiden. Feschilte, kein 150wl Suppe, 2 B/ Apflelessiz
wiirfelig geschuittene w’wiebeln wit heifer 2 8L O, 1 B Sent, Salz
Suppe in einer grofen Schiissel ibergiefen.

531G und aﬁém{ beifigen and 10 “Win. ziehen

lassen. Wit O, Salz und Pleller

abschmecten, Die Lartoffdschelben uoch WIENER SCHNITZEL

warm. in die Warinade geben, vorsichtig

wwriihren und koltstellen. Mr{ KARTOFFELS& LAT

Das Schuitzellleisch naschen, abtuplen,
diinn kloplen und salzen. Bew’:aﬂtac? in “Mehl
wenden, abschitteln. Durch das Vﬂ/rc;m*r:ft@
i ziehen und in Sewmelbrdseln beidseitig
wenden. Die Tounier nicht andricken,
sondern iberschissige Brosel abschitteln.

Sechuitzel in beiffem Ol schaimmend golggelb
bei wittlerer Hitze backen (ea. 3 Win. pro
Seite). Planne immer aieder ein neni
ritteln. Die lertigen Schuitzel ouf
lichenpapier abtroplen (assen und wit dew
Erdéplelsalat onrichten. Tach Belicben
Freiselbeeren, Salat und eine

16 o ironenscheibe dozugeben.




ZUBEREITUNG

45 “Min., Schuierigheitsstufe 2, 6 FPers.

sl nlebeln und ¥ noblouch schiten und fein
Schueiden, € arotten und ¥ nollensellerie
schélen und grob reiben. (livendl in der
Tlanne erbitzen. o7 nicheln und Aackfleisch
anrésten, bis das Fleisch nicht wehr rot (st

Die c}etwd’wt?w Vyduter werden wit dew
Fleisch vermischt. ¥arotten und Sellerie
dazugeben, doncch wird Knoblouch
hineingeriehen. T omatenmark hinzugeben und
gm’, wit dem Fest vermischen. (o, 30
Winuton kécheln lossen und am Sude einen
Sebhuss Potaeln f)e{ggﬁm,

Parallel die Spaghetti in cinem grofien Topf
wit Wasser kochen (ca. 8 Winuten).

Die Sauce lcm# den Jp@gﬁ«.eft{ anrichten und
wit frischen ¥ rdutern und gericbenem Cfrang
Fadaune bestreuen. Bon Appetito.

Elinkaufen!

350 g gemischtes acklleisch, 600 ml
T@wmpwmwé 7 Wiiﬁf’fg?'@ﬂé’ o ticheln, 3
{/ woblauchzehen, 7 mrtp[gwﬂe ( arotten, 150 g
¥nollensellerie, 2 Z/ Tﬁ"?wmm 2 2 Oregano,
1 S italienische ¥ rduter, 75 ml Fotnein
trocken, lrisches Basilikum oder € orionder,
Frana Fadano 16 “Monate Reile, Salz, Pleller,
' Olivendt, 60g Spaghetti pro Ferson

SPAGHETTI RAGOUT




ZUBEREITUNG

150 “Win., Schaierigkeitsstufe 4, 4 Pers.

500 g o nicheln schilen und in ca. 5 wim breite
?mg@ Schueiden. Die o iiehelringe in “Wenl
wenden und das liberschissige “hiehl abschiitteln.
Die beweblton o”nicheln in einen T opf mit
reichlich heifew O geben und S0 lange backen,
bis sie hellbrawn sind. Mehrmols nenden. Noch
dew. Backen die o/ nicheln auf lichenpopier
ebtroplen lassen und solzen,

Fiir die ¥ ::Wr.‘ﬂ%f?(wﬁﬁm die r0hen ¥ m'tﬂ({r?fm
sehdlen und in dimne Scheiben schueiden/ hobeln.
Die Scheiben in “Mublinformen vou aulben nach
lnmen in Schichten iberloppend an den Pand
legen. Die “Muflinform @pf ousfillen, sodass
eine Blitenform entsteht, “Mit etaas O bepinseln
und wit Solz (und Poswarin) wirzen. Bei 180
L im vorgeheizten. Backrohr 40 “Win. backen.

Elnkauten!
4 Stick Postbraten (je 200 8/, 750 g gelbe
W aiebeln, 300 ml O zum Bocken. (7 B,
Sonnenblumendt), 50 g Mehl, 125 wl
Potweln, 750 wl Pinderbrihe, 30 g Butter
(katt), 1 T T omatenmark, etwas brauer
Wlucker, Salz, Pleller, Senf, “Majoran,
T hymian. Beilage: thg K artoffeln
lestkochend, 1 Bund Fisolen

ZWIEBEL-
ROSTBRATEN
“Das habe ich schon
als Kind sehr gerve

/H
gege&sm.

