FRUHLING/SOMMER
€2,50

MR-

DA BRAUT SICH
WAS ZUSAMMEN!

GARTELN
MACHT DAS
LEBEN GRUN

ICH BIN FRUCHTIG



Editorial

Wes isfefett

DIE VERGANGENEN WOCHEN HABEN
UNSEREN ALLTAG AUF DEN KOPF
GESTELLT. HABEN SICH DAMIT AUCH FUR
SIE WERTIGKEITEN VERSCHOBEN ODER
GAR INS RECHTE LICHT GERUCKT?

ie erste Reaktion auf das

Coronavirus und den folgen-
den Lockdown war wohl bei den
meisten von uns negativ. Vollig
klar: Fur viele waren und sind
wirtschaftliche Einbullen und
Mehrfachbelastung im Homeoffice
eine riesige Herausforderung.

WAS IST WIRKLICH WICHTIG?

Bei vielen Menschen hat diese Zeit
auch einen - wie ich meine fiir uns
alle - wertvollen Nachdenkprozess
angestoen: Was bleibt, wenn
plotzlich alles anders ist? Wenn dringende Termine nicht mehr
halten und man aus Sicherheitsgriinden mit Umarmungen vor-

sichtig umgehen muss?

Vielleicht haben auch Sie sich iiberlegt, was und vor allem
wer Ihnen am wichtigsten ist. Vielleicht haben auch Sie erkannt,
wie grof3 unser Gliick ist, mit einem einzigen Bauernladen um
die Ecke ein Schlaraffenland vor der Tiir zu besitzen. Weil in
Osterreich so eine riesige Vielfalt an Lebensmitteln wichst und
gedeiht! Vielleicht haben Sie sich damit in der Kiiche an neue
Abenteuer herangewagt! Vielleicht haben Sie alte Hobbys wieder
ausgegraben, neue Spiele fiir die ganze Familie entdeckt und Ihr
Zuhause kuscheliger gestaltet. Vielleicht haben Sie Ihre digita-
len Kenntnisse fiir den Kontakt mit lieben Menschen erweitert.

Womit wir uns inzwischen beschéftigt haben? Das sehen Sie
im neuen Magazin - viel Freude damit und: Bleiben Sie gesund!

i

Selma Illitz, Marketing Wiener Zucker
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WER SICH DAS GRILLVERGNUGEN
FUR FESTE UND -
FEIERLICHKEITEN AUFSE;XI ,
VERPASST DIE I"\LEIN|
ALLTAGSFREUDEN.

——

ommerzeit ist Grillzeit! Das gesamte Familien-

leben spielt sich wieder vermehrt im Freien ab und
damit auch alles, was mit Essen, Zubereiten, Kochen,
Backen und Genielen zu tun hat. Wie praktisch, dass
sich mit der Grillrevolution ein ganzer Trend rund um
die Outdoor-Riiche entwickelt hat. Am Balkon, auf
der Terrasse, im Garten oder am See: Es gibt kaum
jemanden, der noch nicht sein grofles Kulinarikgliick
am Rost versucht hat.

Gegrillt wird schon seit Urzeiten. Man sagt sogar,
wir hitten es hier mit der dltesten Garmethode der
Welt zu tun. Den Anspruch auf die kulinarische Her-
kunft stellen viele Nationen und die Aufzeichnungen
geben keine eindeutige Antwort. Wir halten an dieser
Stelle fest, dass jede Kultur ihre ganz eigene, bezeich-
nende Art zu grillen etabliert hat. Und wir haben das
groBe Gliick, das Beste aus allen Grillwelten vereinen

GRILLARTEN

Gas-, Holzkohle- oder
Elektrogrill? Je nach Vor-
liebe und individuellen
Bedirfnissen! Zweifelsohne
sind Gas- und Elektrogrill
schneller einsatzbereit und
eignen sich so auch fiir den
spontanen, kleinen Hunger.
Beim Kohlegrill sind mehr
Aufwand und Vorlaufzeit
notwendig, um schlieBlich
die nétige Hitze zu errei-
chen. Daflr ist das typische
Grillaroma fur viele durch
die Holzkohle am authen-
tischsten. Es spricht auch
nichts gegen ein bisschen
Variation — nicht nur was das

Grilf B

Grillgut angeht, sondern
auch bei der Wahl des Grills.
Fir ein Meni kénnen durch-
aus auch zwei oder drei
Grills parallel zum Einsatz
kommen.

VORBEREITUNG

Sowohl das Vorheizen be-
nétigt (je nach Grilltyp) ein
bisschen Vorlaufzeit als auch
das Vorbereiten der Kést-
lichkeiten. Schnippeln, Auf-
spieBen, Teigkneten und Co
kénnen schon ein bisschen
Zeit in Anspruch nehmen.
Ans Marinieren am besten
schon am Vorabend denken,
damit die Aromen gut ein-

GRILLZUBEHOR

Zur Grundausstattung
zahlen Grillrost, Grillbe-
steck und ein Beistelltisch.
DrehspieB3e, Grillgutzangen,
Thermometer, spezielle
Grillpfannen oder -woks,
Pizzasteine, Feuertdpfe und
Raucherzubehér kénnen das
Grillen nicht nur erleichtern,
sondern das Ergebnis noch
perfekter machen.

ziehen kénnen und sich der
Geschmack spéater tber der
Hitze gut entfalten kann.

HITZE

Apropos Hitze: Je nachdem,
was auf den Grill kommt,
wird mehr oder weniger
Hitze bendtigt. Steaks ver-
tragen kurze direkte Hitze,
Fisch und Gemuse sollten
eher indirekt bei niedriger
Temperatur garen. Gute
Planung nutzt die Hitze op-
timal von Anfang bis Ende
aus und kann sich auch die
unterschiedlichen Tempe-
raturzonen der Rostflache
zunutze machen.

GEFAHREN

Sicherheit ist das hochste
Gebot beim Grillen. Der Grill
darf niemals unbeaufsich-
tigt sein. Achtung auch vor
Funkenflug!
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PIZZA VOM GRILL
BRINGT ,DOLCE
VITA" INS EIGENE
ZUHAUSE.

zu kénnen, um Grillgut mit unserem favorisierten
Equipment und mit unserer Kreativitat den glithenden
Genussstempel aufzudriicken.

GROSSER AUFTRITT ODER SCHNELLE KUCHE

Grillen ist eine hervorragende Moglichkeit, seine
Gaiste kulinarisch einzuwickeln und einmal wieder so
richtig was aus der Kochhaube zu zaubern. Allerdings
muss man das Grillvergniigen nicht fiir passende Gele-
genheiten aufsparen, sondern kann die Outdoor-RKiiche
zum Dreh- und Angelpunkt im Sommeralltag machen.
Zu aufwendig? Es gibt tatsdchlich tolle kulinarische
Spielereien, die sich am Grillrost verwirklichen lassen.
Aber es geht auch einmal ganz simpel und ohne lange
Vorbereitungszeit. Wihlen Sie also weise — sowohl das
Rezept als auch das Arbeitsgerit.

EXPERIMENTIERFREUDE

‘Wer sich traut, ein bisschen zu experimentieren, der
wird dem Griller auch — oder vor allem — im Alltag
einheizen. Ganz besonders, wenn das Repertoire des
Grillmeisters mehr hergibt als klassische Koteletts,
wiirzige Rippchen und saftige Wiirstchen. In Wahr-
heit bietet der Grill genauso viele Moglichkeiten wie
Herd, Backofen und Dampfgarer. Ganze Meniis — von
der Vorspeise iiber den Hauptgang bis zum Dessert —
finden den Weg vom Grill auf den Tisch. Und natiir-
lich diirfen Indoor- und Outdoor-Riiche auch gerne fiir
das gemeinsame Meni zusammenarbeiten.

Wer sich am Grill erst einmal so richtig warm ge-
kocht hat, wird das Feuer wohl nicht mehr so schnell
ausgehen lassen. Oder die Hitze im Holzkohle-, Gas-
oder Elektrogrill bereits zur Friithstiicksgrillerei
entfachen.
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FLEISCH
Steak ist nicht gleich

Steak. Nicht nur Tierart,
sondern auch Fleischart
und der sogenannte Cut
bieten viel Spielraum fir
Kreativitat. Ebenso lasst
sich ein Fleischstiick nicht
nur als Tranche, sondern
auch als ganzer Braten
grillen.

FISCH

Im Ganzen oder als Filet,
als FischspieB oder sanft
geschmort in Grillfolie
oder Butcher Paper. Gar-
nelen und Calamari gelin-
gen ebenfalls am Grill.

WILD

Reh, Hirsch, Wildschwein
oder auch Wildgefliigel
finden eher selten den
Weg auf den Grillrost —
véllig zu Unrecht!

SPIESSE

Aufgespief3t wird alles,
was schmeckt! Oder was
der Kihlschrank so her-
gibt. GrillspieBe aller Art
sind die optimale Reste-
verwertung.

GEMUSE

Als Grillgemiise eignet
sich alles, was auch in der
Pfanne landen wiirde.
Aber Achtung: Garzeiten

und optimale Hitze bei
Champignons, Zucchini,
Melanzani und Spargel
beachten.

GEFULLTES

Fullen Sie Fleisch, Gemuse,
Kartoffeln, Brot- und
Pizzateig mit Kase, Pesto,
Krautermischungen oder
wiirzigem Speck.

PIZZA

O sole mio! Eine Pizza vom
Grill schmeckt wie beim
Lieblingsitaliener. Be-

legt und gegrillt werden
kann ebenso Tarte- oder
Pitateig.

kostbar

OBST

Ob als fruchtige Beilage
zum pikanten Hauptgang
oder als heiBe Zugabe
zum kalten Vanilleeis:
Gegrillte Bananen, Pfirsi-
che oder Pflaumen finden
ihren Platz am Fleisch- und
Dessertteller.

SALAT

Kurz angegrilltes medi-
terranes Gemise, aber
auch gegrillte Salatherzen
schmecken herrlich unter
selbst gemachtem Zitro-
nen-Olivendl-Dressing
und frischen Sommer-
krautern.

SUSSSPEISEN
Marshmallows, Créme
bralée, Crépes und Pan-
cakes gelingen auf dem
Rost wunderbar. Beson-
ders effektvoll sind auch
stBe Grillpackchen. Dafiir
werden nach Belieben
Frichte, Schokolade und
ein bisschen Crunch in
einem Backpapier ein-
gewickelt und mit einem
Garn zugebunden.

KUCHEN

Ja, auch Kuchen darfam
Grill zubereitet werden.
Wer die Hitze gut regulie-
ren kann und die Tem-
peratur im Auge behalt,
zaubert kleine Kiichlein,
Brownies oder den klassi-
schen Gugelhupf ab sofort
am Grill.

