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i W
ES EINFACH

FUR EIN GUTES LEBEN BRAUCHT
ES NICHT VIEL. WIR HELFEN
THNEN DABEI, IHREN ALLTAG

GEMUTLICHER ZU GESTALTEN.
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ygge, Lagom: Sicherlich sind Sie auch schon

iber diese verheiBungsvollen Worter und
wunderschonen Bilder aus nordischen Léandern ge-
stolpert, die uns das einfache Leben naherbringen.
Reduktion, die Aufmerksamkeit auf das Wesentliche
richten, das passende Ma@} finden ... Klingt wunderbar.
Doch bevor Sie diesen Lifestyle geniefen konnen, heif3t
es: Ausmisten! Und schon stehen einige Zeilen mehr auf
Ihrer To-do-Liste. Das hatten Sie sich anders vorgestellt.

IMMER SCHON GEMUTLICH

Deshalb wollen wir Sie (auch) dazu ermutigen, diesem
erfreulichen Trend einen charmanten Stempel aufzu-
driicken: Hallo Gemiitlichkeit! Dafiir finden Sie auf den
folgenden Seiten viele Tipps, Life Hacks und Rezepte -
von Omas traumhafter Mehlspeisenkiiche tiber Ernte-

dank und Schulstart bis hin zum Gartengenuss im
Herbst. Machen Sie es: einfach!

i g

Selma Illitz, Marketing Wiener Zucker

Foto: encierro/Shutterstock
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EINFACH

do*

WENN DIE TAGE KURZER WERDEN, BRINGT UNS
DER WUNSCH NACH GEMUTLICHKEIT, GEBORGENHEIT
UND GESELLIGKEIT ZURUCK ZUM EINFACHEN.
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Wussten Sie, dass die Danen zu den gliicklichs-
ten Menschen der Welt gehoren? Komisch
nur, dass wir uns jahrelang am Vorbild der franzo-
sischen Lebenskunst ,,Savoir-vivre" (verstehen, wie
man gut lebt) und dem ,,Dolce Vita"-Lifestyle (das
siille Leben) der Italiener orientiert haben. Nun ja,
es ist noch nicht zu spét, die Kunst der Gemiitlich-
keit nach nordischem Vorbild zu erlernen und in den
eigenen Alltag zu integrieren.

DIE RUCKKEHR ZUM EINFACHEN

‘Was machen die Skandinavier anders als wir?
Nichts. AuB3er, dass sie Gemiitlichkeit, Zufriedenheit
und vor allem Einfachheit nicht nur leben, sondern
auch zelebrieren. Seien wir ehrlich: Hoher, weiter,
schneller — das sind die Motoren unserer taglichen
Hektik. Nur zu oft vergessen wir nach stressigen,
angespannten Zeiten auf die Entspannung. Einfach
runterkommen. Abschalten. Entspannte Stunden
mit lieben Menschen verbringen. Das ist wahrer
Luxus. Das ist das Hygge-Hochgefiihl.

INDIVIDUELLE HYGG-SELIGKEIT
Was Hygge ist, entscheidet jeder fiir sich selbst.
Wichtig ist das bewusste Wahrnehmen und Genie-

Des Heine
Hazge=ABC

ACHTSAMKEIT
Bewusstes Wahrnehmen
der Dinge, die guttun.

GENUSS
Hygge kennt keine Siin-
den — gutes Essen und

Trinken sind pures Gliick.

GESELLIGKEIT

Gemeinsam statt einsam:

mit Freunden und Fami-
lie Zeit verbringen.

LICHT

Bei gedimmtem Licht
kommt man besser zur
Ruhe und Kerzenschein
schafft Behaglichkeit.

ATMOSPHARE

Heimkommen und wohl-
fihlen durch gemitliche,
einladende Wohnraume.

WARME

Wenn es drauBen kiihler
wird, machen wir es uns
am Kaminfeuer mit le-
ckerem Tee und Kuschel-
decke gemitlich.

NATUR

DrauBen und drinnen:
Deko von Wald und Wie-
se und Wohnaccessoires
aus naturlichen Mate-
rialien fiir das schéne
Zuhause.

Ben des Moments. Ein Spaziergang im Regen, eine
Tasse Tee vorm Kaminfeuer, eine spannende Lese-
stunde im Bett, das Kuscheln mit den Kindern vorm
Einschlafen, gemeinsame Koch- und Back-Sessions,
ein gemiitliches Picknick mit der Familie am idyl-
lischen See, ein frischer, bunter Blumenstraul3 am
Kiichentisch, lange Spieleabende mit Freunden auf
der Couch ...

‘Warum nicht ein bisschen mehr Hygge im All-
tag? Man muss sich nur bewusst fiir Gemiitlichkeit
entscheiden und diesen Zustand in vollen Ziigen
genieBen.