Das Fleisch kloplen und an den Réndern leicht einschneiden. Wit Salz, Fleller und Senf

worinieren und anschlioclend mit Wiehl bestreven, Ol in elner ?fmme erhitzen und das Fleisch as«.,ﬁ'
beiden Seiten anbraten, bis es lnnen rosag (st. Daunach das Fleiseh acrmstellen.

Die restlichen s nicheln in kleine Wirfel schneiden und im Bratensaft anbraten. “Mit Fotwein
abléschen, [ owatenmark dazugeben und kurz einkochen lassen. Die Pinderbrihe dazugielen und
ca. 15 “Winuten einreduzieren lassen. Die Saufe danoch wit einem Fhirierstab kurz pirieren und
wit o ucker wnd Cfeniirzen abschmecken. Die Fisolen ca. 20 “Minuten in Salzaasser blanchieren.
Fleisch wit Saufe, Féstzaicheln und _Scﬂfﬁggm aurichten.







25 Min., Schaierigheitsstufe 1, 4 Pers.

Das Backrohr aul 180 °C vorheizen. Das

ewiise aaschen. Den Faprika entkernen
und entstielen, donn in kleine Wiirfel
schueiden. Die succhini ebenfalls in Keine
Wiirlel schueiden.

Den. Fiucherlachs in wundgerechte Sticke
Sehneiden wnd mit gepresster oitrone
betréufeln. Donn den ?Epwwés{férpmﬁerg
ausrollen und wit Creme Fraiche/ Schwand
bestreichen. Den Tizzakise iber dew T eig
verteilen und donach den Foucherlochs und
das geschulttene gewﬁ-_se dorauf vertellen.

Den belegten Flammkuchen im. vorgeheizten
Backrohr ea. 10 “Winuten backen. Hohl
bekowm.s !

Elinkauten!

500 g Bio-Féucherlachs, 1 Bio-witrone,
7 .Bw—’f}apﬂia, [ Bio-swlucchini,
250 g Plzzakdse, 200 g Créme
Fraiche/ Schwand, {rdutergeniinz,
| Packung fertigen Flommbuchenteig

MEDITERRANER
FLAMMKUCHEN

Zin schuelles Gericht i dos Home-Ofce
Das geht sich zaischen znel Workshops aus §




ZUBEREITUNG
70 “Win., Schuierigkeitsstufe 3, 4 Fers.

Das {rische Lachsfilet waschen, trockentuplen
und auf der entschuppten Hautseite bemehlen.
Baswatirels noschen und wit 1,5 lacher

Was. Sermenge und (T Salz 20 “Win. kdcheln
los3en.

Die Larotten, € ohlrabi und Faprike
waschen, Schilen/ eutkernen. Daun alles in
Streifen schueiden. Die Champignons putzen
und vierteln. Die slnicbel schilen, fein
wiirfelig schneiden und in einer Tanne mit )
anschaitzen. Das Cemiise und den
gepressten K noblauch zugeben und fir ca. 15
Winaton bei wittlerer Hitze dinsten. Das
??WJ&SQ ist fertic, wemn ¥ ohlrabi und

arotten bisstest sind. Wit Salz und Tlefler
abschwecken und wit einem. Essloffel Butter
und gehackter Fetersilie verfeinern.

Eine beschichtete Planne wit Ol exhitzen und
den Lachs wit der bemehlten Seite einlegen.
Bei wittlerer Hitze langsam ca. 3 “WMinuten
'r?le unach Dicke) auf beiden Seiten gareu. Den
leicht gesalzenen Lachs wit Peis,
Joghurtsouce (wit Selz und ¥noblouch),
gemjéé wnd einer s itronenscheibe servieren.

Elinkauten!

2 Lachsflets zu je 250 g (oder 4 Sticke zu
je 125 ), “Mebl, CL zum Braten, 1 $itrone,
320 g Basmatireis, Joghurt wit 10 % Fett
gpwuﬁv 4 ¥orotten, 1 € ohlrobi, | roter
aprika, 250 g Champignons, 1 o wicbel,
4 1 ehen € Mﬂf“f&wfﬂ Salz, Plefler, 1 Bund
lrische Fetersilie

LACHSFILET MIT
ws & GEMUSE

Jakob Rabel, Senior Ber:




ZUBEREITUNG

140 “Wiin., Schmierigheitsstufe 2, 4 Fers.

Das Fleisch waschen und trockentuplen. Ev. wit
g a?cias?mgam zusammenbinden, damit es Seine
Form behdlt. Das gesamte Cfemise naschen.
Karotten, Lauch, gelbe Riben, Petersilwurzel

und Sellerie scholen und in fingerlange Stitte
schueiden. Die & ortolleln, waschen wnd schélen
und je nach g réife vierteln oder achteln.

