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DEN SOMMER
SCHMECKEN!

Liebe Leserinnen, liebe Leser!

er Sommer lockt mit vielen kleinen Geniissen — denen wir gerne nachgeben. Jetzt

konnen wir den Sommer endlich wieder riechen und natiirlich auch schmecken.

Die Aromen reifer Friichte, mediterrane Gewiirze und der verfiithrerische Duft frisch
gegrillter Kostlichkeiten — das alles macht Lust, die heiffen Tage und lauen Abende im
Kreise von Familie und Freunden zu zelebrieren.

Hand aufs Herz — was bringt uns mehr in Sommer-Stimmung als traditionelle italien-
sche Gerichte. Ab Seite 6 nehmen wir Sie mit auf eine kulinarische Reise in unser
stidliches Nachbarland. Vom Aperitivo bis zur selbstgemachten Pizza zeigen wir in
einfachen Rezepten, wie Sie sich den Geschmack Italiens nach Hause holen. Dabei diirfen
natiirlich auch Feigen nicht fehlen, denen wir uns ab Seite 38 widmen.

Ab Seite 48 wird es Osterreichisch. Spitzenkochin Heidi Neulandtner-Ratzinger zeigt
uns ihre Lieblingsrezepte mit Zwetschgen und Powidl. Bei der Zubereitung ihrer
legenddren Germknodel durften wir ihr tiber die Schulter schauen und einiges lernen.

Nichts verkorpert den Sommer besser als das Grillen. Ab Seite 74 wird es herzhaft und
wiirzig. Wir haben uns international umgesehen und haben viele Rezept-Variationen von
GrillspiefSen eingesammelt. Ideen fiir pikante Grillsaucen liefern wir auf den Seiten 86 und
87 natiirlich dazu.

Sufs wird es ab Seite 104. Dass ein Espresso nicht nur heif$ in der Tasse schmeckt,
sondern mehr kann, beweisen herrliche Sommer-Desserts. Lassen Sie sich von Tiramisu,
Semifreddo & Co verwohnen.

Unsere Sommerweine aus der HOFER Vinothek stellen wir ab Seite 112 vor. Herrliche
Weifs- und Roséweine fiir heifSe Tage und ebensolche Abende.

Mir bleibt nur noch, Thnen einen wunderschénen und unvergesslichen Sommer zu wiinschen
und ich hoffe, dass Sie unsere Rezeptideen in dieser Ausgabe von »Einfach Kochen« zum
Nachkochen und Genieflen anregen.

Thr

Horst Leitner
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DAS ESSEN
VOR DEM ESSEN 3

Der Aperitivo, das Appetit-Anessen und Trinken am friihen Abend, ist kulinarisches
Dolce Vita pur und eine der schonsten italienischen Traditionen. Doch man muss nicht gleich
nach Mailand oder Palermo reisen, um einen entspannten Abend mit Freunden zu genief3en.

Mit kostlichen Kleinigkeiten kann man sich das Aperitivo-Feeling nach Hause holen.

TEXT HERTA SCHEIDINGER FOTOS OLIVIA SERSCHON FOODSTYLING NICOLA ZAMPERETTI
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MIT DEN RICHTIGEN REZEPTEN, ZUTATEN UND GANZ
VIEL FANTASIE KANN MAN SICH DAS ITALIENISCHE
»DOLCE-VITA« NACH HAUSE HOLEN.

Aromatische Oliven, Salami
und Brot gehdren zum Aperitivo
ganz einfach dazu.

8 HOFER

in sonniger Marktplatz in einem

italienischen Stddtchen kurz vor

Sonnenuntergang, eine Bar, davor

kleine Tische, auf denen eine Reihe

bunter Drinks leuchtet und kleine
Snacks locken. Uber allem eine
wunderbare Stimmung. Haben Sie sich
auch schon einmal gefragt, ob man sich
dieses »Dolce Vita« nicht nach Hause
zaubern konnte?

Man kann. Und zwar mit den richtigen
Rezepten, Zutaten und ganz viel Fantasie.
Denn wenn wir uns von den Italienern
eines abschauen sollten, dann die
Gewohnbheit des Aperitivos. Sich am
frithen Abend nach der Arbeit mit Freun-
den zusammenzufinden, den Tag hinter
sich zu lassen und sich auf einen ent-
spannten Abend freuen. Einfach einmal
die Zeit zu vergessen und bei Drinks und
Hippchen zu tratschen, bis es Zeit fiirs
Abendessen wird. Was es fiir die richtige
Aperitivo-Stimmung braucht, sind zum
einen herrliche Drinks, die nach Sommer
und Sonne schmecken, und zum anderen
die dazu passenden kleinen oder grofleren
Kostlichkeiten.

DEN MAGEN OFFNEN

Das Wort »aperire« kommt aus dem
Lateinischen und bedeutet »6ffnen«. Der
Aperitif soll also den Magen 6ffnen und
diesen auf das bevorstehende Abendessen
vorbereiten. Deshalb werden bei einem
klassischen Aperitivo auch meist herbe
und bittere Getrinke serviert, da diese
den Hunger fordern. Aperitivo — das ist
also das kleine Essen vor dem Essen.
Gerade genug, um Lust auf mehr machen
und doch zu wenig, um richtig satt zu
machen. Meistens jedenfalls. Das Angebot
reicht vom »aperitivo breve« mit
gesalzenen Niissen und Chips iiber den
»aperitivo moderno« mit hausgemachten
einfachen Appetithappen bis zum
»aperitivo lungo« mit komplexeren
Schlemmereien, quasi einem Ersatz fiir
das Abendessen: Da gibt es dann richtige
Buffets mit einer Vielfalt von Antipasti bis
hin zu Pasta- und Reisgerichten.

VIELE KLEINE HAPPCHEN

Zu einem richtigen italienischen Aperitif
gehoren also verschiedene kleine, feine
Hippchen. Bei einem ganz einfachen
Aperitif reichen ein paar aromatische
Oliven, Grissini und gesalzene Mandeln.

Fotos: Shutterstock



Der Aperitivo schlief3t den Tag
ab und lautet den Abend mit
vielen kleinen Kostlichkeiten
ein, die man gemeinsam mit
Freunden genief3t.

Perfekt also fur einen Last-Minute-Aperi-
tivo, wenn sich spontan Freunde ankiin-
digen. Auch frisches Ciabatta und diverse
Schinken- und Salamisorten diirfen nicht
fehlen. Sie schmecken herrlich und
machen wenig Miihe bei der Vorberei-
tung. Doch Achtung bei Zutaten auf Ei-
oder Milchbasis, denn diese haben eine
sattigende Wirkung, die vor einem Menii
nicht erwiinscht ist.

Gerne kann es auch die vegetarische
oder vegane Variante sein. Erlaubt ist,
was schmeckt. Wie wire es mit einer
Bruschetta? Der italienische Vorspeisen-

Zu einem richtigen
italienischen Aperitivo
gehdren verschiedene
kleine Happchen.

Klassiker darf auch beim Aperitivo nicht
fehlen. In einer besonders feinen Variante
kann auch alternativ eine Mango statt
Paradeiser verwendet werden.

ARANCINI DI RISO

Doch man kann sich auch gerne an etwas
aufwendigere Gerichte wagen. Ein
absoluter Klassiker aus Sizilien sind die
kostlichen Arancini di riso. AufSen
knusprig, innen nach Safran duftender
Reis und eine schmackhafte Fillung
verfithren dazu, mehr als einmal
zuzugreifen. Wie die Reisballchen zu

ihrem Namen gekommen sind? Ganz
einfach durch ihre Farbe und Form. Weil
sie an Zitrusfriichte erinnern, taufte man
sie » Arancini«, zu Deutsch »kleine Oran-
gen«. Womit man sie fiillt, bleibt dem ei-
genen Geschmack iiberlassen. Hier kann
man der Fantasie freien Lauf lassen und
nutzen, was schmeckt und gerade vorhan-
den ist. Wichtig ist dabei nur, dass die
Fillung nicht flussig, sondern kompakt
ist, denn sonst lassen sich die Arancini
nicht gut fullen.

CICCHETTI

In Venetien werden die kleinen Kostlich-
keiten »Cicchetti« genannt — in venezia-
nischer Mundart auch »Cicheti«. Und
auch hier ist Vielfalt angesagt: gefullte
Oliven, gegrillte Melanzani, eingelegte
Sardinen, Polpette. Oder wie wire es mit
einer Scheibe Crostino oder Polenta, bei
denen Hunderte schmackhafte Belage
moglich sind. Um nur einige zu nennen:
Pilze und Speck, Lachs und Frischkaise,
Olivencreme und getrocknete Paradeiser,
Meeresfriichte, oder »Baccala Mante-

cato«, eine fur Venetien typische Fisch-

creme, die aus Stockfisch zubereitet
wird.
Und das alles ist nur der Anf.
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g
HOFER PRODUKT-TIPP N PROFI-TIPP

»ZURUCK ZUM URSPRUNG« LEICHTES HUHNERFLEISCH
B I 0 ) R I N D E R FAS c H I E RTES Mit frischen BIO-Zutaten schmeckt man die

Sonne Siziliens. Wer kein Rindfleisch mag,
kann auch Hiihnerfleisch verwenden.
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Das BIO-Faschierte vom Bergrind stammt
ausschlieflich von heimischen Bergrindern
aus artgerechter Tierhaltung.




SAFRAN-REISBALLCHEN

MIT BOLOGNESEFULLUNG

%,‘ REZEPT FiR
72J 4 PERSONEN

IUBEREITUNGSZEIT  _£%o
35 MIN, + 2-3 STD. FUR
BOLOGNESE, 35 MIN REIS MITTEL

SCHWIERIGKEIT

Ein sizilianischer Snack, bei dem Reste eine neue Verwendung findens

ZUTATEN FUR DIE BOLOGNESE

+ 400 g ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Rinderfaschiertes

+ 1 kleine Zwiebel aus Osterreich vom
HOFER Marktplatz

+ 1 kleine Karotte aus Osterreich vom
HOFER Marktplatz

+ Y Stange Staudensellerie vom
HOFER Marktplatz

+ 1 Knoblauchzehe vom
HOFER Marktplatz

+ 200 mlL NATUR AKTIV passierte
BIO-Tomaten

» 1 EL CUCINA NOBILE Tomatenmark

+ etwas LE GUSTO Suppe im Glas

+ in Backpapier eingewickelte frische
NATUR AKTIV BIO-Krauter in Form eines
Bonbons: Salbei, Thymian, Rosmarin,
Lorbeer

» BIO NATURA Griechisches BIO-Olivenol

» SALINENGOLD Speisesalz

+ LE GUSTO Pfeffer

ZUTATEN FUR DEN REIS

+ 200 g NATUR AKTIV BIO-Reis
FAIRTRADE

+ 1 Prise Safran

» 700 ml LE GUSTO Suppe im Glas

- 70 g ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Bergbauernbutter

+ Salinengold Speisesalz

ZUTATEN FUR DIE KASEFULLE

- 50 g ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Mozzarella, in Wiirfel geschnitten

ZUTATEN ZUM PANIEREN

- 50 g ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Weizenmehl

Ubrig gebliebene Bolognese kann so auf késtliche Art wiederverwendet werde
Auch Risotto-Reste lassen sich auf so zu einem knusprigen Snack verarbeité

LUBEREITUNG

— Die Bolognese kann
bereits am Vortag zube-
reitet werden: Erst das
Faschierte mit etwas
Olivendl in einer Pfanne
kraftig anbraten.
Herausheben, das fein
gehackte Gemiise zugeben und
ebenfalls anrdsten, den gehackten
Knoblauch erst gegen Ende zugeben.
Anschlief3end mit dem Fleisch durch-
mischen, mit den passierten Tomaten
Ubergief3en und mit Tomatenmark, Salz
und Pfeffer wiirzen. Den Krauterbeutel
zugeben und 2-3 Stunden bei niedriger
Hitze zugedeckt schmurgeln. Dabei
wird nach und nach mit etwas Fond
abgeldscht.

Den Reis mit Salz und Safran in einem
Topf ohne Fond erhitzen und kurz anro=
sten. Sobald er die Hitze aufgenommen
hat, mit dem Fond abldschen und bei
mittlerer Hitze ca. 18 Minuten kochen,
bis er gar ist. Zum Abschluss die Butter
hinzugeben und dann den Topf abkihle
lassen.

Den Reis zu kleinen Schalen formen

(je ca. 45 g). In diese kommt jeweils ein
Loffel Bolognese sowie ein Wiirfel
Mozzarella, bevor der Reis mit der Hand
verschlossen und zu einer gleichmaf3ige
Kugel geformt wird.

Zum Panieren Mehl und Wasser vermen=
gen, die Béllchen darin wenden und in den
Broseln rollen, bis sie komplett umhallt
sind. Die Ballchen fir ca. 1 Stunde zum R
hen in den Kiihlschrank stellen, bevor

sie in Pflanzendl bei 180 °C fiir 8 Mir
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FRITTIERTES
KICHERERBSEN-SANDWICH

? REZEPT FUR ZUBEREITUNGSZEIT —£70 SCHWIERIGKEIT
%5 PERSONEN 18TD. + 2,5 STD. BROT D MITTEL

Ein Klassiker der Strafenkiiche Siziliens — so etwas
wie die italienische Antwort auf Falafel. Der salzig-nussige,
frittierte Kichererbsenteig ist ein kulinarisches Erlebnis.

-/.

HOFER
LSP -




HOFER PRODUKT-TIPP

GEWURZMUHLE PFEFFER
»LE GUSTO«

Mit seinem intensiven Aroma ist
schwarzer Pfeffer der Klassiker
unter den Gewdrzen.

%N PROFI-TIPP
WENN’S SCHNELL GEHEN SOLL

Sie miissen das Brot flir die Panelle
nattirlich nicht selber backen. Eine gute
gekaufte Brioche tut's auch.

HOFER
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BIANCO

Italiano

SIZILIANISCHE CAPONATA

MIT MOZZARELLA

%, REZEPT FiR
ZJ5 4 PERSONEN

@ ZUBEREITUNGSZEIT
35 MINUTEN D
+ 1TAG ZIEHEN LEICHT

— 00 SCUWIERIGKEIT R

Die Caponata ist so etwas wie der verkochte italienische i

Sommergarten — und einer der besten Snacks an einem lauen Abend.

Cremiger Mozzarella sorgt dabei fiir den extra Schmelz.

"ZUTATEN

+ 400 g ZURUCK ZUM URSPRUNG
BlO-Melanzani

+ 100 g Staudensellerie vom
HOFER Marktplatz

- 100 g Zwiebeln aus Osterreich vom
HOFER Marktplatz

+ 2 EL LYTTOS Griechische Oliven

"« 2 EL Kapernbeeren

+ 100 g NATUR AKTIV passierte
BlO-Tomaten

+ 2 EL BIO NATURA BIO-Honig

+ 1 EL CASTELLO Condimento Bianco

+ 200 g ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Mozzarella

« ZURUCK ZUM URSPRUNG BIO-Basilikum

« ZURUCK ZUM URSPRUNG BIO-Minze

» BIO NATURA Griechisches
BIO-Olivendl

+ SALINENGOLD Speisesalz

HOFER PRODUKT-TIPP

»CASTELLO«
CONDIMENTO BIANCO

Condimento Bianco wird aus Weif3weinessig
und Traubenmostkonzentrat hergestellt
und veredelt als Wirzmittel jede Speise.
Der mild-sauerliche Geschmack verleiht
salzigen und stif3en, kalten und warmen
Speisen ein charmantes Aroma.

LUBEREITUNG

- Die Melanzani wiirfeln und in einer heien =~ . A o)
Pfanne mit Olivendl anbraten. A y 55 A R )
AnschlieBend Zwiebel und e
Staudensellerie schalen, in Wiirfel
schneiden.

Sellerie und Zwiebeln in einer Pfanne
sautieren. Nach etwa 6 Minuten die Oliven Vg 438 )
und Kapern sowie die passierten Tomaten B
zugeben und zugedeckt kernweich S RSN
schmoren. Dann die Melanzani dazugeben S
und mit Salz, Honig und Essig abschme- N
cken, um einen stif3sauren Geschmack
zu erhalten. Abschlief3end werden das <49
Basilikum und die Minze hinzugegeben, e :
bevor die Caponata flir 24 Stunden im ROPRATE T, il Ve §
Kihlschrank abkihlt und durchzieht. Vor B U
dem Servieren auf Zimmertemperatur ) = \
bringen.

- Mozzarella aufschneiden und auf der
Caponata drapieren.

%N PROFI-TIPP
VORSICHT: FETTIG!

Die Melanzani nach dem Schneiden

ordentlich salzen und fiir mindestens :
30 Minuten rasten lassen, danach kréftig 5%
ausdrticken, damit sie sich nicht wie ein
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BERGBAUERN
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HEUMILCH

HOFER

SIZILIANISCHES
THUNFISCH-SANDWICH

=’j’ REZEPT FiUR
7] 4 PERSONEN

ZUBEREITUNGSZEIT
20 MINUTEN + 1 TAG ZUM
EINLEGEN DER ZWIEBELN

° SCHWIERIGKEIT

LEICHT

Der Thunfisch gehért traditionell auf die Speisekarte der Sizilianer.
Im Sandwich schmeckt er leicht und herrlich sommerlich.
Ideal zum Aperitivo auf der Terrasse oder im Garten.

LUTATEN

+ 200 g Zwiebeln aus Osterreich vom
HOFER Marktplatz

+ 0,5 CASTELLO Condimento Bianco

+ 500 g Radicchio

+ 1 Spritzer BIO NATURA BIO-Balsamico

+ 300 g ALMARE SEAFOOD Mini Pack
Thunfisch

+ 1 BBQ Focaccia (saisonal erhaltlich) oder
ein gutes Weif3brot aus der HOFER
BACKBOX

+ 50 g ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Sennkase, grob gerieben

« Eisbergsalat aus Osterreich vom
HOFER Marktplatz

+ BIO NAURIA Griechisches BIO-Olivenol

+ SALINENGOLD Speisesalz

+ 1 Knoblauchzehe vom HOFER Marktplatz

« frischer ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Thymian

HOFER PRODUKT-TIPP

»ZURUCK ZUM URSPRUNG
BI0-SENNKASE

Der BIO-Sennkase wird nach alter Tradition
hergestellt und auf Fichtenholzbrettern
gereift. Wahrend seiner rund 3-monatigen
Reifezeit bildet sich durch regelméfliges
Schmieren die typische Rinde und sein
herzhaft wiirziger Geschmack.

