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einfach kochen - EDITORIAL

Herausgeberbrief

BUNTE GERICHTE FUR
HERBST UND WINTER

Liebe Leserinnen, liebe Leser!

ie Tage werden kiirzer und die Temperaturen fallen. Die Lust auf Selbstgekochtes

im Kreise der Familie gehort zu dieser Jahreszeit ebenso dazu wie die Riickbesinnung m
auf traditionelle Gerichte und Zutaten. Der Herbst mit seinen bunten Farben halt . .
Einzug und stimmt uns langsam auf den Winter ein. Und was konnte besser zur kalten |

Jahreszeit passen als das traditionelle Kekserlbacken? ‘i@
Ab Seite 10 lasst uns »die Mosauerin« Astrid Aichinger aus Altheim im Innviertel einen :

Blick in das Kochbuch ihrer Oma werfen. Thre Rezepte fiir Kekse sind sowohl traditionell y '

wie auch zeitgemafs. Natiirliche, oft iberraschende Zutaten machen ihre Rezepte zu etwas ’ ‘

ganz Besonderem. Horst Leitner
Mit den Gerichten von Haubenkoch Lukas Nagl bleiben wir in Oberésterreich. Er hat CEO HOFER S/E

uns seine personlichen Rezepte fir ein deftiges Bratl und eine Linzer Torte verraten. Fiir

Sie zum Nachkochen ab Seite 48. A
Der Kiirbis ist ein traditionelles Wintergemiise, das viele Gesichter hat. Wir lassen ihn >> WAS KONNTE BESSER

ifn Zin ogient;llsisches fewand sschliip;en. Die Rezeptedﬁir edin tleinses guanturr]; Fernweh JUR KALTEN JAHRESZEIT
inden Sie ab Seite 74. Lassen Sie sich inspirieren und entdecken Sie den Kiirbis neu in
grofSartigen Geschmackskombinationen. PASSEN ALS DAS
Wein in die Sauce? Natiirlich! Unsere Rezepte ab Seite 100 verstromen franzosisches TRADITIONELLE
Flair und Eleganz. Und mit Zweigelt und Riesling bringen wir auch die sterreichische
Seite in die Saucen. Das bringt uns zu unserem Besuch in der HOFER Vinothek, die fiir KEKSERLBACKEN? <<

kalte Tage bestens gefillt ist. Ab Seite 112 lesen Sie unsere Empfehlungen fur die besten
Weifs- und Rotweine fiir die Tage im Herbst rund um die Weihnachtszeit.

In diesem Sinne darf ich Thnen noch schéne Herbsttage und einen wundervollen
Winter wiinschen. Viel Vergniigen beim Nachkochen der Rezepte in dieser Ausgabe
von »Einfach Kochen«.

Thr

Horst Leitner
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einfach kochen - KEKSE BACKEN

Astrid Aichinger lasst die
Backtradition aus dem

Innviertel wieder aufleben.

6 HOFER -



S Kekse sind ein absolutes Muss in der Zeit um Weihnachten. & u‘.‘?
FUr die Gaste zu den Feiertagen, als stf3es Mitbringsel oder weil man
seine Lieben verwdhnen mdchte. Wir haben der Innviertler Bloggerin
Astrid Aichinger beim Backen uber die Schulter geschaut. -

TEXT HERTA SCHEIDINGER FOTOS HERBERT LEHMANN s o’
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einfach kochen - KEKSE BACKEN

Die Zutaten fiir die Kekse
sollten hochwertig sein
oder aus biologischer
Produktion stammen.

»MAN DARF DIE REZEPTE GERNE
WEITERENTWICKELN UND IN EINE
MODERNE FORM BRINGEN.«

8 HOFER

strid Aichinger, die Mosauerin,
aus dem oberosterreichischen Alt-
heim, hat sich ganz dem Leben im
Innviertel verschrieben. Begonnen
at alles, als sie 20135 einen alten
Bauernhof von ihrem Onkel erbte. Zu dem
Zeitpunkt war sie noch in der Automobil-
industrie in Niederosterreich titig. Ende
2016 zog sie dann fix auf den Hof und
startete ihren » Landblog aus dem Innvier-
tel« (mosauerin.at). Ging es zuerst darum
Freunde und Familie dartiber auf dem
Laufenden zu halten, was sich auf dem
Hof so tut, so wurde der Blog schnell
immer umfassender und bewegte sich von
Personlichem hin zur Region Innviertel —
der Innviertler Dialekt oder Traditionen
aus der Kindheit stehen heute im Fokus.