:1:{e) )

Klassisches Grillbrot, aber
auch Sauerteigbrot oder
gefiilltes Krauterbrot sind
frisch vom Grill perfekte
Beilagen.

GERAUCHERTES
Spezielle Holzchips geben
dem Grillgut eine rauchige
Note. So lassen sich nicht
nur Rindersteaks und
Forelle, sondern auch
GemiusespieBe veredeln.



YAKITORI-SPIE

Chicken Jekifori
GRILLHUHN
AUF JAPANISCH

ZUTATEN

FUR 6-8 PERSONEN 130 ml Sake (bzw. Sherry)
100 g Wiener Gelbzucker
4 Knoblauchzehen

2-3 cm frischer Ingwer

Y2 Bio-Zitrone

FUR DIE SPIESSE

250 g Hihnerherzen
250 g Hihnermagen
4 Hihnerbriste

1 Suppengriin

Y2 Zwiebel

UTENSILIEN
Holzkohlegrill
feinmaschiger Grillrost
Weichholzkohle
BambusspieBe

FUR DIE YAKITORI-SAUCE
120 ml jap. Sojasauce

ZUBEREITUNG

1. Fiir die Sauce die Sojasauce, Sake und den Wiener
Gelbzucker verrithren und in einem kleinen Topf fur
10 Minuten einreduzieren und anschlief3end tiiber-
kiithlen lassen. Den Knoblauch pressen, den Ingwer

L
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STAUDENSELLERI“E, RUBEN), .
REIS ODER GEROSTETEM

WEISSBROT. %

Grillen

und die Schale einer halben Zitrone reiben und alles
in die Sauce rithren. Ein Teil der Sauce wird als Dip
aufgehoben, der andere dient als ,,Glaze", also zum
Bestreichen vom Fleisch.

2. Die Hithnerherzen und -mégen mit Suppen-
grin, einer halben Zwiebel, Salz und einigen
Pfefferkornern weich kochen (die Mégen friither zu-
geben, da sie deutlich langer brauchen). Nach dem
Kochen in der Suppe erkalten lassen und zuputzen.
Die enthduteten Hithnerfilets in gleichméBige Stii-
cke schneiden.

3. BambusspieBe fiir ein bis zwei Stunden in
Wasser einlegen (damit sie am Grill nicht verbrennen)
und darauf das Hithnerfleisch und die Innereien ab-
wechselnd auffadeln. Die bestiickten Spiele mit etwas
Ol einpinseln und kurz rundum grillen.

4. Die Sauce erst jetzt auf die angegrillten SpieB3-
chen pinseln und anschlieBend auf dem Grill kara-
mellisieren. Dieser Vorgang wird so oft wiederholt,
bis die gewiinschte Intensitét erreicht ist und das
Fleisch appetitlich gldnzt. Allzu lange sollte das
zarte Brustfleisch jedoch nicht gegart werden, da es
sonst trocken wird. Die restliche Sauce als Dip zu
den Spiellen servieren.

kostbar
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CHUTNEY

ZUTATEN
FUR 5 GLASER 250 ml WeiBweinessig (5 %)
250 ml Wasser

200 g Wiener
Feinkristallzucker

2-3 TL Meersalz

4-5 grofB3e rote Zwiebeln
10-20 diinne Scheiben
Ingwer

ZUBEREITUNG

1. Fiir den Sud den Essig mit Wasser, Zucker
und Salz kurz aufkochen und anschliefend auf klei-
ner Flamme unter gelegentlichem Riihren so lange
kocheln lassen, bis die Fliissigkeit klar ist und die
Gewtirze sich vollstandig aufgelost haben.

2. Die Zwiebeln schilen und in diinne Scheiben
schneiden. Den Ingwer ebenfalls diinn abschilen und

9

in feine Scheiben schneiden. Beides vermischt in eine
Keramik- oder Glasschiissel fiillen und méglichst
zeitnah mit dem Essigsud tibergieBen.

3. Etwas tiberkiihlen lassen, in Gliser fullen und
dann verschlossen im Kiihlschrank fiir einige Stunden
(am besten tiber Nacht) weiterziehen lassen.

Dabei entwickeln die roten Zwiebeln eine intensive
pinke Farbe und ihr sii3-pikantes, fruchtiges Aroma.

kostbar
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UM SIE NAHER
BRINGEN. SO ERRE

Grillen

oo Tl

VOM GRILL

ZUTATEN

FUR 8 PORTIONEN BELAG

5 feste Weinbergpfirsiche
(oder ca. 10 Marillen)

50 g Butter

1 EL getr. Lavendelbliiten
1 EL Wiener Staubzucker
Saft einer halben Zitrone
60 g Wiener Gelbzucker

MURBTEIG

300 g glattes Mehl

200 g weiche Butter

100 g Wiener Staubzucker
1Ei

etwas Salz

ZUBEREITUNG

1. Fiir den Teig die Zutaten in der angegebenen
Reihenfolge in eine groBe Riithrschiissel geben. In
der Kiichenmaschine oder von Hand zu einem glatten
Teig verkneten und eine halbe Stunde im Kiihl-
schrank rasten lassen. AnschlieBend etwa 5 mm hoch
rund ausrollen. Der Kreis sollte mindestens so grof3
wie die Pfanne sein, in der die Tarte backt. Grill auf
190—-200 °C vorheizen.

2. Pfirsiche schilen, halbieren, entkernen und in
schmale Spalten schneiden. Die Hélfte der Butter auf
kleiner Flamme schmelzen lassen und die Lavendel-
bliiten sowie den Staubzucker und den Zitronensaft
einrithren. Vom Feuer nehmen und eine Viertelstun-
de ziehen lassen.

3. Inzwischen die restliche Butter und den Gelbzu-
cker in eine unbeschichtete, hitzebestindige Pfanne
geben und bei mittlerer Hitze langsam zu hellbrau-
nem Karamell schmelzen. Vom Herd nehmen, die
Pfirsichspalten einschlichten, mit der Lavendelbutter
angiefen und mit dem runden Miirbteig abschlieBen.
Dafiir den Miirbteig tiber die Pfanne legen und am
Pfannenrand einschlagen oder abschneiden. Mit
einer Gabel mehrmals einstechen.

4. Im geschlossenen Grill ca. 30-35 Minuten
backen, bis der Miirbteig goldbraun ist - danach tiber-
kiithlen lassen. Den tiberschiissigen Saft vorsichtig ab-
gieBen und einen Servierteller verkehrt auf die Tarte
in der Pfanne driicken und miteinander schnell um-
drehen. Noch warm servieren - am besten mit einer
Kugel Vanilleeis und etwas Minze.

I

CINE,
AUF ZIEGELSTEINE,
STELLEN SIE DIE PRANNEAUF 28500 0 7 o

ICHEN SIE
EN DEN TEIG VORM

—

UTZ ANBRENNEN.
UND SCH

MEHR OBERHITZE
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ZUTATEN

600 g Marillen 2 EL Tomatenmark

1 weiBe Zwiebel 2 EL Wiener Braunzucker

1 Knoblauchzehe 2 EL Currypulver

25 g Ingwer 1 TL Paprikapulver, edelsii3
1 Chilischote Olivendl

130 ml WeiBwein Salz, Pfeffer

2 EL Apfelessig

ZUBEREITUNG

1. Marillen waschen, entkernen und in kleine
Stiicke schneiden. Zwiebel, Knoblauch und Ingwer
schélen und klein hacken. Kerne und wei3e Haut aus
der Chilischote entfernen und ebenfalls klein hacken.

2. Olivendl in einem hohen Topf erhitzen. Zwiebel,
Knoblauch, Ingwer und Chili darin glasig diinsten,
Marillen hinzugeben und rund 3 Minuten diinsten.
Mit Weillwein und Apfelessig abléschen, Tomaten-
mark, Braunzucker und Gewiirze zugeben und etwa
10 Minuten bei mittlerer Hitze einkochen. Anschlie-
Bend mit dem Mixstab piirieren und noch einmal auf-
kochen lassen. Marillenketchup in sterilisierte Glaser
fillen und verschlieBen. Kiihl und dunkel lagern.

VIDEOANLEITUNG B¥]

[ORMIO] QR-Code scannen und
i"‘li"' ‘;,-'-',g Rezeptvideo entdecken:

OL5r] www.youtube.com




Grillen
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ZU SCHADE, MIT DEM GRILLEN BIS

M DINNER ZU

WARTEN - WIR STARTEN MIT DEM FRUHSTUCK!

lingt ungewohnt! Aber warum eigentlich? Jeder,

der zum Friithstiick gerne warme Speisen isst, sollte
sich die Idee einmal durch den Kopf gehen lassen.
Durch das Grillen kommt bereits am frithen Morgen
Urlaubsstimmung auf und die feinen Réstaromen
verpassen deftigen, exotischen und siiBen Friihstiicks-
speisen eine neue Geschmacksnote. Auch am frithen
Morgen gilt: Kreativitat und Experimentierfreude
sind Trumpf.

OBST, SUSSSPEISEN, GEBACK

Gegrilltes Obst ist ein fruchtig-frischer Kickstarter
am Morgen. Ananasscheiben, Melonenspalten oder
Nektarinenhélften ersetzen mit leckeren Niissen und
ein bisschen Honig das obligatorische Friihstiicks-
miisli. Pancakes vom Grill statt Palatschinken aus der
Pfanne, Grillbrot statt aufgebackenes Gebick vom
Vortag oder siile Tarte statt Marmeladencroissant
vom Bécker. Besonders der Sonntag bietet sich fiir ein

SHAKSHUKA Wi,
VOM GRILL

ausgedehntes Frithstiick im Freien an. Und wer vom
Grillgenuss gar nicht genug bekommen kann, halt die
Hitze am Laufen und lasst das Friihstiick nahtlos ins
Mittagessen iibergehen.

EIERGERICHTE
In einer Grillpfanne bereitet man im Handumdrehen
Spiegelei, Rithrei und Ham & Eggs zu. Wer keine

geeignete Pfanne hat, schlagt die Eier einfach in die
Muffinform.

SHAKSHUKA UND BELEGTES GRILLBROT

Wer es bereits zum Friihstiick deftig mag, der macht
es wie die Israelis: Das vegetarische Pfannengericht
Shakshuka mit Tomatensauce und Eiern funktioniert
auch am Grill. Wie wire es mit einem gegrillten
Ciabattabrot mit Tomaten, Mozzarella und frischem
Basilikum oder einer gegrillten Schwarzbrotscheibe
mit Pesto, Ei und Avocado?

