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Editorial

Consabret?

VORAUS

AUF DER STRASSE TANZEN? KONNEN

WIR! UNTER FREIEM HIMMEL LASST ES

SICH BESTENS GENIESSEN UND GENAU

DAS FEIERN WIR IN DEN SOMMERMONATEN.
DAZU PASST PERFERT UNSER STREETFOOD -

ALSO AB NACH DRAUSSEN.

u den schonsten Seiten der

warmen Jahreszeit gehort,
dass wir uns mit lieben Men-
schen zum Picknick im Park,
beim Grillen im eigenen Garten
oder auch auf der Terrassen- oder
Balkonparty treffen. Die perfekte
kulinarische Basis dafiir liefern
wir in diesem Sommer mit unseren
spannenden Streetfood-Rezepten.
Apfelstrudel am Spie3? Schoko
und Popcorn statt Eis in der Tiite?
Cheesecake im Cup? Herausforde-
rung angenommen - lassen Sie sich
tiberraschen und probieren Sie es einfach aus!

DIE DUFTE EINER SOMMERWIESE

SchlieBen Sie die Augen, fithlen Sie die Sommerwiese und
atmen Sie tief ein: Was nehmen Sie wahr? Den frischen Duft
von Zitronenmelisse, kréaftigem Thymian, lieblichem Rosmarin,
elegantem Lavendel? Aus all diesen groBartigen Geschenken
der Natur haben wir Kostbares gezaubert und damit wollen wir
Sie in diesem Sommermagazin iiberraschen: Freuen Sie sich
auf Backkreationen mit heimischen Sommerkrautern, die Thre
Sinne anregen und volle Sonnenkraft speichern! Dazu passend
finden alle DIY-Fans originelle Inspirationen, wie man aus dem
eigenen Zuhause ein wahres Krauterparadies erschafft.

Fir die prickelnde Abkiithlung an heilen Tagen haben wir
aullerdem die perfekten Ausflugsziele zum Wasser gesammelt.
Ich wiinsche Thnen eine genussvolle Sommerzeit!

N\\*@&(

Nina Spérl, Wiener Zucker Marketing
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wiener-zucker.at/abo
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Krauterliebe

WIR ZELEBRIEREN IN DIESEM'S I
KRAUTERLIEBE: DENN DIESE AROMATISCHE
SUPERSTARS SORGEN FUR WAHRE &+
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WOW, INTENSIV!

Kriauter haben ganz viele Superkrifte: Egal, ob Sie
die Blatter zwischen den Fingern zerreiben und daran
schnuppern oder ob Sie sie zwischen Zunge und Gau-
men zerdriicken - Sie erleben eine wahre Explosion
der Aromen! Intensiver Geruch und konzentrierter
Geschmack wecken unsere Lebensgeister und lassen
uns immer wieder staunen.

STARKE WIRKUNG

Die Superpower betrifft aber auch die unterschied-
lichen Pflanzenwirkstoffe, die in den heimischen
Kriutern stecken. Denn die dtherischen Ole, die fiir
die intensiven Geruchs- und Geschmackserlebnisse
sorgen, bringen auch andere oft heilsame Wirkungen
mit. So soll Rosmarin die Lebensgeister wecken, in-
dem er niedrigen Blutdruck reguliert, und Thymian
wird seit jeher als Hustentee eingesetzt. Lavendel
wiederum bringt eine entspannende Komponente in
unser Leben.
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EINE WELT DER WUNDER
Unscheinbar sind diese Pflanzchen oft in unseren
Wiesen versteckt, aber die Krauterwelt ist in Wahr-
heit eine Welt der Wunder. Das hat man schon friith
erkannt, und aus diesem Grund werden Krauter seit
Jahrhunderten auf ganz vielfaltige Weise geniitzt und
eingesetzt: zum Réauchern der Wohn- und Arbeitsréau-
me und sogar von Stallungen, zum Heilen von Husten,
Schnupfen und Co., als Dekoration und last, but not
least in Kiiche und Backstube!

KRAUTER IN DER KUCHE

RKulinarisch schétzen wir die Krauter als kostliche und
intensive Geschmackstriager: Wir lieben sie als Krau-
tersalz, in Suppen und Dips, in Omeletts und Salaten.
In der folgenden Rezeptstrecke wollen wir Sie mit
Ideen aus der siilen Ecke begeistern: Lassen Sie sich
uberraschen, wie wir Estragon, Thymian, Lavendel
und mehr in wunderbaren Rezepten verarbeiten, und
probieren auch Sie es aus!

kostbar



Krauterliebe

© LiliGraphie/Shutterstock

A e L

jfe FOOD-BLOGGERIN

VERENA PELIKAN

NUTZT DIE SCHATZE

erena Pelikan schépft aus dem Vollen: Die Food-
Stylistin und -Fotografin, die fiir die folgenden
Krauterrezepte verantwortlich zeichnet, verarbeitet
in ihrer Kiiche die Schitze des Weinviertels und lasst
uns an den Ergebnissen teilhaben. Pelikan hat sich
schon friith in der heimischen Bloggerszene etabliert.
2010 griindete sie ihren Food-Blog Sweets & Lifestyle,
der mittlerweile zu den meistgelesenen Food-Blogs im
deutschsprachigen Raum zahlt. Gleichzeitig begrif3t
Verena Pelikan als Gastgeberin in ihrem Kochstudio
SchlossStudio im Bezirk Génserndorf im Weinviertel
Kund:innen und Teilnehmer:innen bei regelmaBigen
Events und Rursen - wie z. B. Teambuilding-Veranstal-
tungen, Koch- und Backkursen sowie privaten Feiern.

KOSTLICHKEITEN VOR DER TUR

Verena Pelikan entwickelt Rezepte und verarbeitet

das Obst aus den eigenen Obst- und Weingérten im
Weinviertel zu den SchlossManufaktur-Fruchtnekta-
ren und -Fruchtsiften, stellt Muskateller-Frizzante
und Sirupe her sowie Apfel- und Birnen-Cider. Von der
Vielfalt an eigenem Obst und Gemiise inspiriert, liegt
ein grof3er Schwerpunkt der renommierten Food-Blog-
gerin auf den Themen Einkochen und Haltbarmachen.
Ihre Einkoch-Expertise zeigt Pelikan auch als Autorin
des Wiener-Zucker-Buches ,,Einkochen - Rezepte fur
selbstgemachte Kostlichkeiten im Glas® und sie gibt
ihr Wissen auch gerne in Einkochkursen weiter.
www.sweetsandlifestyle.com

www.schlossstudio.com

DER NATUR.

VERWENDEN STATT
VERSCHWENDEN!

Ein wichtiger Aspekt beim
Einkochen: Es werden
vollreife Friichte verwen-
det, die meist nicht mehr
makellos aussehen, dafuir
perfekt furs Einkochen
geeignet sind. Lesen Sie
dazu auch S. 18 und 19!

WASCHEN, NICHT BADEN
Die Friichte sollen gut
gewaschen werden, aber
nicht im Wasser ,baden”,
da sie sonst an Geschmack
verlieren.

REZEPTBUCH
EINROCHEN

57 saisonale Rezepte fur fruchtige

WIE STERILISIERT MAN
GLASER UND DECKEL?
Glaser: jeweils zehn
Minuten in den Dampfga-
rer, in den Ofen (jeweils
bei 100 °C) oder in einen
Kochtopf mit kochendem
Wasser und einem Schuss
Essig. Die Deckel zehn
Minuten in kochendem
Wasser mit einem Schuss
Essig auskochen.

Noch mehr Tipps:
www.wiener-

zucker.at/ ,.E_ﬁ@,

zuckerwelt/
einkochtipps

Sl

und pikante Kdstlichkeiten finden
Sie in unserer Sammlung, die von
Chutneys tiber Marmeladen bis
hin zu SoBen und Sirupen reicht.
www.wiener-zucker.at/shop
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MARMELADE

ZUTATEN

FURCA.8 GLASERA120 ML 500 g Wiener

ZUBEREITUNGSZEIT: Gelierzucker 3:1

15 MINUTEN 1 Pkg Bourbon-
Vanillezucker

1.100 g Apfel 5 Zweige Rosmarin

400 ml (naturtrtber) + 1 weiteren Zweig

Apfelsaft fur die Fertigstellung

ZUBEREITUNG

1. Apfel schilen, Kerngehéuse entfernen und in
kleine Wiirfel schneiden.

2. Apfelstiicke gemeinsam mit den weiteren Zu-
taten in einen Topf geben und zum Kochen bringen,
dabei ab und zu umriihren.