LUBEREITUNG

— Die Zwiebeln in Scheiben schneiden und
flir 24 Stunden in Essig einlegen. Den
Radicchio gut waschen, halbieren und in
einer Grillpfanne ohne Ol résten. Dann in
Scheiben schneiden und mit O, Salz,
gehacktem Knoblauch, gezupftem
Thymian und wenig Balsamico wiirzen.

— Den Thunfisch mit Ol und etwas Salz
wirzen und in der sehr heif3en Grillpfan-
ne auf jeder Seite knapp 1 Minute grillen.
Es ist darauf zu achten, dass der Thun-
fisch auf3en schon gerostet nd in
mer noch roh ist. .

- Die Focaccia der Lange nach di (
schneiden oder schéne Scheiben e'. .
WeiBbrot abschneiden. Mit Salz und Ol
wiirzen. Beim Zusammenbauen des
Sandwiches wird zuerst der Radicchio
als Basis eingelegt, bevor der Kése hinzu-
gegeben wird. Kurz im heif3en Backofen
schmelzen lassen, dann den Thunfisch
in diinnen Scheiben sowie die Essig-
Zwiebeln und den Salat dartiber hdufen.
Die andere Brothalfte aufsetzen und in
kleine Sandwiches schneiden.

kN PROFI-TIPP
KURZ ANBRATEN

Den Thunfisch nur ganz kurz in die gliihend
heif3e Pfanne legen, er darf keinesfalls so
lange gebraten werden, dass er bereits
beginnt durchzugaren. So richtig gut
schmeckt er ndmlich nur, wenn er im
Grunde noch roh ist.







einfach kochen - APERITIVO

SHORTLIST APERITIVO

IN IHRER HOFER FILIALE

ZURUCK ZUM
URSPRUNG B10-
BERGBAUERN
MOZZARELLA &
RISPENTOMATEN

Die Bergbauern BIO-Milch fiir den
BIO-Mozzarella kommt aus der
Region Otscherland und zum Teil
aus der Region Miihlviertel.

Dazu passen perfekt die reifen,
aromatischen Rispentomaten vom
HOFER Marktplatz!

T0P
PRODUKT!

Knusprig frisch und
herrlich duftend!

18

MILFINA HIRTENKASE

Die drei pikanten Sorten des MILFINA Hirtenkases sind mit erlesenen
Krautern, mit Oliven oder mit Paprika und Chili verfeinert.

HOFER

APERITIVO
SPRITZ

Der fruchtige Aperitivo
Spritz darf auf keiner
Sommer-Party fehlen.
Trinkfertig gemixt
erobert er auch den
Aperitivo am Abend.
Bei HOFER erhaltlich
ab 08.07.2022

Fotos: HOFER, beigestellt
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HOF-SNACKS

Die wiirzigen FairHOF Snacks
Hof-Stangerl, Hof-Wurzerl und
Salami-Sticks werden aus bes-
tem regionalem Schweine- und
Rindfleisch hergestellt.
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GEFULLTE GRIECHISCHE OLIVEN

Oliven sind beim Aperitivo Pflicht! Pikant gefullt sind sie ein
willkommener Snack.

BAGUETTE

Immer frisch und besonders aromatisch.
Knoblauch- oder Kriuter-Baguette diirfen
beim Aperitivo nicht fehlen.

es zum Aufbacken
jeden
nk

Baguett !
gehoren in
\/orra\sschra

ZURUCK ZUM
URSPRUNG
BI0-BASILIKUM

Die duftenden BIO-Kriuter von
ZURUCK ZUM URSPRUNG
verleihen den Speisen die notige
Wiirze und Frische.

MEDITERRANE
ANTIPASTI

Pikante Spezialititen, die den
Stiden auf den Teller zaubern.
Antipasti in Rapsol aus besten
Zutaten.

PREMIUM
RAUCHERLACHS

Der Skandinavische
Riucherlachs stammt aus
verantwortungsvoller
Aquakultur.

¥ P_remury_
Skandinavischer
Raucherlachs

Trockengesalzen, In Schelben
‘Saumon atlandque fumé,sak au sl sec, découpé en tanches /
“Salmone affumicato, salato lsale secc, taglatoa fetine

HOFER 19
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JUTATEN
RIQUET
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Produktfoto: HOFER, beigestellt

PILLA

AL BALCONE

Ein guter Griller kann viel mehr, als Wirstel und Steak
braten. Wir haben unseren angeheizt, einen Pizzastein
besorgt, uns von Konig Ferdinand IV. von Neapel inspirieren
lassen —und eine Pizzaparty »al fresco« veranstaltet.
Nicht im koniglichen Garten, sondern blof3 am Balkon.
Hat aber mindestens genauso gut geschmeckt!

TEXT UND PIZZA TOBIAS MULLER FOTOS IAN EHM

as in dem ganzen Hype,
den die Pizza in den ver-
gangenen Jahren gerade
auch unter informierten
GeniefSern erlebte, ein biss-
chen untergegangen ist: Die Pizza war in

fritheren Jahrhunderten keineswegs nur
ein Arme-Leute-Essen. Vielmehr verdankt
sie ihren Weltruhm nicht unwesentlich
auch einer koniglich-barocken
Gartenparty.

Die Teigflade mit unterschiedlichsten
Auflagen ist in Neapel zwar schon sehr
lang bekannt und war auch immer ein bil-
liges Essen fur die Armen der Stadt — und
ein lokales Phianomen. Eines Tages, so will
es die Legende, wurde Ferdinand IV., in
der zweiten Hilfte des 18. Jahrhunderts
Konig von Neapel, eine solche Flade
zugesteckt — angeblich eine Marinara mit
Tomatensauce, Knoblauch, Olivensl und
Oregano. Der Konig war bertichtigt fiir
seinen vulgdren Geschmack und seine
Liebe zu allem Volkstiimlichen. Und er
war von seiner ersten Pizza so begeistert,
dass er sie fortan moglichst oft und auch
in seinem Palast essen wollte.

Des Konigs vornehmere Gemahlin,
Maria Karolina von Osterreich, lief} ihm
daher widerwillig, aber doch, im Garten
des Palasts einen Pizzaofen bauen. So

wirde der volksnahe Regent die vulgire
Speise zumindest nicht in, sondern nur
vor den koniglichen Gemachern verzeh-
ren. Es dauerte nicht lange, bis Pizzatfen
und Pizzapartys der letzte Schrei in den
Parks der neapolitanischen High Society
wurden. Der Adel im Rest Europas
machte es ihnen bald darauf nach, die
Pizza wurde erstmals auch aufSerhalb
ihrer Heimat bekannt.

Wir finden: vollig zu Recht. Pizza, im
eigenen Garten oder auch nur am Balkon
selbst gebacken, hat auch und vor allem
fiir Nicht-Aristokraten wie uns eine
gewisse, hart erarbeitete Qualitit, die eine
Pizzeria nicht bieten kann. Luftiger, lang-
sam gegorener Teig, der sich nur dank
Hollenhitze in essbare Wollust verwan-
delt, schmeckt einfach noch einmal viel
besser, wenn man ihn selbst angesetzt,
geformt und gebacken hat. Selbst wenn
die Flade nicht immer perfekt kreisrund
gelingen will.

Wir haben uns daher fiir diese Ausgabe
daran gemacht zu erforschen, wie das
Experiment Pizza am Grill optimal gelingt.

. DIE AUSRUSTUNG

Der Griller: Ideal zum Pizzagrillen sind
Griller wie das grofSe griine Ei oder der
Black Bastard. Sie konnen mit viel >
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BEI DEN AUFLAGEN IST WENIGER OFT MEHR. BESCHRANKEN SIE SICH
AM BESTEN AUF ZWEI BIS VIER RICHTIG GUTE ZUTATEN.

> Kobhle befiillt und auf sehr hohe

Mit etwas Temperaturen gebracht und auch dort
Geschick, Ubung

gehalten werden — notfalls tut’s aber auch

-
‘ und kreisenden " - )
. o Bewegungen wird ein handelsiiblicher Kugelgriller.
die Teigflade von Stein und Schaufel: Daneben werden

Mal zu Mal runder

und schanal unbedingt ein Pizzastein und eine Pizza-

schaufel gebraucht. Ein Pizzastein tiber-

tragt die Hitze viel effizienter auf den

Teig als Luft oder ein Grillrost und lasst

ihn daher wunderbar aufgehen; die

» Schaufel macht es moglich, die Pizza
unverletzt in und aus dem Ofen zu
bekommen.

Die Kohle: Ohne gute Kohle kann kaum
die notige Temperatur erreicht werden —
gespart werden sollte hier nicht, stattdes-
sen lieber auf Qualitit setzen. Von Briketts
raten wir ab: Sie brennen zwar langer,
werden aber weniger heifS als Holzkohle.
Hartweizengrief$: perfekt, um damit die
Arbeitsfliche und die Pizzaschaufel zu
bestreuen, damit sich der Teig problemlos

26 HOFER
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16st; gibt aufSerdem dem Pizzateig nach
dem Backen noch extra Crunch.

1. DER TEIG

Es gibt zwei grofSe Pizzaschulen in Italien:
die neapolitanische, die auf etwas dicke-
ren, fluffigeren Teig setzt, und die romi-
sche, die diinnere, knusprigere Pizzen fab-
riziert. Neapolitanischer Teig wird nur
aus Mehl, Wasser, Hefe und Salz gefertigt,
wihrend romischem Teig etwas Olivenol
und manchmal Zucker zugesetzt wird.

Wir haben insgesamt neun verschiedene
Rezepte aus verschiedenen Quellen aus-
probiert, von italienischen Kochbiichern
bis hin zu amerikanischen Blogs — und
einen klaren Sieger fiir beide Pizzastile
gefunden. Sie sind grandios einfach —
jenes fiir die neapolitanische Pizza kommt
sogar komplett ohne Kiichenmaschine
oder Kneten aus, muss allerdings etwas
langer rasten. Der romische Teig wird
etwas schneller fertig.

Die neapolitanische Variante hat eine
herrlich grobporige Krume mit grofSen
Luftlochern und dank der langen Garung
ganz viel Geschmack — der Rand ist hier
mitunter das Beste an der Pizza. Die
romische Version ist diinner, knuspriger
und trotz des Ols leichter: Sie kénnen
davon leicht zwei ganze Pizzen allein ver-
driicken.

[11. DAS FORMEN

Die vielleicht schwierigste Aufgabe des
Balkon-Pizzaiolo ist es, seiner Pizza eine
schone Form zu geben. Profis, die das
500 Mal am Tag machen, haben das ein-
fach anders drauf als Gelegenheitsbacker.
Erschwerend kommt hinzu, dass die Pizza

nicht immer ganz reibungslos von der
Pizzaschaufel auf den heifSen Stein gleitet,
sondern sich dabei gern noch einmal
verformt. Aber nicht drgern: Auch ovale

Pizzen schmecken gut. Die grundlegende
Technik: Arbeitsfliche mit viel Hartwei-
zengrief$ bestreuen. Teig mit Nudelholz
rund ausrollen, dann hochheben und auf
die Fingerknochel legen. In Drehbewe-
gungen hingend langsam grofSer

machen — wer sich das nicht vorstellen
kann, schaut am besten eine der vielen
Videoanleitungen auf YouTube an. Die
Pizzaschaufel ebenfalls ordentlich mit
Hartweizengrief$ bestreuen und die Teig-
flade darauf ziehen. In Form bringen und
erst jetzt mit den Zutaten belegen. >

Mit ruhiger Hand und einer ruckartigen Bewegung wird die Pizza von der Schaufel auf den Grill beférdert.
Kugelgriller jeder Grof3e sind dafiir bestens geeignet.




einfach kochen - rizza vom GRILL

> [V. DIE AUFLAGEN

Hier ist weniger mehr. Damit die
Auflagen den guten Teig nicht
erschlagen, sollte nicht zu viel
Belag auf die Pizza kommen. Fir
die Tomatensauce empfehlen sich
entweder gute passierte Tomaten
oder mit einem Stabmixer piirierte
geschilte Tomaten aus der Dose. In
beiden Fillen keinesfalls das Salzen
vergessen.

Wir haben vier recht klassische Varian-
ten gebacken. Welche auch immer
gewihlt wird: Es schadet nie, kurz vor
und/oder nach dem Backen noch einen
Schuss Olivendl dartiber zu giefSen.

- MARGARITA

Tomaten, Mozzarella, Basilikum: rot,
weif, griin, die Tricolore der italienischen
Flagge. Ein zeitloser Klassiker. Unserer
Meinung nach am besten mit BIO-Mozza-
rella.

- PIZZAROMA

Tomatensauce, gute Sardellen, Kapern
und Mozzarella: Purismus in kostlicher
Perfektion.

- PIZZA NORD/SUD

Tomatensauce, Taleggio, Nduja, rohe
Zwiebel. Norditalienischer Kise trifft auf
die scharfe Streichsalami aus dem Siiden

28  HOFER

und vereint sich zu unserer liebsten Kom-
bination des Abends.

- PIZZA CON PROSCIUTTO E RUCOLA
Tomatensauce, Mozzarella, Rucola, Roh-
schinken. Gebacken werden nur die
Tomatensauce und der Kise, der Salat
und der Schinken kommen in dieser Rei-
henfolge erst nachher auf die heifle Flade.
War bei den funf anwesenden Kindern
die gefragteste Pizza des Abends.

V. DIE RICHTIGE TEMPERATUR

Pizza braucht, um richtig gut zu werden —
aufSen knusprig, innen cremig weich und
voller Dampf, der nach frisch Gebacke-
nem duftet — ziemlich infernalische Hitze.
In einem neapolitanischen Holzofen hat es

gut und gerne 400 Grad. Das ist zu Hau-
se kaum zu schaffen. Auf einem guten
Griller, mit ordentlichen Kohlen ange-
heizt, sind aber 350 Grad schon mach-
bar — genug, um zumindest dhnliche
Ergebnisse zu erbacken.
Allzu heif§ muss es aber gar nicht
sein: Weil die Hitze hier von unten
kommt, besteht die Gefahr, dass die
Pizza unten verbrennt, bevor sie oben
eine schone Farbe bekommen hat.
Als ideal hat sich bei unseren Versu-
chen eine Temperatur von etwa
300 Grad erwiesen.

V1. DAS BACKEN

Fast geschafft! Jetzt nur nicht die Nerven
verlieren. Die Pizza mithilfe der Schaufel
und einer ruckartigen Bewegung auf den
Stein befordern — das braucht mitunter
ein bisschen Ubung, aber spitestens beim
zehnten Mal sollte es gut klappen. Deckel
schlieflen und bei 300 Grad etwa drei
Minuten backen. Unbedingt darauf ach-
ten, dass der Boden nicht verbrennt.
Beim griinen Ei den Hitzeschild unter den
Pizzastein legen, bei einem Kugelgriller
die Kohlen am besten am Rand des Gril-
lers und nicht direkt unter dem Stein
anordnen.

Herausnehmen, portionieren, mit konig-
lichem Stolz servieren — und die selbstgeba-
ckene Pizza mit der Familie geniefSen. <



ROMISCHER - N
- P J -
PIZLATEIG e X 8
: ‘._ v
FUR ETWA 8 MITTELGROSSE PIZZEN - _ b -
ZUBEREITUNGSZEIT 25 MINUTEN, WARTEZEIT 24 STUNDEN v
SCHWIERIGKEITSGRAD LEICHT ' 4 \
' r"
ZUTATEN Das Olivendl zugief3en und
+ 1 kg ZURUCK ZUM — La”.ge WE’itherkr‘.zFe”' FQ ! : )
URSPRUNG sich ein geschmeidiger
) Teig gebildet hat (auf mitt-
fgierenment lerer Geschwindigkeit .
+ 20 g SALINENGOLD . i
4 etwa 15 bis 20 Minuten).
Sicesals Mit Klarsichtfolie bede- : " :
+ 20 g HAPPY HARVEST ) - . :
S cken, in den Kuhlschrank
il Ty stellen und 24 Stunden : N 1
ML et R Cer rasten lassen ~ 4 !
» 50 ml BIO NATURA : : ' ',.
Griechisches BIO-Olivendl - Weiter verfahren wie mit \
« 670 ml Wasser dem neapolitanischen Teig - ad . b .
(siehe unten).

LUBEREITUNG | ’ y (

— Mehl, Salz, Zucker und " ‘)
Germ gut durchrihren. HOFER PRODUKT-TIPP : | \ P ‘.
Wasser zugie3en und in »BELLA« GERM ) ~"
einer Kichenmaschine mit .
dem Knethaken so lange Wer gerne backt, kennt und
kneten, bis die Zutaten zu schéatzt die Trockenhefe von
einem Teig zusammen- BELLA.

kommen (etwa 5 Minuten).

NEAPOLITANISCHER
PIZZATEIG

FUR ETWA 8 MITTELGROSSE PIZZEN
ZUBEREITUNGSZEIT 10 MINUTEN, WARTEZEIT 58 STUNDEN
SCHWIERIGKEITSGRAD LEICHT

A e ZUTATEN Teig gebildet hat und alles
, * 1kg ZURUCK ZUM Kiareichtiote bedeoken und
. URSPRUNG BIO-Weizenmehl ey
bei Zimmertemperatur
h o bEELL MGy 8-10 Stunden géren lassen. In
- SALINENGOLD Speisesalz 9 '

“ den Kiihlschrank stellen und
SOO0REERST 48 Stunden rasten lassen.

' ZUBEREITUNG — 2 Stunden vor dem Backen

— Mehl, Salz und Germ gut herausnehmen und in

" - 0 q
4 durchriihren, Wasser zu- ’F:’[)rtlr:)ge"n l\(/on 9%2%0 g teilen.
-
> L i is sich ei
. : ange bearbeiten, bis sich ein Shiagen. Deh Teiq drhdrEhen,
. mit der flachen Hand gegen

. 4
'0..
Yy

y

HOFER PRODUKT-TIPP

die Tischplatte drlicken und
mit Kreisbewegungen eine

»ZURUCK ZUM Kugel formen.

URSPRUNG« — Ein Backblech mit Backpapier
belegen, die Teigstlicke da-

BIO-WEIZENMEHL rauf verteilen, mit Klarsicht-

Das Getreide flir das BIO-
Weizenmehl von wird in der
Region Waldviertel angebaut.

folie bedecken und etwa
1,5 Stunden gehen lassen.
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- PIZZA VOM GRILL

B, e 2

~ PIZZA VOM GRILL

IN SECHS SCHRITTEN

Pizza selber backen macht grof3en Spaf3 und sorgt fur den etwas
anderen Grillabend. Wir verraten Ihnen die
wichtigsten Tricks, damit das Abenteuer auch gelingt.