Foto: Alphonsine Sabine/Shutterstock

Foto: grillzeit.at

AMERIRANISCHE

ZUTATEN
FUR 4 PERSONEN

FUR DEN TEIG

50 g Cranberries
10 g Wiener
Feinkristallzucker
3 Eier (GréBe M)
1 Vanilleschote
60 g Wiener Gelbzucker
75 g glattes Mehl
(Typ 480 W)

175 ml Milch

1 TL Zitronensaft
1 Prise Salz

3 EL Butter

ZUBEREITUNG

KARAMELLISIERTE APFEL
2 kleine, wiirzige Apfel

(z. B. Rubinette)

2 EL Butter

1 Prise Salz

2 EL Bio-Kokosbliiten-
zucker von Wiener Zucker

DEKORATION
Butterflocken
Wiener Staubzucker
Ahornsirup

1. Den Grill mitsamt der Pfanne auf 220 °C vor-
heizen (Deckelthermometer). Die Pfanne muss un-
bedingt heil sein, damit der Pancake fluffig wird.

Grillen

2. Die Cranberries mit 10 g Feinkristallzucker
halbweich kocheln und abkiithlen lassen. Durch den
hohen Pektingehalt gelieren sie meist recht stark.
‘Wer keine Cranberries bekommt, kann auch ein gut
abgetropftes Preiselbeerkompott verwenden.

3. Drei Eier mit der Kiichenmaschine gute
5—7 Minuten schaumig aufschlagen. Inzwischen das
Mark der Vanilleschote gut mit dem Gelbzucker ver-
rithren. Nun wird das Mehl in den Schaum gesiebt
(um Kliimpchen zu vermeiden), dann hintereinander
die Milch, den Zitronensaft, das Salz und die Va-
nille-Zucker-Mischung einrithren. Am Schluss die
Cranberries unterheben. Nun wird die Butter in der
gut aufgeheizten Pfanne geschmolzen, dann wird der
Teig direkt hineingegossen.

4. Die Pancakes backen nun rund 20 Minuten bei
200-220 °C indirekt im Grill. Dabei gehen sie rich-
tig schon auf. In der Zwischenzeit werden die Apfel
in Scheiben geschnitten und in einer Pfanne mit
einer Prise Salz in der Butter sachte gebraten. Am
Ende den Kokosbliitenzucker iiber die gebréaunten
Zuckerscheiben streuen und etwas in der braunen
Butter karamellisieren lassen.

5. Rurz vor dem Servieren der Pancakes werden
noch Butterflocken darauf geschmolzen, dann
werden sie mit Staubzucker tiberpudert und mit
den karamellisierten Apfeln und Ahornsirup
serviert.

——

JE NACH BELAG ODER BEILAGEESEI{ED
PANCAKES DAS IDEALE DESS

ODER FRUHSTUCK.

==

WIENER
STAUBZUCKER
MUHLE agi | o,

Den feinen Wiener Staubzucker gibt ‘H_h’
es auch in der praktischen Miihle. So

Iasst sich jedes Back- und Grillgut ein-

fach dekorieren — ohne Extrasieb und

ohne Kleckern. Der beliebte Wiener ot
Staubzucker setzt warmen und kalten
Mehlspeisen, Desserts und Friichten

das stiBe Krénchen auf. Die Muhle in

zwei modernen Designs darf natirlich

auch auf den Tisch, damit jeder noch

individuell nachstBen kann.

www.wiener-zucker.at/produkte

kostbar
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EIN OSTERREICHISCHES KULTGETRANK
EROBERT BRAT- UND BACKFORMEN.

arzen, Pils, Altbier, Weille, Leichtbier, Bockbier,

Weizen, Craftbier oder alkoholfrei? Auf jeden
Fall gut gekiihlt und fein prickelnd. Mit iiber tausend
Biersorten kann man Osterreich gut und gerne als
Biernation bezeichnen. Mehr als die Halfte des ,,ge-
brauten Golds“ kommt als Mirzen in Umlauf, doch die
Vielfalt der dsterreichischen Biere ist grof3. Von hell
bis dunkel, von klar bis triib, von mild bis herb und
aromatisch - jedem Geschmack wird mittlerweile der

14

passende Bierstil geboten. Apropos Stil: Ein gepflegtes
Bier ist auch als Begleiter zum Gourmet-Dinner nicht
mehr fehl am Platz. Genauso wie ein gutes Achterl
Wein vermag auch ein sorgfaltig gewahltes Bier, die
Aromen von Speisen zu heben und die Kulinarik per-
fekt abzurunden. Der geschulte Biersommelier (oder
der in Osterreich erfundene Bierficher) verrit Wis-
senswertes uber die Sorten und informiert iiber ideale
Trinktemperatur und Meniibegleitung. Wir Osterrei-

DAS KULTGETRANK
BIETET EINE
UNGLAUBLICHE
SORTENVIELFALT.

kostbar
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DIE SCHAUMKRONE

IST DER AROMADECKEL
UND VERHINDERT, DASS
DAS BIER SCHNELL
LAUSRAUCHT".

cher lieben unsere heimischen Weine, aber haben auch
nichts geben ein Glas Bier einzuwenden. Vor allem
wenn es an heilen Sommertagen einen kalten ,,Zisch*
braucht.

Bier ist das Lieblingsgetriank der Osterreicher und
hat sich in den letzten Jahren auf einen jahrlichen Pro-
Kopf-Konsum von tiber 100 Litern eingependelt. In
Osterreich herrschen also optimale Bierbraubedingun-
gen - nicht nur in Bezug auf die Nachfrage, sondern
auch was Rohstoffe und Herstellung betrifft.

WASSER, HOPFEN, MALZ UND HEFE

Klingt doch ganz tiberschaubar: Hopfen, Malz und
Hefe verwandeln Wasser in goldenen Trinkgenuss.
Woussten Sie, dass Hopfen zu den Hanfgewichsen
zahlt? Berauschend wirkt dieser allerdings nicht - zu-
mindest nicht bevor er mit den restlichen Zutaten zu
Bier vergoren wurde. Ein etwaiger ,,Rausch® ist dann
ausschlieBlich auf den Alkohol zuriickzufiihren.

Das Malz bezeichnet das zum Keimen gebrachte
Getreide und ist mafgeblich fiir Farbe und Geschmack
verantwortlich. Meist wird das Malz aus Gerste oder
Weizen gewonnen. Die Hefe schlie8lich wandelt den
Zucker des Getreides in Alkohol um. Damit die Hefe
ihren Job macht, braucht sie ein optimales Arbeits-
klima: Untergarige Hefen géren bei niedrigen Tem-
peraturen unter g Grad, obergirige Hefen mogen es
lauschig und machen sich lieber bei knapp unter
20 Grad ans Werk.

REGIONALER ANBAU

Alles, was im Bier steckt, finden wir in der heimischen
Landwirtschaft. Sowohl Braugerste als auch Weizen
und Hopfen gedeihen in Osterreich in bester Qualitit

15
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NICHT HALT!
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Von der Idee zum ersten
eigenen Bier braucht es
Entschlossenheit und we-
nige Klicks. Denn KOST-
BARMACHER bietet alles,
was man fur den Einstieg
in die Hobbybrau-Kar-
riere braucht: Mit Brau-
anlage, Brautechnik und
Brausets kann man sofort
loslegen. Und die Geling-
garantie ist im Set quasi
schon mit dabei.

BRAUANLAGE

Die komplette Bier-
brauanlage wurde so
konstruiert, dass der
Brauvorgang individuell
auf das jeweilige Bier ab-
stimmt werden kann. Das

Fassungsvermégen von
52 Litern eignet sich zum
Brauen von 45 Liter Bier.

BRAUSETS

Mit den fertigen Brausets
kénnen die beliebten
Bierklassiker Pils, Marzen
und Weizen hergestellt
werden. Alle Zutaten
kommen perfekt aufein-
ander abgestimmt und
mit Rezept im Paket.

GLEICH BESTELLEN
Unter kostbarmacher.at
kann man Brauanlage,
Wiirzekiihler, Brausets &
Co bequem nach Hause
bestellen.

MEHR ONLINE

|OF; El QR-Code scannen oder

ﬁ}'r online entdecken auf
= www.kostbarmacher.at/bier

—_———

BIER IM BRATEN,
AM FISCH, IM COCKT%IL
ODER IM DESSERT? o
AUF DIE SORTE KOMMT ES .

—

und sind daher erste Wahl fiir 6sterreichische Bier-
brauer. So werden Transportwege kiirzer und der
COz2-AusstoB reduziert. Die Hauptanbauregionen
des Hopfens sind iibrigens das Miihlviertel, die Sud-
steiermark und auch das Waldviertel. Sie haben diese
Gebiete bisher vielleicht nur mit gutem Weillwein

in Verbindung gebracht, aber auch der Rohstoff fiir
erstklassiges Bier findet hier den richtigen Boden.
Wihrend der Sommermonate wird die Bierernte
eingefahren. Sowohl die Sommergerste als auch der
Hopfen werden schon bald die Reise ins Fass oder in
die Flasche antreten. Und spatestens dann sind Hopfen
und Malz nicht mehr verloren, sondern schmackhaft
vergoren.

BIER AUF WEIN, LASS ES SEIN?

Erst der Wein, dann das Bier, oder doch lieber fiir
eines entscheiden? Was das Trinken angeht, haben

Sie vielleicht schon IThre eigenen Erfahrungen ge-
macht. Beim Kochen und Backen sind wir uns aber
sicher, dass nach langer Zeit der Weinprasenz nun
auch endlich die groBBe Zeit fiir das Bier gekommen ist.
Heute holen wir den bodenstidndigen kleinen Bruder
des Weins aus dessen Schatten und richten alle Spots
auf das goldene Tropfchen. Denn Bier ist nicht nur ein
kostliches Erfrischungsgetriank, sondern verfeinert
siile und herzhafte Gerichte mit seiner herb-wiirzi-
gen Note. Bieraromen nehmen sich beim Kochen und
Backen zuriick und verbinden sich harmonisch mit an-
deren Geschmicken. Wie auch beim Wein verfliichtigt
sich der Alkohol des Bieres beim Erhitzen. Es passt
hervorragend zu deftigen Schmorgerichten, aber auch
zu leichten Fischgerichten. Es kommt - wie auch beim
Kochen mit Wein - auf die Sorte an. Wihrend hellere
Biere eher zu Meeresfriichten in einer leichten Butter-
soB3e passen, schmeckt das Schmorhuhn besonders,
wenn es mit einem dunklen Bier aufgegossen wird.
Bier zu Friichten kann man sich im ersten Moment
schwer vorstellen, aber Weil3bier beispielsweise passt
hervorragend zu Zitrusaromen. Und dass das heimi-
sche Duo Bier und Wiener Zucker ein Dream-Team in
der Cocktail- und Dessertabteilung ist, kénnen Sie sich
vielleicht schon denken.

