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Unser M””

IN FULLE

IM SOMMER ZEIGT SICH DIE NATUR
VON IHRER BESTEN SEITE UND
PRASENTIERT DIE KOSTBARSTEN
FRUCHTE AUF FRUCHTBAREN FELDERN.

ndlich Sommer! Egal, ob

Fernreise oder Balkonien:
Die Ferienzeit strahlt eine un-
widerstehliche Leichtigkeit aus.
‘Wir freuen uns tiber die voruber-
gehende Entschleunigung unse-
res Lebens, wiahrend Natur und
Landwirtschaft volle Fahrt auf-
nehmen: Wir diirfen dankbar in
einem fruchtbaren Land leben, in
dem eine Vielzahl an kostlichen
Friichten gedeiht und es eine grofle
Auswahl an gesunden Lebens-
mitteln gibt.

RUHEN, RADELN, RASTEN

Verlasslich zum Sommerstart kredenzen wir IThnen auch in
dieser Ausgabe unseres Magazins genussvolle Themen: Eine
Abkihlung mit kostlichen Eiskreationen gefillig? Welche neuen
SoBlen sollen an Threm Grillabend die Giste entziicken?
Woussten Sie, dass Osterreich immer 6fter Heimat fiir exotische
Friichte wird? Dass AGRANA weltweit Fruchte fir die kulina-
rischen Freuden unseres Alltags verarbeitet?

All das und mehr erwartet Sie auf den folgenden Seiten, die wir
wieder mit all unserer Leidenschaft und Liebe fiir ein genuss-
reiches Dasein gefiillt haben ... Und falls Sie auch ,,aufs Rad
gekommen" sind (mit oder ohne ,,E“): Lassen Sie sich von unseren
Touren und Tipps inspirieren!

Einen gemiitlichen und kostbaren Sommer wiinscht

-l

Selma Illitz, Wiener Zucker
Marketing

m
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QR-CODE MIT SMARTPHONE OFFNEN
Laden Sie sich mit dem Smartphone einen
Gratis-QR-Code-Scanner (App-Store) herunter.
App 6ffnen, Handy tber den QR-Code halten -
und die Internetseite 6ffnet sich!

IMPRESSUM
Herausgeber, fiir den Inhalt verantwortlich:

AGRANA Sales & Marketing GmbH, F.-W.-Raiffeisenplatz 1, 1020 Wien
T: +43(0) 2272 602-12033, www.wiener-zucker.at.
Gesamtkonzeption und Redaktion: Corporate Media Service GmbH,
8010 Graz, T: +43(0)316 907515, www.fresh-content.at.

Layout, Repro: Werbeagentur Rypka GmbH, Dobl/Graz, www.rypka.at.
Fotos: AGRANA Sales & Marketing GmbH (wenn nicht anders angegeben).
Hinweis: Im Sinne einer besseren Lesbarkeit der Texte wird
in diesem Magazin auf gegenderte Formen verzichtet.
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Eisgekiihlt

UND
ERFRISCHEND!

IN DER SOMMERHITZE VERLANGT UNS
NACH ABKUHLUNG. WIR HABEN FUR SIE DIE
COOLSTEN EIS-KREATIONEN GESAMMELT:
VON GRANITA BIS TACOS!
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Eisgekiihlt

Anainat—

GRANITA

ZUTATEN

FUR 6 PORTIONEN SIRUP

200 g Wiener
Feinkristallzucker

100 ml Wasser

1 Ananas (ca. 1,2 kg)
600 ml Wasser

75 g Wiener
Feinkristallzucker

VORBEREITUNG

1. Den Stielansatz und die Krone der Ananas ab-
schneiden. AnschlieBend die Schale abschneiden und
die Ananas der Lénge nach halbieren. Den Strunk
herausschneiden und das Fruchtfleisch in ca. 2 cm
groB3e Wiirfel schneiden.

2. Das Wasser mit dem Feinkristallzucker in einen
Topf geben und aufkochen. Die Ananaswiirfel hinzu-
geben und so lange kocheln, bis sie weich sind. 250 ml
der Fliissigkeit in ein Glas geben und zur Seite stellen.

3. Die Zutaten im Topf mit einem Stabmixer pi-
rieren, durch ein Haarsieb streichen und auskiihlen
lassen.

SIRUP

1. Den Feinkristallzucker mit dem Wasser in einer
beschichteten Pfanne ohne Umriihren aufkochen.

2. Die Hitze reduzieren und warten, bis der
Zucker zu karamellisieren beginnt. Danach sofort
die Pfanne von der Herdplatte ziehen und die bei-
seitegestellte Fliissigkeit dazugiefen. Anschliefend
weiterkocheln lassen, bis sich das Karamell aufgelost
hat und eine sirupartige Fliissigkeit entstanden ist.
Im Topf sollten ca. 150 ml Fliissigkeit iibrig bleiben.
Diese auskiihlen lassen.

FERTIGSTELLUNG

1. Den Sirup unter das Ananaspiiree rithren.

2. Die Granita-Masse in eine flache Keramikform
filllen und zugedeckt ca. 7 Stunden gefrieren lassen.
In dieser Zeit ca. 4-5 Mal die Eiskristalle mithilfe
einer Gabel vom Rand der Form kratzen und unter-
rithren.

SERVIERVORSCHLAG

Die Ananas-Granita kann in vorgekiihlten Glasern
oder Cocktailschalen oder auch in einer ausgehohlten
und gekiihlten Ananas serviert werden.

kostbar
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o 0547 &oo/zr
eschmack!

Sorbet, Granita, Parfait oder Frozen Yogurt? Eisgekiihltes ist
der groBe Hit an heiBen Sommertagen und manche beant-
worten diese Frage ganz unkompliziert: egal, Hauptsache,
eiskalt! Hier ist ein kleiner Uberblick fiir alle, die sich fiir die
kleinen, feinen Unterschiede interessieren ...

GRANITA:

Diese sehr raffinierte Eisspeise stammt urspriinglich aus
Sizilien und zeichnet sich durch die kérnige Konsistenz aus
(siehe auch unser Bild auf der linken Seite). Im Original wird
der Zuckersirup mit viel gepresstem Zitronensaft vermengt.
Granita ist dem Sorbet dhnlich.

SORBET:

Sorbet besteht zu einem groBen Teil aus Wasser und Frucht-
saft. Es wird halb gefroren gerne als erfrischender Zwischen-
gang serviert und ist ein milchfreier, daher veganer Genuss.

FROZEN YOGURT:

Diese eiskalte StiBspeise kam mit der kalorienbewussten
Ernahrung auf, denn fiir die Herstellung werden Magermilch
und Magerjoghurt verwendet. Besteht das Topping aus fri-
schen Friichten, ist es auch tatsachlich ein leichter Genuss.

PARFAIT:

Die feine und weiche Struktur des Parfaits |asst erahnen, dass
es sich hier um ein cremiges Dessert handelt. Schlagobers und
Eigelb sind die Hauptzutaten, die gut aufgeschlagen und
danach mit weiteren Zutaten vermengt und gefroren werden.
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MIT ROMBEERSIRUP

FUR 4 PORTIONEN GIN TONIC MIT

BROMBEERSIRUP
BROMBEERSIRUP

Eiswiirfel
;ok(? Blrc:,:lnbeeren 120 ml Brombeersirup
M} yvasser 160 ml Gin

100 g Wiener Sirupzucker
fur Beeren und Steinobst
15 g Thymianzweige
(optional)

400 ml Tonic Water
frische Brombeeren
Thymianzweige

1. Die Brombeeren waschen und gut abtropfen
lassen. Die Beeren gemeinsam mit dem Wasser in
einen Topf geben und 8-10 Minuten kécheln lassen.
Danach vollstandig auskiihlen lassen. Die Masse mit
dem Sirupzucker vermengen, ggf. die Thymianzweige
hinzugeben und tiber Nacht kiihl stellen.

2. Die Thymianzweige entfernen und die Brom-
beermasse durch ein feines Sieb pressen und den
Saft abseihen. Den Saft aufkochen lassen, 3 Minuten
sprudelnd kochen und sofort hei} in sterile Flaschen
fullen.

1. In vier vorgekiihlte Glaser ein paar Eiswiirfel
geben. Jeweils 3 cl Brombeersirup in jedes Glas
geben. AnschlieBend 4 cl Gin eingieBen. Mit Tonic
Water aufgiefen und mit frischen Brombeeren und
Thymian garnieren. Sofort servieren.

Foto: Ersler Dmitry/Shutterstock
Gresei/Shutterstock
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Jee Cream
SHARE

FUR 2 PORTIONEN 80 ml Schlagobers
25 g Wiener Staubzucker
bunte Streusel zum

Garnieren

9-10 Kugeln Eis

(z. B. Vanilleeis)
120 ml Milch

60 ml ErdbeersoBe
(optional)

1. Das Schlagobers mit dem Staubzucker steif
schlagen.

2. Das Eis mit der Milch in einen Blender geben
und miteinander verrithren. Ggf. die Erdbeersofle
hinzugeben und mit einem diinnen Loffel Streifen
durch die Masse ziehen.