GEMUTLICHKEIT
UND ATMOSPHARE
SCHAFFEN.
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DAMIT WIRD'S BEIM KAFFEETRATSCH
MIT DEN LIEBSTEN SO RICHTIG GEMUTLICH.
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ZUTATEN 1 Ei
FUR 6 PORTIONEN 1 Dotter
1 Prise Salz
GERMYEIQ 110 g Powidl oder
120 ml Milch
Marmelade
1 TL Wiener
Feinkristallzucker FERTIGSTELLUNG
15 g Germ 110 g gemahlener
30 g Butter Graumohn
270 g Mehl 90 g Wiener Staubzucker
30 g Wiener Staubzucker 120 g geschmolzene
Butter

ZUBEREITUNGSZEIT: 80 MINUTEN

1. Fir die Zubereitung des Dampfls die Milch
lauwarm erhitzen. Feinkristallzucker hinzugeben.
Germ hineinbrockeln. Mit etwas Mehl bestauben
und ca. 10 Minuten gehen lassen. In der Zeit muss
sich das Volumen verdoppeln.

2. Die Butter schmelzen, dann gemeinsam mit
Mehl, Staubzucker, Ei, Dotter und Salz in eine
Schiissel geben. Das Dampfl hinzugeben und alle
Zutaten zu einem Teig verkneten.

3. Den Teig in 6 gleich groBe Sticke teilen und
zu Kugeln formen.

4. Die Kugeln auf ein mit Backpapier ausgeleg-
tes und bemehltes Backblech legen und mit einem
Geschirrtuch abgedeckt an einem warmen Ort
30 Minuten gehen lassen.

5. Die einzelnen Teigkugeln auf einer leicht
bemehlten Arbeitsfliche mithilfe eines Nudelhol-

7

zes ca. 0,5 Zentimeter dick ausrollen. In die Mitte
jeweils 1 EL Powidl oder Marmelade geben. Die
Teigrander mit wenig Wasser befeuchten, zusam-
mendriicken und Knédel formen.

6. Die einzelnen Knodel wieder auf das mit Mehl
bestaubte Backblech legen, mit einem Geschirrtuch
zudecken und fiir weitere 30 Minuten gehen lassen.

7. Germknodel - hochstens 2 auf einmal - mit-
hilfe eines Schopfloffels in kochendes, gesalzenes
Wasser legen. Die Knédel bei geschlossenem Deckel
10 Minuten bei geringer Hitze ziehen lassen.
Danach die Knodel umdrehen und weitere 5 Minu-
ten ziehen lassen. Germknddel herausheben, abtrop-
fen lassen und auf vorbereitete Teller legen. Mit
einer Nadel seitlich einstechen, damit die Knodel
ihre Form behalten und nicht zusammenfallen.

FERTIGSTELLUNG

1. Gemahlenen Mohn mit Staubzucker
vermischen.

2. Uber die fertigen Germknodel Butter trau-
feln, den Mohn-Zucker dariiberstreuen und sofort
servieren. Wer mag, kann den Germknoédel fiir den
besonderen Genuss auch auf Vanillesauce anrichten.

VARIANTE: FERTIGSTELLUNG
DER GERMKNODEL IM DAMPFGARER

1. Wer die Germknodel lieber im Dampfgarer
zubereiten mochte, bestreicht die gelochte Gar-
schale mit Butter und legt die aufgegangenen Teig-
knodel darauf. Die Germknodel anschlieBend bei
100 Grad fiir 15 Minuten dampfen.

2. Danach die Germknodel herausheben, abtrop-
fen lassen und auf vorbereitete Teller legen.

3. Mit einer Nadel seitlich einstechen, damit die
Knodel ihre Form behalten und nicht zusammen-
fallen.
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Eerdinad-

SCHNITTE

ZUTATEN 1Ei
FUR 15 PORTIONEN 1 Pkg. Vanillezucker

Y2 Bio-Zitrone (Abrieb)
BAISERMASSE .

] 1 Prise Salz

PERI: 80 g Mehl
200kg Wll(ener Wiener Staubzucker
DR Miihle zum Bestreuen
1 EL Essig oder
Zitronensaft FERTIGSTELLUNG

500 ml Schlagobers
QISKUIIIS 3SE 20 g Wiener Staubzucker

80 g Wiener
Backzucker
6 Dotter

100 g Marmelade,
Sorte nach Belieben

ZUBEREITUNGSZEIT: 40 MINUTEN OEH-O|
VORBEREITUNG i By

1. Das Backrohr auf 180 °C Ober- und (=%
Unterhitze vorheizen.

2. Ein Backpapier der Lange nach in zwei
Streifen mit 15 cm Breite schneiden. Backblech mit
Wasser besprithen und die zugeschnittenen Back-
papierstreifen darauflegen.

BAISERMASSE

1. Eiklar schaumig schlagen. Anschlieend
Backzucker hinzugeben und ca. 10 Minuten zu einer
steifen Baisermasse schlagen. Zum Schluss einen
Spritzer Essig oder Zitronensaft hinzufiigen und
weitere 2 Minuten rithren.