16
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Bierppero
MIT HAUSGEMACHTEM
APEROL-LIKOR

ZUTATEN

FUR 6 PORTIONEN 100 ml Aperol

6 EL Granatapfelkerne ?E:j:lvgine: Zitrone

1 Vanilleschote

100 g Wiener OPTIONAL
Normalkristallzucker Eis und Zitronenscheiben
500 ml Wodka

ZUBEREITUNG APEROL-LIKOR

1. Den Granatapfel in Stiicke brechen. Die Kerne
herauslésen und ca. 2 EL Kerne in eine mit heillem
Wasser ausgespiilte Flasche fiillen. Vanilleschote der
Lange nach aufschneiden und in die Flasche geben.

2. Zucker, Wodka, Aperol und Zitronensaft dazu-
geben.

3. Die Flasche verschlieBen und bei Zimmer-
temperatur ca. 4 Wochen ziehen lassen.

ZUBEREITUNG BIERPEROL

4.120 ml vom fertigen Aperol-Likor mit Bier
mischen. Optional mit Eis und Zitronenscheiben
garnieren und eisgekiihlt servieren.

—_—

.. NE

TIPP: GI’LANATAPFELSTUCKE]?; g;;BEN
SCHUSSEL MIT KALTEM WASS R O BSEN.
UND KERNE UNTER WASSER Al

e

Bier
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GUGELHUPF

ZUTATEN
FUR 1 GUGELHUPF 225 g Mehl
100 g Maizena

FUR DIE MASSE
50 g echter Kakao

130 g Wiener Braunzucker
. etwas Butter

130 g Wiener R

T fur die Backform
Feinkristallzucker
4 Eier GLASUR
125 g Butter 75 g Kuvertiire
200 ml Bier 30 g Kokosfett
ZUBEREITUNG GUGELHUPF

1. Die beiden Zuckersorten mit den Eiern
mehrere Minuten lang schaumig aufschlagen.

2. Geschmolzene Butter und Bier einriihren.

3. Das Mehl mit Maizena und dem Kakao vermi-
schen und unter die Masse heben.

4. Die Masse in die ausgebutterte Gugelhupfform
geben und im vorgeheizten Backofen bei 175 °C Um-
luft fiir 50 Minuten backen.

5. Auskiihlen lassen und aus der Gugelhupfform
stiirzen.

ZUBEREITUNG GLASUR

6. Die Ruvertiire mit dem Kokosfett schmelzen,
etwas auskiihlen lassen (soll aber noch schon flissig
sein) und den Kuchen damit iibergieBen.

kostbar



Einkochen

HEIMISCHE

ucirje

POWER

UNSER OBSTPARADIES HALT KOSTBARE
SCHATZE BEREIT: MIT WIENER ZUCKER
NASCHEN SIE DAS GANZE JAHR DAVON.

19
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RIBISEL-
HIMBEER-
SIRUP

RezeptS. 28
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Einkochen

=

WENN ICH IM OBSTGARTEN

SlSAZIERE, SEHE ICH IHl\i SCHON
ALS KONFITURE.

Stanislaw Jerzy Lec

——

Unsere Obstschalen sind reich gefiillt mit heimi-
scher Friichtepower: Weit mehr als 20 verschie-
dene Obstarten diirfen wir in 6sterreichischen Garten
und auf Plantagen ernten - das sind wahrhaft paradie-
sische Zustande! Und hier sind die unterschiedlichen
Sorten selbstverstdndlich noch nicht gezahlt, denn ein
Apfelfan beispielsweise muss sich bei uns dann noch
zwischen den zehn Top-Apfelsorten entscheiden, die
sich auf dem Markt etabliert haben - was vergleichs-
weise leicht ist, denn: Wussten Sie, dass es in Oster-
reich 2.000 Apfelsorten gibt? (Quelle: landschafftleben.at)
Das heimische Obst Nummer eins begleitet uns dank
seiner guten Lagerfiahigkeit das ganze Jahr tiber.

DIE KLASSIKER IM GLASCHEN

Nicht alle Fruchtarten kénnen das von sich behaupten,
und deshalb ist es wichtig, die wunderbaren ,,inneren
Werte“ von leicht verderblichem Obst zu konservieren.

Und hier kommt Wiener Zucker ins Spiel: Denn
mithilfe der Superpower der heimischen Zuckerriibe
lassen sich aromatische Erdbeeren und Himbeeren,
Johannisbeeren, Marillen und viel mehr Friichte, die
keine Woche in der Obstschale unbeschadet tiberste-
hen wiirden, zum Jahres-Allrounder machen. Mar-
meladen, Konfitiiren, Gelees, Sifte und Sirupe, siile
Ketchups und spannende Chutneys lassen sich mit den
Obstklassikern aus Osterreich kreieren. Sie alle beglei-
ten uns vom Erdbeermarmeladebrot zum Friihstiick
uber das fruchtige Ribisel-Himbeer-Soda zwischen-
durch bis hin zum Brombeerlikér als Sundowner (all
diese Rezepte und viel mehr finden Sie im neuen Buch
»HEinkochen®, siehe S. 21 unten).

DIE WILDEN UND DIE GEZAHMTEN

Neben der klassischen Einkochfrucht, der Erdbeere,
schaffen es immer mehr Beeren ins Glas: Heidelbeeren
und Brombeeren, die man lange Zeit ausschlielich
nach mithsamer Sammel- und Erntezeit in der freien
Natur beziehungsweise im privaten Hausgarten fiir
Marmeladen und dergleichen niitzen konnte, bekommt
man heute in jedem Supermarkt als Kulturobst. Auch
Stachelbeeren waren lange Zeit ausschlieBlich im
Hausgarten der Oma anzutreffen - heute sind all diese

RIBISELN, STACHELBEEREN UND VIELE
ANDERE BEERENSORTEN KONNEN WIR
IM LADEN KAUFEN. DAS KRIECHERL
(BILD LINKS) GIBT'S IM

EIGENEN GARTEN.

20
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EINER DER KLASSIKER FURS
EINKOCHEN: DIE HIMBEERE.
ZU SCHADE, KONNTE MAN

DIESES GOTTLICHE AROMA
NICHT EINFANGEN.

»Wilden“ kultiviert und es gibt bereits einige Pfliick-
plantagen, in denen man seiner ,,Sammelwut” nachge-
hen kann, bevor man sich ans Einkochen macht.

ALTE SORTEN NEU ENTDECKT

So findet die unheimlich groBe Vielfalt der 6sterrei-
chischen Obstarten und Obstsorten gliicklicherweise
immer 6fter Beachtung. Es wire auch zu schade, diese
nihrstoffreichen und gesunden Friichte vom reich ge-
deckten Tisch kugeln zu lassen.

Im Garten der Autorin beispielsweise ist vor einigen
Jahren ein Kriecherlbaum ,,angeflogen®, der Jahr fiir
Jahr mehr Ertrag bringt. Selbstverstédndlich eignet
sich diese Steinfrucht, die die alteste Pflaumen-Unter-
art darstellt, fiir kostliche Marmelade, genauso wie die
Kirschpflaume, ebenso eine wilde Unterart. Auch so
manche Weichselfriichte, Sii3- und Sauerkirschen, die
sich lange Zeit vor allem die Végel von den Baumen
holten, werden heute fiir spezielle Konfitiiren und
Sirupe verwendet.

Schon, dass dieser unheimlich groe Schatz an Friich-
ten wieder wertgeschitzt und fiir die Kiiche genutzt
wird. Manchmal gehort ein bisschen Abenteuerlust
dazu, aber wer kreativ ist und sich mit den Dos und
Don’ts des Einkochens beschiftigt, wird ganz sicher
dafiir belohnt. Auch im Einkochbuch von Wiener Zu-
cker finden Sie unter anderem Rezepte fiir Kriecherl
und Co. Mége die Ubung gelingen!

kostbar
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DIE SONNE,

=

) RCH
HTE REIFEN DU
JHRUCHTE - SCHEN REIFEN

DURCH DIE LIEBE K
Julius Langbehn

NEU:
REZEPTBUCH
EINROCHEN

57 Rezepte fir fruchtige und

pikante K&stlichkeiten im Glas.

Die Erntezeit ist beschrankt,

aber der Genuss ist uns mit dem

Einkochen das ganze Jahr Giber garantiert. Im neuen
Rezeptbuch von Wiener Zucker zum Thema Einkochen
gibt es nicht nur eine Menge Rezepte, sondern auch
Schritt-fir-Schritt-Anleitungen sowie praktische Tipps
fur gelungene Késtlichkeiten von Kriecherlmarmelade
lber Beeren-Bowle bis hin zum Weichsel-

Chutney. Eine Riesenfundgrube!

www.wiener-zucker.at/shop =

i

Foto: Nitr/Shutterstock
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UNDERT PROZENT BIO:
DER KL;I;IS SIKER ERDBEERMAIE.\;IIIELADE
BEKOMMT MIT BASILIR o
EINEN BESONDEREN TVVICH.‘
AUSPROBIEREN LOHNT SICH:

=
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Einkochen

Gdbecrmetmelade

MIT BASILIRUM

ZUTATEN
FUR 6 GLASER 500 g Wiener
A 200 ML Bio-Gelierzucker 2:1

2 EL gehackte
Basilikumblatter

aus kontrolliert
biologischem Anbau

1 kg Erdbeeren
aus kontrolliert
biologischem Anbau
Saft einer Bio-Zitrone

ZUBEREITUNGSZEIT: 20 MINUTEN

1. Die Erdbeeren waschen, Blatter und Stielansatz
entfernen, vierteln und in einen Topf geben.

2. Zitronensaft und Gelierzucker dazugeben und
gut vermischen. Zugedeckt mindestens 2 Stunden
kiihl stellen.

3. Die Masse mithilfe eines Puirierstabes piirieren
und aufkochen lassen. 4 Minuten unter stindigem
Rithren sprudelnd kochen. Gelierprobe machen.
Geliert die Marmelade noch nicht, 1-2 Minuten
weiterkochen.

4. Die gehackten Basilikumblitter darunterrithren.

5. Sofort in vorbereitete, sterile Glaser fiillen und
gut verschlieBen.

—_—

FUR VEGANE

ERNAHRUNGSWEISE /\

GEEIGNET!

—_—

WIENER BIO
GELIERZUCRER 2:1

Wiener Bio Kristallzucker ist mit
Geliermittel (Pektin) im richtigen
Verhaltnis abgemischt - zur Herstellung
von leichten, fruchtigen Marmeladen
und Konfitiiren in Bio-Qualitéat.

www.wiener-zucker.at/produkte

MIT AMARETTO

ZUTATEN
FUR 7 GLASER 500 g Wiener
A 200 ML Gelierzucker 3:1

Saft einer Zitrone

1,5 kg gut gereifte, saftige 4 ol Amaretto

Kirschen

ZUBEREITUNGSZEIT: 25 MINUTEN

1. Die Kirschen waschen, entkernen und in einem
groflen Topf mit Gelierzucker und Zitronensaft
verrithren. Zugedeckt 3 Stunden ziehen lassen.

2. Dann mit einem Standmixer pilirieren. Wer
Fruchtstiickchen in der Marmelade haben méchte,
piriert nur die halbe Frucht-Zucker-Mischung.