3. Den Ice Cream Shake auf 2 Glaser aufteilen.
Das Schlagobers in einen Spritzsack mit Sterntiille
fiilllen und auf die Ice Cream Shakes aufdressieren -
mit bunten Streuseln garnieren.

kostbar
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—

SMASCHINE BESITZT,
SSE UBER NACHT IM

KﬂHLSCHRANK ZIEHEN UND FULLT
DIESE ANSCHLIESSEND IN EINE
GEFRIERTAUGLICHE FORM.

WER KEINE El
LASST DIE MA

NACH 2 STUNDEN DIE MASSE EINMAL
KRAFTIG DURCHRI"JHREN. NACH EINER
WEITEREN STUNDE DEN VORGANG
WIEDERHOLEN.

—
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Jee Cream
COORIES

FUR 4 PORTIONEN

COOKIES

110 g zimmerwarme
Butter

150 g Wiener Braunzucker
1 Pkg Vanillezucker
1 Prise Salz

1Ei

220 g Mehl

Y2 TL Backpulver

50 g Schokodrops
(backstabil)

ERDBEER-EIS (CA. 750 ML)
200 g frische Erdbeeren
(alternativ TK-Erdbeeren,
aufgetaut)

120 g Wiener
Feinkristallzucker

25 ml Zitronensaft

125 ml Milch

150 g Mascarpone

120 ml Schlagobers

1 Prise Salz

ZUM VERZIEREN
bunte Streusel
Schokostreusel

1. Den Backofen auf 160 °C HeiBluft vorheizen.
2. Fir den Teig die zimmerwarme Butter mit

dem Braunzucker, dem Vanillezucker und dem Salz
cremig rithren. Das Ei hinzugeben. Das Mehl mit
dem Backpulver vermengen und gemeinsam mit den
Schokodrops dazugeben und unterriithren.

3. Den Cookieteig in 24 gleich grole Kugeln
portionieren (das funktioniert am besten mit einem
Eisportionierer) und mit ausreichend Abstand auf
zwei mit Backpapier ausgelegte Backbleche geben. In
der Mitte die Teigkugeln mit dem Handballen leicht

flach driicken.

4. Die Cookies im vorgeheizten Backofen ca.
13 Minuten bzw. so lange backen, bis die Rénder
leicht braun werden. Die Backbleche aus dem Back-
ofen nehmen und die Cookies vollstindig erkalten
lassen. Die ausgekiihlten Cookies fiir mind. 1 Stunde

einfrieren.

1. Die Erdbeeren waschen und gut abtropfen
lassen. Den Strunk entfernen und die Erdbeeren

halbieren.

2. Die halbierten Erdbeeren mit 50 g Feinkristall-
zucker und dem Zitronensaft in einer Schiissel ver-
mengen, abdecken und fiir 2 Stunden in den Kiihl-
schrank stellen. Danach die Erdbeeren mithilfe eines

Piirierstabs plirieren.

Foto: Elena Veselova/Shutterstock

3. Die Milch mit 70 g Feinkristallzucker ca.

2 Minuten aufschlagen, damit sich der Zucker auf-
16st.

4. Den Mascarpone und das Schlagobers sowie die
pirierten Erdbeeren und die Prise Salz vorsichtig
unterrithren. AnschlieBend die Masse in eine Eis-
maschine fiillen und fiir 30 Minuten gefrieren lassen.

1. Das Eis ca. 5 Minuten vor der Verwendung aus
dem Gefrierschrank nehmen.

2. Die Streusel in kleine Schiisseln fiillen.

3. Mehrere Stiicke Backpapier (ca. 10 x 10 cm) zu-
schneiden. Ein Stiick Backpapier auf ein Brett legen,
eine Kugel Eis mit dem Eisportionierer auf das Back-
papier legen, ein weiteres Stiick Backpapier darauf-
legen und mithilfe eines zweiten Brettes auf ca. 1 cm
Breite flach driicken.

4. Das flach gedriickte Eis auf eine Cookie-
Innenseite legen und einen zweiten Cookie darauf-
legen. Die Cookies leicht an das Eis driicken. Die
Ice Cream Cookies in die Streusel tunken und diese
leicht andriicken. Den fertigen Ice Cream Cookie in
den Gefrierschrank legen. So lange weiter fortfah-
ren, bis alle Cookies gefiillt sind.

kostbar
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Eisgekiihlt

MeracyjoMevige™

EISTORTE

FUR 16 PORTIONEN 1 Mango
(350 g Fruchtfleisch)
1 Butterkek
>0 g Butterkekse 10 Stiick Maracuja

45 g dunkle Schokolade
90 g Butter

400 g Mascarpone

400 ml Schlagobers
160 g Wiener
Feinkristallzucker

3 Maracujas zum Garnieren
frische Minze zum
Garnieren

1. Fiir den Boden die Butterkekse zerbroseln. Die
Butterkekse dafiir in einen Gefrierbeutel geben, die-
sen verschlieBen und mit einem Nudelholz so lange
dartiiberrollen, bis die Butterkekse fein zerbroselt
sind. Alternativ kann auch der Aufsatz eines Stab-
mixers zum Mahlen verwendet werden.

2. Die Schokolade grob hacken und gemeinsam
mit der Butter schmelzen. Die geschmolzene Masse
zu den Butterkeksbroseln geben und gut miteinander
verrithren.

3. Das Schlagobers steif schlagen. Den Mascar-
pone und den Feinkristallzucker hinzugeben und so
lange rithren, bis die Zutaten gut miteinander ver-
mengt sind.

4. Die Masse auf zwei Schiisseln aufteilen.

5. Die Mango schilen und das Fruchtfleisch vom
Kern schneiden. Das Fruchtfleisch in kleine Stiicke
schneiden und mit einem Stabmixer piirieren.
AnschlieBend das Fruchtfleisch der Maracuja dazu-
geben. Die Mango-Maracuja-Masse mit der einen
Halfte der Schlagobers-Mascarpone-Masse verriih-
ren.

6. Eine Kastenform mit kaltem Wasser ausspiilen
und mit Frischhaltefolie auslegen.

7. % der weilen Masse in der Kastenform ver-
teilen und diese anschlieBend fiir 15 Minuten in den
Gefrierschrank stellen.

8. Anschlielend eine Schicht der Mango-
Maracuja-Masse darauf verteilen und die Form fiir
weitere 10 Minuten in den Gefrierschrank stellen.

9. Danach eine Schicht Butterkeksbrosel auf der
Mango-Maracuja-Masse verteilen.

Die Form fiir weitere 10 Minuten in den Gefrier-
schrank stellen.

13

10. So lange weiter fortfahren, bis die gesamten
Zutaten aufgebraucht sind. Mit einer Butterkeks-
brosel-Schicht abschlieBen. Diese etwas andriicken.

11. Die Eistorte fiir mindestens 12 Stunden im
Gefrierschrank durchfrieren lassen.

12. Vor dem Servieren die Eistorte mindestens
20 Minuten aus dem Gefrierschrank nehmen und
etwas antauen lassen. Die Kastenform und die
Frischhaltefolie entfernen und mit dem Fruchtfleisch
einer frischen Maracuja und frischen Minzblattern
garnieren. AnschlieBend servieren!

kostbar
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Eisgekiihlt

Jee Cream

TACOS

FUR 8-10 PORTIONEN FROZEN YOGURT:
500 g griechisches
TACOS
Joghurt

125 g Wiener Backzucker

1 Wi P k
90 g zimmerwarme Butter 00 g Wiener Puderzucker

100 ml Schlagobers

1 Prise Salz

1Ei FERTIGSTELLUNG

125 ml Wasser frische Beeren, Ananas-
125 g Mehl '

stlicke, Schokostlicke
frische Minze
Wiener Puderzucker

1. Die Butter mit dem Backzucker und dem Salz
cremig rithren. Das Ei hinzugeben und unterriihren.
Das Wasser und das Mehl hinzugeben und so lange
rithren, bis ein glatter Teig entsteht.

2. Den Backofen auf 180 °C Ober- und Unterhitze
vorheizen und ein Backblech mit Backpapier auslegen.
3. Mithilfe einer Tortenspatel ein ca. 20 x 20 cm
grofles Teigquadrat auf dem Backpapier aufstreichen.
Dieses fiir 10 Minuten im vorgeheizten Backofen

backen.

