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Wels kocht selbst

Essen ist ein menschliches Grundbedurfnis. Durch das Glick, in einem wohlhaben-
den Land zu leben, steht uns eine Vielfalt an Lebensmitteln zur Verfigung. Nicht
zuletzt deshalb ist Kochen fur viele von uns mehr als nur die nétige Zubereitung
von Nahrung: namlich eine Leidenschaft.

Wer gerne und oft selbst kocht, hat auBerdem noch einen weiteren Vorteil: Man
kann selbst kontrollieren, was in den Topf, in die Pfanne oder in das Rohr kommt.
Eine gesunde und nachhaltige Erndhrung gestaltet sich auf diese Weise also um
einiges einfacher.

Fur das vorliegende Buch haben uns kochbegeisterte Mitglieder der Stadtverwal-
tung auf Einladung der Dienststelle Gesundheitsdienst Einblick in ihre Kochklnste
gewahrt. Dafr bedanken wir uns auf diesem Wege recht herzlich.

Herausgekommen ist ein Kochbuch mit verschiedensten Rezepten, bei denen einem
schon beim Durchblattern das Wasser im Mund zusammenlduft. Typische &ster-
reichische Schmanker! finden sich darin ebenso wie internationale Spezialitaten.

Wir sind Uberzeugt, dass lhnen die Gerichte in diesem Kochbuch schmecken wer-
den und winschen viel SpaB3 beim Nachkochen!

%r}m 3
Vizeblirgermeisterin Silvia Huber Dr. Andreas Rabl

Gesundheitsreferentin Blrgermeister
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Erdapfel-Kren-Suppe

4 Erdapfel
1 Zwiebel
2 ELOI
750 ml Suppe
250 ml Cremefine 7 %
2 EL Mehl
3 EL Kren (gerieben)
Salz N
T .
Die Swppe semeoR

hervorragend it
schnittlaneh unad

|
La M,QCV\IOYD utons:

{ri,soh e

Die Erdapfel schalen, wirfeln und gemeinsam mit
den gehackten Zwiebeln in heiBem Ol anrosten.
Mit Suppe aufgieBen, weichkochen und purieren.
Cremefine mit etwas Wasser, Suppe und Mehl
glatt verriihren, in die warme Erdapfelsuppe geben
und nochmals aufkochen lassen.

Die Suppe vom Herd nehmen und frisch geriebenen
Kren einrdhren.

Sabine Kurz

Erdapfelschaumsuppe mit Lauch

40 g Zwiebeln
20 g Butter

300 g Erdapfel
30 ml WeiBwein
%2 | Bouillon

60 ml Obers

40 g Lauch
Muskat
Majoran

Salz

Pfeffer J

WY |
Dle SUPPE L elnem tiefen )
—Teller anvichtenw wnd b

ta

erdipfelstron .
i Lauwch gakuerew‘-

Y\ WELSKOCHT

Den Lauch in feine Ringe schneiden, die Zwiebel
warfeln und die Erdépfel blattrig schneiden.

Alles zusammen kurz in Butter glasig anbraten, mit
WeiBwein abldéschen und mit Bouillon aufgieBen.
Das Gemuse kochen bis es weich ist und die Suppe
feinst purieren. Obers beifligen, aufkochen und mit
den GewduUrzen abschmecken.

Fur das Erdapfelstroh einen oder zwei Erdapfel
schalen, in 2 mm dicke Scheiben und anschlieBend
in feine Streifen schneiden. Die Erdapfelstreifen

in einem Tuch ausdrlcken, bis die meiste FlUssigkeit
entzogen worden ist und anschlieBend in 160° C
heiBem Ol goldgelb knusprig frittieren.

Auf Kichenkrepp abtropfen lassen und mit Salz
und Pfeffer wirzen.

Fabian Hiemetzberger



Herbstliche Suppe mit Apfeln und Speck

Fiir 4 Personen:

2 Zwiebeln

350 g Erdapfel

3 sauerliche Apfel

7 Scheiben Bauchspeck
2 TL Pflanzendl

150 ml Apfelsaft

750 ml Gemiisebriihe
Majoran

Salz

Pfeffer

Zwiebeln, Erdapfel und zwei Apfel schalen

und warfeln.

Drei Scheiben Speck wurfeln und in heiBem

Ol anbraten. Zwiebeln, Apfel und Erdapfel
zugeben, anbraten und mit Apfelsaft und

Brihe abléschen.

Bei mittlerer Hitze ca. 20 Minuten kochen lassen.

Einen Apfel entkernen und in Stlicke schneiden.
Den restlichen Speck in einer Pfanne ohne Fett
knusprig ausbraten, auf Kiichenpapier abtropfen
lassen und die Apfelstiicke im Bratenfett 2 Minuten
anbraten.

Die Suppe fein purieren und mit Salz, Pfeffer
und Majoran wiirzen.

Mit Apfelstlicken und Speckstreifen servieren!

Markus Kaar



Karotten-Ingwer-Suppe

Flr 4 Personen:

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen
Olivenol

300 g Karotten

500 ml Gemiisesuppe
Salz

Pfeffer

1 kleines Stiick Ingwer
2 EL Créme Fraiche

1 Orange (Saft)

W WELSKOCHT

Zwiebel, Knoblauch und Karotten schalen und in
kleine Wurfel schneiden. Den Ingwer schalen und
fein reiben oder ebenso in kleine Wiirfel schneiden.
In einem Suppentopf etwas Olivendl erhitzen und
die Zwiebeln gemeinsam mit dem Knoblauch glasig
andunsten. Mit Gemisesuppe abléschen und die

Karotten hinzufligen. Mit Salz, Pfeffer und dem fein
geriebenen Ingwer wirzen.

Die Karotten-Ingwer-Suppe ca. 10 bis 15 Minuten
kdcheln lassen, bis die Karotten weich sind.

Den Saft der ausgepressten Orange hinzuflgen.
Dann mit einem Pdrierstab die Suppe aufmixen,
sodass eine cremige Gemdisesuppe entsteht, in
der keine Karottenstiickchen mehr sichtbar sind.
Die Suppe nach Belieben mit etwas Créme Fraiche
abschmecken und gleich heil3 servieren.

B
TP

Awnstatt mit crémwme Fraiche

ranw die SUppe alternativ a’:.cl:

it ehnenm Schuss Schlagoer;

oder elnent Loffel Sauervahn
verfeinert werden!

Johann Henzinger



Maronensuppe mit Portwein und Schokolade

Suppe: Den Zucker in einen Topf sieben und bei mittlerer
350 g vorgekochte geschélte Maronen Temperatur bernsteinfarben karamellisieren lassen.
1 TL Zucker

Mit Portwein abldschen und auf ein Drittel ein-

50 ml roter Portwein kochen lassen.

0,8 | Gefligelfond

200 g Obers . . o

% TL gehackte Zartbitterkuvertiire Gefligelfond mit Maronen in einem Topf aufkochen

1/4 Vanilleschote (ausgekratzt) lassen, Obers zugeben und zu einer sémigen Suppe

1 Msp. Abrieb einer unbehandelten mixen.

Orangenschale Den eingekochten Portwein mit der Schokolade zur

20|9 Butter Suppe geben, die Vanilleschote fiir 1 bis 2 Minuten
alz

einlegen, den Orangenabrieb und die Butter dazu-
geben und nochmals aufmixen.

Einlage: Mit Salz und Chili abschmecken, vor dem Anrichten
80 g vorgekochte, geschilte Maronen nochmals aufmixen und in vorgewarmte Suppen-

8 Rosenkohlkdpfchen teller gieBen. Mit den Croutons bestreuen.

Salz

1 EL braune Butter
Chilisalz (mild)

Chili mild (gemahlen)

Croutons:
1 Scheibe Schwarzbrot
1 EL Butter

Vizeblirgermeisterin Christa Raggl-Mdhlberger



Tomaten-Kokos-Suppe

Fiir 4 Personen:

800 g frische Tomaten
(ersatzweise 2 Dosen
gewiirfelte Tomaten)
%2 Dose Kokosmilch
500 ml Suppe

1 Zwiebel

ol

Salz

Pfeffer

250 g Reis

—
TWE

Z um Garnierew elgnenw 'swh
Z uckererdsew und halbrerte
Ccockitailtomatent
Dle SUppe schmeckt ’auchmt
Lawwarm seny gut und Lst so ‘
auch Loeal fur dew sommer!
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Die Zwiebeln hacken und in etwas Ol anbraten.
Die Tomaten wdrfeln und zusammen mit der

Kokosmilch und der Suppe zu den Zwiebeln
geben und aufkochen lassen.

Die Suppe anschlieBend fein plrieren und
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Reis kochen und die Suppe zusammen
mit dem Reis servieren.

Michaela Kuna
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wey es etwas oriewtuLLch\e’r wmag,
Lt dewm CoUscoUs beltm .
Aufgieben en paar Fiden ;Sa-'(;r:l
ninzu! Pas verleiht nich ;» -
ein hervliches AvOMMa, SOV ,er
gt dewt Couscous auch ewé
schone Favrbe!
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250 ml gesalzenes Wasser in einem kleinen Topf
zum Kochen bringen. Sobald das Wasser kocht,
den Topf von der Herdplatte nehmen, das Wasser
Uber den Couscous gieBen und mindestens

5 Minuten ziehen lassen.

Die Paprika und Tomaten waschen und in kleine
Wirfel schneiden. Die Gurke und die Zwiebel
schalen und ebenso wie die Petersilie klein hacken.
Die Zitrone auspressen und den Zitronensaft

mit zwei EL Olivenol, Salz und Pfeffer verrihren.
Einen EL Olivendl Gber den fertig aufgequollenen
Couscous geben und kraftig mit einer Gabel
durchrthren, sodass die Korner nicht zusammen-
kleben und locker werden.

Jetzt den Couscous mit dem gewdurfelten
GemdUse vermischen, das Dressing dazugeben
und die gehackte Petersilie dariberstreuen.
Alles kraftig durchmischen!

4

Ber Couscous-salat elgnet sich

perfert als Zwischemmahlzeit poey

auch als Beilage zu Fisch odey
sommerlichen Grillgerichten

Christina Pirklbauer



12

Couscous-Salat

150 g Couscous

3 Tomaten

200 g Gurke

Y2 roter Paprika
Mais

1 rote Zwiebel
Feta nach Belieben
etwas Zitronensaft
etwas Essig

1 TL Olivenol
Salz
Pfeffer

Couscous mit 150 ml kochendem Wasser Gber-
gieBen, 10 Minuten quellen lassen, anschlieBend
in eine groBBe Schissel geben und auskihlen lassen.

Gemuse waschen und putzen, anschlieBend die
Tomaten, Gurke, Paprika und Feta in kleine Wrfel
schneiden. Die Zwiebel schalen und klein hacken.

Das Gemuse und den Schafkase mit dem Couscous
vermischen.