2. Die Baisermasse in einen Spritzsack mit Loch-

kostbar
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tiille (ca. 1 cm @) fillen und auf dem mit Backpapier
ausgelegten Backblech wie folgt jeweils 3 x 3 Strei-
fen mit einem Abstand von ca. 2 cm aufdressieren.

2 Streifen nebeneinander aufspritzen, einen weite-
ren Baiserstreifen in der Mitte der beiden Streifen
oben aufspritzen. In die Zwischenrdume kommt
spater die Biskuitmasse.

BISKUITMASSE

1. Backzucker, Dotter, Ei, Vanillezucker und
Zitronenabrieb ca. 8 bis 10 Minuten schaumig
schlagen.

2. Mehl sieben und anschlieBend nach und nach
unterheben.

3. Biskuitmasse in einen weiteren Spritzsack
mit Lochtiille fillen und in die Zwischenrdume der
Baiserstreifen spritzen.

4. Die gespritzten Baiser- und Biskuit-Streifen
mit Staubzucker bestreuen.

5. Ca. 20 Minuten auf mittlerer Schiene backen.

FERTIGSTELLUNG

1. Nach der Backzeit die Biskuit-Baiser-Streifen
sofort auf ein mit Staubzucker bestreutes Back-
papier stiirzen und das mitgebackene Backpapier
vorsichtig abziehen. Auskiihlen lassen.

2. Schlagobers steif schlagen und den Staubzu-
cker einriihren.

3. Marmelade auf den Biskuit-Baiser-Streifen
verteilen.

4. Auf einer Marmeladeschicht anschlieBend
das steif geschlagene Schlagobers verteilen und die
nicht bestrichenen Biskuit-Baiser-Streifen vorsichtig
draufsetzen. Dabei darauf achten, dass die Streifen
moglichst exakt iibereinanderliegen.

5. Wer mag, kann die Rardinalschnitte nun noch
mit Staubzucker bestreuen.

WIENER STAUB-
ZUCRER MUHLE

Mit der Staubzucker Miihle |&sst sich
feiner Staubzucker gleichmaBig auf Mehl-
speisen, Palatschinken oder Desserts ver-
teilen. Die 2 hiibschen Designs dekorie-
ren gleichzeitig den Kiichentisch.
www.wiener-zucker.at/shop

9
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Cacherfortfe

ZUTATEN 300 g Mehl

FUR EINE SPRINGFORM, 1 Pkg. Backpulver

26 CM @ 125 ml Milch

TEIG GLASUR

6 Eier 220 g Kochschokolade
220 g Butter 80 g Kokosfett

280 g Wiener Backzucker FOLLUNG

1 Pkg. Vanillezucker

250 g Marill lad
200 g Kochschokolade e T s

ZUBEREITUNGSZEIT: 80 MINUTEN

1. Backrohr auf 180 °C Ober- und Unterhitze vor-
heizen. Eier trennen, Eiklar steif schlagen und kiihl
stellen. Butter mit Backzucker und Vanillezucker
schaumig rithren. Dotter einzeln dazugeben.

2. Kochschokolade klein hacken, im Wasserbad
langsam schmelzen und anschlieBend unter den
Teig rithren. Mehl mit Backpulver vermengen und
abwechselnd mit der Milch einrithren. Zum Schluss
den Eischnee unterheben.

3. Den Teig gleichmafig in der befetteten und
bemehlten Form verteilen und fiir ca. 50 Minuten
auf mittlerer Schiene backen. Stabchenprobe durch-
fithren. Die Torte aus dem Backrohr nehmen und
ca. 10 Minuten abkiihlen lassen.

FERTIGSTELLUNG

1. Den Tortenring vorsichtig entfernen. Dafiir
mit einem Messerriicken am Springformrand
entlangfahren und diesen 16sen. AnschlieBend die
Torte vollstandig auskiihlen lassen.

2. Sachertorte waagrecht in der Mitte durch-
schneiden. Kochschokolade klein hacken und mit

Kokosfett im Wasserbad langsam schmelzen. Die
Glasur sollte nicht warmer als 35 °C werden.

3. Marmelade erwdarmen und den Tortenboden
damit bestreichen. AnschlieBend die Torte wieder
zusammensetzen, die tibrig gebliebene warme Mar-
melade tber die Torte gie3en und die Marmelade
auch am Rand mit einer Tortenpalette verstreichen.

4. Geschmolzene Schokolade iiber die mit Marme-
lade bestrichene Torte gieBen. Die Torte dabei mit
einer Hand halten und auf und ab bewegen, sodass
sich die Schokoladenglasur gleichmaBig verteilt.