TRADITIONEN ERLEBEN

Regionalitit und Tradition sind heute
grofle Themen, die auf dem Land auch
nie ganz weg waren. »In unsicheren Zei-
ten kommt es immer zu einer Rickbesin-
nung auf Traditionelles. Es wird auch die
Regionalitiat immer wichtiger. Die Leute
wollen wissen, woher ihre Lebensmittel
kommen, das ist sicher ein Zeichen der
Zeit«, so Astrid Aichinger. Wir haben sie
gebeten fiir uns in den Kochbiichern ihrer
Oma zu stobern und sie hat ein traditio-
nelles Rezept hervorgezaubert. »Die
Mostkekse sind das Originalrezept der
Mosauer-Oma«, bekriftigt sie. Doch Va-
riationen sind immer erlaubt. » Tradition
ist schon, aber das heifdt nicht, dass es fiir
immer und ewig so bleiben muss. Man
darf die Rezepte gerne weiterentwickeln
und in eine moderne Form bringen.« Und
so ist es in vielen Familien. Die Rezepte
werden von Generation zu Generation
weitergegeben, verfeinert und oft mit neu-
en Ideen kombiniert, die auch mehr den
heutigen Essgewohnheiten entsprechen.
Wie wire es beispielsweise mit einer Low-
Carb-Version der Kekse? Oder neuen
Zutaten wie Kurbiskernen?

LANGE GESCHICHTE

Dass das Backen von Keksen und Geback
in seinem Ursprung nichts mit Weinach-
ten zu hat, bestdtigen zahlreiche Funde
und historische Aufzeichnungen. Bereits
500 v. Chr. wurden von den Agyptern
Kekse mit religiosem Hintergrund in
Form von Sternen, Tieren oder auch
Halbmonden gebacken. Diese Kekse

Fotos: Herbert Lehmann, Shutterstock



wurden dann bei festlichen Anlissen als
Geschenk gereicht.

Zur Wintersonnwende am 25. Dezem-
ber freuten sich die alten Germanen, dass
die lingsten Nichte jetzt vorbei waren
und die Tage wieder linger wurden. Es
wurde gefeiert und es wurden sogenannte
Opferbrote gebacken. Die Menschen da-
mals glaubten, damit Didmonen vertrei-
ben und die Seelen der Verstorbenen be-
schiitzen zu kénnen. Das Christentum
machte dann aus dem Wintersonnwend-
fest den Geburtstag des Christkindes.

Und damit wurde aus dem Opferbrot das
Weihnachtsbrot. Im Mittelater begannen
die reicheren Familien damit die kostli-
chen Weihnachtsbrote in kleinerer Aus-
fithrung zu backen - so entstanden
schliefSlich die ersten Weihnachtskekse.

GEMEINSAM BACKEN

Klassische Kekse zum Ausstechen oder
aufwendigere Nussecken oder Linzerau-
gen bilden eine bunte Vielfalt auf den
Tellern. Das obligatori-

sche Backen von

Frische, selbst gemachte

Kekse schmecken am besten

und sind auch ein ideales

Mitbringsel:

Kekse aussstechen gehort
in der Vorweihnachtszeit

Weihnachtskeksen gehort wohl in den
meisten Haushalten zur kalten Jahreszeit
dazu. Dabei steht aber nicht nur das Na-
schen von Vanillekipferln und Co im Vor-
dergrund, sondern das gemeinschaftliche
Erlebnis der Zubereitung. Eine Tradition,
die man gerne aufleben lasst. Kinder
konnen beim Ausrollen des Teiges helfen,
das Ausstechen macht dann ebenso
grofSen Spaf$ — und das lustige Verzieren
der Kekse sowieso. Hier kénnen jung
und alt ihrer Kreativitit freien Lauf
lassen. Und geht einmal etwas daneben,
dann ist es moderne Kunst.

FUR JEDE JAHRESZEIT

Verzehrten die Menschen friiher
Kekse und feines Geback aus-

“+  schlieSlich an den christlichen
Feiertagen sowie zwischen
Weihnachten und dem Drei-

konigstag, so haben die siifSen
Versuchungen heute das ganze
Jahr tiber Saison. Denn wer mit
den Zutaten variiert, kann fiir jede
Jahreszeit die richtigen Kekse backen.
Sommerkekse mit viel Zitrone, dafiir
ohne Zimt, oder Kekse mit Erdbeeren
und Frischkise sind auch an heifSen
Tagen ein echter Renner. <

HOFER
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einfach kochen - KEKSE
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KURBISKERN- _
VANILLEKIPFERL

. _o— SEEEY
(@, REZEPT FUR @ ZUBEREITUNGSZEIT 29 SCHWIERIGKEIT o

.