3. Das Mus wieder in den Topf leeren, aufkochen
und unter stindigem Rithren 4 Minuten sprudelnd
kochen. Gelierprobe machen.

4. Topf von der Herdplatte nehmen, Amaretto
hineinrithren. Die Marmelade sofort in die vorberei-
teten Gléser fillen und gut verschlieBen.

e

TO RANN

STATT AMARET

AUCH RUM ODER KIRSCHRUM
VERWENDET WERDEN.

——
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Cfchelbeer-

MARMELADE

ZUTATEN
FUR 6 GLASER 500 g Wiener
A 200 ML Gelierzucker 2:1
1 Pkg. Vanillinzucker
ZUTATEN

1 kg Stachelbeeren 2 Bio-Zitronen

(weil3e, rote oder
gemischt)

ZUBEREITUNGSZEIT: 20 MINUTEN

1. Die Stachelbeeren in ein Sieb geben und unter
flieBendem Wasser waschen.

2. Von Stielen befreien, halbieren und in einem
groflen Topf mit Gelier- und Vanillinzucker ver-
rithren.

3. Die Schale der Zitronen - am besten mit
einem Zestenreiller - abziehen und hineinriithren.
Zugedeckt fiir mindestens 4, Stunden kiihl stellen.

4. Unter Riithren zum Kochen bringen und
4 Minuten sprudelnd kochen. Gelierprobe machen.

5. Die fertige Marmelade sofort in vorbereitete,
sterile Glaser fiillen und gut verschlieBen.

=

DIE FERTIG GEKOCH’EZNN -
STACHELBEERMARMF;ELI?‘IISVERDEN.
IN :
2 CLRUM VERFE D UND
ATTE NEH
ON DER HERDPL V N
T(])DIETNVP\UM IN DIE MARMELADE RUHRE

—

Einkochen

Gifoe~Sirup
ZUTATEN

FUR 1 LITER 2 kg Brauner Rohrzucker
von Wiener Zucker

6 Bio-Zitronen

40 g schwarzer Tee

3 Bio-Orangen -
B JGENDL CHE LIEBEN Eé%’I&AU
HIER WISSEN SIE GANZ A

WAS DRIN IST IM GLAS.

ZUBEREITUNG

1. Die Zitronen und Orangen unter flieSendem
heilen Wasser waschen und trocken tupfen. Zwei
Zitronen und eine Orange in Scheiben schneiden.
Die restlichen Zitronen und Orangen auspressen.
Den Saft und die Zitronen- und Orangenscheiben in
einen Topf geben.

2. Wasser und Rohrzucker dazugeben. Schwarzen
Tee in einen Einweg-Teefilter fiilllen und hineinhéngen.

3. Unter Rithren aufkochen und 10 Minuten leicht
kocheln lassen (nicht kochen!).

4. Die Zitrus- und Orangenscheiben sowie den
Einweg-Teefilter entfernen. Den Sirup noch heif} in
vorbereitete Flaschen fiillen und gut verschlieBen.
Kiihl und dunkel lagern. Nach dem Offnen im Kiihl-
schrank aufbewahren und rasch verbrauchen.

Y. L

=

MIT WASSER 1:6 VERDUNll;Il’EI‘{\ID-
ERHALT MAN EIN ERFRISEJNK
AROMATISCHES GETRANK.

—

EINKOCH-
GLASER

Die formschdnen Einkoch-

gléser eignen sich hervor-

ragend fir eine Fullmenge

von 200 Millilitern. Durch das

elegante und geradlinige Design hat man viele Méglich-
keiten der Beschriftung und Dekoration. Die Einkochglaser
stammen vom Jsterreichischen Traditionsunternehmen
und Einkochspezialisten Miller Glas & Co. Mit

dem Deep-Twist-off-Deckel sind Marmeladen,

Gelees und Chutneys sicher verschlossen.
www.wiener-zucker.at/shop

24
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RHABARBE

AM BESTEN

[sns—

C CRT
RLIKOR SCHME
GEKUHLT SERVIERT!
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MIT VANILLE X R

ZUTATEN
FUR CA. 1,5 LITER 300 g Wiener

Kandiszucker weif3

750 g Rhabarber 0,7 | Wodka (40 Vol.-%)

1 Vanilleschote

ZUBEREITUNG

1. Rhabarber waschen, putzen und in kleine Stiicke
schneiden.
2. Kandiszucker, die Rhabarberstiicke und die

IN DER WIENER-ZUCRER-

der Lange nach aufgeschnittene Vanilleschote in ein PRODUKTFAMILIE GIBT ES DIE

groBes, verschlieBbares Glas geben. Wodka darauf-
gieBen und verschlieBen.

3. Mindestens 4 Wochen an einem warmen Ort
ziehen lassen. Durch ein mit einem Mulltuch ausge-
legtes Sieb seihen. In sterile Likérflaschen fiillen, gut

verschlieBen und kiihl stellen. BIO GELIERZUCKER 2:1

Wiener Bio Kristallzucker
ist mit Geliermittel (Pektin)

— im richtigen Verhiltnis ab-
- IGER MAG gemischt zur Herstellung
WER ES WURZLEINES STI?JCK von leichten, fruchtigen
GIBT NOCH EINK GE Marmeladen und Konfiti-
INGWER UND/ODER EINIZU ren in Bio-Qualitat.
KARDAMOMKAPSELN DAZU. Die Produktion unterliegt
einem strengen Kontroll-

system vom Anbau bis
zum Endprodukt.

GELIERZUCKER 1:1, 2:1,
3:1 UND 2:1 XXL

Keine Angst, man muss
kein Rechengenie sein,
um késtliche Marmeladen
zu zaubern! Das Mengen-
verhaéltnis Frucht:Gelier-
zucker ergibt spezielle
Anforderungen, deshalb
sind Feinkristallzucker mit
Pektin und Zitronensaure
jeweils perfekt auf lhre

27
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PERFEKTEN KRISTALLE FUR
JEDEN EINKOCHWUNSCH.

Wounschkombination
abgestimmt.

Mit der Sonderpackungs-
groBe 2:1 XXL kénnen Sie
2 kg Friichte in einem
Kochvorgang bearbeiten.

SIRUPZUCKER

Wiener Sirupzucker gibt
es auf zweierlei Art:

Fir Sirupe aus Holunder-
bliten und Krautern ist
der Feinkristallzucker
bereits mit Zitronensaure
im richtigen Verhaltnis
gemischt.

Im Sirupzucker fiir Beeren
sorgt die zusatzliche
Pektinase dafiir, dass das
fruchteigene Pektin nicht
zu stark geliert. Sonst
ware das Ergebnis |16ffel-
bar, aber nicht trinkbar. ;-)

EINROCHSTARS

QR-Code scannen und
weitere Infos entdecken:

www.wiener-zucker.at

MLl TTeuuld <
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RIBISEL-HIMBEER—SIRUI;]l\:;II.I‘J']I-\]‘NEN —
GEKﬂHLTEM SODAWASSER VE A
EINE PBICKELNDE ERFRIS !
ET SICH
DER SIRUP EIGN
AUCH ZUM AROMATISIEREN VON
TROCKENEM SEKT.
—

2. Sirupzucker hineinriihren und tiber Nacht an

Nachkochen und gewinnen

JETZT GEHT
ES ANS

BEI IHNEN KOMMEN REIFE FRUCHTE NICHT
NUR AUF DEN TELLER, SONDERN AUCH INS
GLAS? ZEIGEN SIE UNS IHRE SCHATZE!

Starten Sie Ihre Einkoch-Saison und nutzen Sie ganz
nebenbei die Chance, eine Wiener-Zucker-Geschenkbox
Fruchtgenuss inklusive Marmeladetrichter zu gewinnen.
Wihlen Sie Ihr Lieblingsrezept aus unserer bunten Ein-
koch-Strecke, kochen Sie es nach und fotografieren Sie die
abgefiillten Glaser. Einschicken nicht vergessen!

Jett

SCHICKEN SIE THR FOTO.
bis zum 31. 8. 2020 per E-Mail an
‘narketing@agrana-cont

einem kiihlen Ort stehen lassen.

3. Die Masse durch ein mit einem Mulltuch ausge-
legtes Haarsieb in einen Topf seihen. Das Mulltuch
gut ausdriicken. Den sich am Topfboden abgesetzten
Sirupzucker dazugeben.

4. Unter Rithren aufkochen und 4 Minuten spru-
delnd kochen lassen.

VEROFFENTLICHT!

DAS GEWINNERFO’X{OJ ;gﬁ%
IN DER NACHSTENAGA ZINS MIT DER GESCHENKBOX FRUCHTGENUSS
DES KOSTBAR—M WIRD DAS MARMELADEKOCHEN IN

ZUKUNFT NOCH EINFACHER.

Der Wiener Zucker Gelierzucker 2:1 eignet
sich fur alle Fruchtsorten und macht Marme-
laden, Konfitiren und Gelees angenehm suf3
und lange haltbar. Der beliebte Marmelade-
trichter verhindert das Kleckern beim Abfillen

ZUTATEN 5. Sofort in die vorbereiteten Flaschen fiillen und
FUR CA. 1,5 LITER 400 ml Wasser
1 kg Wiener Sirupzucker

und mit dem Etikettenblock wird jedes
Glaschen nicht nur Gbersichtlich beschriftet,
sondern auch zum hibschen Hingucker.

gut verschlieBen. Kiithl und dunkel lagern. Nach dem

Offnen im Kiihlschrank aufbewahren und rasch ver-
2 kg abgerebelte

s fur Beeren und Steinobst brauchen.
rote Ribiseln
Y2 kg trocken
verlesene Himbeeren
EIN NEUES s
1. Die Ribiseln und Himbeeren mit dem Wasser in UMKR‘;‘/HT DIESEM SIRUP.
einen Topf geben und 10 Minuten bei mittlerer Hitze

unter wiederholtem Umriihren kocheln lassen. Zum
Auskiihlen beiseite stellen.

28 =
kostbar

29
kostbar

Foto: 5 Sekunden Studio/Shutterstock



Land schafft Leben

VON APFEL BIS
ZUCRER

WIR SPRACHEN MIT HANNES ROYER, DER UNS
ALLEN MIT SEINEM VEREIN LAND SCHAFFT LEBEN
DEN WAHREN WERT DER HEIMISCHEN
LEBENSMITTEL WIEDER NAHEBRINGT.

UNFASSBAR GROSS IST
% DIE VIELFALT AN KOSTLICHEN
©.". LEBENSMITTELN IN OSTERREICH.
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JA, UNSERE BAUERN SIND DEFINITIV
_SYSTEMRELEVANT” - EINE POSITIVE
ERKENNTNIS AUS DER CORONAZEIT.