Aus Zitrone, Essig, Ol, Salz und Pfeffer eine

Marinade herstellen und kurz vor dem Servieren
Uber den Salat geben.

TUpP* ‘

per Salat elgnet sieh
nervorragend als gesunde
Manlzeit fiars Bro!

Sabine FeitzImayr



Gnocchi-Salat mit Bohnen und Tomaten

100 g Krautergnocchi oder Die Gnocchi bei mittlerer Hitze in der Pfanne
normale Gnocchi anbraten.

5 Kirschtomaten

100 g Bohnen (weif3 oder rot)

1 Bund Basilikum Aus Essig, Olivendl, Salz und Pfeffer ein Dressing

20 g Parmesan herstellen.

1 EL Essig

2 EL Olivenol Die abgekuhlten Gnocchi mit Kirschtomaten,

Salz Bohnen, dem gehackten Basilikum und dem
Pfeffer Dressing vermengen und etwas durchziehen lassen.

Mit gehobeltem Parmesan servieren.

Vanessa Schauer

W WELSKOCHT 13



Leichte Rolle a la Big Mac

Fiir 3 bis 4 Personen: Fur die Rolle Eier, Topfen und den geriebenen

Kase verrihren und mit Salz und Pfeffer wirzen.
Rolle: Die Masse auf ein mit Backpapier ausgelegtes
§5E(:egr Topfen Backblech streichen und im vorgeheizten Rohr
100 g Kise (gerieben) bei 180° C 20 Minuten backen.

Salz, Pfeffer

Fur die Fullung die gehackten Zwiebeln in etwas

Fiillung: Ol andiinsten, Faschiertes zugeben, kross anbraten
250 g Faschiertes und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Zwiebeln nach Geschmack
Karotten nach Geschmack Fir die Sauce alle Zutaten vermischen und nach
Salat nach Geschmack .
Py Geschmack wurzen.
Sauce: Den fertigen Teig aus dem Backrohr nehmen,
Tomatenmark kurz GberkUhlen lassen und dann mit Salat, der
etwas Topfen, Joghurt geriebenen Karotte und dem angebratenen
oder__IVIayonna|se Faschierten samt gerésteten Zwiebeln belegen.
Gewdrze Die Sauce gleichmaBig darauf verteilen und
.. einrollen.
'%‘IFS-‘. - 3 oooooooo-o.coooooo-oco.oooo
L=

g

Elvira Vogl



Pasta-Avocado-Salat

Fiir 2 bis 3 Personen:

1 Avocado

100 ml Buttermilch

Saft einer 2 Limette

1 Knoblauchzehe

Salz

Pfeffer

2 Fruhlingszwiebeln

100 g Cocktailtomaten

100 g Feta oder Mozzarella
250 g Vollkornnudeln

Die Nudeln kochen.

In der Zwischenzeit Cocktailtomaten, Zwiebeln,
Knoblauch und Feta klein schneiden.

Die Avocado ebenfalls klein schneiden oder mit
einer Gabel zerdrticken und mit der Buttermilch,
dem Limettensaft und dem Knoblauch vermischen,
bis sich eine cremige Konsistenz ergibt.
AnschlieBend mit Salz und Pfeffer wirzen.

Zum Schluss die Nudeln mit den anderen Zutaten
und dem Dressing vermischen.

Mag. Anna Riesenhuber

Shrimps-Orzo mit Feta und Spinat

Fiir 4 Personen:

Nudeln (z. B. Orzo)
20 g Shrimps (oder Fischfilets
in Wiirfel)

500 g Blattspinat (frisch)

4 Schalotten

2 Knoblauchzehen

Chili

150 g Feta

50 g Parmesan

Olivenol

1 Limette (Saft .
Salz : : TU\S\L
Pfeffer

W WELSKOCHT

Besonders fri,so’h
cchnmecRt das Gerieht
mit elnigen frischew
Minzblitterw

Nudeln al dente kochen und im Topf zugedeckt
warmhalten. Shrimps (oder Fischstlicke), Schalotten,
Knoblauch und Chili in Olivendl anbraten.

Nudeln hinzugeben und gemeinsam mit frischem
Blattspinat vorsichtig untermengen und mit
Limettensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Kurz vor dem Servieren zerbrockelten Feta oder

— nach Geschmack — geriebenen Parmesan Uber
das Gericht streuen.

Lukas Aitzetmdller
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Die Zutaten aus den Glasern und Dosen abseihen.
Den Apfel, die Ananas und den Schinken wurfeln,
den Lauch in dinne Ringe und die gekochten Eier
in Scheiben schneiden.

Fur das Dressing Mayonnaise mit Joghurt, Senf, Salz
und Krauter vermischen und wurzig abschmecken.

Alle Zutaten in der links angefiihrten Reihenfolge
in eine groBe Schissel aufeinanderschichten —
nicht umrthren!

Den Schichtsalat Gber Nacht zugedeckt und
gekUhlt durchziehen lassen.

Vor dem Servieren den Schichtsalat dann
eventuell durchmischen.

4

A bestew cohmeckt Zum Sohiolt\tesmat
weibbrot, Schwarzbr"ot sowl
Jede Artvow C‘%baoh‘. ’

Der Schichtsalat etgwnet Sw:ew‘
v ﬁ;:»gb:iﬁalee?;:'hew%ol,gc
.t i ’

::‘: g&::tzé g::eri.mewttev?w und wettere
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(it stnd pelm Sche

gesetzt!

htsalat
Der K,Yﬂﬂti,\/
eine Grewzew

Harald Weidinger
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Fur den Teig das Mehl auf eine Arbeitsflache
sieben und eine groBe Mulde in die Mitte dricken.
In diese Mulde alle anderen Zutaten geben, mit
den Fingern mischen und von auBen nach innen

zu einem Teig kneten. Den Teig ca. 7 bis 10 Minuten
kneten, zu einer Kugel formen und unter einem
feuchten Tuch ca. 30 Minuten bei Raumtemperatur
rasten lassen.

AnschlieBend aus dem Teig kleine Kugeln formen
und mit dem Nudelholz oder einer , Oklava“
(tUrkisches Nudelholz) dinn ausrollen. Die kleinen
Kugeln ebenfalls unter einem feuchten Tuch vor
dem Austrocknen schiitzen!

Den Teig wahrend des Ausrollens immer wieder
ordentlich mit Mehl bestauben und so dinn
auswellen, bis das Teigblatt fast durchsichtig ist.

FUr die Fulle den Schafskase mit einer Gabel
fein zerdrticken und mit den gehackten Krautern
vermischen.

Die Teigblatter auf der Arbeitsflache ausbreiten,
mit einem Messer vierteln und die Viertel wiederum
in drei gleich groBe Tortenstlicke schneiden.

)

- —~
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Wenn die Teigblatter gut mit Mehl bestdubt
sind und nicht verkleben, kbnnen auch zwei
oder drei Blatter Gbereinandergelegt und
durchgeschnitten werden.

Auf die abgerundeten Seiten jedes Dreiecks
jeweils 2 TL Kasefllle geben. Die Ecken

leicht einklappen und die Stlicke wie Zigarren
bis zur Spitze hin aufrollen. Die Spitze mit
etwas Wasser bestreichen und an die
Rollchen , kleben”.

Beeren-Smoothie

20 g Heidelbeeren
100 ml Heidelbeersaft
100 g Joghurt

1 TL Leinsamen

4 Eiswiirfel

In einer Pfanne etwa zwei Finger hoch Ol fillen

und erhitzen.

Die Teigrollen darin bei guter Hitze rundherum

etwa 5 Minuten goldbraun braten, auf Kichenpapier
abtropfen lassen und heif servieren!

WLssewswevtes:
0 dew
ple Telgrollohew gehbrew Zu 0 ol
{ebtesten tivrkischen VOrsperser
v erne Zum Tee

h 9
den aber anc :
" w sich die Menschew

plavdern treffent

Siew
serviert und Wew
w deyr TiarRer Zunt

Streetwork Wels

Die Heidelbeeren mit Heidelbeersaft, Joghurt,
Leinsamen und Eiswirfel im Standmixer oder mit
dem Pdrierstab zu einem cremigen Smoothie
pdrieren.

Vanessa Schauer






BBQ , Fleisch-Ribs”

2 Tage Vorbereitungszeit!
Fiir 8 bis 10 Personen:

4 fleischige Ribs (Ripperl)

4 | Apfelsaft (0,5 | fir den Mop
zuriickhalten)

Apfelessig

3 faustgroBe Stiick Holz oder
3 Handvoll Holzchips: Obst
(z. B. Apfel) oder Buche

BBQ-Wiirzmischung:

8 EL Salz

4 EL Chilipulver

4 EL brauner Zucker

4 EL Knoblauchgranulat

4 EL Paprikapulver

2 EL Selleriesamen (gemahlen)
2 EL Kiimmel (gemahlen)

1 EL Pfeffer (gemahlen)

BBQ-Sauce:

400 ml Ketchup

250 ml Apfelsaft

9 EL Apfelessig

1 EL Sojasauce

3 EL Worcestersauce

3 TL Melasse

1% TL Knoblauchgranulat
1 TL Chilipulver

1 TL Pfeffer (gemahlen)

Fur die BBQ-Ribs die Silberhaut (Haut auf der
Knochenseite) vom Fleisch entfernen. Die Ribs zwei
Tage vor Verwendung in Apfelsaft einlegen. Am
Vorabend aus dem Apfelsaft nehmen, trockentupfen
und mit der BBQ-Gewdirzmischung einreiben.

Den Griller auf 120° C vorheizen und die Holzchips
mindestens 20 Minuten in Wasser einlegen.

Die Ribs ca. 5 bis 6 Stunden im Griller garen und

das Holz bzw. die Holzchips in die Glut werfen.
Eventuell ab der Halfte der Garzeit die Ribs mit
einem Mop (z. B. 0,5 | Apfelsaft mit einem Schuss
Apfelessig) stiindlich bestreichen.

Fur die BBQ-Sauce Knoblauchgranulat und Chili-
pulver mit etwas Apfelsaft vermengen. Mit den rest-
lichen Zutaten in einem kleinen Topf vermengen und
bis zur gewtnschten Konsistenz einkochen lassen.
30 Minuten vor Ende der Garzeit die Ribs mit der
BBQ-Sauce bestreichen und fertig garen.

Vor dem Aufschneiden die Ribs 10 Minuten ruhen
lassen, damit sich die Fleischsafte im Fleisch verteilen.
Die Ribs mit der restlichen BBQ-Sauce servieren.

