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e, Mond

UND STERNE

»WENDE DEIN GESICHT DER SONNE ZU,
DANN FALLEN DIE SCHATTEN HINTER
DICH“, SO LAUTET EIN SCHONER SPRUCH
AUS AFRIKA. IM WINTER HALTEN WIR
UNS BESONDERS GERNE DARAN!

UND SO GEHT'S:

[E3¥x[E] QR-Code scannenund
= online bestellen auf

[=]:A; www.wiener-zucker.at/abo

Wenn drauBBen die Nebel-
schwaden tiber die Lande
ziehen, wird es fiir uns ganz wich-
tig, so viel Sonnenlicht wie méglich
zu erhaschen. Sie wissen schon:
Vitamin D, Freude, Lebenslust! In
dieser Ausgabe unseres Magazins
wollen wir Thnen aber auch zeigen,
wie man generell dem Licht folgen
und sich den schonen - erhellenden -
Seiten des Lebens widmen kann.
Da wire einmal die Kulinarik: Wir
»servieren” Thnen Weihnachts-
kekse zum RKnuspern und Dahinschmelzen und eine kostliche
Rezeptauswahl aus unserem neuen Buch ,,Mehlspeislieblinge®.

FUNKELN UND GLITZERN

AuBerdem finden Sie tolle Ideen, wie Sie neben dem Back-
duft kostliche Aromen - etwa mit dtherischen Olen - in Thren
Herbst- und Winteralltag bringen. Funkeln, Glitzern, Licht
und Farbe gefillig? Dann basteln Sie mit Threr Familie Fenster-
bilder, die den Ausblick sofort verschénern, egal, welche Wetter-
lage herrscht. Klar sollte der Himmel aber auf jeden Fall sein,
wenn Sie unseren Tipps folgend das Himmelszelt mit Mond und
Sternen betrachten wollen ...

Foto: FotoHelin/Shutterstock

Ich wiinsche Thnen eine stimmungsvolle Weihnachtszeit
sowie viel Licht und strahlende Aussichten im neuen Jahr!

et

Selma Illitz, Wiener Zucker Marketing

Foto: Yuganov Konstantin/
Krumbach/Paul Baumgartner

Foto: Privatsternwarte

2
kostbar

3
kostbar

]



GEMEINSAM GENIESSEN WIR DIE KUSCHELIGE
JAHRESZEIT MIT KOSTLICHEN KEKSEN ZU JEDER
SICH BIETENDEN GELEGENHEIT ...
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ZUTATEN
FUR 3 BACKBLECHE

30 g Wiener Gelbzucker
500 g Honig

30 ml Wasser

500 g Fini’'s Feinstes
Roggenmehl + etwas
mehr fur die Arbeitsflache
10 g Natron

1 Pkg. Vanillezucker

10 g Zimt

1 Pkg. Lebkuchengewiirz

Zesten einer 2 Bio-Orange
2 Eier

Milch

250 g Wiener Puderzucker
Fondant in zwei Farben
Zuckerperlen

AUSSERDEM:
Ausstechformen
Strohhalme
bunte Kordeln
Spritzsack

—_—

DEN TEIG

AM BESTEN

UBER NACHT KUHLEN!

—

ZUBEREITUNG

1. Gelbzucker, Honig und Wasser in einem Topf
bei geringer Hitze schmelzen.

2. Roggenmehl, Natron, Vanillezucker, Zimt und
Lebkuchengewiirz sowie die Zesten der Bio-Orange
gut durchmischen.

3. Zwei Eidotter hinzugeben. Langsam die Honig-
Zucker-Wasser-Mischung beigeben. So lange kneten,
bis ein geschmeidiger Teig entsteht.

4. In Frischhaltefolie wickeln und fir mind.

1 Stunde kiihlen (am besten tiber Nacht).

5. Backofen auf 180 °C Ober- und Unterhitze vor-
heizen. Arbeitsflaiche bemehlen, Teig ca. 0,5 cm dick
auswalken und ausstechen. Mit einem Strohhalm ein
Loch machen.

6. Auf ein mit Backpapier belegtes Backblech
legen, mit Milch bepinseln und fiir ca. 12 Minuten
auf mittlerer Schiene backen.

7. Zwei Farben Fondant in Schntire rollen (dazu
etwas Puderzucker verwenden), ineinanderdrehen
und zu einer Zuckerstange formen.

8. Fiir die Zuckerglasur zwei Eiweill und Puder-
zucker mixen. In einen Spritzsack fiillen.

9. Die Méannchen mit der Zuckerglasur, den Per-
len und mit dem Schirm dekorieren. Etwas trocknen
lassen, die Schnur einfadeln und aufhangen.
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ZUTATEN
10 BAUMCHEN

250 g dunkle Schokolade
6 Eier

250 g Butter

250 g Wiener Braunzucker
150 g Fini’s Feinstes
Weizenmehl glatt

2 Eiweil3

250 g Wiener Puderzucker

ZUBEREITUNG

1. Schokolade iiber einem Wasserbad schmelzen.

AUSSERDEM:
tiefes Backblech
Sternausstecher in
4 GréBen
Spritzsack
Zuckerperlen

2. Eier trennen. Eiweil} steif schlagen.
3. Weiche Butter, Braunzucker und Eidotter

cremig rithren.

4. Flissige, warme Schokolade in die Butter-
Zucker-Eidotter-Masse riithren.

5. Weizenmehl abwechselnd mit dem
geschlagenen Eiweill unterheben.

6. Backofen auf 180 °C Ober- und
Unterhitze vorheizen.

7. Die Masse auf ein mit Backpapier belegtes
Blech streichen und fiir ca. 20 Minuten backen.
Stabchenprobe machen.

8. Fiir die Zuckerglasur Eiwei3 und Puderzucker
mixen und in einen Spritzsack fillen.

9. Kuchen auskiihlen lassen, Sterne dicht anein-

ander ausstechen, diese mit Zuckerglasur umranden

und die Spitzen mit Perlen verzieren.
10. Glasur trocknen lassen und Sterne iibereinan-
derstapeln.

—

VERVVENDEN_.SIE DIE
KUCHENRESTE FUR LECK?RE
CAKE POPS. DAS REZEP
FINDEN SIE AUF DER
NACHSTEN SEITE.
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ZUTATEN

FUR CA. 30 STUCK AUSSERDEM:

30 Holzstabchen
mehrere Glaser

Wiener Normal-

kristallzucker

Kuchenreste

(Rezept Seite 9)

ca. 150 g Frischkase
200 g weiBe Kuvertiire
kleine Zuckerperlen

ZUBEREITUNG

1. Ruchenreste in einer Schiissel klein zerbréseln.

2. Frischkise l6ffelweise nach und nach hinzu-
geben (je nachdem, wie viel Teig tibrig geblieben ist)
und gut mit den Hénden durchkneten.

3. In kleine Kugeln formen, auf einen Teller legen
und fir ca. 30 Minuten einfrieren.

4. In der Zwischenzeit Ruvertiire schmelzen und
ein paar Glaser mit Kristallzucker bereitstellen.

5. Gekiihlte Pops mit den Holzstdbchen aufspie-
Ben und in die heille Kuvertiire tauchen, dabei etwas
drehen und mit Zuckerperlen bestreuen.

