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Da bin ich mir sicher.

FEINE WEINE

Die edelsten Tropfen zum
Feiern und Verschenken.

i
04 4

MIT LIEBE
GESCHMUCKT

Festliche Deko, mit Kindern
gebastelt, macht doppelt
Freude und gibt dem Fest
eine individuelle Note.

26

55555

r Erde als Fest der
refeiert. Die Brauche

und manchernrt?

dabei
kurio: Rundreise zeigt.

18




Meine Meinung. Mein HOFER.

EDITORIAL Jetzt Einkaufserlebnis auf

meinemeinung.hofer.at

bewerten und einen Einkaufs-
gutschein im Wertvon € 300 oder
tolle Zusatzpreise gewinnen!

FREUDE
KOMMT IN
VIELEN FORMEN

JAchte aufdas Kleine in der Welt, das macht das Lebenreicher und zu-
friedener.” - Wie recht hatte doch der Schweizer Jurist und Autor Carl
Hilty (1833-1909) mit ciesermn Ausspruch!

Jeder, derschon einmal mit einern liebevoll selostgebastelten odereinem
sorgfaltig ausgewahlten Geschenk Uberraschtwurde, weils, wasesbe-
Ceutet. Esbringt eine besondere Freude, daesWertschatzung, Respekt
und Liebe ausdrickt. Werte, die gerade zu Weihnachtenirn Mittelpunkt
stehen sollten. Ein paar Anregungen fur solch wertvolle und dennoch
gunstige Geschenkefincen Sie indieser ,Genusswelt"-Ausgake.

Wenn Sie nichtdergeborene Bastler sind, mussen Sie trotzdern nicht mit
leeren Handen unter cern Weihnachtscaum stehen. Einedler Tropfen
Wein oder eine hiksch verpackte Flasche Edelcrand kornner einern
wahren Geniefer epensoviel Freude bereiten. Diegrofe Auswahlin der
HOFER-Vinothek halt fur jecden Geschmack etwas bereit unc dergns-
tige HOFER-Preis macht cas Schenken auch fur jeden erschwinglich.

JAchte aufdas Kleine inder Welt” - dern Anfangszitat folgenc, haben
wirunseinwenigin derweltumgesehen. Wiefeiern ancereLancercas
Weihnachtsfest? Wir halben dazu drei Lander genauer unter die Lupe
genormmen. Dabei stieBenwir auf herrlicheWeihnachtsrezepte, diewir
lhnen nicht vorenthalten wollen. Vielleicht haben Sie ja schon lange
nach einem etwas anderen Festmeni gesucht und wollen einmal mit
einem Hauchvon internationalern Flair feiern.

DieVielseitigkeitder Birne, Gerichteflr vier Personen unter 10 Euro und
jede Menge gute Tipps finden Sie ebenfalls in Cieser Ausgake.

Wir wunschern Ihnen und Ihren Lieben eine harmonische und zu-
friecene Weihnachtszeit.

q enussvolle Monende uﬁmcb\&-

Inr HOFER-,Genusswelt™-Team
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04 Edle Tropfen

16 Birnemal 3 -
traditionell, pikant, anders

18 Frohliche Weihnacht tberall -
Weihnachten international

26 Ho ho ho — Basteln fur GroB und Klein
30 Gerichte flr 4 unter 10 Euro
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Bitte beachten Sie, dass samtlichein diesem Magazin prasentierten Aktionsartikel, im Uriterschied zu unserem standigvorhandenen sortiment, nur in begrenzter Arzahl zur verfligung steher. Sollten
bestimmte Produkte, troz unserer sorgfaltigen Planung, aufgrund unerwartet hoher Nachfrage unter Umstanden schon am ersten Aktionstag ausverkauft sein, bitterwir um ihrverstandnis. Abgabe
vorAktions- und sortimentsartikeln nur in Haushaltsrmengen. Kein Flaschenpfand, inkl. samtlicher Steuern. Alle Artikel ohne Dekoration. Alle Abkildungenversteher sich alsservienvorschldge. wir flhren
unterschiedliche Verpackungen. In unseren Filialen wird jeweils nur eine verpadiungsartangeboten. Technische und optische Anderungen sowie Satz- und Druckfehler vorbehalten.

IMPRESSUM: Herausgeber und Medlenlnhaber: HOFER KG, Hofer Stralke 1, 4642 Sattledt. Redaktlon/Projektleitung: HOFER KG, Lunik2 Marketing Services GmbH. Text, Graflk und Layout:
Lunik2 Marketing Services GimbH, Peter-Behrens-Platz 9 4020 Linz. Fotos: ms. foto.group; Lilli Persson/www thefoodthetravel.com; gettyimages.com: ® islandike; istockphoto.com: @ Uniyok,
@ AleksandarNakic, © PapiyaBanerjee, @ sormchaij, @ ElenaMedvedeva, © stockdevil, @ anilakkus, © Zozodesign, © Alisovina, © Daria Voskokoava, © Nataniil, € caracterdesign; stock.adobe.coim:
® Roman Samokhin, @ilietus, @ azure, ® bermardbodo, ® patsu. Foodstyling und Rezepte: HOFER KG, Manfred Forsther, Manuela Fischer. Druckerel: Oberndorfer Druckerei GmbH, Mittergéming 12,
A-510 Oberndorf bei Salzburg.
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Wemﬂétfﬁen ZEtt des Genusse:: Df.l gonnt man 51ch und semen 9
“:{i{.“ ﬁﬂsteﬁ gern einmal etwas Besonderes. Egal, ob Sie ausgez&ich»_.
et - neten Wein zum Festtagsbraten oder ein ,,Verdauungm:hnapser{ _'f{.- 17
__’_ Feiche:rf, auf die richtige Temperatur kommt es an. Der Geschmackr,.-_:_.-ﬁf&j:
- x,r {Eines Gﬂtrﬂnkes hdngt auch mit dessen Tempemtur zusammen. Und -
‘ﬁﬂﬁffﬁﬁﬁﬁmlt der Qualitat. Bei HOFER finden Sie rechtzeitig vordem . | EISERNE REGELN
; :, “Fest eine umfungreache Auswahl hochwertiger Weine, Sekte und =JRLERERRetSE gL ellwie e
Sptﬁtuvsen natumch zum gewahnt fairen HOFER PFE.IS SEREE | schmade Hehmenaie Jaretegelny cinfachals
2 . e B Basisund expernimertierensie garz individuell
A 5 oy | TSR ' selpstmit mehroderweniger Temperatur, ver-
- “Kauni jemand mag kalter Gliihwein oderwar- WEISSE MUGEN 5 KUHL schiederer Glasern acer Zutaten. Die Haupt-
mer Prosecco. Jedes Getrark hat einen eigenen _‘ : Ee+ Weilkweiren g|lt Jej }u r*ger um:’ tre::f:ker*er sache ist: Es schmeckt Thren und lhren Gaster.
: {ihar"alcter derbeidérrithtigen Trinkternperatur ' .destr:: kithler 9-11°Csind rdeal_ furche [anzjun- -
~am bester zur Geltung kommt. Schade urr den - ger Weire. Wilrzigere (z. B. Gewtirztramirier, GIN IM TREND
: edlen Tropfen, werneir paerGrade zu Vigl ud'er 5 - Sauvignon Blanc) Dder'rejfereW_e'ir]ebewfzuger- | Gin, einWacholderschraps, liegtvollirm Trend - :
ZUwerig seinen GES::hrﬂEI:k verar‘derr E:r*rgei_'.-}_.."f 1012 E’E._Ha'lbtml:lg:er-e'mitviel Reststilbe St;Hn"-e— pur. als Cocktail-Zutat ader als Longcrink ,Gin - | =~ . o
Grurncregeln he[fer |hI'“E'I’ [ﬂ& r1i!:ht|ge Ten*pe—-"_-f-' cken béﬂz 1L 9Cemfeirsten: ﬁié'Terr'ﬂemtuwnr i Toric", letzterer wird meist mit Eis gereicht. Je 3 :
raturzufindenc - - R A Echaurnwefﬂer {SEkt Ehampagﬂer Pmsecm} ; weniger Luftolascher irm Eis, desto larger halt '_ :
: : e e = solite zmschenELmL?“[Heger‘ B e l:j' escen Drink kiihl. Zerstolbenes (crushed ) Eis™ | "2 ,
ZIMMERTEMPERATUR - = S e & SR . | istwenigergeeignet, da es das Getrankzu sehr } o8
FUR ROTWEIN? . SPIRITUOSEN 5 | verwassert urd richtlange kit
Sohiel es lange Zeit - coch diese Regel starrr;nt. . Aufgrurd der Vielfalt kanr rrien hier nur sehr . - L T
rachausTager, ir denenwarme Réurreein Lu- . - allgerrein sager: Was tenderziell schrellge- - | GUTES IST NICHT v TeEg L _
~ Xuswaren. Zirnmertermiperatur hiels da_rr-é[s“lﬁ:-— - trunker wird, kann/soll gekiihit werden. was * | IMMER TEUER S
18 °C, und daskarnn (cedingt) auch als = ustreger' -'_'-rr._a_n'ﬂi_[_'h_t_"r"_ur_ rrit dern Gaurren, sonderr auch | Der Preis sagt noch richts dber die Qualitat
gelten. Junge, sehrfr'll}chtige und elegarte F&L::t— St i 'dér_ Nes‘e geniefen mochte, sollte w_érnﬁer s eines Getrarks aus. Bei HOFER gibt es dark
weine (z.B. Lenz Moser Rotvreir lieblich) halcen . seir. Damit hc]t:t'nﬁrertige Fru’chﬁarﬁnﬂe ihre fai- kluger Kooperationen etwa edle Weire von
es lieper kiihler {ce. 12-14 °C). Mittelkraftige mit - " ren Obsterormen premgeber brau[hgr 5|e Ca. Spitzenwinzern unc auch Sgirituosen zurm
. rmehrkdrper und mehrTarringehalt (z. B. Barolo) : 15—18 ot wahrend SuEeLiknre bei &43“[ e rﬁach_ + | glnstigen HOFER-Preis. Denn Luxus sollte sich
% _entfelten beid5-18 °Cihr Aroma arr besten. A : S_JD.r‘te_Ufsg_ﬁeschmacﬁ,am_bes’[en schmecken.. ,- jecer gonner kénrer!