T einem gerdumigen T opf den Schoplbraten mit
ewiisebrihe bedecken. Senfkdruner und Fleller
gm“ zerstolen. wnd wit Essig wnd
Lorpeerblittern dem Sud untermengen. Bei
gelegentlichem Wenden dos T leisch bei kleiner
fitze lir ca. 90 “Win. kochen. Dann
Y artolfelecken, ¥ arotten-, Fetersilwurzel-,
Fiibeu- und Sellerie-Stilte mitkochen. Wenn dos
enlise hﬁﬁgmﬂ ist, ist es auch o eit die
Lauchstreilen fulr.'zuzwﬂ,?ﬁem.

Sobald dos Lemiise bissfest ist, das Fleisch
ous dew Sud heben und gegen die Faser in 1,5
cw diinne Scheiben schueiven. Den Sud wit
Solz und etwas 2?&&1;5 krdftin wdrzen. Den
portionierten -_?f.‘hﬁpf aul tiele, heife T eller
drapieren. Sehdpleraeise mit dew. heiben Sud
samt Cfewiise das Tlelsch angiefen und wit
Lrisch gerichencm Y ren/Meerrettich und
hwcﬁ" gehackter Tetersilie anrichten.

2.5 Etj" ewmebmﬁ*e ?kg ::gchﬂemzijcpr{ Ohune
¥ nochen, {(m‘ﬂen arn, 3 € arotten,
[ gelbe Fibe, 1 'Petem{ff&w?ef 150 g Sellerie,
| Stange Lauch, 3 2L Apfelessig,
g 'p/fﬁéfe?"kﬂmer welfs, 1 g agerﬂ&wmf
3 Lorbeerblitter, 400 g festkochende
Yartolfeln, 'Pafewt&emd u’wb&ﬁ?c{f Salz,
Eren (Weerrettich) frisch gerichen

STEIRISCHES
WURZELFLEISCH




ZUBEREITUNG

120 “Min., Schaierigkeitsstufe 3, 4 Pers.

j@(ﬁhﬁfﬁjcﬁv&{é{m W wichel schdlen, sehr fein
ﬂuwﬁ?ﬁg Schuneiden und in O anrdsten., Sepressteu
Knoblauch und das fein gendirfelte 395(%’3:5{"{“
zugeben und kurz witrosten. it Salz, Fleller,
iuskatuuss und viel gehackter Fetersilie
abschwecken.

Kortoflelkpdoel: Die K ortofleln naschen und mit
Schale in reichlich kochendem Salzaasser garen.
Wasser abgiefen, Kartoffeln schilen und heif durch
die & artollelpresse pressen. “Wit € artollelwehl,
ﬁfrmﬂ und 3 TV Salz gut vermengen bis ein glatter

eig entsteht, Ca. eine honavoll ¥ wtvﬁdofm
ﬁacﬁ@rm’ém wngd wit 1 2 2. 9Pffkﬁﬁsdfﬁeéiﬂ liillen.
z:\7 u ¥ nddeln lormen und m Dgwpf«;weav bz, (n
reichlich Solzaasser lir ca. 20 Minuten garen.

Sauerkraut: 1 niebel schilen und wirfelig schneiden.
To. einem. Druckdompléochtop! U erhitzen und

sl wichel anrésten. Seuerkrout, 300 ml Wasser,
Lorbeerblitter, einige Tleflerkéruer und Salz
hinzufigen und eine rohe € artoflel fein hineinreipen.
Tw. Druckdomplhochtop! lir ca. 20 “Minuten garen.
Die &nodel wit Sauerkraut, brauner, zerlassener
Butter und gehacktem Schuittlouch anrichten.

Mg

Elinkanfen!

750 g ¥ artoffelin wehlig, 50 g fgﬁwﬂ 50g
Y wr@#ﬁwﬁ{ Salz, 1 “Muskatnuss ganz,
300 g Selchfleisch, je 1 Bund frische
Pprpﬁtfm wund Schuittlouch, Pff&lfﬁﬁ 2
grofe smicbeln, 100 g Butter, 2 o ehen
Knoblauch, 500g Souerkraut,
Tlellerkdrner, Lorbeerblitter

FLEISCHKNIODEL MIT
SAUERKRAUT




ZUBEREITUNG

60 “Min., i‘?cﬁ?mfésﬂf.;r;%gé&sgsm#? 3, 4 Pers.

Das Finderlilet aus dew ¥ihlschrank nehwen und
lir ca. 45 “Winuten ruben lassen. Domn woschen
und trockentuplen. Die Tetersilie naschen, abzuplen
und grob hacken, Die ¥ artofleln in der Schole in
Salznasser weich kochen [oder damp{gmew), danach
schdlen, in Spalten schuneiden und wit Butter, Salz
und gehackter Fetersilie verfeinern.

