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Herausgeberbrief

S0 SCHMECKT
WEIHNACHTEN

Liebe Leserinnen, liebe Leser!

ie kalte Jahreszeit hat langst begonnen und wir verbringen wieder mehr Zeit zu
Hause. Nun geht das Jahr langsam zu Ende, das nicht immer ganz leicht war. Die
Feiertage stehen vor der Tiir und wir besinnen uns auf das, was wirklich zahlt:
Familie, Freunde und Geborgenheit. Auch wenn die nichsten Tage noch hektisch werden,
so sind sie doch die Einleitung fiir die schonste Zeit im Jahr.
Wir laden Sie ein, liebe Leserinnen und liebe Leser, mit uns traditionelle Gerichte
wiederzuentdecken und mit frischen Zutaten aus Osterreich nachzukochen. Die besten
Kéche Osterreichs aus allen neun Bundesldndern verraten uns dazu ab Seite 12 ihre

weihnachtlichen Lieblingsrezepte. Einige davon werden Sie in Thre Kindheit zurtickfithren. Horst Leitner
Lassen Sie sich von der herzhaften Rote-Riiben-Suppe, dem wiirzigen Stefaniebraten, einer CEO HOFER S/E
gefillten Ente und stifSen Kostlichkeiten verwohnen. Gemeinsam mit der Familie schmeckt

es gleich doppelt so gut. Warum also nicht auch gleich gemeinsam kochen?

Es muss auch nicht immer Fleisch sein! Wintergemiise aus biologischem Anbau >> GEMEINSAM MIT DER
schmeckt nicht nur herrlich, es ist auch gesund. Liefert es doch viele Vitamine und FAMILIE SCHMECKT ES
wichtige Mineralstoffe. Und wem Kohl nicht schmeckt, der findet bei HOFER eine grofse
Auswahl an Gemiisesorten, die sicher jeden Geschmack treffen. Ab Seite 34 stellen wir GLEICH DOPPELT SO GUT.

die schmackhaften Gewichse vor. WARUM ALS 0 N| [: HT AU C H

Sie erfreuen sich grofler Beliebtheit und ihr Duft begleitet uns durch die ganze Advent-

zeit. Die kostlichen Weihnachtskekse diirfen natiirlich nicht fehlen. Wir haben uns im GLEICH GEMEINSAM
Burgenland nach Rezepten umgesehen, mit denen Selbstbacken Spafs macht. Mehr dazu KOCHEN? <<
ab Seite 94.

Natiirlich machen wir auch wieder einen Besuch in der HOFER Vinothek! Eine
Auswahl der besten Weine und Schaumweine fiir die Festtage stellen wir ab Seite 108 vor.

In diesem Sinne darf ich Thnen viel Vergniigen bei der Lektiire der zweiten Ausgabe von
»Einfach Kochen« und frohe, genussreiche Festtage wiinschen!

Thr

Horst Leitner

!
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man eine bunte Gemiisevielfalt am
HOFER Marktplatz

HOFER

nfach

-
- k()C

PTE

12

38

38 WINTERGEMUSE

WEIHNACHTEN
MIT TRADITION

Gerichte mit langer
Tradition bestimmen die
Festtage

WEIHNACHTSREZEPTE
ZUM NACHKOCHEN

Heimische Spitzenkoche
verraten weihnachtliche
Lieblingsrezepte

FRISCHE ERNTE

Warum wir knackiges
Gemiise im Winter lieben

WINTERGEMUSE

Karfiol und Sellerie als
pikante Festtagsbraten

JA

14

82

IN SIEBEN SUPPEN

UM DIE WELT

Heifse Suppen fur kalte
Wintertage

GEFLUGEL -
LEICHT UND GUT

Huhn, Pute und Co. sind die

Superstars unter den
Fleischsorten

TRUTHAHN, KAROTTEN

UND KOHLSPROSSEN

Der gefiillte Truthahn ist
der Klassiker beim Fest

IT'S PARTY TIME

Kleine, aber feine Gerichte
fur die Silvesterparty

Coverfoto: Stock Food

Fotos: Len Staal, Michael Rathmayer, lan Ehm, Shutterstock, HOFER, beigestellt



b4

94

108

116

124

_INHA

AUSGABE WINTER 2021

SUPPEN, DIE BEGEISTERN 82 REZEPTE FUR SILVESTER
S‘ g

,;?-\

WEIHNACHTSKEKSE \ ¥

Die siifSe Verfuhrung aus
dem Burgenland

DIE BESTEN

WEINE ZUM FEST

Eine Auswahl von Weinen

und Schaumw?inen aus 108

der HOFER Vinothek W E‘ N E .\.
JETIT WIRD'S ZUM FES]
RICHTIG HEISS DHOFERSortme““

Alkoholische Heifdgetranke,
die fir Stimmung sorgen

ADVENTREISE
Die schonsten Reisen 94 KEKSEBACKEN
in der Adventzeit L : LEICHT GEMACHT

Die besten burgenliandischen
Keksrezepte zum Nachbacken

IMPRESSUM F
EDITORIAL

HOFER 5




einfach kochen - WEIHNACHTEN

\

WEIHNACHTEN *

MIT TRADITION

Natiirlich hat jede Familie in Osterreich ihre eigenen kulinarischen
Weihnachtstraditionen, die oft seit Generationen hochgehalten werden.
Gerlche, Geschmacker und Erinnerungen bestimmen das Weihnachtsfest
mit. Wir haben die Falstaff-Bundeslandsieger 2021 gefragt, was sie,
abgesehen von Traditionellem, sonst noch auf den Weihnachtstisch

bringen. Ab Seite 12 prasentieren sie ihre Ideen.
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einfach kochen - WEIHNACHTEN

Der grof3e Festtagsbraten
kommt traditionell am ersten

Weihnachtsfeiertag ,s' ‘

auf den Tisch.

o8 N

.

SCHWEINSBRATEN
DER KLASSIKER

8

leben in jeder Familie, jeder Region und
jedem Land bestimmte Traditionen auf,
die dieser besonderen Zeit im Jahr etwas
Einzigartiges verleihen. Ein fester und
pragender Bestandteil dieser Traditionen
sind nattirlich die traditionellen und ver-
trauten Gerichte, die an und um Weih-
nachten, das gemeinsam im Kreise von
Familie und Freunden gefeiert wird, auf-
getischt werden. Einige besondere Gerich-
te tun sich hier durch Bestandigkeit und
Zeitlosigkeit hervor — welche das in
Osterreich sind, unterscheidet sich von
Bundesland zu Bundesland, durch regio-
nale Gegebenheiten, Brauche und nicht
zuletzt durch personliche Vorlieben, die in
der Familie weitergegeben werden. Woher
diese traditionellen Essgewohnheiten an
Weihnachten kommen und welche
Gerichte hierzulande in der heiligen Zeit
auf dem Speiseplan stehen: Wir wagen
einen Blick in die Vergangenheit.

FASTENZEIT ADVENT

Dass die Adventzeit nur so vor Lecker-
bissen unterschiedlichster Art strotzt, ist
eigentlich alles andere als traditionell
bedingt: Im Gegenteil, der Advent galt im
katholischen Glauben immer schon als
Fastenzeit. Bis zur Christmette an Heilig-
abend wurde gefastet, erst an den beiden
Weihnachtsfeiertagen, am 25. und

26. Dezember — dem Christtag und dem
Stefanitag —, wurden die tippigen Fest-
mabhle aufgetischt. Vor der Messe am
Heiligen Abend gab es daher traditionell
eher einen unspektakuldren Imbiss, wie
zum Beispiel in der Steiermark die kalte
Platte oder die in ganz Osterreich beliebte
Fischsuppe. Aus dem Fasten vor der
Weihnacht entstand angeblich auch die
Liebe zu einem weiteren Gericht, das am
Festtag von vielen gern gegessen wird:
dem Fondue. Eine Legende erzihlt, dass
kreative Monche das Fondue erfanden —

Fotos: Stock Food



da sie ja ob der strengen Fas-
tenregeln nichts Festes zu sich
nehmen durften, haben sie den
Kise kurzerhand geschmolzen.

JETZT GEHT'S UM DIE WURST

Kehrte man nach der Mitternachtsmette
heim, stirkte man sich mit warmen
Gerichten - ein seit jeher beliebter Klassi-
ker sind hier die Wiirstel. Dass diese
Fleischspezialitit in so vielen weihnachtli-
chen Gerichten vorkommt, resultiert aus
einem alten Brauch: Die Bauern schlach-
teten frither zum 21. Dezember, dem Tag
des heiligen Thomas, die sogenannte
Mettensau — daher kommt dementspre-
chend die Mettenwurst. Die Wurst findet
sich auch heute noch in Gerichten, die
quer durch alle Bundeslinder an Heilig-
abend gern gegessen werden. So sind in
Oberosterreich, Vorarlberg und der
Steiermark die Bratwiirstel mit Erdapfel-
salat und Sauerkraut ein Klassiker, in
Kirnten sind es die geselchten Wiirstel mit
Kraut und Schwarzbrot, in Tirol isst man
gerne Blutwurst und tiberall, besonders
aber in Salzburg, kommt die beriihmte
Wirstelsuppe auf den Tisch. >

- L

'KARPFEN
FUR GENIESSER

In der Fastenzeit vor
Weihnachten durfte kein Fleisch
gegessen werden, Fisch war
allerdings erlaubt. Darum wird
zum Hohepunkt der Adventszeit
Karpfen gegessen.



einfach kochen - WEIHNACHTEN

Die Fischsuppe ist ein kulinarischer
Klassiker, der in den Familien nach
iberlieferten Rezepten

zubereitet wird.

7,

CFISCHSUPPE/
" FURDANACH,

FISCHSUPPE

HAT BEI VIELEN
OSTERREICHERINNEN
UND OSTERREICHERN
EINEN FESTEN

PLATZ AN DER
WEIHNACHTLICHEN
TAFEL.

10 HOFER

FONDUE

> FIXSTARTER FISCH

Eine weitere Kategorie an Speisen, die an
dieser Stelle naturlich nicht fehlen darf,
sind die Kostlichkeiten aus dem Wasser:
Fisch erfreut sich nimlich nicht nur in der
traditionellen Fischsuppe (zumindest bei
vielen) grofiter Beliebtheit, sondern auch
als Ganzes auf dem Prisentierteller.

Der Karpfen hat sich hier als Klassiker
etabliert, aber auch der Lachs hat in
Form von belegten Brotchen Einzug in
die osterreichischen Kiichen gehalten. Die
Fischsuppe ruft bei manchen gemischte
Gefiihle hervor, da fiir die Zubereitung
ebendieser bekanntlich das Beuschel, also
die Eingeweide des Fisches verwendet
werden — so erinnern sich hier einige
schaudernd an eine dickliche Suppe, in

llVIRD IMMER BELIEBTER

der Rogensicke, klein gehackte Leber-
stiicke und andere Fischfleischstiicke
schwammen. Nichtsdestotrotz hat sie bei
vielen Osterreicherinnen und Osterrei-
chern einen festen Platz an der weih-
nachtlichen Tafel. Und in modernen
Rezepten wurde die Suppe langst weiter-
entwickelt. Warum also nicht eine neue
Tradition starten?

RICHTIG SCHLEMMEN

Wenn auch am Heiligen Abend selbst
gefastet wurde, so durfte an den beiden
folgenden Feiertagen umso grofSztigiger
aufgekocht werden. Unter anderem, weil
am Christtag und am Stefanitag oft die
ganze Familie zu Besuch kam, wihrend
das Weihnachtsfest selbst eher im engen

Fotos: Stock Food, Shutterstock



ENTE
ZUM FEST

Die Traditionen in Osterreich sind vielfaltig, das zeigt sich auch auf der Festtagstafel. Von Gefliigel wie
Ente, Truthahn oder Gans bis zu Bratwdirsteln mit Kraut reicht das Spektrum.

“BRATWURST
DIE DEFTIGE

Kreis gefeiert wurde. So gab es dann an
den Feiertagen nach Heiligabend die
tippigsten Gerichte, deren Rezepte auch
im Jahr 2021 von einem GrofSteil der
osterreichischen Familien nachgekocht
und genossen werden: Vom festlichen
Schweinsbraten tiber das knusprige Gansl
oder die Ente mit Rotkraut und Erdapfel-
knodeln bis hin zum Tafelspitz mit Apfel-
kren werden aufwendige Speisen zuberei-
tet, aus welchen in Kombination mit Kek-
sen, Strudeln und Co. oftmals der unlieb-
same Weihnachtsspeck resultiert, dem im
Janner mit Vorsidtzen wie dem Fitness-
studiobesuch der Kampf angesagt wird.
Doch an den Festtagen steht der Genuss
im Mittelpunkt. Auch das hat Tradition.

FESTMAHL FUR NASCHKATZEN

Apropos Kekse: Nicht zu vergessen in der
Hitliste der weihnachtlichen Gerichte sind
nattirlich auch die stiffen Speisen, mit
deren Vorbereitung oft bereits zu Beginn
der Adventzeit angefangen wird. So wer-
den in ganz Osterreich fleifSig Weihnachts-
kekse wie Vanillekipferl, Lebkuchen,
Kokosbusserl und Zimtsterne gebacken,
die dann, fein siduberlich in Dosen
geschlichtet, auf ihren Einsatz an den
Feiertagen warten — oder schon beim
vorweihnachtlichen Beisammensein den
Kaffeetisch zieren.

Ein typischer Weihnachtsliebling der
Osterreicherinnen und Osterreicher ist
auch der Christstollen: Das Rezept fiir
diesen brotférmigen Kuchen aus schwe-
rem Hefeteig, Trockenfriichen und
Gewiirzen existiert bereits seit Jahrhun-
derten in der regionalen Kiiche. Und jedes
Jahr erfiillt aufs Neue der weihnachtliche
Backduft die Hauser. Weihnachten ist
einfach ein Fest fiir alle Sinne — besonders
aber der Geschmacks- und der Geruchs-
sinn erinnern uns ob der traditionellen
Gerichte, die schon so lange in dieser
besonderen Zeit des Jahres zubereitet
werden, immer wieder daran,
wo wir diese besinnlichen
Tage am liebsten ver-
bringen: zu Hause,
umgeben von Fami-

lie und Freuden.

Geniefsen kann

man traditionell

eben gemeinsam
am besten. <

HOFER 11
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HEINZ REITBAUER, WIEN

LACHSFORELLE

MIT AROMATEN UND KERNOL

&
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S Sk c'f’ REZEPT FilR
Vagrion g %J3 { PERSONEN

ZUBEREITUNGSZEIT
50 MINUTEN MITTEL

20 SCHWIERIGKEIT
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JUTATEN

500 g mehlig kochende Erdapfel
aus Osterreich vom HOFER Marktplatz,
geschalt )

+ 150'ml ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Vollmilch

+ 200 g MILFINA Butter

+ SALINENGOLD Speisesalz

+ LE GUSTO Muskat, gemahlen

+‘800g ALMARE SEAFOOD
Lachsforellenfilet, tiefgekihlt

+ 1EL ZURUCK ZUMURSPRUNG
BlO-Weizenmehl zum Mehlieren

+ Y% | BELLASAN Sonnenblumenél
zum Braten

- B0 g Rispentomaten aus Osterreich
vom HOFER Marktplatz

+ 15 g feinwdirflig geschnittener Knoblauch
vom HOFER Marktplatz

+ 10 g wiirflig geschnittene Zitronenfilets
vom HOFER Marktplatz

+ 50 g feinwlrflig geschnittene Zwiebel
aus Osterreich vom HOFER Marktplatz

+ 1EL gehackte Petersilie vom
HOFER Marktplatz

+ 4EL GUTES AUS DER REGION
Steirisches Kurbiskerndl

+ etwas Kerbel zum Garnieren

HOFER PRODUKT-TIPP

Falstaff Wien-Sieger und Ausnahmekoch Heinz Reitbauer
2 kocht auch im »Steirereck am Pogusch«.

RISPENTOMATEN
VON HOFER MARKTPLATZ

Die runden, saftigen Rispentomaten aus
Osterreich haben ein besonders feines
Aroma, und bleiben besonders lange frisch.

LUBEREITUNG

— Fir das Puree die geschélten Erdapfel
in gleich grof3e Wirfel schneiden. In
Salzwasser weichkochen, abseihen und
passieren. Mit hei3er Milch glattriihren
und mit 100 g kalter Butter kurz mollig
aufschlagen. Mit Salz und Muskat
abschmecken.

— Das Lachsforellenfilet salzen und auf der
Hautseite leicht mehlieren.

— In einer gusseisernen Pfanne das Pflan-
zenol erhitzen und das Forellenfilet mit
der Hautseite nach unten einlegen.

— Mit einem »Softistep« flir die ersten
5 Minuten beschweren und bei milder
Hitze ca. 12 Minuten knusprig braten.
Wenn die Forelle fast gar ist, kurz wen-
den, 1 EL Butter zufligen und arrosieren.

- Die Forelle aus der Pfanne heben und
kurz warm stellen.

— Das Bratenfett entfernen, die restliche
Butter zufiigen und die' Afomaten
(Paradeiser, Knoblauch, Zitrone, Zwiebel)
bei reduzierter Hitze goldbraun rosten.
Mit Salz und Petersilie abschmecken.

— Die Forellenfilets, von der Fleischseite
beginnend, in ca. 2 cm dicke Scheiben
schneiden. Mit einer Gratenzange bzw.
Pinzette noch evt. vorhandene Graten
entfernen und abwechselnd mit dem
Erdapfelplree anrichten.

— Die Fischstreifen mit den Aromaten
nappieren, mit Kernol betraufeln und
mit dem Kerbel garnieren.

TIPP: Das Originalrezept wird mit
Wildkarpfen zubreitet!

HOFER

13
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THOMAS DORFER, NIEDEROSTERREICH

GEFLAMMTER TWE

ORANGEN-MANDARINEN-DRESSING,
AVOCADO UND KRAUTERSALAT

! REZEPT FiR ZUB-EREITU.NGSZEIT 29 SCHWIERIGKEIT
4 PERSONEN JOMINUTEN D LEICHT

Das »Landhaus Bacher« steht fiir klassische
Kichentraditionen mit regionalen Zutaten.

7 ZUTATEN./ZUBERE”UNG e . =Llachs dann schneiden, auf Butterpa;.)ie-r,..' ey .

- . im Metallring (Durchmesser ca.. 10 cm)
ORANGEN-MANDARINEN-DRESSING = auflegen, Teller mit Marinade bepinseln,

Lachs darauf sttirzen, mit Lotlampe kurz:
abflammen, salzen und mit Marinade
bestreichen. Salat und in Wirfel
geschnittene Avocado marinieren,

auf Lachs anrichten. /

+ 12 g HAPPY HARVEST Feinkristallzucker,
karamellisiert

+ 300 g Mandarinensaft aus Mandarinen'
vom HOFER Marktplatz

+ 200 ml PURE FRUITS Orangensaft

einkochen, mit etwas Starke leicht Z|TRONEN SAUERRAHM- MOUSSE
abbinden /
+ 759 BELLASAN Sonnenblumenol gl + 300 g MILFINA Sauerrahm
+ 259 CUCINA NOBILE Olivendl, extra nativ /' + 2009 MILFINA Créme fraiche
. . i + 2% Blatt Gelatine ]
— Einrtihren in die lauwarme Reduktion, . ./ + 150 g MILFINA Obers zum Unterheben
abschmecken mit etwas Zitronensaft, % » 1EL GRANDESSA 6sterreichscher
Salz, schwarzem Pfeffer, Zitronenpfeffer. Imkerhonig
’ . SALINENGOLD Speisesalz
- ZURUCK ZUM URSPRUNG BIO-Kresse + LE GUSTO Pfeffer
+ Kerbel, Koriander + Saft einer Zitrone vom
'« Salatherzen vom HOFER Marktplatz HOFER Marktplatz
» Eisbergsalatmix.vom HOFER Marktplatz - + Saft einer Mandarine vom
+ etwas Zitrone vom HOFER Marktplatz HOFER Marktplatz

» CUCINA NOBILE Olivenol, extra nativ

+ SALINENGOLD Speisesalz

+ HAPPY HARVEST Feinkristallzucker

+ 1 Stk. Avocado vom HOFER Marktplatz

+ 300 g NATUR AKTIV BIO- Lachsfilet
sauben pariert

— Gelatine auflosen, alle Zutaten verrihren
* und die aufgeldste Gelatine vorsichtig
* unterheben. Kiihlen.

HOFER PRODUKT-TIPP.

FRISCHER B10-LACHS
»NATUR AKTIV«

Bei HOFER stammen die Fische und
Meeresfriichte, wie der NATUR AKTIV
BIO-Lachs, ausschlief3lich aus
verantwortungsvoller Fischerei und
Fischzucht.

14  HOFER
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LUKAS NAGL, OBEROSTERREICH

| %, REZEPT FiR ZUBEREITUNGSZEIT "° SCHWIERIGKEIT
Z)n { PERSONEN 2 STD. (1.5 KOCHZEIT) D MITTEL

4

Der Traunsee und das késtliche Gemiise aus der Region zeichnen
die Kiiche von Lukas Nagl im »Restaurant Bootshaus« aus.

 ZUTATEN ZUBEREITUNG
+ 1 Zwiebel aus Osterreich vom - Zwiebel in Ringe schneiden und in der

- HOFER Marktplatz Butter anschwitzen. Rote Riiben schalen

+ 20 g MILFINA Butter und in 1 x1cm grof3e Wiirfel schneiden.

+ ‘500 g ZURUCK ZUM URSPRUNG Rubenwdtrfel und Zucker zu den Zwiebeln
BIO-Rote Riiben geben, karamellisieren lassen. Mit Apfel-

+ 1 TL HAPPY HARVEST Feinkristallzucker essig abloschen und komplett einkochen.

+ 50 g ZURUCK ZUM URSPRUNG — Stiickige Paradeiser dazugeben und mit
BIO-Apfelessig 2 EL Salz wiirzen. Mit Wasser und Rote

+ 200 g NATUR AKTIV BIO-Tomaten, Rubensaft aufgief3en. Kohl in kleine
geschalt ! Rauten schneiden und beiftigen.

+ SALINENGOLD Speisesalz - Vom Siedefleisch 4 diinne Scheiben zum

+ 11 Wasser Servieren abschneiden und beiseitegeben,

- 500 g ZURUCK ZUM URSPRUNG Rest wiirfeln und zur Suppe geben.
BlO-Rote Riibensaft — Mit den Gewdirzen kréftig abschmecken,
+ 300 g Kohl Dinkelreis zufligen (flir die Bindung).

* 200 g GENUSS 100 % AUS OSTERREICH Suppe 1,5 Stunden offen kdcheln.
Siedefleisch

» LE GUSTO schwarzer Pfeffer
+ 2 LE GUSTO Lorbeerblatter
+ 3 BELLA Gewdirznelken

+ 2 BELLA Sternanis

HOFER PRODUKT-TIPP

»ZURUCK ZUM URSPRUNG«
BI0-ROTE RUBENSAFT

Fur den vollmundigen BIO-Rote Riibensaft
von ZURUCK ZUM URSPRUNG werden
ausschlief3lich BIO-Rote Riiben aus dem
Weinviertel verwendet — sonst nichts. Sie
werden direkt gepresst, schonend erhitzt
und milchsauer vergoren.

HOFER 17
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HUBERT WALLNER, KARNTEN

| N | ; g
<=, ! JUBEREITUNGSZEIT 9o {
@\ Z‘EZE%';ENFE”NR VORBEREITUNG: 35 MIN. fggm'ER'GKE'T

ZUBEREITUNG: 95 MIN.

Der Kérntner Spitzenkoch setzt in seinem »Gourmet Restaurant
Hubert Wallner« auf alte Rezepte und neue Ideen.

ZUTATEN ZUBEREITUNG

- 300 g GENUSS 100 % AUS OSTERREICH — Das Fleisch mit 1 Liter kaltem Wasser in
Siedefleisch einen grof3en Topf geben und aufkochen

+ 150 g ZURUCK ZUM URSPRUNG lassen.

BIO-Huhnerfilet
+ 150 g Lammschulter
« 2 kleine Zwiebeln aus Osterreich vom

— Den Schaum abschépfen (degraissieren)
und flr ca. 30 Minuten auf mittlerer Stufe
leicht kocheln lassen.

HOFER Marktplatz -
- 150 g ZURUCK ZUM URSPRUNG — Das Gemtse waschen, putzen und
BIO-Sellerie in gleich grof3e Wirfel schneiden.