.-o_oo-ooooo.-o..ooooo--ooooo--o.ﬂ WLSSCWSWCYteS:

Mops sind d&wwﬂ&ssige
Sabiaew, mit denen gpe Grillgut
wah;jewd des Grillene immcgr
weeder bestriche,, Wirol
Da’rs Auftragen de, MDP—Sﬁ‘{
ML dene Pingel vy ,,mopp::f

oder S
” MOP‘PLV\,Q Qewa V\/Vbt_

Dipl.-Ing.(FH) Patrick Scherer



Boulets a la Liegoise (Liitticher Fleischbéllchen)

Fiir 6 Personen:

Fleischballchen:

500 g Faschiertes vom Rind
200 g Faschiertes vom Kalb
200 g Faschiertes vom Schwein
100 g trockenes WeiBbrot
1 EL Majoran

3 Schalotten

10 EL Milch

2 Eier

1 Prise Thymian

1 Prise Rosmarin

Salz

Pfeffer

Sauce:

3 Zwiebeln

20 g Butter oder Olivenol

1 EL Mehl

2 EL Sirop de Liege

2 bis 3 Gewiirznelken

1 Lorbeerblatt

1 Thymianzweig

1 TL Majoran (getrocknet)

1 bis 2 Flaschen Trappistenbier

Salz

Pfeffer
%eLLMQCV\'t’VP?"

pommes frites

N/ WELSKOCHT

Tipps W

Rind-, Kalb- und Schweinefaschiertes mischen

und mit dem in Milch eingeweichten WeiB3brot,
gehackten Schalotten, gehackten Krautern, Eiern
Salz und Pfeffer zu einer Masse verkneten.
Ballchen formen und diese in einer Auflaufform
bei 180 bis 190° C im vorgeheizten Rohr backen.
Fir die Sauce das Ol in einer Kasserolle erhitzen
und darin die in Scheiben geschnittenen Zwiebeln
glasig dlinsten, mit Trappistenbier abléschen und
aufkochen lassen.

Das Mehl mit etwas Wasser vermischen und
ebenfalls beigeben, um die Sauce leicht zu binden.
AnschlieBend den Sirop de Liége und die Gewlrze
beigeben und auf kleiner Flamme 10 bis 15 Minuten
kochen lassen, wobei mehrfach umgeriihrt wird.
Die gebackenen Fleischballchen in die Sauce legen
und ziehen lassen.

lurfel
¢ Fleiscnballehen auch als witrf

Flelschmasse in elnen
anbratew wndl
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Bratl mit Apfel-Kren-Haube

2 Apfel

Salz

1 EL Honig

20 g Kren

1 Eiklar

30 g Semmelbrosel

600 g Schweinslungenbraten
1 EL Senf

2 ELOI

125 ml Bouillon

Salz

Pfeffer

2 EL Schnittlauch
Kren (frisch gerieben)

Fir die Apfel-Kren-Haube die Apfel waschen,
entkernen, vierteln und grob reiben. Apfel mit
Salz, Honig, Kren, Eiklar und Bréseln verrihren
und etwa 10 Minuten ziehen lassen.

Lungenbraten mit Salz und Pfeffer wirzen und
mit Senf bestreichen.
Fleisch anbraten und mit Bouillon aufgieBen.

Apfel-Kren-Haube auftragen und fest andriicken.
Im vorgeheizten Rohr bei 200° C Ober- und
Unterhitze ca. 25 Minuten Uberbacken.
Bratensaft in einem kleinen Topf fillen,
Schlagobers dazugeben und aufkochen lassen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fleisch in Scheiben schneiden, mit Sauce anrichten

‘ und mit frischem Kren und Schnittlauch bestreuen.

%e’utagﬂ"”t"??t
evddipfelsoma

Daniela Forker



Cremiges Gemiise-Erdapfelgulasch — vegan

7 mittelgroBe Erdapfel

Erdapfel schalen, waschen und in Wiirfel
(bevorzugt speckige Erdapfel) schneiden. In einem Topf mit kaltem Wasser
i rI?IttiltgroBe Zwiebeln beiseitestellen. Danach das restliche Gemiise

arotten . i .
d hte Stlcke schneiden.
1 bis 2 Paprika (rot, gelb oder griin) N MUNAgerechiie Stucke schnelden

Champignons

1 Zucchini (oder Gemiise nach
eigenem Geschmack)

Zwiebeln schalen und in gleichmaBige feine Ringe
schneiden. Ol erhitzen und die Zwiebeln in einem

groBen Topf unter standigem Rihren bei mittlerer
1 Knoblauchzehe Hitze goldbraun anrdsten.
2 gehéufte EL Paprikapulver (mild) Knoblauch reiben und kurz mitrésten.
1 halber TL Paprikapulver (scharf) Paprikapulver dazugeben, kurz mit den Zwiebeln
1TL Balsamicoessig (weif3) durchrésten, Tomatenmark dazu, mit Essig
2 EL Tomatenmark

Kiimmel (gemahlen)
2 Lorbeerblatter
etwas Majoran

etwas brauner Kokoszucker
Salz

Pfeffer

ca. 1,5 | Wasser
etwas Ol

abloschen und mit etwas Wasser (ca. ¥ Liter)
aufgieBen und einkochen lassen. »
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Flammkuchen

200 g Mehl
110 ml Wasser
1ELOI

1TL Salz

15 Zwiebel

V2 Paprika (rot)
% Paprika (gelb)
Y2 Zucchini

% Brokkoli

200 g Créme Fraiche

oder Sauerrahm
Salz und Pfeffer

ackey, pebreziner
4 als Elnlage!

woehte,

wevden!

w Lassew!

Nach ca. 15 Minuten purieren. Den Topf von der
Platte nehmen, die Erdapfelwdrfel, das Gemise und
die GewdUrze (Zucker, Salz, Pfeffer, Lorbeerblatter,
Majoran) dazugeben und mit Wasser auffillen (bis
das GemUse gut bedeckt ist).

Danach ca. 30 Minuten auf kleiner Flamme

kocheln lassen, abschmecken und servieren!

Gabriele Géttlinger

Mehl mit Wasser, Ol und Salz zu einem glatten
Teig verkneten. Bei Bedarf noch etwas Mehl
zugeben und 30 Minuten rasten lassen.

Das Gemdise waschen, putzen und in kleine
Wiirfel schneiden. Die Brokkoliréschen kurz

in kochendem Wasser blanchieren.

Den Teig auswalken, mit Creme Fraiche oder
Sauerrahm bestreichen, mit dem Gemuse belegen
und mit Salz und Pfeffer wirzen.

Den Flammkuchen im vorgeheizten Rohr bei
190° C ca. 15 bis 20 Minuten backen.

Anna-Maria Aigner



Fleisch-Kase-Laibchen

Fur 4 Personen:

600 g Faschiertes

(Rind- und Schweinefleisch)
200 g Emmentaler (oder Gouda)

1 Zwiebel

1 EL Butter

2 Essiggurkerl

1 Semmel (vom Vortag)

1 Ei

1 Dotter

%2 TL Paprika (scharf)

%2 TL Kiimmel (gemahlen)
Salz

Pfeffer

Butter/Ol zum Braten

%2 roter Paprika

%2 griiner Paprika

%2 Bund Petersilie (gehackt)

W WELSKOCHT

Fur die Fleisch-Kase-Laibchen Faschiertes mit dem
in kleine Wurfel geschnittenen Kase vermischen.
Zwiebel fein hacken und in Butter hell anrésten.
Essiggurkerl ebenfalls fein hacken.

Semmel in Wrfel schneiden, mit dem Ei-Dotter-
Gemisch vermengen und Zwiebel, Essiggurkerl,
Petersilie, Paprika, Kimmel, Salz und Pfeffer zum
Faschierten geben und alles gut vermischen.

Ballchen formen, flachdricken und in heiBer
Butter/Ol von beiden Seiten scharf anbraten.

Im vorgeheizten Rohr bei 180° C ca. 15 Minuten
fertig braten.

Die Fleisch-Kase-Laibchen auf Klichenpapier
abtropfen lassen.

Elke Heyss
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Gemise-Omelett

%2 Paprika

Y2 Zucchini

150 g Champignons

2 Eier

2 Eiklar

50 g Kochschinken

1 TL gehackte Zwiebeln
1 TL gehackte Petersilie
2 TL Kokosol

Salz

Pfeffer

Paprika und Zucchini waschen, Champignons
putzen und in Wrfel schneiden.

Die Gemusewdirfel in 1 TL Ol anschwitzen,

in eine Schissel geben und beiseitestellen.
Die Pfanne mit Kiichenkrepp auswischen.

Fur den Teig Eier, Eiklar und 3 EL Wasser
verquirlen. Die Zwiebel und Petersilie
unterrihren und mit Salz und Pfeffer wirzen.

1 TL Ol in der Pfanne erhitzen und die Eiermasse
in die Pfanne geben.

Etwas Gemdise und den gewdrfelten Schinken
darauf verteilen und zugedeckt bei geringer
Hitze ca. 12 bis 15 Minuten stocken lassen.

¢
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Gefiillte Paprika auf italienische Art

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

300 bis 400 g Faschiertes
1 Tasse Reis

3 bis 4 Paprikaschoten

1 Pkg. geriebener Kase
(z. B. Mozzarella)

2 Pkg. oder Dosen Tomatenpiiree
mit Stiickchen

Salz

Pfeffer

Zucker

Oregano

Basilikum

Den Reis kochen. Die Zwiebel fein hacken und
in heiBem Ol anrésten. Faschiertes dazugeben,
gepressten Knoblauch einmengen und alles gut
anbraten, bis das Fleisch gar ist.

Die Fleischmischung mit Salz, Pfeffer, Oregano
und Basilikum wuirzen, den gekochten Reis
untermengen und beiseitestellen.

Das Tomatenpdiree in eine Auflaufform ftllen
und mit Salz, Zucker, Pfeffer und Oregano
wrzig abschmecken. Paprikaschoten waschen,
halbieren und das Kerngehause entfernen.

Die Fleisch-Reis-Masse in die Paprikahalften fullen,
zum Tomatenpduree in die Auflaufform stellen
und mit geriebenem Kase bestreuen.

Im vorgeheizten Rohr bei 200° C ca. 30 bis
40 Minuten weichdUnsten und anschlieBend mit
der Tomatensauce anrichten.

W WELSKOCHT

Monika Roschitz
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Gefiillte Schweinsrouladen

Fur 2 Personen:

2 Schweinsschnitzel

2 rohe Bratwiirstl

1 Scheibe Bauchspeck (1/2 cm)
10 dag Champignons

2 Tomaten

ol

Sauerrahm

Mehl

Salz

Pfeffer

28

Schnitzel leicht klopfen, salzen, pfeffern, mit je
einer Bratwurstfulle bestreichen, aufrollen und
mit MetallspieBen oder Zahnstocher fixieren.
Champignons in Scheiben, Speck und Tomaten
warfelig schneiden.

Fleischrollen in heiBem Fett rundherum scharf
anbraten und auf einem Teller beiseitestellen.

Im Bratenfett den Speck auslassen, die Champignons
dazugeben und anrosten, danach die Tomaten
beifigen und alles kurz kdcheln lassen.