5. Die Glasur trocknen lassen.

—

—
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AUS TOPFENTEIG

ZUTATEN MOHNFULLUNG
FUR 2 STRUDEL 170 ml Milch
1 Prise Salz
L g - & 150 g Wiener Braunzucker
250 g Magertopfen 2 EL Honig
9 !EL P! 350 g gemahlener Mohn
2 Eidotter & ELREN
1 risy Sk 1 Prise Zimt
120 g Wiener Backzucker
5 EL Milch 1 Marmeladeglas Powidl
420 g Mehl 1 Ei zum Bestreichen
1 %2 Pkg. Backpulver
ZUBEREITUNG
1. Fiir den Topfenteig die Zutaten in der ange- 4. Mit der zweiten Teighalfte genauso verfahren
gebenen Reihenfolge auf einer bemehlten Arbeits- und ebenfalls auf das Blech legen. Die Strudel mithilfe
platte zu einem glatten Teig verarbeiten oder in die eines Pinsels mit dem verquirlten Ei bestreichen.
Riihrschiissel der Kiichenmaschine geben und mit 5. Bei 180 °C HeiBluft ca. 40 Minuten backen.
dem Knethaken kneten. Zu einer Rolle formen und | Auskiihlen lassen.

mit etwas Mehl bestauben.

2. Fiir die Mohnfiillung Milch, Salz, Braun-
zucker und Honig in einem Topf unter standigem
Rithren einmal aufkochen. Von der Herdplatte neh-
men und weiterrithren, bis sich Zucker und Honig
aufgelost haben. Mohn, Rum und Zimt dazugeben Topfen? Mohn? Oder einfach
und gut verriihren. beides! Die 45 leckeren Rezepte

3. Den Topfenteig halbieren. Einen Teil auf einer

aus dem neuen Backbuch ,Topfen &
Mohn" stellen die beiden Zutaten in
bemehlten Arbeitsfliache ca. 1,5 Zentimeter dick aus- den Mittelpunkt. Egal ob als alleiniger

rollen und mit 3 EL Powidl bestreichen. Die Halfte Hauptdarsteller oder gemeinsam: So

gelingt Topfen & Mohn der groBe Auftritt.

der Mohnfillung daraufgeben und gut verstreichen. CT Iy LRl ) <o

Den Strudel einrollen und auf ein mit Backpapier
belegtes Blech legen.

11
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Keine Pnik,

ES IST NUR ALLTAG

ZURUCK AUS DEM URLAUB? WILLKOMMEN ZU HAUSE!
UNSERE TIPPS FUR EINEN FLOCKIGEN START.

PUNKT 1: SERVIEREN SIE
GEMUTLICHKEIT.
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annen Sie das? Aus dem Urlaub bringen Sie die
chonsten Vorséatze fiir ein leichteres, entspann-
teres, gesiinderes und sowieso viel besseres Leben

mit. Und dann ist Montag: Arbeits- und Schulstart.

DER WECKER: BESTER FREUND!

Bereiten Sie den ersten Schul- und/oder Arbeitstag
schon am Abend vor: Tasche packen, die gewiinsch-
ten Kleider herrichten und vielleicht sogar den Friih-

stiickstisch decken, damit der erste Morgen nach
dem Urlaub méglichst entspannt verlaufen kann.
Den Wecker mit Zeitpuffer einstellen und sorry, aber:
Schlummertaste ist fiir alle ersatzlos gestrichen!

Es gilt, den Start gemiitlich und ohne Zeitdruck
zu gestalten, damit eine positive Einstimmung Platz
hat: Wiinschen Sie einander ,,Viel SpaB!“ statt ,,Na
dann, auf in den Kampf ...“, denn damit richten Sie
den Fokus auf Freudiges. So kann die Riickkehr in
den Alltag nicht nur mit Miisli flockig werden.

Mol $pei I

ENTSPANNTER START Schlummertaste!
Porridge (siehe rechts)
gibt Kraft fir den
Alltag, die aufwendi-
gere Muslibowl am
Wochenende.
Positives Mindset:
WViel SpaB!”

e Am Abend davor
Tasche packen und
Kleidung herrichten.

* Notizen machen: Was

ist morgen zu tun?
e Wecker mit Zeitpuffer
einstellen, aber KEINE

12

kostbar
-SPEZIAL-



muUus,
USSEN UND ZIMT

Prvidpemd!

ZUTATEN
FUR 2 PORTIONEN

50 g gemahlene
Walnusse

60 g Apfelmus

1 EL Walnusshélften

1 TL gemahlener Zimt

90 g Haferflocken
400 ml Milch
1 Prise Salz

ZUBEREITUNG

1. Haferflocken mit Milch und Salz in einem
Topf unter stindigem Riihren erhitzen.

2. Ca. 3-4 Minuten leicht kécheln lassen, bis eine
breiige Konsistenz entsteht. Dabei immer umriithren.

3. Niisse und die Halfte vom Apfelmus hinzu-
geben, einrithren und eine weitere Minute kocheln
lassen.

4. Das Porridge sofort in zwei Schiisseln auf-
teilen, das restliche Apfelmus und ein paar Walnuss-
hilften darauf verteilen.