Die ¥ arotten und ol ucchini aoschen und die Suden
entlernen. Die ¥ arotten Julienne schuelden, die
oCuccini in ca. 1/'2 em dicke Scheiben schueiden. Die
Crampignons putzen und vierteln, Die o nicbel
schdlen und in feine Wirlel schueiden. T Butter
anrésten und die € orotten, danach o ucchini wnd
zuletzt Chompignons und gepresste Knoblauchzehen
zugeben. Frischen Rosmarin waschen, vom St
zupfen und grob hacken. Dew. Clewiise zugeben und
wenn die ¥ arotten bissfest sind mit Salz und Fleller
abschmecken.

O in einer Tlaune erhitzen und dos Finderlilet i
aunzen in das heibe O einlegen. Scharf von allen
Seiten anbraten (ca. 2 Hin./ Seite). Donach wit
Solz und Flefler wirzen und in Alufolie wickeln. Bei
160 °C im. vorgeheizten Backrohr lir ca. 7 Winuton
nachgaren (assen (medium) oder bei 85 °C fiir 40
‘?;'?Iﬂ'mfm zichen tossen (wird noch zarter)

Einkeufen!

Ca. 200-250 g Finderfilet pro Person,
6 &arotten, 250 g fhamp{gmm&,

2 wittelgrofe o uccinl, je 1 Bund frischer
Fosmarin und Petersilie, 7 crofe 1 nichel
ca. 600 g Kartofleln, 5 &noblauchzehen,
1/8 ( Weibnein, /4 Suppe,
etwas “Mehl zum Binden, Solz, Plefler

RINDERFILET MIT
KARTOFFELN &
ROSMARINGEMUSE

T der selben lonne, (n der dos Steok-
Heisch gebraten wurde etnas UL erhitzen, die
fein gehackte sl nlebel zugeben und anrdsten.
Wit etwas Weibuein und Suppe aulgieben
wnd Salz und Flefler wirzen. Fir ca, 10
“Winuten elnkochen lassen und dann wit dem
Flirterstab {?m plirieren. 2 L Wehl mit
etwas Wasser glatt rihren und damit die
Souce etacs eindicken.

Das Pinderlilet aus der Alulolie nebhwen, in
ca, 2-3 ew dicke Scheiben schueiden wud wit
dew: %?ewﬁée, den Tetersilkartofleln und der
Sauce servieren.




Bei uns ist der
¥ unde nicht

elner von Vielen

!




ZUBEREITUNG

120 “Min., Schaierigheitsstufe 5, 4 Pers.

iﬂamdﬁeﬂm Feis, Aucklleisch, fein gehackte
Ciichel und fein gehackte ¥ rduter vermischen
wit Solz, Flefler wirzen und 0,5 ( Wasser
zugeben.

Das Lg@M&Cﬁem, trocken- ﬁﬁﬁk‘pﬁé Weinhlott
wit der watten Seite nach oben vor Sich
hinlegen. Tn der “Mitte des ﬁﬁﬂgﬂﬁ elnen

7 eeloffel Hack{leisch-Fillung mepgﬂ:»f Die
wnteren ¥ outon in die “Mitte der "Z’f‘wf&prﬂm@
lolten. Die Seiten des 5@9;%5 zur “Mitte
ra[m-: Das Blott zu einer Folle mit der
T!fffﬁmg folten.

T olwa im T.f{pl,f sehr eng éfef&éﬁfrw{g ordncn,
domit es bein & ochen keinen Plotz lir

Elinkaufen!

500 g hochwertiges, fettreiches fackfleisch
vom Find, 2 o7 wicheln, 100 g Peis, 500 g
Weinbldtter, fe303 lrische ¥ rduter:

Y oriander, Basilikum & Fetersilie,
fel T FLeller rot & schaarz und Salz,
2 Lnoblauchzehen, 200 g Joghurt

ARMENISCHES
TOLMA/DOLMA

Bemegung hat. Toma mit Wasser bedecken wnd 4y =

zugedeckt 75-85 “Minuten kbchelu lassen,

wihrenddessen ab und zu Wasser {"mzm;mew.

jﬁ?gfnwt wit klein geschittenew ¥ noblouch und
Salz abschmecken. T olma auf T ellera
anrichten und Joghurt auf des T olwa geben.




ZUBEREITUNG

90 “Min., Schaierigheitsstule 2, 4 Fers.