+ 3 Karotten aus Osterreich vom
HOFER Marktplatz
+ 3 bunte Karotten vom HOFER Marktplatz
» 4 TL Safranfaden
+ 200 ml RIEDEN SELECTION

- Nach den 30 Minuten das Gemtise und die
Gewlrze zur Fleischbriihe geben und flir
weitere 30 Minuten kocheln lassen bzw.
so lange, bis die Fleischstiicke weich sind.

Griiner Veltliner Privat — Anschlief3end die Suppe abgief3en. Wein,
+ 400 ml ZURUCK ZUM URSPRUNG Safran und Schlagobers hinzufligen und
BIO-Schlagobers mit dem Stabmixer aufmixen.
ool o R B W2 - Das Fleisch in kleine Stiicke schneiden
+ SALINENGOLD Speisesalz und wieder zur Suppe geben,
* LEGUSTO Piefter, abschlieBend mit Balsamessig,
* LE GUSTO Muskat, gemahlen Salz und Pfeffer wiirzen.
+ LE GUSTO Lorbeerblatter
Senfkérner, Wacholderbeeren ~Vor dem Servieren mit frischen Krautern
+ frische Krauter vom HOFER Marktplatz SRl

fur die Garnierung

HOFER PRODUKT-TIPP o o

BIO-HUHNERFILET
»ZURGCK ZUM URSPRUNG«

Die BIO-Landhendl von ZURUCK ZUM
URSPRUNG stammen aus kontrolliert
biologischer Freilandhaltung von
Bauerinnen und Bauern aus dem
osterreichischen Voralpengebiet.

18 HOFER
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Produktfotos und Portrait: HOFER, beigestellt

MAX NATMESSNIG, VORARLBERG

"RIEBELSCHNITTTE

MIT GLASIERTEN SALATHERZEN
UND BERGKASE

='j’ REZEPTFUR
75 | PERSONEN

IUBEREITUNGSZEIT =%
VORBEREITUNG: 10 MIN. 2 SCHWIERIGKEIT

ZUBEREITUNG: 95 MIN. LEICHT

-

"

ZUTATEN RIEBELSCHNITTE

+ 90 g HAPPY.HARVEST Weizengrief3

« 400 ml Gemiisesuppe vom LE GUSTO

~ Suppenwiirfel

+ 70 g FairHOF Bergbauernkase, gerieben

+ 30g MILFINA Créme fraiche

+ SALINENGOLD Speisesalz

+ LE GUSTO Pfeffer

+ LE GUSTO Muskat, gemahlen

+ 2 ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Freilandeier

+ 1EL MILFINA Butter

LUTATEN GLASIERTE SALATHERZEN

+ Salatherzen vom HOFER Marktplatz
+ 1EL MILFINA Butter

- HAPPY HARVEST Feinkristallzucker
+ CASTELLO Condimento Bianco

+ SALINENGOLD Speisesalz

+ LE GUSTO Pfeffer

ANRICHTEN

+ 80 g MILFINA Butter
+ 100 g FairHOF Bergbauernkése
+ 1 Bund Schnittlauch vom
HOFER Marktplatz, frisch geschnitten

HOFER PRODUKT-TIPP

Die traditionellen Vorarlberger Zutaten verwandelt er im
. 'Restaurant »Rote Wand Chef’s Table« zu feinen Gerichten.

BERGBAUERNKASE
»FAIRHOF«

Die aromatischen Bergbauernkase

(in finf verschiedenen Sorten) stammen
von Kiihen die durch das Projekt FairHOF
Tierwohl auf Lebenszeit, 100 Prozent
Laufstallhaltung sowie artgerechte
Fiutterung & Haltung erhalten.

LUBEREITUNG

— Den Grief3 in der Gemiisesuppe fiir ca.
20 Minuten leicht kdcheln lassen. Danach
die Masse etwas auskiihlen lassen.

- Den Bergkase und die Creme fraiche
dazugeben, mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss abschmecken. Danach
die Eier einrthren.

— Die fertige Masse auf ein gut gefettetes
Blech oder in eine gefettete Auflaufform
mit Backpapier geben und bei 150 °C
ca. 45 Minuten mit Alufolie abgedeckt
im Ofen garen.

— Aus dem Ofen nehmen und auskihlen
lassen, danach in Stiicke der gewlinsch-
ten Grof3e schneiden.

— Die Riebelschnitten vor dem Servieren
in etwas Butter anbraten.

ZUBEREITUNG
GLASIERTE SALATHERZEN

— Die Salatherzen in einer Pfanne mit der
Butter und etwas Zucker karamellisieren.

— Anschlief3end mit einem kleinen Spritzer
weif3em Balsamico abléschen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

— Die Butter zu Nussbutter schmelzen.
Die Salatherzen auf dem Teller anrichten,
die Riebelschnitten daraufsetzen.

- Den Bergkase dartiberreiben und
mit Nussbutter tUbergief3en.
Mit Schnittlauch dekorieren.

HOFER
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einfach kochen - WEIHNACHTEN

MAX STIEGL, BURGENLAND

%, REZEPT FUR ZUBEREITUNGSZEIT 2O SCHWIERIGKEIT
Z2Js -6 PERSONEN 1.5 S1D. LEICHT :

: . : ' g et |
Auf »Gut Purbach« wird kreativ und authentisch gekocht, '\ '
regionale Zutaten sind ein Muss. g
ZUTATEN ZUBEREITUNG Ll A
| _ i
* 4 Semmeln aus der HOFER BACKBOX - Zuerst Semmeln in Wasser einweichen, = /1], e
+ 1 Zwiebel aus Osterreich vom Zwiebel und Petersilie feinhacken undin’7 ' T R R
HOFER Marktplatz | einer beschichteten Pfanne in etwas OL = oy 1 IR E e dey i
* Petersilie vom HOFER Marktplatz leicht anrésten. Semmeln gut ausdriicken 2V -
+ 1kg ZURUCK ZUM URSPRUNG : und gemeinsam mit den restlichen AL A
BlO-Faschiertes, gemischt . _ Zutaten zu einer glatten Masse kneten.. }Iii B
£y ] ! ” ik 2 4%
4 ZURU.CK ZU.M e ~ Backrohr auf 180 °C vorheizen. Auf einem. | (/[ "1 0 i
By nassen Brett einen Ziegel formen und A A
- 3EL LE GUSTO Estragon-Senf 1k s o | @i g B
in diesen eine tiefe Kerbe drticken. A R ;
» 3 Knoblauchzehen vom AT A i EEe : Do PR D .
Darin die gekochten und geschalten Eier o
HOFER Marktplatz e gy 3 i i
| sowie die Essiggurken einlegen und mit| §) {
b i b 0 A ' Faschiertem umschlieBen ' s S Jua
+ SALINENGOLD Speisesalz ; : AG N O ST Sra
+ LE GUSTO Pfeffer hised — Nun die Oberflache glattstreichen und, r ¢ Er ) Y,
s unter dfterem Begief3en (trocknet sonst A ST ol i G 1 ST
ZUTATEN FULLUNG aus) den Braten mindestens 45 Minuten - : WG I
. 4 ZURUICK ZUM URSPRUNG \ bis hin"zur gewlinschten Knusprigkeit der - ; e ‘ ¢
BIOSFreilandaien Oberflache garen. Abschlief3end den . VR ), A '
- 10 NATUR AKTIV BIO-Delikatessgurken Bratensa?z mit Senf vermengen und bei Al
. Bedarf mit etwas Suppe aufgief3en. A o _
HOFER PRODUKT-TIPP - P a1 e
" : 0 4 ' ‘,. - ‘\ |
»ZURUCK ZUM URSPRUNG« ‘
Das gemischte BIO-Faschierte aus der £
Region Muhlviertel stammt ausschlieflich <
von Bergrindern und Wiesenkleeschweinen
aus artgerechter Tierhaltung. Durch seinen o
ausgewogenen, feinen Geschmack ist
das Bio-Faschierte universell in ver- .
schiedensten Gerichten einsetzbar. J-'_;__ £

2288 OEER
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RUDI UND KARL OBAUER, SALZBURG

GEFULLTE ENTE

MIT BIERESSIGSAUCE UND RUBENSALAT

%, REZEPT FiR ZUBEREITUNGSZEIT
Z2J5. § PERSONEN 4 5TD. 45 MINUTEN

In der Kiiche im »Restaurant Obauer« verbindet sich
Regionalitat mit Kreativitdt und Ideen.

° SCHWIERIGKEIT

SCHWER
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LUTATEN

+ 1 ca. 2,2 kg Ente, kiichenfertig

- LE GUSTO Estragon-Senf

+ SALINENGOLD Speisesalz

+ LE GUSTO Pfeffer

+ LE GUSTO Kiimmel

» Knoblauch vom HOFER Marktplatz

+ 2EL Mehl

+ KUHLES BLONDES Bier aus
der Flasche

- ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Apfelessig

+ ASIA Sojasauce

LUBEREITUNG

— Die Haut der Ente entlang des Riick-
grats durchschneiden. Mit einem
scharfen Messer das Fleisch von den
Knochen l6sen, dabei darauf achten,
dass die Haut auf der Brustseite zu-
sammenhangend bleibt. Keulen und
Fligel an den Gelenken vom Rumpf
trennen. Ausgeldste Ente mit der

" Hautseite nach unten auflegen, mit
Senf bestreichen, mit Salz, Pfeffer,
Kiimmel und gepresstem Knoblauch
einreiben.

— Fur die Fille Ingwer schalen, fein

wieder mit dem Saft Gibergief3en.
Ente aus dem Topf heben und noch
ca. 1 Stunde bei 60 °C ruhen lassen.

— Sauce durch ein Sieb gief3en, eventuell
noch mit Maisstarkemehl (mit Wasser
anrithren und einkochen) binden.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

— Fir den Salat die Riiben gut waschen
und'in Wasser mit Kimmel und Salz
weichkochen. Riiben aus dem Fond
nehmen und kalt abschrecken, ca. % |
Fond fiir die spatere Verwendung zur

LUTATEN FUR ]| FULLE : j Seite stellen. Schale von den'Riben

scEne!gen (;a. 1tTLh\|:oll). sz?rlélim_ rubbeln, Riiben in Stiicke schneiden

* kleines Stiick BIO-Ingwer vom schneiden. Zwetschken auf die Ente oder hobeln. Fiir die Marinade Essig,
HOFER Marktplatz geben, Kraut darauf verteilen, mit

+ 150 g Leber von der Ente

+ 6 SWEET VALLEY Trbckenpﬂaumen

+ 150 g ZURUCK ZUM URSPRUNG
BlO-Sauerkraut 2

+ 3EL HAPPY HARVEST Leinsamen

+ LE GUSTO Majoran

Leberstiicken, Leinsamen, Ingwer,
Majoran, wenig Ysop und Beifuf3
bestreuen, salzen, pfeffern und mit
Toastbrot belegen Ente Uber der Flle
zusammenklappen und verndhen.

0L, geriebenen Kren, Tabasco, Johan-
nesbeernektar und Ribenfond auf-
kochen. Mit in kaltem Wasser ange-
rihrtem Maisstarkemehl leicht binden.
Marinade mit den Riiben vermischen.

— Die Ente in Scheiben schneiden, auf

. — Ente mit der Brust nach unten in einen | E ]
. ¥ Tell o] d mit Saft b hen.
YSF’F’ ‘g schweren Brater legen. Knochen ha- AR LT D3t buerziensn
* Beiful : ’?‘ cken und dazugeben, so viel Wasser — Den Salat als Beilage servieren.
" SALINENGOLD Speisesalz’y s 4 ¥ e angief3en, dass es ca. 1cm hoch steht.

+ LE GUSTO Pfeffer L ¥
+ 4 Scheiben HAPPY HARVEST ¢
Toastbrot '

ZUIATEN FUR DEN SALAT

- % Kleine ZURUCK ZUM URSPRUNG -
BIO-Rote Riiben - ' '

Im Backofen bei 180 °C ca. 45 Minuten
garen. Fett abschdpfen und die Knochen
mit 2 EL Mehl bestreuen. Ente wenden,
Bier, Essig und Sojasauce zugief3en,
weitere 2 Stunden garen und immer

ey e HOFER PRODUKT-TIPP
: 7 p e ESSIag i
: Eiillz’li(All\lRﬁJngl'SpJolhannisbeernektar BIO- SAU ERKRAUT
* LE GUSTO Kammel »ZURUCK ZUM URSPRUNG«
Bl el S 2 Das ZURUCK ZUM URSPRUNG

+ Tabasco
* Maisstarkemehl

Y%

BlO-Sauerkraut wird aus BIO-Weif3kraut der
Region Eferdinger Becken hergestellt. Das

BlO-Sauerkraut passt besonders gut zu
diversen Klassikern der dsterreichischen
Kiche.

HOFER
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einfach kochen - WEIHNACHTEN

MARTIN SIEBERER, TIROL

_ HEIDELBEERNOCKEN

MIT SCHWARZBIER-KAKAO-EIS'__

4 PERSONEN

: IUBEREITUNGSZEIT B4
(S, Rezererrin @ R © SCHWIERIGKEIT
ﬁ’ ZUBEREITONG: 36 MIN. MITTEL

Die Spitzenktiche im »Trofand Royal« ist auflergewdhnlich,

die Zutaten immer regional und bodenstdndig.

LUTATEN

+ 60 ml ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Vollmilch Al

- 80 g ZURUCK ZUM URSPRUNG
Weizenmehl, glatt

» BELLA Vanilleschoten

ZUBEREITUNG

- Milch, Mehl und Aromen (Vanille, .Zit_ron,e;,'_'
Salz) glattriihren. Dahn die Masse mit den

Eiern und Kristallzucker mischen und

zuletzt Heidelbeeren, (je nach Ge-

schmack) untefziehen.

+ 1 Zitrone vom HOFER Marktplatz

+ SALINENGOLD Speisesalz

+ 2 ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Freilandeier '

- 30g HAPPY HARVEST Femkrlstallzucker : ~ Zum Schluss werden die Heidelbeer-

- Butter in einer Pfanne erhitzen. Masse
mit einem Loffel portionsweise elnlegen
' und beidseitig backen. -

+ SWEET VALLEY Heideltbeeren, v nocken mit ein-wenig Heidelbeersirup
tiefgeklihlt G aufgegossen und-auf Tellern angerichtet.

+ 1EL MILFINA Butter { A E D :

* Heidelbeersirup ' LUBEREITUNG

SCHWARZBIER-KAKAO-EIS

- = Dotter, Zucker und Bier verriihren.

ZUTATEN SCHWARZBIER- KAKAO EIS

+ 8 Dotter von ZURUCK ZUM URSPRUNG

BlO EralantabH — Milch-Rahm-Mischung aufkochen lassen - E,

. 180g HAPPY HARVEST o ‘und die Halfte zur Dottermischung geben

Eainkristallziiokor ur}d ver!"L'lhren. Diese Masse wieder zur _
S R e _ Milchmischung geben und zur Rose kochen. ’,}
+ 0,51 ZURUCK ZUM URSPRUNG _ = Kakaoje"hach Geschmacksrichtung

BIO-Vollmilch FE beimengen und mit der Eismaschine

+ 500 g MILFINA Sauerrahm 5 7 zum'Eis abziehen. .
+10 g BELLA Kakaopulver ;

HOFER PRODUKT-TIPP

VANILLESCHOTEN 2 STK.
»BELLA«

Die Bourbon-VanillescHoten sind ein
beliebtes Gewdirz fiir die verschiedensten .
StBspeisen und verleihen diesen ein o

- /'? harmonisches Aroma:
5
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Produktfoto und Portrait: Monika Reiter MILK & CINNAMON Media Group GmbH, HOFER, beigestellt

GERHARD FUCHS, STEIERMARK

KLASSISCHES

'SCHOKOLADENSOUFFLE

RUMTOPFFRUCHTE, RUMTOPFSABAYON

4 PERSONEN

%‘{) REZEPT FiR

ZUBEREITUNGSZEIT — —n°
120 MINUTEN ‘CP

SCHWIERIGKEIT
SCHWER

Die Kiiche der »Weinbank« in Ehrenhausen ist geprégt
von Ideen, Tradition und besten Produkten.

LUTATEN RUMTOPF

« SWEET VALLEY Erdbeeren, t|efgekuhlt

« SWEET VALLEY Himbeeren, tiefgekuhlt

+ Marillenhélften, entkernt

« SWEET VALLEY Heidelbeeren,
tiefgekuhlt

+ Apfel- und Birnenspalten aus
Osterreich vom HOFER Marktplatz

+ Zwetschkenhalften, entkernt

+ Weintrauben vom HOFER Marktplatz

+ Zuckermenge: ein Drittel der Menge
der einzelnen Fruchtsorten

« Rum (60 oder 80 Vol.-%, nicht weniger,
sonst konservieren die Friichte nicht)

ZUTATEN SOUFFLE

+ 40 ml ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Vollmilch

+ 30 g MILFINA Butter

+ 125 g BELLA Kochschokolade

+ 2 Dotter von ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Freilandeiern

*+ 409 HAPPY HARVEST
Feinkristallzucker .

+ 1cl RIQUET Inlanderrum

« 4 Eiklar von ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Freilandeiern

+ 10g Maizena

+ 2EL BELLA Kakaopulver

LUTATEN SCHOKOLADENMAKRONEN
(20 STUCK)

+ 140 g BELLA fein gemahlene Mandeln

+ 20 g BELLA Kakaopulver ;

+ 3609 Staubzucker

« 5 Eiklar von ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Freilandeiern

LUTATEN
SCHOKOLADENMARSHMALLOWS

« 7 Blatter Gelatine

+ 150 ml Wasser

+ 375 g Staubzucker

» 90 g Eiklar (4-5 Stiick) von ZURUCK
ZUM URSPRUNG BIO-Freilandeiern

+ 50 g BELLA Kochschokolade

+ 79 BELLA Kakaopulver

LUBEREITUNG

Einen Rumtopf aus Keramik oder Stein-
gut (ca. 4-5 Inhalt) mit Deckel vor-
bereiten. Die einzelnen gewaschenen
und geputzten Obstsorten und Friichte
zur jeweiligen Reifesaison in Schichten
in den Keramiktopf fiitlen. Menge und
Sorte der Frichte sind individuell, und

. der Rumtopf sollte tiber das Jahr hin-

weg beflllt werden. Den Rumtopf nicht
in einem Guss fiillen! Jede einzelne
Schicht mit Zucker und Rum bedecken.
Kiihl, dunkel und trocken lagern.

Fur das Soufflé Milch erwarmen und
Butter samt Schokolade darin auflosen.
Rumtopf-Flussigkeit mit Dottern und
Zucker Uber Wasserdampf aufschlagen
(wichtig: die Masse soll 68 °C haben),
anschliefend kaltschlagen. Das Milch-
Schoko-Butter-Gemisch unterriihren.

Eiweif3e mit Zucker aufschlagen (nicht

zu steif!) und dann abwechselnd mit
Maizena und Kakaopulver in die rest-
liche Masse einarbeiten. In ausgebut-
terte und gezuckerte Férmchen bis ei-
nen Zentimeter unter den Rand flillen.
In einem Wasserbad im Ofen bei 150 °C
Unterhitze und 50 °C Oberhitze, falls
nicht mdglich bei 180 °C statischer
Hitze 10-15 Minuten, je nach Gréf3e
der Formchen, pochieren. Das Soufflé
soll innen noch leicht cremig sein.
Tipp: Die fertige Masse lasst sich in den
Formchen abgefiillt fur einige Stunden
im Kihlschrank lagern. Durch die Scho-
kolade fallt der Eischnee nicht zusam-
men. Die Garzeit verléngert sich da-
durch um einige Minuten.

Fir das Sabayon alle Zutaten verriihren
und tber Dampf schaumig schlagen.

Fir die Schokoladenmakronen Mandeln,

Kakaopulver und 300 g Staubzucker
vermischen, bei Bedarf durchsieben.
Eiklar steif schlagen, restlichen
Staubzucker hinzuftigen und zu einem

sehr steifen Schnee weiterschlagen.

In den Schnee die Mandel-Kakao-Staub-
zucker-Mischung geben und vorsichtig
unterheben. Mit einem Spritzbeutel mit
glatter Tulle 40 kleine Kugeln auf ein
Backblech mit Backpapier dressieren
und ca. 30 Minuten rasten lassen. Bei
170 °C im Ofen ca. 15 bis 20 Minuten
backen.

- Fir Schokoladenmarshmallows Gelatine
einweichen. Zucker und Wasser auf ca.
120 °C aufkochen (zur Probe etwas vom
kochenden Zucker in kaltes Wasser trop-
feln — es soll sich dort zu einer Kugel
formen, dann ist die gewlinschte Tempe-
ratur erreicht). Wahrenddessen Eiklar
aufschlagen, den kochenden Zucker zum
Eiklar leeren (Achtung, Verbrennungsge-
fahr!) und unter standigem Riihren
vermengen. Es durfen keine Zuckerbro-
cken entstehen. Ausgedriickte Gelatine
hinzufligen und weiter kaltschlagen.
Temperierte Schokolade und Kakao
unterheben und weiter kaltschlagen. Die
Masse nun in gewlinschter Starke auf
ein bedltes Blech streichen, bei Zimmer-
temperatur drei Stunden stehen lassen.
Dann schneiden und in Kakao walzen.
Die Marshmallows halten sich bei
Raumtemperatur etwa zwei Tage.

HOFER PRODUKT-TIPP "‘

FRISCHE BERGBAUERN
BIO-HEUMILCH
»ZURGCK ZUM URSPRUNG« S

BEREBAUERN
Die ZURUCK ZUM URSPRUNG ks
BlO-Heumilch stammt von Kihen,
die mindestens 120 Tage im Jahr auf
saftigen Weiden und Almwiesen
grasen durfen. HOFER fiihrt unter-
schiedliche Verpackungen. In den
Filialen wird jeweils nur eine
Verpackungsart angeboten.




einfach kochen - WEIHNACHTEN

. SUSSE
KOSTLICHKEITEN

AUS DEM HOFER WEIHNACHTSSORTIMENT

T0
GEWIRZ PRODUKT!

BI0-Lebkuchen fur

SPEKULATIUS son besonderen

Genuss
Kardamom, Gewiirznelken und

Zimt verleihen dieser Spezialitit
ihren typischen Geschmack. B I 0 i
Ein Fixpunkt im Sortiment

von HOFER. LEBKUCHEN v )’

Lebkuchen-Spezialititen fiir echte GeniefSer!

Das NATUR AKTIV BIO-Lebkuchen-Sortiment umfasst
Oblaten Lebkuchen, Lebkuchen Herzen und Mini-Elisen-
Lebkuchen. Die Zutaten stammen aus kontrolliert
biologischer Landwirtschaft.

VANILLEKIPFERL

Das beliebte Weihnachtsgeback ist
der Klassiker schlechthin und macht
richtig Lust auf die Festtage. Die
feinen Vanillekipfer] mit Bourbon-

Vanille von MONARC sind m—— FEINES
palmélfrei und bekémmlich. TOP WEIHNACHTS- TEEGEBACK

STOLLEN gy MEHSE

b S

Feines Butter- und Teegeback

Was wire Weihnachten ohne die darf auch zu Weihnachten nicht

Der Edelmarzipan-Stollen kostlichen Weihnachtskekse von fehlen. Das. Keks-Sortiment von
ist ein absolutes - : MONARC, die herrlich nach HOFER reicht von Hauskeksen
Highlight im HOFER fd?-l-:f.’a'r:';‘an: Kokos, Mandeln und Niissen iber Marillenaugen bis zu Ribi-

selaugen und Kakaokipferln. Alle

Weihnachtssortiment. - Stollen = 8 schmecken.
5 i bodengetunkt in Schokolade.

30 HOFER
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Aetia

Baumkuchen

Spitzen

Meian
Baumkuchen

Spitzen

Baumkuchen

Spitzen

Chocdat aw Lalt s R e fpse
Clocookioal oung

BAUMKUCHEN
SPITZEN

Ein besonderer Genuss sind
die Baumkuchen Spitzen —
wahlweise zartbitter mit
Jamaica-Rum, Vollmilch mit
Irish Cream oder Vollmilch
mit Orangenlikor.

SCHOKO
LEBKUCHEN

Die in Vollmilch- oder Zart-
bitterschokolade getunkten,
palmolfreien Lebkuchen von
MONARC sind in Form von
Sternen, Herzen und Brezeln in
der Packung.

e o . e -

TRADITIONELLES
FRUCHTEBROT

Der traditionelle Weihnachtsklassi-

ker aus getrockneten Friichten hat
einen Fruchtanteil von 65 Prozent,
was ihm seinen typischen
Geschmack verleiht.