5. Mit gemahlenem Zimt bestreuen und servieren.

13
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MIT DREIERLEI MUSLI

ZUTATEN

200 ml Kokosmilch

100 ml Haferdrink

60 g Haferflocken Feinblatt
30 g Chiasamen

20 g Wiener Zucker
Bio-Kokosblutenzucker
150 g Naturjoghurt 3,6 %
60 ml Milch

1 Msp. gemahlene Vanille
150 g Knuspermdsli

150 g Quinoa

300 ml Mandelmilch
30 g Wiener Brauner
Rohrzucker kristallin
50 ml Heidelbeersaft
100 g TK-Heidelbeeren

250 g gemischte Beeren
50 g Pekanniisse

40 g Kokoschips

2 Kiwis

ZUBEREITUNG =

1. Kokosmilch mit Haferdrink aufko- r
chen, Haferflocken, Chiasamen und Bio- (=l
Kokosbliitenzucker einrithren und bei maBiger
Hitze ca. 3 Minuten dick einkochen.

2. Joghurt, Milch und Vanille glatt rithren. Das
Knuspermiisli untermischen, nicht zu lange stehen
lassen, da es sonst zu sehr durchweicht und nicht
mehr knusprig ist.

3. Quinoa in ein Sieb geben und mit kaltem Was-
ser abspiilen. Mandelmilch mit Rohrzucker, Heidel-
beersaft und Heidelbeeren in einen Topf geben, Qui-
noa einrithren und aufkochen. Hitze reduzieren und

=]

ca. 20 Minuten bei geschlossenem Deckel kocheln.
Danach ohne Hitze ca. 5 Minuten ziehen lassen.

4. In einer breiten Schiissel alle drei Varianten
nebeneinander einfiillen. Beeren, grob gehackte
Pekanniisse, Kokoschips und Kiwistiicke tiber die
Miislibowl streuen und servieren.

kostbar
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Foto: Pressmaster/Shutterstock

EINE KLEINE MAHLZEIT ZEIGT
GROSSE WIRKUNG: FUR KIDS
GENAUSO WIE FUR DIE ELTERN!

ie fiithlen Sie sich nach einer Handvoll Chips?

Und wie nach einer Handvoll Niisse? Der
Vergleich macht sicher: Gesundes gibt den richtigen
Energieschub, damit unser Kérper frisch weiterma-
chen kann und niemand miide im Sessel versinkt.

FUR KLEIN UND GROSS

Und das gilt in jedem Alter, deshalb sind unsere
Tipps und Rezepte nicht nur fiir Kids gedacht.
AuBlerdem soll das Vorbereiten der (Schul-)Jause
kein Zeitfresser sein. Mit Clowns aufwendig ver-
zierte Brote sind nett, aber unrealistisch. Deshalb
wiinschen wir viel Spafl mit unseren Life Hacks!

14

STATT PLASTIK ... ballchen (siehe rechts)

... umweltfreundlich oder ein Wrap mit Kase
verpacken: Wachspapier und Sprossen (knackig!).
oder Bambusbox. KNABBERN ...

OBST UND GEMUSE ... ... macht SpaB: Karotten-

... schmecken in Stiicke oder Paprikastreifen schnei-
geschnitten besser! ;-) den. Zum Dippen Hummus
Fir die etwas GréBeren oder Krautertopfencreme.
auf HolzspiefBe stecken. Oder ganz einfach: Nusse.

BROT ODER... WASSERFLASCHE ...
... auch mal was Neues, ... soll bunt und zum

z. B. Bananenbrot, Energie-  Trinken anregend sein!

SCHULSTART-IDEEN Washi-Tapes
e Bunte Sticker Hérspiel-, Lieder-CDs
e Stempel (z. B. fiir Seifenblasen

Schulblicher) Buntstifte
Schlusselanhanger Schere
T-Shirt mit Namen

Turnsackerl mit Namen

Flummiball

StraBenkreide

kostbar
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ZUTATEN 1 Prise Salz
FUR 1 KASTENFORM 1TLZimt
2 Ei 4 EL Joghurt

et : 250 g Mehl
3 Bananen, sehr reif

2 Pkg. Backpulver
40 g Datteln ks
a 50 g Walnisse

60 g Wiener Zucker

25-40 g Kochschokolade

Bio-Kokosblutenzucker 1 kleine Banane

60 g neutrales Ol
50 g Haferflocken
30 g Leinsamen,
geschrotet

DEKO

1 kleine Banane

ca. 1 EL Wiener Feinkris-
tallzucker zum Bestreuen

ZUBEREITUNG

1. Alle Zutaten aul3er Mehl, Backpulver, Walniisse
und Schokolade im Mixaufsatz der Kiichenmaschine
gut piirieren. In eine Schiissel geben, dann Mehl
und Backpulver unterrithren, Walniisse und
Schokolade grob hacken und untermischen. Banane
in kleinen Stiicken unter den Teig heben.