6. Anschlielend Cake Pops in die mit Zucker ge-
filllten Glaser stecken.

Hinweis: Schnell arbeiten, denn die Schokolade
trocknet sehr rasch.

=

LL, KANN IN DIE M%SSE
EINE MARZIPANSTUCKE

EINARBEITEN.
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MIT VERSCHIEDENEN
TOPPINGS

ZUTATEN
FUR 2 BACKBLECHE

300 g Fini's Weizenmehl
universal

50 g geriebene Walniisse
50 g Kakaopulver

100 g Wiener Staubzucker
1 Pkg. Vanillezucker

250 g Butter

1Ei

TOPPING:
gehackte Pistazien

geriebene Haselniisse
Goldstaub

11

ZUBEREITUNG

1. Weizenmehl, Walniisse, Kakaopulver, Staub-
zucker und Vanillezucker vermischen.

2. Gewiirfelte Butter und Ei hinzugeben.

3. Zu einem glatten Teig verkneten. In Frisch-
haltefolie wickeln und fiir mind. 1 Stunde kiihlen.

4. Backofen auf 180 °C Ober- und Unterhitze vor-
heizen.

5. Teig zu kleinen Kugeln formen, auf ein mit
Backpapier belegtes Blech legen und ein Drittel der
Kekse mit Pistazien und ein Drittel mit Haselntissen
bestreuen. Das restliche Drittel nach dem Backen
verzieren.

6. Im vorgeheizten Ofen auf mittlerer Schiene fir
ca. 18 Minuten (je nach Gré3e der Kugeln) backen.

7. Auskiihlen lassen und die restlichen Kugeln mit
Goldstaub bepinseln.

kostbar
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ZUTATEN
FUR ZWEI BACKBLECHE FULLUNG:
50 g geriebene Walniisse
TEIG: 50 g Wiener Backzucker
200 g Frischkase Zesten einer %2 Bio-Orange
250 g Butter (gewiirfelt)
400 g Fini's Weizenmehl TOPPING:
universal und etwas Wiener Braunzucker
mehr fir die Arbeitsflaiche  dunkle Schokolade
Haselnusskrokant

ZUBEREITUNG

1. Fiir den Teig alle Zutaten gut vermengen,
verkneten, zu einer Kugel formen, in Frischhaltefolie
wickeln und fiir mind. 1 Stunde kiihlen.

2. Fir die Fillung Walniisse, Backzucker
und Zesten der Bio-Orange verriithren.

3. Dunkle Schokolade iiber Wasserdampf
schmelzen.

4. Backofen auf 180 °C Ober- und Unterhitze
vorheizen.

5. Arbeitsflaiche mit Mehl bestauben, Teig achteln,
zu Kugeln formen und diinn ausrollen. Dreiecke
schneiden (am besten mit einem Pizzaschneider).
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6. Mit der Nuss-Zucker-Masse fiillen, von der
breiten zur spitzen Seite einrollen und auf ein mit
Backpapier belegtes Blech legen. Mit Braunzucker
bestreuen. Fiir ca. 20 Minuten auf mittlerer Schiene
goldbraun backen.

7. Fertige Kipferln auskiihlen lassen und mit fliis-
siger Schokolade und Haselnusskrokant dekorieren.




Feuerzange
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ZUTATEN

2 | trockener Rotwein

4 Bio-Orangen 1 Wiener Zuckerhut

2 Bio-Zitronen 200 ml Rum mit 80 %
1TL Ingwer (sonst brennt der

2 Zimtstangen Wiener Zuckerhut nicht)
4 Stiick Nelken Feuerzange

10 g Piment (erhaltlich im Onlineshop
2 Stiick Sternanis von Wiener Zucker -

ENTFEFLAMMT 10 orandarsaman  eho o)
6 g Wacholderbeeren

ZUBEREITUNG

1. Bio-Orangen und Bio-Zitronen heill waschen,

MIT DER FEUERZANGE SCHLAGEN Zesten abreiben und den Saft auspressen. Ingwer in
SIE DEN FROST IN DIE FLUCHT UND diinne Scheiben schneiden. Rotwein in einen grof3en
BRINGEN FESTLICHE STIMMUNG Topf filllen, den Orangen- und Zitronensaft hinzu-

IN EINE GEMUTLICHE RUNDE.

geben. Den geschnittenen Ingwer sowie die Gewiirze
und die Zesten hinzugeben und bei mittlerer Hitze
fir rund 15 Minuten erhitzen - Achtung: den Wein
dabei nicht zum Kochen bringen!

2. Topf nach 15 Minuten vom Herd nehmen und
fir mindestens zwei Stunden ziehen lassen.

3. Die Feuerzange auf den Topf legen und den
Wiener Zuckerhut daraufsetzen. Den Zuckerhut mit
Rum tiibergiefen, anziinden und vollstindig schmel-
zen lassen. Der Zucker karamellisiert und tropft
langsam in die heile Bowle, was ihr den einzigarti-
gen Geschmack verleiht.

4. Ist der Wiener Zuckerhut zur Gdnze geschmol-
zen, Feuerzangenbowle gut umriihren, eventuell
abseihen und heil} in hitzebestdndigen Glasern
servieren.

14
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Weihnachtswerkstatt

STIMMUNGSVOLL:
BASTELSCHNEE UND
SCHABLONEN MIT
WINTERMOTIVEN

Foto: DrPilulkin/Shutterstock
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FENSTERBILDER

Wenn man Papierschablonen verwendet, sind diese

leider nach kurzer Zeit durch die Feuchtigkeit des b M ‘:/kr
Sprithschnees aufgeweicht. Stabiler und daher

mehrfach verwendbar sind dagegen Schablonen aus ABWISCHBAR FUR
transparenter Windradfolie. Durch das durchsich- SAISONALE

tige Material kann man Vorlagen einfach abpausen DIY-FENSTERDEEKO

und anschlieBend ausschneiden. Nach dem Be-

nutzen sauber abwischen und fiir das nachste Jahr

aufheben. Fensterschnee kann man nachhaltig und Mit den sogenannten Kreidemarkern kann man in
ohne Chemie selber machen. Dazu Schlammkreide, unterschiedlichen Farben auf Fensterglas zeichnen
Natron und Wasser zu gleichen Teilen mischen und und schreiben. Die Flissigkreide auf Wasserbasis ist
die Paste mit einem Pinsel in oder um die Schablo- nicht nur ungiftig und geruchsneutral, sondern auch
ne tupfen. ganz einfach wieder von den Scheiben abzuwischen.
Mit weiller Farbe lassen sich filigrane Winterland-
schaften, detailgenaue Weihnachtsmotive und auch

FE S TL I C H— }1;21312:(}: Iiz}llgjftziige im Handlettering-Stil auf die
K -R E-A- TI VE eihnachtszeit ist Bastelzeit. Mit individuellen