A ﬁ_l LI {:—\.‘

Panettoné

T0P
PRODUKT!

Lebkuchen gehoren
einfach zur .
WeihﬂaChtsze‘t

PANETTONE

Das traditionelle italienische
Hefegeback erfreut sich auch bei
uns zur Weihnachtszeit grofSer
Beliebtheit. Bei HOFER ist er
klassisch oder mit Schokolade
erhiltlich.

Ein Must-have zU
Weihnachten

BELGISCHE
PRALINEN

DOMINO STEINE

Die Wiirfel aus Schichten von
Lebkuchen, Fruchtgelee und
Marzipan sind mit feiner,
palmolfreier Vollmilch- oder
Zartbitterschokolade
iberzogen.

Das bertihmte belgische Konfekt
ist bei HOFER in festliche
Schachteln mit Pinguinen oder
Rentieren verpackt. Das macht
es zum idealen Mitbringsel in
der Festtagszeit.

HOFER 31



einfach kochen - LIEFERANTEN

ESTLICHES &

PRODUZENTEN & LIEFERANTEN

Im weihnachtlichen Sortiment von HOFER stehen unsere regionalen Partner,
besondere Sorgfalt und die Qualitat der Produkte im Fokus.

FAM. KLAUSBERGER

Der Hof von Familie Klausberger liegt in Molln
(00) und befindet sich bereits seit 1675 in
Familienbesitz. Seit mehr als 40 Jahren bietet
die Familie mittlerweile Urlaub auf dem Bau-
ernhof an. Die Stalltiiren stehen Besuchern
immer offen, so konnen sich diese stets ein
Bild vom Leben der Tiere am Hof machen.

»Unsere Kithe haben im Laufstall
ausreichend Platz, viel frische Luft
und Licht. Unser Kompoststall,
eine spezielle Einstreu aus Sage-
spanen und Dinkelspelzen, bietet
besonderen Komfort fiir unsere
fleifSigen Mitarbeiterinnen. «

Familie Klausberger

EISWERK

Die Salzburger BIO-Eismanufaktur wurde
1933 von Familie Hofinger gegriindet und
steht seither fir besten Eisgenuss.
Das schmeckt man auch beim Eis aus dem

ZURUCK ZUM URSPRUNG Sortiment.

»BIO und regional sind fiir uns
nicht nur Floskeln, sondern spiegeln
sich auch ganz klar in unserer
Firmenphilosophie wider, denn wir
wollen ehrliches Eis aus den besten
Zutaten unserer umliegenden
Bauerinnen und Bauern herstellen. «

Daniel Erlinger - GF Eiswerk
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Fotos: Shutterstock, Wimmer Frank, eos Fotografie 2017, HOFER, beigestellt

KASTNER

Die Lebzelterei Kastner in Bad Leonfelden im
Mihlviertel ist bekannt fiir ihre einzigartige
Lebkuchenkunst und ihre verfiihrerischen
Kekse. Seit Uiber 450 Jahren wird hier das

traditionelle Handwerk des Backens von

Lebkuchen taglich gelebt und von Generation
zu Generation weitergegeben. Im Laufe der

Jahre hat sich das Familienunternehmen zu

einem Aushangeschild fiir feinste Confiserie

aus Osterreich entwickelt.

»Wir bieten unseren
Kundinnen und Kunden siifSe
Gaumenfreuden, die wir seit jeher
nach traditionellen Rezepturen
mit viel handwerklichem
Geschick und einer grofden
Portion Leidenschaft herstellen. «

Lebzelterei Kastner

HOFER SCHOKOFABRIK

In der HOFER Schokoladefabrik mit Sitz
in Sattledt in Oberosterreich werden bereits
seit Uber 30 Jahren Kakaobohnen,
Haselnlisse und Mandeln gerdstet, welche
zu delikaten Tafelschokoladen veredelt
werden. Neben den tber 530 HOFER Filialen
osterreichweit werden auch ALDI Standorte in
den USA, Slowenien, der Schweiz, Deutschland,
Italien, Ungarn und China mit besonders
sifBen Kostlichkeiten versorgt.

HOFER Schokofabrik

FAM. GRUBER

Der wunderschone Bauernhof von Familie
Gruber steht am Rande von Desselbrunn in
Oberdsterreich. Die Familie entschied sich
2016 dazu, der erste FairHOF-Partnerhof
zu werden.

»Kundinnen und Kunden soll-
ten verstarkt auf Regionalitat
und Qualitdt beim Fleisch
achten, um so die heimischen

Bauern zu unterstiitzen. «

Familie Gruber
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-"f_“_v,,GemUse hat immer Saison — auch im Winter. Kohlsprossen,

Rote Riiben oder Kohl erobern zurzeit die Kichen in

Osterreich zurlick. Als Lieferant von Vitaminen starkt
Wintergemuse unser Immunsystem und vor allem:

2ty Es schmeckt herrlich!

TEXT SANDRA WOBRAZEK
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einfach kochen - GEMUSE

Kohlsprossen sind ein typisches Wintergemiise,
das von November bis Janner Hauptsaison hat.
Die griinen Réschen sind sehr vitamin- und
nahrstoffreich.

WINTERGEMUSE
IST ERNTEFRISCH,
KNACKIG UND VOLL
MIT VITAMINEN UND
MINERALSTOFFEN.

er auch im Winter nicht auf
frisches Gemiise und damit
auf eine Extradosis Vitamine
verzichten will, fiir den ist
Wintergemiise genau richtig.
Galten diese frither — insbesondere diverse

Kohlsorten — als Arme-Leute-Essen, so hat
sich das Bild mittlerweile gewandelt. Seit
einigen Jahren hilt die heimische Ernte
wieder Einzug in die Kiichen und sorgt fiir
eine gesunde und abwechslungsreiche
Erndhrung. Wer jetzt frische Gemiise-
sorten kauft, sollte darauf achten, dass sie
aus Anbau in Osterreich stammen, also
erntefrisch, knackig und voll mit Vitami-
nen und Mineralstoffen auf den Teller
kommen.

FRISCHE ERNTE IM WINTER?

Viele Gemiisearten sind wesentlich frost-
fester, als man es ihnen zutrauen wiirde:
Sie trotzen Temperaturen bis minus zehn
Grad. Sie wachsen also unbeirrt in der
kalten Jahreszeit und erlauben den heimi-
schen Gemiisebauern eine tippige Ernte.
Darum ist »erntefrisch« bei HOFER kein
blofSes Lippenbekenntnis. Durch tagliche
Anlieferung und schnelle Warendrehung
kann maximale Frische gewihrleistet
werden. Ob knackiger Salat oder saftige
Paradeiser: Wenn regionales Gemiise beim
Diskonter zum Verkauf angeboten wird,
hat es meist kaum 24 Stunden vorher das
jeweilige Feld verlassen. Allein im Bereich
Obst und Gemiise verfigt HOFER iiber

1.500 regionale Partner und sorgt durch
den Bezug vor Ort auch fiir eine hohe re-
gionale Wertschopfung.

CHICOREE: BITTER IST GESUND

Das erste, das einem in den Sinn kommt,
wenn man Chicorée hort, ist: bitter. Wer
empfindlich auf den bitteren Geschmack
reagiert, sollte auf Exemplare mit griinen
Blattenden verzichten, da diese meist be-
sonders bitter schmecken. Beim Einkauf
empfiehlt es sich daher auf weifSe Blatter
mit gelben Spitzen zu achten, die keine
welken Stellen haben. Dabei machen gera-
de die Bitterstoffe dieses aromatische Win-
tergemiise besonders gesund. Chicorée hat
ndamlich einen hohen Gehalt an Vitamin C
und ist eine wahre Ballast- und Bitterstoff-
Bombe, dadurch ist er besonders gut fur
die Verdauung und die Blutgefifle. Der
Nihrstofflieferant kann roh oder gegart
genossen werden, beispielsweise als Salat,
als Beilage oder als Vorspeise.

Tipp: Chicorée immer dunkel lagern,
denn im Licht verfarbt er sich und wird
schnell noch bitterer. In ein feuchtes Ge-
schirrtuch eingewickelt, bleibt Chicorée
im Kiihlschrank eine Woche lang frisch.

GESUNDE VIELFALT

Wir haben uns niher angeschaut, welche
heimischen Gemiisesorten uns in den
kalten Monaten am besten mit wertvollen
Vitaminen und Nahrstoffen versorgen:
Kobl - Kohlsorten haben im Winter

Karotten haben auch im Winter einen
fixen Platz auf dem Speisezettel der
Osterreicher. Als Salat genossen, sind
sie ein Vitamin-Booster.
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Es gibt viele winterharte
Gemlsesorten, die
derzeit geerntet werden.
Bei richtiger Lagerung
sind etliche Sorten den
ganzen Winter hindurch
haltbar.

Hauptsaison und sind daher Fixstarter

in den Gemiiseabteilungen und in den
heimischen Kochtopfen. Und das zu Recht,
denn in ihnen stecken Vitamin C, B und A,
Kalzium, Eisen, Magnesium und sogar
Folsdure. Zudem ist Kohlgemiise extrem
kalorienarm.

Rotkraut — Rotkraut ist mit seiner
priagnanten blauen bis violetten Farbe der
Farbtupfer am Speisezettel. Fiir die Farbe
von Rotkraut sind die Pflanzenfarbstoffe
Anthocyane zustiandig. Diese gehoren zu
den kraftvollsten Antioxidantien der
Natur und schiitzen unsere Zellen vor
Alterung, freien Radikalen und auch vor
Entziindungen.

Sauerkraut — Wird Weifskraut zu
Sauerkraut verarbeitet, ist es besonders
gesund, denn eine Portion Sauerkraut von
ca. 200 Gramm deckt bereits 40 Prozent
des Tagesbedarfs an Vitamin C. Sauerkraut
hat einen positiven Einfluss auf die Darm-
flora, starkt die Immunkraft im Darm und
neutralisiert Girstoffe.

Rote Riiben — Rote Riiben sind ein
heimisches Superfood. Dafiir verantwort-
lich ist Betain, das die Leber stimuliert und

die Gallenblase bei ihrer Arbeit unter-
stutzt. Werden sie roh, beispielsweise als
Salat, gegessen, bleiben alle gesunden
Nihrstoffe enthalten.

Kiirbis — Er ist sicherlich eines der abso-
luten kulinarischen Highlights im Herbst
und Winter: Der Kiirbis ist kalorienarm,
aromatisch und wunderbar vielfiltig ein-
setzbar, denn schlieSlich gibt es mehr als
100 Kirbissorten. Hierzulande haben sich
Hokkaido und Butternuss durchgesetzt.

Zudem ist er gesund und ein wichtiger
Lieferant von sattigenden Ballaststoffen.

Koblsprossen — Die runden, griinen
Roéschen haben ebenfalls im Winter
Saison. Kohlsprossen haben einen
kraftigen, eher bitteren Geschmack und
liefern unserem Korper mehrere wichtige
Vitamine, Mineralstoffe und Ballaststoffe.
Die enthaltenen Bitterstoffe sind zudem
gut fir die Verdauung.

NICHT NUR DIE SCHONHEIT ZAHLT

Die Natur halt sich nicht immer an die
gingigen »Schonheitsnormen«, die sich die
Menschen ausgedacht haben. Das ist oft
der Grund dafiir, dass qualitativ einwand-
freie Produkte nicht den Weg ins Regal
finden oder woméglich sogar im Miill
landen. Mit den »Krummen Dingern« holt
HOFER auch Lebensmittel mit optischen
Besonderheiten in die Regale. Angeboten
werden nur Produkte, die in puncto
Geschmack und Qualitit absolut ein-
wandfrei sind. Die »Krummen Dinger «
sind deutlich gekennzeichnet, damit sich
Kunden bewusst fiir diese Alternativen im
Obst- und Gemiiseregal entscheiden kon-
nen. So wird der Lebensmittelverschwen-
dung gezielt entgegengewirkt. <

Fotos: Shutterstock

Rotes Gemdise bringt nicht nur
Farbe auf den Tisch, es ist auch
besonders gesund.
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einfach kochen - WINTERGEMUSE

INTER
EMUSE

Wir verwandeln Karfiol und Sellerie in pikante
Festtagsbraten. Daflr braucht es nur ein
bisschen Zeit und Liebe. Denn es muss
nicht immer Fleisch sein.

FOTOS MICHAEL RATHMAYER FOODSTYLING JAKOB BRETTERBAUER
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SCHMORBRATEN
VOM KARFIOL

MIT WALDAROMEN

%, REZEPT FUR ZUBEREITUNGSZEIT 2O SCHWIERIGKEIT
ZJs 4 PERSONEN 60 MINUTEN LEICHT

LUTATEN

+ 1 grof3er Karfiol vom HOFER Marktplatz

+ 70 g MILFINA Butter

+ 2 Fichten- oder Tannenzweige

+ 2 LE GUSTO Lorbeerblatter

+ 6 Wacholderbeeren

+ 1 Knoblauchzehe vom HOFER Marktplatz

« 1 Schuss ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Apfelessig

+ SALINENGOLD Speisesalz

+ 250 g MILFINA Sauerrahm

» 2 EL ASIA Sojasauce

+ 75 g GUTES AUS DER REGION Kren

+ 2 EL fein geriebener Ingwer vom
HOFER Marktplatz

HOFER WEIN-TIPP

SAUVIGNON BLANC
»SUDSTEIERMARK DAC«

Hellgelb mit griinen Reflexen. In der Nase
sauber, Stachelbeere, Grapefruitschale,
Kiwi, Passionsfrucht, Paradeisergriin,
Paprika. Am Gaumen sauber, saftig, milde
Saure, mittlere Dichte und Lange. Ideal auch
zu Raucherforelle mit Kren, Leberkase
sowie Salat mit Putenbrust.

ZUBEREITUNG

— Den Karfiol oberhalb des Strunks so
abschneiden, dass er gerade noch
zusammenhélt und eine gerade, flache
Oberflache entsteht. In einem passenden
Topf die Butter aufschaumen und den
Karfiol mit der flachen Seite nach unten
hineinsetzen. Wacholderbeeren andriicken,
Knoblauchzehe der Lange nach teilen, den
Keim entfernen und alles mit den
Lorbeerbl&ttern und einem Fichtenzweig
zum Karfiol geben. Deckel drauf und bei
kleiner bis mittlerer Hitze fiir 25-30
Minuten langsam auf der Herdplatte
schmurgeln lassen.

— In der Zwischenzeit die Nadeln des zweiten
Fichtenzweigs abrebeln, fein schneiden
und mit etwas grobem Salz im Mdrser
oder der GewUlrzmduhle fein mahlen.
Sauerrahm mit Sojasauce, Kren und
Ingwer vermengen und abschmecken.

Mit dem Fichtennadelsalz garnieren und
beiseitestellen. Den Karfiol, der noch zart
knackig sein sollte, mithilfe eines Schaum-
l6ffels aus der Butter heben. Die Hitze
kurz hochschalten, Butter und Gewtirze
mit einem kraftigen Schuss Apfelessig
abloschen und kurz verkochen. Mit wenig
Wasser verdiinnen, salzen und nochmals
kurz aufkochen. Den knappen Bratensaft
Uber den Karfiol geben und mit dem
Fichten-Kren-Rahm servieren.

HOFER
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~ GEFOLLTER Kmu\

=‘j’ REZEPT FUR ZUBEREITUNGSZEIT
Z2J3 | PERSONEN 60 MINUTEN

S SCHWIERIGKEIT
LEICHT

LUTATEN

+ 1 grof3er Kohl
+ 500 g GENUSS 100 % AUS OSTERREICH

Siedefleisch

+ 250 g GENUSS 100 % AUS OSTERREICH

Schweinsbratwiirstel

» 10 Scheiben GENUSS 100 % AUS

OSTERREICH Bauchspeck

« 2 Karotten aus Osterreich vom

HOFER Marktplatz

+ 2 ZURUCK ZUM URSPRUNG

BIO-Freilandeier

+ 2 Knoblauchzehen vom HOFER Marktplatz
« 1 Zwiebel aus Osterreich vom

HOFER Marktplatz

+ 1l Rindsuppe oder Gemisefond vom

LE GUSTO Suppenwiirfel

+ 2 EL CUCINA NOBILE Olivenol extra nativ
+ % Bund Petersil vom HOFER Marktplatz
+ 1 Prise LE GUSTO Muskat, gemahlen

+ 2 LE GUSTO Lorbeerblatter

+ 1 TL BELLA Backpulver

+ SALINENGOLD Speisesalz

+ LE GUSTO Pfeffer

+ Kichengarn

- tung in der Pfanne.

LUBEREITUNG

— In einem grof3en Topf Salzwasser mit
dem Backpulver zum Kochen bringen. Die
duf3eren Blatter des Wirsings entfernen,
den Strunk mithilfe eines Gemusemes-
sers kegelformig ausschneiden. Vorsicht,
die Blatter sollten dabei nicht mit abge-
schnitten werden! Fiir gut 15 Minuten im
sanft wallenden Wasser blanchieren. Da-
nach mittels Schaumléffel herausheben,
in Eiswasser abschrecken und umgedreht
abtropfen lassen.

Knoblauch und Zwiebel fein hacken, in
Olivendl sanft anschwitzen. Das gekochte
Rindfleisch durch den Fleischwolf drehen
oder in kleine Wiirfel schneiden und im
Hacksler zerkleinern. Bratwiirstel aus der
Wursthaut schalen, klein schneiden und
zum Fleisch geben. Mit der Zwiebelmas-
se, dem fein gehackten Petersil, Muskat-
nuss, reichlich Pfeffer und den Eiern
mithilfe einer Gabel zu einer homogenen
Masse verarbeiten.

— Das Backrohr auf 160 °C vorheizen. Kohl-
kopf vorsichtig entblattern, moglichst
ohne die Blatter vom Strunk zu reif3en.
Sollte sich das nicht immer vermeiden
lassen, ist es auch kein Drama: Das Blatt
einfach in der ungefahren Position belas-

HOFER PRODUKT-TIPP

SCHWEINSBRATWURSTL

Wiirzige Bratwirstl, die zu 100 Prozent
aus Osterreich stammen. Durch die fein
abgestimmte Rezeptur mit Gewdirzen
schmecken diese klassischen Bratwiirstl
besonders kdstlich. Sie eignen sich ideal
zum Grillen oder fiir die schnelle Zuberei-

— Dann die Folie entfernen, mi

sen. Die Blatter sollten nun, wie bei einer
Blume ausgebreitet, um das Herz des
Kohls aufgeblattert sein. Das Herz des
Kohls (die kleinen, gelben Blatter)
herausldsen, fein hacken und zur
Flllmasse geben.

Aus einem Teil der Masse eine Kugel in
der Grof3e des Kohlherzens machen un
an seine Stelle setzen. Jetzt den Kohlin ,
seine urspriingliche Form zurlickbringen,
indem die Blatter nacheinander mit etw:
Fllle bestrichen und dann an ihren
urspriinglichen Platz zurlickgelegt o
werden. So ersteht nach und nach der
Kohlkopf wieder neu.

Die Speckscheiben in Sternform auflegen,
den Kohl in die Mitte setzen und den
Speck rundherum anlegen. Mit Kiichen-
garn fest umbinden, an der Spitze eine
grof3e Doppelschleife machen. Daran
l&sst sich der Kohl spéater aus der
Schmorflussigkeit heben.

Karotten schalen und in Scheiben
schneiden. In einem runden Bréater den
Kohl in der Mitte platzieren, die Karotten
und Lorbeerblatter herum legen, mit
einem Drittel der Suppe aufgief3en, mit
Alufolie bedecken und flir 'ne Stunde L a
ins Rohr schieben. %,

befeuchten, den Ofen auf 220 °C
drehen und das Ganze fiir 20 Minute
Farbe nehmen lassen. Nach Wunsck
Paradeissauce und Salzkartoffeln oder
mit knusprigem Baguette servieren und S

wie eine Torte in Achtel schneiden. '




Produktfoto: HOFER, beigestellt




F- .

4h “HOFERRTS

-




© W IM GANZEN GEBRATENE
o S SELLERIEKNOLLE

%, REZEPT FUR ZUBEREITUNGSZEIT
ZzJ5 3-4 PERSONEN 60 MINUTEN D LEICHT

20 SCHWIERIGKEIT

LUTATEN

AR 4 EL CUCINA”NOBILE Olivenol extra nativ

Q\ "+ 2 kleine ZURUCK ZUM URSPRUNG

n TR BIO-Sellerieknollen a 400 g
= 125 g MILFINA Butter

I+ 5 Zweige ZURUCK ZUM URSPRUNG
Topfkrauter Thymian

+ 5 ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Salbeiblatter

+ 2 Rosmarinzweige

4+ 100 g schwarze Triffel

I . 4 EL GOURMET Gefligelfond

- 2EL Triffelpaste

80 ml CUCINA NOBILE Olivenadl

extra nativ

1 Spritzer ZURUCK ZUM URSPRUNG

~ BIO-Apfelessig

=+ 100 ml Wasser

200 g MILFINA Butter

> 1 Kartonschalchen ZURUCK ZUM

URSPRUNG BIO-Gartenkresse

dFER PRODUKT-TIPP

GEFLUGELFOND
»GOURMET«

‘Der Gefllgelfond flir Feinschmecker ist die
perfekte Grundlage fiir Suppen und Saucen
~ und darfin keiner Kuiche fehlen. Auch als
4 Kalb-, Rinder-, Fisch- oder Gemiisefond
erhaltlich.

Produktfoto:

ZUBEREITUNG

— Das Olivendl erhitzen und die ganzen Knol-
len bei flotter Hitze auf allen Seiten zart
goldbraun anbraten. Hitze reduzieren, die
Butter und die Halfte der Krauter zugeben
und aufschdumen lassen. Salzen, den Ofen
auf 160 °C aufheizen und die Knollen fir
gut eine Stunde bei oftmaligem Begief3en
und Wenden braten. Die verbliebenen
Krauter zugeben, die Pfanne wieder auf
den Herd stellen und den Sellerie im
ausgemachten Rohr warm halten.

— Die Triiffeln bis auf eine, besonders schdne,
in einem Blender mit dem Geflligelfond
und der Triffelpaste zu einer feinen Masse
plrieren, abschmecken, dann nochmals
mixen und das Olivendl langsam zugief3en,
sodass eine cremige Emulsion entsteht.
Die Emulsion auf Teller verteilen, die
Sellerieknollen vierteln, jeweils zwei
Viertel auf jeden Teller setzen.

— Mit einem kleinen Blschel Gartenkresse
garnieren und mit der kurz erhitzten Brat-
butter betrdufeln. Mittels Triffelhobel die
verbliebene Triiffel Gber die Teller hobeln
und servieren.

g
kN PROFI-TIPP
ACHTUNG BEIM SALZEN

Den Sellerie erst salzen, wenn er schén
knusprig gebraten und gebrdunt ist, weil
sonst der Sellerie Wasser zieht.

HOFER 45



"MIT ROTER RUBE AUS DENF OFEN
ODER RUCCOLA ODER VOGERLSALAT

: - = : £ A -
s -z REZEPT FUR ZUBEREITUNGSZEIT SCHWIERIGKEIT e =
| 25 PERSONEN 60 MINUTEN D RIS s & =

|
LUTATEN ZUBEREITUNG
|
\
|
|
|
|
|
\

+ 10 mittelgroBe ZURUCK ZUM URSPRUNG - Das Backrohr auf 170 °C vorheizen, Riiben

BlO-Rote Riiben unter flief3endem Wasser griindlich ab-
+ 4 EL GOURMET Kapernbeeren, klein birsten und auf einem Backblech ftir =
» 1 EL LE GUSTO Estragon Senf ca. 70 Minuten backen. Etwas abkihlen
+ 10 GOURMET Sardellenfilets lassen, schélen (eventuell mit Hand- =
+ 4 EL CUCINA NOBILE Olivenol extra nativ schuhen, wegen der hartnackigen Farbe) . -
« 1 Zitrone vom HOFER Marktplatz und grob reiben. %

+ 2 NATUR AKTIV BIO-Delikatessgurken
« 2 Zwiebeln aus Osterreich vom
HOFER Marktplatz
« 2 EL GUTES AUS DER REGION
steirischer Kren
+ ¥, Bund Petersil vom HOFER Marktplatz
+ 1 Chilischote

- Schalotten schéalen und feinst hacken.
Gurkerl, Petersil, Chilischote und Sardel-
len ebenso fein hacken. Alle Zutaten mit
einer Gabel griindlich vermengen, mit
Zitronensaft wiirzen, sehr kréftig pfeffern
und abschmecken.