2. Backrohr auf 180 °C HeiBluft vorheizen.

3. Masse in befettete und bemehlte Kastenform
filllen. Bananenscheiben auf dem Teig verteilen und
diese mit Feinkristallzucker bestreuen, damit sie
beim Backen leicht karamellisiert werden.

4. Fir ca. 45 Minuten backen (Stidbchenprobe!).

15

ENERGIEBALLCHEN

ZUTATEN
FUR CA. 20 STUCK

2 EL Honig (oder 1 EL
Wiener Braunzucker)

30 g Sesam-Proteinpulver
1 EL Haferflocken

1 EL Leinsamen,
geschrotet

1% EL Haselniisse

Kakao zum Walzen

2 EL Erdnussbutter,
crunchy

2 EL Milch (alternativ
Hafer- oder Mandelmilch)

ZUBEREITUNG

1. In einer Schale Erdnussbutter, Milch, Honig
(oder Braunzucker), Proteinpulver, Haferflocken,
Leinsamen und Haselniisse zu einem Teig verkneten.

2. Aus dem Teig gleich grofie Kugeln rollen.

3. Wer mag, wilzt die Kugeln in Kakao.

4. Im luftdichten Behalter im Kiihlschrank
lagern.

SR

1
KINDERLEICHT UND GLUT}]*;?;;E\E
1ST DIESE POWER-LECK ~
IN 15 MINUTEN FERTIG.

—
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JETZT NOCH PFLUCKEN UND SAMMELN,
RICHTIG LAGERN ODER EINKOCHEN UND
BIS INS NACHSTE JAHR GENIESSEN.

OBST UND GEMUSE

Geerntet wird zwar nicht nur im Herbst, aber
jetzt ist die letzte Moglichkeit, regionales Obst
und Gemiise noch frisch zu genieBen. Aullerdem ist
Hochsaison fiir alle, die den Ertrag fiir die kommen-
den, erntekargen Monate haltbar machen méchten.

RICHTIG ERNTEN

Je nachdem ob man Obst und Gemiise einlagern
oder einkochen mochte, kann der optimale Ernte-
zeitpunkt variieren. Kiirbisse, die man einlagert,
erntet man erst dann, wenn der Stiel verholzt ist und
sich um den Stielansatz feine Risse bilden. Wurzel-
und Knollengemiise zum Lagern und Einkochen
wird erst am Ende der Reifezeit geerntet, da der
Nahrstoffgehalt dann viel hoher ist.

Foto: Lunov Mykola/Shutterstock

RICHTIG LAGERN Knoblauch mégen es lieber zimmerwarm. Brokkoli,
Spait reifende Friichte lassen sich am besten lagern. Sellerie, Kohlrabi oder Rote Beete konnen zugedeckt
Bei Rnollen- und Kohlgemiise werden Blatter vor sogar bis zur Ernte im Beet iiberwintern.

der Einlagerung entfernt und nur ein kurzer Strunk Fertig Eingekochtes am besten kiih]l und dunkel
erhalten. Obst und Gemiise sollten getrennt, unge- lagern und nach dem Offnen rasch verbrauchen.
waschen und gut aussortiert gelagert werden. Die Auch wenn man die folgenden Einkochrezepte am
meisten Gemiisesorten und auch Apfel und Birnen liebsten pur loffeln méchte, schmecken sie besonders

lagern gern kiihl, feucht und dunkel — Zwiebel und gut als Beilage zu pikanten oder siilen Speisen.

16
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CHUTNEY

ZUTATEN

500 g Kiirbisfleisch
(Hokkaido)

300 g Apfel,

geschalt und entkernt
Y4 | Apfelsaft

Y | Apfelessig

250 g Wiener Gelbzucker
Abrieb einer Bio-Zitrone
Y2 Zimtstange

6 Gewiirznelken

25 g geschalter Ingwer,
frisch gerieben

1 TL Piment, gemahlen
1 TL Macis-Bliiten
(Muskatbliite) oder
geriebene Muskatnuss
2 Knoblauchzehen,
gepresst

ZUBEREITUNG

1. Kiirbisfleisch wiirfelig schneiden, die geschal-
ten und entkernten Apfel ebenso.

2. In einem Emaille-Topf Apfelsaft und Essig
erhitzen, erst den geschnittenen Kiirbis kécheln
lassen. Nach 15 Minuten die geschnittenen Apfel,
Gelbzucker, Zitronenabrieb und samtliche Gewtirze
dazugeben.

3. Auf kleiner Flamme ohne Deckel ca. eine
Stunde kocheln lassen, bis das Chutney eingedickt
ist. Wird es zu dickfliissig, kann man noch etwas
Apfelsaft oder -essig zugeben. Mit Salz abschmecken
und in vorbereitete, sterile Glaser fiillen.