UND INSPIRATIONEN 7 - o S N T R, S 2 NN Sl !

genus sweﬂ"

VEINHOFER AT/GENUSSWELT Daheam ll'l e L
—~— Osterreichs Kiichen '

HOFER

Wie gut kenren Sie Osterreichs kulinarische Kmsﬂmhkenen? I Rahrnen der Sendungsreme,,umer—
wegsin Osterreich”tourtcer ORFdurchdasgenze Lanc und prasentiertin Ler‘lbemer‘l Semiuﬁgen :
Lauten Murgen Osterreich” uiid ,,Dahmm in usterren:h“ Jede Woche eine m’eres, Bundeﬁﬁian{i D|e
~ Repottet sind dazu jeden Taginanderer STar;‘ten LI’]’[EM’EQEL-HL entueckerq LE!IUEI'LIE' ;
o regionale Kiiche vor Ort. Eirie feine Auswahl an rund 100 Rezepten
cleser kulmarlzchen Osterreichrundfehirt finden Sie ak sofort onlit el |
: Cer HOFER- Hezeptplattfurmmeinﬁufer.atfgEnusswelt
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“ - @) LENZ MOSER o X €) FLAT LAKE - - € 1BY EMOTION
.00 Prestige Cuvée _ - Premium Selection _ R The Sir” Cuvée rot
-, Carpe diem - ' : o

b !

- Burgenland, trocken

.

Lk ~ Burgenland, trocken 3 =
_ Wernn Leo Hillinger Premium’ drE"L'}‘F::T_' . The Sir tesitzt alle Eigenscheften eines

schreibt, ist auch Premium-drinren! Sorg- e, 8 Gertler ansy o jeder Hinsicht nobel und
sich ritdVerille und cer saftig-kraftigen faltig selektionierte. reife Traubenzeigen mit - f'"-:‘-"’“"‘" W Ls‘th'tc#&ﬁﬁ., u&me liberbordend zusein.
Struktur zu einer besorderen, Trirk--" ' Se.sehbn sird reife Beeren mit zarten Rst-
erlebnis. Dieser Wein lasst éirenwangich == % deérs SapN ar'ﬂmﬁi::.glt_ef-ﬁerg_ihtﬂ‘ '

1.. L
A B4
g
|

den Tag genielken. S ] S o P s : VA A

Burgenland, trocken Sl S
Reife Brombeerer und Kirscher vereinen

A6 Litar
12,32/ Liter
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@ DOMANE WACHAU D
Griiner Veltliner & Friends. "+ =

Niederosterreich, trocken J " y_‘,’ 7
In der Wachau istder Grilne Veltliner ton- =
angebend. Aber vereint mit Rieslirg, Nets"
purger, Weitkburgurcer und Co kammtes

U einerSym phorievern Piefferl Zitrus und

reifern Steinobst. =~

. .

S0 von 100 Punkten im
lalstall

FoaLiter

e GRAF VON KREUZEN
Griiner Veltliner

Niederosterreich, trocken

Acel verpflichtet - in dieserm Fall zu Wein-
viertel-typischern Piefferl, Marille, Miracelle, ™
rotern Apfel und feinem Schmelz. Harmo-

niert mit fast allern, aber speziell mit Fisch-
und leichten Fleischgerichter. .

90 yon 100 Punklen im
lalstall

5.22/Liter

€ HANS SCHWARZ
Beerenauslese

& Burgenland, siiB 7 :
- ‘,— S0 unschuldig das Laremchen auch drein- Y
w%schat.-rt;_ﬂaeser‘ﬁew hat esfeustdick hirter
der Ohren: exotische Friichte, Honig, Ka}"ﬁzr}
mell, ausgewogene Balance vonStiketrd » .2
Saure. s i N A L
ab Mo., 19.1118 erhiltlich -

i "
LR
¥ X

L

o,

o
/’ 2 B! ( / :
ll / h%"ﬂ?ﬂ" “'-) E ___-]h-..- ‘r.ij-‘;'in 2297 /Liter

GRUNER VELTLINER

SELECTIOMN
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iges: und Birne, kral ngund{jiaslg A
feiner Schrﬁe__. und frische Saure- ein toller -
Trinkwein als ﬁe ﬁagen{j er S;]EESEﬂhE—
gleiter fiir Kalo, Gﬁﬁugei uhd LECﬁS |

|1|~,m||
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]
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Stetrischer

W
BURGUNDER
201

m@w @ FLATLAKE
_ _Sllver wmﬂivm icuvee

Wer einen 1EldﬁEﬁWEiﬁ1wémﬂlﬁhfhurzuw| N
.-EE.mEE.E-ﬂ sund ern aummasiae;senbegfep-
tersucht wllﬂhjeﬁurmg‘iﬁmne Apfelund
Pfirsich \.«'?erbmﬁe?}fs{"ﬂcn it cer cezerten
Sdure zu einem harmonischen Begleiter -
N ﬁrﬂﬁﬂnﬂﬁﬂﬁﬁhtﬂzu Meeresfriichten. ?

: . :‘. : TR IaMer :_:.'Hf'_ ot : i
2 ,_.“-... _.__ __ 2 X .I w2 T ] G:?:’-.I el : . =5 #od 'J?:'l;._
- ZUTATEN: e S : e = v
1Pkg. Blatterteig, iﬂfi[}g anke |dﬁ—§{urb|5 2EL {}Iwer‘:ﬂl 15gBuﬂ:er oS ’ o
20'g Kurbiskerre, ?Ef s} HH"‘EEFKESE Erg Petermhe frisch, etwes Salz Et‘u'u;a's Pfeﬁ"er a Spatlese, rnt ;
5 37 v Pty 2 '3,"~ R . Al Burgenland Iiehln:h
GEVBGRETTUNG e 1y e | e * ' Mit der feinen Siike weik ciese Spatlese

Den Blattertmg ausrnﬁen und em’EﬁTei[er mit ca. EB crr [}urﬂhmesgerauf den Teag

' legen Mit einem Messerd‘en Teig mnd urm den TeJ Ierrand ahsmnwden unc zur
“weiteren Verwendung mit Fnsr:hhahefﬂlleabd eckEn Den ki rbls.Emkemen SChE|Eﬂ

o und | in dinne Spalten schneﬂen Dagﬂlm Emerfeuerfesten peschichteten Pﬁafme
4 _'_.-{;3 Eﬁ,cm Durchmesser}erhnzen Jie Ki rbiss;‘.taitendaﬂnvnn beiden Seiten anh;,-g_

: iggemlﬁ:i daﬂach kreisformig in dELPfanheanuﬂmen Eutterdazugehﬁn unc mit

| !"‘ 38 _rgamﬁgﬂ Heﬁerwumen Den BLaﬁerIﬂrg Euf‘{i:é}a "_sgeben und miteirer Gabel

GG mehrfach einstecher. Imvorgeheizter Ofen : ’E@:ﬂ'{der un‘terster‘l Sch1Ene

. mehrals zu Uberzeugen. Dunkle Beerer
% 'unterstremhemf-re marmelamge Fruchtese
- die pe:jekf mit dem saftig-weichen Ge-
Sr:hmatk irm Einklarg ist. Ein Gaurmmen-
schmemhler fur alle, cie zarte Restsuﬂe_ :
g scﬁatzEn v ot
*'._.;. 075 Fasche A

_3,99 2

5.22/Liter

"'H."

ey
o e .

@. 30-35Minuten backen. Pfar-neausdém Df_  nehire
sen. Vorsichtigurmgekehrt aufeinen mit Backpapierbelé
Tellerglg iten lassen, der Blatterteig sulfte nufider
EE'II't MrtKurhlskerren und letenkase !Q-estreuen

me pegersme hacken und aufden fémgfen
ﬁ.rr:hen streUer:

"-I-lr'rr

Eesamlzelt. 15td. 10 Min.
b4 Zubereitungszeit: 25 Min., Kochzeit: 45 Min.

,,“’“ mittel 3K 4 Personen

@ veg;etarls{h

. -~
- HOFER genusswelr~ 07



o Grande Albem

Italien, halbtrocken
Dieser erleserne Itahene
Hmbeere fﬂschen

075 Flascha

3,99

5.32fLiter

9 Grande Alberone

Italien, trocken/| '

Schmeckt genauso edel, wie er 2ussiehth

Armnarenakirsche, 5chokolade, Nuss und
feine SdLire mgcheﬁ:{ﬁr Grande Aloerone
nicht nurzu eirernwunderbarer Begleiter
ZU kraftigen Fleischgerichten, sondern auch
ZU einem perfekten Kompagnon, um cen
Abenc genussvoll zusklingen zu Ias;_sen.