* 1 Schuss Cognac oder Whisky - Auf einem Bett aus Gartenkresse
» 1 Schuss Worcestershire-Sauce anrichten.
+ 1 Prise LE GUSTO Pfeffer ~

« 1 Kartonschalchen ZURUCK ZUM
URSPRUNG BIO-Gartenkresse

%
1
1
\ HOFER PRODUKT-TIPP (%) PROFI-TIPP eI i
i
|

SARDELLENSPEZIALITATEN BROT AUS DER HOFER
»GOURMET« BACKBOX

Die pikanten Sardellenspezialitaten Dazu kann man frisches aromat/séhes__ '_ .

von GOURMET gibt es in den Sorten Nussbrot aus der HOFER BACKBOX e
a la Provenciale, a la Mexico und mit gesalzener Butter re/chen = '

ala Mediterran.
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- Produktfotos: HOFER, beige

MIT ZIEGENKASE

='j’ REZEPT FUR
-~ Z2J5 4 PERSONEN

ZUBEREITUNGSZEIT
60 MINUTEN D LEICHT

20 SCHWIERIGKEIT

ZUTATEN

+ 8 rote Zwiebeln aus Osterreich vom
HOFER Marktplatz, gleichmaf3ig grof3

+ 200 g ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Ziegenkasespezialitaten

+ 100 g GOURMET SCHWEIZER
KASE-SPEZIALITAT Gruyére

» 1 ZURUCK ZUM URSPRUNG

BIO-Freilandei

LE GUSTO Rosmarin

+ 30 g BELLA Pinienkerne

+ 4 EL CUCINA NOBILE Olivendl extra nativ

+ SALINENGOLD Speisesalz

« LE GUSTO Pfeffer

+ GOURMET Steinofenbrotchen

+-Chicorée aus Osterreich vom
HOFER Marktplatz

.

HOFER PRODUKT-TIPP

SCHWEIZER
KASE-SPEZIALITATEN
»GOURMET«

Die grof3e Auswahl an hochwertigen
Schweizer Kasesorten bietet Abwechslung
_und hdchste Qualitat fir jeden Kése-Genie-
3er. Die Schweizer Kase-Spezialitaten sind
~als Appenzeller, Fior delle Alpi oder Gruyere
__erhalilich.

ZUBEREITUNG

- Die Zwiebeln ungeschalt in kochendes
Salzwasser geben. Nach 15 Minuten in
kaltem Wasser abschrecken. Die Zwiebel
auf einem Viertel der Hohe abschneiden,
und beide Teile vorsichtig schalen. Mithilfe
eines Kaffeel6ffels das Innere mit Ausnah-
me der zwei au3ersten Schichten auskrat-
zen, fein hacken und in 2 EL Olivendl sanft
anschwitzen, ohne dass sie Farbe nehmen.

— Den Ziegenkase fein reiben und mit dem
Gruyere, grob gehackten Pinienkernen,
Zwiebelmasse, Ei, fein geschnittenem Ros-
marin vermengen. Pfeffern. Das Backrohr
auf 150 °C vorheizen, die Kdsemasse mit
einem Loffel in die Zwiebeln fiillen und die
abgeschnittenen oberen Teile draufsetzen.
In eine gefettete Form stellen, mit dem
restlichen Olivendl betraufeln und fur
45 Minuten backen. Lauwarm mit Salat
und Steinofenbrdtchen Brot servieren.

5|
(%N PROFI-TIPP
EIN GLAS WEIN DAZU

Dazu passt perfekt ein Glas Griiner Veltliner
Wagram von Franz Anton Mayer aus der gut
sortierten HOFER Vinothek.
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einfach kochen - GEMUSE

KNACKIGES WINTERGEMUSE
AUS OSTERREICH=Z=

ZURUCK ZUM URSPRUNG & HOFER MARKTPLATZ

BIO-SUPPENGRUN TOP
AUS OSTERREICH PRODUKT!

Im BIO-Suppengemiise von ZURUCK ..
: liebte Suppengrin
ZUM URSPRUNG werden verschiedene Das belie i BIO
.. . r BIO,
Gemiisesorten kombiniert, so ist eine dSt:t\,:e'\L:er geht!
.. . . a
schmackhafte, kostliche Suppe garantiert.

g

BI0-ROTE RUBEN
AUS OSTERREICH

Bei HOFER sind die roten
Vitaminbomben in bester
BIO-Qualitit von ZURUCK
ZUM URSPRUNG erhiiltlich.

g

CHICOREE AUS
OSTERREICH
B I 0 - K N 0 L L E N = Chicorée ist ein klassisches
i iise, das auch am HOFER
SELLERIE AUS Markepits micht blen it
OSTERREICH
Der BIO-Knollensellerie von
1 ZURUCK ZUM URSPRUNG
B I 0 - K U R B I S A U S aus den Regionen Marchfeld und
Tiroler Oberland besticht durch sei
0 S T E R R E I c H helzir(z)}jften,e i:é?ftige?tgestchlrﬁ:cks.emen
Die ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Kiirbisse der Sorten Butternuss
und Hokkaido aus den Ursprungs-
Regionen Weinviertel, Hausruck-

viertel oder Tiroler Oberland haben
im Herbst und Winter Saison.

BIO-KAROTTEN
AUS OSTERREICH

Frisch und knackig: Die ZURUCK
ZUM URSPRUNG BIO-Karotten
kommen aus dem Marchfeld und
Weinviertel frisch zu HOFER.

50 HOFER
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LWIEBELN AUS
OSTERREICH

Herr und Frau Osterreicher
verzehren jahrlich rund zehn
Kilo Zwiebeln. Diese sind
daher fixer Teil des HOFER
Sortiments.

CHINAKOHL
AUS
OSTERREICH

Chinakohl hat am HOFER
Marktplatz im Herbst und
Winter Saison. Seine Blitter sind

knackig-zart und saftig — ideal
fur Salate und Beilagen.

==

i KRAUT AUS
BIO-ERDAPFEL AUS K
OSTERREICH OSTERREICH

Die ZURUCK ZUM URSPRUNG Egal ob weif$ oder rot — Kraut
BIO-Erdipfel aus den typischen liefert auch im Winter einen
osterreichischen Erdipfelregionen ordentlichen Schub wichtiger
erfiillen die strengen Kriterien des Vitamine.

Babyfood-Standards.

i,

T0P
PRODUKT!

R'\spentomaten ausd
Osterreich schm?cke:\ as
ganze Jahr tber:

s

BI0-PORREE AUS
RISPENTOMATEN B
AUS OSTERREICH OSTERREICH

Den Verwendungsmoglichkeiten

Direkt am Strauch gereifte Friichte, des ZURUCK ZUM URSPRUNG
die mit der Rispe gepfliickt werden

und einen besonders aromatisch-siifSen
Geschmack haben.

BIO-Porree sind keine Grenzen
gesetzt: Gediinstet, gekocht, blan-
chiert oder iiberbacken eignet sich
diese milde Zwiebelsorte fiir eine
Vielfalt von Gerichten!
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einfach kochen - LIEFERANTEN

f{ebensmittel

HOFER '
P ich zum I k“.

PRODUZENTEN & LIEFERANTEN

Die HOFER Marktplatz- und ZURUCK ZUM URSPRUNG-B&uerinnen und
-Bauern stehen mit ihren Produkten fur hochste Qualitatsstandards.

CSARDAHOF

Der traditionsreiche BIO-Gutsbetrieb
Csardahof genief3t in der Region
Pannonien zahlreiche Sonnentage, die
fir den Gemuseanbau besonders
wichtig sind.

»Fiir besonders knackige
Salate: gelebte Kreislauf-
wirtschaft. Am Csardahof
setzen wir auf selbst
hergestellten Kompost aus
eigener Rinderhaltung. «

Firma Csardahof

LIEFERT:

KARTOFFELN &

SCHMOLLERL

Am kleinen Familienbetrieb
Schmoéllerlim Zentrum des
Weinviertels hat der Anbau von
Kartoffeln und Gemiise
seit 1996 Tradition.

»Wir liegen inmitten des
Kartoffelanbaugebietes
Stockerau, das schon
immer fiir qualitative
und geschmackvolle

Kartoffeln stand.«

Gerhard Schmollerl
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HOFER LA

‘ AYR-HO

ECKARNTNER

MAYR-HOF
GRADNITZER

Der Hof von Familie Gradnitzer hat sich
auf Freilandsalate spezialisiert, welche
im sonnenreichen Oberkarnten
besonders gut gedeihen. Die Nahe
zum HOFER Lager ermdglicht eine
tagliche Anlieferung der Salate mit
dem Traktor.

»Wir produzieren naturnahe

Lebensmittel und erledigen

fiur beste Qualitdt noch sehr
viel per Handarbeit — vom
Hacken bis zum Ernten.«

Familie Gradnitzer

Fotos: Shutterstock, HOFER, beigestellt



THALLINGER

Im oberdsterreichischen Thalheim
bei Wels baut Familie Thallinger
bereits in zweiter Generation Gemise
an, welches aufgrund der sehr frucht-
baren Boden des Alpenvorlandes
besonders gut gedeiht.

» Taufrisch ist unser Motto
— das Gemuse wird in der
Friih geerntet und ist
bereits am nachsten Tag
taufrisch in den HOFER
Filialen zu finden. «

Mario Thallinger

ULRICHSHOF

Der Gemiseanbau am Ulrichshof in der Tiroler
Gemeinde Thaur wurde seit 1985 stetig erweitert,
sodass der Betrieb heute ideal fiir die Bedirfnisse
von verschiedenen Gemisearten ist.

»Das Tiroler Inntal ist ein idealer
Ort, um Gemiise anzubauen, da
die kithlen Nachte im Sommer

der Qualitit des Gemiises
zugutekommen. «

Andreas Norz

Seit 1830 ist die Gartnerei Schon
in Wien ansassig, und ebenso lange
schlagt das Herz der Familie Schon
fur Landwirtschaft und Gartenbau.

»Dank unserer Lage nahe
dem HOFER Zentral-
lager geniefSen unsere
Produkte einen kurzen

Transport- weg fir
maximale Frische. «

Familie Schon

WOPFNER

Fir die Familie Wopfner aus
dem schonen Thaur in Tirol ist
Regionalitat wichtiger denn je,
daher baut sie seit tiber 50 Jahren
heimisches Gemdise an.

»Die Herstellung von
qualitativ hochwertigen
Lebensmitteln fiir den
heimischen Markt hat
fur uns oberste Priori-
tat. So setzen wir unter
anderem Feldbewasse-
rung mit Trinkwasser-
qualitit ein und nutzen
das begunstigte Klima
im Tiroler Inntal. «

Familie Wopfner
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IN SIEBEN

UPPE

UM DIE WELT

Eine heif3e Schiissel, vollgepackt mit guten Dingen,
grof3en Aromen und kdstlich dichter Flussigkeit —

es gibt nichts Besseres, um sich gegen die Winterkalte
zu wappnen. Und von den exotischen Orten zu trédumen, 5 * 4
die den Suppen ihren Geschmack geben.
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Foto: Shutterstock
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ITALIEN

TOSKANISCHE
> PAPPA AL POMODORO

s
x .

- .
J « . %, REZEPT FUR ZUBEREITUNGSZEIT 20 SCHWIERIGKEIT
# Z2Js -6 PERSONEN 60 MINUTEN LEICHT
—

Klassisch italienische Arme-Leute-Kliche, fiir die sich auch
Millionédre begeistern: So gut kann Suppe
aus altbackenem Brot schmecken!

ZUTATEN ZUBEREITUNG

+ 1 kg Rispentomaten aus Osterreich - Die Tomaten waschen und 2 Stlick zur
vom HOFER Marktplatz Seite legen. Die restlichen Tomaten mit

- 2 Zwiebeln aus Osterreich vom heif3em Wasser Uberbrihen, eiskalt
HOFER Marktplatz abschrecken, hauten, den Strunk entfernen

+ 3 Knoblauchzehen vom und wiirfeln. In eine Schiissel geben.
HOFER Marktplatz Die Zwiebeln und den Knoblauch

* LE GUSTO Thymian abziehen und fein wirfeln. Die Krauter

+ LE GUSTO Rosmarin waschen, trocken schitteln, die Blattchen

+ 6 EL CUCINA NOBILE Olivendl extra nativ und Nadeln abzupfen und sehr fein hacken.

+ SALINENGOLD Speisesalz Das Olivendl in einem Topf erhitzen,

+ 1 TL HAPPY HARVEST Feinkristallzucker Zwiebel- und Knoblauchwdirfel darin

+ LE GUSTO Pfeffer anschwitzen. Die Tomaten und die Krauter

+ 100 mL VILLA GATTI Chardonnay hinzufligen, mit Salz, Zucker und Pfeffer

+ 300 g Rustikales Landbaguette aus der wirzen und mit dem Weif3wein aufgief3en.
HOFER BACKBOX Etwas verkochen lassen.

+ 11 LE GUSTO GemUusesuppe
« 1 EL CASTELLO Condimento Bianco
+ 4-6 Scheiben frisches Weif3brot aus der
HOFER BACKBOX
+ 100 g NATUR AKTIV BIO-Schafkase
« 2 Stangel ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Basilikum - Das frische Brot in Scheiben schneiden,
résten und den Schafkase darauf
verstreichen.

— Das Weif3brot wiirfeln, in die Suppe geben,
die Briihe angief3en und ca. 30 Minuten bei
mittlerer Hitze kdcheln lassen. Dabei immer
wieder umriihren. Mit dem Essig und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

HOFER PRODUKT'TI PP — Das Basilikum waschen, trocken schitteln
. und die Blatter abzupfen. Die tbrigen

BlO'SCHAF'ZlEGENKASE Tomaten fein wrfeln.

»NATU R AKTlV« - Die Suppe in Tassen abfillen, mit den

frischen Tomatenwrfeln toppen und mit
den Basilikumbléattern garniert servieren.
Das Brot dazu reichen.

Unter der HOFER Eigenmarke NATUR
AKTIV werden ausschlief3lich Produkte aus
kontrolliert biologischer Landwirtschaft in
angeboten. Wie der BIO-Schaf- und BIO-
Ziegenkase.

s
=
=
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FRANKREICH

BOUILLABAISSE
DE MARSEILLE

%, REZEPT FUR ZUBEREITUNGSZEIT -4 SCHWIERIGKEIT.
ZzJs 4 PERSONEN 60 MINUTEN D MITTEL

ZUTATEN

+ 200 mlL CUCINA NOBILE Olivenol
extra nativ

- 2 Zwiebeln aus Osterreich vom

HOFER Marktplatz, diinn geschnitten

+ 2 kleine Fenchelknollen vom

HOFER Marktplatz, diinn geschnitten

- 3 Rispentomaten aus Osterreich vom

HOFER Marktplatz, geschélt und gehackt

+ 4 Knoblauchzehen vom HOFER Marktplatz
+ LE GUSTO Thymian

+ 1 LE GUSTO Lorbeerblatt

+ 1 gute Prise Safran

« geriebene Schale einer BIO-Orange vom

HOFER Marktplatz

+ 375 g ALMARE SEAFOOD Miesmuscheln,

gekocht, in Tomatensauce

+ 375 g NATUR AKTIV BIO-Garnelen,

tiefgeklhlt

+ SALINENGOLD Speisesalz
+ LE GUSTO Pfeffer
+ ALMARE SEAFOOD ASC Goldbrasse,

filetiert

ZUTATEN ROUILLE

+ 1 Eigelb vom ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Freilandei

+ 1 Knoblauchzehe vom HOFER Marktplatz
« Saft von ¥% Zitrone vom HOFER Marktplatz
+ 125 ml CUCINA NOBILE Olivenél

extra nativ

+ SALINENGOLD Speisesalz
+ LE GUSTO Pfeffer
« 1 Prise Safranpulver

E PROFI-TIPP

ZUTATEN NACH GESCHMACK

Die Bouillabaisse kann je nach Geschmack
mit verschiedenen Meeresfriichten und
Fischen zubereitet werden. In unserem
Rezept haben wir Garnelen verwendet.

ZUBEREITUNG

— Fir die Rouille den Knoblauch feinst
hacken, mit Eigelb, Zitronensaft, Pfeffer
und Safran mixen. Wahrenddessen
langsam das Olivendl einflief3en lassen,
bis alles emulgiert und eine cremige
Mayonnaise entsteht. Mit Salz
abschmecken und kihl stellen.

— Fir die Suppe Olivendl in einem grof3en
Topf erhitzen, Zwiebeln, gehackten
Knoblauch und Fenchel anrdsten, dann
Tomaten zugeben und 15 Min. diinsten.

— Thymian, Safran, Orangenschale und
Lorbeer zugeben, mit 2 Liter Wasser
aufgief3en und zum Kochen bringen.
Abschmecken, die Muscheln, Garnelen
und Goldbrasse einlegen. Wieder zum
Kochen bringen, ausschalten und mit
knusprigem Weif3brot und der Rouille
zu Tisch bringen.

Quellen.
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MALAYSIA

MALAYSISCHE
CURRY-LASKA

%,' REZEPT FiR ZUBEREITUNGSZEIT DO SCHWIERIGKEIT
f ZzJ5  PERSONEN 60 MINUTEN D SCHWER

Laksa ist eine vor allem in Malaysia und Singapur beliebte Nudelsuppe,
die es in verschiedenen Varianten gibt. Wir bevorzugen sie mit
Eiernudeln, Krdutern, Sprossen und Shrimps.

ZUTATEN

+ 150 g Eiernudeln

+ ¥ TL NATUR AKTIV BIO-Kurkuma

+ 6 EL BELLASAN Sonnenblumendl

+ 12 GOLDEN SEAFOOD ASC
Riesengarnelen, geschalt, tiefgekihlt

» 3 EL ASIA Sojasauce

» 1 TL HAPPY HARVEST Feinkristallzucker

+ 750 ml GOURMET Geflugelfond

+ 100 ml ASIA Kokosnussmilch

+ 100 g Sojasprossen

« Zitrone vom HOFER Marktplatz

+ 1 Bund Koriander

ZUTATEN WURZPASTE

+ 8 getrocknete Chilischoten

+ 3 Zwiebeln aus Osterreich vom
HOFER Marktplatz

* 4 Knoblauchzehen vom
HOFER Marktplatz

+ 2,5 cm BIO-Ingwer vom
HOFER Marktplatz

* 2 Zitronengras-Halme,
nur die weif3en Teile

ZUTATEN GEWURZMISCHUNG

» 1 EL Koriander
+ 1 TL Kreuzkiimmel
+ 1 BELLA Sternanis
+ 1 BELLA Zimtstange
« Y, TL LE GUSTO Pfefferkorner
+ 2 griine Kardamomkapseln

ZUBEREITUNG

— Alle Zutaten fiir die Wiirzpaste im Mixer
fein purieren. Eiernudeln laut Packungsan-
gabe vorbereiten, mit kaltem Wasser
abschrecken. Eine Pfanne erhitzen, die
Gewdlirzmischung 30 Sekunden ohne Ol
résten, dann in einer Gewiirzmihle oder
einem schweren Mdrser fein mahlen.

Mit der Paste und dem Kurkumapulver
mischen.

— Eine Pfanne erhitzen, die Paste 2 Minuten
im Ol anrésten. Garnelen zugeben und 2
Minuten braten. Herausheben. Sojasauce,
Zucker, Kokasnussmilch und Geflugelfond
zugeben, aufkochen und abschmecken. In
einer Servierschissel Uber die Nudeln, Gar-
nelen und Sprossen gief3en, mit Koriander

HOFER PRODUKT-TIPP

KOKOSNUSSMILCH "T(J(?rﬂz
»ASIA« 1al; Mich

Wer &fter exotisch und asiatisch kocht, kann
problemlos immer ein paar Dosen ASIA
Kokosnussmilch im Schrank haben.
Konserven sind auch ohne Kiihlung fast
unbegrenzt haltbar.

HOFER
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%, REZEPT FiiR
ZJ3 | PERSONEN

ZUBEREITUNGSZEIT
60 MINUTEN

- o

— O SCUWIERIG
LEICHT "

ZUTATEN FUR DIE SUPPE

+ 1 Zwiebel aus Osterreich vom
HOFER Marktplatz

+ 150 g ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Sellerie

+ 1,75 kg GENUSS 100 % AUS
OSTERREICH Suppenfleisch mit Knochen

« 1 TL LE GUSTO Pfefferkdrner

» 1 TL Wacholderbeeren

* 1 LE GUSTO Lorbeerblatt

ZUTATEN FUR DIE EINLAGE

» 200 g festkochende Kartoffeln aus
Osterreich vom HOFER Marktplatz

+ 2 Karotten aus Osterreich vom
HOFER Marktplatz

+ 500 g ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Rote Riiben, vorgekocht

* 150 g Kohl

+ SALINENGOLD Speisesalz

» LE GUSTO Pfeffer

+ 1 EL MILFINA Butter

» 2 EL CUCINA NOBILE Tomatenmark

+ 2-3 EL CASTELLO Condimento Bianco

+ 1 Prise HAPPY HARVEST
Feinkristallzucker

ZUM GARNIEREN

* 4 EL MILFINA Sauerrahm
» 2 EL frisch gehackte Dille vom
HOFER Marktplatz

HOFER PRODUKT-TIPP

Die Aromen dieser kraftvollen Suppe au Erddpfeln,
Riiben und Rindfleisch werden von reichlich Sauerrahm
und Dille begleitet.

BIO-ROTE RUBEN
»ZURGCK ZUM URSPRUNG«

Die BIO-Roten Riiben von ZURUCK ZUM
URSPRUNG werden auf den Feldern des

= ‘ ¢ - _ Weinviertels, des Tiroler Oberlands und des
= i i :,_-_’-'--_ - Waldviertels angebaut. Die lange

7 S T Lagerfahigkeit der Roten Riibe ermdglicht
P i e e ] X : : ..
e Ty e - einereichhaltige, regionale Ernéhrung
T = A i i
- -ff e % = auch im Winter.

LUBEREITUNG

- Die Zwiebel schilen und halbieren. Den
Sellerie schalen und in Stlicke schneiden.
Die Suppenknochen kalt abwaschen und
zusammen mit dem Suppenfleisch, Zwie-
bel, Sellerie, Pfefferkornern, Wacholder
und Lorbeer mit ca. 1,5 | Wasser bedeckt
in einem Topf zum Kochen bringen. Bei
kleiner Hitze etwa 2 Stunden weich
simmern lassen. Nach Bedarf Wasser
erganzen.

— Fur die Einlage die Kartoffeln und die
Karotten schélen und gemeinsam mit den
Roten Riben in Wirfel oder Stifte schnei-
den. Den Kohl waschen, putzen und in
Streifen schneiden. Das Fleisch aus der
Suppe nehmen. Die Brihe durch ein Sieb
gief3en. Etwa 1 L zurlick in einen Topf
gief3en, salzen, pfeffern, aufkochen lassen,
den Kohl und die Kartoffeln zugeben und
etwa 15 Minuten leicht kocheln. Die Karot-
ten mit den Roten Riiben in heif3er Butter
kurz anschwitzen. Das Tomatenmark un-
termengen und mit etwas Briihe ablo-
schen. Den Essig, Zucker, Salz und Pfeffer
zufligen und alles bei kleiner Hitze etwa 10
Minuten leicht kocheln lassen. Zur Suppe
in den Topf geben und alles zusammen ca.
30 Minuten gar kécheln lassen. Nach Be-
darf noch etwas Suppe erganzen. e a4

~ Das abgekiihlte Fleisch in Wiirfel o
schneiden, in der Suppe heif3 werden
lassen und abgeschmeckt auf Schiisseln
verteilen. P Y

— Mit Sauerrahm und Dille garniert ser\}_ier )
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\ \\ \{ \ \ VIETNAM : =

IETNAMESISCHE;,‘
" PHOBO

REZEPT FUR @ ZUBEREITUNGSZEIT 20 SCHWIERIGKEIT ' ~ 1

4 PERSONEN 60 MINUTEN + 12 STD. LEICHT \

Sternanis und Zimt verleihen dieser Reisnudelsuppe ihren
unvergleichlichen Geschmack. Dazu gibt es frischen Koriander
und Basilikum, Zitronen und Sojasprossen.