Dampluudeln kann wan salzig ols Beilage &
3uBl essen. Hier die sifle Varioute:

ermteig: Wehl in eine Schiissel sicben. Tn
der “Witte des “Wehls eine Cfrube wachen und
s ke wnd ?erm in der aarmen “Wilch
ouftdsen. Daonn Vanillezucker, Solz,
gﬂcﬁ*mﬂ,@w@ Butter und i ﬁ*mzagef‘m und
alles fest zu einem glatten 79&; verkneten, Der
1 elg soll sich vow: Schiisselrand (Gsen. Wenn
der Teﬁg: zu trocken (st etwos “Milch zugeben
und wenn er zu klebrig (st etwnas “Webl zugeben.

Den T eig in einer Schissel wit einem fouchton
T uch abdecken und ca 45 Winuten geben
lassen, bis sich das Volumen verdoppelt hat.

Ca. 12 Daomplaudeln formen, wit “Wehl
bestauben und zugedeckt nochmal 15 “Winuten
gehen lassen. Staas Butter in die Plonne
geben, Sohue und slucker hineingeben und dlie
Dampfuudeln cintegen. Deckel schlicben und
etaa etwa 10—12 “Min. garen, Den Deckel erst
Olnen, nenn das Wosser verdompft ist und die
Damplaudeln fertig sind, sonst fallen sie in
sich zusommen. “Mit Vanillesofe servieren.

Elinkaufen!

500 g glattes Mehl, 0,25 ( “Milch,
[ Phg. Vanillezucker, 30 g Cferm, 40 g
Butter, 80 g olucker, 1 2%, Salz,
0,125 { Sabue, 1 Bl slucker

DAMPFNUDELN
$A12IG & SUSS

Leiter Application Design @ smartPM.solutions




ZUBEREITUNG r—ry
80 Min., Schalerigheitsstufe 3, 8 Fers.

150 g Butter, 5 Zler, 120 g
Butter auf 1limmertemperatur bringen, Staubzucker, 80 g Wandeln gerichen,
Yochsehokolade vorsichtig Schmelzen, 70 g “Wandeln geéwbeﬁé, 150 g
Sidotter tremnen, Sineif zu Schunee Yochschokolade, 2 S (c:?{éae,
sehlagen. 50 g “Mekl

Backrohr aul 180 € vorheizen.

s$Lundchst Butter mit Dotter zu einer ME’ NLTQ RTE

howogenen “Wasse ribhren, Beim

stdndigen Flihren die o’utoten in é?{gemdefr 2&@ —Pe‘eept LOn. @W Q.

Reihenfolge dazu geben: oucker,

Wandeln, Schokolade, ¥ affee, Weh.,
Dangeh Sischuee vorsichtia unterieben.

Die .3&&@?@1 mit ﬁacﬁpapﬁecﬂ f?-e:;.fecéem.,
die “Wasse einlillen. Bei 180 ° eine

Stundle backen, Das schuierigste:
abkiblen lossen ;-]

"

leses Rezept kursiert
sehon Seit %memtwmen
in der Familie,,,”

__Natalia Tretiakova, Data |




ZUBEREITUNG

ule 2, 4 Fers.

verrihren, Diese W p
Stunde im & ...{..555':?‘-(4!:—15:_. 703 tew. lassen.

T der sZnischenzeit Aplel waschen,

71 la33e I”MPMILU(—FW wnd einrihren.

& leine & nddel oder Nocker! lormen wnd in
ﬁa lznasser kbcheln lassen (ca 10 min/.

Dach dew foren ahi-—rﬁfpr@m lassen und in
elnem. Wi, (Sel i

Zin g&’ﬂﬁﬁé /" { v |

David Pein, Berater P[anung_a&:l(mnhdiarung @ smartPM.solutions
29




ZUBEREITUNG
25 “Min., Schwierigkeitsstule 2, 4 Fers,

Eler, “Mileh, gesiehtes “Mehl und eine
Prise Sale mit dem Schuecebesen oder dem
Mixer auf uiedriger Stuﬁrﬂ Zu elnem géatfm
dinnfliissigen T eig veraihren, Honn der
Té’iﬁ Blasen wirlt, noch kurz im
Klinlschrank ruhen lassen.

1 Esstotlel OL in eine flache Planne geben
wnd erhitzen. Erst wenn das Ol airklich
heif ist, den T eig in die Flanne dinn
bodenbedeckend eingeifen. &urz backen, bis
Sich der T eig von der Flonne (B3t und
heltbraun (st. “Wit einem Tlannennender
die Falatschinken nenden wnd auf der
anderen Seite leicht bréunen (o33en.

& Suner benditigen keinen Tlannenmender,
soudera nenden die Palotschinken im
Flug. Einfoch mal ousprobieren. Noch
el mit “Wormelade lillen, rollen und
anrichten.

Elinkaufen!