1 TL schwarzer Pfeffer, ——
frisch gemahlen SERVIEREN SIE DAS CHUTNESI(JIZ{U
3 TL Salz GEGRILLTEM ODER AUCH Z
KASEPLATTE.
R
17
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Deiselbeer—Birnen~
MARMELADE

ZUTATEN 1 kg Wiener
Gelierzucker 1:1

800 g Preiselbeeren | R

500 g Birnen
2 EL Zitronensaft

ZUBEREITUNG

1. Preiselbeeren verlesen, waschen und gut
abtropfen lassen.

2. In einem grofBlen Topf unter stindigem
Riithren einmal aufkochen lassen, dann durch die
Flotte Lotte passieren.

3. Birnen waschen, schilen, Kerngehause
entfernen und in kleine Stiicke schneiden.

4. Mit dem Zitronensaft piirieren, mit Preisel-
beermus und Gelierzucker im Kochtopf mischen,
unter Rithren zum Kochen bringen und 4 Minuten
sprudelnd kochen lassen.

5. Gelierprobe machen. Topf vom Herd ziehen,
Rotwein einriihren, noch heil3 in vorbereitete Glaser
fiilllen. Sofort verschlieBen und fir 10 Minuten auf
den Deckel stellen.

’
SER BP\OTAUFSTP\ICH

ICH
ODER ALS KUCHENBELAG, Mifng?LAGE
ABER AUCH HERVORRAGEND A S USE.
7U WURZIGEM FLEISCH UND

-
18
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Zuopchbancishr

ZUTATEN Saft einer halben Zitrone
FUR 5 GLASERA 200 G 20 ml Wasser

4 Gewiirznelken
1 kg Zwetschken 1 Zimtrinde

200 g Wiener
Feinkristallzucker

ZUBEREITUNG

1. Zwetschken waschen, halbieren und entsteinen.

2. Feinkristallzucker, Zitronensaft und Wasser
in einem Topf vermengen und einmal aufkochen.

3. Nelken in ein Teeei oder in einen Einwegtee-
filter geben und gemeinsam mit der Zimtrinde in
den Topf geben. Zwetschken einriihren und unter
gelegentlichem Riihren weich diinsten.

4. Gewlirze entfernen und den Zwetschkenroster
noch heif3 in vorbereitete Glaser fillen.

——

EL GELAGERT HALT SICH

. R.
ROSTER EIN JAH
UHLSCHRANK

RBRAUCHEN.

.. K
KUHL UND DUN
DER ZWETSCHKI%N i
ANGEBROCHENE GLASEP\CH o
AUFBEVVAHREN UND RAS

SCHNELL
& EINFACH

[ElpEa[E] Zwetschkenrdster ist
schnell und einfach —
selbst gemacht. Hier geht'’s

= zur Video-Anleitung. i
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IM HERBST STEHT € MIT DER ERNTE DIE ZUCKERRUBE
ALS UNSER GROSSER STAR IM MITTELPUNKT.

Das Zuckerriibenjahr néahert sich seinem Hohe-
punkt: Jetzt in der Erntezeit bekommt die
etwas unscheinbare, aber unheimlich wertvolle
Wourzel ihren groen Auftritt. Eine erntereife Riibe
wiegt etwa 0,8 Kilogramm und besteht zu 14, bis

20 Prozent aus Zucker - ein wahres Kraftpaket!

m———

C UF
WUSSTEN SIE, DASS ZUCKER(?;J(;SSIES%T %INES
EINER ACI’\ERFLACHE IN DER N LITER
FUSSBALLFELDES RUND gzl\g%GEN?
RSTOFF E ?
SAUEE BRAUCHEN 60 MENSCHEN

DIESE MEN ZUM ATMEN.

IN EINEM JAHR

20
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Von Mitte September bis Mitte Dezember werden
die siilen Riiben vom Feld geerntet.

LANDWIRTSCHAFT IM KREISLAUF

Die abgezupften Blatter und die entfernte Erde blei-
ben direkt am Feld. Diingemittel, die im weiteren
Produktionsprozess anfallen, werden ebenfalls wie-
der am Feld ausgebracht - das ist gelebte Kreislauf-
wirtschaft! In Osterreich wird mehr als die Halfte
der Zuckerriiben umweltschonend mit der Bahn
zur Fabrik transportiert, wo taglich 12.300 Tonnen
Riiben verarbeitet werden - Applaus, Applaus!

567746Xﬁafum/w?