; . MY

3. Fiir 4 Minuten sprudelnd kochen lassen.

4. Rosmarinzweige entfernen.

5.In jedes Glas einige Nadeln Rosmarin geben
und die Marmelade in vorbereitete, saubere Glaser
fullen. Darauf achten, dass die Rosmarinnadeln voll-
standig mit Marmelade bedeckt sind.

——

BIO-APFEL MUS?EN
NICHT GESCHALT
WERDEN. AUCH SIEHT
DIE MARMELADE
OPTISCH BESSER
AUS, WENN NOCH EIN
PAAR APFELSCHALEN
ENTHALTEN SIND!

——
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Krauterliebe

Heidelbeer-

M

MIT LAVENDEL

ZUTATEN

FUR 12 PORTIONEN
ZUBEREITUNGSZEIT:
60 MINUTEN

(EXKL. KUHLZEIT)

MOHNBISKUIT

4 Eier

125 g Wiener Feinkristall-
zucker

125 g Mehl

200 g Mohn, gemahlen
2 Pkg Backpulver

CREMEN
150 g Topfen

ZUBEREITUNG
Mohnbiskuit:

270 g Mascarpone
1 Pkg Vanillezucker
Y2 Zitrone (Saft)
250 ml Schlagobers
4 Blatt Gelatine
250 g Heidelbeer-
marmelade

FERTIGSTELLUNG

30 ml Lavendelsirup
frische Heidelbeeren
Rosmarin

1 EL Wiener Staubzucker

1. Backofen auf 180 °C Ober- und Unterhitze
vorheizen. Den Boden einer Springform mit 22 cm
Durchmesser mit Backpapier auslegen.

2. Eier mit dem Backzucker fiir 15 Minuten

mixen.

3. Mehl mit dem Mohn und dem Backpulver ver-
mengen und vorsichtig unterheben.

4. Teig in die Springform fillen und fir ca.
30 Minuten backen. Stdbchenprobe durchfithren.

5. Mit einem Messer vorsichtig das Mohnbiskuit
vom Springformrand 16sen und diesen entfernen.

6. Mohnbiskuit auskiithlen lassen, anschlieBend
zweimal waagrecht durchschneiden.

Cremen:

1. Schlagobers steif schlagen und kiihl stellen.
2. Gelatineblitter fiir ca. 5 Minuten in kaltem

‘Wasser einweichen.

3. Mascarpone, Topfen, Zitronensaft und Vanille-
zucker miteinander vermengen.
4. Gelatineblitter gut ausdriicken und bei mitt-

lerer Hitze schmelzen.

5.5 EL der Mascarpone-Topfen-Creme in die
geschmolzene Gelatine geben und damit verriithren.
AnschlieBend zuriick zur anderen Creme geben.

9

6. Schlagobers vorsichtig unterheben.

7. Ein Drittel der Creme zur Seite stellen.

8. Zur restlichen Creme die Halfte der Heidel-
beermarmelade geben. Von dieser Creme die Halfte
zur Seite stellen.

9. Zum Schluss die restliche Heidelbeermarme-
lade in die Creme einriihren.

Fertigstellung:

1. Den untersten Boden vom Mohnbiskuit auf eine
(drehbare) Tortenplatte legen. Einen Tortenring
darumlegen.

2. 4 EL der dunklen Creme zur Seite stellen. Den
Rest auf dem Tortenboden gleichmaBig verteilen.

3. Den 2. Boden auflegen und leicht andriicken.

Diesen Boden mit dem Lavendelsirup bepinseln.
Danach die lila Creme darauf verstreichen.
Von dieser Creme wieder 4 EL aufheben.

4. Auf die lila Creme die oberste Mohnbiskuit- (‘ \ ) 4
Schicht legen und diese leicht andriicken. Auf der (N
obersten Schicht ca. % cm dick die weille Creme C 0
gleichmaBig verteilen. ' c <

5. Torte fir mindestens 4 Stunden kiihl stellen. : \
Creme-Reste ebenfalls kiihlstellen. (A \ |

6. Tortenring entfernen. Ve

7. Auf dem untersten Drittel vom Torten-
rand die tibrig gebliebene dunkelviolette
Creme grob verstreichen. Auf dem mittleren
Drittel die lila Creme und im oberen Drittel
die weille Creme grob verstreichen.

8. Mit einer Tortenpalette vorsichtig
am Tortenrand entlangfahren und dabei
die Tortenplatte drehen. So entstehen die
ineinanderlaufenden Cremeschichten.

9. Torte mit frischen Heidelbeeren,
Lavendelbliten und Rosmarin nach Belieben
verzieren und mit Staubzucker bestreuen.

LAVENDELSIRUP

Fur den kostlichen selbstgemachten Laven-
delsirup brauchen Sie nur 3 Bio-Zitronen,

1-2 frische Lavendelbliten, 2 kg Wiener Sirup-
zucker fiir Holunderbliiten & Krauter sowie

2 Liter Wasser.

Scannen Sie den QR-Code fiir die Zuberei-

tung - wir wiinschen gutes Gelingen!
www.wiener-zucker.at/rezepte

kostbar
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MIT KRAUTERN

ZUTATEN

FUR CA. 1 LITER SIRUP 600 g Wiener Braunzucker
ZUBEREITUNGSZEIT: 700 ml Wasser

20 MINUTEN 7 Stick Bio-Zitronen

7 Beutel Krautertee,
z. B. Alpenkrautertee

ZUBEREITUNG

1. Bio-Zitronen heif3 waschen und abtrocknen.
Drei Zitronen in Scheiben schneiden. Die restlichen
Zitronen auspressen und den Saft gemeinsam mit
den Zitronenscheiben in einen Topf geben.

2. Zucker, Wasser und Teebeutel hinzugeben.

3. Zutaten aufkochen lassen und anschlieBend
10 Minuten kécheln lassen.

4. Teebeutel und Zitronenscheiben entfernen.

5. Eisteesirup in vorbereitete, saubere Flaschen
fullen.

Krauterliebe

10
kostbar

—_——

EESIRUP IM V
DEN EIS ! SER VERDUNNEN UND

N KRAUTERN UND

1:6 MIT WASSE
MIT FRISCHE

EISWURFELN SE

M VERHALTNIS

RVIEREN!
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DER KLASSIKER
Der absolute Eistee-
klassiker wird mit auf-

gebriihtem schwarzen Tee
hergestellt: Starker Assam
und Ceylon machen sich
dafiir besonders gut.

VIELE VARIATIONEN
Wer die Abwechslung
liebt, kann seinen Eistee
auch mit Grin- oder WeiB-
teesorten und natdrlich

auch mit dem Wach-
macher Mate sowie mit
verschiedenen Friichte-
teesorten ausprobieren.

GESUNDE ERFRISCHUNG
Eistee selbst herzustel-
len, ist auf jeden Fall eine
groBartige Idee, denn so
hat man immer die gesiin-
deste Variante dieses be-
liebten Sommergetranks
zur Hand.

Krauterliebe
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SIRUP

ZUTATEN

FUR CA. 1 LITER SIRUP 1 kg Erdbeeren
ZUBEREITUNGSZEIT: 500 ml Wasser

20 MINUTEN 1 kg Wiener Sirupzucker

fiir Beeren und Steinobst
4-5 Zweige Estragon

ZUBEREITUNG

1. Erdbeeren waschen, putzen und gemeinsam mit
dem Wasser in einem Topf zum Kochen bringen.
Ca. 10 Minuten kocheln lassen. AnschlieBend vom
Herd ziehen.