Fensterbildern hiillt man das eigene Zuhause in
ein stimmungsvolles Kleid. Besonders effektvoll sind
L ) Fensterbilder, weil sie von drauflen und drinnen glei-
chermaflen dekorativ sind. Am Abend, wenn es drin-
nen hell beleuchtet ist, wirken Fensterbilder einladend
und festlich. Schneespray ist wohl einer der Klassiker,
wenn man an weihnachtliche Fensterbilder denkt. Der

SCHNEEFLOCKEN
SIND SCHNELL %
GEMACHT UND
SEHR DEKORATIV.
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weille Schnee kommt aus der Spraydose und schmilzt
auch garantiert nicht, wenn im Wohnzimmer der

STERNE, SCHNEEMANNER UND SCHNEEFLOCKEN: Kamin an ist. Schablonen gibt es zu kaufen, oder man
WEIHNACHTSMOTIVE AN DEN FENSTERN STIMMEN ba.st}(ilt sie ;infachhs?gast.dDieCMotive kénnengrei ie-
DRAUSSEN UND DRINNEN AUF DIE FESTTAGE EIN. zelcnet oder auch tiber den Lomputer ausgedruckt

werden.

Foto: b.asia/Shi

16 17
kostbar kostbar



Foto: 550hms/Shutterstock

Scherenschnitt macht Kindern und Erwachsenen
gleichermal3en Spaf3. Dazu ein Blatt Papier einmal
genau in der Mitte zusammenfalten, um go Grad
drehen und noch einmal mittig falten. Dann diagonal
falten, die geschlossene Seite ist spéter die Sternmitte.
Je 6fter man das Papier faltet, desto mehr Zacken hat
der Stern am Ende. Gegeniiber der Spitze - die offene
Seite - sind spater die AuBlenkonturen. Hier beginnt
das kreative Zurechtschneiden. Entlang der Kanten
bis hin zur Mittelspitze konnen verschiedene Ecken,
Rundungen und Formen geschnippelt werden. Die
Uberraschung folgt beim Auseinanderklappen. Die
Sterne tiber Nacht in einem Buch glatt pressen und
mit transparenten Klebestreifen an der Innenscheibe
befestigen. Schreib- und Buntpapier, Seidenpapier, al-
tes Zeitungspapier, Reste von Geschenkspapier, sogar
auseinandergefaltete Zuckerverpackungen aus Papier
verwandeln sich zu einzigartigen Fenstersternen.
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DURCH DIE ®
AUSSCHNITTE
UND PAPIERFLACHEN
ENTSTEHT ABENDS
EIN TOLLES LICHTSPIEL.

[ Diehdnatmonike~

STERNE

Wer Papiersterne lieber vor das Fenster hingt, anstatt
sie aufzukleben, der kann sich an die hiibschen Zieh-
harmoniksterne wagen. Keine Sorge: Thre Herstellung
ist leichter, als es aussieht! Das Geheimnis ist die rich-
tige Falttechnik. Das Papier der Wahl wird auf eine
ungefidhre Grofle von 6 x 50 Zentimetern geschnitten.
Der Streifen wird nun auf der schmalen Seite wie eine
Ziehharmonika gefaltet. Je schmaler die einzelnen
Segmente, desto zarter wird der Stern. Wenn das Falt-
werk vollbracht ist, kann an einer Seite ein schriger
Schnitt oder eine Rundung fiir die AuBlenzacken erfol-
gen. AnschlieBend wird ein Muster entlang der Falt-
kanten des Papiers geschnitten. Wenn das Papier sehr
dick ist, kann man die Falten zum Schneiden auch
auseinanderlegen und einzeln ausschneiden. Sobald
alles fertig ist, wird die Ziehharmonika zu einem Ring
geschlossen und die beiden Enden mit doppelseitigem
Klebeband verbunden. Die Innenseite wird noch mit
Nadel und Garn aufgeféadelt und so zusammengezo-
gen, dass ein flacher Stern entsteht.

18
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ZUTATEN

250 g Wiener
Feinkristallzucker

2 EL Rohkakaopulver
1 TL Kardamom

¥ TL Zimtpulver

¥ TL Muskat

Y2 TL Nelkenpulver

¥ TL gemahlener Piment
1 Vanilleschote

ZUBEREITUNG

1. Vanilleschote langs aufschneiden und Vanille-
mark mit Messerricken auskratzen. Mark und alle
anderen Zutaten gut in einem verschlieBbaren Gefal3
mischen. Vanilleschote mit in den Gewlirzzucker
geben und verschlossen eine Woche ziehen lassen.

2. Vanilleschote herausholen, Zucker in kleine
Glaschen abfiillen und verschenken.

—
e N
UM WURZEN VO
7UM MARINIEREN
{USSEN VON TEE.

IDEAL Z
SUSSSPEISEN,
ODER ZUM 8
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ZUCKERSUSSE
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ZUTATEN

250 g Wiener
Feinkristallzucker
5 Bio-Orangen

ZUBEREITUNG
1. Orangen waschen, trocknen und mit einer fei-
nen Raspel die Schale (ochne weifle Haut) abreiben.
2. Zucker mit Orangenabrieb vermengen, auf
einem Backblech mit Backpapier gut verteilen und
iber Nacht bei Zimmertemperatur trocknen lassen.
3. Zucker in einem Zerkleinerer fein mahlen, in
kleine Schraubglaser fiillen und verschenken.

gio/Shutterstock

Foto: a_ser:



AGRANA Starke

VIELFALT

Ffirkerei

AGRANA ZEIGT NICHT NUR IN DEN BEREICHEN
ZUCRER UND FRUCHT MUSKELN: AUCH DIE
PFLANZENSTARKE WIRD VIELFALTIG GENUTZT.

Foto: Tatjana Figl-Wolfsberger

as Segment Stirke ist das zweite traditionelle

Standbein von AGRANA. Als Spezialist in der
Verarbeitung und Veredelung hochwertiger agrari-
scher Rohstoffe wie Rartoffeln, Mais und Weizen
beweist AGRANA Stirke Kreativitiat und eine grofle
Vielfalt. Zahlreiche Starkeprodukte - maf3geschneidert
fir unterschiedliche Industriezweige - stehen uns allen
im Alltag zur Verfiigung, wodurch einmal mehr die
natiirliche Vielfalt der Pflanzenwelt genutzt wird.

Dabei zahlt AGRANA zu den groBten Anbietern

in ganz Europa und fithrt das heimische Stéarke-
geschift an. An insgesamt fiinf Produktionsstandorten
in Osterreich, Ruménien und Ungarn ist AGRANA
im Stédrkebereich titig. In Gmiind befindet sich die
einzige Kartoffelstirkefabrik Osterreichs, wo seit
bald dreiBlig Jahren auch bio-zertifizierte Kartoffeln
weiterverarbeitet werden. Seit 2015 produziert auch
die Weizenstarkefabrik in Pischelsdorf Bio-Gluten
und Bio-Weizenstarke. Auch im Werk Aschach hat die

Foto: Tatjana Figl-Wolfsberger

Verarbeitung von Bio-Mais lange Tradition. Damit ist
AGRANA der groBte Bio-Starkeproduzent in Europa
und fithrender Anbieter von gentechnikfreien Stirke-
produkten.