Mit heiBem Wasser (1 bis 2 Tassen) aufgieBen,

die Fleischrollen wieder beigeben und zugedeckt

ca. 30 bis 40 Minuten weichdlnsten.

Die Rouladen herausnehmen, etwas Rahm mit

Mehl verrihren, in die Sauce geben und samig
einkochen.

Die Sauce wirzig abschmecken, die fertigen

Rouladen wieder einlegen und alles kurz durch-
ziehen lassen.

ple Roulade in Schetbew
hnetdew wndl vt b Butter
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Gertrude Oberhuemer



Gemisenudeln mit Speck

1 mittelgroBer Kiirbis

2 Zucchini

2 Zwiebeln

4 Knoblauchzehen

3 Tomaten

eine Handvoll Speckwiirfeln
Vollkornnudeln

Gemiisestrudel

Teig:

125 g Butter

250 g Mehl

1 Prise Backpulver

2 TL Salz

1Ei

ein Schuss WeiBwein oder Suppe

Fiille:

500 g Gemiise der Saison

1 Dotter

100 g Feta oder Mozzarella
3 EL Sauerrahm

Salz

Pfeffer

gehackte Krauter

1 Eiklar
Sesam

N/ WELSKOCHT

Alle Zutaten wirfelig schneiden.

Zwiebeln, Knoblauch und Speck in Olivendl
andunsten und das Gemduse hinzuftigen.
Das Gemdse salzen und pfeffern und bei
mittlerer Hitze bissfest braten.

Gekochte Vollkornnudeln beigeben und
unterrthren.

Karin Heidenreich

Fur den Teig alle Zutaten glatt verkneten,
in Frischhaltefolie wickeln und ca. 20 Minuten
im Kdhlschrank rasten lassen.

Fir die Flle das Gemdse klein schneiden und
blanchieren. Das ausgekihlte Gemise mit den
restlichen Zutaten mischen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Den Teig auf Backpapier in BlechgréBe ausrollen,
die Fulle darauf verteilen und einrollen.

Den Strudel mit Eiklar bestreichen, mit Sesam
bestreuen und im vorgeheizten Rohr bei 175° C
HeiBluft ca. 45 Minuten backen.

Sabine Kurz
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Helga’'s Makkaronifleisch

1 kg Rindergulaschfleisch
2 Zwiebeln

3 Tomaten
2 Essiggurkerl

2 EL Creme Fraiche
Salz

Pfeffer
Muskatnuss
Knoblauch nach Belieben

¢
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Das Fleisch in mundgerechte Stlcke schneiden
und in Ol scharf anbraten. Die geschnittenen
Zwiebeln und zerkleinerten Knoblauchzehen
dazugeben und kurz mitrésten.

Mit Wasser oder Suppe aufgieBen und mit Salz,
Pfeffer und geriebener Muskatnuss wiirzen.
Die in diinne Spalten geschnittenen Tomaten

und in feine Streifen geschnittenen Essiggurkerl
dazugeben und alles weichdUnsten.

Zum Schluss die Sauce — falls erforderlich —

mit etwas Mehl binden und zwei Essloffel
Créme Fraiche einrihren.

Helga Humer



Kurbisstrudel

1 Zwiebel

200 g Schinken
(nudelig geschnitten)
1Ei

4 Blatt Kase (z. B. Emmentaler)
250 g Stangenkiirbis
(grob geraspelt)

1 Pkg. Blatterteig

2 EL Schlagobers

1 TL Speisestarke

ol
Salz
Pfeffer
Muskatnuss

W WELSKOCHT

Die Zwiebel fein wirfeln und mit etwa 150 g

nudelig geschnittenem Schinken in Ol anschwitzen.

Den geraspelten Kirbis mit Speisestarke und dem
Schlagobers vermengen und mit Salz, Pfeffer und
gemahlener Muskatnuss wiirzig abschmecken.

Den Blatterteig diinn ausrollen und in der
Mitte mit dem Ubrigen Schinken Uberlappend
belegen. Darauf die Zwiebel-Schinken-Masse
und anschlieBend die Kirbis-Mischung verteilen
und mit dem Kdse belegen.

Eine Seite des Blatterteiges Uber die Fillung
klappen, die zweite Seite mit Ei bestreichen
und darUberklappen.

Den Strudel zur Ganze mit Ei bestreichen
und bei 180° C HeiBluft fur 25 Minuten im
vorgeheizten Rohr backen.

Johann Kaiser t
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Lachs mit Spargel

200 g griiner Spargel
200 g Lachsfilet

1 EL Olivendl

1 Orange

50 ml Gemiisebriihe
Salz und Pfeffer

Lachsnudeln

Flir 2 bis 3 Personen:

250 g Lachsfilet

Y2 roter Paprika

Y2 Zwiebel oder Jungzwiebel
Blattspinat

(z. B. TK-Béllchen) nach Belieben
1 Becher Schlagobers oder Cremefine
500 g Bandnudeln

1 Suppenwiirfel

Salz

Pfeffer

Ol

Den Spargel putzen und in kochendem Salzwasser
ca. 7 Minuten bissfest garen.

Das Lachsfilet in Olivendl anbraten. Den Saft einer
Orange mit der Gemusebrihe vermengen, tber das
Lachsfilet traufeln und mit Salz und Pfeffer wirzen.
Den Lachs weitere 5 Minuten garen lassen und mit
dem gekochten Spargel anrichten.

Vanessa Schauer

Paprika und Zwiebel wirfelig schneiden und
in Ol anrésten.

Den Lachs in groBe Wurfel schneiden und in

einer heiBen Pfanne mit Ol anbraten und mit Salz
und Pfeffer wirzen. Die Zwiebel-Paprika-Mischung
zum Lachs geben, mit Schlagobers oder Cremefine
aufgieBen und einen Suppenwdurfel und den
Blattspinat dazugeben.

Das Ganze gut durchschwenken und kocheln lassen.
In der Zwischenzeit die Bandnudeln in Salzwasser
kochen und gemeinsam mit dem Lachsragout
anrichten.

Thomas Gasser



Petersilien-Pesto-Hahnchen mit Gemise und Sauce

Pesto:

10 Stangel Petersilie
1 Zwiebel

5 g weiche Butter

2 TL Paprikapulver
Salz

Pfeffer

Sauce:
100 g Schmelzkase
100 g Obers

Hahnchenbrustfilets

Erdapfel
Kohlrabi

TP

¢

Flr das Pesto die Petersilie und die Zwiebel
zerkleinern und mit Butter, Salz, Pfeffer und
Paprikapulver abschmecken.

Die Hahnchenfilets waschen, klopfen, mit dem
Petersilien-Pesto bestreichen und zusammenrollen.
Die Hahnchenrouladen bei 200° C in die HeiBluft-
fritteuse oder in den Dampfgarer geben.

Die Erdapfel und den Kohlrabi schélen und
warfeln und getrennt in Salzwasser kochen.

FUr die Sauce den Schmelzkase und das Obers
erhitzen und gemeinsam mit den Hahnchenrouladen
und dem GemdUse dekorativ anrichten.
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Pizza

Teig:

6 EL Milch

1 Pkg. Germ

300 g Mehl griffig
1 TL Salz

4 EL Olivenol

1/8 | kaltes Wasser

Belag:

Tomatenmark oder Ketchup
Knoblauch

Pizzagewiirz

Schinken

Salami

Pfefferoni

Pizzakase oder Mozzarella
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Den Germ in Milch auflésen.

Alle restlichen Zutaten vermengen und mit der
Germ-Milch-Mischung mit dem Mixer verkneten.
Den Teig ca. eine halbe Stunde rasten lassen
und danach auf ein gefettetes Blech mit nassen
Handen aufstreichen.

FUr den Belag aus Tomatenmark, Knoblauch,
etwas Wasser und Pizzagewd(rz eine Tomaten-
sauce herstellen (wenn's schnell gehen muss,
nur Ketchup) und auf den Teig streichen.

Die Pizza beliebig mit Schinken, Salami und
Pfefferoni belegen und mit Pizzakase oder
Mozzarella und Pizzagewrz bestreuen.

Im vorgeheizten Rohr bei 200° C ca. 20 Minuten
backen.
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Reis-Fleischlaibchen

Fur 2 Personen:

150 g Langkornreis (gegart)
200 g Faschiertes

1 Zwiebel (gehackt)
1Ei

1 EL Paprikapulver (edelsii3)
2 EL Senf (scharf)
Salz, Pfeffer

Semmelbrosel (zum Wenden)
etwas Ol (fiir die Pfanne)

Spezialtipp:

Maggikraut (fein gehackt) unter
die Masse mischen

—
TP
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N/ WELSKOCHT

FUr die Reis-Fleischlaibchen Reis, Zwiebeln,
Faschiertes, Ei, Senf und Paprikapulver in eine

Schussel geben.

Mit den Handen alles gut zu einer Masse
vermischen und mit Salz, Pfeffer und Maggikraut

abschmecken.

Aus der Masse kleine Laibchen formen,
in Semmelbrésel wenden und in heiBem Ol

von allen Seiten anbraten.

Als Beilagen eignen sich Erdapfelptree oder
Salzkartoffeln und griner Salat!

Ines Eder



Rinderfiletstreifen auf Kiirbis-Rosmarin-Risotto

Fur 4 Personen:

2 Zwiebeln

Butter

Risottoreis

Ya | WeiBwein

%2 | Gemiisesuppe

500 g Kiirbis

1 EL Sauerrahm

20 g Parmesan (gerieben)
Rosmarin (gehackt)
800 g Rinderfilet

Fur das klassische Risotto Zwiebeln in Olivendl
und Butter anschwitzen, Risottoreis hinzufligen
und anschlieBend mit WeiBwein aufgieBen.

Reis nach und nach umruhren, bis die Flissigkeit
aufgesaugt wurde und anschlieBend weiter
GemUsesuppe hinzuftgen.

Gewdrfelten Kurbis beigeben und weiter umrihren,
bis die Flussigkeit vollkommen aufgesaugt ist.
Wenn der Risottoreis weich ist, den Sauerrahm
und so viel Parmesan unterriihren, bis die Masse
schon cremig wird. Mit Salz und Pfeffer wirzen
und den gehackten Rosmarin unterrthren.

Das Rinderfilet scharf anbraten und in Scheiben
bzw. Streifen auf dem Risotto anrichten.

Lukas Aitzetmdiller



Rindsrouladen a la KroiB

5 Rindschnitzel

5 mittlere Zwiebeln

6 Essiggurkerl

Suppengriin (2 Karotten, 1 Sellerie-
scheibe und 1 kleine Peterwurzen)
100 ml Rotwein

100 ml Schlagobers

3 hart gekochte Eier

150 g Bauchspeck

ca. 500 bis 750 ml Rindsuppe

Senf (siiB oder scharf,

je nach Geschmack)
Ketchup

ge'\,LaQCV"t"??"
Nudeln oder eroapfelpuree
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Rindschnitzel leicht salzen und pfeffern.