ERR ROYER, ALLES BEGANN 2012, ALS SIE DIE

REGIONALMARKE ,HEIMATGOLD - KOSTBARES
AUS DER REGION” GRUNDETEN, UM IM ZUGE DER
SKI-WM IN SCHLADMING BAUERLICHE PRODUKTE
ANZUBIETEN. WAS HATTE DAS ZUR FOLGE?
Als Bauer kommst du normalerweise nicht in direkten
Kontakt mit jenen, die die Lebensmittel konsumie-
ren, die du produzierst. Und du machst dir auch kaum
Gedanken tiber die Vermarktung. Das war also etwas
ganz Neues, diese weiteren Glieder der Wertschop-
fungskette aus eigener Erfahrung kennenzulernen.
Und da muss ich schon sagen, dass mir schnell klar
geworden ist, wie wenig die meisten Konsumenten
iiber den dahinterliegenden Wert eines Lebensmittels
wissen, sich dariiber Gedanken machen. Wie sehr der
Preis allein ihre Raufentscheidung bestimmt. Und
was das mittelfristig fiir die heimische Landwirtschaft
bedeutet: namlich kein Fundament, auf dem sie bauen
kann. Den niedrigsten Preis kannst du in Osterreich
nicht anstreben. Das geht sich nie aus. Also muss es

iiber den Wert gehen. Und iiber das Bewusstsein dafiir.

Das war die Idee, aus der heraus Land schafft Leben
gegriindet wurde.

WAR ES SCHWIERIG, MITSTREITERINNEN

UND MITSTREITER FUR DEN VEREIN

LAND SCHAFFT LEBEN (LSL) ZU FINDEN?
Uberraschenderweise nicht. Natiirlich waren nicht
alle, die ich da am Anfang angelaufen habe, sofort
Feuer und Flamme. Aber doch genug, um den Kahn
in Fahrt zu bringen. Und dann sind immer mehr mit
an Bord gegangen. Zurzeit haben wir 61 Férderer aus
allen moglichen Bereichen der heimischen Lebens-
mittelproduktion und dem Handel. Das ist ein schoner
Erfolg, auf dem wir uns natiirlich nicht ausruhen.

WIR REDEN VON
LLEBENSRAUM, DEN GESCHICHTEN

USS ...
INTER, DEM GEN ) |
DA WIR UNS ZU HAUSE FUHLEN

—

MIT DEM VEREIN LSL STELLEN SIE DEN WERT
HEIMISCHER LEBENSMITTEL IN DEN FOKUS.

DABEI GEHT ES NICHT NUR UM DEN PREIS -

WAS SIND IHRE ANLIEGEN?

Es geht uns darum, das ganze grof3e und groBartige
Bild zu malen, das sich hinter dem Lebensmittel auf-
baut oder das sich in ihm verdichtet sozusagen. Wir
reden da von unserem Lebensraum, den Geschichten,
den Gesichtern dahinter, dem Genuss, der Gesundheit,
der landschaftlichen Schonheit, der Attraktivitit des-
sen, wo wir uns wohl und zu Hause fithlen. Das alles
wollen wir aufzeigen.

INWIEWEIT IST FUR LSL AUCH DIE BIOLOGISCHE
ERZEUGUNG EIN THEMA? IST ,BIO"” ODER
+NICHT-BIO” EIN STRITTIGER PUNKT UNTER
BAUERINNEN UND BAUERN?

Bio ist in Osterreich, dem viel zitierten Bio-Weltmeis-
ter, zunéchst einmal ein Fakt und eine groBartige
Erfolgsgeschichte. Daran kommst du nicht vorbei,
wenn du dir die heimische Landwirtschaft ansiehst.
‘Wobei wir uns auch Bio gegeniiber einer Bewertung
und einer damit einhergehenden Abwertung der kon-
ventionellen Landwirtschaft tunlichst enthalten. Wir
zeigen die Unterschiede auf, das ist klar. Die Ent-
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Land schafft Leben

scheidung fiir das eine oder andere - oder fiir das eine
und das andere - liegt beim Konsumenten. Bio oder
Nicht-Bio ist de facto mitunter ein strittiger Punkt
zwischen Bauern. Wobei ich diesen Streit als ganz und
gar entbehrlich und letztlich schédlich fiir alle erachte.
Und das sage ich als iiberzeugter Bio-Bauer.

LSL INFORMIERT UND KLART AUF. MANCHEN IST
ZUM BEISPIEL NICHT BEWUSST, DASS ZUCKER

AUS DER HEIMISCHEN ZUCKERRUBE GEWONNEN
WIRD. IST DER VEREIN AUCH EIN KORREKTIV,

DAS EINGREIFT, WENN ES UM LANDSCHAFTS-,
UMWELT- ODER TIERSCHUTZ GEHT?

Ja, und dass die Zuckerriibe fiir wirklich viele Land-
wirte ein wichtiger Teil ihrer Fruchtfolge ist, dass die
Riibe in ihrer Umweltwirkung besser abschneidet als
das Zuckerrohr, all das geht beim einseitigen Blick
auf die Gesundheitsthematik leider allzu oft unter.

Da sehen wir unsere Aufgabe. Aber als Korrektiv im
Sinne einer Umwelt-NGO sehen wir uns nicht. Natiir-
lich beleuchten wir Umweltthemen, Fragen nach dem
Tierwohl, dem Einsatz von Pflanzenschutzmitteln oder
auch die so wichtige Klima-Dimension. Da recherchie-
ren wir nach bestem Wissen und Gewissen national
und auch mal iiber Osterreich hinaus. Und prisentie-
ren dann unsere Ergebnisse in der Rubrik ,,Hinter-
griinde” auf unserer Website und lancieren sie auch in
Medien mit Breitenwirkung.

REGIONALE LEBENSMITTEL LIEGEN IM TREND

UND BEKOMMEN IMMER MEHR WERTSCHATZUNG.
WIE NEHMEN SIE PERSONLICH ALS LEBENSMITTEL-
PRODUZENT DIESEN WANDEL WAHR?

+WIR BELEUCHTEN UMWELT-
THEMEN, FRAGEN NACH DEM
TIERWOHL UND DER WICHTIGEN
KLIMA-DIMENSION."
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Ehrlich gesagt, zwiespaltig. Gerade auch angesichts
der Coronakrise. Ich sehe schon Anzeichen fiir eine
starkere Riickbesinnung auf diese Werte. Aber auch
fir das Gegenteil. Im Krisenmodus scheinen doch
viele nach dem Urinstinkt zu handeln und zu sparen,
wo es geht. Das ist natiirlich ein Trend, der jenem zur
Regionalitét tendenziell zuwiderlauft. Ich bin kein Pro-
phet und weil} nicht, wie dieses Match gegenlaufiger
Trends letztlich ausgehen wird.

OSTERREICH IST EIN SCHLARAFFENLAND

UND WIR GENIESSEN - VON APFEL BIS ZUCKER -
EINE RIESIGE VIELFALT AN LEBENSMITTELN.

WIRD DAS GESCHATZT?

Auch hier zeigt die Krise ein differenziertes Bild. Auch
medial erfahrt diese in Normalzeiten als selbstver-
standlich erfahrene Versorgung plétzlich die Zuwen-
dung, die man sich oft wiinschen wiirde. Und plétzlich
sind unsere Bauern und Lebensmittelproduzenten
sozusagen offiziell ,,systemrelevant®. Ich wiirde mir nur
wiinschen, dass diese gesteigerte Wertschatzung iiber
den Krisenmodus hinaus erhalten bleibt mit entspre-
chend erfreulichen Folgen fiir die Konsumenten und
uns Bauern.

MIT DER CORONAZEIT KAM AUCH DAS THEMA
SELBSTVERSORGUNG AUF - WIE STARK SIND

WIR IN OSTERREICH PUNKTO LEBENSMITTEL

VON ANDEREN LANDERN ABHANGIG?

Die Krise bringt schon recht grell diverse Abhingigkei-
ten ans Tageslicht, die Insidern natiirlich immer schon
klar waren, aber jetzt einer breiteren Offentlichkeit
offenbart worden sind. Wenn ich da etwa an die Fremd-
arbeitskrifte gerade im Obst- und Gemiisebereich denke.
Wir leben in der EU und in einer global vernetzten Welt.
Das bringt fraglos immense Wohlfahrtsgewinne. Aber
es bringt auch beinharte Abhangigkeit davon, dass das
globale Uhrwerk nicht ins Stocken gerit. Es ist schon die
Frage, ob wir nicht einige besonders sensible Radchen
dieses gigantischen Uhrwerks wieder selbst herstellen
und mit anderen Rédern verzahnen sollten. Ich denke,
dass das eine klare Lehre aus der KRrise sein sollte.

IST SELBSTVERSORGUNG EIN THEMA

FUR IHREN PRIVATEN HAUSHALT?

Ich bewirtschafte einen Hof, dessen Wurzeln bis ins
12. Jahrhundert zuriickreichen. Bauern waren und
sind bis zu einem gewissen Grad immer auch auf
Selbstversorgung bedacht UND darauf, jenes, was sie
fiir den Eigenverbrauch nicht brauchen, der Gemein-
schaft zur Verfugung zu stellen. Meine Familie wére
also fiir eine zeitweilige Selbstversorgung, denke ich,
recht gut aufgestellt.
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WAS SIND DIE LANGERFRISTIGEN ZIELE

IHRES VEREINS?

‘Wir wiinschen uns, dass moglichst viele Menschen
den Wert unserer heimischen Lebensmittel wieder
erkennen und, was besonders herausfordernd ist, ihre
Kaufentscheidung nicht nur anhand des niedrigsten
Preises, sondern libereinstimmend mit ihren Werten
treffen. Lebensmittel in Osterreich werden unter
hohen sozialen und 6kologischen Standards und Tier-
wohlbedingungen produziert. Wenn wir weiterhin
heimische Lebensmittel aus unserer klein strukturier-
ten Landwirtschaft haben méchten, ist es wichtig, dass
wir uns beim Einkaufen auch dafiir entscheiden. Es
ware schon, wenn wir als Gesellschaft wieder Verant-
wortung tibernehmen fiir unsere Kaufentscheidung
und die Bedingungen, unter denen Lebensmittel her-
gestellt wurden. Wir wissen, dass Bewusstseinsbildung
ein langer Weg ist, diesen Weg werden wir aber voller
Energie weitergehen.
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DASS DIE 7UCKERRUBE ll\yl\é
THRER UMWELTWIRKU
BESSER ABSCHNEIDET
ALS DAS ZUCKERROHP\,N
GEHT BEIM EINSEITIGE .
BLICK AUF DIE GESUNDHE
THEMATIR LEIDER
ALLZU OFT UNTER.
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Outdoor-Trends

Gesfeln

MV GrRUNZEUG

«

e

MACHT DAS LEBEN SCHON!