UNSER STARKE-ALLTAG

Uberraschend ist fiir viele, wo uns taglich Stirke
begegnet: Bekannt ist in erster Linie das pure Starke-
mehl, das wir in der Kiiche beispielsweise zum Binden
von Soflen verwenden oder auch fiir siile Backwaren.
Cremige Suppen, Soflen und Pudding beinhalten ebenso
Stiarke. Kommt Kartoffelpiiree auf den Tisch, haben
wir es mit Kartoffelflocken zu tun.
AGRANA Stirke ist auBBerdem international aner-
kannter Lohnproduzent von Babynahrung. Im Non-
Food-Bereich ist die Anwendung ebenso vielfiltig:
Von Papier tiber Tapetenkleister, Spritzbeton und Ze-
ment bis hin zur Hautcreme und zum Bio-Runststoff-
sackerl reicht die Bandbreite (siehe Seite 22).

Foto: Sea_Wave/Shutterstock
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8 E BIO-
IST DER GROSST
" TELLER UND EINER
. NDEN ANBIETER
VON GENTECHNIKFREIEN
STAP\KEPRODUKTEN.

e

AGRAN

Foto: Tatjana Figl-
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Wolfsberger

Karofforr—Kren=

SUPPE

ZUTATEN

Fir 4 Portionen Y | Schlagobers

1 Tube Kren

5 mittelgroBe Karotten 16 | WeiBwein (optional)
2 groBe Zwiebeln 1 EL Walnussdl (optional)
2 EL Butter Salz

1 I Hihner-Bouillon Pfeffer

Wasser bei Bedarf

Y2 Pkg Kartoffelpiree-

flocken

ZUBEREITUNG
1. Karotten schilen, in dinne Scheiben schneiden.
2. Zwiebeln schilen, klein schneiden und beide
Zutaten mit 2 EL Butter in Pfanne rosten.
3. Die Kartoffelpiireeflocken in Hithner-Bouillon
einrithren und quellen lassen.
4. Gerostete Karotten und Zwiebeln hinzufiigen
und sorgfaltig mit dem Stabmixer zerkleinern.
5. Schlagobers sowie Kren hinzufiigen und
mit Weillwein und Walnussol abschmecken.
6. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

1 '5; b




BIO-KUNSTSTOFF VON
AGRANA BESTEHT AUS
THERMOPLASTISCHER
STARKE.

ey
Foto: Tatjana Figl-Wolfsberger

Plastik ist bekanntlich ein riesiges Problem auf der
ganzen Erde: Die Meere sind voll davon und auch
unsere Ackerbdéden bleiben davon nicht mehr ver-
schont. AGRANA hat der immer gréBer werdenden
Runststoffflut etwas entgegenzusetzen:
Thermoplastische Stérke bildet die Basis fiir das neu-
artige Bio-Sackerl, das zu hundert Prozent im Haus-
kompost verrottet. Damit kénnen die leichten Obst-
sackerl als sogenannte Knotenbeutel fiir den Transport
der gesunden Vitaminbomben aus der Gemiise- und
Obstabteilung genauso hergestellt werden wie festere
Trage-Einkaufstaschen und robuste Verpackungs-
folien.

DAS BIO-SACKERL AUS STARKE

Erstmals kann AGRANA damit ein Produkt mit
einem so hohen Starkeanteil auf den Bio-Kunststoff-
markt bringen - das erméglicht fiir die Konsumenten
eine vollstindige Heim-Kompostierbarkeit. Denn:
Ublich sind bislang namlich nur rund 25 Prozent
Stiarkekomponenten.

Somit kann dieser Bio-Kunststoff ohne jegliche Mikro-
plastik-Riickstdnde abgebaut werden. Und das bestati-
gen auch die TUV-zertifizierten Kompostierungstests,
die dafiir vorgenommen wurden.

Die Konsumenten konnen aus diesem Grund bei ihrem

iz e Ser ] BIO-ETHANOL ' ER-
taglichen Einkauf ohne schlechtes Gewissen zur leich- Mlgrstzr;’ T:p::enle(gir::n Nachhaltige Benzinbei- DER WIENER: %:gli{UNG
ten und haltbaren Tragehilfe greifen und sie verwen- Spritzbeton, Textildruck, mischung und Desinfek- B AcKZUCKEP\' HIER

den damit ein garantiert nachhaltiges Bio-Produkt aus
reiner Pflanzenstarke.
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LEBENSMITTEL
Puddingpulver, Desserts,
Saucen oder Fertig-
gerichte, Milch- und
Tiefkihlprodukte,

Fruchtzubereitungen,
Kartoffeldauerprodukte,
Verzuckerungsprodukte
zum SiiBen, Weizengluten
(auch in Bio-Qualitat)

VON PAPIER UBER BAU
BIS ZUR VERPACKUNG
Wellpappe, Papierverede-
lung und -beschichtung,
Klebstoffe, Fertigputz und

Bio-Kunststoffe

Foto: MUSTAFA HAMDIEV/Shutterstock

- PFLEGE, PAPIER UND PAPPE,

. PUREE UND SUPPE ... UND

“~—~~ NOCH VIEL MEHR
‘ ~~~_KANN STARKE!

KOSMETIK UND PHARMA
Trockenshampoo, Cremen
und Lotionen, Sonnen-
schutz, Puder, Lippenstift
und andere dekorative
Kosmetik, Fiill- und
Tragerstoffe in Medika-
menten

FUTTER- UND
DUNGEMITTEL
EiweiBfutter, Bienenfutter,
Weizenkleie und -gluten,
Maiskleberfutter, Bio-Dun-
gemittel

tionsmittel
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Gewinnspiel

LEISE RIESELN

elwchine

WIR VERLOSEN FUNF WOHLFUHL-
URLAUBE MIT TRAUMRKULISSE IN DEN
OSTERREICHISCHEN ALPEN.

Zeit fir Urlaubsplanung! Fir fiinf Gewinner geht
es mit jeweils drei Begleitpersonen in ein ge-
miitliches Ferienapartment der AlpenParks Hotels
& Residences. Altaussee, Zell am See-Kaprun, Saal-
bach, Bad Hofgastein, Matrei, Seefeld, Maria Alm
oder Miihlbach am Hochkénig: In den komfortablen
Unterkiinften mit freiem Blick auf grandiose Berg-
panoramen werden Gastfreundschaft, Wohlfiithlen und
erstklassiger Service gro3geschrieben. Gustieren Sie
schon einmal auf www.alpenparks.at und finden Sie
Thren Favoriten.

Ganze finf Nachte laden wir Sie ein, die umliegenden
Highlights zu erkunden und Ihr Zuhause auf Zeit mit
allen Annehmlichkeiten in vollen Ziigen zu genief3en.

R

Apenlicks

HOTELS &
RESIDENCES

valpenparksat

enParks Hotels & Residences (2)

AT
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Zuges

BACKZUCKER
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. EINGEBEN:
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Mehlalternativen

REIN MEHL?