Gekochte Eier wirfelig schneiden. Essiggurker!

und Karotten klein hacken.

AnschlieBend die Schnitzel je nach GréBe mit drei

Scheiben Bauchspeck, kleingehackten Essiggurkerl

und Karotten (pro Schnitzel ca. einen Kaffeeloffel)

und mit zwei bis drei hartgekochten Eierstlicken

(nach Geschmack und Platz) befillen.

AnschlieBend die Schnitzel rollen und entweder mit
Zahnstocher oder einem Schweinenetz fixieren.

In der Zwischenzeit die Zwiebel (pro Roulade eine
mittlere Zwiebel) klein hacken und goldgelb anbraten.
Die fertigen Zwiebeln aus der Pfanne nehmen und die
Rouladen mit etwas Senf und Ketchup bestreichen
und in einer Pfanne scharf anbraten. Die goldgelb
angebratenen Zwiebeln wieder beimengen und mit
Rindsuppe aufgielen.

Das restliche Suppengriin in kleine Wirfel schneiden
und nach ca. 30 Minuten Kochzeit der Rouladen
ebenfalls in die Pfanne geben. Die Reste von den
kleingehackten Essiggurkerl und Karotten vom Fullen
dazugeben.

Jetzt sollten die Rouladen noch mindestens 1 Stunde
leicht kochend garen kdnnen. Von Zeit zu Zeit um-
rihren und etwas Rotwein hinzufigen.
Am Schluss werden die Rouladen aus der Pfanne
genommen, der entstandene Saft wird mit einem
Stabmixer puriert. Zum Verfeinern eventuell noch
etwas Schlagobers beimengen. Sollte der Saft zu
diinn sein, mit etwas Mehl stauben. Mit Salz und
Pfeffer sowie etwas Thymian abschmecken. An-
schlieBend die Rouladen zurlck in den Saft legen.

Vizeblirgermeister Gerhard Kroil3



Schweinsfilet mit Pflaumensauce

Fur 4 Personen:

2 Schweinslungenbraten
(ca. 600 bis 800 g)

200 g weiche Do6rrpflaumen
(ohne Kern)

8 EL Zwetschkenschnaps

% | Obers

% | Créme Fraiche
Butterschmalz

Salz

Pfeffer

abgeriebene Zitronenschale,
Cayennepfeffer, Zitronensaft,
Worcetersauce
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Die Filets in dicke Scheiben schneiden, diese in
Butterschmalz kurz goldbraun anbraten, salzen und
pfeffern und in Alufolie gewickelt warmstellen.

Im Bratensatz die in Schnaps eingeweichten, klein
geschnittenen Pflaumen 5 Minuten weichdinsten
und mit dem restlichen Schnaps abldschen.
Obers zugeben und einkochen lassen. Dann die
Créme Fraiche einrthren und die Sauce mit Salz,
Pfeffer, abgeriebener Zitronenschale, ein wenig
Cayennepfeffer, Zitronensaft und Worcestersauce
abschmecken.

Die Fleischstticke in die Sauce legen, kurz ziehen
lassen und anschlieBend anrichten.

¢

on\tww@’-
Die Filets nieht zu Lange
anbraten, ansonstenw
werdew ste trockRew.

Stadtrédtin Margarete Josseck-Herdt



Spargel griun-weif3 im Blatterteigmantel

Fiir 2 Personen: Den Spargel bissfest kochen und den Blatterteig

) in Quadrate schneiden.

§ ::angen wg_lﬂerSSpargell Pro Portion je eine Stange weiBen und griinen
angen griiner Sparge S | mit Prosciutto Crud kel q

2 Schreiben Prosciutto Crudo pargel mit Frosciutto %rudo umwickeln un

Kase (gerieben, 2. B. Gouda in Blatterteig einschlagen.
Emmentaler, o. A.)

Den Teig mit Eidotter bestreichen und mit
Blatterteig geriebenem Kase bestreuen.
Ei

Im vorgeheizten Rohr bei 180° C goldbraun backen.

TUPP:

Servieren Sie zum Spargel

b Blittertelgmantel einen

Rahmdip oder eine sauce
Hollandaise.
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Stadtrat Johann Reindl-Schwaighofer, MBA
N/ WELSKOCHT
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Fur 4 Personen:

500 g Lachsfilet ohne Haut
2 bis 3 Erdapfel

1 Zwiebel

5 Gewiirznelken

2 Lorbeerblatter

5 Wacholderbeeren

2 EL Gemiisesuppenpulver
1,5 | Wasser

1 Becher Sauerrahm

1 Bund Dill (gehackt)
Olivenol

Salz

Pfeffer

AONE

\,LV\@.'

pLll

¢

Suomalainen Lohikeitto (Finnische Lachssuppe)

Das Lachsfilet in 3x3 cm groBe Wirfel schneiden
und die Erdapfel in 1,5x1,5 cm groBBe Wiirfel
schneiden.

In einem groBen Topf Olivendl erhitzen.
AnschlieBen die gehackte Zwiebel sowie Lachs-
und Erdapfelwurfel beigeben. Das Ganze mit
Wasser abloschen und die GewdUrznelken, die
Lorbeerblatter, die zerdrlickten Wacholderbeeren,
das Gemusesuppenpulver, Salz und Pfefferkérner
zugeben und leicht kochen lassen, bis die Erdapfel-
warfel weich sind.

Im Anschluss den Sauerrahm untermischen,
und vor dem Servieren mit fein gehacktem Dill
bestreuen.

|
nicht menr aufrochen!

Dipl.-Ing. Karl Reisinger



Tepsi-Krumpira (Erdapfelauflauf nach ,Donauschwabenart”)

Fiir 4 bis 5 Personen:

1 kg Erdapfel (mehlig)
2 groBBe Zwiebeln
1 Tasse Reis

4 Paar Siebenbiirger-Bratwiirste
Butter

ol
Wasser
14 TL Salz

¢

BELAGENEIPP:

Ale Beilage eLgnet sth i
hervorragend gritner SALA
der saison!

N/ WELSKOCHT

Den Boden einer Auflaufform mit Ol ausstreichen
und Butterflocken darauf verteilen.
Erdapfel blattrig schneiden und die Auflaufform
damit auslegen. AnschlieBend fein geschnittene
Zwiebeln dartbergeben und ungekochten Reis
darauf verteilen.
Als nachstes die Bratwiirste auf dem Reis verteilen
und alles mit blattrig geschnittenen Erdapfel
bedecken.
Den Auflauf mit Salzwasser tUbergieBen, sodass
etwas mehr als die Halfte der Auflaufform damit
gefullt ist, ein paar Butterflocken daraufgeben.

Den Auflauf ca. 1 Stunde bei 220° C im vorge-
heizten Rohr backen!

Bei Bedarf noch etwas Salzwasser nachgieBen.

Sabine Knobl
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Thailandisches Massam-Curry

400 g Rindfleisch

Das Fleisch in Streifen oder Wurfel schneiden.
1 Bund Friihlingszwiebel Die Erdapfel schélen und wiirfeln und die
: Erdaeil‘el Fruhlingszwiebel in Ringe schneiden.
esamo N . .
Etwas Ol Ben Wok erhit d
3 EL (gestrichen) Massam-Currypaste was 11T EInem groben YYox erniizen, die

400 ml Kokosmilch

Fleischstreifen darin anbraten und die Erdapfel-
2 EL Erdnussmus oder -butter

waurfel zugeben. Die Currypaste kurz mit
1 EL (gestrichen) Zucker anschwitzen und alles mit Kokosmilch abldschen.
1 EL Reisessig Erdnussmus, Zucker, Essig, Erdnisse und
2 EL asiatische FischsoBe Fischsauce dazugeben. Je nach Geschmack
50 g Erdnisse kann etwas mehr Fischsauce zugegeben werden,
aber vorsichtig, da diese sehr salzig ist!

Alles auf mittlerer Hitze unter gelegentlichem
Ruhren koécheln lassen, bis alle Zutaten gar sind.
Ist die Sauce zu dick, kann sie mit Brihe oder

etwas Wasser auf die gewilinschte Konsistenz
verdinnt werden.

Zum Abschluss, kurz vor Garzeitende, die
Frihlingszwiebeln dazugeben.

TUpPS: ¢

Fjlir das Gericht eignet sich auch
Hidhnerfleisch oder Tofu sehr guct

Anstatt Reisessig kann alternativ
auch heller Balsamico verwenoet werden!

Sarah Aichinger



Waterzooi a la Gantoise (Genter Hiihnereintopf)

Fur 4 Personen:

1 Huhn

Kalbsknochen

1 Thymianzweig

2 Lorbeerblatter

Salz

Pfeffer

1 Petersilienwurzel

2 Karotten

1 Lauch

1 Zwiebel

4 Erdapfel

3 weifBe Lauchstangen
1 griiner Selleriezweig
4 junge Karotten

1 Becher Obers

2 | Wasser

Petersilie

<

Wihssenswertes:

pas Rezept st
der Reglow VoW =]

N/ WELSKOCHT

amwmt ans
ent LW BelgLen-

Das Huhn zerlegen.

Die HUhnerkarkasse, den Kalbsknochen, den
Thymianzweig, die Lorbeerblatter, die Petersilien-
wurzel, die Karotten, den Lauch und die Zwiebel

in kaltem Wasser ansetzen und fir 1 bis 1,5 Stunden
kochen lassen. Die Bouillon filtern und in eine
Kasserolle giel3en.

Die Bouillon erneut zum Kochen bringen und

die von der Haut befreiten Hihnerteile einlegen

und mit den kleinwdirfelig geschnittenen Erdapfel
etwa 30 Minuten auf kleiner Flamme kochen.

Die weiBBen Lauchstangen in feine Scheiben
schneiden, den Selleriezweig in kleine Sticke

und die jungen Karotten in feine Streifen schneiden.

Samtliches geschnittenes Gemuse in die Bouillon
geben und nochmals 10 bis 15 Minuten auf kleiner
Flamme weiterkochen lassen.

Am Ende Obers beigeben und mit Salz

und Pfeffer abschmecken.

Zum Servieren in tiefen Tellern anrichten und
mit gehackter Petersilie garnieren

Dipl.-Ing. Karl Reisinger
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Yellow Thai Curry-Chicken mit Reis

Fiir 3 bis 4 Personen:

1 groBe Zucchini

3 Karotten

1 roter Spitzpaprika

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 Hand Cashewkerne
2 bis 3 EL Gelbe Thai Curry-Paste
Sojasauce
Austernsauce

1 Dose Kokosmilch

1 bis 2 EL Kokosfett

1 Stange Zitronengras
4 Kaffirlimettenblatter
1% Tassen Reis
Suppenpulver
Salz
Pfeffer
frische Chili

Zur Vorbereitung das Huhnerfleisch sdubern

und in etwa 2 x4 cm groBe Stiicke schneiden.