4. Das Backblech aus dem Backofen nehmen und
sofort Kreise mithilfe eines Kreisausstechers (oder
eines Glases) ausstechen. Die ausgestochenen Kreise
in die Zwischenrdume eines umgedrehten Muffin-
bleches legen und abkiihlen lassen. So lange weiter-
machen, bis der ganze Teig aufgebraucht ist.

5. Den Backofen auf 200 °C Grillfunktion stellen
und die umgedrehten Muffinbleche mit den Tacos
ca. 4-5 Minuten grillen, sodass eine Farbung an den
Réandern entsteht. Anschlieend die Tacos vollstidn-
dig auskiihlen lassen.

1. Das griechische Joghurt und das Schlagobers in
eine Schiissel geben und gut miteinander verriithren.
Den Puderzucker hinzugeben und mithilfe eines Mi-
xers gut mit den anderen Zutaten vermengen. Sobald
die Masse eine cremige Konsistenz hat, diese in eine
flache Schiissel fiillen und fiir mindestens 4, Stun-
den im Gefrierschrank gefrieren. In dieser Zeit das
Frozen Yogurt alle 30 Minuten einmal durchriihren,
sodass keine grofBen Eiskristalle entstehen.

1. Die vollstandig auskiithlten und harten Tacos
auf einen Teller legen.

2. Das noch cremige Frozen Yogurt in einen
Spritzbeutel mit Stern- oder Lochtiille fiillen und in
die Tacos spritzen. Mit frischen Beeren, Physalis,
Schokostiicken etc. garnieren. Mit Wiener Puder-
zucker bestreuen.

kostbar
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NEUE VIELFALT IM GARTEN

Erfrischende Melone, siile Kaki, fruchtige Feige,

saftige Kiwi - so schmeckt der Sommer im Siiden.

Und neuerdings auch bei uns zu Hause!

Auch wenn wir denken, dass der Klimawandel und
die heiller werdenden Sommer fiir das Gedeihen der
warmeliebenden Friichte verantwortlich sei, so ist es
meist doch so, dass spezielle winterharte bzw. kéalte-

16

resistentere Sorten der beliebten Siidfriichte geziichtet
und kultiviert werden. Und das wiederum ist gut fiirs
Klima! So kommt man auch ohne lange Transport-
wege in den Genuss der exotischen Leckereien. Beim
Pflanzenkauf also unbedingt auf anbaufihige Arten
achten und nachfragen, ob diese drau3en iiberwintern
konnen oder vor Frost geschiitzt werden miissen.

kostbar
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FUR DIE ALKOHOLFREIET
VARIANTE EINFACH STAT
DES SEKTS APFELSAFT
VERWENDEN.

—

Mefonen-Minz-

SALAT

ZUTATEN
Y2 Honigmelone
Y2 Wassermelone

80 g Wiener Staubzucker
ausgekratztes Mark einer

30 g Wiener Vanilleschote
Staubzucker 1 unbehandelte Orange
40 ml Sekt 2 Eier

120 g Mehl
STANITZEL etwas frische Minze

50 g weiche Butter

ZUBEREITUNG

1. Fiir den Melonen-Minz-Salat aus den Melonen
mit einem Kugelausstecher Kugeln ausstechen und
diese mit Staubzucker und Sekt marinieren.

2. Fur die Stanitzel Butter, Staubzucker und Va-
nillemark schaumig schlagen, anschlieend Orangen-
schale abreiben und abwechselnd Eier und Mehl ein-

rithren. Pfanne erhitzen und mit Backpapier auslegen.

17

Etwa 2 EL Stanitzelmasse daraufgeben, mit Backpa-
pier abdecken und flach driicken, sodass die Masse den
Pfannenboden ausfiillt. Teig wenden, wenn dieser auf
der Unterseite leicht braun ist, und vorsichtig zu einem
Stanitzel formen. Mit dem restlichen Teig so weiter-
verfahren. Minze fein schneiden, zum Melonensalat
geben und die Stanitzel damit fiillen.

MELONE

Geschmack

Melonen sind Kiirbisgewachse und enthalten viel
Wasser. Geschmacklich sind Honig- und Zucker-
melonen in der Regel stiBer als Wassermelonen.

Anbau

Vorgezogene Pflanzen erst aussetzen, wenn auch
nachts die Temperaturen moderat sind. Standort so
sonnig und windgeschiitzt wie méglich wahlen und
Erde um die Pflanzen mit schwarzer Mulchfolie abde-
cken, um Warme gut in der Erde zu speichern. Regel-
maBig gieBen, aber Staunésse vermeiden.

Ernte
Je nach Sorte im August oder September.

kostbar
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SMOOTHIE

ZUTATEN

3 reife Kakis 2 TL Wiener
1 Bio-Orange Braunzucker
500 g Joghurt 3,5 % 10 Eiswiirfel

2 TL Kardamompulver

ZUBEREITUNG

1. Kakis halbieren, Fruchtfleisch mit einem Ess-
16ffel von der Schale l6sen und in einen leistungs-
starken Standmixer oder Blender geben.

2. Orangenschale abreiben und Saft der Orange
auspressen.

3. Abrieb, Saft, Kardamom, Zucker und 6 Eiswiir-
fel zum Kaki-Fruchtfleisch geben und auf héchster

Stufe gut mixen, sodass eine cremige Textur entsteht.

Bei Bedarf noch etwas kaltes Wasser hinzufiigen.
4. Auf 4 Gliaser verteilen und mit Eiswiirfeln
servieren.

RART

Geschmack
Die leuchtend orange ,Gétterfrucht” schmeckt fruch-
tig-stiB und erinnert an Marillen und Honigmelonen.

Anbau

Der Kakibaum ist frostempfindlich und braucht einen
wamen und geschiitzten Standort mit lehmigem,
nahrstoffreichem Boden.

Ernte
Geerntet wird ab Oktober, wenn der Baum
bereits das Laub abgeworfen hat.

FEIGE

Geschmack
Feigen schmecken vollreif geerntet herrlich
mild und stiB-aromatisch.

Anbau

Feigenbdume gedeihen im Kiibel oder im Freiland.
Der Platz muss in jedem Fall vollsonnig und windge-
schitzt sein - beispielsweise vor einer Sidwand.

Ernte
In unseren Gefilden gibt es - anders als im Mittel-
meerraum - meist nur eine Ernte im Spatsommer.

18

foigenmermelede

MIT WHISRY

ZUTATEN

1 kg reife Feigen
Saft einer Orange
Saft einer Zitrone

1 Stamperl Whisky
500 g Wiener
Gelierzucker 2 : 1

ZUBEREITUNG

1. Sténgel der Feigen abschneiden und Feigen in
kleine Wiirfel schneiden. Mit den restlichen Zutaten
vermengen und iiber Nacht ziehen lassen. Eventuell
durch die ,,Flotte Lotte“ passieren.

2. Fruchtmasse aufkochen und unter Rithren
4 Minuten sprudelnd kochen lassen. Die Deckel der
Glaser noch groBziigig mit Whisky ausschwenken.
Gelierprobe machen.
In vorbereitete Glaser fillen.

kostbar



Siidfriichte

Kawi-Minz-

SMOOTHIE

ZUTATEN

4 Kiwis 1 EL Wiener

2 Limetten Braunzucker

1 Bund Minze 400 ml Wasser
4 Eiswiurfel

ZUBEREITUNG

1. Limetten halbieren und auspressen, die Kiwis
schilen und klein schneiden. Zwei Zweige Minze
fiir spater aufheben. Von den restlichen Zweigen die
Blitter abzupfen und grob hacken. Minze mit den
Kiwis, dem Braunzucker, Wasser und dem Limetten-
saft in den Standmixer geben und fein piirieren.

2. Den Smoothie in Gliser fiillen, Eiswtirfel
und Minze hinzugeben und eiskalt geniefen.

19
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RIWIT

Geschmack

Die Kiwi, auch Chinesische Stachelbeere genannt,
schmeckt angenehm sii3 und hat eine leicht sauerliche
Note.

Anbau

Die Rankpflanze mag es geschitzt, warm, hell, aber
nicht zwingend vollsonnig. Zum Klettern eignet sich
eine Laube oder ein Spalier. Immer méannliche und
weibliche Pflanzen zusammensetzen.

Ernte

Geerntet wird im September bzw. Oktober. Eventuell
mussen die noch nicht vollreifen Friichte an einer
sonnigen Fensterbank nachreifen.

WIENER
BRAUNZUCRER

Der Exotisch-SiiBe passt hervor-
ragend zu samtlichen Frucht-
exoten. Der Kristallzucker aus der
Zuckerriibe wird durch Karamel-
lisierung und durch die Zugabe
von Zuckerrohrsirup veredelt. Er
unterstreicht den fruchtig-stiBen
Geschmack von Sudfriichten und
verleiht erfrischenden Rezeptu-
ren eine sonnige Note.

www.wiener-zucker.at/
produkte




Einkochen

ERNTEN, EINKOCHEN,
AUFBEWAHREN ODER AUC
SOFORT GENIESSEN!