30 HOFER



DEN TEIG MINDESTENS ZWEI STUNDEN NEHMEN SIE
24 STUNDEN GEHEN VOR DEM BACKEN NUR ALLERBESTE
LASSEN PORTIONIEREN LUTATEN

Folgen Sie den Teigrezepten auf S. 29, je Nehmen Sie den Teig zwei Stunden vor Pizza ist oft puristisch am besten: Nehmen
nachdem, ob Sie einen diinneren oder dem Backen aus dem Kiihlschrank und Sie lieber weniger, dafiir richtig gute
etwas flaumigeren Teig wlinschen. portionieren Sie ihn. Direkt vor dem Backen Zutaten wie edlen Prosciutto, cremigen
Bedenken Sie, dass der Teig mindestens wird er geformt: Rund ausrollen und dann BlO-Kase oder scharfe Salami. Und nicht
24, noch besser 48 Stunden vor dem auf den Fingerkndcheln héangend kreisen zu viel auflegen, Sie wollen ja auch den
Grillen angesetzt werden muss. lassen, bis er die richtige Grof3e hat. kostlichen Teig schmecken.

LIEBER ERST MIT GEFUHL VON HEISS, ABER
AUF DER SCHAUFEL DER SCHAUFEL AUF NICHT BRENNHEISS
BELEGEN DEN STEIN BACKEN

Belegen Sie lhre Pizza am besten erst, Die Pizza von der Schaufel auf den Um die 300 Grad sollte Ihr Griller schon
nachdem Sie den Teig bereits auf die Pizzastein zu beférdern, kann etwas haben, damit das was wird mit dem
Pizzaschaufel transferiert haben - das herausfordernd sein: Arbeiten Sie mit perfekten Teig. Achten Sie aber darauf,
verhindert, dass der Teig reif3t. Geflihl und ruckartigen Bewegungen, dass der Pizzastein nicht zu heif3 wird
Hartweizengrief3 auf der Arbeitsfléache und helfen Sie mit den Fingern etwas und den Boden verbrennt. Ein
macht das Leben des Pizzabackers nach, falls die Pizza trotzdem nicht auf Hitzeschild oder die Glut nur am
ebenfalls leichter. den Stein will. Rand helfen.

HOFER 31






Produktfoto: HOFER, beigestellt

Bereits vor 9000 Jahren wurde die Feige von unseren
Vorfahren kultiviert, was sie vielleicht zur altesten
Kulturfrucht Gberhaupt macht. Ziemlich sicher ist sie mit
ihrer himmlischen Sif3e bis heute eine der besten.
Wir zeigen, dass sie nicht nur in Desserts
eine gute Figur macht.

FOTOS BETINA HASTOFT FOODSTYLING GITTE HEIDI RASMUSSEN
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ANDELK

Amandes/ Mandorle )

Ganze Kerne
Entiéres
Intere

HOFER

GEGRILLTE FEIGEN

MIT FRISCHKASE UND HONIG

%, REZEPT FiR ZUBEREITUNGSZEIT
ZJn  PERSONEN 20 MINUTEN D LEICHT

20 SCHWIERIGKEIT

Reife gegrillte Feigen schmelzen im Mund. Die rauchig-karamellige
Note steht ihnen besonders gut. Dieses Rezept ist ganz einfach
und besteht aus wenigen Zutaten — Genuss pur.

LUTATEN

12 reife Feigen vom HOFER Marktplatz
(saisonal ab August erhaltlich)

+ 50 g BELLA Mandeln, gehackt

- 500 g ZURUCK ZUM URSPRUNG
BlO-Bergbauern Frischkéase

+ BIO-NATURA BIO-Honig

HOFER PRODUKT-TIPP

»BELLA«
MANDELN GANZ

Die Mandeln von BELLA passen perfekt zu
den fruchtigen Feigen. Fein gehackt sind sie
im Sommer auch auf Salaten ein
besonderes Geschmackserlebnis.

g
(&) PROFI-TIPP

RICOTTA SELBST GEMACHT!

Eine Alternative zum Frischkdse ist selbst
gemachter Ricotta: Einfach Milch auf 85 °C
erhitzen (die Milch darf nicht kochen), einen
Schuss Zitronensaft zugief3en (auf einen
Liter kommen 35 ml) und warten, bis die

Milch gerinnt. Dann durch ein Seihtuch oder

einen Kaffeefilter abseihen.

LUBEREITUNG

— Die Kohlen anheizen und den Kugelgrill
auf etwa 140 °C einstellen.

— Die Feigen an der Spitze kreuzformig
einschneiden, sodass sie unten noch
zusammenhalten. Die Mandeln grob
hacken.

- Die Feigen Uber den Kohlen bei mittlerer
Hitze und geschlossenem Deckel grillen,
bis sie etwas Farbe genommen haben und
der austretende Saft leicht karamellisiert
ist (etwa 10 Minuten).

— Frischkase gleichméfig auf Schiisseln
verteilen. In jede Schissel drei Feigen
setzen. Die Mandeln anrésten und die
Feigen damit bestreuen.

Nach Geschmack mit Honig verfeinern
und genief3en, solange die Feigen
noch warm sind.
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Produktfoto: HOFER, beigestellt
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G MIT FEIGEN, MAKRELE, OLIVEN, TOMATEN

- 4 Tomaten aus Osterreich vom

HOFER Marktplatz = - o=
+ 10 g HAPPY HARVEST Semmelbrosel 77 REZEPT FUR ZUBEREITUNGSZEIT 2> SCHWIERIGKEIT
+ 1 Dose ALMARE SEAFOOD Makrele in Ol Z

-
- 250 g CUCINA NOBILE Spaghetti oder 3 é &
. BIO NATURA Griechisches BIO-Olivensl Die Mischung aus salzig und sif3, aus Fisch und Friichten

+ 2 Sardellenfilets ist vor allem in Stiditalien sehr beliebt — erobert aber .
- 8 LYTTOS Griechische Oliven iy

UTATEN
2 Knoblauchzehen vom PA S TA

HOFER Marktplatz

2 PERSONEN 20 MINUTEN LEICHT

Fusilli

miuhelos auch unseren Gaumen.

+ 1 Schuss Griiner Veltliner & Friends
+ SALINENGOLD Speisesalz
« LE GUSTO Pfeffer

z

— Knoblauch fein hacken, Feigen vierteln,

UBEREITUNG

Tomaten in kleine Stticke schneiden. In
einer trockenen Pfanne die Semmelbrosel
kurz rosten, bis sie ein wenig Farbe
genommen haben.

Die Makrele aus der Dose nehmen und
das Ol abfangen.

Genug Wasser in einem Topf zum Kochen
bringen, damit die Pasta gerade bedeckt
ist. Die Pasta darin nach Packungsangabe
kochen, bis sie sehr al dente ist.

Das Ol der Makrele plus etwas Olivenél in
einer Pfanne auf mittlerer Hitze erhitzen.
Die Feigen kurz darin braten, bis sie etwas
Farbe genommen haben. Aus der Pfanne
heben.

Die Sardellenfilets und den gehackten
Knoblauch zugeben und braten, bis sich
die Filets aufgeldst haben. Die gehackten
getrockneten Tomaten und die Oliven
ebenfalls zugeben und kurz mitbraten.
Zuletzt die Makrelenstiicke und die ge-
bratenen Feigen vorsichtig unterheben.
Mit einem Schuss Weif3wein abldschen,
einkochen lassen, von der Hitze nehmen.

Wenn die Pasta gekocht ist, abseihen und
eine Tasse Pastakochwasser aufheben.

Die Sauce wieder auf die Hitze stellen. Die
Pasta zur Sauce geben und die Halfte des
zurlickgehaltenen Kochwassers zugeben.

Ruhren und kécheln, bis sich eine samige

Sauce bildet.

Auf vorgewarmte Teller verteilen, wiirzen
und mit den gerdsteten Semmelbroseln
bestreuen und sofort servieren.

HOFER PRODUKT-TIPP

»CUCINA NOBILE«
FUSILLI

Gerne konnen die Spaghetti
auch durch Fusilli ersetzt
werden. Das bringt mehr Biss
und schmeckt herrlich.
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BERGBAUERN
d BUTTER

‘aus Milch der Region
ihiviertel
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HOFER

SOMMERLICHE TARTE

MIT FRISCHEN FEIGEN AUF MANDELCREME

ZUBEREITUNGSZEIT —PA0 SCHWIERIGKEIT
4 STUNDEN INKL. MITTEL
TEIGRUHE & KUHLUNG

%‘{) REZEPT FUR

8 PERSONEN

Untenrum eine gemeingefdhrlich késtliche, gebackene Mandelci"'é"r‘ﬁ-'é,f' :}. ed ™

obendrauf vollreife, zum Bersten saftige Feigen:
So unverschdmt gut kann es uns nur im Sommer gehen.

ZUTATEN FUR DEN TEIG

(fiir eine Tarte-Form mit 32 cm Durchmesser)

+ 125 g ZURUCK ZUM URSPRUNG
BlO-Bergbauernbutter, zimmerwarm

+ 250 g ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Weizenmehl

+ 1 ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Freilandei

» Prise SALINENGOLD Speisesalz

+ 125 g Staubzucker

ZUTATEN FUR DIE MANDELCREME

+ 100 g ZURUCK ZUM URSPRUNG
BlO-Bergbauernbutter, zimmerwarm

+ 100 g HAPPY HARVEST Feinkristallzucker

+ 100 g BELLA Mandeln, gerieben

+ 30 g Kartoffel- oder Maisstarke

+ 1 ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Freilandei

- 1 Eidotter vom ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Freilandei

ZUTATEN FUR DIE VANILLE-
CREME-FRAICHE

- 200 g ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Creme-fraiche Natur

* 60 g HAPPY HARVEST Feinkristallzucker

+ 1 Pkg. BELLA Vanillinzucker

+ 8-10 reife Feigen vom HOFER Marktplatz
(saisonal ab August erhéltlich)

HOFER PRODUKT-TIPP

»ZURUCK ZUM URSPRUNG«
BI0-BERGBAUERNBUTTER

Die BIO-Bergbauernbutter aus Stif3rahm
wird mit BIO-Milch aus dem Muhlviertel und
teilweise aus dem Waldviertler Bergland
und dem Otscherland hergestellt.

ZUBEREITUNG ' ez T

— Fur den Teig die zimmerwarme Butter mit
dem Mehl, dem Ei, einer Prise Salz und
dem Zucker in der Kiichenmaschine zu
einem glatten Teig verkneten. Zur Kugel
formen und im Kihlschrank 2 Stunden
rasten lassen.

— Fir die Mandelcreme die Butter mit dem
Zucker schaumig rihren. geriebene
Mandeln und Stérke gut vermengen,
mit den Eiern unter die Butter-Zucker-
Mischung mixen. In einem Kochtopf unter
Rihren bei mittelkleiner Hitze etwas fest
werden lassen.

— Den Teig aus dem Kiihlschrank nehmen,
mit etwas Mehl gut 5 mm dick ausrollen,
in die Tarte-Form heben, gleichmaflig
festdriicken und den Uberschuss abzwi-
cken. Mit einer Gabel mehrfach einste-
chen, mit Backpapier abdecken und mit
Reis oder Bohnen beschweren, damit der
Teig keine Blasen wirft. Bei 170 °C flr
15-20 Minuten im Backrohr backen.

Bohnen oder Reis entfernen und abkihlen ' ;e
lassen. Mit der Mandelcreme bestreichen / 7 "' ¢h
und nochmals 25 Minuten bei 170 °C o s

backen. Wieder abkiihlen lassen. In der
Zwischenzeit Creme fraiche, Zucker

und Vanillezucker cremig mixen. Auf

der Mandelcreme verteilen. Die Feigen
achteln, auf die Tarte legen und servieren.

8

g
k) PROFI-TIPP
SUSSEN MIT MARMELADE!

Die Creme fraiche nur wenig stif3en, sie soll
ndmlich einen belebenden Kontrapunkt zum
Schmelz der Fiillung bilden! Besonders
fruchtig: Wer Feigenmarmelade zur Hand
hat, kann sie statt Zucker untermischen!
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SONNENSCHUTZ
VON INNEN

Schatten, Hut und Sonnencreme schiitzen vor
Sonnenbrand. Dazu lasst sich ein Basisschutz von
etwa 2-3 mit gelb-orange-rotem Obst und Gemuse
und ausgewahltem Seafood erreichen.

Daflir sorgen Vitamine und Carotinoide.

TEXT MARLIES GRUBER
ILLUSTRATION GINA MULLER / CAROLINESEIDLER.COM
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einfach kochen - WISSENSCHAFT

nsere Haut ist das grofste Organ,

Spiegel der Seele und ein wesentli-

ches Schonheitsattribut. Sie gibt

Aufschluss iiber Lebensstil, Stress

und Alter. Sieht sie vorzeitig gealtert
aus, ist das zu 80 Prozent auf UV-Licht-Expo-
sition zuriickzufiihren. Denn durch das UV-
Licht bilden sich freie Radikale, DNA-Strang-
briiche und toxische Fotoprodukte, die die
Haut schidigen. Zudem fallen Stoffwechsel-
produkte an, die Entziindungen auslosen.
Und es entstehen mehr Falten. Insgesamt lasst
sich sagen: Bei der UV-bedingten Hautalte-
rung handelt es sich um eine chronische Ent-
zindung. Bewusste Erndhrung kann helfen,
diese in Schach zu halten. Wer die Haut kon-
sequent vor den Effekten der Sonnenstrah-
lung schiitzen will, greift daher nicht nur zur
Tube, sondern unterstiitzt mit einer »Sonnen-
didt«. Diese kann zwar das Eincremen und
den Schutz mit Hut und Shirt nicht ersetzen,
ein zusitzlicher Schutz von innen hat aber ei-
nen entscheidenden Vorteil: Wahrend Cremes
nur in der oberen Hautschicht wirken, errei-
chen Nihrstoffe den gesamten Korper.

WER DIE HAUT
VOR DEN

EFFEKTEN DER
SONNEN-
STRAHLUNG
SCHUTZEN WILL,
UNTERSTUTZT
MIT EINER
»SONNENDIAT«,
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SO LASST SICH
EIN INNERER
SONNENSCHUTZ-
FAKTOR VON
2-3 AUFBAUEN.

Zu den Gegenspielern des »Sonnenstres-
ses« zihlt eine Reihe von effektiven
»Radikalfingern«: Vitamin C und Vita-
min E sowie die gelb-orange-roten Caroti-
noide wie Betacarotin, Lycopin und Asta-
xanthin konnen die Haut vor dem durch
UV-Strahlung ausgelosten Stress schiitzen.
Pfirsiche, Nektarinen, Marillen, Wasserme-
lonen, Mangos, Karotten, rote Paprika,
rote Grapefruit und Paradeiser (auch und
sogar als Sauce) zdhlen demnach zu den
protektiven Favoriten. Auch Algen, Lachs
und Krustentiere sind hilfreich. Um einen
effektiven Schutz zu erzielen, braucht es
mindestens acht Wochen bunte Kost, damit
genug Zeit bleibt, leere Speicher zu fillen
und das Uberschiissige in der Haut abzula-
gern. Zudem werden Vitamin-C-reiche
Friichte wie Paprika oder Zitrusfriichte
idealerweise mit Vitamin-E-haltigen Olen
wie Sonnenblumen- oder Olivensl
kombiniert. Innerhalb mehrerer Wochen
lasst sich so ein innerer Sonnenschutzfak-
tor von 2-3 aufbauen. Das ist nicht viel,
kann jedoch ein wertvoller Basisschutz
sein. Ist die Haut bereits gerotet, lindert
Zink die Entzindungsprozesse und ldsst so
den Sonnenbrand schneller abklingen.
Profitieren kann also auch, wer erst in den
heiflen Sommermonaten zielgerichtet bei
Zinkreichem zugreift: So konnen Milch-
shakes, Steaks, Fisch oder Omlette
unterstiitzen, einen bestehenden Sor
brand zu lindern.
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SHORTLIST OBST

IN IHRER HOFER FILIALE

HEIDELBEEREN
AUS OSTERREICH




APFEL AUS
OSTERREICH

Sie sind frisch, knackig und dufSerst
beliebt. Im Sommer sind die Apfel aus
Osterreich ein erfrischender Snack.

WEISSE
WEINTRAUBEN

Besonders in der Sommerhitze
haben die fruchtigen und siiflen
Vitaminbomben viele Fans. Und
wie wire es mit Weintrauben

Die Osterreicherinnen und Osterreicher
verspeisen im Jahr pro Kopf rund 14 Kilo
Bananen. Ob zur Jause, im Obstsalat, im
Shake oder auf einem Kuchen — Bananen
haben immer Saison.

AUﬁSTERREICH

Sie gehoren einfach zum Sommer! Die
aromatischen Erdbeeren sind echte
Allrounder, die nicht nur Kinder lieben.




einfach kochen - LIEFERANTEN

P . HOFER '
i 2us Osterreich zum (77

0BST

PRODUZENTEN & LIEFERANTEN

Die Obst-Bauerinnen und -Bauern liefern ihre Produkte in
hochster Qualitat stets frisch fur die HOFER

N
1
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KIRSCHENHOF
HARMER

1986 pflanzte Familie Harmer in ihrem
traditionsreichen Familienbetrieb ihre
ersten Kirschenbdume im Marchfeld.

»Es freut mich, dass ich einen
Beitrag dazu leisten kann, dass
die Menschen gerne saisonales

Obst aus der Region kaufen,

das ihnen ausgezeichnet
schmeckt. «

Familie Harmer
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Kundinnen und Kunden.

MAIER HEIDELBEEREN

Im Jahr 2021 haben sich Hans und Richard Maier in der
Stidoststeiermark den langjéhrigen Traum einer eigenen
Produktion von Heidelbeeren erfullt.

»Regionalitit ist unsere Zukunft. Daher liegt
es uns sehr am Herzen, nachhaltig und
umweltschonend zu arbeiten, um
traditionelles, heimisches Obst weiterhin
regional vermarkten zu kénnen.«

Hans und Richard Maier

Fotos: Shutterstock, HOFER, beigestellt



FAMILIE DREIER

Im Herzen des Naturparks Péllauer Tal
in der Oststeiermark gelegen, reifen in
der »Apfelschmiede« der Familie Dreier
mehr als ein Dutzend verschiedener
Apfelsorten.

»Biologische Landwirtschaft
bedeutet fiir uns, Lebensmittel
mit moglichst wenig und aus-

schliefslich naturlichen

Hilfsmitteln zu produzieren.
Damit die Kunden unser Obst

und Gemiise pestizidfrei
geniefSen konnen. «

Familie Dreier

FAMILIE
EDELMANN

Vor 20 Jahren wurde der
Eglishof von der Familie
Edelmann im stidoststeiri-
schen Vulkanland gegriindet.