Das Fleisch mit 2 EL Ol, 2 TL Sojasauce und

1 bis 2 TL Austernsauce marinieren, danach im
KUhlschrank etwa 30 Minuten ziehen lassen.

(Man kann auch unmariniertes Fleisch verwenden.)

Die Zwiebel in kleine Wrfel schneiden und den
Knoblauch fein hacken.

Die Zucchini beliebig groB wirfeln und den Spitz-
paprika halbieren, entkernen und in 5 bis 10 mm
groBe Streifen schneiden. Die Karotten schélen,
halbieren und in 5 mm groBBe Scheiben schneiden.
Beim Zitronengras die duBeren holzigen Schichten

entfernen und danach mit einem Fleischhammer
o. A. aufhdammern. »




2 Tassen Reis mit 4 Tassen Wasser aufkochen
und dann auf kleiner Hitze ziehen lassen.

In einem Wok das Kokosfett erhitzen und
das marinierte Hihnerfleisch zugeben und
durchbraten. Die Kaffirlimettenblatter
ebenfalls zugeben.

Das Fleisch aus dem Wok nehmen und

im Bratrtickstand die gehackten Zwiebel
anrosten. Danach den Knoblauch, 2 bis 3 EL
gelbe Curry-Paste zugeben und anbraten,
die Cashewkerne ebenfalls beifigen und
kurz anbraten.
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oder grine CUrY

Den Wokinhalt mit einer Dose Kokosmilch
abléschen, das Zitronengras zugeben und alles
aufkochen lassen.

Das GemUse zugeben und weiterkdcheln lassen.
Zum Schluss das Fleisch wieder zugeben, nach
Belieben abschmecken und — je nach Geschmack —
mit Chili wiirzen.

Das Thai-Curry in einer Schissel anrichten und
den Reis auf einen Teller stUrzen.
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Zitronenhuhn

Fur 4 Personen:

Das Huhn zerlegen.

1 Huhn ) ) Das Olivendl in einer Kasserolle erhitzen und die
?)Izi\lgzgfn (in Salzlake eingelegt) Zwiebelscheiben glasig andiinsten. Die Hihnerteile

von allen Seiten anbraten und die gemahlenen
Gewdrze (Kimmel, Zimt, Pfeffer, Ingwer) beigeben.
Kurz anbraten, um die Réstaromen zu entwickeln
und mit Wasser aufgieBen.

1 Zwiebel (in Scheiben geschnitten)
1 EL Kiimmel

2 EL Zimt

1 TL Pfeffer

%2 TL Ingwer

1 Lorbeerblatt AnschlieBend die in Viertel geschnittenen Zitronen,

Zzgr‘é\;_asif;r das Lorbeerblatt und etwas Salz beigeben.
Salz P Zuletzt die geschalten und halbierten Erdapfel
auf das Fleisch auflegen (Erdapfel mussen nicht
im Wasser sein!).
Das Ganze nun etwa eine Stunde zugedeckt
‘ auf kleiner Flamme kochen lassen bis alle Zutaten
A gar sind.
& WM xes
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Apfelschaum-Schnitten

Teig:

5 Eier

180 g Staubzucker
90 ml Ol

90 ml Wasser

225 g Mehl (glatt)
%2 Pkg. Backpulver

Fiille:

5 Apfel

3 Pkg. Vanillepuddingpulver

90 g Kristallzucker

750 ml Apfelsaft

500 ml Schlagobers

Kakao oder Zimtzucker zum Bestreuen

AONT

DLES

Backrohr auf 180° C vorheizen und ein Backblech
mit Backpapier auslegen.

Eier trennen und Eiklar zu steifem Schnee schlagen.
Zucker und Dotter sehr schaumig riihren, Ol und
Wasser einriihren, Mehl und Backpulver vermischen
und mit dem Eischnee unterheben.

Den Teig auf das vorbereitete Blech streichen,

im vorgeheizten Rohr bei 180° C ca. 20 Minuten
backen und auskihlen lassen.

Fir die Fulle Apfel schalen und fein reiben.

Aus Puddingpulver, Apfelsaft und Zucker einen
Pudding zubereiten. Apfel unter den noch heiBen
Pudding rthren und den Belag auf dem Boden
verstreichen. Schlagobers steif schlagen, auf den
Belag streichen und mit Zimtzucker oder Kakao
bestreuen.

<
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¢ Schnitte {ct nicht Zuw
1 1
Tiefithlew geelgnet!

Edeltraud Feichtinger



Frau Holle Kuchen

Teig:

3 Tassen Mehl

4 Eier

2 Tassen Zucker

% Tasse Ol

1 Tasse Mineralwasser
3 TL Backpulver

Belag:

500 g Erdbeeren

2 Becher Schlagobers
2 Pkg. Sahnesteif

1 Pkg. Vanillezucker

100 g weiBBe Schokolade (geraspelt)

W WELSKOCHT

Eier, Zucker, Ol und Mineralwasser mit dem
Mixer cremig rihren und das mit Backpulver
versiebte Mehl unterrihren.

Die Masse auf einem tiefen mit Backpapier
ausgelegten Blech verteilen und im vorgeheizten
Rohr bei 175° C ca. 20 Minuten backen.

Fur den Belag die Erdbeeren zerkleinern oder
purieren und auf den abgekihlten Teig streichen.
Schlagobers mit Sahnesteif und Vanillezucker steif
schlagen, die Creme auf den Erdbeeren verteilen,
glattstreichen und anschlieBend mit Schokoraspeln

bestreuen.
TUPP: ‘

Anstelle der Erdbeeren
Rénmen auch 5 gliser
Fruehtikus (Rote Beeren)
Verwendet werden

Tamara Breksler
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Frischkase-Pancakes

60 g Frischkase

2 Eier

Y2 EL Zucker

etwas Ol (fiir die Pfanne)

Frischkase-Kipferl

200 g Butter

200 g Doppelrahmfrischkase
300 g Mehl

Salz

100 g Zucker (braun)
100 g Zucker (weiB)
100 g Haselniisse (gemahlen)

&
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- wph
Alle Zutaten miteinander T ., pancakes
. . Dle
vermlsche.n uhd die it frischen Frichtew
Pancakes in einer Pfanne der SaLsow servieren!

ausbacken.

Vanessa Schauer

Butter, Doppelrahmfrischkase, Mehl und eine

Prise Salz zu einem glatten Teig verarbeiten.

Den Teig in einer Alufolie fir mindestens 2 Stunden

— oder Uber Nacht — in den Kuhlschrank geben.
Zucker mit den Haselnissen vermischen und den Teig
in vier gleiche Teile teilen.

Ein Viertel des Haselnuss-Zucker-Gemenges

auf die Arbeitsflache geben. Ein Teigviertel darauf
rund ausrollen (etwa 26 cm Durchmesser) und in

16 Tortenstlcke teilen. Mit den restlichen Teigstlcken
ebenso verfahren.

Die Tortenstlicke von der breiten Seite her aufrollen
und auf ein mit Backpapier belegtes Backblech geben.
Nacheinander im vorgeheizten Rohr bei 170° C Umluft
etwa 12 bis 16 Minuten backen.

<

Dle Kipferl eignen sich
hervorragend zuum, gemiitlichen

Nachmi . .
chmittagskatfee! Christina Tischler



Frichtetraum-Schnitten

Biskuit:

6 Eier

5 EL heiBes Wasser
180 g Staubzucker

1 Pkg. Vanillezucker
180 g glattes Mehl

1 Pkg. Backpulver

Creme:

2 Becher Schlagobers

1 Becher Sauerrahm

Obst der Saison (ersatzweise
eine grofBBe Dose Friichtemix)

Ribisel- oder Himbeermarmelade
Zimt oder Schokoflocken

<
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Sehr saftige frische
Obstsorten Ronmen den

Die Eier trennen und das Eiklar zu festem
Schnee schlagen. Dotter, Wasser, Zucker und
Vanillezucker schaumig ruhren, das Mehl mit
Backpulver unterziehen und zuletzt den Eischnee
vorsichtig unterheben.

Die Masse gleichmaBig auf ein bemehltes

oder mit Backpapier ausgelegtes Blech streichen
und im vorgeheizten Rohr bei 160 bis 170° C
Ober- und Unterhitze backen.

Nach dem Auskihlen die Teigplatte mit

sauerlicher Marmelade (z. B. Ribisel) bestreichen
und die Frlchte darauf verteilen.

Fur die Creme Schlagobers steif schlagen
und den Sauerrahm unterrihren. Die Creme
auf den Frichten verteilen und mit Zimt oder
Schokoflocken bestreuen.

Gut gekuhlt servieren!

Boden aufweichen!

W WELSKOCHT

Bettina Petz/

eeococoo
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Haselnuss-Schnitten

Teig: Mehl mit Butter abbréseln, Staubzucker,
250 g Mehl Dotter und Zitronenaroma beifiigen und
150 g Butter alles gut durchkneten.

70 g Staubzucker Den Teig 5 bis 8 mm dick auf ein Backblech

2 Dotter . . . o
Zitronenaroma ausrollen und im vorgeheizten Rohr bei 180° C
hell anbacken.

Belag:
2 Eiklar Die Eiklar zu festem Schnee schlagen und mit
100 g Haselniisse Zucker und Haselnussen locker abmischen.

170 g Staubzucker

Ribiselmarmelade Die Teigplatte mit Ribiselmarmelade bestreichen,

den Nussschnee darauf verteilen und ca. weitere
20 Minuten fertigbacken und in Schnitten
schneiden.

Gertrude Oberhuemer



Himbeer-Kokos-Kranzerl

Teig:

300 g Mehl

75 g Zucker

125 g Topfen

100 ml Sonnenblumendl
100 ml Milch

1 Pkg. Vanillezucker

3 TL Backpulver

Salz

Fiille:
Himbeermarmelade
Kokosraspeln

Joghurt-Mohnkuchen

4 Eier

1 Becher Ol

2 Becher Feinkristallzucker
1 Pkg. Vanillezucker

2 Becher Joghurt

2 Becher Mehl

2 Becher Mohn (gerieben)
1 Pkg. Backpulver

Ribiselmarmelade
Schokoladenglasur

Y\ WELSKOCHT

Alle Zutaten zu einem glatten Teig verkneten.

Die Masse halbieren und zu einem Rechteck
ausrollen.

Mit Marmelade bestreichen, mit Kokosraspeln
bestreuen und der Lange nach zusammenklappen.
Die Teigplatte in 2 cm breite Streifen schneiden.
Die Streifen halbieren und zu einer Kordel drehen.
Die Kordel zu einem Ring zusammenfigen und mit
ausreichend Abstand auf das Backblech legen.

Die Himbeer-Kokos-Kranzerl im vorgeheizten Rohr
bei 180° C ca. 20 Minuten backen.