GLUTENUNVERTRAGLICHKEIT, LOW-
CARB-DIAT, NEUGIERDE? VIELLEICHT SIND
FOLGENDE ALTERNATIVEN BALD ERSTE WAHL!

Backen ohne Mehl? Jein! Natiirlich brauchen wir
zum Backen Mehl - allerdings muss dieses nicht
zwingend aus Weizen gewonnen werden. Es eignen
sich auch andere Getreidesorten zum herzhaften und
siiBen Backen. Geschmackliche Alternativen zum Wei-

zen bieten beispielsweise Dinkel und Roggen. Wer glu-
tenfrei backen mochte, verwendet besser glutenfreies

Getreidemehl von Mais, Hirse oder Hafer beziehungs-
weise auch Pseudogetreidemehle wie Buchweizen-,
Quinoa- oder Amaranthmehl. Aus Kichererbsen, Soja-
bohnen, Erbsen und Linsen werden ebenfalls Mehle
hergestellt, die nicht nur bei Unvertréglichkeiten tolle
geschmackliche Alternativen bieten. Gemahlene Niisse
sind zwar glutenfrei und kohlenhydratarm, schlagen

aber mit deutlich mehr Fettanteil und Kalorien zu
Buche. Nussmehle sind im Vergleich dazu um einiges
figurfreundlicher. Bei der Nussélpressung bleibt ein
entolter Presskuchen zuriick, der anschlieBend fein zu
Mehl verarbeitet wird.

GANZ ODER GAR NICHT

Man kann Weizenmehl beim Backen komplett oder
auch nur teilweise ersetzen. Sollte Weizenmehl voll-
kommen ersetzt werden, kann die Alternative ein ein-
zelnes Ersatzmehl oder aber eine Mischung sein. Die
Moglichkeiten sind bunt, der Geschmack manchmal
iiberraschend lecker oder auch gewshnungsbediirftig.
Das ist wie so oft im Leben reine Geschmacksache.
Woriiber sich - anders als beim Geschmack - gar nicht
diskutieren lasst, ist die Tatsache, dass alternative
Mehle auch alternative Rezepte brauchen. Ein 1:1-Er-
setzen verspricht nur selten gutes Gelingen.

REZEPTE BEACHTEN
Dinkel ist bei den meisten Rezepten vollkommen un-
kompliziert. Sowohl geschmacklich als auch in Bezug
auf die Backeigenschaften kann man sorglos eigen-
stindig Weizen- gegen helles Dinkelmehl tauschen.
Dadurch, dass Dinkel wie Weizen Gluten enthilt, ist
auch die Teigelastizitat automatisch gegeben. Vor-
sicht ist bei Teigen geboten, die langer geknetet oder
gerithrt werden. Durch die schwicheren Eiweillketten
im Dinkelmehl muss auf jeden Fall schonender gear-
beitet werden und Hefeteige werden kiirzer geknetet.
Die meisten Nussmehle kénnten theoretisch das
Weizenmehl zu 100 Prozent ersetzen, allerdings miis-
sen unbedingt Mengen reduziert und fehlendes Gluten
ersetzt werden. Palatschinken oder Kekse, die nicht
fluffig sein miissen, gelingen auch ohne Gluten.

I

Fotos: badnews86dups/Shutterstock

Fotos: Tatjana Baibakova/Shutterstock
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Fotos: Alina Kholopova/Shutterstock

MAISMEHL

Glutenfrei und farbenfroh:
Das eher kompakte Mehl entfaltet sein volles
Backpotenzial in Kombination mit anderen
Mehlen wie beispielsweise Nussmehlen.

MANDELMEHL

Glutenfrei und kohlenhydratarm:
Mandelmehl ist besonders beliebt
in der Low-Carb-Kiiche, da es kaum
Kohlenhydrate, dafiir umso mehr
Protein und Ballaststoffe enthalt.

KICHERERBSENMEHL

Glutenfrei und vielseitig! Der nussige
Geschmack der gerésteten und gemah-
lenen Kichererbsen sorgt fiir ein neues
Geschmackserlebnis. Geeign'elt fur herz-
hafte, aber auch si3e Rezepte.

26
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KASTANIENMEHL

Glutenfrei und experimentierfreudig:
Der siiBliche Geschmack der gerés-
teten und gemahlenen Esskastanien
ist perfekt fir Kuchen und Desserts
geeignet. Wer statt des Mehls Kasta-
nienreis verwendet, braucht weniger
Flissigkeit.

REISMEHL

Fotos:Supg GIL.Jtenfrei gnd exotisch:
: s, Die Backeigenschaften
e, von Reismehl sind

2 b= §= /’@% anders als jene von
Weizenmehl. Am

besten gelingen
P4 : Rezepte, wenn
% = o N Reismehl
; ks 4 mit anderen
glutenfreien
y Mehlen ge-
e mischt wird.
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BUCHWEIZENMEHL

Glutenfrei und interessant:

Als Knéterichgewéchs zéhlt Buchwei-
zen zum Pseudogetreide. Das Mehl
hat einen ganz speziellen erdigen
und leicht nussigen Geschmack. Fur
Herzhaftes und StBes.

Meroni~Gugelupf

FUR CA. 20 STUCK

7 Eier 40 g Dinkel- oder Mandel-
150 g Wiener Backzucker mehl

1 Pkg. Vanillezucker 100 g Kastanienreis

80 g geriebene Hasel- 40 g Butter

nilisse Wiener Streuzucker

1. Eier trennen und die Eiklar mit der halben
Menge Backzucker steif schlagen. Eidotter mit dem
restlichen Backzucker und Vanillezucker schaumig
rithren. Ein Drittel des Eischnees unter die Dotter-
masse mengen.

2. Haselniisse, Mehl und Kastanienreis vermengen
und mit dem restlichen Schnee unterheben. Zuletzt
die zerlassene und abgekiihlte Butter dazugeben.

3. Die Masse in eine befettete, bemehlte Gugel-
hupfform fiillen und im vorgeheizten Backrohr bei
175 °C ca. 50 Minuten backen.

4. Den Gugelhupf 15 Minuten iiberkiithlen lassen,
auf ein Kuchengittter stiirzen und mit Streuzucker
bestreuen.

27
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Wohlige Winterwarme
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BEHAGLICHE ,;;:';

STIMMUNG DURCH |
KERZENLICHT UND

Der Winter ist jene Zeit, in der die Natur vom Tun
ins Sein wechselt. Es wird ruhig auf den Wiesen
und in den Wéldern. Doch auch wenn wihrend des
sogenannten Winterschlafs draullen wenig los ist, gibt
es dennoch stille Naturphdnomene zu beobachten. Der
Blattfall der Stieleiche gilt beispielsweise als Zeichen
des Winterbeginns. Wahrlich phidnomenal, wie sich
Stieleiche und auch andere sommergriine Laubb&u-
me auf diese Art vor dem Erfrieren und Austrocknen
schiitzen. Uber die Blétter wiirden die Baume Feuchtig-
keit verlieren, die sie wiahrend der kalten Wintermonate
nicht aus dem frostigen Boden ziehen kénnen.