2. Estragonzweige hinzufiigen und auskiihlen
lassen.

3. In die ausgekiihlte Masse den Sirupzucker ein-
rithren. Topf abdecken und tiber Nacht kiihl stellen.

4. Estragonzweige entfernen und den Saft durch
ein sehr feines Sieb abseihen.

5. Sirup fiir 4 Minuten sprudelnd kochen lassen
und anschlieBend sofort in vorbereitete, saubere
Flaschen fiillen.

WIENER SIRUP-
ZUCRER BEEREN

Fur die Verarbeitung von Beeren und
Steinobst ist dieser Spezialzucker
bestens geeignet. Dieser Feinkris-
tallzucker ist ndmlich bereits mit
Zitronensaure und Pektinase im
richtigen Verhaltnis gemischt - und

ist damit der perfekte Mix fir Bee-
ren und Steinobst. Pektinase sorgt
dafir, dass der Sirup in der Flasche
nicht fest wird. Unser Wiener Sirup-
zucker fir Beeren und Steinobst ist
selbstverstandlich gentechnikfrei
sowie ohne Konservierungsmittel,
ohne Farbstoffe und ohne Aromen.
www.wiener-zucker.at/
produkte
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Krauterliebe

Hhfunder=Terte

MIT ERDBEEREN

ZUTATEN
FUR 12 PORTIONEN 100 g Frischkase
ZUBEREITUNGSZEIT: 100 g griechisches
40 MINUTEN Joghurt
(EXKL. KUHLZEIT) 60 ml Holunderbliten-
TARTETEIG sirup .
220 g Mehl 5 Blatt Gelatine
125 g Butter, kalt FERTIGSTELLUNG
50 g Wiener Backzucker frische Erdbeeren
1 Eigelb Holunderbliten
2 EL Holunderblitensirup

AUSSERDEM
HOLUNDERBLUTENCREME Hisenfrichte zum Be-
100 g weiBe Schokolade schweren des Backpapiers

150 ml Schlagobers

ZUBEREITUNG
Tarteteig:

1. Kalte Butter in Wiirfel schneiden und
gemeinsam mit den anderen Zutaten zu einem
Teig verkneten.

2. Teig in Frischhaltefolie wickeln und fir
1 Stunde in den Kiihlschrank legen.

3. Tarteform mit 28 cm Durchmesser fetten.

4. Tarteteig ca. 5 mm dick auswalken und in die
Tarteform legen. Die Seiten gut andriicken. Uberste-
henden Teig mit einem scharfen Messer abschneiden.
Teig mehrmals mit einer Gabel einstechen. Die mit
dem Teig ausgelegte Tarteform fiir 20 Minuten in
den Kiihlschrank stellen.

5. Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

6. Backpapier auf den Tarteteig legen, darauf
Hiilsenfriichte verteilen danach fiir 15 Minuten im
vorgeheizten Backofen backen. AnschlieBend Hiilsen-
friichte entfernen und den Tarteboden fiir weitere
10 Minuten backen.

7. Auskiihlen lassen.

Holunderbliitencreme:

1. Weille Schokolade grob hacken.

2. Schlagobers ein Mal aufkochen, die grob
gehackte weille Schokolade hinzugeben und darin
schmelzen. Topf vom Herd ziehen und Masse ab-
kiihlen lassen.

13

3. Gelatineblatter fir ein paar Minuten in kaltem
‘Wasser einweichen.

4. Frischkése mit dem griechischen Joghurt und
der Halfte vom Holunderblitensirup in einer Schiis-
sel verriihren.

5. Die andere Halfte vom Holunderbliitensirup
lauwarm erhitzen. Gelatineblitter gut ausdriicken
und darin auflésen. 4 EL der Frischkise-Joghurt-
Creme darin auflésen. AnschlieBend die Masse zur
restlichen Frischkése-Joghurt-Masse geben.

6. Abgekiihlte Schlagobers-Schokolade-Masse
ebenfalls dazugeben und Zutaten gut miteinander
vermengen.

Fertigstellung:

1. Holunderbliitencreme auf dem ausgekiihlten
Tarteteig verteilen und Holunderbliiten-Tarte an-
schliefend fiir mindestens 5 Stunden, am besten iiber
Nacht, in den Kiihlschrank stellen.

2. Vor dem Servieren mit halbierten Erdbeeren
und Holunderbliiten garnieren.

WIENER
BACRZUCRER

Die Besonderheit dieser Zuckersorte:
Die auBergewdhnlich feinen, gleich-
maBigen Kristalle des Backzuckers
sind besonders gut vermischbar und
leicht |6slich.

Durch die spezielle Kérnung eignet
er sich auch wunderbar fiir flaumige
Cremen und saftige Riihrteige und
daher auch fiir die beliebten luftigen
Biskuitteige.
www.wiener-zucker.at/
produkte
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ve * 3. Auf dem ausgerollten Teig Blatter und Zweige
“" von Rosmarin, Salbei, Dille und Petersilie verteilen.

RNLOSE HIMBEER-

.. - . Teig mit Backpapier abdecken und mit dem
FUR EINE KE RA 4. Teig pap
THYMIAN_MARMELADE WERDEN MIT R UTERN Nudelholz noch einmal dariiberrollen und die

RUND 300 G MEHR EIMBE’E;NEN frischen Kréuter so in den Teig driicken.
BENOTIGT. DIE ?URIER H EIN 5. Backpapier auf ein Backblech legen und Back-
HIMBEEREN DAFUR DURCN ZUTATEN ofen auf 180 °C Ober- und Unterhitze vorheizen.
ZUTATEN HAARSIEB STREICHEN. FUR CA. 6-8 PORTIONEN 1 Ei 6. Aus dem Teig mithilfe eines runden Keksaus-
FURCA.8 GLASERA200ML 1 kg Himbeeren ZUBEREITUNGSZEIT: 1 TL Meersalz stechers Kreise (Durchmesser ca. 4 cm) ausstechen
ZUBEREITUNGSZEIT: 500 g Wiener 25 MINUTEN 15 g italienische Krauter, und auf das vorbereitete Backblech legen.
15 MINUTEN Bio Gelierzucker 2:1 300 g Mehl getrocknet 7. Kekse ca. 15 Minuten backen. Auskiihlen lassen.

1 EL Zitronensaft frische Krauter

6 Zweige Thymian WIENER p; '_.:,_ = ' . 4 200g B‘utter, kalt (2. B. Rosmarin. Salbe, ,‘%{ o
BIO GELIER. ¥ >0 g Wiener Dille, Petersilie) /-4 5
ZUCRER 2:1 : '

Bio-Staubzucker

ZUBEREITUNG P — e
ur aie rierstellung von leichten,
1. Himbeeren waschen, in einen Topf geben und fruchtigen Marme?aden eignet ?
piirieren. sich dieser Kristallzucker mit Ge- Ly | ZUBEREITUNG
2. Zitronensaft dazugeben. liermittel (Pektin) in Bio-Qualitét. o Miirbteig:
3. Gelierzucker hinzufiigen und aufkochen lassen. Die Produktion unterliegt einem ' 1. Kalte Butter ziigig in Wiirfel schneiden und mit
. . strengen Kontrollsystem vom An- > . . .
4. Fiir 4 Minuten sprudelnd kochen lassen. bau bis zum Endprodukt. - , den anderen Zutaten, bis auf die frischen Krauter, zu
5. Thymianblitter von den Zweigen zupfen und www.wiener-zucker.at/ § iy einem Teig verkneten.

am Ende der Einkochzeit zur Marmelade geben. produkte ; 2. Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche mithilfe
6. Marmelade in vorbereitete, saubere Glaser fiillen. eines Nudelholzes ca. %2 cm dick ausrollen.

14 15
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Krauterliebe

GUGELHUPF

ZUTATEN

FUR 16 PORTIONEN 1 Prise Salz

ZUBEREITUNGSZEIT: 100 g Naturjoghurt

60 MINUTEN 30 g Zitronenmelisse
(Blatter)

GUGELHUPF .

) 1 Msp. griine Lebens-
> Eier mittelfarbenpaste
250 g Butter P
250 g Wiener Normal-
kristallzucker VERZIERUNG

150 g Wiener Puderzucker

150 g Haselnusse,

gemahlen melissensirup)
150 g Pistazien, gemahlen . .
180 g Mehl 50 g Pistazien, gehackt

1 Pkg Backpulver

ZUBEREITUNG
Gugelhupf:

1. Backofen auf 180 °C Ober- und Unterhitze
vorheizen. Gugelhupfform fetten und bemehlen.

2. Butter mit dem Kristallzucker cremig riithren.
Danach die Eier einzeln hinzugeben und schaumig
rithren, bis sich der Zucker aufgelost hat.

3. Mehl, gemahlene Pistazien und gemahlene
Haselniisse sowie Backpulver und Salz miteinander
vermengen und unterrithren.

4. Zitronenmelissenblétter fein hacken und ge-
meinsam mit dem Naturjoghurt unterheben. Tipp:
Wer den Kuchen mit einem satten Griin servieren
méochte, verriihrt das Joghurt vor dem Unterheben
mit griiner Lebensmittelfarbenpaste.

5. Teig gleichmiBig in der vorbereiteten Gugel-
hupfform verteilen und ca. 50 Minuten backen.
Stabchenprobe durchfiithren.

6. Pistaziengugelhupf aus dem Backofen nehmen
und in der Form abkiihlen lassen.

Verzierung:

1. Fir den Zuckerguss Puderzucker mit der Milch

oder dem Zitronenmelissensirup verrithren. Wenn
der Guss zu fest ist, noch etwas Milch oder Sirup
hinzugeben.