4 Sier, 360g Mebl, 3/4 (Wilch, Selz,
O zum eraushacken. 250 g
Warilleamarmelade/. w‘?pmm@w}@wﬁww
zum Bestreichen, Stoubzucker,
Fruchtpiiree und Sahne nach c/.y?escsfﬂmafé
Zum cgafmwew

MARMELADE-
PALATSCHINKEN =
PEANNKUCHEN

== "Das ist unser bloues Maskottchen, der
Swartofont - den habe ich selbst gendkelt. :




ZUBEREITUNG

45 “Win,, Schaieri .i!.‘l—.sst‘m 1, 4 FPersonen

m{” miit f,f:w "Fﬂarr 2u einer
: 7 m’lﬂ / ﬁf;ﬁ#' 3¢ mﬂfm en,
mcf elner f' emehlten Arbeitslidche lach
cfmﬁmyz wa’ wu‘ der gewaschenen, mmrﬁwem

"F:r dch f{' Zui &?M ritleren.

MARJLLENKNODEL

geben, Do ¥ nidel A*J-ﬂ-a-ww (wiit nassen
dnden) und i .D"w%mﬁ bzw. in einem
T opf mit reichlich '3:

schmelzen und die restlichen Sewmelbrése

elnrieseln lassen. Auf wittlerer Stufe die
Brdsel goldbraun nerden lossen. hpm
‘?fwﬁ?ur#é'w in die Brésel sichen.

Die fertigen “Warillonkndidel in den
Hb«fterﬁ"m Seln welzen und mit Staubzuck
aunzuckern, Die butterweichen & '.:fw‘ mz’f
elnem %Z{ad Wiileh wnd Il-"rija-'aeﬂ-ﬁ Cbst
gorniert Seriieren.




ZUBEREITUNG me%ﬁ”/

45 “Win., Schaierigkeitsstufe 3, 4 Personen

2 T assen trische Erdbeeren (500 5,}
L. 150 g der genaschenen Erdbeeren pirieren 250 g “Wagertopfen
wnd beiseite stellen. Den Fest der Erdbeeren in 250 g “"?Vwcwpwp
Seheiben schueiden. “Mascarpone und T@p{m 50 g olucker, 1 Fackung ( 150 )
it 1 ucker und Vonilleextrakt verrihren und in Awar ?fam Etuas Vﬁ?mf’f:f’?ﬂ’r“ﬂkf 5*3‘ mt
cinen Spritzbeutel fillen, Orangensaft, 1 Bund “Winze

@eﬁéw%&i&m bereitstellen und eine Schicht
Amarettini hineinbréseln, diese mit 1-2 T/

@?"Qﬂ?éﬁéﬂ{f bem:@(e{m, .@awgf:f'f. eiine Sc’t'firﬂ"ﬁ ERDBEER-TIRAMISU

der Vanillecreme wit dem {ﬁpfﬁnﬁuﬂei (n dlie
liser fillen. Aunschlicbend einige der Al AL EDE
‘rabeersticke an den Fand a’eﬂf§ léser stellen “ALKQHO LF REI?
wnd leicht in die Creme dricken. Daraul dann
elne Schicht Erdbeerpiree giefen und darau!
el paar Stiick der geschuittenen Erdbeeren
legen.Vun aieder aie zuvor eine Schicht
Awarettini, Creme und Erdbeerpiirre
ergdnzen, bis das ?ﬁa& fast gelullt ist. Am
Ende sollte nock eine abschlicfende Schicht
Vanillecreme {olgen.

Die ?ﬁ’déw wiit uﬁwg 3@6&%@%@.
Elrdbeerscheiben wnd den “Winzbldttern
garnieren undl bis zum Servieren kinlstellen.




Dy wusst genay das
machen, wovon du glaubst:
Das kann wan nicht
wachen.”

( Eleanor Poosevelt/




ZUBEREITUNG

50 Min., Schuierigkeitsstule 2, 4 Fersonen

Das Backrohr aul 160 C Aeifluft vorheizen.

Alle sutaten abaiegen, die Vanilleschote
auskratzen und alles sorgféltio wit dem
Schueebesen in einer Sechiissel zu einem
howogenen 7_@{_33 verrihren, Sline TForm mit
etwas Butter ausstreichen, mit “Wehl
ausstauben und den Te?ﬁf'g einlillen. Den
Kuchen lir ca. 35-40 “Win. bei 175 °C backen.

Y. zu liberprifen, ob der Kuchen fertig
gﬂhaﬁé@w (st, wit einem Qolzstoh in die “Witte
Stechen und wieder herauszichen. Wean kein

Tﬂg daran klebt, (st er (Mtzg

Tg&p Der T rick an diesem ?Dezept (3t ein
hochgualitativer Cierlikdr! Als krbnenden
Aohepunkt schlagen Sie Obers halb-stelf,
ligen dem Cfanzen im Verhdltnis 1 zu 2
Elierlikdr hinzu und nappieren damit die
uchensticke.