So wie sich Laubbaume blatterlos durch den Win-
ter retten, tibertauchen im Tierreich Winterschlafer
die kalten Tage, indem sie ihre Lebensfunktionen auf
Sparflamme zuriickfahren. Auch wir Menschen haben
Strategien entwickelt, um gut durch die kalte Jahres-
zeit zu kommen, und sind dabei fast noch raffinierter als
Flora und Fauna.

AROMATHERAPIE IM WINTER

Das Einmummeln haben wir uns vom Igel abgeschaut,
das Loslassen von unnétigem Ballast von der Stieleiche.
Die Aromatherapie gilt dagegen als Erfindung der
Menschheit. In unterschiedlichsten Rulturen auf der
ganzen Welt werden atherische Ole von jeher kosme-
tisch, therapeutisch und auch medizinisch genutzt. Die
Aromatherapie arbeitet gezielt mit den duftenden Essen-
zen aus Krautern, Gewiirzen, Friichten oder Blumen,
die eine Wirkung auf Kérper und Seele versprechen.

29
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PHANOLOGISCHER
JAHRESKREIS

Die Phanologie teilt das Jahr in zehn Jahreszeiten.
Jeder dieser Abschnitte wird durch eine bestimmte
Erscheinung in der Natur eingeldutet. Der Winter
beginnt phanologisch gesehen mit dem Blattfall der
Stieleiche. Das ist ziemlich genau dann, wenn wir da-
heim wieder gerne den Ofen einheizen, mit Kerzen fir
gemiitliche Stimmung sorgen und auch innere Warme-
spender gerne willkommen sind.

Fotos: FotoHelin/Shutterstock
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BEI WINTER-
BESCHWERDEN

TANNENNADELN

Tannen- und auch Fichtennadeln sind dafiir bekannt, schleimlosend,
auswurfférdernd und krampflésend zu sein. Die atherischen Ole eig-
nen sich wunderbar, um Uber dem Wasserbad inhaliert zu werden.

Ebenso konnen sie zur Raumluftdesinfektion im Diffuser vernebelt
werden.

SALBEI

Salbei hat einen desinfizierenden Effekt und findet sich darum in vie-
len Erkaltungsprodukten. Das atherische Ol wirkt in Hals, Mund und
Rachen antiseptisch und kann dazu beitragen, Erkaltungssymptome

\—/ zu lindern. Sowohl in der Duftlampe als auch als Badezusatz oder im
Kérperdl tun die Aromastoffe gute Wirkung.

&YJ’W&

me“”"“’ coageen

Wenn man an den fruchtig-frischen, leicht sduerlichen Geruch
von Zitrusfrichten denkt, dann zieht es einem automatisch die
Mundwinkel nach oben. Gedanken an Urlaub? Nicht nur!
Zitrusfrichte heben die Stimmung. Dem &therischen
Zitronendl wird beispielsweise eine beruhigende und
gleichzeitig stimmungsaufhellende Wirkung nachgesagt.
Mandarine belebt und 16st Glicksgefihle aus. Wer in
stressigen Situationen zur Orange greift, behélt leichter

einen kithlen Kopf und profitiert noch dazu von mehr Antrieb.
Man sagt auch, dass im Orangendl die Sonne gespeichert ist
und es daher besonders dafiir geeignet ist, den Lichtmangel
des Winters auszugleichen. Wenn die Duftmolekdiile der Zitruséle
unsere Nase kitzeln, wird in wenigen Millisekunden die
Ausschiittung von Botenstoffen angeregt, die

unsere Geflhle befligeln sowie Energie

und Motivation geben.

Foto: Nitr/ShutterstOCk
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Wer an Zimt schnuppert, dem wird automatisch
warm ums Herz. Das atherische Ol der Zimtrinde
wird als wérmend und kraftvoll beschrieben.
Der Duft soll nicht nur bei Lustlosigkeit und
Antriebslosigkeit helfen, sondern auch die
Konzentrationsfahigkeit anregen. Zudem soll der
Duft von Zimt aphrodisierend sein. Vorsicht: Bei
diesem atherischen Ol sollte der Hautkontakt
vermieden werden.

INGWER

Das wirzige Ingwerdl kann die Durchblutung an-
regen und warmt dadurch bei duBerlicher und in-
nerlicher Anwendung. Mischt man ein paar Tropfen
Ingwerdl mit einem neutralen Kérperdl, erhélt man
ein verspannungslinderndes und krampflésendes
Massagedl. Auch in einem warmenden FuBbad
leistet Ingwerdl gute Dienste. Die enthaltenen
Gingerole férdern die Durchblutung und sorgen
auch nach dem heiBen FuBbad lang anhaltend fur
warme FiB3e.

Foto: Bjoern Wylezich/Shutterstock

Solbot gemachf!

HUSTENZUCKERL MIT ATHE-
RISCHEN OLEN LOSEN DEN
SCHLEIM UND BEFEUCHTEN
DEN RACHENRAUM.

ZUTATEN

FUR CA. 30 STUCK 4 Tropfen atherisches
Bio-Salbeidl

1 Tropfen atherisches
Bio-Ingwerdl

etwas Kokosél

1 Tasse Wiener Zucker
Brauner Rohrzucker

Y2 Tasse Wasser

3 EL Honig

ZUBEREITUNG

1. Zucker und Wasser in einem Topf langsam
erhitzen, bis eine homogene, karamellartige
Masse entsteht.

2. Topf vom Herd nehmen, unter Rithren
abkiihlen lassen und in die warme, aber nicht
mehr heile Masse den Honig und die dtheri-
schen Ole einriihren.

3. Backblech mit Backpapier belegen und mit
Kokosol einpinseln. Darauf die zahfliissige Zu-
ckermasse geben und mit dem Messerriicken in
drei Bahnen teilen. Abgekiihlte, aber noch gut
formbare Bahnen nun einzeln gleichmiBig zu
langen Streifen rollen und dann mit dem Mes-
ser in Zuckerl schneiden (alternativ die fliissige
Masse in Silikon-Eiswiirfelformchen gief3en).

4. Wenn die Zuckerl gut ausgekithlt und fest
sind, kénnen sie in einer luftdichten Dose aufbe-
wahrt werden.

31
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Mehlspeislieblinge

5}2 TZT GIBT’S

Nechfisch

DESSERT? AM LIEBSTEN TAGLICH!
_ EINE SUSSE HOMMAGE AN DIE
& Py OSTERREICHISCHE MEHLSPEISKUCHE.

32
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Mehlspeislieblinge

Rebriicken

ZUTATEN
FUR 10 STUCK

TEIG

100 g Bitterkuvertire

5 Eier

100 g Wiener Backzucker
160 g weiche Butter

1 Prise Salz

1 Pkg. Vanillinzucker

200 g geriebene Mandeln
30 g glattes Mehl

10 g Starkemehl

GLASUR

50 g Marillenmarmelade
70 g Wasser

120 g Wiener
Feinkristallzucker

150 g Bitterkuvertire
ca. 20 g Mandelstifte

Butter und Mehl
fiir die Form

(z. B. Maizena)

ZUBEREITUNG

1. Backrohr auf 170 °C (Ober- und Unterhitze)
vorheizen. Rehriickenform mit weicher Butter aus-
streichen und mit Mehl bestéauben.