20
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Birsich~ferdasmotn”

ROMPOTT

ZUTATEN

FUR 6 GLASER A 200 ML 1 Zimtrinde

4 Kapseln Kardamom

2 cm geraspelter Ingwer

2 Gewdurznelken

1 kg Pfirsiche
Saft einer 2 Zitrone

SUD ZUBEREITUNGSZEIT
700 ml Wasser 45 Minuten
250 g Wiener ™

Feinkristallzucker

ZUBEREITUNG

1. Das Wasser mit Feinkristallzucker, Zitronen-
saft und den Gewiirzen, die man in ein Mullsiackchen
oder in einen Einweg-Teebeutel gibt und in den Topf
hingt, erhitzen. Unter Rithren kocheln lassen, bis
sich der Zucker aufgeldst hat. Vom Herd nehmen,
abkiihlen lassen und die Gewdlirze entfernen.

21

2. Die Pfirsiche fiir ca. 30 Sekunden in kochendes
Wasser legen, mit einem Lochschopfer herausheben,
abtropfen lassen und die Schale mit einem Obstmes-
ser abziehen.

3. Das Backrohr auf go °C (Ober-/Unterhitze)
vorheizen. Die Pfirsiche halbieren, entkernen, in
Spalten schneiden und dabei den Saft auffangen.

4. Die vorbereiteten Glaser zu zwei Dritteln mit
den Pfirsichspalten befiillen. Den aufgefangenen Saft
zum Sud geben. Mit dem Sud bis ca. 2,5 cm unter
den Glasrand befiillen. Die Pfirsichspalten miissen
mit Sud bedeckt sein. Die Glaser fest verschlieBen.

5. Die Glaser in eine 2 cm hoch mit Wasser gefiill-
te Bratpfanne stellen und ca. 40 Minuten pasteurisie-
ren. Die Gléser diirfen sich nicht beriihren. Bei einen
Spaltbreit geoffneter Backrohrtiir auskiihlen lassen.

—

DAS PF IRSIC}I-KAP\DAMOII\/;—C .
KOMPOTT 1ST DER SOIY{NILRDJEP
BEGLEITER ZU KAISILR: o A
GRIESSSCHMARI’\LN.

——
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Einkochen
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MARMELADE

ZUTATEN

FUR 5 GLASER A 200 ML 3 Kapseln Kardamom
500 g Wiener

500 g Brombeeren Gelierzucker 2 : 1

500 g Holunderbeeren

Saft einer Zitrone ZUBEREITUNGSZEIT

1 Zimtstange 30 Minuten

1 Sternanis (exkl. Wartezeit)

ZUBEREITUNG

1. Die Holunder- und Brombeeren unter flieBen-
dem Wasser waschen, gut abtropfen lassen, mit dem
Zitronensaft in einen Topf geben und mit einem

Gabelriicken grob zerdriicken. o Wf
2. Gelierzucker dazugeben und alles gut verrithren. 2
3. Die Kardamomkapseln 6ffnen, die Samen zer- eJ, W /
stoBen, mit dem Sternanis und der zerkleinerten Y
Zimtstange in ein Mullsdckchen oder in einen Ein-
weg-Teebeutel fiillen und in die Beeren-Zucker-Mas-
se geben. Zugedeckt einige Stunden an einem kiihlen

Ort ziehen lassen. GRUNDSATZLICH GILT:

4. Dann die Gewiirze entfernen und unter Rithren Gelierzucker 1: 1 -1 kg Obst und 1 kg Wiener Gelierzucker
Gelierzucker 2 : 1 - 1 kg Obst und 500 g Wiener Gelierzucker
Gelierzucker 3: 1 -1,5 kg Obst und 500 g Wiener Gelier-
zucker

einmal aufkochen. Topf von der Herdplatte nehmen,
die Masse mithilfe eines Stabmixers piirieren und
unter stindigem Riithren 4 Minuten sprudelnd ko-

chen. Gelierprobe machen. WIENER GELIERZUCKER 1 : 1

5. Noch heiB} in vorbereitete Gliser fiillen und Mit dem tradljuonellen Wle.lr\er Gelierzucker 1: 1 gelingen
auch aus weniger siiBen Friichten schmackhafte Marme-

gut verschlieBen. Hinweis: Wer die kleinen Brom- laden. Auch bei Friichten mit wenig Eigenpektin und zur
beerkerne in der Marmelade nicht mag, passiert das Herstellung von Gelees aus frischem Fruchtsaft empfehlen
zerdriickte Beerengemisch durch die ,,Flotte Lotte® wir unseren Klassiker.

oder streicht es durch ein Haarsieb. WIENER GELIERZUCKER 2 : 1 ODER

WIENER BIO-GELIERZUCKER 2 : 1

Das Obst wird im Verhaltnis 2 : 1 zu einer leichten, fruch-
tigen Marmelade verarbeitet. Wer Bio-Friichte oder Obst
aus dem eigenen Garten verarbeitet, kann auch beim
Gelierzucker zur Bio-Variante greifen!

WIENER GELIERZUCKER 3 : 1

Perfekt, um Obst im Verhaltnis 3 : 1 zu verarbeiten und

so eine besonders fruchtige und leichte Marmelade oder
Konfitire mit weniger SiiBe zu kreieren. Ideal fiir gut ge-
reifte und siiBe Obstsorten wie Himbeeren, Kirschen oder
Birnen.

Alle Infos zu unseren Einkochprodukten:
www.wiener-zucker.at/produkte

22
kostbar



Einkochen

=

WER DIE MARMELADE
SUSSER MAG, VERWENDET
FUR DIESES REZEPT 1 KRG
WIENER GELIERZUCKER 1:1.

e
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Einkochen

Zwefschken—
Birnen—
MARMELADE

ZUTATEN
FUR CA. 8 GLASER A 250 ML ZUBEREITUNGSZEIT
20 Minuten

1 kg Zwetschken (exkl. Wartezeit)

500 g Birnen
500 g Wiener
Gelierzucker 3 : 1

ZUBEREITUNG

1. Die entkernten Zwetschken in einen groflen
Topf geben. Die Birnen waschen. Das Kerngehause
entfernen und in kleine Stiicke schneiden. Die Birnen-
stiicke zu den Zwetschken in den Topf geben.

2. Den Wiener Gelierzucker 3 : 1 hinzugeben. Zu-
gedeckt mindestens 2 Stunden ziehen lassen. Danach
die Zutaten im Topf zum Kochen bringen und
4 Minuten sprudelnd kochen lassen.

3. Nach der Halfte der Kochzeit die Zutaten grob
mit einem Piirierstab mixen, weiterkocheln lassen,
Gelierprobe durchfithren und die Zwetschken-Bir-
nen-Marmelade sofort heil3 in vorbereitete, sterile
Glaser fillen.

frlfce o

MARMELADELOFFEL

Schluss mit klebrigen Fingern durch Léffelstiele, die ins Mar-
meladeglas gerutscht sind! Unser spezieller Marmeladeloffel
hat eine praktische Biegung, die an den Glasrand gehéngt
werden kann. Smarte und stylische Lésung fiir stiBe Schle-
ckermaulchen!

ETIKETTENBLOCK

Mit Liebe eingekocht und mit Sorgfalt beschriftet! Ab sofort
gibt es den sommerlichen Etikettenblock mit 100 hiibschen
und gut ablésbaren Stickern fiir die stilvolle Aufbewahrung

von Selbstgemachtem im eigenen Vorratsschrank oder zum
Verschenken.

Diese und viele weitere praktische Einkochhilfen
sind in unserem Onlineshop erhaltlich:
www.wiener-zucker.at/shop
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SIRUP

ZUTATEN
FURCA.1,2L 1 kg Wiener Sirupzucker
fur Holunderbliiten und

7 Rh
00 g Rhabarber Krauter

% | Wasser
300 g Himbeeren

ZUBEREITUNG

1. Den Rhabarber waschen, die harten Enden
entfernen und klein wiirfeln (nach Belieben vorher
schilen).

2. Rhabarberstiicke mit dem Wasser in einem
groB3en Topf zum Kochen bringen. Bei mittlerer
Hitze ca. 15 bis 20 Minuten kochen, bis der Rhabar-
ber zerfallt. Die verlesenen Himbeeren dazugeben.
Zugedeckt auskiihlen lassen.

3. Sirupzucker unter Rithren in die Rhabarber-

Himbeer-Mischung rieseln lassen und zugedeckt fiir

mindestens 3 Stunden bei Zimmertemperatur ziehe
lassen.