Sabine Kurz

Eier mit Ol, Zucker und Vanillezucker schaumig
rhren, restliche Zutaten einmengen, gut verrihren
und die Masse auf ein Backblech streichen.

Im vorgeheizten Rohr bei 180° C ca. 30 Minuten
backen.

AnschlieBend etwas auskihlen lassen, mit Ribisel-

marmelade bestreichen und mit Schokoladenglasur
Uberziehen.

Monika Roschitz
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Kaiserschmarrn

Flr 4 Personen:

5 Eier

180 g Mehl

350 ml Milch

1 Prise Salz

1 EL Zucker

1 Zitrone (Schale, abgerieben)
90 g Rosinen

1 EL Butter

1 EL Zucker zum Karamellisieren

Das Eigelb vom Eiklar trennen.

Eigelb, Milch, Salz, Zucker und die abgeriebene
Zitronenschale in eine Schissel geben und verrihren.
Nun das Mehl unter standigem Rihren in die Schissel
geben und solange rihren bis eine Teigmasse ent-
steht — falls der Teig zu dickflussig ist, kann man auch
einen Schuss Mineralwasser hinzufigen und wenn

er zu flUssig ist, kann man noch ein wenig Mehl
dazugeben.

Wenn der Teig die richtige Konsistenz hat, kénnen
die Rosinen eingerthrt werden — und wer es mag,
kann auch einen Schuss Rum hinzuftgen.

Zum Schluss das Eiweil3 zu Schnee schlagen und
langsam unterheben.

In einer Pfanne etwas Butter oder einen Schuss Ol
erhitzen. Die Teigmasse hineinschitten und bei mitt-
lerer Hitze (nicht zu heiB) den Teig an der Unterseite
goldgelb werden lassen. Dann den Teig mit einem
Pfannenwender oder einer Gabel in Stlicke zerrei3en
und umdrehen, bis alle Sticke eine goldgelbe Farbe
haben.

Jetzt noch etwas Zucker Uber den Schmarrn streuen,
einige Male umrlhren, damit der Zucker karamellisiert

und servieren.

Guten Appetit!

Biirgermeister Dr. Andreas Rabl



Milchreiskugerl im Kokosmantel

Milchreiskugerl:

125 g Milchreis

3 EL Zucker

1 Pkg. Vanillezucker
Mark einer Vanilleschote
600 ml Milch

Salz

Kokosraspeln

Himbeersauce:

300 g Himbeeren
Zucker nach Geschmack

W WELSKOCHT

Fur die Milchreiskugerl alle Zutaten auf niedrigster
Stufe und mit geschlossenem Deckel ca. 25 bis
30 Minuten quellen lassen. Dabei immer wieder
umrihren.

Der Milchreis soll die komplette Milch aufnehmen
und fest und pappig sein.

Vom Herd nehmen und auskihlen lassen.

Kokosraspeln in einer Pfanne ohne Fett anrésten.
Den ausgekihlten Milchreis zu zwolf gleich groBen
Kugeln formen, in den Kokosraspeln walzen und
kaltstellen.

Fur die Fruchtsauce die Himbeeren gemeinsam
mit dem Zucker aufkochen und purieren.

Die Milchreiskugeln auf dem Fruchtspiegel
anrichten und mit einem Minzeblatt garnieren.

Sabine Kurz
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Mohn-Topfen-Torte mit Himbeerspiegel

Teig:
150 g Margarine
6 Eier

210 g Mohn (gemahlen)

14 g Kristallzucker
110 g Haselniisse
1 TL Backpulver
150 g Staubzucker

Creme:

50 g Staubzucker

2 Pkg. Topfen

1 Zitrone

1 Pkg. Vanillezucker
500 ml Schlagobers
7 Blatter Gelatine

Himbeerspiegel:

200 g Himbeeren
1 EL Staubzucker
5 Blatter Gelatine

Fur den Teig die Margarine und den Staubzucker
verrhren und die Dotter einzeln hinzufligen.

Das Eiklar mit dem Kristallzucker zu steifem Schnee
schlagen und abwechselnd mit Mohn, dem Back-
pulver und den Haselnlssen zur Dottermasse geben.
Die Masse in eine gebutterte und bemehlte
Tortenform fillen und bei 180° C im vorgeheizten
Backrohr ca. 30 Minuten backen.

Fur die Creme den Topfen mit Staubzucker,
Zitronensaft, etwas abgeriebener Zitronenschale
und Vanillezucker verriihren. Die Gelatine in kaltem
Wasser einweichen, in etwas erwarmten Zitronen-
saft auflésen und unter die Topfencreme rihren.
Das Schlagobers steif schlagen und vorsichtig

unter die Topfencreme ziehen.

Die Creme auf dem ausgekhlten Mohnboden
verteilen und stocken lassen.

FUr den Himbeerspiegel die Himbeeren passieren,
den Staubzucker unterriihren und die in etwas
Wasser aufgeldste Gelatine einrtihren.

Den Fruchtspiegel Gber die Topfencreme gielBen

und kahl stellen! ‘
TP

Jenach Geschmack kamn, der
Topfencreme auch ein, Schuss

Rum beigefiigt werden

LX)
oo--ooo-.oooooa.-ouo

Bettina Strasser
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Nusstorte

Teig:

(die Angaben beziehen sich
auf 250-g-Becher)

1 % Becher Mehl

1 Pkg. Backpulver

1 % Becher Zucker

1 % Becher Niisse (gehackt)

%2 Becher Trinkkakaopulver (Benco)

% Becher Ol

1 Becher Sauerrahm
4 Eier

Schokobuttercreme:

500 g Margarine oder Butter

250 g dunkle Schokolade oder
Kuvertire

Ribiselmarmelade

i S.. ..
T Der Sauervane RAWY fir

Leselbe
KuLorLewbechsste auch dureh diese

Menge_) oghurt ersetzt wevdent

it rama (aus dem wecher) wird die
MU

SGLID\QwattCV CY ev we bCSDV Wlﬂ\ S ‘ LaM.V VLLQ .

" 4

Muss es einmal sehimell gehen,
sehmeckt die Torte auceh mit
S}ah’Lagobers gefillt sehr gut!
Ste st allerdings damm nient
so lange haltbay.

L]
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.
.
.
.
.
.
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.
.
.
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.
.
L
»
.
.
.
.
.
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Eier und Zucker flaumig rihren, langsam Ol und
Kakao dazugeben und mixen. Nusse zur Masse
geben, Mehl und Backpulver unterrihren und
danach den Sauerrahm unterheben.

Den Teig in eine gefettete und bemehlte Springform

flllen und langsam bei 150 bis 160° C ca. 1 Stunde
im vorgeheizten Rohr backen.

Fur die Fulle die Schokolade schmelzen und
abkuhlen lassen. Die Margarine so lange mixen,

bis sie sehr flaumig ist und die abgekhlte
Schokolade unterrthren.

Die Torte zweimal durchschneiden, eine Lage mit
Ribiselmarmelade und Schokobuttercreme und

die andere Lage nur mit Schokobuttercreme fullen.
Die Torte zur Ganze mit Schokobuttercreme ein-
streichen und verzieren oder mit Fondant eindecken.

Mag. Daniela Richter
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Tiroler Moosbeernockerl (Heidelbeer-Pancakes)

2 EL Zucker

5 Eier

100 ml Milch

1 Schuss Rum

200 g Mehl

1 Pkg. Vanillezucker

500 g Moosbeeren

(oder Heidelbeeren)

2 EL Kokosol (fur die Pfanne)
etwas Staubzucker

Wels-Tiramisu

250 g Kekse

250 ml Kaffee oder Kakao
500 g Topfen

200 g Joghurt

40 g Honig

1 kg Beeren der Saison
Walniisse oder Haselniisse

(X}
ooo.-ooo-oo.ooon °

Zucker, Vanillezucker, Eier, Milch,
Rum und Mehl verrihren und die
Moosbeeren vorsichtig unterheben.
In heiBem Ol kleine Pancakes
ausbacken und mit Staubzucker
bestreut servieren.

Ronald Pangerl

Kaffee zubereiten, nach Geschmack Honig
beigeben und abkuhlen lassen.

Topfen und Joghurt cremig rhren und

zwei Drittel der Beeren vorsichtig unterheben,

die restlichen Beeren purieren.

In die vorbereitete Form (Auflaufform, Schisserl,
Glaser etc.) abwechselnd die in Kaffee getauchten
Kekse und die Topfen-Beeren-Creme schichten.
Die letzte Schicht sollte Topfen-Beeren-Creme sein.
Alles kaltstellen und vor dem Servieren mit

etwas Beerenpiiree garnieren und mit Ndssen
oder Kakao bestreuen.

Dipl.-Ing. Dr. Wolfgang Pichler



Zucchinikuchen

Teig:

400 g Zucker

1 Pkg. Vanillezucker

3 Eier

1 EL Zimt

Salz

200 ml Ol

270 g Mehl (glatt)

% Pkg. Backpulver

100 g Niisse (gerieben)
400 g Zucchini (gerieben)

Glasur:
400 g Kochschokolade
1 %2 Becher Schlagobers

N/ WELSKOCHT

Eier, Staubzucker, Vanillezucker und Ol
schaumig rihren und die Nisse dazugeben.
Mehl, Backpulver, Zimt und Salz vermischen,
unter die Eiermasse rihren und zum Schluss
langsam die Zucchini beigeben.

Die Masse bei 180° C HeiBluft 30 Minuten
backen, danach die Hitze auf 170° C
reduzieren und weitere 30 Minuten backen.

Fur die Glasur den Schlagobers erwarmen
und die Kochschokolade darin schmelzen.
Die Glasur auf dem ausgekUhlten Kuchen
verstreichen.

Sandra Ziomek






Das ,Tu rein, was du willst”-Brot

500 g Vollkornmehl

12 Wiirfel Germ

1 Schuss Essig

1 EL Salz

Kerne oder Samen nach Belieben

A,
v

TIPS
Fir de
CLQ Wew SLOI’\ he
K&YbLS\Q,CYWCI

w kernigew qesohkucka
rorragend
walnisse,

Sesam-

Dinkelbrot

750 g Vollwert-Dinkelmehl

1 Pkg. Trockengerm

1 EL Meersalz

250 g Topfen (20 %)

3/8 | Wasser

1 Schuss Essig

50 ml Sonnenblumendl
Brotgewiirz nach Geschmack

-

»

L

’ 9'_
TP Anstatt des

, le RonneWw
rt-Dinkelmen
vollwe WL oder

auch welzenme -
Mehlmischungen verwenae
wevden!

N/ WELSKOCHT

oder Chila-Samew WSW.