»Anstatt Arbeitsschrit-
te auszulagern, fithren
wir alle Tatigkeiten
direkt am Hof durch.
Damit konnen wir
eine naturnahe und
sorgfaltige Produktion
garantieren. «

Karlheinz Edelmann




einfach kochen - HEIDI NEULANDTNER-RATZINGER

Heidi Neuldndtner-Ratzinger:

MEISTERIN
DER |
WIENER KUCH

Wir haben die grof3artige Kéchin Heidi Neuldndtner-Ratzinger von der
»Wirtschaft« am Meidlinger Markt besucht und sie gebeten, uns zu zeigen,
wie echte Germknddel gehen. Resultat: gottlich — und gar nicht schwer!

TEXT HERTA SCHEIDINGER FOTOS IAN EHM KERAMIK HERZLICHEN DANK AN NANNA.AT

-
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einfach kochen - HEIDI NEULANDTNER-RATZINGER

Wit
-

.-

HEIDI NEULANDTNER-
RATZINGER IST DIE
WOHL BESTE ADRESSE
FUR ECHT GEPFLEGTE
WIENER KUCHE.
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eidi Neulindtner-Ratzinger

kommt von einem Bauernhof.

Sieben Kinder waren sie daheim

im Innviertel, dem Kernland 6s-

terreichischer Knodelkunst. Das
Wissen ums richtige »Knodeln« hat Heidi
schon als Kind an der Quelle aufgesogen.
Dass Neulindtner nach dem Entschluss,
Kochin zu werden, auch ein paar Jahre in
kalifornischen Kiichen gearbeitet hat, war
wichtig, um sich entsprechende Weltlaufig-
keit anzueignen und die endlose Vielfalt
der guten Kiichen zu entdecken.

»Aber mir war immer klar, dass die
Kiiche, die ich im Grunde meines Herzens
kochen will, unsere osterreichische ist«,
sagt sie. Also kam Heidi heim, wurde
erst Kiichenchefin im Luxushotel »Zur
Blauen Gans« in der Salzburger Getreide-
gasse, bevor sie beschloss, noch einmal in
die Lehre zu gehen. »Ich wollte die Fein-
heiten unserer Kiiche bei einem ganz

Heidi Neuléndtner-Ratzinger
kocht Wiener Kiiche mit
Herz und Eleganz.

GrofSen lernen.« So heuerte sie bei Koch-
legende Christian Petz an, der damals
gerade seine vier Hauben samt Michelin-
Stern an den Nagel gehingt hatte, um am
Badeschiff mit vergleichsweise entspann-
ter, aber unglaublich finessenreicher
Kiiche durchzustarten.

Petz machte Heidi zu seiner rechten
Hand, tiber Jahre versorgten die beiden
Wien mit ihrer kompromisslos kostlichen
Version der Wiener Kiiche. » Christian hat
mir unglaublich viel beigebracht, er ist
einer der ganz grofSen Koche dieses Lan-
des«, sagt Neuldndtner-Ratzinger.

PERFEKTE WIENER KUCHE

So ist es fiir sie ganz einfach unvorstellbar,
etwas anderes als selbst angesetzte, echte
Rindsuppe auf der Karte zu haben. Oder
ihre herrlichen, unverkennbar bissfesten
Agnolotti, Tortellini und Ravioli mit
vielfach variierten Fiillungen nicht tiglich




frisch und von Hand zu fertigen. Neu-
lindtner fabriziert aber auch einen legen-
dar kostlichen, hauchdiinn aufgeschnitte-
nen Kalbskopf mit stets leicht variiertem
Dressing oder das dieser Tage mit Abstand
beste Kalbsbutterschnitzel der Stadt.

Eigentlich sollte sie allein schon des-
halb lingst Anwirterin auf den Goldenen
Rathausmann oder sonst eine richtig
hohe Ehrung der Millionenstadt sein, die
so stolz ist, ihren Namen einer grofSen
Kiiche leihen zu durfen. Dass sie den
Meidlinger Markt, der seit ein paar Jah-
ren erfreulicherweise wieder sehr positive
Lebenszeichen gibt, mit ihrem Lokal fix
auf die To-do-Liste kulinarikaffiner Wien-
Touristen gesetzt hat, ist da nur die
Draufgabe.

KNODEL MIT FANGEMEINDE

Heidi Neuldndtner-Ratzingers Knodel sind
aber eine ganz eigene Geschichte. Thre Inn-
viertler Grammelknédel zum Beispiel,
klassisch mit hauchdiinnem Mehlteig
gemacht, sind so zart und klein und deli-
kat, dass sie beinahe als gefiillte Pasta
durchgehen konnten. Fir Heidis
Marillenknodel reisen Fans in

der Saison dem Vernehmen

nach sogar aus der Wachau

an, weil die Geschmacks-
explosion beim AnreifSen
des Knodels einfach
unvergleichlich ist.
Und der Germknodel?
Hie und da einmal taucht
er als stiffe Hauptspeise im
Mittagsmenti auf und ist
dann natiirlich flugs ausver-
kauft. Da hilft nur Selberma-
chen. Nach Heidis Rezept gerit
er namlich zu einem federleichten,
wolkigen Kissen aus purer Duftigkeit.
Fiir die vielen von uns, welche Germ-
knodel ausschlieSlich aus dem Tiefkiihlpa-
ckerl kennen, ist dieses Rezept auf den
folgenden Seiten deshalb ein klarer Auf-
trag: Wer wissen will, wie so ein selbst
gemachter grofer Germknodel von Heidi
Neuldndtner-Ratzinger schmeckt, dem
bleibt nichts iibrig, als sich selbst daran zu
machen. An einem verregneten Samstag-
nachmittag gibt es wenig Beschaftigungen,
die mit groflerer Zufriedenheit belohnt
werden.
Und auch die Kinder sind sicher mit
Begeisterung dabei!

Ein Marktstandl in Meidling ist die neue Wirkungsstéatte
der grof3en Kochin.

Nicht nur Germknddel: Auch Neulandtner-Ratzingers
Innviertler Grammelknddel sind eine Wucht.
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Produktfoto: HOFER, beigestellt
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IWETSCHKENTARTE ‘
-

MIT MASCARPONE

6 PERSONEN

. ZUBEREITUNGSZEIT g
(@) REZEPT FUR @ 70 MINUTEN 29 SCHWIERIGKEIT

+ 1 STD. TEIG RASTEN LEICHT

Die Heidelbeeren in diesem Rezept verleihen
der Tarte eine besonders animierende Sdure — sie gelingt
aber auch ohne ganz wunderbar verflihrerisch.

ZUTATEN FUR DIE FULLE

+ 800 g reife Zwetschken vom HOFER
Marktplatz (saisonal erhaltlich)

+ 100 g Heidelbeeren vom HOFER
Marktplatz (optional)

« 1 TL NATUR AKTIV BIO-Fairtrade Zimt

» 3 EL HAPPY HARVEST Feinkristallzucker

+ 1 Schuss Amaretto

ZUTATEN FUR DEN MURBTEIG

- 300 g ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Weizenmehl

+ 200 g kalte ZURUCK ZUM URSPRUNG
BlO-Bergbauernbutter

+ 1 ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Freilandei

+ 100 g Staubzucker

» 1 Packchen BELLA Vanillinzucker

+ Schale einer Zitrone vom HOFER
Marktplatz

ZUTATEN FUR DEN
MASCARPONEGUSS

+ 400 g MILFINA Mascarpone

- 150 g ZURUCK ZUM URSPRUNG
BlO-Bergbauerntopfen

+ 3 ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Freilandeier

- 3 Eidotter vom ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Freilandei

+ 150 g HAPPY HARVEST
Feinkristallzucker

» 1 EL BELLA Vanillinzucker

+ 2 EL BELLA Puddingpulver

HOFER PRODUKT-TIPP

»ZURUCK ZUM URSPRUNG«
BI10-BERGBAUERNTOPFEN

Als Brotaufstrich oder zum Backen,

mit seinem natirlichen Geschmack und
der cremigen Konsistenz macht dieser
BIO-Speisetopfen Lust auf mehr.

ZUBEREITUNG
— Die Zwetschken halbieren und mit den

Heidelbeeren, Zimt, Kristallzucker und
einem Schuss Amaretto marinieren.
Wahrenddessen den Mirbteig zubereiten:
Das Mehl auf ein Brett sieben, Butter,
Eier, Zucker, Vanillinzucker und geriebene
Zitronenschale beigeben und rasch zu
einem glatten Teig kneten. Den Teig

1 Stunde im Kihlschrank rasten lassen.

Das Backrohr auf 175 °C vorheizen.

— Den kalten Teig %2 cm dick ausrollen und in
eine Tarteform legen, an den Randern fest-
driicken und Uberschuss mit den Fingern
abzwicken. Die marinierten Zwetschken
mit der Schnittfldche nach oben auflegen,
die Heidelbeeren dazwischen geben.

— Fir den Mascarponeguss alle Zutaten zu
einer glatten Creme verriihren, tUber die
Zwetschken gief3en und bei 170 °C 45
Minuten backen. Vor dem Servieren etwas
abkihlen lassen und mit Staubzucker
bestreut servieren.

5|
() PROFI-TIPP

FRISCHKASE STATT
MASCARPONE

Wer es weniger fett mag, der kann den
Mascarpone auch durch Frischkése
ersetzen.

.‘
-
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einfach kochen - HEIDI NEULANDTNER-RATZINGER

SCHLOSSERBUBEN

MIT AUFGESCHLAGENEM SAUERRAHM

@! REZEPT FiR ZUBEREITUNGSZEIT ° SCHWIERIGKEIT
S o rensone 45 MINUTEN ‘D’ LEICHT

Die Idee, reife Zwetschken ganz einfach in Backteig zu tunken und in
buttrigem Backfett knusprig zu backen, ist einfach genial, wie wir
finden. Und selbst gemacht schmeckt es am besten!

ZUTATEN FUR DIE ZWETSCHKEN ZUBEREITUNG
+ 300 g reife Zwetschken vom — Die Zwetschken entkernen und danach mit
HOFER Marktplatz (saisonal erhaltlich) etwas Zucker und Amaretto vermischen.
+ 3 EL HAPPY HARVEST Feinkristallzucker Marinieren lassen. Wahrenddessen den
+ 20 ml Amaretto Backteig zubereiten: % der Milch mit OL,
+ 1 TL NATUR AKTIV BIO-Fairtrade Zimt Eigelb, Vanillezucker und Salz mischen.
ZUTATEN F..R D Das Mehl dazugeben und glattrihren.
U U ) EN BACKTEIG — Dann die restliche Milch hinzugeben und
+ 250 ml ZURUCK ZUM URSPRUNG rihren, bis die gewlinschte Konsistenz
BIO-Vollmilch erreicht ist — es soll wie ein sehr fester
» 50 ml BELLASAN Rapsél Palatschinkenteig sein. Flr den
* 4 Eidotter vom ZURUCK ZUM URSPRUNG aufgeschlagenen Sauerrahm die
BIO-Freilandei ausgedriickte Gelatine in wenig erhitztem
+ 16 g BELLA Vanillinzucker Obers auflésen, dann mit allen Zutaten
+ 1 Prise SALINENGOLD Speisesalz glattrihren und kihl stellen.
+ 220 g ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Weizenmehl — Das Eiweif3 mit Kristallzucker zu Schnee
* 4 Eiweif3 vom ZURUCK ZUM URSPRUNG schlagen und sanft unter den Teig heben.
BIO-Freilandei Das Backfett auf 180 °C erhitzen — ein
+ 50 g HAPPY HARVEST Feinkristallzucker Tropfen Backteig soll darin in etwa 30 Se-
kunden goldgelb werden. Die Zwetschken
LUTATEN FUR DEN SAUERRAHM einzeln mit einer Gabel aufspief3en, im
. 100 ml ZURUCK ZUM URSPRUNG Teig wenden und nacheinander sachte ins
BIO-Bergbauernschlagobers Backfett geben. Goldgelb backen und mit-
- 1 Blatt Gelatine (in kaltem Wasser tels Schaumléffel herausholen. Danach
eingeweicht) die Schlosserbuben auf einem Sieb oder
- 200 g ZURUCK ZUM URSPRUNG auf Ktichenkrepp abtropfen, etwas abkuh-
BIO-Bergbauernsauerrahm len lassen. Zucker und Zimt auf einem tie-
o 9 EL SEnlmsier fen Teller vermischen, die gebackenen
- 1 Zitrone vom HOFER Marktplatz, Zwetschken darin wéalzen. Zum Servieren
- gepresst die Sauerrahm-Creme auf Teller spritzen

und die Schlosserbuben dazusetzen.

ZUTATEN ZUM HERAUSBACKEN

b + 300 ml MILFINA Butterschmalz
+ 200 ml BELLASAN Rapsol

Y
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GERMKNODEL

o . IUBEREITUNGSZEIT =%
(\@-.’, REZEPT FUR @ 2 STUNDEN INKL. .

TEIGRUHE

6 PERSONEN

SCHWIERIGKEIT
LEICHT

Germknddel sind keine Wissenschaft — doch man braucht dafiir Geflihl
und Geduld. Der Teig muss an einem warmen Ort zweimal gehen, um
schén luftig zu werden, das zweite Mal bereits als fertig gefiillter Knédel.
Aber Vorsicht: Einmal gekostet, will man sie immer wieder haben!

LUTATEN

+ 250 g ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Weizenmehl, griffig

+ 21 g BELLA Germ

+ 120 ml ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Vollmilch, warm

» 30 g HAPPY HARVEST Feinkristallzucker

+ 1 Prise SALINENGOLD Speisesalz

« 2 Eidotter vom ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Freilandei

* 40 g ZURUCK ZUM URSPRUNG
BlO-Bergbauernbutter

+ 6 EL Powidl

+ 1 Schuss RIQUET Inlanderrum

+ 1 Schuss ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Vollmilch (fir den Kochtopf)

- 90 g ZURUCK ZUM URSPRUNG
BlO-Bergbauernbutter

* 4 EL Waldviertler Mohn, gerieben

+ 3 EL Staubzucker

HOFER PRODUKT-TIPP

»RIQUET«
INLANDERRUM

Rum rundet den Geschmack von Kuchen,
Cremen, Strudeln und auch unserer
—_— Germknddel ab.

g
tn PROFI-TIPP

MILCH INS KOCHWASSER

Beim Ddmpfen im Kochtopf sorgt der
Schuss Milch im Wasser dafir, dass die
Knédel »stif3er« schmecken.

-~
c,-- -
o~
e — .A ¢

LUBEREITUNG

Das Mehl in eine Schiissel sieben. Fir das
Dampfl den Germ zerbréckeln und mit der
Halfte der warmen Milch und 2 EL vom
Mehl verriihren. Zugedeckt an einem war-
men Ort etwa 30 Minuten gehen lassen.

Wenn das Dampfl schon aufgegangen ist,
die restlichen Zutaten zugeben und zu
einem glatten Teig verarbeiten. Abdecken
und um das Doppelte aufgehen lassen.
Den Teig in sechs Kugeln a ca. 80 g teilen
und mit angefeuchteten Handen zu
Knddeln schleifen. Den Powidl mit einem
kleinen Schuss Rum wiirzen und
verrthren. Die Knddel auseinanderziehen
und mit 1 EL Powidl flllen, danach gut
verschlief3en und nochmals schleifen,
sodass sie schdn rund sind.

Die geflillten Knodel an einem warmen
Ort um das Doppelte (oder fast) aufgehen
lassen. Das kann gut 40 Minuten dauern.

Nun die Knddel in einem Kochtopf bei
100 °C oder in einem Siebeinsatz liber ko-
chendem Wasser mit einem Schuss Milch
oder nur in kochendem, leicht gesalze-
nem Wasser ca. 15 Minuten garen. Wenn
im Wasser gegart wird, die Germknddel
nach etwa 10 Minuten umdrehen und
weitere 4-5 Minuten zugedeckt fertig ko-
chen. Herausheben und sofort mit einer
dicken Nadel oder einem Zahnstocher
einige Male anstechen, um das Zusam-
menfallen der Knddel zu verhindern.

Butter zerlassen und den geriebenen
Mohn mit Zucker mischen. Die Knddel in
Suppentellern mit zerlassener Butter
begief3en und mit Mohnzucker bestreuen.

HOFER
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einfach kochen - HEIDI NEULANDTNER-RATZINGER v

GERMKNODEL

Die Germknddel von Heidi Neuldndtner-Ratzinger sind luftig, leicht und schmecken herrlich.

@

Fir das Dampfl den Germ zerbrdckeln Wenn das Dampfl schon Den Teig griindlich zu einem Den Teig zu einer glatten
und mit etwas warmer Milch und Mehl aufgegangen ist, die restlichen glatten Teig verkneten. Kugel formen.
verrihren. Zugedeckt an einem warmen Zutaten zugeben und verrihren.

Ort etwa 30 Minuten gehen lassen.

RUHEN LASSEN KNODEL KNODEL SCHLEIFEN POWIDL WURZEN
Die Schiissel mit einem Hangerl PO RTION I EREN Die Teigstticke mit angefeuchteten Den Powidl mit einem Schuss Rum
abdecken und den Teig an einem Handflachen zu glatten, runden verfeinern und glattrtihren.

Den Teig in sechs Stiicke

Knodeln schleifen.
aca. 80 g teilen.

warmen Ort ums Doppelte
aufgehen lassen.

»Germknédel machen, ist nicht schwer. Wie stets bei Hefeteig braucht
es nur etwas Zeit, damit die Knédel auch richtig schén aufgehen!/«
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HANDGEMACHT

Und es ist gar nicht schwer, sie selbst zu machen. Hier zeigt uns Heidi, wie's richtig geht.

AUSEINANDER- DAMPFEINSATZ NOCHMALS RUHEN
ZIEHEN Den Powidl mithilfe eines Dressier- FU I_I_EN Wieder mit dem Hangerl

sacks oder Teeldffels fullen, den Teig abdecken und abermals ums

Jedeg K',‘i‘,‘gt tztwas fLachercken dartberziehen und abermals zu einem AbDie Eqdc:jel mE;t“ausfrelichendd Doppelte aufgehen lassen.
und mithilfe der Daumen eine glatten Knddel schleifen. stand in den Dampfeinsatz des

Einbuchtung fir den Powidl formen. Dampfgarers setzen.