075 Fascha

L,

&, 65 Liter

€ SAN ZENONE
Rosso Toscana.®

Italien, trocken

ltalienisches Lekben Sgefuhl ineiner Flasche!
Reife Beeren unc milce Wlrze l2ssen ,le
colce vita™ autkommen. ldeal zu Schmor-

gerichten.
075-1-Flasche

2,99

2,90 Liter

BE von 100 Punkien Im

08 HOFER genussewell

A ..LB ERONE

2R AGED - 1M FASS GEBREIFT
; 7

L -L-mdgq-

oo e o weimdlong mffnhf‘-ﬁfh“

s vveeaiee -mm_
£
o

m...-.d... .J.{

--..:...f...- ir?u-?‘uu‘.‘l;u ﬂ-n a

YAN ZENONI

A FULL-RODIED RED WIHE
M THE FAMOUS WINE-PRODUCING
REGIOM OF TUSCANY

TOSL ANA

INBICA IO NE G x T1PICASS
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EDLE TROPFEM

O Amarone . @) SAN ZENONE _ e VO
- : - 4 .
~  ltalien, trocken " ST Brunello o Italien, trocken
Die konzentrierte Kraft Cer getrockneter™ Italien, trocken ' . Barolo giltels Korig cer ielierischen Rot-

urnspielt. Vanille, Krduterwlrze mit reifen Tarrinen Eleganz am Gaumen und kraftiger Aogana.
- ab Do., 06.12.18 erhaltlich und frische Saure verflihren. ab Do., 06.12.18 erhaltlich
075--Flasche ab Do., 06.12.18 erhaltlich 075--Flasche
12 99 -,,. 075--FAasche 12 99
’ : 17.99 ’
T.32/Liter , .32/ Liter
399/ Liter

Trauben aus demMalpolicella sorgen fiir
ein Fruchtspektakél an Aromen: Vollreife
Kirschen, Zwetschken und Waldoeerenwer-
dern von Schokolade und zarter Gewlirznote

Brunellodi Mortzlcirostehtflrsangiovese-
Genuss in Reinkultur. Nicht nur Konzent-
ratior, sorcern Eleganz.ist Pflicht! Unc so
verwunrdert es nicht, dass Trockerfrichte,

weire. Unc passend vornehim ist er auch
imeGeschmack: edler Duft nach Walderc-
peere urnd Veilcher, feire Kreuter- und
Holzaromeatik beeindruckerde Dichte urd

HOFER genusswsel’~ 09
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COLOHAGUA YALLEY

Lt

€ woLF BLASS
Shiraz =

Australien, trocken
Seit 1966 petreibt Wolfgang Blass sein
Weingut in SUcaustralien. Unc diese Er-
. fahrung splrt man auch im E}hirai_fdér
. mitreifer Brombeere, Kirsche und Vanille

L ﬁ :;Eiu cegeistern weil.

7 075hFlesche

"
[

At B

" .

T r.._ ... -3
e A &
i o LI
=, T F . ._E'_- -
.t - -
1 o .
a2

-+ @ OLD COACH ROAD e,
. Sauvignon blanc e
3 '_ ."‘_;r_;.! ; -

Neuseeland, trocken R
Vom altesten Familienweingut Neu :'..:'.";_-' £
lands korrimt ein Seuvignon blanc, wieer

| E&,rrp_,‘phunleaus Frucht-, Nuss- und
- die sich bei Zimmerternpe-

im Buche steht: ein Obstkorb voller tmpi‘j L;

scher Friichte, duftig und intensiv; vollen-
_ ﬂ'iﬂét'mit frischer vibrierender Saure.

- il ':F;- r
U
W -y

E9 von 100 Punkien Im

[alstall

8,657 Liter

HOFER genusswssl’™ , : 4
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SINGLE C ASE
EGRAINSCOTCH WHIsk
ED AT INVERGORDON DISTILLES

CASE COMTATRED RO MORE THA 3

EENTUCKY STRAIGHT

BOURBON

= WHISEEY =

elfl 4%l

0 EDELBRAND WILLIAMS/. :
EDELBRAND ALTE zwnsc* Hi

Gder Cie fassgereifte Zwetschke er"[schéL i
cet — cie Essenz cer purer, reifer Fruchi® e
wirc begeistern! 40 GoVol®

0,5--Flasche

9,99

1098/ Litar

emqun PN

Eierlikor EX Y

i

Bisquitigund vanillig weil diese dottergel-
pe Kostlichkeitzu erfreuen: Fast zu schad 3
furdie Kliche - wokbei mar jairr rr‘%bes’re
Zutatenverwenden soll . 15_%?5}

07-+Flasche -

3,99

570/ Liter

E?k

SEUD NA H-ALEA :
Single Cask Whlikﬁ?

- Mehrals 20)z2hre rmusste der schr::msthe sirgle Grair
Jahrgangswhisky aus den Highlernds warten, bis er
endlichincie Flasche curfte! Doch es hatsich ausge-
zehlt -weich, sartig undvielschichtig preésentiert sich
die Einzelfassacfullurg nach ihrer 2hrzehntelarger
Reifung im Eichernfass! In ginzeln nummeriestén Fla-
schen aogefiillt. Jede Flascheein urwmderbﬁﬂgﬁj_ches
Urikat. 46 %o Vol. BPT SRk o

ab 5a., 01.12.18 erhaltlich 'E;P&ﬂ

075-1-Flasche o 3:"‘}

39 99 *f f

x‘«,.,__lluawmer : *‘"‘1’}

V-
; e
5 . w,

@ELﬂRI{ESJ” %

Bourbon Whlskejr .

“Nach mindestens 24 Monater.irf neuen Eichenfass

N
il
e e

%

ALTE

ZWETSCHKE

EDELEREANI
1¥ HOLEFASS GEL AL

wirc der Clarke's in ie Flasche geflllt. Nach ¢ieser
Reifezeit duftet er feir nach Karamell urd Kokes und

hat eine so strehlenc-geloe Farbe, dass mar._ﬁem
- Sprichwort, Whiskey 15tﬂu55|9955u:1r*ne _- i
ﬂ"lr;}d‘:te 40 O Mok :

*Eeurge Bernard SHaw S

0.7--Fascha
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12,844 Liter
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- © GORDON'S
Pink Gin

Iﬂ5|::irikert durch das Origiralrezept von
1880, schafft Gordon's Premium Pink
Gin die geschmackliche Balance zwi-
schen erfrischencem Dry Gin und cer
“netlirlichen Siifke aus Himoeerer und
Erdbeeren. Zusétzlich tiberrascht ein
Hauch von Johannisbeere. Das pink-
ferbere Liquid ist ein echter Blickfarg

iy . undapsolut im Trend. 375 % Vol.
PREMIUM F’INH ‘ab Do., 29.11.18 erhaltlich

0,7-F Flasche

12,9

12,564 Liter
A Brazen Breed,
tly Balanced With
fural E:h.-.plr,-}r, Drag-::-n E}re

d Hints Of Crisp Citrus. 6 B““dﬂg El“ y -:

Guards The Timu-Hnnuur‘Q-d | 3

dition OF Distilling, " Der freche Cha rakter ces Gms 5p|egelt

. Ilrflmiimf:ith .«fsn:i;[ nicht nur in seifer Aufmachung

table Dlisposition. ' - wider. Neben Wacholcer aus ltalien
- A " - finden in ¢em Gin auchrmehrere exo-

Will Remain Forever Loyal. tischere Zutaten wie z. B. Lntusbréi'rter' .

Uder,,i}ragun Eyes'a %{Edenwleg
zue&r-andemﬂ % ‘*.u"{::ll‘Js

I:I.I-'-I-Flasu:he % \ & ‘“'E _fm,_:.
19 29
y b

o 25 S&Liter

r\.l-'_!.I ——

|I 'I- J

MADE WITH MATURAL FLAVOURINGE
& INSPIRED BY GORDOM'S

3}*5% eink i neciee  [)0|C
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5‘? o ]ACQUES LORENT,
Champagner

fFrankreich, brut f
Chempagner nennt man cen Konig
der Schaumweine. Urc cieser brilliert
{ mit eirem Duft nach Zitronenerioche
Lund gerosteter Haselnuss, vollerm Ge- 1{
schmack und feirem Mousseux. Nicht 7" =
nurals Aperitif, sondernzauchzu Meeres-ﬁ :
friichten und Pa steten ain Genu55

'|.|l'

- | :
10907 Liter ’
E N -

9 VEUVE cLiqout
~ ~Champagne

Frankreich, hrut 2.7 : f
Ein Champagner flr bezur‘dere Gele—
gernheiter 'S0 2aubergewdhnlich wie

die namesgebende Grance Dame und
Innovatorin selpst: vielschichtig, erfri= S
schend, mit Quitte, Birne und Brioche.
Diese Noklesse ldssteinern sofortwissen: -

Hier ist etwas Besorderes im Glas.
ab Do., 20.12.18 erhaltlich

wot .:&
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€ Premium Gutssekt O Prosecco di Valdobbiadene

Beifeiner Perlage, viel Steinobst, Birneund SHPEEI VLG Spumante

Nuss kormmt Festtagsstimmung auf. Perfekt Mitdiesem Spumante aus dem Herzen des

els Aperitif und zu Canapés. Proseccos liegt man richtig! Superiore ist

nicht nur cie Herkunft, soncerr 2uch die
- o Steinobst- und Krauteraromatik,
lalstall

[alstall

7907 Litar

T2/ Liter
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© ROGER D'ANOIA
Cava ' |

Perlence Lepensfreuce im Glas! Pfirsich,
weilke Bllten und Vanille zaubern ein
fruchtoetontes Lécheln ins Gesicht. Auch
Zu Fester und Gerichten mit Ooers-Sauce.