Die AGRANA BETAEXPO auf Osterreichs groBtem land-
wirtschaftlichen Schaufeld Iddt am Sonntag, 22. Sep-
tember zum Familientag mit viel Information, SpaB und

Spiel: Bei AGRANA in Tulln warten nach dem Auftakt mit
einem Frithschoppen ein interessantes Fachprogramm
mit tiber 600 Schauparzellen sowie ein buntes Kinder-
programm: Kinder-Rallye, Bullen-Rodeo, Kistenklet-
tern, Gokart-Bahn und mehr! Heuer wird erstmals der
ORF-Radio-NO-Friihschoppen live von der BETAEXPO
in Tulln Ubertragen (11-12 Uhr). www.betaexpo.at
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AUCH WENN DER ABSCHIED VON BUNTEN BLUTEN -
SCHWERFALLT, IST IM HERBST DER EIGENE GARTEN -

EIN VVAHRER QUELL DER FREUDE.
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Foto: Monkey Business Images/Shutterstock

as ist das Beste fiir den Garten? Der Schatten

des Girtners! Nicht alle kénnen tber diesen
Spruch schmunzeln, denn so beliebt es ist, im eige-
nen Garten die Seele baumeln zu lassen, genauso
ungeliebt kann bisweilen Gartenarbeit sein. Der
wichtigste Ratschlag fiir die herbstliche To-do-Liste

kann also nur lauten: Motivieren Sie sich, indem Sie

in Gemeinschaft anpacken, auch den Kindern kleine
Aufgaben tibertragen und mit ihnen zwischendurch
Laub- und Fangenspiele veranstalten.

ERNTE UND ANDERE ,GLUCKSBRINGER”

Bewusst die Ernte zu genieflen, gehort mit zu den
wichtigsten ,,Gliicksbringern“ im eigenen Garten,

22

Foto: Raffalo/Shutterstock

sie zeigt den Sinn des Ganzen auf. Zur ,,Ernte”
gehort aber auch, die Beine zufrieden hochzulegen.

Am schonsten ist das Ausruhen aber nach geta-
ner Arbeit, und davon gibt es im Herbst reichlich.
Beginnen Sie mit einer Bestandsaufnahme:
Streifen Sie an einem schonen Tag durch den Gar-
ten und notieren Sie, was einer Verdnderung bedarf.
Vielleicht gibt es Pflanzen, die nicht recht gedeihen,
oder Sie wiinschen sich schon lange einen Rosen-
bogen? Notieren Sie Pflanzen, die Sie im Friihling
bestellen wollen.

WER RASCHELT DA IM LAUB?

Das grofite Thema im Herbst ist wohl das bunte
Laub - bewundert, wenn es Baume bunt farbt und
sogar Nebeltagen einen freundlichen Anstrich ver-
leiht, aber nur geduldet, wenn es zu Boden fallt und

kostbar
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Arbeit verursacht. Unser Tipp: Mit kleinen Kindern
ist es am schonsten, im Laub zu spielen - und
danach: weg damit. Das gesammelte Laub kommt
auf den Komposthaufen oder kann in Beete ein-
gearbeitet werden. Locker auf Beete gelegt bietet
es Schutz vor Frost. Aber Achtung: Tun Sie das
nur, wenn die Blatter frei von Pilzen oder anderen
Schidlingen sind! Einen Laub- und oder Reisig-
haufen fiir Wildtiere zu machen, ist eine gute Idee,
bedenken Sie bei der Platzierung aber, dass darun-
ter der Rasen gelb wird und bei Regen auch fault.

RASENMAHER: STARTET DIE MOTOREN!

Der Rasenmaher tut punkto Laub bisweilen gute
Dienste, indem er grof3e, dicke Blatter (wie etwa der
Platane) zerkleinert. Auch im Herbst ist es wichtig,
den Rasen zu miahen - bis in den November hinein.
Nach dem letzten Schnitt sollte der Rasen aller-
dings nicht langer als vier Zentimeter sein, da sonst
ein Nahrboden fiir Pilze und andere Krankheiten
entstehen kann. Rasendiinger ist im Herbst am
wichtigsten: Er sollte reich an Kalium sein.

WAS SCHNEIDEN, WAS NICHT?

Hier gibt es viele Unsicherheiten - es gilt aber,

dass der Riickschnitt fiir Verjungung und kraftige
Béaume und Straucher sorgen soll. Hainbuche,
Liguster und Kirschlorbeer etwa werden im Sep-
tember zum letzten Mal geschnitten. Auch bei
Birken, Pappeln, Ahorn und Obstbdumen ziicken
Sie die Gartenschere: Abgestorbene Zweige, Aste,
kranke Pflanzenteile und diinne Zweige nahe am
Baumstamm werden zuriickgeschnitten. Beeren-
straucher werden direkt nach der Ernte ausgelichtet
und zuriickgeschnitten. Rosen und Friihlingsblither
kommen erst im Friihling nach der Bliite dran.

23

PFLANZ MICH!

Vorfreude kommt auf, wenn man Tulpen, Hyazin-
then, Narzissen, Krokusse und Schneegléckchen -
sogenannte Kaltkeimer - im Herbst pflanzt. Die
Kaélte bricht die harte Schale auf, erst danach begin-
nen sie zu keimen. Und Neues kann wachsen.
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WENEp

EINE MARKE VON AGRANA

ZU HAUSE IST. WO MICH MEIN
TEE VERGESSEN LASST.
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Abs. AGRANA Zucker GmbH, Wiener Zucker
Josef-Reither-Strafle 21-23, 3430 Tulln
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