ZUTATEN LUBEREITUNG
» 1 kg GENUSS 100 % AUS OSTERREICH - Am Tag vor dem Essen die Knochen
_ Suppenfleisch mit Knochen in kaltem Wasser waschen und mit
£ * 400 g Suppenfleisch vom Rind Kichenkrepp trocken tupfen. Zwiebeln mit
- + 3 Zwiebeln aus Osterreich vom HOFER etwas Ol im Suppentopf anrésten, damit
~ Marktplatz, in Scheiben geschnitten sie Farbe nehmen. Knochen und Fleisch
~ + 160 g frischer BIO-Ingwer vom zugeben und mit 3 | kaltem Wasser ' §
HOFER Marktplatz, geschalt auffullen. Zum Kochen bringen, Schaum e
+ 200 g Reisnudeln ¥ abschopfen, 100 g gehackten Ingwer ! :i'“‘*"’
+ 200 g GENUSS 100 % AUS OSTERREICH zugeben und mindestens 8 (und bis zu 12) PR
: Schweins-Lungenbraten, angefroren und Stunden halb zugedeckt bei ganz kleiner 7o
' in diinne Scheiben geschnitten Flamme kocheln lassen. Wahrend der )
\ + 6 BELLA Nelken letzten 2,5 Stunden die Gewlrze, den o
* 4 Zimtstangen restlichen gehackten Ingwer (60 g) L
* 2 TL GUSTO Muskat, gemahlen zugeben und mitkochen. Die Suppe durch s
+ 4 Sternanis ein feines Sieb gieB3en, erst danach mit R
\ * 1 TL SALINENGOLD Speisesalz Fischsauce abschmecken. Nudeln nach N -
B emEms ¢ 4 Jungzwiebeln aus Osterreich vom Packungsangabe garen, auf vier weite r_si
"':jf- HOFER Marktplatz, in feine Streifen Suppenschisseln verteilen und mit e
F'\ geschnitten Sprossen, Zwiebeln und Basilikumblattern :
—— * 2 Handvoll Sojasprossen garnieren. Filetscheiben dartberlegen, =
'\m + 1 Topf ZURUCK ZUM URSPRUNG dann mit kochend heif3er Suppe auffillen. 1
A\ BIO-Basilikum Mit Suppenldffel und Stabchen servieren. 5
\ + 1 Bund Koriander In Achtel geschnittene Zitrone, Chili, !
“\ -+ 1Zitrone vom HOFER Marktplatz weitere Krauter und Sojasprossen sowie ‘
-+ 3EL Fischsauce zusatzlich Fischsauce extra reichen.

\f LLASAN Speisedl r
sche Chili nach Geschmack,

NUSS 100 % AUS e
TERREICH« e Rt et
Genuss von bestem heimischem .
F[E|sch streng kontrolliert vom Stall bis . 4
|n dle Filiale. Die Schweine sind garantiert
in Osterreich geboren, aufgewachsen und
verarbeitet! -~ <
A ‘ =
h—— =) e S, . -
- - . k
- - . &f
= - e -
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USA.

LOUISIANA"
GunBU )

REZEPT FUR IUBEREITUNGSZEIT  —09 SCHWIERI -
4 PERSONEN 60 MINUTEN MITTEL "‘-, ;

. et AN
Nichts charakterisiert die aromenreiche Kiiche der

Cajuns von Louisiana besser als dieser Suppentopf
aus Krustentieren, Fisch und Gewlirzen.

ZUTATEN ZUBEREITUNG

+ 150 g MILFINA Butter — Garnelen vorbereiten. Garnelen mit Was-

+ 140 g ZURUCK ZUM URSPRUNG ser bedecken, zum Kocheln bringen,
BIO-Weizenmehl, glatt 30 Minuten ziehen lassen und abseihen.

+ 1 kg NATUR AKTIV BIO-Garnelen,

— Die Butter schmelzen und die Okra kurz
darin braten. Herausheben, das Mehl in die
Butter geben und unter Rihren zu einem
dunklen Roux (Einbrenn) kochen. Erst die
Zwiebeln und Chili, dann den Sellerie und
schlief3lich den Paprika und den Knob-
lauch zugeben und jeweils ein paar
Minuten braten.

tiefgekiihlt
+ 400 g ALMARE SEAFOOD MSC
Polardorsch, tiefgekuhlt
+ 2 Okras
+ 2 grof3e Zwiebeln aus Osterreich vom
HOFER Marktplatz, gehackt
+ 1 grof3er roter Paprika vom
HOFER Marktplatz, klein geschnitten :
+ 3 Stangen Sellerie vom — Tomaten, gebratene Okras, Krauter zuge-

HOFER Marktplatz, klein geschnitten ben und mit dem Garnelen-Fond aufgie-

+ 3 Knoblauchzehen vom f3en. Salzen, pfeffern und 45 Minuten sanft
HOFER Marktplatz, gehackt kocheln lassen.

g orChil _ Die geschéilten Garnelen, die Fischfilets J

» Fischsauce

« 1 Dose NATUR AKTIV BIO-Tomaten,
geschalt

+ LE GUSTO Thymian

» 4 |LE GUSTO Lorbeerblatter

+ 3 Zwiebeln aus Osterreich vom
HOFER Marktplatz, gehackt

und die gehackten Zwiebeln dazugeben
und weitere funf bis zehn Minuten in der :
heif3en Suppe ziehen lassen. Mit &
Fischsauce abschmecken und servieren.

"HOFER PRODUKT-TIPP

~ BIO GESCHALTE TOMATEN
»NATUR AKTIV«

ie aromatischen Tomaten stammen aus

ontrolliert biologischer Landwirtschaft

_und werden erntefrisch verarbeitet. Sollte
an immer als Vorrat zu Hause haben.
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PERSIEN

~ PERSISCHE
~ ASH RESHTEH

@ REZEPT FUR % ZUBEREITUNGSZEIT  Z=BO SCHWIERIGKEIT
B, PERSONEN 60 MINUTEN P wmn

Eine gute Ash Reshteh muss so dick sein, dass der Léffel
arin stecken bleibt. Krduter und Bohnen, Nudeln und Zwiebeln

wdrmen an kalten Tagen und geben Kraft.

LUTATEN

+ 125 ml CUCINA NOBILE Olivenol
extra nativ
- 2 Zwiebeln aus Osterreich vom
HOFER Marktplatz, gehackt
» 100 g NATURE'S GOLD Kidneybohnen
» 100 g NATURE'S GOLD Kichererbsen
» 100 g NATURE'S GOLD Linsen
+ 2 EL NATUR AKTIV BIO-Kurkuma
+ ¥ kg NATURE'S GOLD Blattspinat,
grob gehackt
+ 1 Bund Petersilie vom
HOFER Marktplatz, gehackt
+ 1 Bund Schnittlauch vom
HOFER Marktplatz, gehackt
» 300 g GOUTMET gewalzte Bandnudeln
+ 6 Knoblauchzehen vom
HOFER Marktplatz, diinn geschnitten
» 3 EL getrocknete Minze
+ 200 g MILFINA Sauerrahm
+ 3L GOURMET Geflugelfond

HOFER PRODUKT-TIPP

GEWALZTE BANDNUDELN
»GOURMET«

Die feinen gewalzten Bandnudeln werden
aus reinem Hartweizen- oder Dinkelgrief3

und Hihnereiern hergestellt.

ZUBEREITUNG

- Das Ol in einem grof3en Topf erhitzen. Die
Zwiebeln darin braten, bis sie eine schine
Farbe genommen haben und dunkel sind.
Die Halfte herausheben und flur spater zur
Seite stellen. Hilsenfriichte und Kurkuma
zugeben, pfeffern und 5 Minuten braten.
Mit Suppe aufgief3en, aufkochen und sanft
kdcheln lassen, bis die Bohnen weich sind,
etwa 50 Minuten, erst dann salzen. Etwas
Ol erhitzen und den Knoblauch frittieren,
bis er goldbraun ist. Aus dem Ol heben,
abtropfen und zur Seite stellen. Im
gleichen Ol die getrocknete Minze kurz
frittieren, bis sie duftet. Beiseite stellen.
Die Krauter und die Nudeln zur Suppe
geben und kochen, bis die Nudeln al dente
sind, etwa 10 bis 12 Minuten. Die Suppe
auf Schisseln verteilen und mit
gerdsteten Zwiebeln, frittiertem
Knoblauch und Sauerrahm garnieren.

HOFER
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einfach kochen - GEFLUGEL

GEFLUGELFLEISCH
GILT ALS BESONDERS
GESUND, WEIL ES FAST
OHNE FETT AUSKOMMT.

N

sterreich ist traditionell ein Land

der Fleischtiger. Laut Statistik

verzehrt jeder Osterreicher

60,5 Kilogramm Fleisch pro Jahr.

In der EU belegen wir damit seit
Jahren einen der Stockerlpldtze. Doch es
muss nicht immer Schwein oder Rind
sein. Gefliigelfleisch ist beliebt. Und das
zu Recht. Das Bewusstsein fiir die
Gesundheit wichst und viele Menschen
achten auf eine ausgewogene Erndhrung,
Geflugelfleisch passt da genau ins Kon-
zept. Denn dieses liefert nicht nur viele
wichtige Nahrstoffe, es ist auch fettarm
und besonders bekommlich.

WENIG FETT - VIEL EIWEISS

Die Osterreicher essen jihrlich pro Kopf
12,5 Kilogramm Geflugel, damit liegt das
helle Fleisch gleich hinter Schweine- und
weit vor Rindfleisch. Gefliigelfleisch gilt
als besonders gesund, weil es ohne viel
Fett auskommt — besonders Hiihner-
fleisch ist sehr mager, denn in

100 Gramm Brustfleisch versteckt sich
nur ein Gramm Fett. Um den Fettanteil
der Mabhlzeit weiter zu reduzieren, ein-
fach die Haut vor der Zubereitung entfer-
nen, denn ein GrofSteil des Fettes befindet
sich direkt unter der Haut.

Dafiir ist mit 16 bis 24 Prozent die Men-
ge an Eiweifs im Gefliigelfleisch wirklich
beachtlich. Putenbrust liefert 24 Gramm
Eiweif§ pro 100 Gramm, Hithnerbrust gut
22 Gramm, damit zihlen sie zu den hoch-

wertigsten Quellen fur Eiweifs. Gefltugel ist
ein ideales Power-Food fiir alle figurbe-
wussten GeniefSer, denn je fettirmer ein
Essen ist, umso besser kann es vom Kérper
verdaut werden.

GEFLUGEL AUS OSTERREICH

Gerade beim Geflugel ist die Herkunft
besonders wichtig. Darum sollte man
darauf achten, woher es stammt. Fiir
osterreichisches Fleisch gibt es strengere
Vorschriften und Qualititskontrollen.
Darum bietet HOFER nur Hithnerfleisch
an, das zu 100 Prozent aus Osterreich
kommt. Ein hervorragendes Beispiel lie-
fert dabei Familie Herzog in Mahrersdorf
in Niederosterreich. Als Partnerbetrieb
von FairHOF mochten die Herzogs die
Wertigkeit des Geflugelfleisches durch die
verbesserte Qualitit steigern. » Die Kon-
sumenten sollen ihren Fokus wieder mehr
auf den Kauf von heimischen Produkten
legen und damit die heimische Landwirt-
schaft fordern«, so das Ziel von Familie
Mahrer.

Wie im ganzen Frischfleischbereich,
wird auch bei Putenfleisch bei HOFER
der Anteil mit verbessertem Tierwohl
kontinuierlich weiter erhoht, um im Jahr
2030 die 100-Prozent-Marke zu errei-
chen. Einer dieser Betriebe ist der Hof der
Familie Schwodiauer in Ernsthofen in
Niederosterreich. Hier werden seit 1978
Puten gehalten. »Unsere Puten werden
nach dem Tierwohlstandard der Gesell-

Enten und Ganse runden das Angebot an
Geflugelfleisch ab und sind die Basis fiir
besonders schmackhafte Gerichte.
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Fotos: Shutterstock

schaft Zukunft Tierwohl gehalten und
unter der Marke FairHOF vertrieben.
Kundinnen und Kunden sollten beim
Fleischeinkauf auf Herkunft und Tier-
wohl achten, denn nur dann erhalten sie
beste Fleischqualitit und tun dabei auch
den Tieren etwas Gutes«, bekriftigt Franz
Schwodiauer.

HOCHSTER BIO-GENUSS

Geflugel zdhlt von Haus aus schon zu den
gesunden Lebensmitteln, BIO-Produkte
gehen sogar noch einen Schritt weiter.
BIO-Gefluigel ist zwar etwas teurer — aber
das aus gutem Grund. Eine artgerechte
Haltung der Tiere ist ein wichtiger
Bestandteil der Grundwerte von
ZURUCK ZUM URSPRUNG. Daher
entsprechen alle Gefliigelbetriebe dem
hohen Priif Nach!-Standard und »Tier-
wohl Kontrolliert«. Die BIO-Hiihner
duirfen sich tiglich im Freien bewegen, das

Bei Frischfleisch

wird bei HOFER

der Anteil mit
verbessertem
Tierwohl kontinuierlich
weiter erhoht.

HOFER bietet im daugrhaft

erhéltlichen Sortiment nur-
Hihnerfleisch an, das

zu 100 Prozent aus -
Osterreich stammt.

merkt man an dem schmackhaften festen
Fleisch. In natiirlicher Umgebung diirfen
sie ihrem Verlangen zum Picken und

Scharren nach Lust und Laune nachgehen.

Die Lebenszeit der Masthtihner ist fast
doppelt so lange wie jene von konventio-
nell aufgezogenen Hithnern. Gefiittert
werden die Tiere ausschliefSlich mit heimi-
schen Futtermitteln. Soja aus dem Aus-
land, fiir das Regenwilder abgeholzt
werden missen, ist streng verboten. Die

ZURUCK ZUM URSPRUNG BIO-Land-

hendIn bekommen nur BIO-Soja aus
Osterreich. Das zeigt sich auch bei der
COy-Bilanz. Und diese besondere Auf-
zucht schmeckt man in dem saftigen und
aromatischen Fleisch.

DARAUF SOLLTEN SIE ACHTEN

- Fihlen Sie das Fleisch! Es sollte relativ
fest und nicht weich sein.

- Achten Sie auf die Farbe, diese sollte
fleischfarben und nicht zu weifS sein.

- Im Kiihlschrank rohes Fleisch immer ge-

trennt von anderen Lebensmitteln lagern.

- Bei Tiefkuihlgefliigel sollten sich unter

der Verpackung keine Eiskristalle gebil-

det haben.

- Das Fleisch muss frei von Gefrierbrand

sein, der sich in weiflen und trockenen
Stellen zeigt.
- Friert man Gefluigel ein, ist es acht bis

zehn Monate haltbar. <
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GEFULLTER TRUTHAHN

=‘j’ REZEPT FUR
%] -6 PERSONEN

ZUBEREITUNGSZEIT
3.5 STUNDEN D MITTEL

2O SCHWIERIGKEIT

Der Truthahn gehért fir viele Familien zum Fest — gefullt
ist er sogar noch besser. Wenn er dabei noch auf Apfel
und Cranberries trifft, ist das Fest fast perfekt.

ZUTATEN SEMMELFULLUNG

+ 500 ml ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Vollmilch

- 500 g HAPPY HARVEST Semmelwiirfel

« 2 kleine Zwiebeln aus Osterreich vom
HOFER Marktplatz

+ Y5 Bund Petersilie vom HOFER Marktplatz

+ 100 g MILFINA Butter

+ SALINENGOLD Speisesalz

« LE GUSTO Pfeffer

+ 100g SWEET VALLEY Cranberries

« 4 ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Freilandeier

LUTATEN TRUTHAHN

+ 1 GENUSS 100 % AUS OSTERREICH
Mini Truthahn

» 50 ml Cointreau

+ Saft von 3 Orangen vom
HOFER Marktplatz

+ 2 TL SALINENGOLD Speisesesalz

+ 2TL LE GUSTO Paprika Edelstf3

+ 1 Prise LE GUSTO schwarzer Pfeffer

« 3 Apfel aus Osterreich vom
HOFER Marktplatz

+ 300 ml GOURMET Gefligelfond

+ 50 g MILFINA Butter

« reichlich LE GUSTO Lorbeerblatter
zum Dekorieren

HOFER PRODUKT-TIPP

MINI TRUTHAHN
»100 % GENUSS AUS OSTERREICH«

Zur Festtagszeit ist ein geflllter Mini Truthahn
genau das richtige Hauptgericht. Seine Herkunft
aus Osterreich garantiert beste Fleischqualitat.

Ab 17. Dezember 2021 im HOFER Angebot!

ZUBEREITUNG SEMMELFULLUNG
FUR DEN TRUTHAHN

— Fur die Semmelftillung warme Milch
Uber die Semmelwdirfel gief3en.

— Zwiebeln und Petersilie fein hacken,
in Butter glasig diinsten. Salzen, pfeffern,
mit Cranberrys vermischen.

ZUBEREITUNG TRUTHAHN

— Truthahn mit Cointreau und Saft von
1 Orange Ubergief3en. Auf3en und innen
salzen und mit Paprika einreiben.
Innen pfeffern. Die Bauchhohle mit der
Semmelmasse fillen.

- Truthahn in einen Bréter geben. Apfel
vierteln, salzen und zum Truthahn
legen. Den Boden mit Gefltigelfond
und restlichem Orangensaft bedecken.
Butter auf den Truthahn legen.

— Backofen auf 200 °C Heif3luft vorheizen.

— Den Truthahn ca. 60 Minuten anbacken.
Danach auf 180 °C reduzieren und
2 Stunden weitergaren.

— Den Truthahn wahrend dem Braten mit
dem restlichen Gefliigelfond tbergief3en.
Zum Schluss mit etwas Cointreau
betraufeln.

— Truthahn zum Schluss pfeffern und
tranchieren.

- Bratensaft abschépfen und in eine
Sauciere geben.

— Truthahn mit den Lorbeerblattern
garnieren und mit Sauce und Apfeln
servieren.

HOFER
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HOFER

KOHLSPROSSEN

MIT MARONI UND SPECK

%; REZEPT FUR ZUBEREITUNGSZEIT
Z2Jn -6 PERSONEN 15 MINUTEN D LEICHT

— 00 SCUWIERIGKEIT

Hier kommen zu den knackigen Kohlsprossen noch herzhafte Maroni
und wiirziger Speck: eine Kombination, die késtlich
schmeckt und schnell zubereitet ist.

LUTATEN

+ 120 g NATUR AKTIV BIO-Maroni

+ 400 g Kohlsprossen aus Osterreich
vom HOFER Marktplatz

+ 1 Prise BELLA Backpulver

+ 20 Scheiben GENUSS 100 % AUS
OSTERREICH Bauchspeck

+ 2 EL MILFINA Butter

+ SALINENGOLD Speisesalz

- LE GUSTO Pfeffer

LUBEREITUNG

— Die Maroni im Ganzen lassen. Die Kohl-
sprossen zuputzen. Einen Topf Salz-
wasser zum Kochen bringen, eine kraftige
Prise Backpulver zufligen, das erhalt die
frischgriine Farbe der Kohlsprossen.

HOFER PRODUKT-TIPP

TEEBUTTER
»MILFINA«

Die feine Osterreichische Teebutter aus
pasteurisiertem Rahm, die sich perfekt
zum Kochen oder als Brotaufstrich eignet.

— Die Kohlsprossen zugeben, aufkochen
und fir etwa 30 Sekunden blanchieren.
Abgief3en und griindlich mit eiskaltem
Wasser abschrecken, damit die Blatter
ihre frische Farbe und den knackigen Biss
behalten.

— In einer Bratpfanne bei kleiner Hitze
die Speckscheiben beidseitig braten,
bis sie ihr Schmalz gelassen haben und
knusprig geworden sind. Herausholen,
das Speckschmalz in der Pfanne auf-
bewahren.

— Kurz vor dem Servieren die Butter
zum Schmalz geben.

— Die Maroni darin knusprig anbraten,
herausheben und die abgetropften
Kohlsprossen zugeben. Unter gelegent-
lichem Wenden erhitzen, Speck und
Maroni unterheben, abschmecken.

g
%N PROFI-TIPP
EINZELNE BLATTER

Wer die Kohlsprossen nicht im Gahzi_emjtd
kann sie in ihre Einzelblétter zerlegen.
Daftir mit einem scharfen GemUis
messer den Strunk kegelférmig
grof3ziigig ausschneiden und
die Bldtter vorsichtig von

den kleinen Képfen lGsen, {
die Herzen ganz lassen. RO
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ZUBEREITUNGSZEIT
12 MINUTEN LEICHT

=",' REZEPT FiR
Z2J5 -6 PERSONEN

20 SCHWIERIGKEIT

LUTATEN

2 Beutel Karotten aus Osterreich vom
HOFER Marktplatz

+ 2EL BELLA Pininenkerne

+ 30 g MILFINA Butter

- 3TL ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Honig

. 2EL Petersilie vom HOFER Marktplatz,
*  frisch gehackt
+ SALINENGOLD Speisesalz
+ LE GUSTO Pfeffer

HOFER PRODUKT-TIPP

KAROTTEN
VOM HOFER MARKTPLATZ

Die Karotten vom HOFER Marktplatz
stammen ausschlief3lich von heimischen
Bauerinnen und Bauern. Das ist Qualitat,
die man schmecken kann.

heigestellt

Jé‘-?ff ]

; i 4
§0ck Food,

M,,,_
S

Caaty

Glasierte Karotten sind eine feine Beilage, die immer schmeckt!
Wenn die jungen Karotten schén gldnzen und késtlich nach
Butter duften, kommt sofort Festtagsstimmung auf.

ZUBEREITUNG

- Karottenenden abschneiden, die Karotten
schéalen und der Lange nach halbieren.
Pinienkerne grob hacken. Butter in einem
Topf erhitzen und Karotten bei kleiner
Hitze zugedeckt 6-8 Minuten diinsten.
2-3 EL Wasser zugeben.

— Den Honig kurz vor Ende der Garzeit un-
ter die Karotten schwenken. Zum Schluss
Petersilie und Pinienkerne untermischen.

— Glasierte Karotten mit Salz und Pfeffer
wurzen und sofort servieren.

%N PROFI-TIPP
AHORNSIRUP STATT HONIG

Ein ganz besonderes Aroma bekommen die
Karotten, wenn man statt Honig Ahornsirup
nimmt. Eine Abwechslung, die schmeckt!

HOFER
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ELEISCH &=

=
PRODUZENTEN & LIEFERANTEN

‘5-.-‘1.0. ces
Die FairHOF- und ZURUCK ZUM URSPRUNG-B4uerinnen und -Bauern
liefern Produkte hochster Qualitat stets frisch fir HOFER.

FAIRHOF
LIEFERT: SCHLOGELHOFER

HUHNER- — . - “
F\_E\SCH Der Familienbetrieb der Familie Schlégel-

hofer liegt im malerischen Biberbach im
Herzen des Mostviertels. Bereits seit 1986
betreibt die Familie die Putenhaltung und

lebt mit vielen weiteren Tieren, wie etwa

den Alpakas, am Hof.

»Wir konnen uns sehr gut mit
dem Projekt FairHOF und dem
erhéhten Tierwohlstandard
identifizieren. «

Familie Schlagelhofer

Y § .I 4 I‘\ .‘. A
FAMILIE RUHSAM
Der Bauernhof der Familie Ruhsam liegt im

nordlichen Mihlviertel am Rande der

tschechischen Grenze und ist bereits seit
uber 200 Jahren in Familienbesitz.

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

Markus Ruhsam

80 HOFER
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FAIRHOF FAMILIE )
AFFENZELLER ToR:

Der Hof der Familie Affenzeller liegt in
Neumarkt im Mihlkreis im schonen Ober-
osterreich. Als FairHOF Partner legt das
Unternehmen besonders viel Hingabe in die
Fertigung ihrer Produkte.

o=

»Wir sind tiberzeugt, dass die hei- 4 N S
mische Landwirtschaft nur durch y - \
den Kauf von regionalen bzw.
osterreichischen Produkten unter- :
stiitzt werden kann und so auch ({ 7T 5"
die osterreichischen Bauern ‘ ‘ : i

gestarkt werden. « R

Silvia Affenzeller

WECH GEFLUGEL

Das Kartner Unternehmen Wech ist ein
osterreichisches Traditionsunternehmen und
bietet bereits seit 1958 Gefliigel von hochster
Qualitat. Respektvolle Partnerschaften zu den

Gefligelbauern und eine traditionelle

Unternehmensphilosophie zeichnen den

Betrieb aus.

»Fiir die Futterung unserer Tiere
greifen wir ausnahmslos auf
gentechnikfreie Futtermittel

zuriick, so garantieren wir
unsere hochste Qualitit. «

Firma Wech

BAMBERGER

Begonnen wurde am BIO-Hof der Familie Bamberger in
Braunau (00) mit Ziegen. 2011 suchten Josef und Veronika
nach einer neuen Herausforderung und widmen sich
nunmehr der Hihnerhaltung.