21 von 100 Punkban Im

lalstall ©

572/ Liter
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BIRNE MAL 3

00 SCHUTTELN
WIR DIE BIRN’ ...

Beiden griechischen Gottern war sie ein Fruchtbarkeits-
symbol, die Germanen verehrten sie als ,heilig und heilend®,
und die ROmer zUchteten aus der urspringlichaus Persien
starnmenden Wildbirne bereits mehrere Kultursorten. Funde
aus der Jungsteinzeit bekunden, dass der Mensch sie schon
vor mehralsrunc 3.000 Jahren kultivierte. Heute ist die Birne
auskaum einem Obstkorb wegzudenken. Mehrere tausend
Arten gibt es weltweit. Sehr beliebt sinc z. B. die edlen Sorten
Kaiser Alexander”, ,Gute Luise”, ,Williarns Christ”, ,Abate Fetel’
oder ,Conference”. Die Frucht aus der Familie der Rosen-
gewadchse ist sehrvielseitig verwendbar. Roh gegen Cen
kleinen Hunger zwischencurch, als mildes Kompott ocer als
Gelee oder Chutney zeigt sie ihre sliike Seite. Sie passt aber
epenso gut zu pikanten Speisen wie Wild, Kase, Salat oder
Geflugel. Aufgrund ihres sauerlichen Aromas harmoniert sie
gut mit Gewirzenwie Nelken, Zirmt oder Ingwer. Probieren
Sie unsere Rezepte und entdecken Sie ganz schon viel
(Geschmack) inder Birne ...

Quellen {u. a.)

https:fiwww.online.uni-marburg.de/botanik/nuizpflarnzen/
soeren_weiss_alex_ruppel/Geschichte.html

https:/www.gesund heit.gv.at/leben/ernaehrung/saisonkalender/ juli/birne

F
y

/ e 1" A
TRADITIONELL, 2 *_' | _. _-_

= e "
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MARINIERTE BIRNEN

auf Mini-Brie aus dem
Ofen

ZUTATEN:

4 Mini-Brie, 1 Bunc Minze frisch (wahl-
weise auch tiefgefroren), 6 EL Zitronensaft,
LEL Olivenal, 2 Birnen, 2 EL Cashewkerne,

4 TLHonig, etwas Pitabrot als Beilage, etwas
Salz, etwas Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Backrohr auf 200 °Cvorheizen. Die Brie-5tlicke
aufein mit Backpapier belegtes Backiolech legen
und im Backofen ca.12 Minuten backen. Die Min-
zewaschen und fein hacken. Aus Zitrornensaft,
Olivendl, Salz unc Pfeffer ein Dressing mixen,
cie Minze zugeben und anschlieRend alles kurz
ziehen lassen. In der Zwischenzeit cie Birnen
schélen und halbieren. Die Birnenh&lften in ein
Gefak legen, mit etwas Marinade begiefen und
Zur Seite stellen. Die Cashewkerne grob hacken
und in einer Planne anrosten. Den Brieaus dem
Ofen nehmen, auf den Tellern verteilen und
gemeinsam mit cen Birnenhalften anrichten.
Anschliefend die restliche Marinade cariiber-
traufeln und mit den gerosteten Cashewkernen
pestreuen. Zum Schluss den Honig darliberge-
pen und mit Pitabrot servieren.

Gesamtzeit: 45 Min. _ _
Zubereitungszeit: 15 Min,, Kochzeit: 30 Min.

einfach % 4 Personen
@ vegetarisch

SELLERIE-BIRNEN-
SUPPE

ZUTATEN:

20 g Butter, 15ellerieknolle a 500 g,

200 g kartoffeln mehlig, 15tange Lauch, :
172 Bund Salbeifrisch (wahlweise auch tiefge- ’
froren), 450 g Williams Birnen, 125 ml Sauer- .
rahm, etwas Wasser, etwas Salz, etwas Pfeffer

ZUBEREITUNG:
Butter in einem Topfschmelzen, die Sellerieknol-
le unc die Kartoffeln schalen und fein wirfelig
schneiden. Lauch und Salbei in grobe Stlicke
schneicen und zusammen mit dermn Sellerie in
der Butter ca. 3-5 Minuten goldgelb rosten. Die
Kartoffelwlrfel cazugeben, mit Wasser aufgie-
Ren, bisalles bedeckt ist, und ca. 20 Minuten bei
mittlerer Hitze kicheln lassen. In der Zwischen-
zeitdie Birnen entkernen, klein schneiden, zurm
Gemuse in den Topf geben unc ca. 5 Minuten
kocheln lassen. Danach alles mit einem Stab-
mixer fein plrieren. Von cer Suppe ca. 250 ml
entnehrmen, zur Seite stellen und abkuhlen las-
sen. Die abgeklUhlte Suppe mit cem Sauerrahm
verfeinern, wiecer zur restlichen Suppe geben
und gut umrihren. Nach Belieben mit Salz und
Pleffer anschmecken.

Gesamtzeit: 45 Min.
Zuberaitungszeit: 15 Mir., Kochzeit: 30 Min.

’ einfach X 4 Personen
@ vegetarisch

BIRNE MAL 3

BIRNEN- [
TARTELETTES

Puskats oo
ZUTATEN: w ﬂﬂt:.c\ ‘fg&

50 g Butter, 40 g Staubzucker,
1Pkg. Vanillinzucker, 1 Eigelo,

ZUBEREITUNG:

Den Ofen auf200 °Cvorheizen. Die weiche But-
ter mitdem Staubzucker und cemVanillinzucker
vermengen. Danachdastigelb zugeben, sodass
eine cremige Masse entsteht. Die Mandeln und
cas Mehlunterheben und zur Seite stellen.

Mit einem runden Ausstecher vorm Blatterteig
12 Teigstlcke mit ca. 11 cm Durchmesser ausste-
chen. Jeweils 3 Teigstlicke aufeinancerlegenund
mit einem kleineren Ausstecher (ca. 10 cm Durch-
messer) einen Ring in cie Teigsticke dricken,
socass sich cie Rénder des Teiges leicht auf-
stellen, der Teig aber nicht durchstochen wirc.
Auf die Tartelettes cie Butter-Mancel-Masse
euftragen und epenmafkig verstreichen. Die
Birnen wascher, trocknen, haloieren und cas
Kerngehause entfernen. Anschliekend in feine
Scheiben schneiden unc diese als letzte Schicht
2Uf den Tartelettes verteilen. Honig und Wasser
mischen und die Birnentartelettes mitder halben
Menge bestreichen. Die Tartelettes flir c2. 15 Mi-
nuten backen, mit der restlichen Honig-Wasser-
Mischung kbestreichen und firweitere 15 Minuten
goldoraun backen.

Gesamitzeit: 50 Min.
Zubereitungszeit: 20 Min., Kochzeit: 30 Min.

einfach }g 4, Stiick

HOFER genusswel’™ 17
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20 gManceln gemahlen, 2 ELWeizenmehl,
2 Pkag. Blétterteig, 2 Birnen, 80 ml Honig,
£0 ml Wasser
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FROHLICHE WEIHNACHT UBERALL

Nikolaus und Krampus, Christkindlmarkt, Kekserlbacken - das ist in
Osterreich untrennbar mit der Advent- und Weihnachtszeit verbun-
den. Doch wie sieht es anderswo auf der Welt aus? Kommen Sie mit
uns auf eine vorweihnachtliche Rundreise durch Amerika, Brasilien
und Schweden. Wir haben uns die dortigen Festtage ein wenig ndher
angesehen und sind dabei auf Erstaunliches und Kurioses gestoBen.

Was kennzeichnetWeihnachten, quer iber Kon-
tinente und Kulturen hinweg? Nun, es ist fast
liberall ein Festcer Familie und des 5chenkens -
und Licht spielt eine grofke Rolle. Schon unsere
germanischen Vorfahren feierten zur Winter-
sonnenwende (21. Dezermber) die Wiedergeburt
deslichtes.Ab dawerden die Tagewieder langer
unddie Naturals Grundlzgedes Lebens erwacht.
Wahrend in christlichen Religionen die Geburt
Jesu (, LichtderWelt") gefeiert wird, zelebriert man
auch in anderen Religionen (z. B. Hincuismus)
den Sieg des Lichtes liber die Dunkelheit.

X-MAS IN AMERIKA

In Amerika ist ein Weihnachtsfest (,Christmas”
oder kurz: ,X-Mas") ohne Licht unvorstellbar. Die
Amerikaner investieren Unmengen an Zeit und
Geld in funkelnde, glitzernde Weihnachtsdekora-
tion. Bunte Lichterketten, Weihnachtsmanner in
2llenVarizationen und fantasievolle Leuchtfiguren
schmucken Heuserund Gérten. Am 24. Dezember
trifft man sich schon in geselliger Familienrunde,
aber richtig gefeiert wird erst am 25. Dezember.
Zu den Kincerrn kommt Santa Claus, cer Weih-
nachtsmann auf seinern Rentierschlitten. Er
rutscht durch Schornsteine, um Geschenke in
aufgehangte Strimpfe zu stecken.