DAMPFEN MIT BUTTER MOHN & ZUCKER SERVIEREN

Im Dampfer bei 100 °C 15 Minuten B EG I ESSEN Mit einer Mischung aus Gleich auftragen! Das genaue
dampfen, alternativ im Kochtopf mit 5 fechd q Staubzucker und geriebenem Rezept finden Sie auf den vorherigen
Siebeinsatz. Danach gleich mit B E LSS T MR LITEl LAiEEr Mohn grof3ztigig bedecken. Seiten. Gutes Gelingen!

Ruhren leicht anbraunen lassen.

Spicknadel oder Zahnstocher sl ) " >
Reichlich tber die Knodel traufeln.

mehrfach einstechen.

»Wer keinen Dampfgarer hat, kann die Knédel ganz
traditionell im Kochtopf garen, wird genauso gut!/«

HOFER 59



einfach kochen - SOMMERKLASSIKER

OSTERREICH

GRENZENLOS

Wir lieben die klassische heimische SommerkUche -
ob saures Rindfleisch, Backhendlsalat oder Liptauer und Presskopf.
Doch es muss nicht immer klassisch sein: Ein Hauch von
internationalem Urlaubsfeeling macht Lust auf mehr.

FOTOS LENA STAAL FOODSTYLING GITTE JAKOBSEN

=
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Stilzchen goes Ceviche. Das traditionelle Fischgericht
aus Stidamerika stand Pate flir unsere
alpenldndische Version mit Siilzchen und Kernél.

g
%N PROFI-TIPP
BROTGENUSS

Die frischen Brotsorten aus der HOFER
BACKBOX bieten Brotgenuss fiir jeden
Geschmack.

HOFER PRODUKT-TIPP

»FAIRHOF«
SULZCHEN FEIN GESCHNITTEN

2 R e— Die Slilzchen von FairHOF werden aus
bestem Fleisch und Gemdse hergestellt.
Fein aufgeschnitten und mariniert ein
echter Genuss.

Produktfoto:
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SOUTHERN FRIED
BACKHENDLSALAT

MIT KUKURUZ UND RADIESCHEN

'_?; REZEPT FUR
ZJ3 6 PERSONEN

ZUBEREITUNGSZEIT
40 MINUTEN D MITTEL

=00 SCHWIERIGKEIT

Backhendlsalat ist ein Klassiker. Mit dem Aroma von Gewtirzhonig und
einem bunten Salat serviert schmeckt er nach Sommer in den USA.

/4

UTATEN
4 FairHOF Hihner Ober/Unterkeulen

* Y% | ZURUCK ZUM URSPRUNG

BIO-Buttermilch Natur

« Y% TL SALINENGOLD Speisesalz
» 1 Knoblauchzehe vom

HOFER Marktplatz, gerieben

+ 1 daumengrof3er BIO-Ingwer vom

HOFER Marktplatz, gerieben

+ 1 ZURUCK ZUM URSPRUNG

BIO-Freilandei

+ 100 g ZURUCK ZUM URSPRUNG

BIO-Weizenmehl

+ 100 g HAPPY HARVEST Semmelbrosel
+ 1 LBELLASAN Rapso6l zum Herausbacken

/4

UTATEN SALAT

2 Handvoll Babyspinat, gewaschen

- 3 Zuckermais vorgekocht aus Osterreich

vom HOFER Marktplatz

+ 1 Bund Radieschen vom

HOFER Marktplatz, in Scheiben
geschnitten

- 3 Jungzwiebeln aus Osterreich vom

HOFER Marktplatz, in Scheiben

+ 5 EL ZURUCK ZUM URSPRUNG

BlO-Bergbauernbuttermilch Natur

+ 1 TL LE GUSTO Paprika edelsiif3
» % Knoblauchzehe vom

HOFER Marktplatz, gerieben

+ % TL LE GUSTO Curry
+ 3 EL BIO NATURA Griechisches

BIO-Olivendl

+ Saft und Abrieb einer Zitrone vom HOFER

Marktplatz

+ 1 TL LE GUSTO Estragon Senf

+ 1 TL BIO NATURA BIO-Honig, flissig
+ SALINENGOLD Speisesalz

» LE GUSTO Pfeffer

ZUTATEN GEWURZHONIG

+ 3 EL BIO NATURA BIO-Honig

+ Y, Knoblauchzehe vom HOFER
Marktplatz, fein gehackt

- 3 Zweige ZURUCK ZUM URSPRUNG
BlO-Oregano

+ 1 EL NATUR AKTIV Thymian

+ 1 EL LE GUSTO Rosmarin

« 3 Pfefferoni, schrag in Scheiben

ZUBEREITUNG

— Aus Buttermilch, Knoblauch, Ingwer,
Paprika und Salz die Marinade rihren.
Huhnerkeulen auslosen, das Fleisch in
einem TiefkUhlbeutel in der Marinade
einlegen und tber Nacht im Kihlschrank
durchziehen lassen.

— Fir den Gewiirzhonig alle Zutaten fir
5 Minuten im Honig erhitzen, bis er
schaumt, und warm stellen. Mehl,
Brdseln und mit etwas Wasser
verschlagenes Ei zum Panieren in Tellern
vorbereiten. Das Ol in einer
Schmalzpfanne auf 180 °C erhitzen.
Marinade vom Fleisch streichen, trocken
tupfen, in mundgerechte Stiicke teilen und
nacheinander in Mehl, Ei und Broseln
wenden. Im heif3en Ol goldbraun frittieren.

— In einer Schiissel Spinat, Radieschen,
Jungzwiebeln und vom Kolben
geschnittene Maiskorner vermengen. Aus
den restlichen Zutaten ein Dressing mixen
und unterheben. Backhendlstiicke mit dem
Gewtirzhonig betraufeln und servieren.

HOFER PRODUKT-TIPP

»ZURUCK ZUM URSPRUNG
BI0O-BUTTERMILCH NATUR

Die Bergbauern BIO-Buttermilch Natur aus
der Region Mihlviertel wird aus bester
BIO-Milch hergestellt.

HOFER
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»LIPTAUER«

GEGRILLTE PAPRIKA MIT FRISCHKASE,
OLIVENOL UND KAPERN

%, REZEPT FUR ZUBEREITUNGSZEIT —f50
23 6 PERSONEN 70 MINUTEN ale'lT\IIE\{IERIGKEIT

Liptauer besteht aus késtlichen, aromatischen Zutaten.
Wir servieren sie einmal anders und riicken jede
einzelne von ihnen ins rechte Licht.

LUTATEN

1TL LE GUSTO Kiimmel

+ 6 Paprika aus Osterreich vom
HOFER Marktplatz, rot und gelb

+ 250 g ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Bergbauernfrischkase

+ 1 Knoblauchzehe vom HOFER Marktplatz

+ 3 EL BIO NATURA Griechisches
BIO-Olivendl

+ 2 EL Kapernbeeren

+ ¥ Bund ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Schnittlauch

HOFER PRODUKT-TIPP

»ZURUCK ZUM URSPRUNG«
BIO-BERGBAUERN FRISCHKASE

Der Bergbauern BIO-Frischkase Natur wird
mit Milch aus der Region Miihlviertel und
zum Teil aus dem Waldviertler Bergland
hergestellt.

Y
\

-

LUBEREITUNG

— Das Backrohr auf Grillstufe maximal

aufheizen. Den Kiimmel in einer kleinen
Pfanne ohne Fett anrdsten, bis er zu duf-
ten beginnt, dabei mehrmals umrihren.
Sofort zum Abklhlen auf einen kihlen
Teller transferieren.

— Die gewaschenen Paprika auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Blech setzen und
auf allen Seiten grillen, bis die Haut deut-
liche schwarze Stellen hat und sich vom
Fruchtfleisch abhebt, ca. 20-30 Minuten.
Auf einen Teller geben und diesen mog-
lichst dicht in einen Plastiksack hillen,
damit die Paprika im eigenen Dampf
dunsten kénnen — das macht das Schalen
viel leichter. Nach 10 Minuten herausho-
len, die schwarze Haut abziehen und die
Samen entfernen.

- In langen Streifen auf einer Servierplatte
anrichten. Den Frischkése in
unregelmafiigen Tupfern dartber
verteilen. Knoblauch fein reiben und mit
dem Olivendl vermengen. Paprika und
Frischkase damit betrdufeln, gehackten
Schnittlauch, Kapern und Kiimmel
darlber verteilen und servieren.
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Produktfoto: HOFER, beigestellt
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SCHINKENROLLEN

VOM PROSCIUTTO CRUDO

%, REZEPT FiIR
%J3 6 PERSONEN

ZUBEREITUNGSZEIT
40 MINUTEN MITTEL

20 SCHWIERIGKEIT

Sie sind wiirzig und so wunderbar italienisch!
Pikante Schinkenrollen aus Prosciutto di Parma lassen
die Herzen der Italo-Fans héher schlagen.

LUTATEN

8 Scheiben CUCINA NOBILE Prosciutto
di Parma

« 2 Karotten aus Osterreich vom
HOFER Marktplatz

+ 2 Erdapfel aus Osterreich vom
HOFER Marktplatz, festkochend

+ 1 Handvoll NATURES GOLD Erbsen,
aufgetaut

+ 3 EL BIO NATURA BIO-Mayonnaise
im Glas

+ 1 EL BIO NATURA Griechisches
BIO-Olivendl

+ 2 EL CUCINA NOBILE Parmigiano
Reggiano DOP, fein gerieben

+ 1 TL ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Schnittlauch, geschnitten

+ 1 Bund Rucola vom HOFER Marktplatz

+ SALINENGOLD Speisesalz

» LE GUSTO Pfeffer

HOFER PRODUKT-TIPP

»CUCINA NOBILE«
PARMIGIANO REGGIANO DOP

Parmigiano Reggiano ist der wohl
beriihmteste italienische Hartk&se aus
Kuh-Rohmilch. Sein Geschmack ist
wirzig-aromatisch und vollmundig.

LUBEREITUNG

- Karotten und Kartoffeln schélen,
in akkurate Wrfel schneiden und im
Kochtopf mit Dampfeinsatz etwa 10 Mi-
nuten kochen. In Eiswasser abschrecken
und auf Kiichenpapier trocknen. Die Erb-
sen roh lassen, aber ebenfalls trocken
tupfen. Mit der Mayonnaise, dem Olivendl,
Schnittlauch und Parmesan vermengen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Im Kihlschrank durchkthlen lassen. Ru-
cola waschen und trocken schleudern.

— Die Prosciuttoscheiben der Lange nach
teilen, dann auflegen, in die Mitte jeweils
einen Essloffel Gemiisemayonnaise
setzen und einrollen, dabei jeweils ein
Buschel Rucola so mit einrollen, dass es
etwas herausschaut.

5]
“n PROFI-TIPP
DIE RICHTIGE DICKE

Um den Prosciutto ohne Probleme rollen
zu kénnen, darf er nicht zu diinn auf-
geschnitten werden. Ist er aber zu dick,
werden die Réllchen zu steif und behalten
nicht die Form.

HOFER
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einfach kochen - SOMMERKLASSIKER
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HOFER

CAPRESE

MIT OFENTOMATEN, MOZZARELLA
UND SARDELLEN

%; REZEPT FiR ZUBEREITUNGSZEIT 20 SCHWIERIGKEIT
ZJa 6 PERSONEN 70 MINUTEN D MITTEL

So einfach und doch so gut — Wer den Geschmack von aromatischen
Tomaten mag, der wird dieses Rezept lieben.

LUTATEN

- 600 g Midi-Rispentomaten aus Osterreich
vom HOFER Marktplatz

- 3 grofe Stiicke ZURUCK ZUM
URSPRUNG BIO-Bergbauernmozzarella

* 1 Dose Sardellen in Olivenél

* 4 Zweige ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Petersilie

+ BIO NATURA Griechisches
BIO-Olivendl

+ SALINENGOLD Speisesalz

HOFER PRODUKT-TIPP

»ZURUCK ZUM URSPRUNG«
BI10-MOZZARELLA

Diese Spezialitat wird traditionell mit
Milchsdurekulturen hergestellt, wodurch
ein milder, angenehm frischer und leicht
sduerlicher Bio-Kase entsteht.

LUBEREITUNG

- Das Backrohr auf 250 °C vorheizen.
Tomaten in verschiedenen Grof3en auf
ein Backblech setzen, mit etwas Ol
betrdufeln und fiir 15-20 Minuten backen,
bis die Haut geplatzt und gebréunt ist.
Auf eine Servierplatte geben.

— Mozzarella mit der Hand in jeweils
3 Stiicke reif3en und zwischen den
Tomaten drapieren. Sardellen dazwischen
legen, mit reichlich gezupfter Petersilie
garnieren, mit Olivendl betraufeln,
salzen und servieren.

|
%N PROFI-TIPP
REISSEN STATT SCHNEIDEN

Probieren Sie den Mozzarella zu reif3en
statt zu schneiden. Dadurch vergré3ert
sich die Oberfléiche, die Stiicke nehmen so
die Salatsauce oder das Olivenél besser auf
und der Eigengeschmack ist intensiver.










Die Idee, Fleisch in mundgerechten Happen pikant zu marinieren,
dann auf Spief3e zu stecken und perfekt zu grillen, ist Jahrtausende alt -
und sie ist auf der ganzen Welt zu finden!

Wir haben einige der besten Rezepte zusammengetragen.

FOTOS STINE CHRISTIANSEN FOODSTYLING THOMAS STEINMANN

HOFER 75



ADANA KEBAB

A A ZUBEREITUNGSZEIT 85
I @‘ REZEPTFUR @ T © SCHWIERIGKEIT

\

Der Kebab ist nach einer Stadt ganz im Siiden der Ttirkei benannt
und wird traditionell mit handgehacktem Fleisch, Fett und kaum -~ «
. Gewtirzen zubereitet. Wir sind etwas grofziligiger und geben ’
herrl1ch saquren Rahm Peterszhe und eine Prise Zimt dazu '

ZUTATENFURDENKEBAB IUBERETUNG | |

’~ 1 mittelgrof3e Zwiebel aus Osterrelch vom 1t = Zwiebel und Knoblauchzehen fein reiben
/' HOFER Marktplatz | i ‘ ,’  | oder mit einem Mixer purieren. Alle
* 2 Knoblauchzehen vom ' ki /| Zutaten mit der Hand gut vermischen |-
' HOFER Marktplatz i und kneten, bis eine Art Teig entsteht. ,
'1# 700 g ZURUCK ZUM URSPRUNG ! In acht Portionen teilen, auf die Spief3e T

1l

BIO-Rinderfaschiertes b ) .| pressen, und mindestens drei Stunden,
+ 2 EL ZURUCK ZUM URSPRUNG i i besser Uber Nacht im Kuhlschrank ziehen
BlO-Oregano whUi Hlassen,

’ . L i i

& Grill gut vorheizen. Zunachst das Gemus
grillen: Die Pfefferoni grillen, bis sie weich
| sind und schwarze Blasen werfen, die
| Tomaten grillen, bis sie schén Farbe
| \genommen haben. Dann die Spief3e
; | ‘grillen, bis sie au3en schén braun und ein |
* 4 grline oder rote Pfefferoni | | ‘wenig knusprig sind. Kurz rasten lassen
+ 2 Mini-Rispentomaten aus Osterreich _ . und wihrenddessen das Brot auf dem Teil
vom HOFER Marktplatz, halbiert .1 | /des Rosts grillen, wo vorher das Fleisch
* 4 Scheiben GUTES VOM BACKER i | gelegenist. i ‘ !
Weif3er Wecken R
+ 255 g ZURUCK ZUM URSPRUNG
BlO-Bergbauern Sauerrahm
* % Bund ZURUCK ZUM URSPRUNG
BlO-Petersilie, gehackt A
- 1 rote Zwiebel aus Osterreich vom

+ 1 Pfefferoni vom HOFER Marktplatz
+ LE GUSTO Pfeffer '
+ 1 Prise LE GUSTO Zimt, gemahlen
+ 1 EL SALINENGOLD Speisesalz

ZUM SERVIEREN i

/' |~ Fleisch und Gemiise auf dem Brot anrich-
15 | ten und mit Sauerrahm, gehackter Peter-
| l, silie und rohen roten Zwiebeln servieren.

N PROFI-TIPP

HOFER Marktplatz

HOFER PRODUKT-TIPP ~ ~ [MINZE

PZURGCK ZUM URSPRUNGS  Knablouch andhinze n den Scuerrabr
AL | | Foumein Kirant reren

Der cremig-lockere Murauer BIO-
Bergbauernsauerrahm besitzt einen
feinen, leicht sduerlichen, milden
Geschmack.
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Produktfoto: HOFER, beigestellt

W WAty

ZUBEREITUNGSZEIT
1 STUNDE

s, SCHWIERIGKEIT

LEICHT

/

Ya.latorj ist em bél1ebtes Japamsches Gericht mit \
gegrzlltem HuhnerﬂeJSph am SpfeB Auf Japanisch bedeutet;
Yakitori wértlich gegril ltes Hahnchen »Yaki« bedeutet, grlllen

| und »forl« bezueht sich auf Hiihnchen.

ZUTATEN FUR DIE SAUCE// g

+ 200 mL ASIA GREEN GARDEM SOJasauce'

- 50 g HAPPY HARVEST Rohrzucker 1
FAIRTRADE ‘ f’ !

+ 200 ml Sherry |

+ 100 ml Muskateller Stelermark

ZUTATEN FUR DIE SPIESSE

800 g FairHOF, Huhn%
¥ Ober/Unterkeulen ausgelost
+ 1Bund Junng|ebel aus Osterreich vom
HOFER Marktplatz (‘: ;
+ SALINENGOLD Spemesalz
- LE GUSTO Pfeffer /" iy
i

[

\ \' I_\;
HOFER PRODUKT-TIPP .~ * "

: "-wgple‘Ge festgesté’ckt sind! e 1

Y
v
»

SOJASAUCE

Das intensive und vollmundige Aroma der
Sojasauce rundet den Geschmack von
asiatischen Speisen ab,

() PROFI-TIPP.