»Damit es den Hithnern gut geht, ist genii-
gend Bewegungsfreiheit und gutes Futter
das Um und Auf. Denn nur dann kann
man seinen Betrieb auch erfolgreich fiihren
und die besten Produkte, wie das Hithner-
filet fir ZURUCK ZUM URSPRUNG, mit
ausgezeichneter Qualitidt vermarkten. «

Familie Bamberger

HOFER 81
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PARTY Tl

Und zu jeder Silvesterparty gehdren kleine, aber feine

"o " konnen. Wir haben Rezepte zusammengestellt, die sich gut
vorbereiten lassen. Denn wer will schon den
Jahreswechsel in der Kiche verbringen?

FOTOS LENA STAAL FOODSTYLING GITTE JAKOBSEN *
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Gerichte, die auch noch zu spater Stunde gereicht werden.
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SHRIMPSCOCKTAIL

MIT SAUCE MARIE ROSE

%, REZEPT FiR ZUBEREITUNGSZEIT 20 SCHWIERIGKEIT
ZzJs 4 PERSONEN 20 MINUTEN D LEICHT

Erstmals in den 1960er-Jahren serviert, gilt der aus
den USA und Grofsbritannien stammende Shrimpscocktail
als Klassiker auf jeder Party.

ZUTATEN
+ 4-5 EL LE GUSTO Mayonnaise

LUBEREITUNG

- Die Mayonnaise mit Ketchup, Senf,

_Produktfoto: HOFER, beigestellt

&
HERZOG ALBA
Leee

+ 3 Handvoll Salatherzen-Blatter vom
HOFER Marktplatz

+ 2 EL LE GUSTO Tomatenketchup

+ 1 TL LE GUSTO Estragon Senf

» 4-5 Spritzer Tabasco

* 1 kleiner Schlenker Cognac

+ 2 Jungzwiebeln vom HOFER Marktplatz,
feinst geschnitten

+ 500 g ALMARE SEAFOOD
Eismeergarnelen

+ 3 Zitronen vom HOFER Marktplatz

+ etwas LE GUSTO Paprika Edelsif3

+ SALINENGOLD Speisesalz

+ LE GUSTO Pfeffer

HOFER WEIN-TIPP

HERZOG-ALBA-SEKT

Hellgelb mit griinen Reflexen. In der Nase
sauber, Hefewdirze, Apfel, Birne, Kréuter,
dezent reife Gelbfrucht. Am Gaumen sau-
ber, saftig, kraftige Perlage, verhaltene
Frucht, Apfel, Zitrus, mittlere Dichte und
Lange. Ideal als Aperitif, zu fruchtigen
Desserts oder pur ein Genuss.

Tabasco und Cognac sowie Pfeffer, Salz
und eventuell etwas Zitronensaft
abschmecken. Salatblatter waschen und
trocken schleudern, in feine Streifen
(»Chiffons«) schneiden, mit den feinst
geschnittenen Jungzwiebeln vermengen
und in dickwandige Weingléser
transferieren. Einen satten Loffel Sauce
daraufsetzen, dann die Shrimps gleich-
méBig auf die Glaser verteilen. Mit einem
weiteren grof3zligigen EL voll Sauce
vollenden, der die Tierchen zur Ganze
bedecken sollte. Mit ein wenig
Paprikapulver bestauben, mit
Zitronenachtel garnieren.

g
(&) PROFI-TIPP

VARIIEREN ERLAUBT

Wie wire es, den Shrimpscocktail mit
Avocados oder in feine Streifen
geschnittenen Mandarinen oder Ananas
aufzupeppen?

Wird statt Mayonnaise Joghurt verwendet,
das macht das die Sauce leichter.

HOFER
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ALTWIENER
DUKATENSCHNITZERL

MIT SAUCE TARTARE

%, REZEPT FUR ZUBEREITUNGSZEIT
Ze)n -6 PERSONEN 40 MINUTEN D MITTEL

° SCHWIERIGKEIT

Die kleinen Dukatenschnitzel haben ihren Namen von ihrer Grée, sind

sie doch kaum gréfer als eine Golddukate. Schon Kaiser
Franz Joseph hatte eine Schwidche fiir die kleinen Késtlichkeiten.

ZUTATEN FUR DIE SCHNITZERL

- 2 Stk. GENUSS 100 % AUS OSTERREICH
Schweinslungenbraten, a ca. 600 g

+ 2 ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Freilandeier

+ 150 g ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Weizenmehl

+ 150 g HAPPY HARVEST Semmelbrosel

+ 1L BELLASAN Sonnenblumendl

» SALINENGOLD Speisesalz

ZUTATEN FUR DIE SAUCE TARTARE

+ 150 g LE GUSTO Mayonnaise

+ 3 EL MILFINA Sauerrahm

+ Saft und Zeste einer %2 Zitrone vom
HOFER Marktplatz

+ 1 EL LE GUSTO Estragon Senf

+ 2 EL GOURMET Kapernbeeren, gehackt

+ 3 EL NATUR AKTIV BIO-Essiggurkerl,
fein gehackt

+ 1 grof3er Bund Dille vom
HOFER Marktplatz, gehackt

+ 1 grof3er Bund Schnittlauch vom
HOFER Marktplatz, gehackt

+ 1 Bund Petersil vom
HOFER Marktplatz, gehackt

+ 3-4 Zweige Estragon, gehackt

+ 1 EL ASIA Sojasauce

+ SALINENGOLD Speisesalz

+ LE GUSTO Pfeffer

HOFER PRODUKT-TIPP

LUBEREITUNG

— Fir die Sauce tartare alle Zutaten mitei-

nander vermengen und abschmecken. Fir

die Schnitzerl den Schweinslungenbraten
klichenfertig parieren und die duf3ere
Sehne entfernen. In 1-cm-Scheiben
schneiden und beidseitig salzen. Mehl,
geschlagene Eier und Brosel auf je einem
tiefen Teller vorbereiten. Das Backfett in
einer Schmalzpfanne oder tiefen Pfanne
erhitzen, bis es zischt, wenn man eine  /
Gabel mit einem Wassertropfen hinein/
halt. Die Schnitzerl erst in Mehl, dann'in
Ei und schlief3lich in den Broseln wenden,
bis sie vollstandig paniert sind. Leicht an-
driicken und in mehreren Durchgangen
im Backfett knusprig backen. Auf Kiichen-
rolle abtropfen und auf Tellern tiber-
lappend anordnen und mit der Sauce
tartare zum Dippen sowie kleinen
Servietten auftragen.

|
N PROFI-TIPP
DIE BEWEGUNG MACHT’S

Beim Backen der Schnitzerl die Pfanne mit
leicht kreisenden Bewegungen hin- und
herziehen, damit die Panier besser
souffliert.

KAPERNBEEREN
»GOURMET«
- 70 " Die GOURMET Kapernbeeren sind eine
X -*;ﬂ" " ] wahre Kostlichkeit und sorgen mit ihrem
W = ' leichtbitteren Aroma fiir das gewisse Etwas.

86 HOFER
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FONDUE CHINOISE

FONDUE MIT WURZIGER HUHNERSUPPE

ZUBEREITUNGSZEIT -}
Sd‘ REZEPT FUR A[] MINUTEN » 2 570 Rochzatt SCHWIERIGKEIT

(Rl FUR DEN SUPPENFOND ; MITTEL

<>
- :.munun\\\\‘ -

Beim Fondue stehen Genuss und Geselligkejt hoch im Kurs.
: Schonend gegart wird das Fleisch besonders zart.

LUTATEN F_i]R DIE SUPPE '  i e ZUTATENFUR DASFONDUE

+ 1 Packung GENUSS 100 % AUS .-+ = 150-200 g mageres Fleisch aus

OSTERREICH Hihnerfilet b Osterreich pro Person z. B. .

+ 200 g Suppengemiise aus Osterreich vom Rindslungenbraten, Hihnerfilet,

HOFER Marktplatz, grob geschnitten k Schwemslungenbraten\Belrled

+ 1 Prise LE GUSTO Thymian - ol klichenfertig zugeputzt und in feine

+ 2 Zweige Petersil vom HOFER Marktplatz . 0,5-cm-Streifen geschnitten.

- 1LE GUSTO Lorbeerblatt A - |
‘ZUBEREITUNG

- 1BELLA Gewlrznelke

-+ SALINENGOLD Speisesalz Fiir die Suppe das Huhn mit allen anderen
oH Zutaten in einem Topf mit Wasser bede-

LUTATEN FUR DIE BALSAMICO- cken ‘und zum Kochen bringen. Bei kleiner

y ORANGEN-AIOLI , 4 : Hitze etwa 1,5 Ftunden halb zugedeckt

- 100 g LE GUSTO Mayonnaise ' _ ~ ‘ganz sanft kdcheln lassen. Huhn in der

"+ 50 mL LYTTOS griechisches Naturjoghurt Suppe ‘auskiihlen lassen, dann

- 1 EL CASTELLO Condimento Bianco _ herausheben. Die Suppe durch ein feines
+ 1 Knoblauchzehe vom HOFER Marktplatz, - Sieb abgief3en und zuriickbehalten.

fein gerieben e el - Fiir die Balsamico-Orangen-Aioli alle

* Abrieb von 1 Orange vom ; Zutaten vermengen und abschmecken.
HOFER Marktplatz ; Fur die Tonn4to-Creme alle Zutaten bis

* ASIA Sojasauce g s auf den Petersil im Mixer zu einer glatten
* LE GUSTO Pfeffer ; Creme mixen, dann den gehackten Peter-
sil unterheben. Fiir die Curry-Kokos-Salsa

LUTATEN FUR ]]3 TONNATO CREME _‘ alle Zutaten vermengen, mit Sojasauce

_+"2.EL GOURMET Thunfisch-Antipasti Und Prefier abschmecker)

+ 1 GOURMET Sardellenspezialitéten — Zum Servieren die Suppe zum Kochen
+ 1 EL GOURMET: Kapernbeeren bringen, in den Rechaud gief3en und auf
+ 100 g LE GUSTO Mayonnaise 5 der Hitzequelle zu Tisch bringen. Nach
+.50 g LYTTOS griechisches Naturjoghurt Geschmack Fleisch auf Fonduegabeln
+ 1 EL Saft einer Zitrone vom oder -kdrbchen kurz in die kdchelnde
HOFER Marktplatz ~ ° ' Suppe halten, dann durch die Sauce nach
+ 2 Zweige PetersiL vom Geschmack ziehen und genief3en.
HOFER Marktplatz

ZUTATEN FUR DIE CURRY-KOKOS-SALSA  HOFER PRODUKT-TIPP

+ Y reife Banane vom HOFER Marktplatz

« Y Apfel aus Osterreich vom : THUNHSCH.AN'”PAS'”

HOFER Marktplatz, in

Scheiben geschnitten _ »GOURMET«
* Y2 EL BELLA Kokosraspeln Die pikanten Thunfisch-Antipasti gibt
' * Z2ELLE GUSTO Cgrrypulver es in verschiedenen Variationen: Oliven,
0| * Abrieb von 1 BIO-Zitrone Patisson-Kiirbisse und Scharfe Pfefferoni.

LIt + 1 EL Saft einer Zitrone
o vom HOFER Marktplatz
+ 100 g LE GUSTO Mayonnaise
+ Prise Cayennepfeffer
: ASIA Sojasauce
E GUSTO Pfeffer

Produktfoto: HOFER, beigestellt
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MITTERNACHTS-SUPPE

AUS DEM FONDUE-FOND MIT WACHSWEICHEM EI
PILZEN UND NUDELN

%, REZEPT FUR ZUBEREITUNGSZEIT 2
25 6 PERSONEN 30 MINUTEN D LEICHT

S SCHWIERIGKEIT

Wenn das Fondue Chinoise beendet ist, bleibt ein herzhafter
Suppen-Fond tiber, der eine Spezialitdt fiir sich ist.
Mit Nudeln, frischen Krdutern und einem Ei ist er genau richtig
fiir eine Stdrkung um Mitternacht. :

LUTATEN

+ 1,51 GOURMET Geflugelfond inkl. dem
Fondue-Fond

+ 6 ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Freilandeier

+ 5 cm BIO-Ingwer vom HOFER Marktplatz

+ 2 EL Fischsauce

+ 250 g Champignons vom
HOFER Marktplatz

+ 1 Bund Schnittlauch vom
HOFER Marktplatz

+ 1 Bund Dille vom HOFER Marktplatz

+ 1 Topf ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Basilikum

+ Frischer Chili, nach Geschmack

+ 300'g CUCINA NOBILE Fadennudeln,
gekocht und abgeschreckt

» BELSANA Sonnenblumendl

+ SALINENGOLD Speisesalz

HOFER PRODUKT-TIPP

LUBEREITUNG

— Die Eier in kochendem Wasser 5 Minuten

kochen, abschrecken, die Schale vorsich-
tig allseitig aufklopfen und vor dem Scha-
len nochmals fiir 30 Minuten in kaltes
Wasser legen. Danach vorsichtig schalen
und wieder ins Wasser legen. Den Ingwer
schalen und in feine, streichholzdiinne
Stifte schneiden. Eine Grillpfanne sehr
stark erhitzen, die Champignons mit
Pflanzendl einpinseln, salzen, und in
mehreren Durchgéngen auf der maximal
heif3en Pfanne, auf jeder Seite ca. 3 Minu-
ten anbraten. Dille und Basilikum zupfen,
Schnittlauch in 1-cm-Stiicke schneiden.
Die Eier in gesalzenem Wasser vorsichtig
erhitzen, ca. 1 Minute. In Suppenschalen
die Nudeln, den Ingwer, die Pilze, Eier
und die Krauter aufteilen. Mit der ko-
chend heif3en, mit Fischsauce abge-
schmeckten Suppe aufgief3en und sofort
servieren. Nach Geschmack mit frischem
Chili wiirzen.

g
&) PROFI-TIPP

FRISCHE KRAUTER
»HOFER MARKTPLATZ«

Frische Krauter vom HOFER Marktplatz sind
das ganze Jahr Uber erhaltlich und dirfen in
keiner Kiiche fehlen.

MANCHE MOGEN’S SCHARF

Schdrfer wird die Suppe, wenn man eine
ldngs halbierte und entkernte Chilischote
mitkocht.
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BESONDERES FUR
FEINSCHMECKER

AUS DER HOFER GOURMET-LINIE

RINDERSPECK
GESCHNITTEN

Der Speck wurde nach Art eines
Rinderrohschinkens nach alt-
bewihrter Hausrezeptur tiber
Buchenholz gerduchert und
mehrere Monate luftgetrocknet.

SCHWEINS-
BRATEN-
AUFSTRICH

Der GOURMET Schweins-
braten-Aufstrich schmeckt
wie beim Heurigen.

MARMOR-
GUGELHUPF

Der stife Klassiker

Der wohlschmeckende Kuchen-
Klassiker im HOFER Sortiment.
Traditioneller Marmorguglhupf
mit Schokoglasur, verfeinert mit
Schokoladestiickchen und
Haselnusskrokant.

gortiment

CAMEMBER 1F

CAMEMBERT
DI BUFALA

Ziegenkise wird immer beliebter, Der Weichkise aus Biiffelmilch

denn er wird auch von Menschen im HOFER Sortiment. Seine

mit einem empfindlichen Magen gut R A U C H E R F I S C H P I_ AT T E cremige Konsistenz und sein
vertragen. Der feine, laktosefreie aromatischer Geschmack
Ziegenkise von GOURMET ist Riucherfische in einer Palette bestehend aus zeichnen den Biiffelmilch-

genussfertig in Scheiben geschnitten. Regenbogenforellenfilet, mariniertem Graved Camembert aus.
Lachs und gerduchertem Lachs.

ZIEGENKASE
NATUR

92 HOFER
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BARBARIE-
ENTENBRUSTFILET

Das frische Barbarie-Entenbrustfilet T 0 P
mit Haut ist perfekt fir eine festliche KT ‘
Mahlzeit. Der besondere Geschmack P R 0 D U -
des Fleisches lasst GeniefSer-Herzen
hoherschlagen.

Die peliebte N
Schinken—Speznahtat
aus ltalien

AI0URM t—T

7 HUHNERFILET IM
PROSCIUTIO SPECKMANTEL

DI PARMA
_ DI PARMES

LACHSRUCKEN-
FILET

Fiir echte Lachs-Liebhaber hat
HOFER das beste und zarteste
Stiick des Lachses im Sortiment.

Das geraucherte Lachsriickenfilet P R 0 S C I U TT 0
ist ein Klassiker fiir festliche
Anlisse. D I PA R M A

Den Parmaschinken, ein naturbelassener
luftgetrockneter Rohschinken, zeichnet
seine rosarote Farbe und sein mild-
wiirziger Geschmack aus.

Wiirziges, Osterreichisches
Hiihnerfilet umhiillt von saftigem
Speck, fertig zum Braten. Die
schmackhafte Alternative zum
klassischen Festtagsbraten.

GERAUCHERTES
LACHSRUCKENFILET

ORIGINAL
KRUSTENBRATL

Der schmackhafte Klassiker der
osterreichischen Kiiche, der nicht
nur beim Heurigen oder im
Wirtshaus zu finden ist, sondern
auch im Sortiment von HOFER.

EDLE TRUFFEL

Die edlen Truffelpralinen in den Sorten
Marc de Champagne und Butter Sahne
mit Weinbrand lassen GeniefSer-Herzen
hoher schlagen.

e fur

Geschenkide
Weihnachten!
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j S|e sind eine suBe Versuchung die e|ndeut|g nichts fur S T e S
" Figurbewusste ist. Weihnachtskekse gehéren zum Fest e R s,
~ wie Baum und Christkind. Und wo sollten sie besser B (- (T
schmecken als im Burgenland?
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LUTATEN TEIG

« 2 Eiweif3 von ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Freilandeiern

+ 100 g Staubzucker

+ 350 g BELLA Mandeln, gemahlen
1,5 TL LE GUSTO Zimt, gemahlen

4 LUTATEN GLASUR

- 1 Eiweif3 von ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Freilandeiern
+ 100 g Staubzucker

. LUBEREITUNG

— Eiweif3 halbsteif schlagen, dann den Staub-
zucker daribersieben und alles steif schla-
gen. Die restlichen Zutaten unterheben. Teig
am besten Uber Nacht in den Kiihlschrank
stellen. Den Teig auf einer leicht mit gerie-
benen Mandeln bestreuten Arbeitsflache
1 cm dick ausrollen und Sterne ausstechen.

- Form zwischendurch in Wasser oder Staub-
zucker tauchen, damit nichts kleben bleibt.

— Das Eiweif3 steif schlagen, dann den gesieb-
ten Staubzucker hinzugeben und weiter-
schlagen, bis der Eischnee sehr steif ist. Die
Sterne mit dem Eischnee bestreichen und
bei 100 °C Umluft ca. 15 min. backen. Der
Eischnee sollte noch weif3 bleiben und die
Sterne innen noch weich sein.

\1

HOFER PRODUKT-TIPP

MANDELN GEMAHLEN
»BELLA«

Gemahlenen Mandeln eignen sich ideal zum
Backen. Mit ihrem charakteristischen
Geschmack diirfen sie auch bei der
Weihnachtsbackerei nicht fehlen.

SemorcRr s

-
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VANILLEKIPFERL - *
d-
LUTATEN |

+ 280 g ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Weizenmehl, glatt

+ 200 g MILFINA Butter

+ 100 g BELLA Mandeln, gemahlen

» 80 g Staubzucker

+ 10 g BELLA Vanillinzucker

+ 2 Eidotter von ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Freilandeiern

» Staub- und BELLA Vanillinzuckermischung

LUBEREITUNG

— Alle Zutaten rasch zu einem Teig verkneten,
Teig mind. 2 Std. kiihl stellen, besser tGber
Nacht. Ca. 8-10 g grof3e Kugeln zwischen
den Handen rollen, bis die Enden schmal
sind, dann zu einem Kipferl biegen und auf
ein Blech legen. Die Vanillekipferl bei 180 °C
ca. 10 min. backen.

Die ausgekihlten Kipferl in der Staub-/
Vanillezuckermischung walzen.

HOFER PRODUKT-TIPP

HAHN IM GLUCK BIO-EIER
»ZURUCK ZUM URSPRUNG«

Bei dem Pionierprojekt »Hahn im Glick«
von ZURUCK ZUM URSPRUNG werden auch
die méannlichen Kiiken artgerecht

aufgezogen. ‘
G

5
10 AN (M QUICK o -
[ e ]

P:[_Qduk;_fotos: HOFER, beigestellt
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GEFULLTER
. LEBKUCHEN

-
ZUTATEN TEIG
0 g utter
#9250 g MILFINAB
. « 250 g GRANDESSA Osterreichischer
= Imkerhonig, flissig

* Y& | Wasser
> + 150 g HAPPY HARVEST Feinkristallzucker
« 250 g ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Roggenmehl
i - 250 g ZURUCK ZUM URSPRUNG
" BIO-Weizenmehl, glatt
r‘ 4 « 1 ZURUCK ZUM URSPRUNG BIO-Freilandei
+ 15 g BELLA Backpulver
+ 15 g BELLA Lebkuchengewtirz

‘/ ZUTATEN FULLE

+ 100 g BELLA Sultaninen
\ -+ 100 g SWEET VALLEY Feigen
—
e

it

+ 200 g SWEET VALLEY Trockenpflaumen
+ 200 g GRANDESSA Powidl
+ 1 Packchen BELLA Vanillinzucker
b g - 2clRIQUET Inlanderrum
« ZURUCK ZUM URSPRUNG BIO-Freilandei

ZUBEREITUNG

— Butter schmelzen, Honig, Zucker und Wasser
hinzugeben und kurz aufkochen. Beide Mehl-
sorten mit dem Buttergemisch verkneten
und abkuhlen lassen. Dann das Ei, Back-
pulver und Lebkuchengewtirz unterkneten,

4
‘ zum Bestreichen
+ BELLA Mandeln, gehobelt, blanchiert
“
-
\f

v N den Teig ca. 1 Std. ruhen lassen.
- — Inzwischen die Fille herstellen. Die Frichte
klein hacken und mit den restlichen Zutaten
vermengen.

— Den Teig ca. 3 mm dick ausrollen und Kreise
(ca. 7 cm) ausstechen. Auf eine Halfte die Ful-
le verteilen, Rander freilassen, dann mit der
anderen Halfte zudecken und an den Randern
gut andrticken. Die Lebkuchen mit Ei bestrei-
chen und mit den Mandeln dekorieren. Bei
180 °C Ober-/Unterhitze ca. 10 min. backen.

HOFER PRODUKT-TIPP

OSTERREICHISCHER IMKERHONIG
»GRANDESSA«

Den GRANDESSA Bliitenhonig gibt es in den | HoNiG BN/ IR
Sortene mild-cremig und zart-flissig. BLUTEN |2

LREREs. BN
LY ‘ 2 § ; d
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Produktfotos: HOFER, beigestellt
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BURGENLANDKIPFERL

LUTATEN

400 g ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Weizenmehl, glatt
+ 250 g MILFINA Butter
+ 3 ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Freilandeier
Y5 | ZURUCK ZUM URSPRUNG BIO-Vollmilch
+ Y2 Wirfel BELLA Germ
+ 250 g HAPPY HARVEST Feinkristallzucker
+ Prise SALINENGOLD Speisesalz
+ 200 g BELLA Walnlisse, gemahlen

LUBEREITUNG

— Germ mit kalter Milch verrUhren. Butter,
Mehl und Dotter mit dem Germ-Milch-
Gemisch zu einem glatten Teig kneten und
ca. 30 min im Kuhlschrank ruhen lassen.

— Das Eiklar mit dem Zucker Giber dem
Wasserbad (ca. 60 °C) sehr steif schlagen.

— Den Teig in vier gleich grof3e Stiicke auftei-
len und auf ca. 12 x 30 cm ausrollen, mit
dem Schnee bestreichen und mit den
Nlssen bestreuen. Vorsichtig der Lédnge
nach einrollen, sodass die Offnung unten
liegt. Nun mit einem runden Ausstecher (ca.
5 cm Durchmesser) halbe Monde ausste-
chen, auf ein Backblech legen und bei 170 °C
Ober-/Unterhitze ca. 12-15 min. backen.

— Zum Servieren mit Staubzucker bestreuen.

HOFER PRODUKT-TIPP

TEEBUTTER
»MILFINA«

Die heimische MILFINA Qualitatsbutter
von HOFER gibt es auch alslaktose-freie
Variante.