3 TL Milch (oder Zitronen-

Fertigstellung:

1. Gugelhupf aus der Form stiirzen und den
Zuckerguss dariiber verteilen.

2. Uber den Zuckerguss die gehackten Pistazien
verteilen.

3. Guss trocknen lassen und anschlieend
servieren.

GEWURZ- UND
HEILKRAUT
Die Zitronenmelisse ist Bliiten sind namlich ein
nicht nur ein hocharo- Festbuffet fiir Bienen!
matisches Gewirzkraut,

sie wird bereits seit 2000 SELBST ZIEHEN

Jahren auch als Heil- Die Pflanze ist leichtim
kraut verwendet. Der Topf zu ziehen - sie wichst
Tee soll beruhigend und rasch, was ein oftmaliges

gegen Schlafprobleme Umtopfen erfordert.
wirken. AuBBerdem wird

der Zitronenmelisse auch ZITRONENMELISSE-
entziindungshemmende SIRUP
Wirkung nachgesagt. Sie kédnnen den Sirup fir

das Rezept links auch
VON DER BIENE UND leicht selbst

FUR DIE BIENE herstellen:
Melisse ist tbrigens das www.wiener-

griechische Wort fiir Bie- zucker.at/rezepte
ne: Die Zitronenmelisse

wurde einst als Bienen-
weide angebaut - die

WIENER
PUDERZUCRER

Eine feine Sache zum Backen und
Verzieren: ideal fir Spritzglasuren,

Toppings, Fondants oder feine Cre-
men. Der klassische Zuckerguss wie

in diesem Rezept gelingt mit Wiener
Puderzucker wunderbar und ohne
Klimpchen.
www.wiener-zucker.at/produkte

kostbar



Verwenden statt verschwenden
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DIE REIFSTEN FRUCHTE LASSEN SICH IN
PERFEKTE KOSTLICHKEITEN VERWANDELN.
DENN VERSCHWENDEN IST KEINE OPTION FUR
WERTVOLLE LEBENSMITTEL.

erfekt? Wie langweilig! Wir Menschen diirfen

Ecken und Kanten haben und so auch Friichte,
die wir liebend gerne krumm gewachsen, ein bisschen
schrumpelig oder mit ,,Altersflecken” verziert in der
Kiiche niitzen. Also werfen wir unseren Perfektionis-
mus tiber Bord und schétzen auch den hohen Wert von
Obst, das auBBerhalb der Norm gewachsen ist. Denn
mit #fruitpositivity niitzen wir den Reichtum der
Natur und achten, was uns in Fille geschenkt wird ...
Fiir kostliche Marmeladen, Séafte, Kuchen und vie-
les mehr! Ubrigens: Auf Instagram finden Sie unter
#fruitpositivity unser Gewinnspiel, bei dem es einen
Stabmixer oder ein Einkochpaket zu gewinnen gibt,
und zudem Tipps, wie man Lebensmittel rettet.

Ich liebe méine
Sommersprossen

WEIL ICH DANN GANZ
BESONDERS SUSSE
MARMELADE
WERDEN KANN.

#fruitpositivity

o PRL NN
@ ¢ ol

M/h/ W unsesel

Lebensmiffel

Der Verein Land schafft

Leben ist 6sterreichischen
Lebensmitteln auf der Spur:

Er macht transparent, wie

sie produziert werden, und

steigert damit unser Werte- d
bewusstsein den heimischen
Nahrungsmitteln gegeniiber.
www.landschafftleben.at

voav

Ich liebe
: % i
meine Faltchen)]

WEILICHDANNSO /
RICHTIG REIF DAFUR BIN®
RICHTIG REIF FUR
BESONDERS KOST!
MARMELADE

BEWUSST KONSUMIEREN!
Weltweit landet ein Drittel der produzierten Lebens-
mittel in der Miilltonne und in Osterreich schitzt man
die Summe der vermeidbaren Lebensmittelabfalle
jahrlich auf goo.ooo Tonnen. Nun, wir kennen die
Bilder von Supermarktabféllen aus den Nachrichten -
aber leider stammen ganze 58 Prozent aller weggewor-
fenen Lebensmittel aus privaten Haushalten, wahrend
»nur® neun Prozent von Supermarkt und GroBhandel
stammen (19 Prozent verursachen aullerdem Gastro-
nomie und AuBBer-Haus-Verzehr und 14 Prozent die
Verarbeitung). Eine bittere Wahrheit, auf die der Ver-
ein Land schafft Leben aufmerksam macht. Das Gute
daran: Jede:r von uns kann das dndern! Es gilt, Ge-
wohnheiten anzupassen, gut geplant einzukaufen und
bewusst zu konsumieren. Denn durch das Wegwerfen
von Lebensmitteln verlieren heimische Haushalte im
Schnitt auBerdem 8oo Euro im Jahr!

#fruitpositivity

TO DO:

[&ém&m‘_#a/ ra;fm

NIE hungrig einkaufen gehen!

Wochenplan fiirs Essen erstellen

Einkaufsliste schreiben

Optimale Lagerung der Lebensmittel beachten
Sollten doch Brot, Obst oder andere Lebensmittel hart
oder schrumpelig werden, dann so gut wie moglich
trotzdem weiterverwerten (#fruitpositivity).

UNSERE REZEPTIDEEN
EE

Ly [
Fn

[E]:ras

QR-Code scannen und direkt zu
unseren Einkochrezepten gelangen!

www.wiener-zucker.at/rezepte

19
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DIY: Rrautergarten

©B AUF BALKON TERRASSE b - R TM"
GARTEN: MIT DIESEN DO- ITYOURSELF E ng
AFFEN SIE DUFTENDEN KRAUTEB.N »-»»h.
NUEIN DEKORATIVES ZUHAUSE:

20
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DIY: Kréutergarten

ber gobf ¢

AUS HOLZ

Warum Kréuter in einer Kréuterschnecke besonders

gut gedeihen? Weil sie durch ihre spiralférmige Anord-
nung unterschiedliche ,Klimazonen” schafft, in denen
jede Sorte auf ihre Kosten kommt: Sonnenanbeter wie
Oregano, Lavendel oder Rosmarin fihlen sich im oberen,
trockenen Bereich wohl, wahrend Schnittlauch oder
Liebstockel am besten in der unten liegenden Feucht-
zone gedeihen. Ein weiteres Plus: Kréuterschnecken sind
ein Eyecatcher in jedem Garten - und in der Holzversion
noch dazu besonders platz- und kostensparend.

© OBl

Kriafersend

AUS PET-FLASCHEN

Vertikale Bepflanzungen liegen vor allem in Stadten im
Trend - kein Wunder, immerhin sorgen sie fir mehr Griin
auf kleinem Raum. Fir eine DIY-Kréuterwand braucht

es nicht mehr als ein paar Holzlatten und leere Plastik-
flaschen. Das obere Drittel der Flaschen abschneiden,
auf der Unterseite jeweils ein paar Lécher stechen (diese
dienen spéter als Ablauf). Die Holzlatten an der Wand
befestigen, die Flaschen in ausreichender Entfernung
fixieren, mit Erde befillen und mit den gewiinschten
Krautern bepflanzen.

DIY 3
BUCHTIPP M GARER

Lust auf noch mehr selbst gebaute
Werke fiir die Outdoor-Oase?
,DIY im Garten” liefert 25 Do-
it-yourself- und Upcycling-ldeen
mit Schritt-fir-Schritt-Anleitung.
www.dorlingkindersley.de

© Prapann/Shutterstock
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© Verlag Dorling Kindersley



~
]
2
2
5
=z
<
o
°
S
s
©
3
®
]
€
o
©

briuforbeet

AUS PALETTEN

Ein DIY-Projekt, das alten Materialien
neues Leben einhaucht - und noch dazu
superpraktisch ist: Die vertikale Be-
pflanzung macht eine zum Kréuterregal
umfunktionierte Europalette zur platz-
sparenden Lésung fur kleine Balkone.
Ebenso gut funktioniert sie aber auch
als Trennwand zwischen Gartenbeeten
oder als dekorativer Sichtschutz. Mit
einer Lichterkette versehen sorgt das
Paletten-Kréuterbeet fir romantische
Stimmung an lauen Sommerabenden.
Eine Bauanleitung gibt es auf
www.plantura.garden.