{

HONIG STATT ZUCKER

Besonders fein wird der Geschmack, wenn
man Honig statt Zucker in die Sauce gibt.

i Grltl anhe|zen und Ko”nlen zum Gluhen W z

»ASIA GREEN GARDEN« . '.i

i i't

ZUBEREITUNG \' e At

| g ]
- Alle Zutaten fir die Sauce in einem Topf |, f‘\
zum Kochen lﬁringen '20 Minuten offen , = | \L

kocheln und dann etwas auskuhlen \ { i

lassen. - f ‘ z*

— Hiihnerkeulen in mundgerechte Stucke {
schneiden und gut salzen. Fruhklngszwua— )
beln in etwa 2 cm lange Stucke zertellen

= SpleBe machen: zwei Huhnerstucke auf-1" | ;.il'
spleBen und fest zusammendrucken. il (i " ‘ |
' dann ein Stiick F’ruh,{lngszwmbel S0 auf- ,‘ ‘
spief3en; dass es im reohten Wlnke[ zum | j | f
SpleB ste‘ht (siehe B)ld) Wlederholen

. bis alles Fle|sch und alle Zwiebeln aque
\braucht sind. Darauf achten, Hass dle

[ 4! 1 1

iy {
1, 4 i e

brmgen SpleBe Uber direktet hoher Hctze | ,, [
gnLlen his' die, ZWlebeLn weich'und das ' ! :
- Huhn gar und auf beiden Seiten schon ' '/ |
gebraunt ist. Mlt SOJasauce beidseitig be- !’
strelcheh und nochmal,s auf jeder Seite

etwa 30 Sekunden grillen,, bis die Sauce

.etwas karamellisiert. ' | || ' ,

— Vom Grill nehmen, abermals beidseitig
mit Sauce bestreichen und kurz rasten
lassen. Mit Reis servieren. '

7."'{ L ;1
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eilj}f;zéﬁ kochen - GRILLEN

E
SCHARFE CH|NES|SCHE R|NDERSP|ESSEZ'?‘ )
e R DR

' 8 [k ;1%,'}"‘ i
O8I Sl L ZUBEREITUNGSZEIT )’o iy R
L Wilee ERRENEN NACHT ZUM MARINIEREN el i Vo -
s WLy ' Wersein Herz fur Spiefe noch nicht entdeckt hat, A i
e o ' der kennt diese chinesische K&stlichkeit noch nicht! L
i Diese Spiefichen schmecken schlicht himmlisch. L ’
s i : i B0 4 !";'
TR  TUTATEN i /' IUBEREITUNG , , P
| b ! '~ 800 g ZURUCK ZUM URSPRUNG! / "'/ - DasRindfleisch in kleine, mundgerechte . ",/
| " BIO-Rindersteak BRI Stiicke schneiden. Fett nicht entfernen—es; s |
i ¢ '+ 2EL LE GUSTO Kiimmel 27707 0 schmeckt nach dem Grillen besonders gut!
T o vl i 1 . ggt EE,?leJS-LO ik , yid . — Kimmel und Pfeffer in einer trockenen : —
LN R 4K bll ; c;]c ehn AT i 4 Pfanne résten, bis sie kostlich duften,
{ i ‘ HOI?ICE)R &uc k%celetn bl S etwa eine Minute. Mit den Chiliflocken in =
b AL g SR S einem Marser zu einem groben Pulver i
Ve * 1 daumengroBes Stiick BIO-Ingwe B e S o ahon i ,
3y ;' ’1:’ [N g o
Vild B \{grg H?IEEE Masrkfpli\tz ‘ Ingwer schalen und mit der flachen Seite
0 | i Fldlie it 4 o )i eines grof3en Messers anquetschen. 7, /"
iy y * SALINENGOLD Speisesalz /; i
by i1 1) fb. /,:’,/ i }‘— Rindfleisch mit Ingwer, Knoblauch, ,
,.‘“ [\ 0 | 19 7K ”I" ¥, WeiBwein und % der Gewiirzmischung// W
i sb 5/ HOFER PRODUKT'TIPP ARSI 1M "gut mischen und Gber Nacht im
: i H AL B Kihlschrank marinieren lassen.
{ »REDENSELECHON«’” |

RN i ‘ - Grill vorheizen. Rindfleisch auf Spief3e

U
‘- / L0y istecken und (iber direkter, hoher Hitze
] i 7L '
i kg RIESLING ;& WL L ) grillen, bis es auf beiden Seiten schon
1 > g f 1 /. | i
%o | Dieser »Konig der Weifweine« wird ats | - Farbe genommen hat und gar ist, etwa
| i hugeligen Sudlagen im Donauraum /' | Al i drei Minuten pro Seite, fn g
; selektioniert. Die Urgesteins- bzw. b — Mit etwas Gewiirzmischung bestreuen /. .
Loss- und Schotterbdden verleinendem’ | | " und mit Reis und eventuell geschmortem
Wein eine finessenreiche Mineralitat. - 1/ | Pak Choi servieren.
! " 3 z;‘(, ) L 1
e B v,}l /
i"ﬁ!‘; fihg 4
b '1, ‘l‘” U |
@ PROFITIPP.
\ /i By | 4
’; & SN 2 ) ‘, ".';‘
LAMMFLEISCH .{?{{,} LA T
: Diese Spief3e kénnen auch mit Lammflelsch f g ',
zubreitet werden. i 0 UKV R {
LS8 | ¥
AL
' MR i
i ", 4 ' ;
Ty
4 . ’ ]
R :
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@ ZUBEREITUNGSZEIT
60 MINUTEN + 24 STD
FUR DIE MARINADE LEICHT

° SCHWIERIGKEIT

el '='-,' REZEPTFUR
Aay | L3246 PERSONEN
sy ! \ :

vt "'\

|
’. \ [ A

“‘:“::‘ R { ]\

ZUTATEN FUR DIE SPIESSE i ,i
¢ + 1 kg FairHOF Huhner Ober/Unte‘rkeulen
+ Holzspief3e, in hei3em Wasser eingelegt

- gz
ZUTATEN FUR DIE MARINADE :}f

+ 80 g HAPPY HARVEST Feinkristallzucker
+ 1 TL LE GUSTO Pfeffer, gemahlen
« 2 TL ZURUCK ZUM URSPRUNG
| BIO-Koriander, fein gehackt
+ 2 TL LE GUSTO Kiimmel, gemahlen
+ 1 EL ASIA GREEN GARDEN Sojasauce
+ 2 TL SALINENGOLD Spelsesalz ;
+ 120 ml BELLASAN Rapsol ‘l i
+ 1 mittelgrof3e Zwiebel aus Osterremh vom
HOFER Marktplatz |
+ 5 Knoblauchzehen vom | |
HOFER Marktplatz \
+ 120 g frischer BIO-Ingwer vom
HOFER Marktplatz
+ 1 EL NATUR AKTIV BIO-Garnelen

HOFER PRODU’KT:TIPP

»FAIRHOF«
HUHNER OBER-/UNTERKEULEN

FaiHOF Fleisch steht fiir artgerechte
Haltung der Nutztiere und beste Qualitat,
100 Prozent garantiert aus Osterreich.

Hithner

OBERKEULEN

Sataysp1eBe smd woh! die bellebtesten von allen weltweit -
| und aus gutem Grund: Die Kombination aus saftigem Huhn
Il v und einer Fulle exotischer Gewlirze ist einfach unwiderstehlich -
: W speZJell mit dieser Erdnusssalsal |

ZUBEREITUNG e 1

— Die Haut von den Hiihnerkeulen abziehen,

danach auslésen, in mundgerechte
Stlicke schneiden. Die Haut aufheben.

— Huhnerhaut in kleine Stiicke schneiden —
sie wird spater alternierend mit dem
Fleisch auf die Spief3e gesteckt, um es
besonders saftig zu halten.

— Alle'Zutaten fiir die Marinade in der
Klichenmaschine zu einer Paste mixen
und mit dem Huhn vermengen. Uber
Nacht zugedeckt im Kuhlschrank
marinieren lassen.

— Den Grill anheizen und die Hiuthnerstlicke
immer abwechselnd mit einem Stiick

Haut auf die gewasserten Spief3e stecken,

dabei zwischen jedem Fleischstlick einen
kleinen Spalt freilassen, damit alles
gleichmaflig braunen kann.

— Bei méaB3iger Hitze grillen, bis alles
gleichmaf3ig braun und durchgegart ist.

%N PROFI-TIPP

SERVIEREN |

|
Die Spief3e konnen mit frischen
Gurkenscheiben, roten Zwiebeln,
einer Grillsauce nach Geschmack
und Reis serviert werden.

{

HOFER

T

B
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GARNELEN-ANANAS-SPIESSE
MANILA-STYLE
2l e Q) e

Die Kombination klingt wild, schmeckt aber unwiderstehlich -
ganz besonders, wenn die Spief3e vor dem Servieren mit gerésteten,

—70 SCHWIERIGKEIT

LEICHT

‘
.

+ 1 kg NATUR AKTIV BIO-Garnelen’

+ Y reife Ananas vom HOFER Marktplatz
geschalt e
+ 2 EL Sambal Oelek %
+ Geriebene Schale von 2 Zitronen vom
HOFER Marktplatz

. fein gerieben
» 3EL ASIA GREEN GARDEN SOJasauce
+ Gewasserte Bambusspief3e

ZUTATEN FUR DIE GLASUR

+ Saft einer Zitrone vom
HOFER Marktplatz

L}

ZUTATEN FUR DIE
CURRY-ERDNUSS-BROSEL

+ 100 g SNACK FUN Erdnsse, gerostet
+ 1 TL LE GUSTO Currypulver

* % TL BIO-Ingwer vom HOFER Marktplatz
fein-gerieben

HOFER PRODUKT-TIPP N

gemahlenen Erdniissen bestdubt werden!

ZUTATEN FUR DIE SPIESSE

.“'

+ 1 Knoblauchzehe vom HOFER Mark‘cplatz~ ;

+ 1-2 EL BIO NATURA BIO- Honlg A »

+ 1 TL HAPPY HARVEST Felnkrlstallzucker_' : R

1Y ZUBEREITUNG

"~ — Den Grill aufheizen. Die Ananas in mund-
° . gerechte Segmente schneiden und mit

' “vermengen. Abwechselnd auf die Spief3e & -

: —Spief3e flir etwa 5 Minuten grillen, dabei

e
i .

5 N PROFI-TIPP -
‘ ' SCHONEND AUFTAUEN

. Bei gefrorenen Garnelen ist das schonende

»B10 NATURA«
BI0-HONIG ...

Den BIO NATURA BIO-Honig gibt es
cremig oder fliissig. Er stammt aus
kontrolliert biologischer Imkerei und -
schmeckt als Brotaufstrich oder als
i . Zutat fur sommerliche Gerichte.

7

8
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' - .. - Tag marinieren, / ' :

* den Garnelen und Marinadezutaten
. stecken. Fiir die Erdnussbrésel alle

Zutaten in der Kiichenmaschine zu einem
- groben Pulver mixen und beiseitestellen.

immer wieder wenden und mit der Glasur

bepinseln. Auf eine Platte schlichten, mit il ¥
den Erdnussbréseln bestreuen und mit - £ i

S i i \ . % y P ’ p
Reis serll'weren.v i 4 ’ /r_

]

Auftauen besonders wichtig. Die gefrorenen
Garnelen am besten (ber Nacht in den y
- Kiihlschrank legen und erst am ndchsten

' AN







einfach kochen - FLEISCH

SHORTLIST GRILLEN

IN IHRER HOFER FILIALE

SCHWEINS- TOP
KOTELETTS BODNLARR  GRILLSPEZIALITATEN

Die BBQ Schweinskoteletts Qualitat garantiert aus
vom Schopf oder vom Karree sterreich!

mit Knochen sind der Star auf
jeder Grillparty.

Die herrlichen Griller von BBQ gibt es mit Speck, Kase und
Zwiebel, scharf gewtirzt oder in der Barbecue-Variante.

LURUCK ZUM
URSPRUNG

BIO0-
WALDVIERTLER

. . . — ' |
Die knackigen BIO-Waldviertler P R 0 D U KT " Der marinierte BBQ Grillbauch
v.0121 'ZdURlUCK ZUIZI\/I UIESPRUN G Die Top-Seller bei HOFER vom Schwein stammt garantiert
sind ideal zum Grillen. I re. B B 0 in der Grillsaison aus Osterreich und ist brat- &
herzhafte Note verdanken sie der grillfertig.

GRILLBAUCH

Réucherung iiber Buchenholz. GRILL-BURGER

Als Beef Burger klassik oder Alm Burger mit Speck erhiltlich.

Fotos: HOFER, beigestellt
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BBQ "~ @

SPARERIB
VoM

SPARERIBS
MARINIERT

Der Klassiker beim Grillen.
Spareribs vom Schwein in bester
osterreichischer Qualitat.

108 GRILLSORTIMENT

Das HOFER Grillsortiment wird durch frische
Cevapcici, Faschierten-SpiefSe und Bratwurst-
Schnecken perfekt abgerundet.

Die Grillklassiker im
HOFER gortiment

ZURUCK ZUM URSPRUNG
BI0O-BAUERNBRATWURSTE

Die BIO-Bauernbratwiirste werden nur aus bestem Osterrei-
chischem BIO-Rinder- und BIO-Schweinefleisch hergestellt.

SCHWEINESTEAKS

Es muss nicht immer Rind sein. Auch Schweinesteaks
erfreuen sich grofSter Beliebtheit unter den osterreichi-
schen Grill-Freunden.

HUHNER-
GRILLTASSE

Fertig mariniert und bereit

auf den Grill gelegt zu

werden. Wiirziges Hithnerfleisch
gehort fix auf jede Grillparty.

GRILLSPIESSE

Ob Pute, Huhn oder Schwein, bunte ischklassiker fur
8 . ; » Zarte Flei Lien

GrillspiefSe mit Wiirstel, Speck und herzhaftes Grilter

Paprika erginzen die Auswahl.

HOFER
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einfach kochen - LIEFERANTEN

p : HOFER '
i 2us Osterreich zum (77

“FLEISCH

PRODUZENTEN & LIEFERANTEN

Die Bauerinnen und Bauern von HOFER liefern
ihre Fleisch- und Wurstprodukte in hdchster Qualitat
stets frisch in die HOFER Filialen.

FRANZ GREISINGER

Das seit 38 Jahren familiengefiihrte Unternehmen Greisinger
mit Sitz in Miinzbach (O0) ist einer der innovativsten und
modernsten privat gefihrten Fleischverarbeitungsbetriebe
Osterreichs.

»Die Auswahl der erlesenen und natiirlichen
Zutaten und Rohstoffe erfolgt mit grofSter
Sorgfalt. Wir beziehen diese ausschliefSlich von

streng selektierten Stammlieferanten. «

Franz Greisinger

Al Der Bauernhof der Familie Ruhsam
\ l liegt im nérdlichen Mithlviertel am
17l  Rande der tschechischen Grenze und

ist bereits seit iber 200 Jahren in
Familienbesitz.

»Seit Jahrzehnten betreiben
wir auf unserem Hof
Rinderhaltung — unter
anderem Stiermast und
Milchviehhaltung. Seit 2017
gibt es bei uns zusitzlich einen
Stall fir die Hithnerhaltung. «

Michael Ruhsam

90 HOFER



Fotos: Shutterstock, HOFER, beigestellt

FAMILIE GRUBER

Der wunderschéne Bauernhof von
Familie Gruber steht am Rande von
Dresselbrunn in Oberésterreich. Die

Familie entschied sich 2016 dazu der
erste FairHOF-Partnerhof zu werden.

»Kundinnen und Kunden soll-
ten verstarkt auf Regionalitat
und Qualitat beim Fleisch
achten, um so die heimischen
Bauern zu unterstiitzen. «

Familie Gruber

ul

(v N o
ol

FAMILIE STARK

Seit 1991 betreiben Martina und Hubert
Stark einen BIO-Hof mit Rindern und
Schweinen im Waldviertel (NO) und belie-
fern uns mit hochwertigem BIO-Faschierten
fur die BIO-Eigenmarke Zuriick zum
Ursprung.

»Das Wichtigste ist es fiir mich,
nachhaltig zu wirtschaften. Das
Thema Nachhaltigkeit bekommt
eine ganz andere Dimension, wenn
man Enkel hat. Wir alle tragen
eine Verantwortung gegeniiber den
Kindern und der Generation nach
uns, um ihnen eine lebenswerte

Welt zu hinterlassen. «

Hubert Stark

HOFER
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DIE SONNE
SCHMECKEN

Den Sommer auf den Teller holen. Und die Italiener,
die Sudfranzosen und die Spanier machen uns vor, wie es geht:
Aus sonnengereiftem Gemise werden mit ebenso einfachen
wie raffinierten Rezepten die kdstlichsten Tartes und Focaccie.

FOTOS LENA STAAL FOODSTYLING GITTE JAKOBSEN

HOFER
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TOMATEN-TARTE-TATIN

MIT PINIENKERNEN UND BASILIKUM

%, REZEPT FUR ZUBEREITUNGSZEIT 20 SCHWIERIGKEIT
%3 3-4 PERSONEN 40 MINUTEN D LEICHT

LUTATEN

+ 1 Tarteform mit 20 cm Durchmesser
und festem Boden

- 2 kg Midi-Rispentomaten aus Osterreich
vom HOFER Marktplatz

+ 3 EL BIO NATURA Griechisches
BIO-Olivendl

+ 3 Knoblauchzehen vom
HOFER Marktplatz, fein gehackt

+ 1 TL Staubzucker

» Y% TL SALINENGOLD Speisesalz

+ Eine Handvoll NATUR AKTIV Thymian

» 1 Rolle GOOD CHOICE Blatterteig, rund

+ Ein paar Zweige ZURUCK ZUM
URSPRUNG BIO-Basilikum

» 2 EL BELLA Pinienkerne

HOFER PRODUKT-TIPP

»600D CHOICES
BLATTERTEIG

Der vegane Blatterteig ist die Basis fiir viele
siif3e und pikante Kostlichkeiten und macht
die Zubereitung kinderleicht.

Bl A4
Dl.A

Reife Tomaten sind immer ein Geschmackserlebnis.
Die Tarte-Tartin mit aromatischem Basilikum
bringt den Sommer auf den Teller.

LUBEREITUNG

Das Backrohr auf 180 °C vorheizen. Die
Tomaten halbieren, die Samen mithilfe
eines Kaffeeloffels entfernen und die
Tomaten mit reichlich Kiichenkrepp
trocken tupfen. Mit der Hautseite nach
unten auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech schlichten, salzen, zuckern,
mit Knoblauch und Olivendl sowie dem
Thymian wiirzen und fiir 1 Stunde ins
Rohr schieben. Darauf achten, dass die
Tomaten nicht zu sehr braunen, bei
Bedarf auf 160 °C zurilickschalten. Bis
hierher kann alles am Tag davor
vorbereitet werden.

Die Tarteform mit Olivendl auspinseln
und die Tomaten dicht und tberlappend
einschlichten, mit der Hautseite nach
unten — bei manchen Tomaten ist es ganz
leicht, jetzt die z&he Haut zu entfernen -
l&sst die Tarte nur umso feiner werden!

Den Blatterteig zurechtschneiden, tiber
die Tomaten legen und am Rand etwas
unter die Tomaten driicken. Mit einer
Gabel mehrmals einstechen und bei
200 °C fir 25 Minuten ins vorgeheizte
Backrohr schieben.