In denletzten Jahren hat sichinden USAeine ku-
riose Tradition entwickelt, cie auch auf England
und Europa Uberschwappt: die Ugly Christmas
Sweater” (,hdssliche Weihnachtspullover®). Je kit-
schiger, verrickter und bunter, urnso begehrter
sinc cie Pullis. Man posiert camit auf Familien-
fotos odertragt sie stolz zur Arbeit.

BRASILIEN FEIERT ,NATAL"

Weihnachten féllt in Brasilien in die Zeit der
sommerferien. Bei Temperaturen um die 35 °C
kann man ,Papai Noel”, den brasilianischen
Weihnachtsmann, schon mal in roter Badehose
beim Jetski-Fahren aufdem Meersehen. Daesin
Brasilien kaum Tannen gibt, werden Palmen oder
Eanarnenstaucen weihnachtlich aufgeputzt.
Viele Bréuche wurcen von deutschen Einwan-
cerern Ubernommen und in die brasilianische
Kultur integriert. So fincet auch die Bescherung
am 24, Dezember statt. Ein Gppiges Festmahl
und cer Besuch der Mitternachtsmette geho-
ren dazu. Anschliefenc wird bis in die friihen

Quellen{u. a.):

www.info-usa.de/weihnachten-in-amerika/; www.usa-kulinarisch.de/esskultur/
weihnachten-neujahr/; https://reisenexclusiv.com/so-feiert-brasilien-weihnachteny;
https://entre-duas-culturas.de/brasilianische-weihnachten-natal-no-brasil/;
www.elchburger.de/schwed en-weihnachten; https://hejsweden.com/weinnachten-
in-schweden-essen-trinken-traditioneny: www.bereisediewelt.de/skurrile-
weihnachtsbraeuche/: www.news.at/a/weihnachten-skurrile-braeuche

Qunegie

Morgenstuncen gefeiert unc Weihnachten mit
farbenfrohen Feuerwerken, Tanzen und Gesang
zelebriert. Tags dareuf geht das Feiern weiter -
mit dem gemeinsamen Verzehren cer Reste,
mit Verwandtenbesuchen oder mit Grillen am
Strand. Am zweitenWeihnachtsfeiertag miissen
Cie meisten Brasilianer bereits wieder aroeiten.

DIE KOBOLDE KOMMEN

Ancers 2ls in Brasilien halt in Schweden die
Feststimmung besonders lange an. Im Oktober
wercen cie ersten Dekorationen besorgt. Mit
cer Adventzeit starten viele ,kleine’ Feiertege,
z. B.am 13. Dezember das , Lucia-Fest". Weikkge-
kleicete Mddchen ( Lichterkonigin®) mit einer
Lichterkrone am Kopf fuhren Umzlge an unc
sollen Licht und Freude in die cdunkle Jahreszeit
bringen. Am 23. Dezember gibt es den kleinen
Weihnachtsabend” mit letzten Vorbereitungen flir
cenwichtigsten Festt2g, den Heiligen Aoend am
24, Dezember. Die Feier beginnt meist urm Punkt
15:00 Uhr. Dann sieht fast ganz Schweden fern. Seit
1960 wird urm diese Zeit ,Donald Duck” (schwed.:
Kalle Anka")ausgestrahit, und kaum eine Familie
verpasstcas. Nach Kaffee und Kuchen oder nach
cem Festessen ( Julbord®) geht es an die Besche-
rung. Die Geschenke flr Cie Kinder bringen crei
kleine Kobolce (Tomtebisse, Tomte und Nisse) auf
einem Rentierschlitten denen die Kinder Milchlorei
vor die Tlr stellen, um sie gltig zu stimmen.

Wegen der langen Winterferien gehen die Festi-
vitdten bei Verwancitenbesuchen oft weiter. Der
6. Janner ist Cer nachste Feiertag (,Trettondedag
jul”, 13. Weihnechtstag), und auch der 13. Janner
wird vielerorts noch einmal gefeiert. Der Baum
wird geplindertund danach ausdem Fenster ge-
worfen. Dieses Fest heiftt, Knut' - und markiertdas
offizielle Ende der Weinhnachtszeit in Schwecen.

Wie und wann Sie personlich Weihnachten feiern
mogen- bei HOFER finden Sie alles, was Siedazu
brauchen, zum bekannt glinstigen HOFER-Preis.
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& RETTICHKRIPPEN IN MEXIKO
Kurz vor Weihnachten kann man in cer mexi-
kanischen Stadt Oaxace Krippen unc andere
Kunstwerke bestaunen-die allesamt aus Rettich
geschnitzt sinc. Diese Tradition soll seit loer 100
Jahrenandie Kultivierungdes Gemiises erinnern.

8 ZUSATZGEDECK IN POLEN
Am Heiligen Acend wird in Polen immer flr eine
Person mehr gececkt. Damit wird einerseits der
Verstorbenen gecacht, ancererseits flir einer
maglichen, unerwarteten Gastvorgesorgt. Dadas
Christkind auf einem Esel kommen soll, wird fr
| diesen etwas Heu unter cen Christbaum geleqt.

\= HEXENBESEN IN
NORWEGEN

AusderZeit des Hexen- und Geisterglaubens hat
sich ein Brauch in Norwegen bis heute gehalten:
U Weihnachten verstecken manche Norweger
imrmer nochihre Besen, um zu verhindern, dass
Hexen aufder Suche nach einern Reitutensil” ins
Haus kormmen und Unheil mitbringen.

I BEFANA IN ITALIEN

Ecenfalls eine Hexe, aber eine erwilinschte, hat
sich in einigen Gegenden ltaliens ta pfer gegen
den auchdortaufkommenden Weihnachtsmann
gehalten. Der Legende nach hat cie ,Befana’
am Heiligen Abend cen Stern von Bethlehem
verpasst. Daher fliegt sie auf der Suche nach
dem Jesuskind in cer Nachtvon 5. auf 6. Janner
curch die LUfte. Bei Cieser Gelegenheit bringt
sie braven Kindern Geschenke und schlimmen
Kincern Kohlen.

i=ISLAND UND SEINE TROLLE
Inden letzten 12 TagenvorWeihnachten erscheinen
nachts die ,Jolasveinar”, kleine, boshafte Trolle.
Friher kamen sie - jece Nachtein anderer-, um
Schabernack zutreiben, doch heute bringen sie
kleine Geschenke rnit. Die Kinder stellen Ceswe-
gen abends ihre Schuhe vors Fenster und hof-
fen, dassinder Frith einerder spitzbUkischen
Gesellen etwas hineingelegt hat.Wehe derr
Kind, das nicht ordentlich war - es wird nur
eine faulige Kartoffel im Schuh finden.

HOFER genusswell~ 19



FROHLICHE WEIHNACHT UBERALL

Meity Chiiglimag, Aweica

Wie man in Amerika Weihnachten feiert, haben wir lhnen auf
Seite 19 vorgestellt. Was aber isst man am Weihnachtstag? Ganz traditionell
gibt es in vielen Familien gebratenen, gefillten Truthahn mit vielen Beilagen
(z. B. StiBkartoffeln, Piiree, griine Bohnen, Maisbrei, Cranberry-Sauce). Gern
wird auch in Honig gerdsteter Schinken serviert. Kekse, in den USA ,Cookies”
genannt, durfen nattrlich ebensowenig fehlen wie der ,Eggnog”, ein Eier-
punsch. Versuchen Sie doch einmal selbst, wie ,X-Mas” schmeckt!

20 HOFER genussewell
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(1) GLASIERTE

[=]
TRUTHAHNBRUST ﬂ\

mit Maroni und Erbsen 5;%&}

~Sauce.
ZUTATEN: Caabervy

200 mlWeikwein, 100 rml Honig, 100 g Butter, 2 g Majoran
getrocknet, 2 g Thymian getrocknet, etwas Abrieb einer Zitrone,
ca. 2 kg Truthahrnbrust (ohne Knochen und ohne Haut), 20 g Butter,
200 g Maroni gesch2lt, 200 g Erpsen, etwas Zucker, etwas 520z,
etwas Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Weikwein und Honig in einen kleinen Topfgeben und aufca. 1/3 einko-
chen lassen. Butter, Gewlrze und Zitrone c2zugeben, 2lles noch einmal
gutverrihrenund das Gemisch ca.2 Stundenim Kiihlschrank abkiihlen
lassen. Ofenauf 120 °Cvorheizen. Die Truthahnbrust salzen, mitder But-
ter einreiben und in eine feuerfeste Form legen. Im Ofen ca. 2 Stunden
langsam braten, dabei immerwieder mitder Butter bestreichenund die
Brust ofterswenden. Ca. 20 Minutern vor Ence der Bretzeitdie Maronizur
Truthahnbrustgebenund mitbraten. Die Erbsenin reichlich Salzwasser
flirce.1Minute kochen, kurz keltabschrecken undin einer groken Planne
in heiler Butter schwenken. Mit Zucker, Salz unc Pfeffer abschrmecken.

|||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||

@~ Gesamtzeit: 5 Std. 50 Min.
b d Zubereitungszeit: 2 5td. 50 Min., Kochzeit: 3 Std. ” mittel

% &, Personen
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(2 GINGER-NUTS-COOKIES

ZUTATEN:

200 g Mehl, 2TLg Ingwer geriepen, /4 TL Backpulver, 150 g Butter,
30 gweilber Zucker, 1Ei, 250 g Honig, 100 g Haselnilisse gerieben,
100 g brauner Zucker, etwas Salz

NN

k\\\\\\‘\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\h\\\\\‘a

ZUBEREITUNG:

Ofen 2uf180 °Cvorheizen. Backblech mit Backpapier auslegen. Mehl,
Ingwer, Backpulver und Salz verrlibren. Dieweiche Butterund den Zucker
schaumig rihren, das Eiund cen Honigvorsichtig unterrhren. Nun die
Mehlmischungunddie Haselnlisse beimengen. DenTeigflirca. 2Stunden
kiihlen. Die Teigmischung in walnussgrofibe Kugeln formen, im braunen
Zucker walzen und aufdas Backpapier legen. Mit einer Gakel flachdrii-
cken und daraufachten, etwas Platz zwischen den Keksen zu lassen, €2
diese aufgehen. Ca. 15 Minuten backenund am Blech auskiihlen lassen.