=53
Eﬁ HIER GEHT'S ZUR
E¥4: ANLEITUNG

Dorota_Szymczyk/Shutterstock

L/ &ﬁl" le
AUS GLASERN UND FLASCHEN
Ein altes Einmachglas oder eine
leere Plastikflasche mit Erde
befillen und an einer rustikalen
Juteschnur aufhdngen: So einfach
erhé&lt man einen Kréutertopf mit
Hingucker-Effekt - und das fast
zum Nulltarif.

22
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AUS HOLZ

Kleiner Aufwand, grof3e Wirkung: Wer stets
wissen will, was wo im Krauterbeet wachst oder
noch wachsen wird, kommt ums Markieren nicht
herum. Pflanzenschilder aus Holz sehen nicht nur
hibsch aus - sie sind auch im Nu selbst gebastelt.
Als Material eignen sich z. B. Holzreste und Aste,
die man beim Waldspaziergang findet. Wichtig:
mit wasserfesten Stiften beschriften!

© Maren Winter/Shutterstock
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Wir sind die ...

COMMUNITY!

KNUSPERKEKS ODER SCHORORUCHEN, BUNT-MACARONS ODER
ERDBEERROULADE, PUDDINGHERZ ODER BANANENZOPF ...
WER WILL SICH DA SCHON ENTSCHEIDEN? WIR NEHMEN ALLES.

eshalb haben wir fiir unsere Wiener-Zucker-Com-

munity auf den wichtigsten Social-Media-Kanilen
die besten Rezepttipps, pfiffig-siile Appetithappen und
Schritt-fiir-Schritt-Anleitungen. Denn der késtlichste
Kuchen besteht aus vielen grandiosen Zutaten - ganz
wie unser Social-Media-Mix, den wir nun um
TikTok erweitert haben. Auf YouTube, .
Instagram, Facebook, Pinterest /
und jetzt neu auf TikTok finden (|
Sie alles, was Sie rund ums
Backen brauchen: Anregung,
Unterhaltung, bunt und kurz-
weilig - viel Spall mit unseren
Inspirationen!

. k!

Creme Jj/«GW

GONN DIR

Instagram:

von Freakshake

bis Pancaketorte:

Kreativ - kdnnen wir! Hier
gibt’s immer was zu tun
und zu genieBen.

SCHMELZEN
Pinterest:

Rezepte zum Da-
hinschmelzen mit Fotos,
die Lust aufs Backen ma-
chen. Wetten, es istimmer
was fur Sie dabei?

ZAUBERHAFT

YouTube:

zauberhafte
Imagevideos,

informative Insights aus
unseren Werken und viele
Uberraschende Inspos.

VOLL DABEI

Facebook:

Wenn der Ho-

lundersaft mit den Bliten-
keksen flirtet: Viel SpaB
beim Umsetzen unserer
aktuellen Backtipps!
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S DEM FOODTRUCK? ‘

KONNEN WIR AUCH SELBST! MIT STREETFOOD

KREATIONEN, DIE AM BESTEN UNTER FREIEM

L SCHMECKEN - UND GARANTIERT NICHT
ASCHKATZEN UBERZEUGEN. &, -

o




Streetfood

Streetfood

G-

CUPS

FUR 12 STUCK

MURBTEIG

150 g Mehl

50 g Butterkekse
100 g kalte Butter
(gewiirfelt)

etwas gemahlene Vanille
oder 1 Packchen
Vanillezucker

Saft einer 2 Zitrone

Y2 TL Speisestarke

ERDBEER-KOMPOTT

50 g Wiener 200 g frische Erdbeeren
Bio Kristallzucker 40 g Wiener Fein-

1 Eidotter kristallzucker

1 Prise Salz Saft einer Y2 Zitrone

etwas gemahlene Vanille
oder 1 Packchen
Vanillezucker

CHEESECAKE-FULLUNG

1 Ei und das tibrige Eiweil3
1 Prise Salz

120 g Topfen

250 g Frischkése

80 g Wiener Bio Kristall-
zucker

etwas gemahlene Vanille
oder 1 Packchen
Vanillezucker

AUSSERDEM

1 Muffinblech

frische Erdbeeren zum
Dekorieren

1. Butterkekse in einen Gefrierbeutel geben und
mit einem Nudelholz fein zerkleinern (natiirlich

funktioniert auch ein Mixer).

befiillen und fiir ca. 30-35 Minuten goldgelb backen.
7. Erdbeeren vierteln und mit den restlichen Zuta-

ten in einen kleinen Topf geben. Auf mittlerer Stufe

unter gelegentlichem Riihren fiir ca. 7-10 Minuten

einkochen lassen.

8. Cheesecakes nach dem Backen komplett abkiih-
len lassen und mithilfe eines stumpfen Messers aus
der Form l6sen. Erdbeerkompott auf die Cups geben
und geniefen.

2. Alle Zutaten fiir den Teig rasch zu einem glat-
ten Teig verkneten. Er sollte moglichst kalt bleiben.

3. Miirbteig zu einer Kugel formen, flach driicken,
abdecken und fiir mindestens eine halbe Stunde im
Kihlschrank ruhen lassen.

4. Fiir die Fullung das Ei trennen und Eiweille
mit dem Salz zu Eischnee schlagen. Topfen mit
Eidotter, Frischkése, Zucker, Vanille, Zitronensaft
sowie Speisestirke cremig verrithren und Eischnee
vorsichtig unterheben.

5. Backofen auf 175 °C Ober-/Unterhitze vorhei-
zen. Miirbteig auf einer bemehlten Arbeitsflache ca.
5 mm dick oder etwas diinner ausrollen und Kreise
ausstechen, die vom Durchmesser etwas gréBer als
die Mulden im Muffinblech sind. Teigkreise in
Muffinformen driicken.

6. Anschlieend mit der Cheesecake-Fiillung

26 A Y N 27
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Meriffonknidel-

ECLAIRS

FUR CA. 15 STUCK 150 g Wiener

Gelierzucker 1:3

BELAG )
.. etwas gemahlene Vanille

50 g Semmelbrosel .
20 o Butter oder 1 Packchen

g Vanillezucker
BRANDTEIG TOPFENFULLUNG
50 ml Wasser

. 250 g Topfen

50 g Milch
90 o Butter 250 g Mascarpone

g. g 2 Packchen Sahnesteif
1 Prise Salz 50 g Wiener Kristallzucker
90 g Mehl 9
2 Eier AUSSERDEM

. Puderzucker zum
MARILLENFULLUNG

500 g Marillen Bestreuen

1. Butter in eine Pfanne geben und schmelzen.
Semmelbrosel hinzufiigen und unter stindigem
Rithren bei mittlerer Temperatur rosten, bis sie gut
duften. Inzwischen zur Seite stellen.

2. Fiir den Teig Wasser, Milch, Butter und Salz in
einen Topf geben und unter Riihren so lange erwér-
men, bis die Butter vollstindig geschmolzen ist.

3. Rurz bevor die Mischung zu kochen beginnt,
Mehl unter stindigem Riihren nach und nach hinzu-
geben.

4. So lange weiterriithren, bis die Masse fester
geworden und sich alles gut miteinander verbunden
hat. Masse mit einem Teigschaber immer von aullen
nach innen in der Mitte hinunterdriicken.

5. Sobald sich auf dem Boden des Topfes ein heller
Film gebildet hat, diesen vom Herd ziehen.

6. Masse danach auf Zimmertemperatur abkiihlen
lassen. Eier einzeln nacheinander mindestens eine
halbe Minute einriithren. Brandteigmasse in einen
Spritzbeutel mit Loch- oder Sterntiille fillen.

7. Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorhei-
zen und Backblech mit Backpapier auslegen.

Ca. 10 cm lange Striange aufspritzen und mit den
Butterbroseln bestreuen. Eclairs ca. 25-30 Minuten
im unteren Drittel goldbraun backen.

8. Marillen waschen, entsteinen und in kleine
Stiicke schneiden. Mit dem Gelierzucker und der Va-
nille in einen kleinen Topf geben, gut verrithren und
unter stindigem Rithren aufkochen lassen. Marillen

28

ca. 2-3 Minuten einkochen lassen und anschlieend
vom Herd ziehen.

9. Fiir die Topfenfiillung alle Zutaten in eine
Rithrschiissel geben und auf mittlerer Stufe steif
schlagen.

10. Eclairs jeweils einmal waagrecht durchschnei-
den und zuerst mit etwas Topfencreme fiillen.

1-2 TL der eingekochten Marillen daraufgeben und
den Deckel aufsetzen.