JETZT ENTDECKEN VIELE IHREN GRUNEN DAUMEN.
WEIL SOGAR AUF KLEINSTEM RAUM ROSTBARES
WACHSEN UND GEDEIHEN KANN.

essere Luft, Vitamine in Griffweite, duftende

Krauter vor der Nase, bunte Blumen und griine
Pflanzen im Blick: Das ist Wohlfiithlambiente pur! Die
Vorteile eines eigenen Gartens liegen auf der Hand.
Aber viele meinen, sie hitten zu wenig Zeit und vor al-
lem zu wenig Platz dafiir - und iiberhaupt: sorry, kein
griner Daumen! All diese Ausreden gelten nicht mehr,
denn so ein kleines, griines Paradies lasst sich mit ein
paar guten Ideen und durch den neuen Trend Vertical

Garding auch auf kleinstem Raum realisieren. Was
die Zeitfrage anbelangt: Ab sofort zwacken wir taglich
von unserer oft ziellosen Internet-Surferei ein Stiick-
chen ab und gewinnen ,,Quality Time* fiir unseren
Garten oder den Balkon. Wie klingt das?

SIMPLE SAMENBOMBEN
Dass wir uns um saubere Luft, nattirliche Lebens-
raume fiir Wildtiere und -pflanzen und generell um

-
:
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eine intakte Umwelt kiimmern und Verantwortung
tibernehmen sollten, ist keine neue Erkenntnis. Aus
der Bewegung ,,Guerilla Gardening“ stammen die
sogenannten Samenbomben. Im heimlichen Aussden
von Pflanzen auf urbanen, 6ffentlichen Griinflichen
sah und sieht man eine Moglichkeit, wie jeder seinen
Teil beitragen kann. Diese Samenbomben bestehen aus
Erde, Wasser und Samen (durch die Beimengung von
Tonerde hilt die Kugel besser zusammen) und werden
heute sehr gerne als DIY-Geschenk iiberreicht.

SACK-ERDAPFEL UND ERDBEER-AMPEL

‘Wie einfach Gartnern sein kann, sieht man heute auf
den Balkonen vieler kreativer Menschen. Wussten Sie,
dass Erdépfel im Sack gedeihen? Dafiir belegt man
den Boden eines Reissacks mit Tonscherben, damit
sich Wasser nicht staut, und fillt mit 15 Liter Erde
auf. Dann fiinf Kartoffeln mit den Keimspitzen nach
oben in die Erde legen, sie sollten nicht mehr heraus-
schauen. Wissern. Sobald sich Blattspitzen zeigen, die-
se mit weiterer Erde bedecken. Das macht man immer
wieder, bis der Sack voll ist mit Erde. Wenn die Blatter
im Spatsommer braun sind, wird geerntet!

Pflanzsiacke und Kiibel sind auch fiir Tomaten,
Zucchini und viele andere Gemiisesorten ausreichend,
Erdbeeren wachsen von einer einfachen Blumenampel
quasi direkt in den Mund und durch das trendige Ver-
tical Gardening (siehe rechte Spalte) wird ein kleiner
Stadtbalkon zur echten Schatzkiste ... Los geht’s!
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Outdoor-Trends

chefocke. Je

AUSZEIT DAHEIM

MIT FARBE, LICHT UND WARME GENIESSEN WIR
STIMMUNGSVOLLE SOMMERABENDE ZU HAUSE.

Feierabend, Beine hoch! An langen Sommerabenden
und auch im Urlaub daheim verlegen wir gerne
unser Wohnzimmer nach drauBen. Wir laden uns die
Liebsten ein, mit denen wir bei einem gemiitlichen
Glaserl iiber Gott und die Welt plaudern, bis die Ker-
zenflamme erlischt und die Sterne hoch am Himmel
stehen. Eine gemiitliche Auszeit auf dem eigenen
Balkon, der Terrasse oder im Garten kann genauso
entspannend sein wie ein Urlaub am Meer - vielleicht
sogar noch ruhebringender. Ein gemiitliches Ambiente
ist die beste Voraussetzung dafiir. Mit unseren Tipps
schaffen Sie eine einzigartige Wohlfithlumgebung.

LICHT UND BUNT

Stimmungsvolles Licht sorgt an Sommerabenden im-
mer fiir Gemiitlichkeit. Die bereits erwéahnten Kerzen
auf dem Tisch oder auch eine Fackel (fiir den Garten)
in sicherem Abstand sind eine Option. Lampen, Lam-
pions und Laternen gibt es in unzédhligen einfachen,
verspielten oder auch kiinstlerischen Varianten fiir den
kleinen und gréBeren Outdoor-Bereich. Die Auswahl
ist vor allem durch die Solartechnologie sehr grof3
geworden - fiir jeden Geschmack wird etwas geboten.
Und das Schonste daran: Fiir diese wunderbare Be-
leuchtung braucht es nichts als die Sonne, die ohnehin
tagsiiber auf das Solarfeld scheint.

Wunderschone Hingucker sowohl am Tag als auch
in der Nacht sind bunte Lampionketten, die man
innen entlang des Balkongeldnders befestigt oder auch
auf groBleren Zierpflanzen. Im Garten machen sie sich
zwischen den Zweigen von Baumen oder Strauchern
sehr ansprechend. Damit erzeugen Sie auf jeden Fall
eine wohnliche, einladende Stimmung.

DAS ETWAS ANDERE GASTEBUCH
Auch farbenfrohe Fahnenketten sehen originell und
witzig aus. Sie konnen sich etwa die Wappen ihrer
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£S IST BESSER, EIN
"INZIGES KLEINES

LICHT ANZUZUNDEN,

ALS DIE DUNKELHEIT
21 VERFLUCHEN:

Konfuzius

—

Lieblingsurlaubsldnder selbst gestalten - zum Bei-
spiel ndhen oder hikeln - oder einfirbige Stoffwimpel
aneinanderreihen. Eine personliche Note bekommen
diese, wenn sich darauf IThre Gaste mit dem Namen
oder einem Spruch verewigen dirfen. Dann wird aus
der Wimpelkette ein besonderes Gastebuch!

Sympathische Hingucker sind auch bunte Ori-
gami-Kraniche. Wussten Sie, dass diese in Japan das
Symbol fiir Gliick und Langlebigkeit darstellen? Der
Legende nach erfiillen die Gotter einen Wunsch, wenn
man 1.000 Kraniche faltet. Seien Sie versichert: Ihr
‘Wunsch nach wohnlicher Umgebung geht auch mit
deutlich weniger Kranichen in Erfillung. ;-)

KUSCHELN IM BOHO-STYLE
Lassen Sie den trendigen Boho- oder Hippie-Style bei
sich einziehen, dann kommt der Urlaub garantiert zu
Thnen nach Hause: Total angesagt sind Blumen- und
Pflanzenampeln (s. S. 35). Probieren Sie Makramee
aus und kniipfen Sie selbst einen Pflanzenhalter oder
auch edlen Wandschmuck. Hékel- oder Strickdecken
zum Einkuscheln, dicke, weiche Kissen oder vielleicht
sogar ein Schaffell fiir den Lieblingssessel sorgen
dafiir, dass man auch in kithlen Sommernéachten lange
drauBlen sitzen mag. Kissensofas und Sitzsicke, aber
auch Hangesessel oder Hangematten (sofern genug
Platz vorhanden) garantieren maximale Entspannung.
Wollten Sie nicht immer schon eine eigene Kuschel-
ecke? Entweder ganz fiir sich alleine, um stundenlang
ungestort zu lesen oder Musik zu héren, oder fiir Zeit
zu zweit mit dem oder der Liebsten? Gestalten Sie sich
Ihren Lieblingsplatz mit allen Zutaten, die Sie ganz
personlich am schonsten und gemiitlichsten finden:
Wihlen Sie Ihre bevorzugte Lichtquelle, Lieblingsfar-
ben, Textilien, Pflanzen etc. ganz nach Threm Wunsch
und individuell gréBtem Wohlfiihlfaktor - und genie-
Ben Sie Thr Paradies bei sich zu Hause.
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Zucker aus aller Welt

GRUSSE AUS DER KARIBIK

DIE BESTEN REZEPTE GEGEN DAS GROSSE
FERNWEH - MIT DEM GEWISSEN SCHUSS EXOTIR!

Nicht nur die heimische Zuckerriibe und viele
andere kostbare heimische Lebensmittel versii-
Ben uns das Leben - dazu darf man sich selbstbewusst
bekennen. Denn wenn uns das Fernweh packt und sich
exotische Klinge in unser Ohr schleichen, wollen wir
wenigstens den Duft von Kokos genielen und uns den
Geschmack von Studfriichten auf der Zunge zergehen
lassen. Doch wie ist das auch mit einem guten Umwelt-
Gewissen und sozialer Verantwortung moglich?

DUFT DER GROSSEN, WEITEN WELT

Die internationale Produktgruppe von

Wiener Zucker ist Fairtrade-zertifiziert.

Dieses Siegel steht fiir fair angebaute -
und gehandelte Produkte. Bei der

Herstellung werden festgelegte

soziale, 6kologische und 6ko-

nomische Kriterien einge-

halten.

"810. KOKOS-
BLUTENZUCKE

tnrui l||'§1,|_-“. ;'U

FAIR ANGEBAUT, FAIR GEHANDELT

Mit dem Kauf von Fairtrade-zertifizierten Produkten
leisten Sie einen wertvollen Beitrag zur Verbesserung
der Lebens- und Arbeitsbedingungen von Kleinbéue-
rinnen und -bauern sowie lohnabhingigen Arbeiterin-
nen und Arbeitern in den Anbauldndern - und auch
zur Férderung des Umweltschutzes.
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ZUTATEN
FUR 1 TORTE @ 24 CM

KEKSBODEN

160 g Mandelmehl,
alternativ Reismehl

90 g Speisestarke

40 gemahlene Nisse

100 g Brauner Rohrzucker
von Wiener Zucker

2 Eigelb

160 g Butter (fiir den Teig)
100 g Butter

(zum Vermengen)

KOKOSCREME

750 g Magertopfen

500 g Mascarpone light
100 g Brauner Rohrzucker
von Wiener Zucker

Mark einer Vanilleschote
100 g Kokosflocken

2 Verschlusskappen Rum
2 Pkg. Gelatine
(granuliert)

MANGOCREME

2 Mangos

Y TL Zimt

3 gehé&ufte EL

Brauner Rohrzucker

von Wiener Zucker
Mark einer Vanilleschote
1 Pkg. Gelatine
(granuliert)

GARNITUR

Physalis, Blutorangen,
Kokosraspel, Rosmarin,
Zitronenscheiben,

50 g Kokosraspel

39

ZUBEREITUNGSZEIT: 1 STUNDE (OHNE RUHEZEIT)

1. Fiir den Keksboden alle Zutaten zu einem
Miirbteig kneten. Diesen auf ein Blech aufstreichen
und im vorgeheizten Ofen bei 175 °C HeiBluft fir
rund 12 bis 15 Minuten backen.