4. Danach durch ein Haarsieb in einen Topf
seihen, aufkochen und 3 Minuten sprudelnd kochen
lassen.

5. Den Sirup noch heiB3 in sterile Flaschen fillen
und gut verschlieen.

6. Kiihl und dunkel lagern. Nach dem Offnen im
Kithlschrank aufbewahren und rasch verbrauchen.

HINWEISE

Wer Vanille mag, kocht das Mark und die ausge-
kratzte Vanilleschote im Rhabarbersud mit. Damit
keine feinen Rhabarberstiicke und Himbeerkerne
durch das Sieb rutschen, zusitzlich mit einem
Seihtuch auslegen.

——

TNUR
SCHMECKT NICH
ERERISCHEND O BTG,
A . 6 VERDU

O R LWASSER, SONDERl;I{

VERLEIHT AUCH VANILLEEIS %11315
PANNACOTTA ALS TOPPING

FRUCHTIGES FINISH.

—

Einkochen

n
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WIENER SIRUPZUCKER

FUR HOLUNDERBLUTEN UND KRAUTER

Fur die schnelle und einfache Zubereitung von Bliitensirup
aus Holunder, Léwenzahn, Lavendel oder Rose. Aus dem
Krautergarten eignen sich unter anderem Zitronenmelisse,

Thymian, Basilikum oder auch Minze.

OHNE KLECKERN

Mit dem Marmeladetrichter aus Edelstahl lassen sich frisch zu-
bereitete Konfitiren, Marmeladen und Gelees sauber in Gla-
ser mit einem Durchmesser von 4 bis 11 Zentimetern fiillen.

SIRUP-SET

Im praktischen Sirup-Set ist alles enthalten, was man fir die
Zubereitung braucht. Im Kiibel selbst werden Kréuter, Bliten
oder Friichte zum Ziehen eingelegt. Im Set enthalten sind
auBerdem 4 dekorative Saftflaschen mit Twist-off-Deckel,

1 kg Wiener Sirupzucker sowie ein Rezeptheft und hiibsche
Etiketten zur anschlieBenden Beschriftung.

Alle gelisteten Produkte sowie unser neues Stru-
deltuch sind ab sofort online erhaltlich:
www.wiener-zucker.at/shop




Einkochen

ZUTATEN
FUR1,3L Y2 | Wodka (40 Vol .-%)

1 kg Wiener Sirupzucker
fir Beeren und Steinobst

Y2 | Wasser

1 kg rote Ribiseln
(Johannisbeeren)
1 Vanilleschote

ZUBEREITUNG

1. Die Ribiseln waschen, abtropfen lassen und mit-
hilfe einer Gabel abrebeln.

2. Mit der aufgeschnittenen Vanilleschote in eine
verschliefbare Flasche (oder in ein Glas mit Deckel)
fillen, mit Wodka tibergieBen. 4 bis 5 Wochen an
einem sonnigen Ort stehen lassen. In dieser Zeit
immer wieder schiitteln.

3. Dann Wasser unter Rithren mit Sirupzucker
aufkochen und sprudelnd kochen lassen, bis die
Zuckerlosung klar ist. Beiseitestellen und auskiihlen
lassen.

4. Die Zuckerlésung zum Likoransatz gie3en, um-
rithren und eine weitere Woche stehen lassen.

5. Wieder gut schiitteln und einen weiteren Tag
stehen lassen.

6. Am nichsten Tag durch ein mit einem Mull-
tuch ausgelegtes Haarsieb gielen, das Mulltuch
auspressen und den Likér in sterile Flaschen fillen.
Kiihl und dunkel aufbewahren.

———

FUR EINE
LEUCHTEND ROTE FARBE
KANN MAN 100 G RIBISELN
DURCH HIMBEEREN ODER
HIMBEERSIRUP ERSETZEN.
WER KEINEN WODKA MAG,

ERSETZT DIESEN DURCH
WEISSEN RUM.

——

EINROCHTIPPS
55

Einfache Anleitungen,
Hintergrundinfos sowie Rezeptvideos:
www.wiener-zucker.at/

zuckerwelt/einkochtipps

[t
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Prebfische Hoffer

WIENER SIRUPZUCKER FUR BEEREN UND STEINOBST
Besonders geeignet fiir Beeren- und Steinfriichte aller Art.
Erdbeeren, Himbeeren, Kirschen, Ribiseln, Pfirsiche, Zwetsch-
ken und Marillen freuen sich tliber ein Bad im stiBen Sud und
verwandeln sich zu leckeren Sommer-Sirupen oder auch

fruchtigen Likéren. Als Sirup im Verhaltnis 1 : 6 mischen.

REZEPTBUCH ,EINKOCHEN"

57 Rezepte fiir Marmeladen, Sirupe, Likére, Saucen, Chutneys
und mehr. AuBerdem wertvolle Praxistipps von echten Ein-
kochprofis. Ein geschmackvoll bebildertes Rezeptbuch fiir die
eigene Kiiche oder zum Verschenken.

SEIHTUCH AUS REINLEINEN

Mit dem feinmaschigen Seihtuch der &ltesten Weberei
im Muhlviertel, der Leinenweberei Viebock,wer-

den unerwiinschte Fasern und Fruchtkerne aus
Marmeladen und Gelees gefiltert. Ideal auch fur
Séafte, Suppen und Topfen.

kostbar
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DIY fiir Balkon und Garten

DIY FUR BALKON
UND GARTEN

NATURLICH, VERTRAUMT, UNGEZWUNGEN:
DER BOHO-STIL IST NICHT NUR IN INNEN-
RAUMEN, SONDERN AUCH OUTDOOR BELIEBT.

Bohéme bzw. die Kurzform Boho steht fiir einen un-
gezwungenen und lassigen Mode-, Wohn- und De-
kostil. Er strahlt Gemiitlichkeit aus und legt Wert auf
Natiirlichkeit, Unvollkommenheit und Individualitat.
Man kénnte fast sagen: Im Boho-Chic ist alles erlaubt,
was gefallt! Was den Boho-Stil auf Balkon, Terrasse

und im Garten noch so nachahmenswert macht, ist,

dass man viele kreative DIY-Ideen einfach miteinander
kombinieren und wild mixen kann. Erst dann wird der
Boho-Chic als durchgingiger Stil erkennbar. Natiir-
liche Materialien treffen auf warme Beige-, Erd- und
Grintone, auf sommerliche Bliitenténe wie Gelb, Rosé
oder Lila und maritimes Turkis und Blau. Da kommt
Urlaubsstimmung auf!

30
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Windlichter zaubern ein behagliches Am-
biente auf Balkon und Terrasse. Alte Glaser
erstrahlen durch kunstvolle Kreidemalerei-
en, Bast, Kordeln oder Makrameegarn in
neuem Boho-Glanz.

DIY-HANGEWINDLICHT: Wer die Kniipf-
kunst Makramee beherrscht, kann Wind-
lichter kunstvoll umgarnen. Einfache Va-
riante: je nach GlasgréBe mehrere doppelt
gelegte Garnstrdnge an einem Tréagerfaden
verknoten und diesen am Glashals fixieren.
Je einen Faden des Strangs mit einem
Faden des linken und rechten Strangs
verknoten und wiederholen, bis der Glas-
boden erreichtist. Unter dem Boden alle
Strange zusammenfangen, eng anliegend
verknoten und auf einheitliche Lénge ab-
schneiden.

stwa/Shuttersy,
o ck
<o

Makrameeuntersetzer fiir Glaser, Vasen, Teelichter und
Co machen den gedeckten Tisch zur stilvollen Boho-Tafel.

DIY-UNTERSETZER: Wer gelibt ist, kann tolle Untersetzer mit
verschiedenen Knotentechniken der arabischen Knipfkunst
Makramee zaubern. Einfache Hakelvariante: Sie besteht aus
festen Maschen und Kettmaschen. Man beginnt mit 6 festen
Maschen im Fadenring, verbindet diese mit einer Kettmasche
und setzt eine Steigeluftmasche, um die ndchste Runde aus
festen Maschen aufzusetzen. In der 2. Runde wird jede Masche
verdoppelt, in der 3. Runde wird jede 2. Masche verdoppelt, in
der 4. Runde wird jede 3. Masche verdoppelt usw. Je nach
GroBe werden entsprechend viele Spiralrunden gehakelt.

Am Ende Garn abschneiden und gut verndhen. Fur die Fransen
ca. 10 Zentimeter lange Garnstiicke abschneiden, doppelt legen
und mit der Hékelnadel in den duBeren Maschenrdumen einzie-
hen. Faden auskdmmen und auf gleiche Lange abschneiden.

Foto: Jade Prevost Manuel/Shutterstock
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Wahrend Quasten von der Form her langlich sind und das
hédngende Bindel an Wollfaden oder Kordeln oben durch einen
gebundenen ,Hals” zusammengehalten wird, sind Pompons ku-
gelige Woll- oder Kordelbommel. Sie verwandeln Tischdecken,
Lampen, Pélster, Teppiche, Decken oder Girlanden im Handum-
drehen in Boho-Hingucker.