11. Mit Wiener Puderzucker bestreuen und am
besten frisch geniefen.

kostbar

FUR CA. 12-15 SPIESSE

STRUDELTEIG
120 g Mehl
60 ml lauwarmes Wasser

1 Prise Salz
1ELOI

APFELFULLUNG

400 g sauerliche Apfel
40 g Brésel

80 g Wiener Braunzucker
Saft von 1 Zitrone

Y2 TL Zimt

etwas gemahlene Vanille

oder 1 Packchen
Vanillezucker

%2 TL gemahlene Nelken
1 EL Rum

20 g Rosinen (nach
Belieben)

AUSSERDEM

40 g zerlassene Butter
1 Ei zum Bestreichen
Wiener Braunzucker
zum Bestreuen
HolzspieBe

1. Alle Zutaten fiir den Strudelteig fiir
ca. 10 Minuten zu einem festen Teig verkneten.

2. Teig mit den Hénden zu einer glatten Kugel
formen, Schiissel heif ausspiilen und den Teig darin
15 Minuten ruhen lassen. Inzwischen Apfelfillung

vorbereiten.

3. Apfel waschen, entkernen und in kleine Wiirfel
schneiden. Apfelwiirfel mit restlichen Zutaten in

einer Schiissel vermischen.

4. Strudelteig auf einer bemehlten Arbeitsflache
so diinn wie moéglich ausrollen. Hande zu Fausten
ballen, den Teig darauflegen und vorsichtig mit den
Handriicken nach und nach auseinanderziehen. Er
sollte so diinn werden, dass man fast hindurchsehen
kann. Teig auf die bemehlte Arbeitsflache legen und

dickere Riander entfernen.

5. Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorhei-
zen und Backblech mit Backpapier auslegen.

6. Den Teig mit zerlassener Butter bestreichen.

7. Am unteren, langen Rand der Teigplatte un-
gefahr fingerdick etwas Apfelfiillung verteilen und
ein- bis zweimal einrollen, sodass ein diinner, gefiill-

ter Strang entsteht.

8. Diesen vom Rest der Teigplatte abschneiden
und in ca. 6 gleich breite Rollen teilen.

9. Rollen auf einen Spief3 stecken und auf das vor-
bereitete Backblech platzieren. So mit dem restlichen

Teig verfahren.

10. SpieB3e mit verquirltem Ei bestreichen, mit
Braunzucker bestreuen und im vorgeheizten Back-
ofen ca. 20 Minuten knusprig backen.

11. Am besten noch leicht warm genief3en.

29
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DIE DONUTS RONNEN
NACH DEM FULLEN AUCH
WUNDERBAR LUFTDICHTND

VERPACKT OHNE GLASURI:JEN
DEKORATION EINGEFRO

WERDEN.

Streetfood

WI««"P C

DONUTS

FUR CA. 12 STUCK

GERMTEIG

500 g Mehl

60 g Wiener
Feinkristallzucker

60 g weiche Butter

1 Ei + 1 Eidotter (das
EiweilB wird fiir die
Dekoration verwendet)
25 g frischer Germ oder
1 Péckchen Trockengerm
260 ml Milch

1 Prise Salz

1 Ei und etwas Milch zum
Bestreichen

DEKO

das ubrige Eiweil3

40 g Wiener Feinkristall-
zucker

1 Prise Salz

1 EL Zitronensaft

1 Zitrone
60 g Wiener Feinkristall-
zucker zum Walzen

ZITRONENFULLUNG
100 ml Zitronensaft
(ca. 3-4 Zitronen)
70 g Wiener
Feinkristallzucker
Y2 TL Speisestarke
2 Eier

70 g weiche Butter

GLASUR
150 g Wiener Puderzucker
3-4 EL Zitronensaft

AUSSERDEM

ein kleiner und ein gréBe-
rer Kreisausstecher (oder
z. B. eine Spritztille und
ein Trinkglas) zum Aus-
stechen

1. Zutaten fiir den Germteig in eine Riihrschiis-
sel geben und fiir mindestens 15 Minuten zu einem
glatten, geschmeidigen Teig verkneten.

2. Germteig auf einer bemehlten Arbeitsfliche zu
einer Kugel schleifen, zuriick in die Schiissel legen,
abdecken und eine Stunde (oder so lange, bis er sich
verdoppelt hat) bei Zimmertemperatur aufgehen las-
sen. Inzwischen Fiillung und Dekoration vorbereiten.

3. Backblech mit Backpapier auslegen und Back-
ofen auf 100 °C Umluft vorheizen. Ubriges Eiweif}
mit Zucker, Salz und Zitronensaft auf hochster Stufe
steif schlagen. Die Masse sollte beim Herausziehen
des Riithrbesens Spitzen ziehen.

4. Baisermasse in einen Spritzbeutel mit Stern-
tiille fillen und auf das halbe Backblech kleine Tup-
fer aufdressieren. Zitrone heifl waschen und in diinne
Scheiben schneiden. Zitronenscheiben in Zucker
wiélzen und auf die andere Halfte des Backbleches
legen. Dekoration im vorgeheizten Backofen fur
40-45 Minuten trocknen lassen.

5. Fir die Fiillung alle Zutaten bis auf die Butter
in einen Topf geben und kliitmpchenfrei verriithren.

6. Bei mittlerer Temperatur unter stindigem
Riithren so lange erhitzen, bis eine puddingartige
Masse entstanden ist.

7. Zitronencreme durch ein Sieb streichen und
kurz abkiihlen lassen. Butter einriithren, bis eine glat-
te Masse entstanden ist. Abgekiihlte Creme in einen
Spritzbeutel mit Fiilltille fillen.

8. Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorhei-
zen. Aufgegangenen Germteig auf einer bemehlten
Arbeitsflache ca. 1 cm dick ausrollen und mit einem
runden Ausstecher oder z. B. einem Trinkglas Kreise
mit ca. 7-9 cm Durchmesser ausstechen. Fiir das
Donut-Loch in der Mitte einen kleineren Ausstecher
oder z. B. eine Spritztiille verwenden.

9. Donuts auf einem mit Backpapier belegten
Backblech platzieren, noch einmal abdecken und fur
weitere 20 Minuten aufgehen lassen.

10. Ei mit Milch verquirlen, die Donuts damit be-
streichen und im vorgeheizten Backofen ca. 25 Minu-
ten goldgelb backen und anschlieend abkiihlen lassen.

11. Fir die Glasur Puderzucker sieben und nach
und nach mit Zitronensaft verriithren, bis ein nicht
zu fliissiger Guss entstanden ist.

12. Donuts an der Oberseite an mehreren Stellen
mit der Zitronencreme befiillen. Dazu Fulltiille von
oben schriag in den Donut stechen und mit leichtem
Druck befiillen. Donuts mit den Fulllochern nach
unten in Zitronenglasur tunken und mit den ge-
trockneten Zitronenscheiben sowie Baisertupfen

dekorieren. Am besten frisch genieBen.

oo TRULH
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CREPES

FUR CA. 6 STUCK TEIG

FULLUNG 3 Ei?r

1 Packung Vanille- 1 Prise Sa.lz

puddingpulver 375 mli Milch
180 g Mehl

etwas gemahlene Vanille
oder 1 Packchen
Vanillezucker

30 g gefriergetrocknete
Himbeeren (kdnnen auch
weggelassen werden)

500 ml Milch

50 g Wiener AUSSERDEM
Feinkristallzucker etwas Ol zum Ausbacken
250 g Schlagobers Wiener Staubzuckermiihle
200 g frische Himbeeren zum Bestreuen

Frischhaltefolie

1. Vanillepudding mit Vanillemark, Zucker und
Milch nach Packungsanleitung zubereiten, durch ein
Sieb streichen, direkt an der Oberflache mit Frisch-
haltefolie abdecken (damit sich keine Haut bildet)
und auf Zimmertemperatur abkiithlen lassen.

2. Schlagobers steif schlagen und per Hand unter
den Vanillepudding heben. Im Kiihlschrank zwi-
schenlagern.

3. Eier mit Salz 2-3 Minuten schaumig riithren
und restliche Zutaten auf niedrigster Stufe unter-
mixen, bis ein glatter Teig entstanden ist.

4. Eine groBe, beschichtete Pfanne mit etwas Ol
einfetten und eine kleine Menge Teig in die Mitte
der Pfanne geben. Diese schnell in alle Richtungen
schwenken, damit sich der Teig gleichmé&Big diinn
verteilt. Crépe nach ca. 1 Minute wenden und auf der
anderen Seite eine weitere Minute backen.

5. Heife-Liebe-Crépes mit Vanillecreme
bestreichen, mit Himbeeren belegen, falten
oder einrollen, mit Staubzucker bestreuen
und noch warm genief3en.