HOFER
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ZUTATEN

* 4 Eiweif3 von ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Freilandeiern

+ 250 g HAPPY HARVEST Feinkristallzucker

+ 300 g BELLA Kokosraspeln

LUBEREITUNG

— Eiweif3 steif schlagen, den Kristallzucker
langam einrieseln lassen und so lange
schlagen, bis keine Zuckerkristalle mehr
zu splren sind. Kokosraspeln unterheben.
Mit einem Teel6ffel kleine Haufen auf ein
Blech geben, bei 170 °C Ober-/Unterhitze
ca. 12 min. backen.

HOFER PRODUKT-TIPP

KOKOSRASPELN
»BELLA«

Kokosraspeln aus dem Fruchtfleisch der
Kokosnuss sind die Basis flir die herrlichen
Kokosbusserl.




_‘_tl.OFER, beigestellt _

Produktfotos

VANILLIN
ZUCKER

-

3
s

LINZER AUGEN

LUTATEN

+ 250 g MILFINA Butter

400 g ZURUCK ZUM URSPRUNG

BIO-Weizenmehl

+ 100 g Staubzucker

+ 3 Dotter vom ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Freilandeiern

» 1 Packchen BELLA Vanillinzucker

GRANDESSA Ribiselmarmelade

LUBEREITUNG

— Alle Zutaten rasch zu einem Teig verkneten L+

und flr min. 2 Std. kiihl stellen, besser Uber
Nacht. Den Teig diinn ausrollen und ein Teil
runde Kekse ausstechen, den anderen Teil
runde Kekse mit 3 Lochern ausstechen, bei
150°C Heif3luft fir ca. 10 min backen. Die
ausgekuihlten Kekse, ein runder Keks und
ein runder Keks mit Léchern, mit Marmelade
zusammenkleben. Zum Schluss mit
Staubzucker bestreuen.

HOFER PRODUKT-TIPP

VANILLINZUCKER
»BELLA«

Der intensive Geschmack der Vanille ist ideal
fir Weihnachtsbackereien und vereiht ihnen
ein besonderes Aroma.

T e A
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» 250 g BELLA Walnlsse, gemahlen

» 250 g BELLA Kochschokolade

+ 200 g HAPPY HARVEST Feinkristallzucker
+ 80 ml RIQUET Inlanderrum

» BELLA Kokosraspeln

+ Schokostreusel

LUBEREITUNG

— Schokolade schmelzen, alle Zutaten zu
einem Teig verrtihren und kleine Kugeln
formen. In Kokosraspeln oder Schoko-
streusel walzen.

HOFER PRODUKT-TIPP

KOCHSCHOKOLADE
»BELLA«

Die BELLA Kochschokolade hat einen
Kakaoanteil von 45 Prozent. Sie eignet
sich perfekt flir Glasuren und als Basis
fir Rumkugeln und Konfekt.

- Y 1
. " - -
..'- - -~
‘ s - »
¥
re
» >
RUMKUGELN
ZUTATEN
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» |CH HABE DIE
REZEPTE NACH UND
NACH VON MEINER OMA
UBERNOMMEN. EINIGE
HABE ICH AUCH
WEITERENTWICKELT. <

SONJA KRISPEL

OSTLICH BURGENLANDISCH

Zur Weihnachtszeit laufen im Burgenland die Ofen heif3: so auch bei Sonja Krispel.
lhre Vanillekipferl, Zimtsterne und Lebkuchen gehdren einfach zum Fest.

ir haben die junge Dame
eingeladen, uns ihre (bis
dato geheimen) Rezepte zu
verraten. Und wir sind

sicher, das Ergebnis wird
Thnen ein Licheln ins Gesicht zaubern.
TIhre Leidenschaft fiir das Backen hat
Sonja Krispel schon als Kind gepackt.
Jeder Besuch bei der Oma wurde zur
lustigen Lehrstunde im Backen, das
Ergebnis waren Kekse, Topfen- und
Apfelstrudel. Die Familie hat’s gefreut.
»Ich habe die Rezepte dann nach und
nach von meiner Oma tibernommen.
Einige Rezepte habe ich auch verfeinert.
Bei den Burgenlandkipferln habe ich
beispielsweise die Zutaten angepasst«,
erzdhlt Sonja Krispel. Urspriinglich waren
zur Hilfte Haselntisse und zur Hilfte
Walniisse vorgesehen. »Ich gebe jetzt nur
noch Walniisse in die Masse und habe
auch die Menge reduziert, auch den

Gemeinsam mit Max Stiegl zaubert Sonja Krispel
herrliche Weihnachtskekse.
Achtung: Suchtgefahr!

Eischnee habe ich angepasst.« (Das kost-
liche Ergebnis finden Sie auf Seite 99.)
»Ich probiere gerne herum und mache
viele Cremen nicht nach Rezept, sondern
kreiere Neues, wie eine Kastaniencreme,
fiir die es noch gar kein Rezept gibt.«

Die Glaubensfrage, ob Mandeln oder
Haselniisse in die Vanillekipferl kommen,
fallt bei der jungen Zemendorferin
eindeutig zugunsten der Mandeln aus.
»Das ist unser Familienrezept, schon seit
Generationen.« Und Vanillekipferl sind
auch ihre personlichen Favoriten.

Zu backen beginnt sie erst kurz vor
Weihnachten. Aus Zeitgriinden, wie sie
sagt. »Ich produziere die ganzen Bicke-
reien dann innerhalb von zwei Tagen
durch.« Da wird ein Blech nach dem
anderen gebacken. Am nichsten Tag
werden die Kekse gefiillt und getunkt.
Dass sie herrlich schmecken, versteht sich
ja von selbst!

HOFER 103
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PERFEKTE ZUTATEN FUR
DIE WEIHNACHTSBACKEREI

IN IHREM HOFER MARKT

" GLATTES ©
. WELZENMEHL

Il

BELLA GLATTES BIO-
HASELN{SSE WEIZENMEHL

Di hl & ' :
Die gemahlench und gerosteten : Fiir das glatte Bio-Weizenmehl
Bickerei und gehoren ]zu den von ZURUCK ZUM

& URSPRUNG wird das Getreide

Klassikern der Backzutaten B U T T E R K E K S E in der Region Waldviertel unter

i HOFER.
bei HO den strengen Priif Nach!-Richt-

T 0 P UM ) linien angebaut.
- |ELUDULAER  SELBERFOLLEN

um Beim Selberfiillen der leckeren ' '
Die Butterkekse Z ~
gelperfilllen GOURMET Butterkekse . ;@'—7"”_‘5_—_—

e | SR \I" "

sparen Zeit sind der Kreativitit und dem
Ideenreichtum keine Grenzen

gesetzt.

BELLA BELLA

WALNUSSE e e Wy
Ob Kekse, Strudel, Kuchen oder BELLA KOCHSCHOKOLADE KOKOSRASPEI_N

Bratipfel — Walnusse verleihen

Kokosraspeln eigenen sich zum
Verfeinern und Dekorieren und

jedem Gericht ein besonderes Die Kochschokolade von BELLA kommt beim : :
Aroma. Deshalb diirfen sie auch im Kochen ebenso zum Einsatz wie als Backzutat oder gebe'n Weihnachtskeksen cmnen
Angebot von HOFER nicht fehlen. zum Glasieren von Torten und Keksen. exotischen Touch. Deshalb sind

sie Fixstarter bei den HOFER
Backzutaten.

104 HOFER
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- e MARZIPAN
S .:  ROHMASSE

5 BUHNU\SSE Im Weihnachtssortiment von T 0 P

HOFER darf auch BELLA
4 Marzipan Rohmasse nicht R 0 D U KT !
'}%\ - fehlen. Der Klassiker zum P

Backen und Dekorieren ist - Larbchen
L. = tel kOrbC

auch an den Festtagen beliebt. Mini Blaﬁter ) gl- ht im
sind ein Highlig

HOFER Sortiment

WALDVIERTLER
MOHN

Waldviertler Mohn ist als
geschmackvoller Rohstoff fur
kulinarische Kostlichkeiten
wie Strudel, Kekse, Knodel
und Nudeln beliebt.

¢ ( ORANGEN- )1

MINI
BLATTERTEIG-
KORBCHEN

Die Mini Blitterteigkorbchen
von GOURMET koénnen nach
Lust und Laune befullt werden
und sind die Stars auf jedem

Z U C KE R M I T Festtagstisch.
GESCHMACK

Um Backwaren geschmacklich zu ver-
feinern, eignen sich die BELLA Zucker-
sorten: Zitronenzucker, Orangenzucker

und Bourbon Vanillezucker. TEIG-VARIATIONEN

‘g?;" e “f Der Honig-Lebkuchenteig, der

ol Fice : Dinkel-Lebkuchenteig und der
Miirbteig von BELLA machen das

Backen zu Weihnachten leicht.

i nB
Mit den Teigen VO
ist Weihnachtsbacken

kinderleicht
HOFER 105
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AYehensmittel

aus Osterreich Zum YRR

Y F

PRODUZENTEN & LIEFERANTEN

Die HOFER Backwaren, Backmischungen und Mehle
werden von heimischen Traditionsbetrieben erzeugt.

RUPP

Seit 1918 werden im Familienunternehmen

RUPP Nahrungsmittel fir Mensch und Tier

in hochster Qualitat hergestellt. Fir HOFER

produziert das Unternehmen seit iber zehn
Jahren BIO-Haferflocken.

»Mit unseren BIO-Flocken ent-

scheidet sich der Kunde fiir ein
Stiick Natur aus Osterreich, das
sich perfekt fiir eine gesunde und
ausgewogene Ernahrung eignet. «

Christoph Rupp

KUCHEN-PETER

Die 1964 gegriindete und im niederosterreichi-
schen Hagenbrunn ansassige Backerei
Kuchen-Peter ist heute nicht nur der grofite
Krapfenbicker Osterreichs, sondern sorgt darii-
ber hinaus mit einem grof3en Sortiment
an Brot und Geback fur zahlreiche
Genussmomente.

»Im Vordergrund all unseres Tuns
steht immer, fur unsere Kundinnen
und Kunden die bestmogliche
Qualitat sicherzustellen. «

Kuchen-Peter

106 HOFER

Fotos: Shutterstock, manuelpaul.com, PHOTO-GRAPHICS/Hillinger-Perfahl OG HOFER, beigestellt



HABERFELLNER

Der traditionelle Familienbetrieb
Haberfellner mit Sitz in Grieskirchen (00] ist
bereits seit 1986 ein Partnerbetrieb von HOFER.
Die Haberfellner-Miihle ist der grofite private
Miihlenbetrieb in Osterreich.

»Unser kompromissloser
Qualitiatsanspruch und das Streben
nach hochster Kundenzufrieden- - i 21
heit machten unseren Miihlen- ‘ ]
betrieb zu einem der modernsten -

Europas. Auch unser Engagement
in Bezug auf Rohstoffe und
Umwelt belegt unsere nachhaltige
Philosophie und den Erfolg seit
uber 100 Jahren.«

Markus Haberfellner

ALPENBACK

Die Béackerei Alpenbéck ist ein Traditionsbacker
aus der Steiermark.

LIEFERT: i\
BACKWAREN | . »In unserem Haus werden Brot

und Gebick handwerklich erzeugt
und regionale Rohstoffe verarbei-
tet. Neben Brot und Kleingeback
werden in unserer Backerei auch
Feinbackwaren hergestellt. Wir
achten auf lange Teigruhen, um
die Bekommlichkeit unserer
Erzeugnisse zu erhohen. «

Alpenback

THURNER

Seit 1962 versorgt die im Burgenland

ansassige Traditionsbackerei Thurner

ihre Kundinnen und Kunden mit stiflen
Feinbackwaren.

»Im Sinne unseres
hohen Qualititsanspruchs
produzieren wir zur Ginze

palmolfrei. «

Backerei Thurner
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W SFREUDE

Zu den Feiertagen knallen wieder die Korken, denn
Sie haben es sich verdient. Schaumwein ist ein kleiner Luxus,
der zum Jahresende einfach sein muss!

TEXT ROLAND GRAF

HOFER 109
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einfach kochen™ FESTWEINE

,

Der Winter bietet viele
Gelegenheiten, ein gutes
Glaschen Wein oder
Schaumwein zu genief3en.

inzersekt, Prosecco und
natirlich Champagner —
die Schaumwein-Kultur

unterscheidet sich von Land
zu Land in Details. Doch die unterschied-
lichen Rebsorten, die Dosage oder der
Kohlensiaure-Druck zihlen nicht wirklich,
wenn das erste Glas einmal eingeschenkt
ist. Die aufsteigenden Bldschen, man
spricht von der beriihmten Perlage, brin-
gen Prickeln ins Leben: Sie signalisieren,
dass es etwas zu feiern gibt, dass der
Alltag schlicht Pause hat. Und mit dieser
Auswabhl fiirr Belohnungsmomente und
Festlichkeiten konnte der Alltag gerne
auch lianger aussetzen, denn jetzt zahlt
der Genuss!

110 HOFER

CHAMPAGNER

Technisch gesehen, ist das Objekt der
prickelnden Begierde flaschenvergorener
Schaumwein aus einem klar umrissenen
franzosischen Anbaugebiet. 15.000 Wein-
bauern, von denen wenige eigenen Cham-
pagner erzeugen, und die »Maisons de
Champagne« haben ihn zum Welterfolg
gemacht. Die Abstimmung des Chardon-
nays mit den roten Sorten Pinot Meunier
und Pinot Noir, die » Assemblage«, wurde
hier perfektioniert.

SEKT

Die zweite Girung des » Grundweines« —
oft eine Cuvée mehrerer Sorten — gibt dem
Sekt seinen Charakter. Sie erfolgt entweder

in der Flasche direkt (bei der traditionellen
Methode) oder in Tanks durch Zugabe
von Zucker und Hefe. Die Kohlensiure
bindet sich je nach Reifezeit dann immer
starker im Wein ein. Je nach SiifSe unter-
scheidet man zwischen trockenem Sekt
(»Brut«) und fruchtig-siiffem wie dem
»Extra Dry«.

PROSECCO

Wo Prosecco draufsteht, ist Glera drinnen:
Die sdurereiche Rebsorte ergibt um
Treviso und Valdobbiadene »Bollicine«
(»Blaschen« nennen Italiener ihre Schaum-
weine). Dabei gibt es zwei Arten, die sich
durch ihren Druck unterscheiden: den
leichten Party-Hit »Prosecco Frizzante«

Fotos: Getty Images, HOFER, beigestellt



EDLE SCHAUMWEINE

PP SNPSILI)

89 / 100 Falstaff-Punkte
PREMIUM GUTSSEKT

Lenz Moser

11,5%, helles Gelbgriin, Silberreflexe, zartes, anhaltendes Mousseux. Zart mit
Wiesenkrautern unterlegte weif3e Apfelfrucht, ein Hauch von Zitronenzesten,
weif3e Strauchbliten, einladendes Bukett. Mittlerer Kérper, ein Hauch von
gelber Birne, frisch strukturiert, mineralisch-krauterwurziger Touch im Abgang,

salziger Nachhall.
Ay

\
|
|

CHAMPAGNE JACQUES LORENT i EIEEEUI(RUSE'
GRANDE RESERVE BRUT 12 %, helles Zyklamrosa, Silber-

Jacques Lorent

12,5 %, helles Goldgelb, Silberreflexe,
feines, anhaltendes Mousseux.
Weif3e Bluten, Limetten, ein Hauch
von Pfirsich und frischen Birnen, . .
ein Hauch von Backwerk. Saftig, FLAT
elegant, angenehme Fruchtsiif3e LAK
nach reifer Ananas, feiner Nougat,
angenehmer Saurebogen.

92 / 100 Falstaff-Punkte 89 /100 Falstaff-Punkte

=l

reflexe, feine Perlage. Ein Hauch

| von Erdbeerkonfit und eingelegten
Kirschen, zart nach Pfirsich und
frischen Orangenzesten. Mittlere
Komplexitat, rotbeerig, feine Frucht-
sUf3e, elegant und anhaftend, bietet
unkompliziertes Trinkvergnlgen,
kirschiger Nachhall.

B -
-
-
li
SEKT TROCKEN
Herzog Alba
11 %, helles Gelb, griine Reflexe.
In der Nase sauber, Hefewtirze, Apfel,
Birne, Krauter, dezent reife Gelb-
frucht. Am Gaumen sauber, saftig,
kraftige Perlage, verhaltene Frucht,
§  Apfel, Zitrus, mittlere Dichte und
H BA
o

89 / 100 Falstaff-Punkte
PROSECCO DOC FRIZZANTE

Danti

10,5 %, helles Grun, Silberreflexe,
zartes Mousseux. Zart blumig unter-
legte reife Kernobstnuancen, ein
Hauch von Ringlotte, Limettenzesten
im Hintergrund. Frische weif3e
Tropenfrucht, dezente Stf3e, etwas
Honigmelone, zitronig-mineralischer
Nachhall.

Lange.

und den Schaumwein »Prosecco Spuman-
te«. Die Lebenslust des Siidens trans-
portieren aber beide, sobald sie im Glas

sprudeln.

FRIZZANTE =L T

Die deutsche Entsprechung »Perlwein« { Ei' - 'ﬁ' ANSOVIHHOTTVA
macht etwas klarer, wo die Starken dieser e

prickelnden Spielart liegen: Die Kohlen-
sdure stammt hier nicht aus der Girung,

sondern wird in Drucktanks zugesetzt. Die 9 0 / 100 Falstaff-Punkte

mildere Perlage hat viele Freunde, denn

der Frizzante steht fiir das, was auch der PROSECCO DI VALDOBBIADENE SUPERIORE
oft verwendete Schraubverschluss andeu- DOCG SPUMANTE

tet: unkomplizierten Genuss bzw. Party-
freude, wann immer einem danach ist.
Cin Cin!

11 %, Helle Gelbgrin, Silberreflexe. Lebendiges, sattes Mousse-

aux. Feine Frucht nach gelber Birne und Mango, ein Hauch von

Blitenhonig, ein Hauch von Kamille und Mandarinenzesten

unterlegt. Saftig, elegant, frischer weif3er Apfel. Feine

Saurestruktur, fruchtig im Abgang, mineralischer Nachhall. HOFER 111
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FRUCHTIG-ELEGANTE
WEISSWEINE

88 /100 Falstaff-Punkte

2020 PINOT BLANC -
CHARDONNAY

Flat Lake/Leo Hillinger

12 %, Helles Goldgelb, Silberreflexe.
Verhalten, zarte gelbe Tropenfrucht,
ein Hauch von Apfel. Schlank, zarte
Fruchtslf3e nach Birne, dezenter
Saurebogen, zitroniges Finale, bietet
unkomlizierten Trinkspaf3.

HOFER

emischte
itz

89 / 100 Falstaff-Punkte

2020 BIO GEMISCHTER SATZ
Weingut Zahel

12 %, Helles Goldgelb, Silbereflexe.
Feine Nuancen von frischen Birnen,
etwas Mango unterlegt, ein Hauch
von Blutenhonig und Mandarinenzes-
ten. Saftig, elegant und rund. Golden
Delicious Apfel, seidig-harmonischer
Stil. Bereeits gut antrinkbar, dezenter
Sitf3enachhall.

- ST ;‘
-

89 / 100 Falstaff-Punkte

2020 GRAF VON KREUZEN
GRUNER VELTLINER

Gut Hardegg

12,5 %, Helles Gringelb, Silberreflexe.
Ein Hauch von kandierten Orangen-
zesten, feine gelbe Fruchtnuancen, ein
Hauch von Apfel und Papaya, zarter
Blitenhonig im Hintergrund. Mittlerer
und straffer Kérper, grtiner Apfel,
lebendige Struktur, zitronig-salziger
Touch im Nachhall.

90 / 100 Falstaff-Punkte

2020 RIEDEN SELECTION
RIESLING PRIVAT

Kaiserhofkellerei

12 %, helles Gelbgriin, Silberreflexe.
Ein Hauch von frischer Marille,
Anklange von Weingartenpfirsich, ein
Hauch Orangenzesten, mineralischer
Touch. Straff, saftiges weif3es Stein-
obst, lebendig strukturiert. Limetten
im Nachhall, anregender Begleiter bei
Tisch.

Fotos: Shutterstock, ALDI Suisse AG, HOFER, beigestellt



PERFEKTE ROTWEINE ZUM FEST

9 1 / 100 Falstaff-Punkte

2019 THE SIR CUVEE

Iby Emotion

13,5%, dunkles Rubingranat, violette Reflexe, zarte Randaufhellung.
Schwarze Beeren, dunkle Herzkirschen, zart blumige Nuancen. Mittlerer
Kdrper, rotbeerige Textur, frischer Sdurebogen, zart nach GewUrznelken

im Abgang, Limetten im Finale.

9 O /100 Falstaff-Punkte

88 / 100 Falstaff-Punkte

9 1 / 100 Falstaff-Punkte

GRANDE ALBERONE
ROSSO

Cantina Danese

14,5 %, dunkles Rubinrot. In der Nase
Amarenakirschen, reife Zwetschken,
ein Hauch Rumtopf, Brombeeren,
frischer Pfeffer. Am Gaumen rund
und weich, klarer Fruchtkern, leichte
Fruchtsuf3e, engmaschiges Tannin,
harmonisch und saftig.

90 /100 Falstaff-Punkte

2018 CUVEE DORA EXCLUSIV
CUVEE RESERVE

Lenz Moser

13,5%, dunkles Rubingranat, violette
Reflexe, zarte Ockerrandaufhellung.
Zart rauchig-krauterwdrzig unterleg-
tes dunkles Waldbeerkonfit, ein Hauch
von Nougat und Edelholz. Saftige, reife
dunkle Kirschen, etwas Zwetschken,
runde Tannine, mineralisch im Abgang,
Nougat im Nachhall, verflgt tiber
Reifepotenzial.

2020 FLAT LAKE
TOP LIMITATION GOLD

Flat Lake

13 %, kraftiges Karmingranat, violette
Reflexe, breiter Wasserrand. Dunkle
Beeren, frische Zwetschken, dezente
Krauterwirze. Mittelgewichtig, zart
blattrige Wirze, reife Frucht, minera-
lischer Abgang, bereits zuganglich.

2019 BLAUER ZWEIGELT
GRAND RESERVE

Lenz Moser

13 %, dunkles Rubingranat,

violette Reflexe, zarte Randaufhel-
lung. Mit einem Hauch von Minze
unterlegtes Brombeerkonfit, schwarze
Kirschen, einladendes Bukett. Mittle-
rer Korper, ausgewogen, feine Tannine,
frische Kirschen, mineralischer Nach-
hall, vielseitiger Speisenbegleiter.

HOFER 113
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WEINE

PRODUZENTEN & LIEFERANTEN

In der HOFER Vinothek finden die HOFER Kundinnen und
Kunden Weine flr jeden Geschmack und jede Gelegenheit -
von ausgewahlten dsterreichischen Spitzenwinzern.

WEINGUT ZAHEL

Seit 1930 wird am Bio-Weingut Zahel im
. Sidwesten Wiens Weinbau gefihrt.
LIEFERT: g

RIEDEN »Unser Steckenpferd ist der
SELECTION Gemischte Satz, welcher aus
einem Weingarten, in dem ver-

schiedene Rebsorten bunt
gemischt nebeneinander wach-
sen und die an einem Tag
gemeinsam geerntet und
gemeinsam vergoren werden,
stammt. Diese Vielfalt im
Weingarten steigert die Kom-
plexitat und Trinkfreudigkeit
der Weine und macht dieses

Produkt zu einem Allrounder

ur fast jeden Weinliebhaber.«
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Alexander Zahel

A KAISERHOFKELLEREI

Die Kaiserhofkellerei mit Sitz in Krems an der
Donau hat eine imposante Geschichte
vorzuweisen. Bereits vor einigen Jahrhunder-
ten wurden hier die besten Trauben aus
Niederosterreich vinifiziert und die Weine
nicht nur dem Kaiser kredenzt, sondern in
alle damaligen Monarchielander exportiert.