2. Bitterkuvertiire fein hacken, im Wasserbad bei
geringer Hitze langsam schmelzen.

3. Eier trennen. Eiklar kraftig anschlagen, Back-
zucker nach und nach dazugeben und zu cremigem
Schnee schlagen. Butter, Salz und Vanillinzucker
schaumig rithren. Die ca. 30 °C lauwarme Kuvertiire
nach und nach unter Rithren dazugeben, dann die
Eidotter darunterrithren. Mandeln, Mehl und Star-
kemehl vermischen und unter die Masse heben.

4. In die Form fiillen und auf der mittleren Schie-
ne ca. 45 Minuten backen.

5. 5 Minuten bei offener Backrohrtiir rasten las-
sen, dann auf ein Kuchengitter stiirzen und auskiih-
len lassen. Mit erhitzter Marillenmarmelade diinn
bestreichen.

6. Fir die Glasur Wasser und Feinkristallzucker
aufkochen, die in kleine Stiicke geschnittene Kuver-
tire dazugeben und, ohne Luft einzuarbeiten, mit
dem Stabmixer mixen, bis eine homogene Masse ent-
steht. Auf ca. 35 °C abkiihlen lassen und gleichmiBig
auf den Rehriicken leeren. Die Glasur kurz stocken
lassen, dann mit den Mandelstiften garnieren.

kostbar
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KUCHEN, SCHNITTEN,
TORTEN UND DESSERTS

SiBe Mehlspeisen sind aus der &sterreichischen Kuli-
narik einfach nicht wegzudenken! Zwetschkenfleck,
Apfelstrudel, GrieBschmarren und Bauernkrapfen sind
untrennbar mit dem Land verbunden und sind Sinn-
bild fiir unsere GenieBerkultur. Wir lieben StBspeisen
so sehr, dass wir sie auch manchmal vom Nachtisch zur
Hauptspeise beférdern. Das Rezept bleibt dabei gleich,
aber die Portion darf ruhig ein bisschen gréBer sein!

Eine wunderbare Rezeptsammlung vieler beliebter
Klassiker findet sich im schén gestalteten Bildband
+«Mehlspeislieblinge” von Wiener Zucker. Sie haben sich
an einige siiBe Aushangeschilder Osterreichs wie die
Sachertorte noch gar nicht herangetraut? Dann wird

es aber allerhéchste Zeit! Die 44 Mehlspeisklassiker
dieses neuen Werks sind nicht nur appetitlich inszeniert,
sondern auch einfach nachzumachen. Das Credo aller
Rezepte: alltagstauglich interpretiert, leicht umzusetzen
und absolute Gelinggarantie fur Hobby-Backer!

[=] L]

Nichts wie ran an die heimischen Leckereien!
www.wiener-zucker.at/shop [=] 34




Mehlspeislieblinge

Br@f«/ff&/

FUR 6 PERSONEN

6 sauerliche Apfel

200 g Marzipan 300 ml naturtriber

40 g Rosinen Apfelsaft

4 cl Rum 100 ml WeiBwein

40 g Walnisse 30 g Wiener Braunzucker

1. Backrohr auf 200 °C (Ober- und Unterhitze)
vorheizen. Die Apfel waschen, mit einem Ausstecher
das Kerngehiuse ausstechen.

2. Marzipan klein schneiden, mit Rosinen, Rum
und den grob gehackten Walniissen vermischen. Die
Apfel damit fiillen, dabei die Fiillung aus den Apfeln
herausragen lassen.

3. Apfelsaft, WeiBwein und Braunzucker verriih-
ren. Apfel in eine Auflaufform setzen und mit der
Apfelsaft-Mischung untergiefen.

4. Auf der unteren Schiene ca. 35 Minuten braten
und noch warm servieren.

36 5 37
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Mehlspeislieblinge

QW”

MIT VANILLESAUCE

ZUTATEN
FUR 4 PERSONEN

NOCKERLMASSE VANILLESAUCE

500 ml Milch 3 Eidotter

1 Pkg. Vanillinzucker 40 g Wiener Puderzucker
7 Eiklar 125 ml Obers

1 Prise Salz 125 ml Milch

200 g Wiener Backzucker 1 Vanilleschote
150 g Erdbeeren

ZUBEREITUNG

1. Milch und Vanillinzucker einmal aufkochen
und dann sieden lassen. Die Eiklar mit Salz sowie
nach und nach mit Backzucker zu einer steifen
Schneemasse mixen. Mithilfe eines Essloffels No-
ckerln ausstechen, in die siedende Vanillemilch legen
und auf beiden Seiten je 4 Minuten ziehen lassen.

2. Fir die Vanillesauce Eidotter mit Puderzucker
verrithren. Obers, Milch und Vanillemark in einem
Topf aufkochen, in die Eimasse gieen und kraftig
aufschlagen. Die Mischung wieder in den Topf leeren
und bei ganz geringer Hitze mit einem hitzebestin-
digen Gummispatel zu cremiger Konsistenz rithren.
Dabei mit dem Gummispatel laufend tiber den Topf-

SILIRONPINSEL
UND -TEIG-
SCHABER

Das praktische Set aus Silikon ist be-

sonders schonend bei empfindlichen
Oberflachen, hitzebesténdig und
spllmaschinengeeignet. Der biegsame E
Gummispatel ist perfekt zum Rithren

und Unterheben. Ok
www.wiener-zucker.at/shop T

boden und die Seitenwande fahren, damit sich die
Sauce nicht anlegt. Die Vanillesauce durch ein Sieb
gieBen und kiihl stellen.

3. Erdbeeren waschen, putzen, gut abtropfen
lassen und vierteln. Schneenockerln auf Vanillesauce
anrichten und mit Erdbeeren garnieren.

m———

C ENES
UBRIG GEBLIEB
EIGELB KANN IN EINEM KLE})\I]?;]&:R
GEFASS MIT ETWAS KAL}‘CE;;CIFFOLIE
KLARS
BEDECKT UND -
1 BISDREIT
UGEDECKT ZWE
- KﬂHLSCHRANKAUFBEWAHP\T
WERDEN.

MIT ZIMTZUCRER
UND SCHOROLADE

ZUTATEN
FUR 4 PERSONEN

MILCHREIS

100 g Langkornreis
500 ml Milch

250 ml Wasser

100 ml Obers

4 Kardamombkapseln
1 Vanilleschote

1 Prise Salz

50 g Wiener
Feinkristallzucker

abgeriebene Schale
einer Bio-Zitrone

ZIMTZUCKER

2 EL Wiener
Feinkristallzucker
1 TLZimt

50 g geriebene
Bitterschokolade

39

ZUBEREITUNG

1. Langkornreis in einem Sieb sorgfiltig unter
kaltem Wasser waschen und gut abtropfen lassen.

2. Reis in einem Topf mit Milch, Wasser, Obers,
Kardamomkapseln, Vanilleschote und dem ausge-
kratzten Vanillemark sowie einer Prise Salz lang-
sam aufkochen. Unter wiederholtem Riithren 25-30
Minuten mehr ziehen als kécheln lassen. Feinkris-
tallzucker und Zitronenschale dazugeben und gut
verrithren. Der Reis sollte weich gegart sein. Vanille-
schote und Kardamomkapseln entfernen.