M HAmBUMBELHIS
TKoRIEsT

kostbar

TACOS

FUR CA. 12 STUCK 200 g Schlagobers
200 g Mascarpone
TEIG 80 g Wiener Bio
200 g Meh| Stagbzucker
120 ml Wasser
2 EL Sonnenblumendl AUSSERDEM
2 TL Backkakao 1 Muffinblech
. Backkakao zum Bestreuen
FULLUNG

1 kalter Espresso

1. Fiir den Teig alle Zutaten in eine Riihrschiissel
geben und ca. 10 Minuten zu einem festen, glatten
Teig verkneten.

2. Backofen auf 220 °C Umluft vorheizen. Teig auf
einer bemehlten Arbeitsfliche zu einer Kugel formen
und fiir ca. 15 Minuten abgedeckt ruhen lassen.

3. Teig ca. 5 mm dick oder etwas diinner ausrollen
und mit runden Ausstechern Kreise von ca. 10 cm
ausstechen. Muffinblech umdrehen und die Kreise
leicht zusammengefaltet zwischen die verkehrten
Mulden stellen.

4. Tacoschalen im vorgeheizten Backofen fiir
ca. 15-20 Minuten knusprig backen und auskiihlen
lassen.

5. Fir die Fullung alle Zutaten in eine Riihr-
schiissel geben und auf mittlerer Stufe steif schlagen.
Dabei nicht zu lange oder zu stark rithren, da die
Masse sonst gerinnen konnte.

6. Creme in einen Spritzbeutel mit Sterntiille
filllen und erst kurz vor dem Servieren gleichmafBig
in den Tacoschalen verteilen. Mit Kakaopulver be-
streuen und zeitnah genieflen.

Fekrs

STRUBZUCKER

kostbar




Streetfood

Streetfood

PisarColeder

Bubblowegpels

ANANAS

FUR 4 GROSSE
BUBBLEWAFFELN

FULLUNG

200 ml gut gekihlte
Kokosmilch (mindestens
75 % Kokosanteil, bereits
am Vortag in den Kuhl-
schrank gestellt)

200 g Mascarpone

2 Packchen Sahnesteif
30 g Kokosflocken

80 g Wiener Staubzucker
1 Dose Ananas
(gestiickelt)

40 g Wiener Gelbzucker

TEIG

250 g Mehl

Y2 Packchen Backpulver
2 EL Wiener Staubzucker
etwas gemahlene Vanille
oder 1 Packchen
Vanillezucker

1 Prise Salz

2 Eier

60 g zerlassene Butter
350 ml Milch

AUSSERDEM
Bubble-Waffeleisen oder
ein normales Waffeleisen

35
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1. Fir die Fiilllung Kokosmilch, Mascarpone,
Sahnesteif und Staubzucker cremig verrithren und
steif schlagen. Kokosflocken per Hand unterheben.

2. Ananas abtropfen lassen. Die Fruchtstiicke mit
Wiener Gelbzucker in eine Pfanne geben und auf
mittlerer Stufe ca. 7-10 Minuten goldbraun anbraten.

3. Fir die Waffeln Mehl, Backpulver, Zucker,
Vanille und Salz mit einem Schneebesen vermischen.

4. Eier 3-4 Minuten schaumig aufschlagen und
mit Butter und Milch unter die trockenen Zutaten
heben.

5. Waffeleisen vorheizen und Teig nach und nach
fiir ca. 2-3 Minuten goldbraun ausbacken. Waffeln
leicht zusammenrollen und in einen kleinen Behal-
ter wie z. B. ein Trinkglas stellen. Mit etwas Kokos-
creme fiillen und mit den gebratenen
Ananasstiicken dekorieren.

6. Am besten noch frisch geniel3en.
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g‘ o 2 —W ANSTATT EISTUTEN
KONNEN AUCH
MIT ERDNUSS-KRARAMELL- EINFACHE MUFFIN-

POPCORN-TOPPING e DET WERDEN.

—

FUR CA. 12 STUCK

ERDNUSS-KARAMELL-
POPCORN-TOPPING

50 g Erdniisse

80 g Wiener Backzucker
100 g warmes
Schlagobers

SCHOKOTEIG

90 g zimmerwarme Butter
100 g Wiener Backzucker
etwas gemahlene Vanille
oder 1 Packchen Vanille-

zucker

1 Prise Salz ig Z E:::;rn

2 zimmerwarme Eier

100 g Mehl AUSSERDEM

2 TL Backpulver 12 Eistiiten oder
2 EL Backkakao Waffelbecher
120 ml zimmerwarme 1 Kastenform
Milch Alufolie

1. Backofen auf 175 °C Ober-/Unterhitze vorheizen
und eine Kuchenform bzw. Kastenform mit 3-4 Lagen
Alufolie umwickeln. Mit einem Messer 12 kleine
Schlitze in die Folie einschneiden und Eistiiten vor-
sichtig hineinstellen.

2. Fiir den Teig Butter, Zucker, Vanille und Salz
in eine Riihrschiissel geben und 2-3 Minuten cremig
verriithren.

3. Eier einzeln nacheinander einrithren, bis sie
sich vollstandig mit der Masse verbunden haben.

4. Mehl mit Backpulver sowie Kakao mischen
und abwechselnd mit der Milch auf niedrigster Stufe

unterrithren.

5. Teig zu 2/3 in die Eistiiten fiillen und im vor-
geheizten Backofen ca. 15-20 Minuten backen.

6. Fiir das Topping Erdniisse grob hacken.

7. Zucker in eine beschichtete Pfanne geben und
bei mittlerer Temperatur schmelzen lassen. Dabei
nicht viel rithren, sondern eher die Pfanne schwen-
ken. Sobald der Zucker goldbraun ist, nach und
nach das warme Schlagobers unterrithren (Achtung:
heiler Dampf!).

8. Mischung etwas abkiihlen lassen und Butter
unterrithren.

9. Warmes Karamell mit Popcorn und Erdniissen
vermischen, auf den Schoko-Titen verteilen und zeit-
nah genieflen.
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ten Werbung

Ausflugsziele

FROHLICH-
KUHLENDER
\ \

TROPISCHE TEMPERATUREN ZU HAUSE? DANN AB INS \
ODER ANS WASSER: DAMIT SIND FREUDE, ERHOLUNG UND N
ABENTEUER FUR DIE GANZE FAMILIE GESICHERT.

Nieders L preich

UNTERWASSERREICH SCHREMS

Fischotter sind scheu, aber zur Fltterung zeigen sich
die niedlichen Tiere dem Publikum! Heimische Fische
und Krebse kann man in den Aquarien beobachten
und die Mikroskop-Liveshows zeigen die kleine Welt
im Waldviertler Naturparkzentrum UnterWasserReich.

© erniedecker/Canva

G_egen die Hitze gibt es in Osterreich seit jeher un- Doch damit nicht genug: Viele neue Wassersportarten b’t‘ p‘f

zdhlige Moglichkeiten der Abkiihlung, sind wir und Wasserspielparks geben dem Pritschel-Vergniigen PRESSEGGER SEE
doch reich an erfrischenden Seen: Mehr als 25.000 ste-  an heilen Tagen eine ganz besondere Note, sodass Man nennt ihn auch die Badewanne Gailtals: Der
hende Gewisser - von artenreichen Auseen bis zuden  kleine Planscher und groBe Actionjunkies gleicher- Pressegger See ist einer der legendéren und

zahlreichen Seen Kérntens und bietet nicht nur

eiskalten Hochgebirgsseen - gehoren zu den begehrten = malen auf ihre Rechnung kommen. Schmékern Sie . . .

K . ) e ; ein besonderes Naturerlebnis, sondern mit dem
Sommerzielen. So kann man schwimmend abwechs- durch unsere WasserspaB3-Tipps quer durch Osterreich 1. Karntner Erlebnispark am See auch spritzigen
lungsreich seine Bahnen durch den Sommer ziehen. und geniellen Sie die kiihlende Vielfalt. SpaB fiir Abenteuerlustige in jedem Alter.

© fuernholzer.com

WASSERERLEBNISPARK IM GESAUSE

Hier wird nicht zu viel versprochen: Im Kinder-, Freizeit- und Erlebnisparadies
in St. Gallen kénnen sich GroB und Klein zwischen Stauanlage, Schopfrad
und Dracheninsel auf der Bootsstrecke durchschlangeln und zur Erholung
am Biotop-Teich oder im Baumhaus entspannen. Neben den unzahligen
Wasserattraktionen gibt es die Mdglichkeit, sich mit den Ponys anzufreun-
den, eine Klettertour zu starten oder auch die Gokart-Bahn zu befahren.