?Me& qe{mgewf

Elnkaufen!

250 g Stoubzucker, 1 Vanilleschote,
250 g geschmolzene Butter, 5 Eier,
250 g Eierlikgr, 180 g Weizenmeh!,
70 ¢ gevieflewe Tiandeln, 1/2 ?:‘ﬁn{mg
Backpulver, Prise Salz,
s’ ahustocher/folzstab

FLAUMIGER
EJERLIKORKUCHEN




35 “Min., Schaierigkeitsstule 2, 4 Fersonen

Alle slutaten gut vermischen und die “Wasse
auf einer mit estdubten Unterlage zu
{::'mf.{ clen ﬁ’fﬂmm lorwen, For tionen

chioc e e hisacis by 2 Schoibon

#)?’W‘ evl.

T einer Flonne mit heifew O/ cuf [ wittlerer
Stule g'a'fdk?‘rnzm. backen Mﬁ wu‘ Sauerrabum

sifen Saucen bzw.

fmémkw

%ma.&!ﬁ.’c}z_ﬁw.

RUSSISCHE SYRNIK!
TOPFEN/QUARK-
PFANNKUCHLEIN




ZUBEREITUNG
60 “Min., Schaierigkeitsstufe 3, 4 Fersonon

o uerst die Eier in Eiklar und Dotter
trennen., Danach das Eiklar mit dem s ucker
gut a&lﬁscﬁfggem, T einer separaten Sehiissel
Nehl, Vanillezucker, Solz und Hilch kurz
vermischen und nach und noch die Sidotter
E Den gescnlagenen Sehuee

dritteln wnd Jjedtes Dirittel &mgwm unterheben,

T einer grofen Planne mit Deckel die Butter
zerlassen. Bei wittlerer Hitze den Téé_g
einfiillon und die Flanne zudecken. Nach 10-15
Win. (wenn der T eig oben gestockt ist) den

T eig nenden. Danach in mundgerechte Sticke
zerteilen und stdndig wenden.

Den fertigen K aiserschmarru mit
Staubzucker servieren. Wer mochte, kaun
dazu o’ wetschkenrdster oder Aplelmus
Servieren, cgatem. Appetit!

Extrotipp: Wer lisber solzige Speisen mog,
kounn dos FPezept auch obhne 1ucker
nachmachen und einen (rischen Salat dozu
reichen,

Sinkaufon!

4 Eier, 2 L vlucker,
250 g glattes “Mehl, v (“ileh,
1 Pkg. Vanillezucker,
1 Prise Salz, 1 A Butter

KAISERSCHMARRN




ZUBEREITUNG

45 Win., Schuierigheitsstufe 4, 4 Personen

Alle Te&'gmfafen wit 125 wl loumormem Hasser
zu einem glatten T eig kneten, zu einer Kugel
lormen und mindestens 2 Stunden bei
oLimmertemperatur rasten lassen.

Die 04,0]{95 schdlen, vierteln und entkernen. Jn
diinune Scheiben schueiglen und wit o itronensoft
betrduleln. Yosinen zazjebm. Fir die
Butterbrésel die Semmelbrdsel in einer Flonne
mit Butter golobraun résten und wit etwas

o imt und s cker verfeinera.

Den Stradelteig houchdinn ausziehen (am
besten zi. zweit W! den fandricken) und w{ etin
bewebltes grofes Tuch legen. Dicke
79:‘:;%?%@" mit dem Wesser ahschueiden. Den
1 eig mit den Bréseln, Apleln und Posinen
belegen und rundherum iber die Apfel ca. 5 em
einschlagen, Donn mit Aille des bemehlten

T uches und leichtew Druck einrollen.

Den Strudel auf ein Blech legen und mit dem
ibrig geblichenen Eiklar und llissiger Butter
bestreichen. Nach Cfeschmach mit Sabhue,
Vauilleeis & & ervdl narm servieren.

Zlinkanfen!