Beim Herausholen einen passenden
Teller bereithalten, Uber die Tarteform
stllpen, wenden und die Tarteform
abheben. Sollten einige Tomaten daran
haften geblieben sein, einfach vorsichtig
ablésen und zurtick auf die Tarte legen.
Etwas abkiihlen lassen, dann mit kurz
angerosteten Pinienkernen und
Basilikumblattern garnieren und zu
Tisch bringen. Dazu passt Mozzarella
mit Olivendl und/oder griiner Salat.




STEINPILZTARTE

NACH MICHEI.. BRAS

%, REZEPT FUR ZUBEREITUNGSZEIT 2O SCHWIERIGKEIT
Z2J3 34 PERSONEN 40 MINUTEN D MITTEL

insﬁn&cker lieben Steinpilze. Ob getrocknet oder frisch, die haben das
— ganze Jahr Saison. Sie entwickeln bei der Zubereitung ein késtliches
nussartiges Aroma, das hervorragend zu unserer Iarte passt.

ZUTATEN ZUBEREITUNG

+ 1 kleine Zwiebel vom HOFER Marktplatz — Die Zwiebel fein hacken und in der

+ 60 g Haselnlsse Halfte der Butter langsam weichdiinsten.

+ 40 g GUTES VOM BACKER, Weif3er Mit den Haselnlssen, dem Obers und
Wecken, entrindet dem Weif3brot in der Klichenmaschine zu

+ 120 ml ZURUCK ZUM URSPRUNG einer feinen Paste mixen.

BlO-Bergbhauernschlagobers
+ ¥ Portion CUCINA NOBILE Pizza-Teig
+ 600 g schone, feste Steinpilze oder
Krauterseitlinge vom HOFER Marktplatz
+ 2 Knoblauchzehen vom
HOFER Marktplatz
+ 60 g ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Bergbauernbutter
LINENGOLD Speisesalz
GUSTO Pfeffer

— Den Pizza-Teig diinn auswalken, die Past
gleichmaf3ig darlberstreichen.
Die Steinpilze in kochendem Wasser eine
Minute blanchieren, abtrocknen und in
¥ cm dicke Scheiben schneiden. Die Tarte
damit dicht dachziegelartig belegen, die
restliche Butter mit den
angedrickten Knoblauchzehen auf-
schdaumen lassen und die Tarte damit
bepinseln. Salzen und pfeffern.

— Bei 210 °C fir 5 Minuten in den Ofen
schieben, dann auf 200 °C zuriickdreh
und weitere 20 Minuten backen.
Kurz auskihlen lassen, in Rechtecke
schneiden und zum Beispiel mit gri
Salat servieren.

" Fotos: HOFER, beigeste
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~ HOFER PRODUKT-TIP

L

»GUTES VOM BACKER
WEISSER WECKEN GESC|

Der Weif3e Wecken ist ein echter All
Er passt sehr gut flr Aufstriche und

~ Pasteten oder als Alternative zum

Toastbrot.

% I
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SCHINKEN-KASE-FOCACCIA

WIE IN NEAPEL

=':’ REZEPT FUR ZUBEREITUNGSZEIT 20 SCHWIERIGKEIT
Z2Jn  PERSONEN 40 MINUTEN D MITTEL

Passierte Tomaten sind in der mediterranen Kiliche
ein fester Bestandteil von vielen Gerichten. Hier geben sie dem
Schinken-Kdse-Focaccia das besondere Aroma.

LUTATEN

500 g ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Weizenmehl

» Y% | Wasser

+ 1 TL SALINENGOLD Speisesalz

+ 1 Wirfel BELLA Germ

+ 1 Glas NATUR AKTIV Passierte
BIO-Tomaten

+ 1 Rolle GOOD CHOICE Blatterteig

» BIO NATURA Griechisches BIO-Olivendl

- 200 g GENUSS 100 % AUS OSTERREICH
Bein- oder Farmerschinken

- 200 g ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Sennkase, in Scheiben

+ 1 Eidotter vom ZURUCK ZUM
URSPRUNG BIO-Freilandei

« Etwas ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Vollmilch

HOFER PRODUKT-TIPP

»ZURUCK ZUM URSPRUNG«
BIO-FREILANDEIER

Die BIO-Eier von freilaufenden Hiihnern
stammen aus dem Projekt »Hahnim
Gluck«. Das bedeutet, dass fir die
gesamte ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Eierproduktion keine ménnlichen
Kicken getdtet werden.

ZUBEREITUNG

— Den Germ in etwas lauwarmem Wasser
auflosen, Mit dem Mehl, Salz und Wasser
in einer Schiissel zu einem Teig kneten.
Mit einem feuchten Tuch abdecken und
2 Stunden gehen lassen.

— In der Zwischenzeit die passierten
Tomaten bei mittlerer Flamme in einem
Topf um gut ein Drittel einkochen lassen,
abkuhlen lassen. Den Teig auf einer be-
mehlten Arbeitsplatte rechteckig diinn

auswalken, auf die Grof3e des Blatterteigs
zurechtschneiden und auf ein mit Backpa-

pier ausgelegtes Blech legen. Tomaten-
sauce gleichméfig darauf verteilen -
nicht zu dick und die Rénder frei lassen!
Mit Olivendl betraufeln, dann die Schin-
kenscheiben dartiberlegen, mit dem Kase
ebenso verfahren.

— Zum Schluss die Blatterteigrolle dariiber
ausrollen und die Teigréander miteinander
verdricken. Eidotter und einen Essloffel
Milch verquirlen und Uber den Blatterteig
pinseln.

— Bei 180 °C fiir 30 Minuten backen, dann
abkihlen lassen und aufschneiden.

5|
(&) PROFI-TIPP

SELBST GEMACHT SCHMECKT!

Fir die passierten Tomaten die reifen
Friichte waschen und die griinen
Stielanscitze entfernen. Danach die
Tomaten schneiden und bei niedriger
Temperatur ca. 2 Stunden kochen. Danach
mit Plirierstab oder Sieb passieren.

HOFER
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einfach kochen - TARTES

~ PISSALADIERE

4-6 PERSONEN

60 MINUTEN

MITTEL

REZEPT FUR @ ZUBEREITUNGSZEIT 20 SCHWIERIGKEIT

Die provenzalische Tarte mit Zwiebeln, Sardellen und

Oliven kann als Aperitif, als Beilage oder als Hauptgericht
mit einem griinen Salat gegessen werden.

LUTATEN

+ 1,2 kg Zwiebeln aus Osterreich vom HOFER
Marktplatz, in feine Scheiben geschnitten

+ 1 LE GUSTO Lorbeerblatt

+ Etwas NATUR AKTIV Thymian

+ 275 g GOOD CHOICE Blatterteig

+ 50 g Kapernbeeren

+ 1 Glas Sardellen

- 1 roter Paprika aus Osterreich vom
HOFER Marktplatz, gegrillt, geschalt
und entkernt

+ 50 g LYTTOS Griechische Oliven

+ BIO NATURA Griechisches BIO-Olivendl

+ SALINENGOLD Speisesalz

+ LE GUSTO Pfeffer

HOFER PRODUKT-TIPP

PLYTTOS«
GRIECHISCHE OLIVEN

% 3 Ob als pikanter Snack oder als mediterrane,

. I mild-wirzige Ergédnzung im Salat oder auf

@' E einer Pizza —griechische Oliven sind immer
ein wahrer Genuss.

<hatt |
¢

4

LUBEREITUNG

— Die Zwiebeln in sechs Essl&ffeln Olivendl
mit wenig Salz, etwas Pfeffer und den
Krautern zugedeckt ganz sanft schmoren,
bis sie weich und siif3 schmecken. Das
dauert richtig lange, gut eine Stunde. Im-
mer wieder umrihren. Abkihlen lassen.

— Das Backrohr auf 180 °C vorheizen. Den
Teig ausrollen und ein gedltes Backblech
damit ausschlagen. Zwiebeln mit den
Kapern vermengen. Sardellen der Lénge
nach in zwei schmale Streifen teilen. Die
Paprikaschote ebenso in schmale Streifen
schneiden. Die Zwiebelmasse auf dem
Teig verteilen, Sardellen in Parallelstrei-
fen Uber die Tarte legen, dann die Paprika
ebenfalls in Streifen dariiberlegen, so-
dass ein Karomuster entsteht. In die Mitte
jeweils Oliven setzen.

— Fir 25 Minuten backen. Schmeckt am
besten ausgekihlt mit Rohkost wie Gurke
oder Salatherzen.

|
(&) PROFI-TIPP

BROTGENUSS

Wer Sardellen nicht mag, kann sie einfach
weglassen oder durch eine wiirzige Salami
oder Feta ersetzen.

Fotos: HOFER, beigestellt









SPINAT-OMELETT

‘M -

. .". r‘

= o
MIT HARTKASE * N
%, REZEPT FUR LUBEREITUNGSZEIT =80 SCHWIERIGKEIT ‘
ZJn  PERSONEN LEICHT .
' \
Spinat ist aus der heimischen Kiiche nicht “

wegzudenken. In unserem Omelett spielt er die Hauptrolle -
ergdnzt durch aromatischen Hartkdse.

LUTATEN

+ 1 kg NATURE'S GOLD Blattspinat

« 6 kleine Zwiebeln aus Osterreich vom
HOFER Marktplatz, gehackt

+ 100 ml LE GUSTO Suppe im Glas

« LE GUSTO Pfeffer

* 4 ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Freilandeier

+ 20 ml ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Vollmilch

« 40 g ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Sennkase

» LE GUSTO Muskatnuss

« ZURUCK ZUM URSPRUNG
BlO-Bergbauernbutter fiir die Form

- HAPPY HARVEST
Semmelbrosel zum Gratinieren

g
(&) PROFI-TIPP

FETA PASST (FAST) IMMER

Der geriebene Hartkése kann auch durch
zerbroselten Feta ersetzt werden.

LZUBEREITUNG

— Spinat in diinne Streifen schneiden.

— Butter in einer Pfanne erhitzen und Zwie-

beln darin anschwitzen. Spinat zugeben
und flinf Minuten braten, dann die Suppe
zugeben, gut salzen und zusammenfallen
lassen. Offen kocheln, bis alle Flussigkeit
verdampft ist.

Spinat und Zwiebeln in einem Sieb gut
ausdriicken, auf ein Schneidebrett legen
und mit einem Messer grob hacken.

Die Eier in eine Schissel schlagen, Milch
und Salz zugeben und gut durchrihren.
% des Hartkases, Pfeffer und die
geriebene Muskatnuss zugeben.

Den Blattspinat und die Zwiebeln
hinzufligen und mischen.

Eine etwa 20 x 20 cm grof3e Form mit
Butter ausstreichen, mit Semmelbrdseln
bestreuen und dann die Eier-Gemdise-
Mischung gleichméfig darin verteilen.

Die Oberflache mit etwas Semmelbro-
seln, dem restlichen Kése und einigen
Butterfléckchen bestreuen und bei 200 °C
etwa 40 Minuten backen.

Warm oder kalt servieren.

HOFER PRODUKT-TIPP |
»NATURE’S GOLD« =
BLATTSPINAT

Der Blattspinat von NATURE'S GOLD
stammt aus dsterreichischem Anbau.
Er schmeckt als Beilage oder als Zutat
flr viele Gerichte.

£
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SPRESSO-DESSERTS

Starker Espresso ist nlcht nur zum Dessert fantastisch, er kann ‘

auch gleich selbst in herrliche Nachspeisen verwandelt werden —
Stf3speise und Koffeinkick in einem. Wir prasentieren vier kostliche
Rezepte, vom erfrischenden Semifreddo bis hin zum Originalrezept
flr das berlihmteste aller Kaffeedesserts, das Tiramisu.






106 HOFER




TIRAMISU

DAS ORIGINALREZEPT

g, : IUBEREITUNGSZEIT —2xo
(\CK,J, REZEPT FUR @WNUTENWARTE_ SCHWIERIGKEIT

6 PERSONEN

LEIT 4-8 STUNDEN

LEICHT

Es ist das wohl berihmteste Kaffee-Dessert. Dabei entstand das
Tiramisu erst in den 1960er-Jahren in der norditalienischen
Lombardei, in einem Restaurant namens »Le Beccherie«.
Lassen Sie sich das Originalrezept auf der Zunge zergehen.

" LUTATEN

Etwa 300 ml starker Espresso

+ 2 TL HAPPY HARVEST Feinkristallzucker

+ 1 Schuss RIQUET Inlanderrum (optional)

« 4 Eigelb vom ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Freilandei

+ 100 g HAPPY HARVEST
Feinkristallzucker

* 450 g MILFINA Mascarpone

« 4 Eiweif3 vom ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Freilandei (optional)

+ 30 Freilandeier-Biskotten

+ 2 EL BELLA Kakao

HOFER PRODUKT-TIPP

»BELLA«
KAKAQ

Wer gerne backt oder herzhafte Desserts
liebt, bei dem darf der Kakao von BELLA im
Vorratsschrank nicht fehlen.

LUBEREITUNG

— Einen starken Espresso oder Filterkaffee
briihen, leicht zuckern und auskihlen
lassen. Wer mdchte, gief3t nun den Inlén-
derrum zu.

— Mascarpone auf Zimmertemperatur
bringen. Eigelb und Zucker mit einem
Schneebesen schlagen, bis die Creme
etwas fluffig wird, dann den Mascarpone
dazurtihren. Grindlich arbeiten, damit
keine Brockchen Ubrig bleiben.

— Wer Eiweif3 verwendet, diese steif schla-
gen und vorsichtig unter die Mascarpone-
Creme heben.

— Die Halfte der Biskotten ein paar Sekun-
den in den Kaffee tunken. Sie sollen sich
vollsaugen, aber nicht weich werden.

— Den Boden einer Auflaufform mit den
Biskotten auslegen. Etwas Mascarpone-
Creme darauf verteilen und dann mit
Kakao bestreuen. Wiederholen, bis alle
Zutaten aufgebraucht sind, und mit einer
Mascarpone-Kakao-Schicht enden.

— Im Kihlschrank mindestens 4, besser
6-8 Stunden ziehen lassen. Kalt servieren.

g
kN PROFI-TIPP
TIRAMISU FUR KINDER

Fiir ein kindertaugliches Tiramisu den Rum
einfach weglassen und die Biskotten statt in
Espresso einfach in Trinkkakao tunken.

HOFER
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JETZT WIRD ES FRUCHTIG UND FRISCH

Heif3e Sommertage und laue Abende im Kreis der Freunde. Die
Sommerstimmung runden eisgekihlte Weif3e oder fruchtige Rosés
perfekt ab. Jeder Schluck macht Spaf3 und sie passen perfekt zu
leichten Speisen wie Salat, Gemuse oder Fisch. Wir haben die
Sommerweine aus der HOFER Vinothek flir Sie getestet.




einfach kochen - WEINE

89 / 100 Falstaff-Punkte

WEISSBURGUNDER
SELECTION 2020

Lenz Moser

12,5 %, sehr helles Gelbgriin, Sil-
berreflexe. Zart floral unterlegte
weif3e Birnenfrucht, ein Hauch
von Walnuss und Blutenhonig.
Mittlerer Korper, etwas Biskuit,
gelbes Kernobst, ausgewogen,
ein eleganter Speisenwein.

88 / 100 Falstaff-Punkte
FRISCH UND FRUCHTIG 2021

Lenz Moser

10,5 %, helles Gelbgrtin, Silber-
reflexe. Intensive weif3e Tropen-
frucht, ein Hauch von Litschi und
Papaya, Nuancen von Grapefruit-
zesten. Schlank, leichtfuf3ig, mil-
der Saurebogen, ein Hauch von
Zitrone im Finale.

89 / 100 Falstaff-Punkte

GEMISCHTER SATZ EDITION
LESEGUT 2020

12 %, helles Gelbgrin, Silberre-
flexe. Feine gelbe Tropenfrucht,
ein Hauch von Papaya und BLu-
tenhonig, kandierte Orangenzes-
ten, Mittlerer Korper, weif3er
Apfel, frische Séure, zitroniger
Nachhall, lebendiger Stil.

89 / 100 Falstaff-Punkte

SAUVIGNON BLANC
SUDSTEIERMARK 2021

12,5 %, helles Gelbgriin, Silber-
reflexe. Zart wirzig unterlegte
gelbe Paprikaschoten, Nuancen
von Stachelbeere und etwas
Cassis. Mittlerer Kérper, griiner
Apfel, lebendig strukturiert,
zitroniger Nachhall.

90 / 100 Falstaff-Punkte

MUSKATELLER STEIERMARK
202

12 %, helles Gelbgrin, Silber-
reflexe. Frische Holunderbliiten,
Limettenzesten, Muskatnuss,
frischer weif3er Pfirsich unter-
legt. Leichtfuf3ig, feine Apfel-
frucht, lebendig strukturiert,
mineralisch-zitronig im Abgang,
ein delikater Fruhlingsbote.

SILVER WEISSWEINCUVEE
FLAT LAKE

11,5 %, hellgelb mit grtinen
Reflexen. In der Nase sauber,
Zitrusfrucht, leicht pfeffrige
Wirze, Haselnuss, Apfel, dezent
Pfirsich, leicht florale Noten. Am
Gaumen sauber, saftig, mittlere
Dichte und Lange, dezente
Saure.

FEIN

SOMMERLICH

114 HOFER



Fotos: E+/ Getty Images, Stockfood, HOFER, beigestellt

“7IR0OSIG
UQND LEICHT

89 /100 Falstaff-Punkte
ROSE SELECTION 2021 Lenz Moser

11,5 %, helles Altrosa, Silberreflexe. Zart krauter-
wirzig unterlegte Nuancen von Erdbeerkonfitire,
rote Kirschen, kandierte Orangenzesten. Saftig,
elegant, frische Kirschen, feiner Séurebogen,
zitronig-animierender Nachhall.

88 / 100 Falstaff-Punkte

HASHTAG ROSE 2020

11 %, helles Orangegold, zarte
Kupferreflexe. Nuancen von ein-
gelegten Kirschen, ein Hauch
von Birnen und Krauter, zart
nach Mandarinenzesten.
Leichtfu3ig, weif3er Pfirsich,
Nuancen von Kirschen, frischer
Abgang.