38 39
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wfebury

SCHLOSS UND WASSERSPIELE
HELLBRUNN

Uberraschung! Hier darf man nicht was-
serscheu sein, denn vor 400 Jahren er-
richtete Fursterzbischof Markus Sittikus
dieses Lustschloss zur Freude der Gaste
mit versteckten Grotten, Spritzdisen
und hydraulisch angetriebenen Figuren.
Also nicht wundern, wenn man maégli-
cherweise beim Rundgang ein bisschen
nass wird ...!

Ween

KRAPFENWALDLBAD

Ja, die Donau bietet auch tolle Platze zur
Erfrischung, aber kennen Sie das Krapfen-
waldlbad am Kahlenberg? Auf den Hangen
des Cobenzls gelegen bietet es einen ein-
zigartigen Ausblick auf die Stadt, wahrend
man sich gemutlich erfrischt.

Burgmw

WASSERERLEBNISWELT SUDBURGENLAND
Moschendorf sollte ob des Weinmuseums
nicht nur Traubenfans bekannt sein, sondern
auch allen, die Wasserspal3 suchen. E:E
Denn ganz in der N&he gibt's spie- AP
lerische Abkuihlung in der Wasser-
erlebniswelt. =

© Stadt Wien Bader

Tere N /

AREA47

.Der coolste Wasserpark in ganz Oster-
reich”, verspricht die Website ... Wir sagen:
gut méglich, bitte selbst tiberpriifen! Uber
20.000 Quadratmeter erstreckt sich die
WaterArea im Otztal mit Wakeboards,
Wakeskates, Wasserski, Kneeboards, Blob-
bing, Splash Track, Slip-'n-Slide-Rutsche
und mehr. Der AdrenalinstoB ist also vor-
programmiert, denn wer sich in die area47
begibt, kann es so richtig krachen lassen.

© Sulzer (re.), Auer (0.)

%{wf‘é&f‘ﬂ [z

EI5%
BURMIWASSER-WEG
Fur die Kleinen dreht sich am Burmiwasser-Weg im
Kleinwalsertal alles ums kiihle Nass. Von der Berg-
station der Kanzelwand bis zum Riezler Alpsee kdn-
nen die kleinen Wasserratten pritscheln, planschen,
spritzen, was das Zeug halt. Der Bodensee bietet
vom Stand-up-Paddeln Giber SUP-Yoga bis zum
Windsurfen die volle Bandbreite der Abkihlung.

THE.RIVERWAVE EBENSEE

Uuund: Action! Riversurfen, und das bei ganzjahrig
perfekten Bedingungen, das wird in Ebensee auf
der Traun geboten. Die zehn Meter breite und bis zu
eineinhalb Meter hohe Welle entsteht durch den H6-
henunterschied im Flussbett und mittels hydraulisch
beweglichen Stahlklappen. Der WaveShaper macht
aus dem Wasserausflug einen sportlichen Ritt.
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Betain

DIE SUPERRRAFT

Lucketté

AGRANA VERWERTET DIE VOLLE KRAFT DER
ZUCKERRUBE ZU 100 PROZENT. WAS SICH DABEI
BESONDERS WERTVOLL HERVORTUT: BETAIN!

s ist ein Nebenprodukt aus dem Zuckerriiben-

dicksaft, hat viele positive Eigenschaften und ist
fur sportlich Aktive besonders wertvoll: kristallines
Betain. Vor vier Jahren wurde in Tulln an der Donau
eine Kristallisationsanlage fiir Betain in Betrieb ge-
nommen. Damit sind alle Verarbeitungsschritte am
AGRANA-Standort Tulln zusammengefasst: Ausge-
hend von der Zuckerproduktion erfolgt eine weitere

_

© Hans Leitner

kostbar

Entzuckerung der Riibenmelasse, bei der man als
Nebenprodukt fliissiges Betain gewinnt. Dieser Roh-
stoff wird in der neuen Anlage bis zu einem Reinheits-
grad von iiber g9 Prozent weiterverarbeitet. So wird
kristallines Betain von der Riibe bis zum Endprodukt
im Herzen Europas nach den héchsten Qualitatsstan-
dards hergestellt und anschlieend von Herstellern
weltweit in ihren Produkten eingesetzt.

DurelBect ®

LEBENSMITTEL

MIT DER KRAFT

DER NATUR
DuraBeet®-Betain ist ein
multifunktionaler pflanz-
licher Inhaltsstoff in der
Sporternahrung.
Insbesondere in Pre- und
Post-Workout-Supplemen-
ten erfreut sich Betain
zunehmender Beliebtheit.

Gehirn, BlutgefaBe, Kno-
chen und andere Bereiche
unseres Kérpers haben.

Mithilfe von Betain
kann das Homocys-
tein wieder auf ein
NormalmaB ab-
gesenkt und diese
Risiken so verrin-
gert werden.

© Hans Leitner

REGULIERT DEN
HOMOCYSTEINSPIEGEL
Betain trégt zudem zu
einem normalen Homo-
cysteinspiegel bei.
Erhéhte Homocystein-
Blutwerte kénnen nega-
tive Auswirkungen auf

Porelleet

KOSMETIK

FEUCHTIGKEITSSPENDER

UND PFLEGENDER INHALTSSTOFF
PuraBeet®-Betain ist ein pflanzlicher, multifunktiona-
ler Inhaltsstoff fir Kosmetikprodukte. Es ist bekannt
fur seine feuchtigkeitsspendenden Eigenschaften fiir
Haut und Haar sowie fiir die Linderung von Haut-
irritationen und wird dementsprechend erfolgreich
eingesetzt.

FUR HAUT-, HAAR- UND MUNDGESUNDHEIT

In Cremes sowie in Reinigungs- und Waschgels
spendet Betain Feuchtigkeit, schiitzt vor Hautirrita-
tionen und macht die Haut geschmeidig.

Als Zusatzstoff im Haarshampoo und Conditioner
starkt das Betain in PuraBeet® die Haarstruktur,
schiitzt gegen Trockenheit. Auch in der Mundpflege
hilft dieser natiirliche Inhaltsstoff aus der Zucker-
ribe, die Hautbarriere zu starken und wirkt Mund-
trockenheit entgegen.

[O:0]] Hier geht’s zu den Betain-Produkten
und ihren Anwendungsbereichen.

www.agrana.com/produkte

[E54

WIRKT AUF ZELLEBENE

Betain ist ein Vitalstoff, 4hnlich einer Aminosaure,
und wird vielseitig eingesetzt. Er erfreut sich zuneh-
mender Beliebtheit in verschiedenen Nahrungsergin-
zungsmitteln und fiir unterschiedliche Zielgruppen.
Pflanzen und Organismen kénnen Betain anreichern,
um den Wasserhaushalt der Zelle zu regulieren bezie-
hungsweise vor Wasserverlust zu schiitzen.

VIELSEITIG EINSETZBAR

In geringen Mengen ist Betain auch beispielsweise
im Spinat oder in Muscheln enthalten und spielt so
in unserer Erndhrung seit jeher eine Rolle. Betain
ist in Sportgetrinken oder als Nahrungserginzungs-
mittel, aber auch in Hautcremes und Shampoos als
Feuchtigkeitsspender fiir die Haut einsetzbar. Gegen-
iiber synthetischen Produkten punkten die AGRANA-
Eigenmarken DuraBeet® im Lebensmittelbereich,
PuraBeet® in der Kosmetik, ActiBeet® in Tierfutter
und BetaSol® als Biostimulant mit Hochwertigkeit,
Gentechnikfreiheit und vor allem: Natiirlichkeit.

kostbar

© Hans Leitner

BETAIN IN DER KOSMETIK:
FEUCHTIGKEIT FUR HAUT
= UND HAAR!

ActBeet ©

FUTTERMITTEL
NAHRSTOFF FUR Im europdischen Bio-

GESUNDE NUTZTIERE
ActiBeet®, das natiirliche
Betain fiir den Futtermit-
telbereich ist ein multi-
funktionaler Nahrstoff
und spielt eine wichtige
Rolle bei der Fiitterung
sowohl im biologischen
als auch konventionellen
Bereich. Mit ActiBeet®
kann die Nahrstoffver-
wertung effektiv
verbessert
werden.

43

Futtermittelsektor sind
synthetische Aminosauren
und synthetisches Betain
rechtlich keine Option in
der Anwendung, daher
kommt ActiBeet®
insbesondere hier
erfolgreich zum
Einsatz.

© Hans Leitner



ARILLEN

ist mit den
Nachbarn gut
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