T Gesamtzeit: 3 Std.
IIE‘r—«.":II Zubereitungszeit: 2 Std. 45 Min., Kochzeit: 15 Min. ,’, schwer

% 20 Stiick

(3 EGGNOG

ZUTATEN:
1Vanilleschote, 5 Eigelb, 125 g Zucker, 350 ml Schlagobers, 250 ml
Rum, etwas Zimtpulver, etwas Muskatnuss

ZUBEREITUNG:

Aus cer Vanilleschote dasVanillemark kratzen. Das Eigelb in eine Me-
tallschiissel geben, mit Zucker unc Vanillernark verrihren und Uber
einem kochenden Wasserpad schaumig schlagen, dannvorsichtig das
Obers unterriihren. Sobald die Masse eine cremige Konsistenz erreicht
hat, die Schissel vorm Herd nehmen und den Rum unterrihren. Mit

Zimtund Muskatnuss aoschmecken. Eggnog ca. 3 Stunden abkluhlen
lassen und in Flaschen umfillen.

...........................................................................

Gesamtzeit: 3 Std. 50 Min.
4 Zubereitungszeit: 3 Std. 50 Min. ,’, schwer

ﬂ% &, Personen

SOSITOI SIS ONS IS TI

e AT A

//-

REISEN

REISE USA

VON DER OSTKUSTE AN DIE WESTKUSTE

REISEDAUER: 21 TAGE

Termine:
Saison A: 10.05.19 - 30.0519
Saison C: 19.0719 - 08.08.19

Salscm B: 2 Jllc:'lu—'h 07719
2.0819-22.08.19

INKLUDIERTE LEISTUNGEN:

* Rail & Fly Osterreichweit bis/ak Flughafen Wier in cer 2. Klasse o
L|r||w||f|un4 (Econormy Class) rmit einer renomimierten Airline ab/is @
Wien oder Mlinchen nach New York und retour von San Francisco 5
inkl. 23 kg Gepdck (Urnsteigeverbindungen maglich)
Flughafentaxen und Sicherheitsgecluhren
19 x Ubernachtung in Hotels der guten Mittelklasse
Unterbringung irm Ziremer mit Bac/Dusche und WC,
ohneVerpflegung
Alle Transfers im klirnatisierten Reisebus
Alle Ausflige, Eintritte, Nationalparkgebthren unc
Besichtigungen It. Reiseverlauf
Ortliche deutschsprachige Reiseleitung

HIGHLIGHTS:
Niagarafalle
Heriry-Forc-Museurrn & Fabrik in Detroit
Fahrtentlang cer berthmten Route 66
Mount Rushrrore National Mermorial
Yellowstone-Nationalpark
Granc-Teton-Nationalpark
Bryce-Canyon-Nationalpark
Grand-Canyon-Nationalpark

Edulandﬁ WP

- D’E&dwnﬂd Buﬂa‘.ﬂ
“ B plack Hills
Wl Velowstone-Nfg S\ chmauﬂ\.ﬂf“i“

""" --P"'ﬁ‘ grand-Teton HP"; )
— %= sat Lake Citye Cody  siouxCity Gew.rsburg} [?

isco washington, D
=al san Franc Bryce-Canyon-hP ph“adﬂpma

e ~ grand-Canyon-NP
- | Flagstalf
el-

Preis/Person DZ ab/bis DZ ab/bis EZ ab/bis EZ ab/bis
und Aufenthalt Miinchen Wien Miinchen Hlen
£ 2.899 £3. 899—

saison C

.

Saison D

Reisecode: 9271588 Reiseschuiz: ab € 56,99 pro Person
Sonstiges: Mircdestteilnehmerzahl 10 Personen pro Termin. Nicht inkludiert: Trinkgelder fiir Fahrer und
Reiseleiter ca. USD 5.~ bis USD 6,- p. PJTag (entsprichtca, € 4 30 bisca. £510 p. PJ/Tag), persdnliche Ausgaben,
Speisen urnd Getrdnke, die nichtim Reiseverlauf erwdhnt sind, ESTA-Reisegerehmigurng USA und Visum
Kanada mitden caflr erforderlichen Dokurmenten{z. E. I?-anarnamnurnrnpr Einlacungsschreiben etc.). Bitte
kerlicksichtigen Sie, casshierflr Kostenanfzllen kinnen.Alle Information en zur Visumesorgung erhalien
Siemit lhrer cetaillierten Resenderungskestatigung. Sie sind selbst flr die zeitgera chte Visurnbesorgung

verartwortlich. Hinweils: Gdste unter 21 Jahre miissen mit einer Begleitperson reisen, die diter als 21 jahre

1st. Programmmércerungen aufgrund ortlicher Gegebenheiter vorbehalten. Bei Namensénderung nach

Akschluss der Buchung, ¢eren Ursache ausschlisRhch im Binflussbereich des Reisencer liegt, wercer

die cacurcharfallerden Mehrkosten an cen Reisendern weiterverrechret. Eigenarnreisezum jeweiligen
Flughafer bzw. Bahnhof.

Die HOFER KG ist wederVermittler noch Veranstalter. Vermittler istcie HOFER REISEN GmbH & Co. KG.
Reiseveranstalter flr alle Reisen ist die Eurotours Ges.m.o.H. Die HOFER REISEN GrrloH & Co. KG. ist
mit dem Inkasso beauftragt. Als Anzahlung werden 20 % des Relsepreises entgegengenormimern.
Restzahlung richt friher als 20 Tage vor Reiseantritt.




N LR DY A Sl o e e i S 8 A vl e v i e O ol e e
i*f%ﬂ##¢¢+¢#$¢¢¢¢¢##¢$¢+##¢+¢#%###?#ﬁﬁﬂ G

{I

ey

il e e T ool

=

L

e, i

gL

%
BN P A W R R R

Gl
o

e

ﬁ#

E O S o I 005 % Gl b o o o o 3 o 0 e o o 0 o € 0 G0 o b 0 B 0 S %
ﬁﬁ-ﬁﬂh ﬁﬁﬁ-ﬁﬂl—{lﬂ-##&@-ﬁﬁ#ﬁﬂﬁ-&ﬁ-#ﬂk-ﬁﬁ-&l}#iJﬁ'liuw': H'ﬁﬁ'ﬂ'-'!r‘ﬁ-{" = 0 0 D

Jan {w o alleolys

n@,nmmm.ﬁtﬁ.

FROHLICHE WEIHNACHT UBERALL

&uem une fﬁ'ﬂ..lg Uﬂ"':ﬂhé-g

e tcheasan oy et/ Eum

tedaep,

GLOGG
Punsch mit Mandeln
und Rosinen

ZUTATEN:

10range, 750 ml Rotwein trocken, 250 ml
weilker Rum oder Wodka, 200 g brauner Zucker,
20 Kardamomsamen, 10 Nelken, 1 Zimtstange,
1Ingwerstlick (ca. 3 cm), 70 g Rosinen,
15ternanis, etwas gehobelte Mandeln

ZUBEREITUNG:

Die Orangenschale abreiben unc cie Orange
auspressen. Orangenschale, Orangensaft und
cie restlichen Zutaten, bis auf die Mandeln, in
einem grofen Topf erhitzen und ca. 2 Stunden
leicht kicheln lassen. Durch ein Sieb abgieken
und cen Glogg mit den Manceln servieren.

....................................................