DIY-TISCHTUCHBESCHWERER: Wenn es drauBen windig ist,
schitzen Gewichte an den Ecken der Tischdecke vor dem Ab-
heben. Einfache Variante: Kordel ldngs um einen Streifen Karton
wickeln, bis ein dicker Strang entsteht. An der oberen schmalen
Kartonkante mit einem ldngeren Kordelstiick verknoten, an der
unteren Kante aufschneiden und Karton entfernen. Ca. 2 cm unter
dem Knoten einen Hals binden. Fir zusatzliches Gewicht des
Tischtuchbeschwerers oben am Kordelfaden Holz- oder Metallku-
geln auffadeln und mit einem Clip an der Tischtuchecke fixieren.



AGRANA Frucht

DIESER MARRT

TRAGT

U

e

WUSSTEN SIE, DA
BEREICHEN ZUCKE

SS AGRANA NEBEN DEN
R UND STARKE SEIT FAST

20 JAHREN AUCH IM SEGMENT FRUCHT TATIG IST?

GRANA verbinden viele Menschen in erster Li

nie  Denn neben Zucker ist das Unternehmen auch im

mit der Marke Wiener Zucker - bei jedem Kaffee- Bereich Stirke sowie Frucht weltweit tatig. Bei den

hausbesuch werden wir durch die kleinen Zuckerpick-  Fruchtzubereitungen ist AGRANA Weltmarktfiihrer.

chen, die Tee oder Kaffee begleiten, daran erinnert.

In 26 Landern der Welt werden Friichte aller Art

Wir sind aber auch sonst in unserem Alltag von zahl- verarbeitet - von insgesamt 5.800 Mitarbeitern fir

reichen AGRANA-Produkten umgeben:

Kunden in mehr als 8o Landern!
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AGRANA-FRUCHT-
ZUBEREITUNGEN
SIND WELTWEIT
IN JEDEM DRITTEN
FRUCHTJOGHURT!

So viel zu den beeindruckenden Zahlen im Hinter-
grund. Unsere Produkte fir die Speiseeis-, Backwa-
ren- und Food Service Industrie bereichern eine riesige
Vielfalt an Lebensmitteln fiir unsere bunt gedeckten
Esstische im Alltag: Zum Friihstiick gibt es Karamell-
soBe auf dem Latte Macchiato sowie frisches Frucht-
joghurt. Das Mittagessen begleitet ein schmackhafter
Fruchtsaft, als Dessert lockt die Kokos-Eiscreme mit
Maracujasof3e. Ein Stiick Obstkuchen am Nachmittag
gefillig? Sicher, gerne! Und am Abend werden zur
Kiseplatte raffinierte Chutneys gereicht: Uberall ist
hier AGRANA drin!

TRENDS, DIE AUF DER ZUNGE ZERGEHEN

Pro Jahr bringt AGRANA weltweit unglaubliche 1.000
neue Fruchtzubereitungen auf den Markt! Damit dies
moglich ist, stehen kontinuierliche Marktforschung
und maximale Kundenorientierung auf dem Plan.
Mitarbeiter in mehr als 20 Landern spiiren Trends
auf und entwickeln so die vielfidltige Genusspalette
weiter. In diesem Jahr begeistert ganz aktuell eine
Bandbreite kostlicher Frucht- und Nussbuttersorten
fiir die Weiterverarbeitung in Molkereien. Aullerdem
schmeichelt die Fruchtkombination Mango-Maracuja
in Soflen und Sirupen den GenieBergaumen.

AGRANA Frucht setzt sich hohe Ziele in Bezug auf
Nachhaltigkeit bei der Rohstoffbeschaffung und Ver-
arbeitung. Auch hier wird die Klimastrategie 204.0+,
wie in allen anderen AGRANA-Segmenten, verfolgt.
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AGRANA BRINGT WELTWEIT
JAHRLICH UBER 1.000 NEUE
FRUCHTZUBEREITUNGEN
AUF DEN MARKT.

AGRANA
frucht

VON EISCREME UBER WURZE
UND BACRKWAREN BIS HIN
ZU GETRANKEN REICHT DIE
KOSTLICHE BANDBREITE!

FRUCHTZUBEREITUNG
Fir: Joghurts, Milch-
desserts, Eiscremes und
Toppings, Backwaren,
Frischkase, Milchproduk-
te, Getranke

GETROCKNETE FRUCHTE
Fiir: Back- und StuBwaren,
Milchprodukte, Snacks,
Speiseeis, Cerealien

TIEFKUHLFRUCHTE
Fiir: FruchtsoBen,
-mischungen, -plree,
Smoothies

FRUCHTEDEKOR
Ummantelte Friichte oder
handgefertigte Tiefkiihl-
Fruchtplatten fir Torten

kostbar

WURZIGE ZUBEREITUNG

Mit Gemuse, Krautern u. m.
fur: SoBen, Chutneys,
Drinks, Aufstriche, Kase

BROWN FLAVOUR
Zubereitungen unter
diesem Titel verwdhnen
mit Schokolade, Karamell,
Vanille und Kaffeege-
schmack.

Mehr Info:
agrana.com/ueber-agrana/
segmente-produkte/
frucht
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SMOOTHIES

FUR JEWEILS 2 GLASER BROMBEER-
SMOOTHIE-DESSERT
250 g Brombeeren

Y2 TL Zitronensaft

Y2 EL Puderzucker

1 Packchen Vanillezucker
400 ml eiskalte Milch
2 EL Topfen

2 Kugeln Vanilleeis

50 ml Schlagobers
Beeren zum Garnieren

HIMBEER-SMOOTHIE

300 g Tiefkuhl-Himbeeren
150 g Erdbeeren

2 Banane

2 EL Zitronensaft

50 ml naturlicher Apfelsaft
Himbeeren zum Garnieren

1. Die Tiefkuihl-Himbeeren auftauen und zusam-
men mit der halben Banane, den Erdbeeren und dem
Zitronen- und Apfelsaft im Mixer fein piirieren.

2. Den gemixten Smoothie vorsichtig durch ein
Sieb streichen und in die vorbereiteten Glaser fiillen.
Mit frischen Himbeeren dekorieren und sofort frisch
servieren.

1. Beeren mit Zitronensaft, Puderzucker und
% Packchen Vanillezucker im Mixer piirieren.
Milch, Topfen und Eis untermixen.

2. Schlagobers steif schlagen, dabei den restli-
chen Vanillezucker unterrithren. In Spritzbeutel mit
Sterntiille fullen. Smoothie in Glaser gieBen, zum
Abschluss mit Schlagobers und Beeren garnieren.

ruchieis

AM STIEL

FUR 6 PORTIONEN Frichte (wie Himbeeren,
Erdbeeren, Kiwis, etc.)

Ca. 500ml W. j h
a ml Wasser (je nac Evtl. etwas Zitronensaft

Fillmenge der Eisformen)
Ca. 100 g Wiener Fein-
kristallzucker

1. Wasser mit Zucker aufkochen und gut aus-
kiihlen lassen. Die Friichte piirieren, evtl. etwas
Zitronensaft hinzufiigen und mit dem Zuckerwasser
mischen.

2. Fruchtmasse in die vorbereiteten Eisformen
filllen und mindestens 4 Stunden gefrieren lassen.

Kalte Speisen schmecken weniger siil3, deshalb kann
das Zuckerwasser etwas siiler abgeschmeckt werden.
Bei besonders siilen Friichten jedoch aufpassen!
Buntes Stieleis erhilt man, indem man jede Schicht
ca. 30 Minuten anfrieren ldsst, bevor die néachste
Schicht eingefiillt wird.

Besonders hiibsch sehen in Scheiben geschnittene
Friichte aus, die man seitlich in die Eisform steckt.
Fiir eine cremige Variante einfach Naturjoghurt
oder Kokosmilch hinzufiigen!
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Zuckersticks

s neue Kleid

FUR DIE SUSSE DOSIS

DIE PRAKTISCHEN PORTIONEN VON WIENER
ZUCRKER SIND NACHHALTIG EINGEPACRT.

lastik, ade! Auch die Zuckersticks von Wiener

Zucker sind ab sofort nachhaltig in Karton ver-
packt. Die papierbasierte Stickverpackung ist zu
100 Prozent recyclingfihig (Reduzierung der fossilen
Rohstoffe um bis zu 75 Prozent gegeniiber dem vorigen
Material), bei der Herstellung entstehen durch den
Runststoffverzicht 48 Prozent weniger CO2-Emis-
sionen. Der nachwachsende Rohstoff Papier fiir die
Zuckerportionen stammt aus nachhaltiger und verant-
wortungsvoller Forstwirtschaft. Bitte zugreifen!

feed Co

MIT MAND. RINKR

FUR 2 GLASER 1 Vanilleschote
50 g Brauner

200 ml starker E
00 ml starker Espresso Rohrzucker kristallin

Eiswirfel .
200 ml Mandeldrink Braun(-‘:‘ Rohrzuckersticks
. von Wiener Zucker

ungesiiBt
100 ml Obers

1. Mandeldrink mit Obers und Rohrzucker mischen,
bis sich der Zucker aufgelost hat. Den frischen Espresso
mit Eiswiirfeln abkiihlen und durch ein Sieb abseihen.
Kaffee mit dem Mark der Vanilleschote verriithren.