T eig: 250 g “Mehl glatt, 1 Dotter,

1 Prise Salz, 20 wl Sonnenblumend!,
Fiille: 6 scuerliche ﬂp]do{ 60 g
Butter, 80 g Sewmelbrdsel, t Prise
oimt, 5 g Fosinen, Seft 1 oZitrone

WIENER
APFELSTRUDEL




ZUBEREITUNG

45 “Win., cjcfftnmﬂ;g{e{faam]@ 3, 4 FPersouen N
150 ¢ Butter, 50 g Stoubzucker,
Butter, slucker, sZitronenschale und gertebeue o ltronenschale,
Vouillezucker schaumis rihren. Zi und 10 g Vanillezucker, 1 &,
Sldotter einrihren und das Wehl (ocker [ Zlgotter, 230g “Weht, Schokolade zum

bbbt D ks e Sotneall T wuken, ?Mﬂimmwwefﬁw zum Fillen.
verarbeiten, Soust wird Sie zu {@515,

Wit einem prifz»jac{ und Steratiille keine QAR\E NTATzE N

T atzen” auf ein. Backblech mit Backpopier
dressieren. Bei 175 C Aeiluft golobroun
backen (ca. 15 Winuten)

Auscekiinlte Bérentatzen mit
“Mordlenmarmelade fillen, zusommensetzen
und in die erandrmte, flissige Schokolade
tumken.

Die Biéreuntatzen jﬂ’ﬂWec:-{em nient wur i
Weihunachten sensationell :-)

?amiliemezept b
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ZUBEREITUNG
20 “Min., Schwierigkeitsstufe 1, 4 Personen

Briisel, Nisse und €ristallzucker
verwengen wind mit ,g«? mt Vea*{e&mm.

Blotterteig in Quadrate einteilen (Scm x
Sem oder Scm i Sew), dann in der “Wileh
durehziehen und anschlielend wit der
ﬁf@”:ﬁefmmchmg &eﬁdée&zg J[ponieren ;

Vou einer Ecke ausgehend zu Kiplert
autrollen und mit genligend Abstond auf ein
Backblech auflegen.

Bei 180 L Ober-/Wnterhitze etaa 15

“Winuten backen, auskihlen lpssen
wund wit Stoubzucker bestreven.

STH&% -.solutians

Wir winschen gutes ?’e&ngem
bei Thren ”Paf-ayie ten!

Sinkaufen!

F’P.szr?&m;z}: fﬁfétﬁeﬁﬁg, 35/ 59&?4?&@9
Fisse, 3 2L Brésel,
3 B Eristallzucker, 100 ml “Milch,
Staubzucker, o’imt

EVELINE KIPFERL

Franz E";Chrattener;kar,*-‘-ﬁpptﬁaaﬁbn:fneél_gnen @ smartPM.solutions
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ZUBEREITUNG

60 “Win., Schnierigeitsstufe 2, 4 Fersonen

Die %ﬁfbmgzﬁmtm schuell zu einem gfaiﬁﬂw
T eig verkneten und kil stellen. Backofen auf
200° Ober-/Fnterhitze vorheizen.

Die Fllaumen entkernen und halbieren.

T einer Flane wit hitzefestem ?ﬂj{ Zuerst
o ucker, 7_‘3& tter wnd oimt karawellisieren
lassen. Die Flloumen mit der Sehmitthsche
nacih. uinten. in der 'Pﬁcmm ein paar “Winuten,
Olhue umzurihren weiter karamellisieren, Der
Flannenboden soll unbedingt gleichmdfia mit
den Fllaumen bedeckt sein.

Den T eig mit nenig el ausrollen, Damit
die Pllaumen in der Plonne zur Cfduze
begecken. Die Flonne in den heifen Olen

stellen, ca. 30 “Winuten backen, herausnehmen

und 5 “Winuten abkihlen lossen. Auf einen
T eller stirzen, lounarm Servieren.
cgemieﬁempp; Wit einer Kugel Vanilleais
Schmeckt die T arte besounders 5&.&."

«?H.ﬁew Appetit!

Elinkaufen!

Der Mirbteig: 200 g Wek,
100 g Butter, 40 g olucker,
t Prise Salz, 1 2.
Die karamelisierten Pllaumen: 30 3
oucker, 20 g Butter,
1 T oTimt, 500 g Tllaumen

TARTE TATIN
AUX PRUNES







Was hat das ¥ ochen mit
Controlling *'f:’f;«@/leétem zu tunC

1 ja, da sehen air melrere %?-ememxjamégitm:
1/ s ist mie “Magle 2u Sehen, wie durch die Kuge Jategration von s”utaten
ele gelungene gammté@wpwétf@m eutstent, die wian geniefen kaun.,

2] Dureh ffrgi:zﬁﬂ._mmg wird wan besser und kaun Beadhrtes weitergeben.
Dos é?fgebm;s (st aber (wmer elnzigartig,

3) Auf dos Team kommt es on: Kompetenz, Verlssslichkeit, die Bereitschalt
zur Extrameile & Spaf an der Arbeit machen den Vinterschied,

4) Viele gute Benertungen zufriedencr ¥unden Sprechen fir sich.
Haben Sie nan Appetit oul unsere Erfolgsrezeptes

s smart) (IPM solutions
4.8 | § project review l
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