Gesamtzelt: 2 Std. 5 Min.
Zubergitungszeit: 5 Min., Kochzeit: 2 Std.

leicht % & Personen
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JANSSONS FRESTELSE
mit selbstgebeiztem Lachs

ZUTATEN:

FUR DAS KARTOFFEL-SARDELLENGRATIN:

8 mehlige Kartoffeln mittelgrof (2. 900 g),

2 Zwiebeln, 11/2 EL Butter 150 g Sardellen, 150 m
Milch, 150 ml Opers, etwas Thymian, 2-3 EL Semmel-
brosel, etwas Salz, etwas Peffer

FUR DEN SELBSTGEBEIZTEN LACHS:

12 TLweikke Pfefferkdrner 3Wachholderoeeren, 2 EL
Salz, 3 EL Staukbzucker, 1Bund Dill, 2 clWeinbrand, Saft
einer1/2 Zitrone, 2 frische Lachsfilets mit Haut a 200 g

ZUBEREITUNG:

KARTOFFEL-SARDELLENGRATIN: Die Kartoffeln schaler
undc indinne Stifte schneiden. Die Zwiebeln ebenfalls
schalen und in kleine Stlicke schneiden. Die Zwiebel-
sticke in 1/2 EL Butter in einer Pfanne anbreten, bis
sieweich und glasig geworden sind. Eine Auflaufform
gut mit Butter einfetten, die Halfte der Kartoffelstifte in
der Form verteilen, daraufdieangebratenen Zwiebeln
geben.Danach diegutacgetropften Sardellenfilets in
der Formverteilen und mit den restlichen Kartoffelstif-
ten bececken. Die Milch mit cem Obers vermischen,
mit Salz, Pfeffer und gehacktem Thymian abschme-
cken unc Gber den Aufleuf giefen. Zum Schluss cie
Semmelbrosel carlberstreuen unc cen Auflauf mit
der restlichen Butter versehen. Die Form mit Alufolie
abcecken unc im vorgeheizten Backofen bei 200 ©C
flr ca.50- 60 Minuten (Ober- und Unterhitze) backen.
Nach ca. 25 Minuten Cie Alufolie entfernen.
SELBSTGEBEIZTER LACHS: Pfeffer unc Wacholcer grob
zerdricken und mit Salz und Zucker mischen. Dill fein
hacken und ebenfalls unter cie Mischung riihren.
Weinbrand und Zitronensaft miteinander verrlhren.
Nun die Lachsstlcke auf die Hautseite legen und mit

~Jes B dermn Weinbrand UbergieRen. Mitden Gewtlirzen einrei-

22 HOFER genusswell

benunddie Lachsstlicke mitder Hautseite nachaufen
zusammenlegen. Mit Frischhaltefolie einwickeln, in
eine passende Form legen unc mit einem Holzbrett
beschweren. Flr 2. 2-32 Tage im Klhlschrank beizen,
dabei den Fisch mind. 1x teglich wenden.

Gesamitzeit: 2-3 Tage
Zubereitungszeit: 2-3 Tage, Kochzeit: 60 Min.

" mittel x 4, Personen
Fuv e ""L\M'
brauclhen de La
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PEPPAKOR
schwedischer
Lebkuchen

ZUTATEN:

255 g Zucker; 100 rml Wasser, 200 g Butter, 50 il
Honig, /2 ELZimt gemahlen, 1/2 EL Kardamom
germahlen, V2 EL Ingwer gernahlen, V2 TL Nelken
germahlen, 2 TL Backpulver, 600 g Mehl glatt

ZUBEREITUNG:

Zuckerund Wasseraufkochen. Butterzusammen

mitdem Honigund den Gewdrzen in eine Schis-
sel geben, die Zuckerlosung daribergeben und

. wahrend des Schmelzens langsam umriihren,

canach abklhlen lassen. Backpulver und Mehl

- vermischen, 2lles zu einem glatten Teig verkne-

ten und im Kihlschrank Uber Nacht kaltstellen.
Den Teig cunn, ca. 2-3 mm dick, ausrollen und
Kekse mit Ausstechformchen ausstechen. Bei
210 °C ca. 5-8 Minuten backen. Auf einerm Gitter
a2bklhlen lassen.

Achtung: Die dinnen Pepparkor brennen sehr

leichtan!

Gesamtzeit: 13 Std.
Zubereiturngszeit: 12 std. 55 min, Kochzeit: 5 Min.

mittel  3X 30-40 Stiick
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In Schweden ladt man am Heiligen Abend zum ,Julbord”, einer Art Buffet. Die ange-
botenen Speisen reicht man zwar oft auch bei anderen feierlichen Anlédssen, aber am
Lulbord” sind sie besonders Uppig und weihnachtlich dekoriert. Was die Natur bereit-

halt, wird serviert: Hering und Lachs, Julschinken, Kdse, ,Kéttbullar” (kleine Kugeln
aus Faschiertem), Kartoffeln, Wild, Stilze und Saucen. Eine sehr bekannte Beilage ist
,Janssons Frestelse” (,Janssons Versuchung”). Auf Glégg, schwedischen Glihwein mit
Mandeln und Rosinen, und Peppakor (eine Art Lebkuchen) méchte kaum ein Schwede
verzichten. Warum? Das finden Sie beim Ausprobieren sicher selbst heraus.

HOFER genusswell~ 23
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SALPICAO
Geflugelsalat

ZUTATEN:

10 g Petersilie frisch, 50 g Jungzwiebeln,

125 ml Obers, 170 g Mayonnzise, 1EL Sentf,

200 g Huhnerbrust, 1griner Apfel,

100 g Karotten, 50 g Stangensellerie, 50 g Mais
als der Dose (abgetropft), 50 g Erbsen
planchiert, 80 g Rosinen, etwas Zucker,

etwas Salz, etwas Pleffer

ZUBEREITUNG:

Die Petersilie waschen und fein hacken. Die Jung-
Zwiebeln putzen, halbieren und in sehr feine
Stlicke schneiden. Fir cas Dressing Obers, Ma-
yonnaise, Petersilie, Senfund Frihlingszwiebeln
verruhren und mit 5alz und Pleffer abschmecken.
Die Hihneroriste in Salzwasser fiir ca. 15 Minuten
leicht kicheln lassen, aus dem Wasser nehren
und mit2 Gabeln in feine Streifen reiRen und aus-
kihlen lassen. Den Apfel mit Schale und ohne
Kerngehause in kleine Wirfel schneiden, die
Karotten schélen. Stengensellerie und Karotten
in feine Streifen schneiden. HUihnerbrlste, Mais,
Karotten, Sellerie, Erbsen, Apfel und Rosinen in
einer groken Schilsselvermischen und mitdem
Dressing marinieren. Noch einmalmit Zucker, Salz
und Pfeffer abschmecken und servieren.

----------------------------------------------------

Gesamtzeit: 35 Min.
Zubereitungszeit: 20 Min., Kochzeit: 15 Mir.

leicht ?ﬁ i Personen

Mt“!" U Sav e
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CHURRASCO
GrillspieB

ZUTATEN:

2 Steaks, 1/2 TL Pfeffer ganz, 1/2 TL Klimmel,

V2 TL Paprikepulver, 1/2 TL Rosmarin getrocknet,
2 Zwiebeln, Troter Paprika, 1gelber Paprika

ZUBEREITUNG:

Die Steaks in grobe Stiicke schneiden und ca.
1 Stunde in Pfeffer, Klirmmel, Paprikapulver und
Rosmarin marinieren. Die Zwiebeln schalen, die
Paprike waschen, halbieren und die Kerne ent-
fernen. Zwiebeln und Paprika in grobe Stlcke
schneicen. Das Fleisch von den Gewlirzen be-
freien unc salzen, danach mit cem GemUse auf
Spieke stecken und am besten am Griller grillen.
Alternativ die Spiekein einer Grillpfanne braten.
Das Fleisch sollte in der Mitte noch rosa sein. Da-
nach die Spiefe anrichten und servieren.

Gesamtzeit: 30 Min.
Zubergitungszeit: 20 Min., Kochzeit: 10 Mir.

leicht X 4 Personen

FROHLICHE WEIHNACHT UBERALL
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PUDIM DE LEITE
mit Mangos

ZUTATEN:

etwas Butter, 250 g Zucker, 275 ml Wasser,
800 m! Kokosmilch, 400 ml Milch, 7 Eier
(Groke M), TMango, 1EL brauner Zucker,
1-2 ELweiler Rum

ZUBEREITUNG:

Eine Form (Fassungsvermdgen ca. 15 [) mit der
Butter einreiben. Zucker unc Wasser in einer
Pfanne erhitzen und kicheln lassen, bis das Ge-
misch golcgelb karamellisiert. Danach gleich-
makig auf den Boden der Form gieken und
abklhlen lassen. Kokosmilch, Milch und Eier
verriihren, in die Form giefen und diese in ein
Wasserbad stellen. Im vorgeheizten Backofen
pei 150 °C ca. 15tunde backen, aus cem Ofen
und dem Wasserpad nehmen unc abklhlen
lassen. AnschlieRend am besten lber Nacht
im Kl hlschrank kaltstellen. Die Mango schalen
und das Fruchtfleisch in Stlcke schrneiden, mit
Zucker und Rum mischen und furca. 10 Minuten
marinieren lassen. Auf eine Platte stlrzen und
mitden Mangostlcken servieren.

Gesamitzeit: 12 Std.
Zubereitunigszeit: 1 s5td,, Kochzeit: 15td.

mittel ¥ 8 Stiick

HOFER genusswel’™ 25
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Fitr KM&G“QMES kaum etwas Aufregenderes als die Advent-

zeit. Wenn bloB das Warten aufs Christkind nicht soooo lange

dauernwiirde' Eine wunderschéne Methode, diese Wartezeit

zu verkirzen, sind gemeinsame Bastelstunden. Die Stunden,

die Eltern mit den Kindern verbringen, sind ein Geschenk von
bleibendem Wert — im wahrsten Sinne des Wortes.
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ENTZUCKENDE ELCHE

- Sie brauchen: kleine Holz-‘oder Stymparkugein, rote

~_ Lackfarbe, braunes Tonpapiet, Schere, kleine dreizacki-
ge Astchen, Heikkleber, Christbaumkugeln, schwarzen
Lackstift, Band zum Aufhangen

So erd'S gemacht:
* 1. Holz- od. Styroporkugeln fiir die Nasen r*mt rotem Lack
bespruhen.
). Ohren auf Tonpapier aufzeichnen und ausschneiden.
3. Aste fiirs Geweih zurechtschneiden.
4. Nasen, Ohren und Geweih mit HeiRkleber an der
Ehristb'aumkugel befestigen.
- 5..Augen mit Lackstift aufmalen. :
'ﬁ Nun nﬂchdasﬂaﬂdzumﬂ.ufhangen anbringen- femgl

% |
IARTE BAUMKUGELN

sie brauchen: Motivkarton, Bleistift, Lineal, Schere, Locher,
N:_J,' Musterbeutelklammern, Band zum Aufhangen
So wird's gemacht:

1. Aufden Motivkarton 8-10 Streifer (je 1,5 cm breit, 10 cm lang)

i mit Bleistift und Lineal aufzeichnen und ausschneiden,

). Die Streifen an jedem Ende 1x lochen.