3. Feinkristallzucker mit Zimt vermischen.

4. Milchreis anrichten, mit Zimtzucker und
geriebener Schokolade bestreut servieren.

——

AUF SEITE 19 GIBT ES
NOCH MEHR IDEEN FUP\R
AP\OMATISIERTEN 7ZUCRER.

—
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MIT MARILLE

Puwidl-F, z‘;g:‘; i

FUR 4 PERSONEN

abgeriebene Schale
500 g reife Marillen einer Bio-Orange
Saft einer Zitrone 1 TL Vanillinzucker
50 g Wiener Gelier-
zucker 1:1
1 Zimtstange 16 Scheiben Toastbrot
200 g Powidl
4 EL Wiener
3 Eier Feinkristallzucker
Salz 1TL Zimt
250 ml Milch 500 ml Sonnenblumenél

1. Die Marillen waschen, halbieren, Kerne entfer-
nen. In einen Topf legen, mit Zitronensaft betraufeln,
mit Gelierzucker bestreuen, Zimtstange dazwischen-
legen. 10 Minuten ziehen lassen. Danach bei niedriger
Temperatur unter wiederholtem Umriihren ca. 20
Minuten kocheln, bis die Friichte zerfallen. Sind die
Marillen nicht ganz reif, etwas Wasser dazugief3en.
Zimtstange entfernen. Auskiihlen lassen.

2. Fiir die Pofesen die Hélfte der Toastbrotscheiben
diinn mit Powidl bestreichen und mit den restlichen
Toastbrotscheiben zusammensetzen.

3. Fiir die Vanillemilch die Eier in einer Schiis-
sel mit Salz verquirlen. Die mit Orangenschale und
Vanillinzucker gut verrithrte Milch dazuleeren und
umriithren.

4. Ol in einer groBen, tiefen Pfanne auf 170 °C er-
hitzen. Die Pofesen kurz unter Wenden in die Vanil-
lemilch tauchen. Die Toastbrotscheiben sollen sich
dabei nur auf der Aulenseite vollsaugen! Sofort in das
erhitzte Ol heben und zu goldgelber Farbe backen.
Pofesen herausnehmen und auf einem Kuchengitter
abtropfen lassen. Zucker mit Zimt vermischen und
auf die Pofesen streuen. Mit dem Marillenroster
servieren.

41

AUS DEM ROHR

FUR 10 GLASER

5 kg Uberreife Zwetschken 1 TL Zimt
750 g Wiener Feinkristall- % TL gemahlene Nelken
zucker

1. Die gewaschenen, entkernten und halbierten
Friichte in einem groBen Topf gut mit Wiener Fein-
kristallzucker vermischen und unter Riihren auf-
kochen. Gewiirze dazugeben, einmal aufkochen und
gut durchkochen.

2. Die Masse in eine Bratpfanne fiillen. Im 175 °C
heilen Backrohr bei leicht gedffneter Tiir ohne Um-
rithren langsam dédmpfen, bis die Masse etwa die
Halfte ihres Volumens verloren hat und ein siruparti-
ger Saft sichtbar ist. Bis dahin dauert es ungefihr
1 bis 2 Stunden. Dann von Zeit zu Zeit umriihren,
bis das Mus so dick ist, dass die Spur des Kochloffels
sichtbar bleibt.

3. Das heifle Mus randvoll in vorbereitete Glaser
filllen und gut verschlieBen.

kostbar




Sternderlschaun

BLICK IN DIE STERNE:
VOM GIPFEL DER
GERLITZEN UND

IN DER WIENER
URANIA (R.)

| isddudataly]

Foto: Gerald H/

Foto: Radomir Rezny/Shutterstock

Vvom HIMMEL!

STEIERMARK

) EINUNIVERSUM DER WUNSCHE’ : ; Urania Sternwarte Anton-Afritsch-Weg 16,
SEHNSUCHTE, HOFFNUNGEN UND NICHT -
ZULETZT: ROMANTIK! DAS HIMMELSZELT
FASZINIERT'UNS SEIT JAHRTAUSENDEN.

UraniastraBe 1 Thal bei Graz. stav.at

vhs.at/de/e/planetarium o
KARNTEN

NIEDEROSTERREICH Auf dem Gipfel der
Weitraer StraBBe 81, Gmiind Gerlitzen
sternwarte-hoehenberg.at  gerlitzen.com

Foto: inwinter/Shutterstock

OBEROSTERREICH TIROL
Wenn die dunkle Jahreszeit unseren Alltag be- Sternwarteweg 5, Linz Sternenpark am Gipfel
stimmt, dann suchen wir iiberall nach Licht. sternwarte.at des Venet. venet.at

Am naheliegendsten und zugegeben romantischsten: SALZBURG VORARLBERG
das Himmelszelt! Wenn Sie also Threm Schatz ,,die Museumsplatz 5, Salz- Halden 103, Krumbach
Sterne vom Himmel“ holen oder Thren Kindern einen burg. hausdernatur.at spacepage.at/sternwarte
spannenden Blick iiber unseren Globus hinaus nahe- . -
bringen wollen, dann suchen Sie eine Sternwarte auf. SHRGENEANS Fragen Sie kurzfnstng

" Dr.-Karl-Renner-StraBBe 1, aktuelle Offnungszeiten
In Osterreich gibt es nicht wenige dieser astronomi- Heansiadk nach. Pandemiebedingt
schen Observatorien (im Infokasten finden Sie eine burgenland.astronomie. kénnen sich Anderungen
Auswahl), in denen man mithilfe wissenschaftlicher at/lsw/lsw.htm ergeben.
Instrumente den Sternenhimmel beobachten, einzelne
Himmelskorper entdecken und mit den Augen einen
Spaziergang auf der Milchstrafle genielen kann. interessante neue Einblicke von Fachleuten serviert.

Manche sind auch mit Planetarien kombiniert - aber:

BLICK DURCHS TELESKOP Ein Planetarium bietet nicht den ,,echten” Blick in
Volkssternwarten laden im Gegensatz zu reinen For- den Himmel, sondern die astronomischen Objekte
schungssternwarten alle dazu ein, den Horizont zu werden kiinstlich projiziert. Wir wiinschen viel Freu-
erweitern - oft darf man bei 6ffentlichen Fithrungen de dabei, wenn Sie mit Sternchen in den Augen den
in die Welt der Astronomie schnuppern und bekommt faszinierenden nachtlichen Himmel beobachten.

Foto: Privatsternwarte Krumbach/Paul Baumgartner
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Die besten Rezepte zu jedem Zucker:
wienerzucker.at WAS ICH ALLES KANN