4 PERSONEN 100 MINUTEN LEICHT

Es ist fast eine Glaubensfrage: Kommen Haselntiisse oder Walntisse f
in die Vanillekipferl? Wir haben uns fir Kiirbiskerne entsc]nedem NG I
die geben den Kipfeln eine individuelle, ganz osterre1ch1sche Noteﬂ'.,r-

ZUTATEN B ZUBEREITUNG L B4
- 200 g HAPPY HARVEST Mehl, glatt ’T L ~ Alle Zutaten rasch Zh emerq mﬁrzbe ei
+ 150 g MILFINA Teebutter 33 § verarbeiten und-mmdestens %St'
+ 7 dag GUTES AUS DER REGION (besser Uiber Nacht) kalt 'raste#ka
t ggrgblgr:lzgsugssfben ¥ : ; - Den Teig zu einer ca‘3 cm dlcken‘R €
- 1 EL RIQUET Inl&nderrum i l?'_a £ L"nrt':rel,';f:}m ca.{’ Cmtafge T
+ BELLA Vanillinzucker und Staubzuc;l;e;' TS % -
zum Walzen 5 § "ble Stiicke auf ca. 1 cm D.urc
: "J Tah der Hand weiter ausrollenund;Kl
i ‘Sg' it fo;men . _{l ‘
SRRy ) |
HOFER PRODUKT-TIPP e = Be| 170 °C 5—10 Minuten gofdgelbbf;
; — Etwas abgekuhlt aber noch heif3 im :
»Rluu ET« ; Vanllllnzucker‘/Staubzuckergem|sch‘
. INLANDER-RUM _ walzen. b R & S
ANDEX Y R
‘m ‘l"'l Inlénderrum ist eine dsterreichische | 3% LN A g B f‘;,. 1
Spezialitat. Aus der heimischen Kiiche ist ~ /Y b A . ‘-"'_" :
= Inléanderrum mit seiner besonderen Wirze : (|_n PROFl-Tl PP Wihda b .;.}.'3
u Llangst nicht mehr wegzudenken 155 - 3 — —— ‘ =
' KALT IST DIE DEVISE
‘ ‘*‘{ ;}-ﬂ,' - Alle Zutaten sollten bei der Zubereltuﬁg de
I 4 . * Vanillekipferl kiihl bleiben. Kalte Butter ;'.7"'
41 }_' ‘verwenden und die Zutaten am besten\m NS e I

, ' 5 i einer Kuchenmaschlnp verarbeiten. Wer mit . l .

P den Hénden aktiv wird, sollte sich beel[g QAT pagh
‘ lst die Butter einmal warm brechﬁn die

Ki ipferl, selbst wenn der Teig. im I‘)ehhf

2 e : j vy : y
< o> v S . : 1 4 o by | 41 |
3 e . .
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HOFER

GEWURZSTERNE

@ ZUBEREITUNGSZEIT 20 SCHWIERIGKEIT

60 MINUTEN LEICHT

@ REZEPT FUR

4 PERSONEN

Schon beim Backen beginnen sie zu duften! Die Gewlirzsterne sind
beliebt bei Jung und Alt und zaubern sofort Feiertags-Feeling.

ZUTATEN TEIG

+ 500 g HAPPY HARVEST Mehl, glatt

+ 2 TL BELLA Backpulver

+ 150 g BIO NATURA Walnusse, gerieben

+ 200 g Staubzucker

* 1 EL BELLA Vanillinzucker

+ 2 TL Lebkuchengewiirz

+ 2 ZURUCK ZUM URSPRUNG BIO-Eier

+ Saft und abgeriebene Schale von 1 Zitrone
vom HOFER Marktplatz

+ 250 g MILFINA Teebutter, kalt

ZUTATEN GLASUR

*+ 250 g Staubzucker

+ Saft und abgeriebene Schale von 1 Zitrone
vom HOFER Marktplatz

+ ev. 2-3 EL heif3es Wasser

» Bunte Streusel oder Deko nach Wahl

HOFER PRODUKT-TIPP

»BELLA«
VANILLINZUCKER

Vanillinzucker von »BELLA« rundet die
Kekse mit sanftem Vanillinaroma ab.
Gerade in der Backzeit vor den Festtagen
ist Vanillinzucker ein Fixstarter.

ZUBEREITUNG

— Das Mehl mit dem Backpulver sieben und
mit den Walniissen sowie dem Zucker,
Vanillinzucker und dem Lebkuchen-
gewdlirz vermengen.

— Die Eier, den Zitronenabrieb und Zitronen-
saft hinzugeben und verkneten.

— Die kalte Butter in kleine Stlicke schnei- = - 3
den und rasch mit den restlichen Zutaten > s i
verkneten. k¢ SRRRE: 2

— Mindestens Y Stunde kalt rasten lassen.

— Den Teig ca. %2 cm dick ausrollen und
Sterne ausstechen.

- Bei 180 °C 10-15 Minuten backen und
auskihlen lassen.

— Fir die Glasur die Zutaten zusammen-
rihren und die Sterne damit tiberziehen. .

- Mit bunten Streuseln verzieren.

g
(%) PROFI-TIPP
ORANGENAROMA GEFALLIG?

Wer Zitronenglasur nicht mag, kann in der
Keksmasse und in der Glasur die Zitronen
auch durch Orangen ersetzen.
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