_Ij 3. Nun die Streifen mit dem Motiv nach untenauf eine Klarnmer

faceln, Klarnmer aufspreizen und Streifen auffachern.
4, Mit einer zweiten Klammer die Streifen am anderern Ende von unten auffadeln,

camit eine Kugel entsteht.
* AIE

J. Klammer wieder aufspreizen und das Band zum Aufhangen befestigen.

Tipp: Diese Kugeln eignen sich gut fiir zarte Badurme mit diinnen Asten,
Cie sich unter der Last schwerer Glaskugeln nach unten kiegen wuircden.

%
FOTOBUCH
21X 28 CM (AL) | — TR
HARDCOVER g ok

4 P - Hl

Verschenken Sie germeinsarme
Erinnerungen - festgehalten in
einern Fotobuch.

per Stiick e

L [ - o

S22 = . . WANDKALENDER A4
— ) Miteinerm personlichenwWandkalender
T verbreiten Sieeinganzes Jahr Freude.

.."'"t,‘ : . - = = RpETE
"H- s g : -:\a'-lh per Stlick
ST }@ Uﬁgaryem ! l 99*
o - 2 .III ; ; ) ah

SCHOKO-ADVENTKALENDER

Ihr eigernes Motivaufeinerm einzigartigen
e Adventkalender.

per Stlick

95*
y

Weitere Fotoprocdukte finden Sie unter hoferfotos.at

HOFER FOTOS Artikel nur online erhaltlich!

*Alle Preisangaben verstehen sich inkl. Mwst. und zzgl. Versandkosten. Lieferung ausschlieflich innerhalo von Osterreich.
Vertragspartner istdie MEDION Austriz GImH, Franz-Fritsch-Str. 1, 4600 Wels.
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SCHNEEFLOCKENVORHANG

Sie brauchen:
Watte, dinne weile Faden, Schere, kleine Holzkugeln, Nadel, Ast
zumAufhangen

So wird's gemacht:

1. wattekligelchen inverschiedenen GroRen formen.

). Faden zurechtschneiden (Ldnge hangt vom gewiinschten Auf-
hangeort ab).

3. Anjedem Fadenende eine Holzkugel zum Beschweren befestigen.

4. Fadenindie Nadel ein- und Wattekiigelchen auffadeln. Die Abstan-
de kénnen spater durch einfaches Verschieben reguliert werden.

J. Alle Faden an den Ast binden - fertig!

Tipp: Zwei Aste hintereinander ergeben einen hiibschen 3D-Effekt.
Je dunner die Faden, desto eher sehen die Schneeflocken aus, als
wlrden sie schweben.

HOLZBAUMCHEN

Sie brauchen:
kleine Astchen, kleine Zange od. Laubsdge, Heikkleber, Holz-
stabchen (Eisstiele), Authdngeband, Tonpapier, Schere

So wird's gemacht:

I. Papierschablone flir die Baume als Orientierungshilfe zum
Klirzen und Ankleben der Aste anfertigen.

). Aste entsprechend der Schablone klirzen und mit HeiRkleber
am Holzstabchen befestigen.

3. Aufhdngeband an der Riickseite des Holzbaumchens an-
bringen.

4, Stern aus Karton ausschneiden und an die Spitze kleben.

28 HOFER genusswell™



OHNE MOOS NIX LOS

Sie brauchen:
Moos, Keksausstecher in weihnachtlicher Forrn, evtl. Schere

So wird's gemacht:
Moosin die Keksform stecken und evtl. mit der Schere zurechtschneiden.

Tipp: Schor kleinere Kinder kdnnen mit den Moosférmchen zum
weihnachtlichen Dekorieren beitragen. In einem Glas mit Kerze, zum
Verzieren eines Adventgestecks oder mit Tannenzapfen, Orangen,
Christbaumkugeln und Rindenstlcken auf einern Teller arrangiert,
bringen sie grolke, ,sichtbare” Erfolgserlebnisse fur die Kleinen.

BAUMGIRLANDE

Sie brauchen:
Tonpapier in verschiedenern Farbtoren, Bleistift, Schere, Klebstoff,
Holzwascheklarnmern, Band zum Authangen

so wird's gemacht:

I. AufTonpapier ein gleichschenkeliges Dreieck aufzeichnen und fiir
den Tannenbaurm in drei Teile schneiden.

). Kartonteile mit etwas Abstand aufdie Klamrmern kleben. Die Spitze
des Baumes rnuss aufder sich dffnenden Seite Cer Klamrmer sein.

3. Tennenbaume andasBand klarmrmern und alsSchruckan der wWand,
Uer der Tur, am Fenster ocer aufdem Christbaumanbringen.
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ZUTATEN:

1EL Kreuzkiimmel
1EL Oregano

1TL Salz

1TL Pleffer

1TL Chiliflocken

3 knoblauchzehen
3ELOI

1 Limette

600 g Hihnerbrust
400 g Reis

2 Tomaten

2 Avocados

2 Zwiebeln

150 g Kase gerieben
250 g Sauerrahm
1Bund Koriander frisch

ZUTATEN:

FUR DIE MOZZARELLA-
BUCHTELN:

Pizzateig

Pesto Genovese
Mozzarella Bambini
FUR DEN TOMATEN-
SALSA-DIP:

etwas Ol

50 g Zwiebeln

1/2 TL Zucker

1/2 TL Tomatenmark
200 g Tomatensauce
etwas Salz

etwas Pfeffer

ZUTATEN:

90 g Zartbitterkuverture
100 g Butter

80 g Zucker

JERE

2 Eigelb

80 g Mehl

etwas Ol

ptwas Staubzucker

BURRITO-BOWL

ZUBEREITUNG:

kreuzkiimmel, Oregano, Salz, Pfeffer, Chiliflocken, klein
geschnittenen Knoblauch, 6l und Saft der Limette in einer
schiissel verrithren. Hihnerfiletsin diese Marinade geben,
darinwenden und ca.1Stunde Im Kihischrankziehenlas-
<en. In der Zwischenzeit den Reis kochen. Huhnerfilets in
einer Pfanne auf beiden Seitenanbraten, ausder Pfanne
nehmen und in kleine Stiicke schneiden. Tomaten und
Avocados wiirfeln, Zwiebeln klein schneiden. In einem
tiefen Teller den Boden mit Reis bedecken. Darauf kommen
nebeneinander dasangebratene Huhnerfilet, die Toma-
ten und die Zwiebeln, die Avocado und der geriebene
K3se. Mit Sauerrahmund frischem Koriander garnieren.

7~ Gesamtzeit: 15td. 30 Min.
.4 7ubereitungszeit:15td. 5 Min., Kochzet: 25 Min.

" mittel > & Personen

MOZZARELLA-BUCHTELN

ZUBEREITUNG:

ciir die Mozarella-Buchteln den Pizzateig in 15 Quadrate
<chneiden und das Pesto in die Mitte der Quadrate strei-
chen. Danach die Mozzarella-Ballchenauf das Pesto legen
und die Enden der Quadrate zusa mmendrehen. Backform
einfetten und Teiglinge in die Form legen. Bel 190°C Unter-
hitze ca. 15-20 Minuten backen. Fiir den Tomaten-Salsa-
Dipineinem kleinen Topf Olivens| erhitzen und gewdirfelte
7wiebeln anschwitzen. Zucker, Tomatenma rkund Tomaten-
sauce untermengen und mit Salzund pfefferabschmecken.

Lg‘f»]' Gesamtzeit: 40 Min.
4 Zubereitungszeit: 20 Min,, Kochzeit: 20 Min.

: einfach < & Personen

SCHOKOKUCHEN
mit flissigem Kern

ZUBEREITUNG:

Die Zartbitterkuvertiire im Wasse rbad schmelzen. Die
weiche Butter und den Zucker mit dem Mixer schaumig
schlagen, die Eierunddas Eigelb nach undnach einrihren
und anschlieRend die geschmolzene Kuverture dazuge-
benund verrithren. Das Mehl nach und nach unterheben
und verrithren. Kleine Auflauffsrmehen mit Ol ausstrei-
chen und die Masseeinfiillen. Die Firmchen mit der Masse
<chockirosten und komplett durchfrieren lassen,dann auf
ein Blech stellen und bei 180 °Cfur ca. 15 Minuten backen.
Den Schokokuchen mit Staubzucker bestreuen und noch
warm servieren.

Iy Gesamtzeit: 3 Std. 50 Min.
\ 4 Zubereitungszeit: 35td.35 Min, Kochzeit: 15 Min.

@@ a7 Lpersonen

INSPIRIEREN

youtube.com/hoferat
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Da bin ich mir sicher.

ICH BIN ZWAR
NICHT GEORGE,
ABER MEIN
KAFFEE
BRAUCHT KEIN
HOLLYWOOD.

( )
MARTELLO
Cefe ) Fillmaaifer (revehinack

$x

martello-cafe.com