88 / 100 Falstaff-Punkte

CHARDONNAY VALLA GATTI
COLLEZIONE PRIVATA 2020

12 %, helles Goldgelb,
Silberreflexe. Zart nach
Trockenkrautern, zart nach
Kamille, gelber Apfel unterlegt.
Leichtfuf3ig, gelbe Birne, etwas
Biskuit, dezente Saure, gereifte
Aromatik.

s

88 / 100 Falstaff-Punkte
ROSE HALBTROCKEN

Lenz Moser

11 %, Zartes Lachsrosa. Zart
nach getrockneten Brombeer-
blattern, Nuancen von roten
Kirschen, Noten von Zwetsch-
ken. Mittlerer Korper, feine
Fruchtsife, gelbe Pflaumen im
Abgang, bietet unkompliziert-
fruchtigen Trinkspaf3.

89 / 100 Falstaff-Punkte

SPATLESE LIEBLICH
SELECTION 2020

Lenz Moser

12,5 %, mittleres Griingelb,
Silberreflexe. Einladende gelbe
Tropenfrucht nach Mango und
Ananas, zarter Honigtouch. Saftig,
elegant, integrierte Fruchtstf3e,
etwas Honigmelone im Nachhall,
unkompliziertes Trinkvergntigen
der fruchtbetonten Art.

89 / 100 Falstaff-Punkte

SCHILCHER KLASSIK
WESTSTEIERMARK DAC 2020

11,5 %, mittleres Lachsrosa,
Orangereflexe. Zart nach Wald-
beeren, eingelegten Kirschen,
tabakige Krauterwurze. Schlank,
frischer Apfel, zart nach weif3en
Johannisbeeren, mineralisch-
zitronig, rassig im Nachhall,
animierender Aperitiv.

88 / 100 Falstaff-Punkte
WEISSWEIN LIEBLICH

Lenz Moser

11 %, Helles Goldgelb, Silber-
reflexe. Zart nach Anis und
gelberTropenfrucht, zart nach
kandierten Mandarinenzesten.
Mittlerer Korper, fruchtig und
rund, Ananas im Abgang,
fruchtig und lebendig.
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BIO ZAHEL GEMISCHTER
SATZ 201

Zahel

12 %, helles Griingelb, Silberre-
flexe. Frischer griiner Apfel,
Nuancen von Limettenzesten
und weif3en Bliten, attraktives
Bukett. Leichtflf3ig, zart nach

GRUNER
VELTLINER
WAGRAM:

GRUNER VELTLINER
WAGRAM 2021

Franz Anton Mayer

12,5 %, helles Griingelb mit
goldenen Reflexen. Nach griinem
Apfel und Birnen, krautrige
Noten, dezent nach gelben
Fruchten. Am Gaumen frisch und

GRUNER VELTLINER RIEDEN
SELECTION 2021

Selection

12 %, helles Gelbgrun, Silberre-
flexe. Ein Hauch von frischen
Wiesenkrautern unterlegte
gelbe Apfelfrucht, zart nach
Orangenzesten, mineralischer
Touch. Mittlere Komplexitét,
feines Kernobst, dezenter Saure-
bogen, zitronige Nuancen, leicht-
fif3ig und vielseitig einsetzbar.

HOFER

;EMISCME Apfel, frisch strukturiert, animierend, zart wiirzig, ein gut
itz zitroniger Nachhall, feiner ausgewogenes Frucht-Saure-
Sommerwein. Spiel, lang anhaltender Abgang.
1 89 / 100 Falstaff-Punkte 90 /100 Falstaff-Punkte

RIESLING RIEDEN SELECTION
200

Selection

12 %, Helles Gelbgriin, Silber-
reflexe. Zarte gelbe Tropen-
frucht, Nuancen von Mango und
Pfirsich, etwas Blitenhonig
unterlegt. Leichtflif3ig, weif3er
Apfel, frisch strukturiert, feine
Fruchtstf3e im Abgang,
zitroniger Nachhall.

Grafoon %"'y"

GRUNER VELTLINER
SELECTION 2021

Graf von Kreuzen

12,5 %, helles Gelbgrin,
Silberreflexe. Zart nach
Wiesenkrautern und Tabak,
weif3es Kernobst, ein Hauch von
Honigmelone. Saftig, elegant,
frischer Apfel, feiner Saurebogen,
mineralisch-zitroniger Nachhall,
vielseitig einsetzbar.

Fotos: E+/ Getty Images, HOFER, beigestellt



PINOT BLANC - CHARDONNAY 2020

FLAT LAKE

12 %, helles Goldgelb, Silberreflexe. Verhalten, zarte gelbe
Tropenfrucht, ein Hauch von Apfel. Schlank, zarte Fruchtsife
nach Birne, dezenter Saurebogen, zitroniges Finale, bietet
unkomplizierten Trinkspaf3.

KRAFTIG

WURZIG

STEIRISCHER
WEISSBURGUNDER 2020

12,5 %, Blassgelb mit griinen
Reflexen. In der Nase sauber,
Apfel, Birne, Krauter, dezent
hefig, floral, grasig, Zitrusfrucht.
Am Gaumen sauber, saftig,
Schmelz, frische Saure, Krauter,
Zitrus, floral, Apfel, Birne, gute
mittlere Dichte und Lange.

88 / 100 Falstaff-Punkte

WELSCHRIESLING EDITION
LESEGUT 2021

12 %, Helles Gelbgrtin, Silber-
reflexe. Frische Wiesenkrauter,
ein Hauch von frischer weif3er
Birnenfrucht, tabakige Wirze.
Saftig, lebendige Kernobstnote,
frischer Saurebogen, zitronig-
salzig, schwungvoller
Sommerwein.

88 / 100 Falstaff-Punkte

WELSCHRIESLING
SUDSTEIERMARK 2020

12 %, helles Gelbgrun, Silberre-
flexe. Zart nach Grapefruit und
Wiesenkréutern, griiner Apfel,
Limettenzesten. Zarte Kernobst-
nuancen, frische Saurestruktur,
salziger Nachhall, unkomplizier-
ter Speisenbegleiter.

GRUNER VELTLINER
SELECTION 2021

Lenz Moser

12,5 %, blassgelb mit griinen
Reflexen. In der Nase sauber,
Zitrusfrucht, griiner Apfel, etwas
Gelbfrucht, dezent pfeffrig. Am
Gaumen sauber, saftig, frische
Saure, leichter Schmelz, feine
Frucht, mittlere Dichte und
Lange.
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1 geh&ufter EL BELLA
300 ml ZURUCK

UBEREITUNG

Espresso, Baileys, Zucker, Kakao und
Milch in einen Topf geben und erhitzen,
bis sich der Zucker gut aufgeldst hat.

Fotos: StockFo




fach kochen - reise

Mit HOFER REISEN lernen Feinschmecker und Weinliebhaber die Vielfalt
der Weine und der Weinlandschaften kennen und lieben.

TEXT SANDRA WOBRAZEK
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it einem Glas vollmundigen Rot-
wein auf einer Terrasse sitzen,
dem Zirpen der Zikaden lauschen
und den Sonnenuntergang genie-
Ben oder die Nachmittagshitze
mit einem erfrischenden WeifSwein und
Meeresfriichten tiberdauern: Eine Weinreise
ist fur bekennende Feinschmecker zurecht
der Hohepunkt des Sommers. Zahlreiche
Regionen locken mit ihren einzigartigen

Spezialitidten und wildromantischen Land-
schaften, edle Weine und kulinarische
Schmankerl ziehen Urlauber in ihren Bann.
Gebiete wie Friaul-Julisch Venetien, die
Toskana oder die siidsteirische WeinstrafSe
sind Eldorados fiir Weinliebhaber.

WEINPARADIES DES SUDENS

Hohe Berge, karge Felsen und der atembe-
raubende Ausblick auf die Adriakiiste pra-
gen die Landschaft der geschichtstrachtigen
Grenzregion Friaul-Julisch Venetien. Der
Genussfaktor wird hier einerseits von den
beriihmten WeifSweinen der Region, ande-
rerseits von kulinarischen Spezialititen wie
San-Daniele-Schinken und Montasio-Kise
bestimmt. Die Karstebenen bieten geradezu
ideale Bedingungen fiir das Gedeihen der
Traubensorten Ribolla Gialla, Sauvignon
Blanc und Pinot Grigio. Eine Reise in dieses
Gebiet ist allerdings nicht nur aufgrund der
hervorragenden Weine und Kulinarik ein
Erlebnis, auch kulturell hat die italienische
Grenzregion zwischen Osterreich und Slo-
wenien einiges zu bieten: Von der Hafen-
stadt Triest und dem prachtigen Schloss
Miramare iiber die archiologischen Stitten
in Udine bis hin zur malerischen Altstadt

von Pordenone lassen die kulturellen High-
lights nichts zu wiinschen iibrig.

Die Toskana zahlt zu den iltesten
Weinbauregionen der Welt. Das bekannte
Gebiet des Chianti befindet sich im Herzen
der Region zwischen Florenz und Siena. Die
dort wachsende Rebsorte Sangiovese ist ein
herrlicher Grund fiir einen ausgiebigen
Besuch.

SUDSTEIRISCHE WEINSTRASSE

Aber auch hierzulande finden sich bezau-
bernde Weinlandschaften — die Stidsteiermark
wird nicht umsonst als Toskana Osterreichs
bezeichnet. In den urigen Buschenschinken
werden zu den fruchtigen Weinen der Region
Spezialititen wie Wurzelkrapfen mit Kren
oder Backhenderl serviert. Die Gegend ist zu-
dem fiir eine regelrechte Ansammlung an be-
eindruckenden Schlossern und barocken Kir-
chen bekannt, die zu Ausfliigen und Besichti-
gungen einladen.

DAS BESONDERE
HOFER REISEN-ANGEBOT:

Malerische Toskana —
Wanderreise Italien
¢ Hotels *** und italienische Landhduser
e Frihstiick
e 7 Tage / 6 Nichte
e Inkl. Gepiackstransfer zur
jeweiligen Unterkunft
e Termine: 03.07.22 — 15.10.22
Ab EUR 449,00 pro Person
Buchbar unter hofer-reisen.at /9666947 <
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einfach kochen - REISE

LUST AUF LAND & STRAND

BELLA
ITALIA

Ein Tag am Strand, ein Ausflug in die Stadt oder doch lieber
eine Tour durch die Hugel der Toskana? Das Urlaubs-
Traumland vieler Osterreicher liegt gleich um die Ecke.

TEXT SANDRA WOBRAZEK

n der sanften Meeresbrise am Strand lie-

gen, durch die schmalen Gassen maleri-

scher Stidte spazieren und bei einem

Glas Wein den Tag ausklingen lassen —

ein Sommerurlaub wie aus dem Bilder-
buch. Mit steigenden Temperaturen kommt
auch die Sehnsucht nach Sonne, Meer und
Entspannung auf. Wie gut, dass sich etliche
Traumziele im Stiden ganz unkompliziert
erreichen lassen! Mit dem Auto in den Ur-
laub zu fahren, hat etwas wunderbar Nos-
talgisches, zudem sind viele Destinationen
nur wenige Stunden entfernt. Wie wire es
zum Beispiel mit der Adriakiiste oder der
romantischen Toskana?

IDYLLISCHE WANDERROUTEN
UND MEE(H)R

Fiir wanderbegeisterte Urlauber, die auch
auf kulturelle Highlights nicht verzichten
mochten, bietet sich eine Reise in die Toska-
na an. Zwischen Zypressen, Weingarten
und den Mauern historischer Ortschaften
lassen sich Natur, Kultur und die schonsten
Orte Italiens zu Fuf§ erkunden. Mit gut an-
gesetzten Etappenzielen halten sich die Stre-
cken so in Grenzen, dass noch mehr als ge-
nug Zeit fir Stidtebummel und entspanntes
Dolce Vita bleibt. Gerade Kulturfans finden
in dieser italienischen Traumregion alles,
was ihr Herz begehrt — von den Gemalden
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und Skulpturen in den weltberithmten Flo-
renzer Uffizien bis hin zu den mittelalterli-
chen Tiirmen von San Giminiagno gibt es
jede Menge Schitze zu entdecken.

Wen im Sommer die Meeressehnsucht
packt, reist zu den weitldufigen Strinden
der Adriakiiste. Zahlreichen beliebte Ur-
laubsdestinationen an der oberen Adria wie
Caorle, Jesolo, Bibione oder Lignano lo-
cken Sonnenanbeter. Gerade fiir Famili-
en sind die Strinde dieser klassi-
schen Badeorte ideal, da das
Meer hier sehr flach ist und
die Kinder nach Herzenslust
Sandburgen bauen konnen.

DAS BESONDERE
HOFER REISEN-
ANGEBOT:
Obere Adria / Lignano
e Hotel Florida ****
e Direkt am Strand
e Halbpension
e 4.5 oder 7 Nichte
e Inkl. 2 Liegen am Strand
und 1 Sonnenschirm
e Fahrradverleih
(nach Verfiigbarkeit)
e Termine: 30.06.22 — 04.09.22
Ab EUR 399,00 pro Person
Buchbar unter hofer-reisen.at/ 9674494 <
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REISEN

Ob Strandurlaub oder
Genussreise durch die
Toskana, Italien erfiillt
alle Urlaubstrdume.
Wer mit dem Auto
anreist, ist unabhangig
und kann Land und
Kultur erkunden.
HOFER REISEN hat
dafiir die passenden
Angebote.
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einfach kochen - NACHGEFRAGT

Tischgesprach mit Andrea Sawatzki uiber ...

.. ROUTINEKUCHE UND
RATATOUILLE

HOFER Frau Sawatzki, Sie haben Ihren
Mann 1997 kennengelernt und mit ibm zum
ersten Mal Champagner getrunken. Wie
haben Sie die ersten 34 Jabre iiberlebt?
ANDREA SAWATZKI Ganz gut! Ich
bin kein so groffer Champagner-Fan.
Es gibt allerdings eine Sorte, die wir
bei unserer Hochzeit getrunken

haben und die Christian im Wein-
keller firr besondere Anldsse aufbe-
wahrt. Da werde selbst ich schwach.
Ansonsten bin ich eher fiir Gin

Tonic und Rotweine zu haben — vor
allem jene aus Spanien, Italien und

Siidafrika.

Ich habe mir lhren kulinarischen Lebens-
lauf genauer angeschaut: Sie waren kurz-
zeitig Wiirstchen-Fan, zuvor 22 Jabre Vege-
tarierin und in Ihrer Kindbeit eher einseitig
unterwegs, wenn man das so sagen darf.
Tatsachlich war das Essen in meiner Kind-
heit eher eine Routineangelegenheit. Es gab
jeden Wochentag eine festgelegte Mahlzeit.
Der Samstag war toll, da gab es Topfen mit
Marmelade drin, Freitag Topfen mit Kartof-
feln und Leinol, das war auch super. Mon-
tag war GriefSbrei-Tag — das war Horror!
Zum Gliick hatten wir einen Hund (lacht).

Fleisch war also schon in der Kindbeit tabu?
Das gab es nur als Nierchen in Tomatensau-
ce. Die mochte ich. Erst spater, so mit acht,
gab es jeden Sonntag Kotelett mit Kartof-
feln, Erbsen und Karotten. Und mit 15 habe
ich mich dem Verein gegen tierquilerische
Massentierhaltung angeschlossen und von
da an ganz auf Fleisch verzichtet.

Sind Sie dabei geblieben?

Wihrend meiner zweiten Schwangerschaft
habe ich mein Faible fiir Frankfurter ent-
deckt und musste die standig essen. Aber
jetzt habe ich seit tiber einem Jahr keine Lust

122 HOFER

»Ich esse gern meine
Lieblingsgerichte,
dann bin ich aber

eher Gourmand als
Gourmet.«

ANDREA SAWATZKI
1963 in Bayern geboren, gelang der
beliebten Schauspielerin und ehemaligen
»Tatort«-Kommissarin 1997 mit der
Ingrid-Noll-Verfilmung
»Die Apothekerin« der Durchbruch.
Seit 2011 ist Sawatzki mit ihrem
Kollegen Christian Berkel verheiratet,
mit dem sie zwei Sohne hat.

Im Februar 2022 erschien ihr neues
Buch »BrunnenstraBBe« im PIPER Verlag.
Ein ungeschminkter autofiktionaler
Roman.

mehr auf Fleisch. Es ist unglaublich, wie gut
man ohne Fleisch essen kann.

Und zwar?

Ich esse gern meine Lieblingsgerichte,
dann bin ich aber eher Gourmand als
Gourmet. Ratatouille mit Couscous
oder Kartoffelsalat oder Spaghetti mit
Tomatensauce und Parmesan konnte

ich bis zur Ohnmacht essen. Aber

wenn es Artischocken mit feiner Sauce
gibt oder Kaviar mit Obers und Blinis,
bin ich auch dabei (lacht).

Sie sind auch Mutter zweier Kinder. Wie
»iiberreden« Sie sie, gesund zu essen?
Unsere Sohne hatten frither regelrechte
SufSigkeitenattacken. Ich habe dann irgend-
wann mal gelesen, dass die Skandinavier
einmal pro Woche einen Stffigkeitentag fiir
ihre Kinder einlduten. Die Eltern gehen
davon aus, dass den Kindern dann fiir den
Rest der Woche die Lust am Siiflen vergeht.
Bei unseren Sohnen war das nicht so. Aber
wir haben uns trotz Widerspruch und Beleh-
rungsversuchen anderer Eltern damit abge-
funden, weil wir aus eigener Erfahrung wis-
sen, dass Kinder das Verbotene am reizvolls-
ten finden. Und so ist es gekommen. Die
beiden essen nur noch selten SiifSes. Und
wenn, dann selbst gebackenen Kuchen.

Ein Zitat von Ihnen: » Gutes Essen — damit
kann man streitsiichtige Familienmitglieder
am besten beruhigen.« Mit welcher Speise
kann man Sie berubigen?

Tomaten mit Burrata und frischem Basili-
kum, Spaghetti, Kartoffeln mit Topfen und
Leinol, Kise mit Weintrauben. Wir versu-
chen, uns als Familie so oft wie moglich
gemeinsam zum Abendessen einzufinden.
Beim GeniefSen kommen wir unweigerlich
ins Gesprich, und die anfinglichen Gewit-

terwolken weichen nach und nach. <

Fotos: Markus Nass / T&T






Bio, das weiter geht.

[l Traditionelle Herstellung [l Mehrbeitrag fiir unsere
und hochste BIO-Qualitat Ursprungsbauern und
aus Osterreich Erhalt dsterreichischer

Regionen

E mehr als 450 BI0-Produkte

zum HOFER Preis [ online riickverfolgbar bis
»zum Ursprung“

[l Hochste Tierwohl- und BIO
Standards, die weit iiber El palmélfrei, gentechnikfrei
die EU-Bio-Verordnung sowie frei von unnétigen
hinausgehen Zusatzstoffen

Technische und optische Anderungen sowie Satz- und Druckfehler vorbehalten.