LIEFERT:
RICHARD TAHEL |G
SELECTION /%

»Grune Veltliner und Riesling
der Rieden Selection-Serie
zeichnen sich durch
sympathische Attribute aus:
leicht, frisch, duftig und vor
allem trinkfreudig. «

Fritz Miesbauer
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DOMANE WACHAU

Die Domane Wachau hat sich mit einer
Vielfalt an herkunftstypischen Wachauer
Weinen unter der Leitung von Roman
Horvath MW und Heinz Frischengruber
zu einem der bedeutendsten Weingiter
Osterreichs entwickelt. Die Kleinstparzel-
len in den steilen Terrassen entlang der
Donau werden von den Winzerfamilien,
den Helden des Weinguts, in aufwendiger
Handarbeit bewirtschaftet. Handwerk,
Nachhaltigkeit und die einzigartige
Biodiversitat sind elementare Saulen
in den Weingarten. Die Doméane Wachau
vinifiziert Trauben aus weltberihmten
Rieden und ist zudem fir ihr
umfangreiches weintouristisches

Angebot bekannt.

Domane Wachau

i

GUT HARDEGG

Die Familie Hardegg kann auf eine jahr-
hundertelange Geschichte in Verbindung
mit Land- und Forstwirtschaft zurlick-
blicken. Schon die Kaiser Friedrich Ill. und
Maximilian |. wurden von den Grafen
Hardegg eng beraten. Als Belohnung fir
ihre Dienste wurden sie reich mit Titeln
und Lehen ausgestattet, eines davon war
im Jahr 1482 die Grafschaft Kreuzen. Das
Wappen, ein Tatzenkreuz, findet sich heute
noch im Familienwappen. Heute betreibt
Gut Hardegg eine zeitgemafe Landwirt-
schaft im nordlichen Weinviertel mit
besonderem Augenmerk auf die Schaffung
eines hochwertigen Okosystems und die
Forderung von Artenvielfalt in einer
reichen, satten Natur, voll mit Leben.

Gut Hardegg

HOFER 115



116 HOFER



JETIT WIRD’S RICHTIG

HEISS

Wenn es drauf3en friert und die weif3en Schneeflocken am :
Himmel tanzen, brauchen wir etwas, das uns warmt. Wir @

prasentieren daher richtig gute alkoholische Heif3getranke,
die sofort eine weihnachtliche Stimmug zaubern. ° ' .

FOTOS MICHAEL RATHMAYER FOODSTYLING JAKOB BRETTERBAUER
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- 19. Jahrhunc

ZUTATEN

* 4 Orangen vom HOFER Mark

+ 1 Zitrone vom HOFER Marktpla

+ % LRIQUET Inlanderrum Rl =

- 100-200 g HAPPY HARVEST
Feinkristallzucker, je nach Geschmack

- 1L MR. PERKINS Schwarztee Selection

(mind. 5 Beutel pro Liter)

HOFER PRODUKT-TIPP

INLANDER RUM
»RIQUET«

Eine Osterreichische Spirituosen-
Spezialitat, die ideal zum Kochen und
Backen —und natdirlich fir hochprozentige
Hei3getrénke ist.

= R e s P,
& PROFI-TIPP

AUF DIE TEMPERATU
ACHTEN!

Punsch und Gliihwein sollten zwar hEIﬁx. .
sein, diirfen aber keinesfalls kochen. Denn _"
dann verdampft nicht nur der Alkahol au h3 :
die Aromen verfliegen.
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Produktfoto: Hofer, beigestellt

GEEISTE
UERZANGENBOWLE

N
(?’ 6 PERSONEN

@J REZEPT FUR @ ZUBEREITUNGSZEIT 20 SCHWIERIGKEIT
3 STUNDEN

MITTEL

ZUTATEN

+ 0,7 | Rotwein-Cuvée aus Osterreich

» 60 ml Portwein

+ 2 Scheiben Zitrone vom HOFER Marktplatz
aca. 1l cmdick

+ 2 Scheiben Orange vom
HOFER Marktplatz a ca. 1 cm dick

+ Y%, BELLA Zimtstange

+ 1 Prise BELLA Nelkenpulver

+ 1 TL BELLA Sternanis, gemahlen

« 8-10 TL HAPPY HARVEST
Feinkristallzucker

+ 5 EL RIQUET Inlanderrum

» 1 Flasche HERZOG ALBA SEKT, trocken

HOFER WEIN-TIPP

ROTWEIN-CUVEE

Rubinrot. In der Nase sauber, Kirsche, rote
Beerenfriichte, Brombeere, dezent wiirzig.
Am Gaumen sauber, saftig, mittlere Dichte
und Lénge. Ideal auch zur Jause, zu mildem
Kase, zu leichten Fleischgerichten und zu
Gefllgel.

LUBEREITUNG

— Den Rotwein mit dem Portwein mischen,

Zitrone und Orange sowie Zimt hinzugeben
und mit Nelken und Sternanis wiirzen. Die
Flussigkeit erhitzen und eine bis eineinhalb
Stunden ziehen lassen (nicht kochen!). In
dieser Zeit den Zucker mit Rum trénken
und auf einem Blech oder einer Schopfkel-
le Uber dem Topf abbrennen und schmel-
zen, sodass sie in die heif3e Bowle tropfen.
Kalt werden lassen, im Kuhlschrank
durchkthlen und in Sektglasern mit Sekt
aufgeflllt servieren.

g
(&) PROFI-TIPP

VORSICHT, BITTER!

Achtung bei der Verwendung von
Zitrusfriichten oder deren Schalen. Der
weif3e Teil der Haut wird sehr leicht bitter,
daher am besten Zesten von der Schale
reif3en und die Frucht filetieren.

HOFER
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Fiir den zart rauct
sorgt eine y
Grapefruit. Der
von der Farbe, die

ZUTATEN

+ 2 Orangen vom HOFER Marktplatz
+ 2 Bitterorangen
+ 1 Zitrone vom HOFER Marktplatz
+ 1 Grapefruit
+ 1 Flasche IBY EMOTION The Sir Cuvée Rot
+ 100 g HAPPY HARVEST Feinkristallzucker
+ 3-4 BELLA Nelken
+ 1 Stange BELLA Zimt
+ Abrieb einer Zitrone vom
HOFER Marktplatz

HOFER WEIN-TIPP

s

CUVEE ROT
»THE SIR«

Eine Cuvée aus Blaufréankisch, Zweigelt und
Merlot mit tiefer, kirschroter dunkler Farbe
und violetten Reflexen am Glasrand. Sehr
nobles Bukett mit Noten von dunklen
Beeren, zarten Réstaromen und vielen
feinen Nuancen von franzdsischer Eiche.
Am Gaumen fruchtig, mit guter Struktur
und weichen, leicht stf3lichen Tanninen.

g
TUs <
s Getranks k
die Bischofsrok

ZUBEREITUNG =~

— Die Schalen de frichte nei-

den und Gber gli endi‘ .“ dentlich
braunen (oder im Bac r b 0 °C fur
20 Minuten). w

— Den Rotwein, den Zugeker, die GewUrze
den Zitronenschalenabrieb erhitzen, ab
nicht ganz zum Kochen bringen. Die gebra
tenen Friichte mit der heif3en Flissigkeit
Ubergief3en, 24 Stunden ziehen lassen. Die
gegrillten Friichte pressen und den Saft mit
der Flussigkeit mischen. Den Punsch erneut
erhitzen, eventuell mit Zucker abschmecken
und servieren.

5|
() PROFI-TIPP

COOLE SACHE

Bleibt Punsch (ibrig, sollte man ihn nicht
wegschlitten. Kalter Gliihwein oder Punsch
eignen sich als aromatische Basis fiir
weihnachtliche Cocktails. Probieren Sie

es doch einfach mal aus!
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einfach kochen - ADVENTMARKTE

DIE SCHONSTEN REISEN ZUR

ADVENTZEI

Der Advent ist eindeutig eine Zeit flir Genief3er. Bei einem erholsamen
Kurzurlaub kann man die stille Zeit im Advent nutzen, um sich ein paar:
Tage Ruhe zu génnen und in die stimmungsvolle Vorweihnachtszeit

einzutauchen. Ein wenig Inspiration gefallig?

TEXT HERTA SCHEIDINGER
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Salzburg ist nicht nur zur
Festspielzeit eine Reise Wer
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einfach kochen - ADVENTMARKTE

WIEN

Der Christkindlmarkt

auf dem Wiener Rathaus-
platz lockt mit vielen
Attraktionen und

viel Geschichte.

ichts stimmt besser auf Weihnach-
ten ein als ein Besuch am Christ-
kindlmarkt. Der Duft von Weih-
nachten liegt dann in der Luft —

gebrannte Mandeln, Zuckerwatte,
Lebkuchen und heifSer Glithwein geben
der kalten Luft ein ganz besonderes,
verheifSungsvolles Aroma. Die glitzernden
und gldnzenden Schitze, die es bei den
einzelnen Standen und Hiitten zu entde-
cken gibt, sind schon ein Vorgeschmack
auf das nahe Fest. Und manch einer fiihlt
sich zuriickversetzt in seine Kindheit.

Die Vorfreude auf Weihnachten steigt,
und ein Besuch auf dem Weihnachtsmarkt
gehort fast schon zum Pflichtprogramm.
Dabei muss es nicht immer der Christ-
kindlmarkt in der eigenen Stadt oder
dem eigenen Bezirk sein, denn von Mitte
November bis Weihnachten verwandeln
sich die schonsten Plitze Osterreichs in
zauberhafte Weihnachtsmirkte, die es
zu entdecken gilt.

Wie wire es also mit einem Besuch auf
dem iltesten Christkindlmarkt in Wien
oder bei den weihnachtlichen Stinden in
der historischen Altstadt von Salzburg?
Traditionell und besinnlich erwartet der
Weihnachtsmarkt am Grazer SchlofSberg
seine Besucher. Bergidylle findet man in
Innsbruck bei der Bergweihnacht, und
Linz gldnzt in barocker Pracht.
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0B ROMANTIK-REISE ZU
[WEIT ODER EIN AUSFLUG
MIT DER GANZEN FAMILIE -
DIE LANDESHAUPTSTADTE
BIETEN FUR JEDEN ETWAS.

Ein Kurztrip in eine der vorweihnachtlich
geschmiickten Stadte bietet die Gelegenheit,
in die Adventstimmung einzutauchen —
ganz ohne Hektik und mit viel Genuss.
Nach einem Bummel durch festlich be-
leuchtete Straflen und die weihnachtlich
dekorierte Altstadt warten allerlei kulina-
rische Geniisse. Der Abend klingt in einem
wunderschonen Hotel aus, das mit speziel-
len Verwohnpakten und einigen Extras

in der Vorweihnachtszeit aufwartet. Ob
Romantik-Reise zu zweit oder ein Ausflug
mit der ganzen Familie — die Hauptstadte
der osterreichischen Bundeslander bieten
fiir jeden etwas.

DIE WIEGE DER
WEIHNACHTSMARKTE

Der Geburtsort der Weihnachtsmarkte
liegt in Wien. Der Christkindlmarkt am
Rathausplatz gehort zu den altesten seiner
Art. Bereits 1296 erteilte Albrecht I. als
Herzog von Osterreich den Wiener Hind-
lern die Erlaubnis fiir einen » Dezember-
markt«. Wer heute durch den Wiener
Weihnachtstraum am Rathausplatz spaziert
und die geschmiickten Baume im Park
bewundert, kann noch die romantische
Stimmung spiiren, die die Jahrhunderte
iberdauert hat. Der berithmte »Herzerl-
Baum« tut sein Ubriges dazu.

Auch vor der traumhaften Kulisse von
Schloss Schonbrunn findet alljahrlich ein
Weihnachtsmarkt statt. Hier fiihlt man
sich zuriickversetzt in die k. u.k. Zeit, und
im feudalen Adventflair im prachtvollen
Ehrenhof des Schlosses meint man fast,
Kaiserin Sisi am Fenster zu sehen.

Zu den beliebtesten Mirkten gehort
auch der »Art Advent« am Karlsplatz.
Dieser iiberzeugt mit ausgewihltem
Kunsthandwerk und versetzt die Besucher
in Staunen. Auf dem Altwiener Christ-
kindlmarkt auf der Freyung sind Nostal-
gie und der Zauber der Weihnacht zu
Hause. Das stimmungsvolle Licht der
Schottenkirche stimmt Jung und Alt
auf den Advent ein.

Fotos: Getty Images, Shutterstock



BESONDERES FLAIR IN SALZBURG

Einer der schonsten und iltesten
Christkindlmairkte ist der Markt am
Dom- und Residenzplatz in Salzburg.
Die einzigartige Lage mitten in der
Salzburger Altstadt verspricht eine
ganz besondere Stimmung. Beim Vorbei-
schlendern an den historischen Hiitten
kann man der besinnlichen Musik der
Weisenbliser lauschen. Ein besonderes
Highlight fiir alle Kinder ist der Besuch
des Christkindes und seiner Engerl. An
vier Samstagen im Advent stehen sie
auf dem Domplatz und beschenken alle
braven Kinder mit siifSen Leckereien.
Besonderes Flair verbreitet auch der
Weihnachtsmarkt am Mirabellplatz. Hier
konnen die Besucher die kunstvoll deko-
rierten Buden bewundern und das ein oder
andere Geschenk fiir ihre Lieben kaufen.

DEN ADVENT IN GRAZ GENIESSEN

In der steirischen Landeshauptstadt ver-
teilen sich die verschiedenen Mirkte auf
mehrere Viertel und Plitze der Stadt. Ein
magischer Blickfang ist die Eiskrippe im
Landhaushof. Rund 35 Tonnen Eis werden
hier zu einer einzigartigen Krippe geformt.

Der ilteste Markt der Stadt findet im
Franziskanerviertel statt. Der Altgrazer
Christkindlmarkt widmet sich vor allem
lindlichen Traditionen. Hier gibt es Kunst-
handwerk, Thiiringer Christbaumschmuck
und Produkte aus den Genuss Regionen
zu entdecken.

Urig geht es am Suidtiroler Platz zu. Das
Highlight ist die Steirerhiitte mit der grof3-
ten bemalten Christbaumkugel und dem
historischen Schlitten. Besinnliche Stim-
mung erleben Sie am Grazer SchlofSberg.
Fernab vom Trubel hilt der » Aufsteirern«-
Weihnachtsmarkt die ein oder andere
Uberraschung bereit.

INNSBRUCK VERZAUBERT MIT
WEIHNACHTLICHEM AMBIENTE

Ein besonderes Erlebnis im Advent ist die
Bergweihnacht in Innsbruck. Umgeben von
verschneiten Bergen werden die Besucher
von einer ganz besonderen Stimmung
empfangen.

Der Christkindlmarkt Maria-Theresien-
Strafle wartet mit einer Allee an funkelnden
Lichtern entlang von Innsbrucks Pracht-
strafse auf. Heuer gibt es zweli riesige
Christbaumkugeln zu bewundern, die
die StrafSe festlich schmiicken. >

SALZBURG

Im Advent ladt das festlich
geschmiickte Salzburg
zum Bummeln in'die

stimmungsvolle Altstadt ein.

INNSBRUCK

In der Adventzeit taucht

die Weihnachtsbeleuchtung
die mittelalterlichen Gassen
von Innsbruck in romantische
Stimmung.
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> Hoch tber Innsbruck erlebt man

den Christkindlmarkt Hungerburg. Vom
Zentrum aus ist der Markt mit der Hun-
gerburgbahn ganz einfach zu erreichen.
Der herrliche Panoramablick tiberrascht
immer wieder aufs Neue — bereits die Fahrt
hinauf ist ein tolles Erlebnis.

Nostalgisch ist der Christkindlmarkt am
Marktplatz. Kleine Besucher strahlen beim
Anblick von Karussell und Kasperltheater.
Den Geist der Weihnacht spiirt man bei der
Jaufenthaler-Krippe, bei der die winterliche
Welt zum Leben erwacht.

DIE LINZER ALTSTADT ERSTRAHLT
IM BAROCKEN GLANZ

Die barocken Biirgerhduser am Linzer
Hauptplatz erstrahlen im weihnachtlichen

Der Chrstkindlmarkt auf dem Grazer
Hauptplatz verzaubert seine
Besucher auch heuer wieder mit
marchenhaft-weihnachtlichem Flair.

LINZ

Der Weihnachtsmarkt
am Linzer Hauptplatz
bringt die
oberosterreichische
Landeshauptstadt
zum Leuchten.

Licht, und ein imposanter Weihnachtsbaum
erhebt sich in der Mitte des Platzes. Hier
gibt es liebevoll gestaltete Stande und die
eindrucksvolle Beleuchtung zu bestaunen.
Durch die besondere Anordnung kann
man alle Stinde am Christkindlmarkt ohne
Gedrange besuchen.

Tégliche Handwerksvorstellungen
sind das Highlight des Weihnachtsmarkts
im Park des Linzer Volksgartens. Grof3
und Klein kénnen sogar mitmachen und
zum Teil eigene Basteleien herstellen. Fiir
Familien sind die Mirchenspiele und Fahr-
geschifte ein ganz besonderer Anziehungs-
punkt. Nicht weit davon erwacht am
Martin-Luther-Platz die vermutlich grofSte
Holzkrippe Osterreichs alle 30 Minuten
zum Leben. <




Fotos: Getty Images, Shutterstock

Vielfaltige Ideen fir die Adventzeit

ZEIT FUR
ERHOLUNG

ir alle, die die Adventzeit nutzen
mochten, um dem Trubel der Vor-
weihnachtszeit zu entfliehen und
neue Kraft zu tanken, halt HOFER
REISEN Tipps fir wunderbare,
stimmungsvolle Erlebnisse bereit. Allein,
zu zweit oder mit der ganzen Familie — der
winterliche Charme Osterreichs fasziniert
auf vielfaltige Weise und bietet viele Mog-
lichkeiten fiir diese besondere Zeit.

Wie wire es, durch verschneite Land-
schaften zu flanieren, mit einer Tasse war-
mem Punsch in der Hand? Die Landschaft
zeigt sich im weiffen Mantel von ihrer bes-
ten Seite. Also nichts wie rein in eine war-
me Jacke und die Winterstiefel, und los
geht’s! Der Schnee glitzert einladend im
Sonnenlicht und knirscht bei jedem
Schritt. Stille Momente des Gliicks mit der
oder dem Liebsten erleben.

Alternativ konnen sich Erholungssu-
chende auch in ein Chalet oder Ferienhaus
zuriickziehen. Mit einer eigenen Wellnes-
soase im Chalet steht entspannten Stunden
bei Kerzenschein nichts mehr im Wege.

ZEIT FUR SICH SELBST

Gerade vor Weihnachten sollte man sich
bewusst Zeit fiir sich selbst gonnen. Und
wo konnte das besser gehen als in einer
von Osterreichs Thermen und Wellness-
oasen? Auch wenn es nur fiir ein Wochen-
ende ist — Sie haben sich die Auszeit ver-

Entspannung in der hektischen
Vorweihnachtszeit finden.

- N

Wer es sportlicher mag,
der schnallt die Schi oder
das Snowboard an.

dient. Eintauchen ins warme Wasser oder
ein wohltuende Massage geniefSen.

Das Hotel Sonnreich in Loipersdorf ladt
mit seinem einzigartigen Ambiente zu Ruhe
und Entspannung ein. Hier lasst sich der
Alltag schnell vergessen.

Aktiven Genuss im Einklang mit der
Natur erlebt man im Falkensteiner Holtel
& Spa in Bad Leonfelden. Der Luftkurort
eignet sich besonders gut, um Kraft zu
tanken.

ABENTEUER FUR KINDER

Besonders fiir die Kleinen sind Abenteuer
mit Tieren stets ein unvergessliches Erleb-
nis! Aktivititen mit Tieren konnen Spaf3,
Spannung und Abwechslung in die Win-
tertage bringen. Gerade in den westlichen
Bundeslandern werden zahlreiche Aus-
flige mit Vierbeinern angeboten. Fur die
Sportlichen bietet sich eine Hundeschlit-
ten-Tour mit Huskys an. Gerade im Win-
ter sind auch Pferdeschlittenfahrten beson-
ders romantisch. Ob im Salzburger Land,
in der Wildschénau oder in der Dachstein-
Region — der Zauber einer Kutschenfahrt
im Winter ist unvergleichlich.

Lehrreich wird es bei einem Besuch im
Innsbrucker Alpenzoo, der auch im Winter
geoffnet hat.

Sufs, stfSer, Alpaka! Bei einer Alpaka-
wanderung sind die sanftmiitigen Tiere
die idealen Wegbegleiter. Da schmelzen
selbst die Minusgrade im Winter dahin.

Viele weitere Anregungen finden Sie unter:
www.hofer-reisen.at/adventreisen
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Tischgesprach mit Verena Altenberger tber ...

AUF DEM BAUERNHOF

... LEBEN

UND NATURVERBUNDENHEIT

INTERVIEW ALEX. HESSE

HOFER Sie stammen ja selbst von einem
Bauernhof — welchen Bezug haben Sie

zu Lebensmitteln?

VERENA ALTENBERGER Ich mache

mir sehr viele Gedanken dariber,

das habe ich mit der Muttermilch
aufgesogen. Meine Mutter war
Direktorin einer Landwirtschafts-
fachschule und dadurch Leiterin

und Direktorin eines groflen

Bauernhofs. Das Erste, was sie in

dieser Funktion gemacht hat, war,

auf Bio umzustellen. Es sind ja gewal-
tige Kosten fiir einen Bauern oder eine
Bauerin, auf Bio umzustellen. Daher habe
ich von Grund auf mitbekommen, was

es heifst, Lebensmittel herzustellen. Es gab
einen Metzger auf dem Hof und auch eine
Kiserei.

Stichwort Metzger — wie schaut es denn
mit Ibrem Fleischkonsum aus?

Ich habe zu Hause gesehen, dass man
Tiere ethisch vertretbar richtig aufziehen,
schlachten und verarbeiten kann. Das ist
aber aufwendig, das kenne ich bisher nur
im Kleinen, und das hat einen gewissen
Preis. Mich selbst bezeichne ich als
Flexitarierin, wobei ich meinen Fleisch-
konsum weitestgehend eingeschrankt

habe.

Fragen Sie beim Einkaufen in einer
Fleischerei nach, woher das Fleisch
kommt und wie die Tiere aufgewachsen
sind?

Ja, natiirlich mache ich das, dasselbe gilt
fiir Restaurants. Wenn ich fiir zweli, drei
Menschen gutes Fleisch kochen mochte,
dann kostet das 70 Euro. Dafiir mache ich
das aber auch extrem selten.
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»... wahrscheinlich
ist das langsame -
wie bei vielem -
das »gestindere<
Wachstum.«

VERENA ALTENBERGER

Die geblirtige Salzburgerin studierte
Publizistik- und Kommunikationswissen-
schaft sowie Schauspiel in Wien. Einem
breiten Publikum ist sie vor allem durch
ihre Rolle in »Die beste aller Welten« und

als polnische Pflegerin in der Serie

»Magda macht das schon!« bekannt.

Heuer glanzte sie bei den Salzburger
Festspielen im »Jedermann« in der Rolle

der Buhlschaft mit ihrem Talent.

Konnen Sie diesen » Landbonus«, den
Sie von zu Hause mitbekommen
haben, geniefSen und im Alltag mit
einbringen?
Mir sind meine Wurzeln bewusst.
Das hat fiir mich mit einer Ruhe zu
tun, die ich mitbekommen habe,
und mit einer Verbundenheit zur
Natur — einem umfassenderen
Verstandnis fiir viele Dinge. Aber es
gibt auch Situationen, in denen ich
durch das bauerliche Aufwachsen
eine Art »Landei-Komplex« entwickelt
habe. Das hat oft mit der sogenannten
»Hochkultur« zu tun, in die ich mich
einleben muss.

Hat das mit einem noch »wachsenden«
Selbstwertgefiibl zu tun?

Moglich. Und wahrscheinlich ist das
langsame — wie bei vielem — das
»gesiindere« Wachstum.

Sie sind ein Sprachtalent, parlieren in
Englisch, Franzdsisch, Italienisch, Jiddisch,
Spanisch und Tiirkisch. Haben Sie auch
die Kiichenstile dieser Lander schon
kennen- und kochen gelernt?

Ja, die meisten. Ich war zum Beispiel in
Istanbul und auch in lindlichen Regionen
der Tirkei — ich habe dort einen grofSen
Freundeskreis. Die tiirkische Kiiche ist
mir daher sehr vertraut. Und ich habe im
Lockdown auch erstmals zu Hause tiir-
kisch gekocht. Ganz wichtig ist dabei der
turkische Reis, der wird lange gekocht,
und man muss viel rithren, bis er fertig ist.
Ist mir nicht gleich gelungen, aber jetzt
habe ich es drauf! Und ich habe getibt,
tirkischen Mokka zu machen. Nur wer
das schafft, darf namlich heiraten, sagt
ein turkisches Sprichwort (lacht). <

Foto: BARBARA GINDL / APA / picturedesk.com
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