2. AnschlieBend auskiihlen lassen und fein zerbro-
seln. Butter schmelzen, mit den Keksbroseln vermi-
schen und auf dem Boden einer 24-cm-Springform
festdriicken. Im Kithlschrank fiir rund 30 Minuten
kalt stellen.

3. Fiir die Kokoscreme Mascarpone, Mager-
topfen, Rohrzucker, Vanillemark, Kokosflocken und
Rum glatt rithren. Gelatine nach Packungsanleitung
zubereiten und unter die Creme heben. Creme gleich-
maBig auf dem gekiihlten Tortenboden verteilen.

4. Fir die Mangocreme Mangos schilen, vom
Kern befreien und fein piirieren. Zimt, Zucker und
Vanillemark unterheben. Gelatine nach Packungs-
anleitung zubereiten und unterheben. Mangoschicht
uber der Kokoscreme verteilen und die Torte tiber
Nacht kiihl stellen. Vor dem Servieren mit Physalis,
Blutorangen, Kokosraspeln, Rosmarin und Zitronen-
scheiben garnieren.
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Zucker aus aller Welt

Hoideflpoer—lakss

TIRAMISU

ZUTATEN

FUR 6 PORTIONEN

250 ml Schlagobers
500 g Heidelbeeren
1 TL Zitronensaft
180 g Biskotten

20 g Kokoschips
frische Heidelbeeren
frische Minze

70 g weiBe Schokolade
350 g Mascarpone

200 g Topfen

30 g Kokosrapsel

70 g Bio-Kokosbliiten-
zucker von Wiener Zucker
2 cl Kokoslikdr (optional)

ZUBEREITUNG

1. Schokolade im Wasserbad schmelzen. Mascar-
pone mit Topfen, geschmolzener Schokolade, Kokos-
raspeln, 40 g Bio-Kokosbliitenzucker und Kokoslikér
verrithren. Schlagobers steif schlagen und vorsichtig
unterheben. Heidelbeeren waschen und abtropfen
lassen. Heidelbeeren mit Zitronensaft und restlichem
Kokosbliitenzucker in eine Schiissel geben und piirie-
ren. 1/3 des Heidelbeerpiirees kiihl stellen. Biskotten
halbieren und auf die Boden der Gliser (oder in eine
Form) legen. Darauf abwechselnd ca. 1,5 EL Heidel-
beerpiiree und Mascarponecreme schichten. Mit
einer Schicht Mascarponecreme abschlieBen.

2. In den Kiihlschrank stellen und mind. 4 Stun-
den durchziehen lassen. Kokoschips goldbraun
rosten. Das restliche Heidelbeerpiiree auf die Gliser
verteilen. Tiramisu mit Kokoschips, Heidelbeeren
und Minzblattern garnieren und sofort servieren.

=

E
FUR EINE ALKOHOLFREIEES\Q%I;I%T)'ER
OR WEG
EN KOKOSLIKOR .
: DURCH KOKOSMUS ERSETZEN

—

LUXUS PUR

Der Wiener Zucker Bio-Kokosbliiten-
zucker wird aus dem Nektar der
Kokospalme auf Java in Indonesien
hergestellt. Er zeichnet sich durch einen
kraftigen karamellartigen Geschmack
aus und verleiht Desserts, Cremes,
Reisgerichten oder Vinaigretten sowie
Getranken eine feine, exotische Note.
Plus: Fairtrade-Giitesiegel!
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BLUTENZULN
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ERFRISCHENDER
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ZUTATEN
FUR 2 GLASER 1 EL Brauner Rohrzucker
L von Wiener Zucker
2 Kiwis .
2 EL Zitronensaft
200 g Ananas ca. 200 ml Bitter Lemon
50 g Litschis ’

etwas Crushed Ice

ZUBEREITUNG

1. Kiwis und Ananas schilen, bei der Ananas den
harten Mittelstrunk herausschneiden. Litschis aus
der Schale 16sen und Kerne entfernen. Alle Friichte
grob zerkleinern, mit braunem Rohrzucker, etwa
4 EL Eis und Zitronensaft fein piirieren. Etwas
Crushed Ice in zwei hohe Glaser fiillen, Fruchtshake
eingieffen und mit Bitter Lemon auffiillen.

WIE RARAMELL

Wiener Zucker Brauner Rohrzucker
kristallin mit dem Fairtrade-Gutesiegel
ist ein reines Naturprodukt und wird
aus frisch geerntetem Zuckerrohr ge-
wonnen. Typisch fir diese tropische
Spezialitat sind die goldbraune Farbe
und der aromatische, karamellartige
Geschmack. Er eignet sich zum Backen
und fir Mix-Getranke.
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Spiele fiir Kinder

spil il

BEWEGEN, ENTDECKEN, AUSPROBIEREN: FUNF
IDEEN FUR EINE RICHTIG GUTE SOMMERZEIT.

f  ver, Wester, Grde, L1

Ihr wahlt eine Spielleiterin oder einen Spielleiter, die oder

der die Kommandos ruft. Dann lauft ihr wild durcheinander.
Wird eines der Kommandos Feuer, Wasser, Erde oder Luft
gerufen, misst ihr bestimmte Aufgaben machen. Feuer: Stellt
euch zu einem Busch. Wasser: Stellt euch auf einen Sessel
oder die Picknickdecke. Erde: Legt euch flach auf den Boden.
Luft: Haltet euch an einem Baum fest. Nach einer Proberunde
beginnt das eigentliche Spiel: Alle versuchen, so schnell wie
moglich zu reagieren. Wer zuletzt reagiert (z. B. als Letztes auf
dem Boden liegt), ruft die ndchsten Kommandos.
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reizeitparks? Sicher sind eine Menge Rutschen,

Achterbahnen und Klingeling an jeder Ecke lustig
und kurzweilig, aber auch im (Ferien-)Alltag wollen
Familien mit Kindern Spafl und Abwechslung haben.
Und das ist gar nicht so schwierig, denn es gibt einige
einfache Spielideen, die mit null oder nur geringem
Materialaufwand eine tolle Zeit garantieren. Wir
haben hier eine kleine Auswahl an Spielen fiir Kinder
unterschiedlicher Altersgruppen zusammengestellt.
Kleinere Kinder brauchen beim Basteln die Unterstiit-
zung der grofleren. Viel Spall beim Basteln und Spielen!

kostbar
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Hier geht's um deine Geschicklichkeit!
Davor wartet eine lustige Bastelarbeit
auf dich.

Du brauchst: zwei stabile, nicht zu klei-
ne leere Konservendosen, einen Bohrer,
eine circa 4,5 Meter lange feste Kordel.
Stell die Dosen mit der offenen Seite nach
unten auf. Direkt unterhalb des Dosen-
bodens werden zwei gegenliberliegende
Lécher gebohrt. Zieh durch die Locher
eine feste Kordel und verknote diese gut.

Stell jetzt auf jede Dose einen FuB,
fass die Kordel mit den Handen und
schon kann dein Dosenlauf beginnen. Es
ist gar nicht so leicht, das Gleichgewicht
zu halten! Wenn du etwas geubter bist,
kannst du dir auch eine Hindernisstrecke
einfallen lassen oder Geschwister und

Foto: Sergey Uryadnikov/Shutterstock
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Du brauchst: einen Handspiegel pro Person und Licht.
An einem sonnigen Tag kann eine Gruppe versuchen,
die Sonnenstrahlen bis an einen bestimmten Platz im
Haus zu lenken. Das erste Kind versucht, das Licht der
Sonne mit dem Spiegel in eine bestimmte Richtung

zu lenken, sodass das nachste Kind die Strahlen mit
seinem Spiegel wieder auffangen und weiterleiten
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Foto: Saft Flair/Shutterstock

lhr braucht %2 Tasse lauwarmes Wasser, V4 Tasse Salz,

1 Essloffel Speisedl, 2 Tassen Mehl, Lebensmittel-
farbe oder Ostereierfarbe. AuBerdem eine Schussel
und Gummihandschuhe. Wasser, Salz und Ol in der
Schissel vermischen, das Mehl langsam und griindlich
unterkneten. Es sollte eine geschmeidige Masse ent-
stehen - wenn das nicht der Fall ist, gebt ein bisschen
mehr Ol dazu. Jetzt solltet ihr Gummihandschuhe
anziehen: Die Lebensmittel- oder Ostereierfarbe in
ein wenig heilem Wasser auflésen und beimengen.
Fertig - und los geht’s mit dem Formen und Gestalten!
Die Knetmasse kann in einer Plastikdose oder in einem
Glas mit Schraubverschluss aufbewahrt werden. Im
Kihlschrank hélt sie am langsten!

Freunde zum Wettlauf einladen.
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kann. lhr kénnt testen, wie weit ihr maximal kommt,
denn die Kraft der Sonne ist nicht unendlich. lhr kénnt
auch nachts mit einer Lampe spielen. Durch wie viele
Raume bahnt sich das Licht seinen Weg?

Foto: oliveromg/Shutterstock

Fulle mit einem Trichter Mehl oder Rundkornreis in eine Flasche -
lieber etwas mehr, als du fir die gewlnschte BallgréBe brauchst. Als
Néchstes stllpt man einen leicht aufgeblasenen Luftballon Gber den
Flaschenhals. Dreht man die Flasche nun um, entweicht die Luft aus
dem Ballon in die Flasche und Reis oder Mehl flieBen in den Ballon.
Wenn der Ball die gewlinschte GréBe erreicht hat, ziehe den Ballon
vorsichtig von der Flasche und lass die restliche Luft langsam (1)
entweichen, damit das Mehl nicht mit hinausgeblasen wird. Ist die
Luft drauBen, verknote den Ballon und schneide den Gberstehenden
Gummi ab. Dann schneide von einem zweiten Luftballon den Hals ab
und stllpe diesen Uber den Ball, sodass der Knoten von Ball eins ver-
deckt wird. Du kannst auch noch einen dritten Ballon dariberziehen.
Dein Ball ist fertig! Mehl eignet sich am besten fur Knetbélle. Nimm
Reis fir Wurf- und Jonglierbélle. Fur einen Schwimmball stopfst du so
viel Watte in den Luftballon, dass er die gewlinschte GréBe hat. Dann
machst du einen Knoten, ein zweiter Luftballon wird ibergezogen ...
genau so wie bei der Ballvariante mit Mehl oder Reis.
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Frischekick: mein Pfefferminz-Zitronenmelisse-Zitronen-Rosmarin-Sirup.

Egal ob Marmelade, Chutney oder Sirup — poste auch du deine selbstgemachten Kreationen.

Viele Rezepte und Inspirationen gibt'’s auf wiener-zucker.at

£ ® /wienerzucker

Demner, Merlicek & Bergmann