Mehl in eine Schissel geben und Essig, Salz und
Kerne beimengen. Den Germ in warmem Wasser
auflésen und unter das Mehl rihren.
Eine Kastenform einfetten und mit den Kérnern
ausstreuen.
Teig in die Form fillen und bei 180° C Heilluft
ca. 50 Minuten im Rohr backen.
<
Beim Vollkornmenl Rénmnen
—wach Geschmack, — Dinkel-,
Rogg’g,,\,_ oder Elnkornmenl
sowie Mehlmischungen
verwenodet werden

Birgit Susanne Krebelder

Alle Zutaten gut verkneten und in eine mit Ol ein-
gepinselte und Mehl bestaubte Kastenform geben.

Achtung: Topfen, Wasser und Essig sollten lauwarm
zugegeben werden!

Den Teig bei 40 bis 50° C fur 1 Stunde im Rohr gehen
lassen und anschlieBend bei 175° C 1 Stunde backen.
L?
Fir elnen besomers Rernigen
qeschmack kineten sie
nach Belieben Kiwrbiskerne,
Sonnenblumenkerne poey
Walnitsse unter den, Brotteig!
Anna-Maria Aigner



Lieblingsbrot

1 Pkg. Germ

1 Prise Zucker

etwas Milch

700 g Dinkelmehl

300 g Kerne oder Samen
nach Belieben

2 EL Meersalz

1 EL Honig

2 bis 3 EL Brotgewiirz

ca. 700 ml Mineralwasser

A

4

LS
TP
Anctelle des Dinkelmenls
eignen sioh D,HA.GV\ .
Roggen- 0AEr Weuzewvwe‘
oder Menbmischungen:

Fur das Dampfl Germ, Zucker und etwas lauwarme
Milch verrthren und 15 Minuten an einem warmen
Ort gehen lassen.

Das Dampfl zusammen mit allen Ubrigen Zutaten
vermengen und gut durchkneten.

Den Teig in zwei bemehlte Kastenformen verteilen
und — gemeinsam mit einer Schale kaltem Wasser —
1 Stunde und 45 Minuten bei 180° C in das noch
kalte Rohr stellen und backen.

\" »

Bel der Auswahl dey Kerne
und Samen sing threr
Fantasie Reine Gremzen gesetztl
Besonders kernig schmeckot
das Brot mit Sonnenblumen -
oder Kirbiskernen, Nitssen,

Sesam oder Knabbersojal

Vizeblirgermeisterin Silvia Huber



Die Profis

772\,
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vom 4@} Maschinenring

BAUM-UND STRAUCHSCHNITT

BAUMABTRAGUNG Maschinenring Wels
GRUNRAUMPFLEGE Neinergutstr. 4, 4600 Wels
WINTER- UND SOMMERDIENST 07242/71230
wels@maschinenring.at
GARTEN-UND LANDSCHAFTSGESTALTUNG www.maschinenring.at/wels
W WELSKOCHT
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Eine Marke von @ Wels I l
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100 % aus O‘Eﬁ:t‘rmda

Kronenél ist Osterreichs bestes Rapsol!

100 % aus osterreichischem Raps

Reich an wertvollen Omega-3-Fettsdauren
Ausgezeichnet mit dem AMA-Gltesiegel
Jetzt im neuen, frischen Design! =

WIEE

felneﬁ

Buttergeschmack
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Kulinarische Weltreise bei Fronius

Indisches Linsencurry, Rehragout
mit Serviettenknodel oder

doch lieber spanische Paella?
Was nach der Speisekarte eines
internationalen 5-Sterne-Hotels
klingt, ist einer der Tagesmenii-
Plane in den Betriebsrestaurants
von Fronius.

Fronius gilt als internationaler Inno
vationsfithrer mit visiondren Ideen in
den Bereichen Schweifs- und Batterie-
ladetechnik sowie Photovoltaik. Aber
ein eigenes Betriebsrestaurant mit
Schmankerln aus aller Welt? Das ist
neu! Zum besseren Verstindnis drehen
wir die Zeit zurtick:

Mit Jinner 2018 trennt sich Fronius
von einem externen Serviceanbieter
und holt sich das gesamte Know-how
rund um gutes und vor allem aus-
gewogenes Essen direkt ins Haus.
Thomas Weinberger, der neue Leiter
der Betriebsgastronomie, setzt seit-
her auf nachhaltige Produkte — vor-

direkt aus der Region.

wiegend

Wir kochen bei Fronius authentisch
und kreieren gesunde und abwechs-
lungsreiche Gerichte. Auf Convenience-
Produkte verzichten wir weitestgehend,
Geschmacksverstirker lassen wir ganz

aullen vor”, erklart Weinberger.

GASTKOCHE AUS DEN EIGENEN REIHEN
Kulinarisch setzt das Fronius Kiichen-
team auf groftmégliche Abwechslung:
Die Ideen fiir neue Gerichte holt sich
Thomas Weinberger teils in Form von
Gastkochen in die Firma. Doch ganz
nach dem Motto ,Warum in die Fer
ne schweifen, wenn das Gute liegt so
nah entstehen auch durch internen

Input immer wieder neue Kreationen.
JEine langjihrige Mitarbeiterin  mit
Wurzeln in Vietnam hal uns zuletzt
mit Késtlichkeiten aus dem Heimat
land ihrer Eltern verwodhnt”, freut sich
der Kiichenchef.

LEHRBERUF , KOCH/KOCHIN"

Nichstes erklirtes Ziel: Fronius mochte

die beste Betriebsgastronomie in Os-
terreich anbieten. Dass es dem Unter-
nehmen ernst ist, beweist die Liste der
neuen Lehrberufe. Hier findet sich seit
heuer auch die Lehre ,Koch/Kéchin®,
was im ersten Moment ungewohnt
anmutet. Aber bei einem Unterneh
men, das mit ausgewogener und nach
haltiger Erndhrung als attraktiver
Arbeitgeber wahrgenommen werden
mochte, ist die Ausbildung eigener
Kéche vermutlich nur ein weiterer

Schritt in diese Richtung.

\Froniusy

Jetzt Fronius Karriere starten: WWW.FRONIUS.COM/KARRIERE
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Einmal §
alles.

Strom

Gas

Waérme
Woasser
Abwasser
Elektrotechnik
Haustechnik
Solar

Voller Energie fiir morgen: eww.at

ewe Nuova

Die harmonische Inszenierung von
Kontrasten zeigt sich bei Nuova in
perfekter Kombination aus der Front-
farbe monument und Elementen

in nuss royal.

Entdecken Sie Kiichendesign in Perfektion unter www.ewe.at oder besuchen Sie unseren ewe Schauraum: f You @ ewe
m @

Kremstal-Bundesstrafe 9, 4061 Pasching, schrég gegeniiber der Plus City. Tel. 43 (0) 7242/237-1600 und nicht isgendeing Kiche



W Online-Shop unter

»MEIN BACKZUBEHO R« www.kuchenwelt.at
Kuchenwelt Thalheim Kuchenwelt Plus City
Pater-Bernhard-Rodlbergerstr. 12 EG Markusplatz
A-4600 Thalheim bei Wels Plus-Kauf-Strafie 7, A-4061 Pasching
MO - FR: 10-13,15-18 Uhr MO, DI, MI: 9:30-19 Uhr
SA: 10-13 Uhr DO,FR: 9:30-21 Uhr / SA: 8-18 Uhr
+43 681 105 758 99 +43 664 39 63 758
wels@kuchenwelt.at plus-city@kuchenwelt.at

KALTETECHNIK KLIMATECHNIK VITRINENBAU
< "

: ) (L]
-
~ %X HUBLER
- J
. KALTE & KLIMATEGCHNIK Seimow
< &

| :
2 ; > Was Jil)gluq Wels/Thalheim | T. 07242/41046 | F. 41046-46
e < v -w'ywq._huebler.atlhuebier-kaeltetechnik@huebler.at

PLANUNG = AUSFUHRUNG WARTUNG

24.-26.
April 20

MESSE WELS

Osterreichs Messe fiir

Kuchen & Tortendekoration ES GEHT UM DIE BOHNE NG viosse viee

Miele
CENTER ® ERLEBACH

HAUSGERATE o KUCHEN e STORUNGSDIENST

HARMACGH

ATRIC RSN E KSR

A-4600 Wels  Dragonerstrae 89

072 42 / 41 056, verkauf@mielecenter-erlebach.at
www.mielecenter-erlebach.at, www.erlebach-elektro.at
Montag bis Freitag 9:00-12:00 Uhr und 14:00-18:00 Uhr




WELS & GRIESKIRCHEN  KNEIPPSCHE
. ; V“\' _-‘

DIE 5 SAULEN
R LEHRE

1% ;

REGION
WELS LAND

-

g

[ WASSER | | ERNAHRUNG | BEWEGUNG |LEBENSORDNUNG
NATURLICH GESUND LEBEN, KNEIPPEN UND KOCHEN

Tel. 0660 52
Homepage: www.kneipp-wels.0101.a

ENTSORGUNGS - DIENSTLEISTUNGEN
UWEG

SERVICE FUR DIE UMWELT

24 h Notdienst: 0699/11 98 08 08

APPETIT AUF DIE v WARTUNG VON TANKS
ROHR- UND KANALSYSTEMEN
REGION WELS-LAND? v CONTAINER- UND TANKWAGEN-
INNENREINIGUNG
v REINIGUNG VON INDUSTRIEANLAGEN
www.kochlandschaft.at v ABWASSER- UND ABFALLANALYTIK

ENTSORGUNGS-Gesellschaft mbH
4600 Wels * Industriestralle 66
Mit Unterstitzung von Bund, Land und Europlilscher Unien

= Bundesministerium T, @ e Tel: 07242 - 46 405-0 - : 34 - office@uweg.at

Machhaltigheit und LE 14-20 w
Tourismus
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FAB unterstitzt und
begleitet Menschen
mit sozialen oder
kérperlichen
Einschrankungen
beim Zugang zum
Arbeitsmarkt

mit Beratung,
Qualifizierung

und Beschaftigung

<4>rFAB

= MAG. MARTINA MARZINGER

Wirtschaftstreuhand - Steuerberatung GmbH

lhr Erfolg ist unsere Motivation und unser Ziel!
Wir verstehen uns als erfahrene Partner
fir maBgeschneiderte Losungen zur Steuer-
optimierung sowie als umfassende Berater in allen

wirtschaftlichen Lebenslagen.

A-4600 Wels, BauernstraBe 9, Tel. 0043(0)7242.35388,
kanzlei @maerzinger. at www.maerzinger.at

GESCHENKKARTE

STADTKARTE GENLSSKARTE
VERWQWK AR1E A

> ERLEBNISKARTE

_> KONZER tkaR 1¢

GOURMETARTE

s ~=. URLAUBSKARTE

HEMERKARTE = EINLOSBAR BEI UBER 220
PARTNERN* AUS ALLEN SPARTEN

IDE

Ihr Malerteam

HNER

Malerei Fassaden Bodenbeldge
www.hoefurthner.at

Druckservice
Mhuttenthaler..

lhr persénlicher Verlag

KOMPETENT
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