2. In Glaser abfillen. Eiswiirfel zugeben und mit
der Mandelmilch aufgiefBen. Mit braunen Rohrzucker-
sticks von Wiener Zucker servieren.
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Sommerbowle

FRUCHTIG-

FEINER

et

DIESES GETRANK VERLEIHT JEDER SOMMER-
PARTY UND AUCH DER ZUNFTIGSTEN GRILLEREI
EINEN GANZ ZAUBERHAFTEN GLANZ.

gal, ob es sich um Lagerfeuer-Grillromantik oder

ein eleganteres Sommerfest handelt: Partys, die
drauBlen im Garten stattfinden, verstromen meist
einen naturverbundenen Charme und Gemiitlichkeit
wird groflgeschrieben. Gut so! Wer sich punkto Ge-
trankeangebot neben den Klassikern von Wein, Bier
iiber spritzige Séfte bis hin zum Cider mehr Raffinesse

wiinscht, ist mit einer Sommerbowle immer gut bera-
ten. Damit die Mischung aus verschiedensten sonnen-
reifen Friichten, Wein und Schaumwein gut gelingt

und Thre Giste schon beim Anblick der bunten Bowle
begeistert sind, lohnt es sich, ein paar Tipps zu beach-
ten. Und fiir den ganz leichten Sommergenuss probie-

ren Sie doch auch einmal ein alkoholfreies Rezept!

Foto: studiovin/Shutterstock
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FRUCHTALTERNATIVEN
Duftende Bliten wie z. B.
Linden, Veilchen; wirzige
Krauter wie Waldmeister,
Pfefferminze, Basilikum;
erfrischendes Gemiise wie
Gurke

VORSICHT:

Mit Zucker steigt Alkohol
schneller zu Kopf! Das
Gleiche gilt fiir Hochpro-
zentiges: Es dient zum
Aromatisieren, darf aber
eine Bowle nie dominieren -
sonst ist am Tag danach
Kopfschmerz angesagt.

kostbar

DEKORATION:

Neben Fruchtstiickchen
eignen sich auch Zitrus-
schale, Minze, Melisse
oder Rosmarin.

MENGENPLANUNG:
Flr 1 Person etwa 0,5 |
Bowle berechnen.

KUHL HALTEN:

Statt mit Eiswiirfeln zu
kahlen (und zu ,ver-
wassern”), kann man die
Bowle selbst als Eiswiirfel
einfrieren oder gefrorene
Friichte dazugeben.




BOWLE

2 Flaschen (0,75 1)
Roséwein

1 Flasche (0,75 )
trockener Sekt

750 g Monatserdbeeren
3 reife, weiBfleischige
Pfirsiche

Saft einer Zitrone

3-4 EL Wiener Zucker
brauner Rohrzucker
kristallin

1. Die Erdbeeren waschen und putzen, gut ab-
tropfen lassen. Die Pfirsiche mit warmem Wasser

waschen oder nach Belieben iiberbriithen und schilen.

Halbieren, entkernen, in diinne Spalten schneiden,
in einer Schiissel mit Zitronensaft betrdufeln. 0,751

Roséwein mit Rohrzucker verriithren, auf die Friichte

gieBen und zugedeckt 2-4 Stunden kalt stellen.
2. Rurz vor dem Servieren den restlichen gut

gekiihlten Wein und Sekt dazugieBen.

Foto: Anna Pustynnikova/Shutterstock
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ALROHOLFRET

4 EL Wiener Zucker brau-
ner Rohrzucker kristallin
Eiswirfel nach Belieben

3 groBe Apfel

10 Limetten
11Gingerale

1| Mineralwasser

1. Die Apfel waschen, schilen und in mund-
gerechte Stiicke schneiden. 5 Limetten auspressen
und den Saft in die Bowleschiissel fiillen. Die rest-
lichen Limetten waschen, in Wiirfel schneiden und
zum Saft geben. Gingerale und Mineralwasser hin-
zufiigen und den Zucker langsam damit verriithren.

2. Nun noch die gewiinschte Menge Eiswiirfel
dazugeben und geniefen!
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Grillso3en

NEBENROLLE?
VON WEGEN:

oV
HOCHSTE ZEIT, DIE GRILLBEGLEITER ZU ADELN.

DENN OHNE DIE BUNTE SOSSENVIELFALT WAREN
FLEISCH, GEMUSE, FISCH & CO. NUR HALB SO SPANNEND.

ie kennen das: Wenn die SoBenschalen aufgetragen = SoBle kommt viel mehr als nur die Nebenrolle zu.

werden, sind alle neugierig: Selbst gemacht? Wie Weshalb es viel zu schade ist, hastig im Supermarkt
heift die in Rosa? Was ist in der griinen drin? Wo erstandene Plastikflaschen auf den Tisch zu stellen.
passt die gelbe dazu? Damit Sie beim nichsten Grill- Kosten Sie sich hier durch und locken Sie Thre Ge-
abend nicht nur Ihre Géste, sondern auch den eigenen  schmacksknospen mit den fruchtigen Bithnenstars von
Gaumen wieder iiberraschen, prasentieren wir IThnen Erdbeer iiber Feige bis hin zur klassischen Tomate -

drei neue Rezepte fiir die Grillbegleitung. Denn einer Letztere diesmal mit einer gepflegten Whiskynote.

SELBST GEMACHTE
GRILLSOSSEN SIND DIE
ECHTEN STARS AN
GRILLABENDEN.
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TCHUP

ZUTATEN
FOR %L 2 EL SojasoBe

1 TL Dijon-Senf

3 EL Ahornsirup

(oder 2 EL Honig)

2 EL Balsamico-Essig

1 TL gerduchertes
Paprikapulver

1 getrocknete Chilischote
(nach Belieben)

Y2 kg frische Erdbeeren
2-3 Knoblauchzehen

10 g frischer Ingwer

1 Chilischote

2 EL Olivendl

50 g Wiener Gelbzucker
70 ml PizzasoBe

2 EL Worcestershire-SoBe

ZUBEREITUNG

1. Backrohr auf 200 °C Ober- und Unterhitze vor-
heizen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen.

2. Die Erdbeeren putzen, waschen und gut abtrop-
fen lassen. Danach halbieren und mit der Schnitt-
seite nach unten auf das Backpapier legen. Fiir ca.

15 Minuten ins Backrohr geben.

3. Den klein geschnittenen Knoblauch und Ingwer
sowie die entkernte, klein geschnittene Chilischote
in das erhitzte Olivendl geben und anrésten. Die Erd-
beeren samt Saft unter Rithren dazugeben. Nach und
nach Gelbzucker, SoBen und alle weiteren Zutaten
dazugeben, gut umriithren und ungefahr 5 Minuten
kocheln lassen. Die Masse mithilfe eines Stabmixers
plirieren und weitere 15-20 Minuten bei geringer
Hitze kocheln lassen. Immer wieder umriihren.

4. Nach Belieben zum Schluss eine (oder auch
mehrere) getrocknete, entkernte, klein geschnittene
Chilischote dazugeben und noch einige Minuten
unter Rithren koécheln lassen.

5. Das Ketchup noch heif} in vorbereitete, sterile
Glaser fiillen und gut verschlieBen. Im Kiihlschrank
gelagert ist das Ketchup einige Wochen haltbar.

—_—

UT MIT

HARMONIERT GU

GEGRILLTEM GE?‘LUGEL UND
GRILLKASE.

—
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iagenionf

FUR 6 GLASER A 200 ML 50 g Senfkérner
500 g Wiener
Gelierzucker 3:1

1 kleine Chilischote

1 EL Dijon-Senf

1 kg frische Feigen
25 ml WeiBwein

(z. B. Chardonnay)
2 EL Zitronensaft
200 ml naturtriber
Apfelsaft

ZUBEREITUNG

1. Die Feigen waschen, den Stiel entfernen und in
Stiicke schneiden.

2. Feigenstiicke, Weilwein, Zitronensaft und
Apfelsaft in einen Topf geben und unter Rithren
aufkochen. Topf von der Herdplatte nehmen und die
Masse mithilfe eines Piirierstabes piirieren. Abkiihlen
lassen.

3. Die Senfkérner in einer beschichteten Pfanne
ohne Fett rosten. Zwei Drittel davon im Morser zer-
stoBBen.

4. Die Chilischote der Linge nach aufschneiden,
die Kerne entfernen und in kleine Stiicke schneiden.
5. Gelierzucker, die Chilistiicke und Dijon-Senf
zur Feigen-Mischung geben, unter Rithren aufko-

chen und 4 Minuten sprudelnd kochen.

6. Zum Schluss die zersto3enen und ganzen Senf-
korner unterrithren.

7. Noch heiB} in kleine sterile Glaser fillen und
fest verschliefen. Kiithl und dunkel gelagert hilt sich
Feigensenf ein Jahr. Angebrochene Glaser im Kiihl-
schrank aufbewahren und bald verbrauchen.
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Whidky-BBE-

SOSSE

ZUTATEN

FUR % L 3 Knoblauchzehen
LDl St
100 g Wiener Zucker brau- ’ puve

oder gerduchertes

ner Rohrzucker kristallin .
Paprikapulver

40 ml Balsamico-Essig

I
200 ml passierte Tomaten Salz
3 EL Zitronensaft Pleffer
tronensa 100 ml Whisky

2 EL Worcestershire-SoB3e

ZUBEREITUNG

1. Rohrzucker im erhitzten Olivenol karamelli-
sieren, mit Kssig abloschen, passierte Tomaten,
Zitronensaft, Worcestershire-Sof3e, die gepressten
Knoblauchzehen, Senf und Chilipulver unter Rithren
dazugeben. Ungefahr 5 Minuten sprudelnd kochen
lassen.

2. Zum Schluss mit Salz und Pfeffer abschmecken,
noch 2 Minuten kécheln lassen und den Whisky dazu-
leeren. Rasch in vorbereitete Glaser oder Flaschen
fillen und gut verschlieBen. Die Whisky-BBQ-Sol3e
ist im Kiihlschrank einige Wochen haltbar.

Wes

... DUNKLEM FLEISCH:
rote oder scharfe Wiirz-
soBen. Diese basieren
meist auf Tomatenmark,
Chili- oder Pfefferschoten.
Klassiker: Ketchup, Senf und
Krauterbutter

«.. HELLEM FLEISCH:
JoghurtsoBe, verfeinert
mit Mango, Curry, Ingwer
und Honig. Klassisch:
Knoblauch, Zwiebel, frische
Krauter

... FISCH:

JoghurtsoBe mit Kren fiir
eine leichte Scharfe. SoBen
auf Basis von WeiBwein-
essig, mit frischen Krautern
(v. a. Dille) und Zitrone

zu...?

... GEMUSE:

Joghurtdip mit frischen
Krautern. Zu Grillkartoffeln
Sour Cream. Krauterbutter,
wenn das Gemiuse nicht
mariniert wurde

... GRILLKASE:

fruchtige Dips und Sof3en
wie Relish. Preiselbeeren
(evtl. mit Kren und Joghurt),
Feigensenf schmeckt her-
vorragend zu einer Kése-
platte und zu Grillkase.

... OBST:

Vanilleeis, Honig, Schoko-
lade. Zum Hauptgang: Butter,
Curry, Senf, Schlagobers

kostbar




Radfahren

r&uﬁ“""f"/ w

WER GERNE RADELT, HAT UNGEAHNTE
MOGLICHKEITEN, SO RICHTIG ,,DURCHZULUFTEN*,

WWJ@&-‘ bpeschau / e

Eine perfekte Familienrunde stellt die Radtour rund um den
Karntner Worthersee dar. Denn die Fahrt mit ihren tUber-
schaubaren 100 Héhenmetern und ca. 40 Kilometern ist mit
oder ohne ,E” locker zu biken - und zwar von Erwachsenen
und Kindern gleichermafen in etwa zweieinhalb Stunden.
Natirlich ohne Einkehr gerechnet, was aber sehr schade
ware! Denn ab Start bei Schloss Velden kénnen und sollen
auch die motiviertesten Radlfans den gemutlichen Gaststat-
ten und Schanigérten rund um den See nicht widerstehen.
woerthersee.com

er Radboom in Osterreich ist ungebrochen! Auch

die sportliche kostbar-Redaktion schwingt sich
regelmifBig auf den Drahtesel und hat fiir Sie diesmal
sehr unterschiedliche Vorschlige, wie Sie auf zwei
Réadern (oder auch mehr ...) den Kopf freibekommen.
Denn direkt vor unserer Haustiir gibt es so viele Mog-
lichkeiten, um radelnd Urlaub fur Kérper und Seele zu
genieflen. Von der genussvollen Seeumrundung iiber
eine gesellige Draisinenfahrt bis hin zur Adrenalin-
tour: Fiir jeden Gusto und jede Kondition ist was dabei!
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Foto: Velden Tourismus



Foto: Tirol Werbung/Bauer Frank

fondschatflich o
Radeln schier ohne Ende durch wunderscho-
ne Landschaften: Die Thayarunde in Nieder-
dsterreich ist 111 Kilometer lang und fihrt
groBteils Uber ehemalige Bahntrassen, viele
Hoéhenmeter sind also nicht zu befiirchten.
Der Streckenabschnitt in Tschechien lohnt
sich schon wegen der Honigtorte Medovnik -
nicht versdumen! Wer véllig aufgeht im
Flussradeln, verlangert die Tour in die Kamp-
Thaya-March-Radroute: Hier gibt es mehr

als 400 herrliche Kilometer vom Genussra-
deln bis hin zu anspruchsvolleren Passagen.
thayarunde.eu
waldviertel.at/kamp-thaya-march-
radroute-waldviertel

Ve Closdinr st rimisch

Die gesamte Radroute auf der von Kaiser Claudius errichte-
ten Via Claudia Augusta von Donauwdérth (D) bis Ostiglia (1) ist
stolze 700 Kilometer lang und ein Rad-Shuttle hilft tiber alle
Passe - aber es lohnt sich definitiv auch, nur die sanftere Ti-
roler Teilstrecke kennenzulernen. Der Naturpark Tiroler Lech
(Natura-2000-Gebiet), die Burgruine Ehrenberg, Plansee
und Heiterwanger See, der Fernpass mit sieben Bergseen,
das hiibsche Gurgltal und das Tiroler Oberland sind genug
Grinde, sich radelnd auf die Spuren der Rémer zu begeben.
AuBerdem versprechen 30 Wirte entlang der Route altrémi-
sche Gerichte nach eigener Interpretation!
viaclaudia.org/radtour

Doww %" éa{fw

Er gehért zu den beliebtesten Fernradwe-
gen (2850 km) Europas und hat tatsachlich
viel zu bieten. Die Donau fuhrt als kleiner
sprudelnder Fluss von Donaueschingen

bis ins Schwarze Meer, wo er als machtiger
Strom miindet. Somit ware auch die Rich-
tung fur alle Radler geklért - von West nach
Ost gehtes leicht bergab immer mit ein biss-
chen Rickenwind. Durch beste Infrastruktur
versorgt fiihlt man sich mit Drahtesel an der
Donau Uberall herzlich willkommen.
donau-radweg.info

Foto: WGD Donau Oberésterreich Tourismus GmbH/Hochhauser
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Foto: Waldviertel Tourismus/Studio Kerschbaum

DrM‘"" ; 2””//5

Unfassbar lustig ist diese ,burgenléndische Art” zu radeln,
denn jede Draisine auf der 23 Kilometer langen Strecke zwi-
schen Oberpullendorf und Neckenmarkt-Horitschon wird im
Team bewegt. Wer miide Beine bekommt - was durchaus sein
kann! -, macht einen fliegenden Wechsel und die Ausgeruhten
riicken nach vorne zum Strampeln. Das heil3t aber auch, dass
tatséchlich die ganze Familie - vom Baby bis zur Uroma - dabei
sein kann, denn nicht alle missen sporteln. An den Gastrono-
miestationen kann man gemtlich pausieren und auftanken.
draisinentour.at

W&x/ M’ "“fr %M/\

Man muss nicht zwingend ein Adrenalinjunkie sein,
um in St. Corona am Wechsel SpaB zu haben. Denn
die abwechslungsreich angelegten Wex| Trails

bieten fur kleinste und groBe Bikefans wirklich tolle
Mountainbiketouren an. Neben den Klassikern Flow-,
Singletrail und Downhill-Line lockt die Jumpline ins
Abenteuer und die Panorama Trails ziehen all jene
an, die gerne den Blick schweifen lassen - um nur
eine Auswahl des reichen Angebots zu nennen! (Ent-)
Spannend fir alle, die den ,Aufstieg” weniger schat-
zen: Ein Bikelift und ein Shuttlebus fihren nach oben.
wexltrails.at
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Foto: Sonnenland Draisinentour

Foto: Erlebnisarena St. Corona am Wechsel



WLENE,

WAS ICH ALLES KANN




