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einfach kochen - EniToRIAL

Herausgeberbrief

BUNTE GERICHTE FUR
HERBST UND WINTER

Liebe Leserinnen, liebe Leser!

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

im Kreise der Familie gehort zu dieser Jahreszeit ebenso dazu wie die Riickbesinnung

auf traditionelle Gerichte und Zutaten. Der Herbst mit seinen bunten Farben halt
Einzug und stimmt uns langsam auf den Winter ein. Und was konnte besser zur kalten
Jahreszeit passen als das traditionelle Kekserlbacken?

Ab Seite 10 lasst uns »die Mosauerin« Astrid Aichinger aus Altheim im Innviertel einen
Blick in das Kochbuch ihrer Oma werfen. Thre Rezepte fiir Kekse sind sowohl traditionell
wie auch zeitgemafS. Naturliche, oft tiberraschende Zutaten machen ihre Rezepte zu etwas
ganz Besonderem. Horst Leitner

Mit den Gerichten von Haubenkoch Lukas Nagl bleiben wir in Oberosterreich. Er hat CEO HOFER S/E
uns seine personlichen Rezepte fiir ein deftiges Bratl und eine Linzer Torte verraten. Fur
Sie zum Nachkochen ab Seite 48.

Der Kiirbis ist ein traditionelles Wintergemiise, das viele Gesichter hat. Wir lassen ihn >> WAS KONNTE BESSER

in ein orientalisches Gewand schliipfen. Die Rezepte fiir ein kleines Quantum Fernweh ZU R KAH EN JAH R ESZ E ”
finden Sie ab Seite 74. Lassen Sie sich inspirieren und entdecken Sie den Kiirbis neu in
grofSartigen Geschmackskombinationen. PASSEN ALS DAS

Wein in die Sauce? Natiirlich! Unsere Rezepte ab Seite 100 verstromen franzosisches TRADITIONELLE

Flair und Eleganz. Und mit Zweigelt und Riesling bringen wir auch die sterreichische

Seite in die Saucen. Das bringt uns zu unserem Besuch in der HOFER Vinothek, die fiir KEKSERLBACKEN? <<

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

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

Thr

Horst Leitner
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einfach kochen - KEKSE BACKEN

Astrid Aichinger lasst die
Backtradition aus dem
Innviertel wieder aufleben.

6 HOFER



LART
SCHMELZENDE
KEKSE

Kekse sind ein absolutes Muss in der Zeit um Weihnachten.
Fur die Gaste zu den Feiertagen, als suf3es Mitbringsel oder weil man
seine Lieben verwdhnen mochte. Wir haben der Innviertler Bloggerin
Astrid Aichinger beim Backen uber die Schulter geschaut.

TEXT HERTA SCHEIDINGER FOTOS HERBERT LEHMANN



einfach kochen - KEKSE BACKEN

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

8 HOFER

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

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

TRADITIONEN ERLEBEN

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

Zutaten wie Kiirbiskernen?

LANGE GESCHICHTE

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

Fotos: Herbert Lehmann, Shutterstock



wurden dann bei festlichen Anlassen als
Geschenk gereicht.

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

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

GEMEINSAM BACKEN

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

sche Backen von

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

FUR JEDE JAHRESZEIT

Verzehrten die Menschen friiher
Kekse und feines Geback aus-
schliefSlich an den christlichen
Feiertagen sowie zwischen
Weihnachten und dem Drei-
konigstag, so haben die siifSen
Versuchungen heute das ganze
Jahr tiber Saison. Denn wer mit
den Zutaten variiert, kann fiir jede
Jahreszeit die richtigen Kekse backen.
Sommerkekse mit viel Zitrone, dafiir
ohne Zimt, oder Kekse mit Erdbeeren
und Frischkase sind auch an heifSen
Tagen ein echter Renner. <

HOFER

9



KURBISKERN-
VANILLEKIPFERL

20 SCHWIERIGKEIT

@ REZEPT FUR ZUBEREITUNGSZEIT
b’ 4 PERSONEN 100 MINUTEN D LEICHT

s ist fast eine Glaubensfrage: Kommen Haselnlisse oder Walnisse
in die Vanillekipferl? Wir haben uns fiir Kiirbiskerne entschieden,
die geben den Kipfeln eine individuelle, ganz Ssterreichische Note.

LUTATEN

» 200 g HAPPY HARVEST Mehl, gla

+ 150 g MILFINA Teebutter

+ 7 dag GUTES AUS DER REGION
Kurbiskerne, gerieben

» 50 g Staubzucker

» 1 EL RIQUET Inldnderrum

» BELLA Vanillinzucker und Staub.
zum Walzen

HOFER PRODUKT-TIPP

PRIQUET«
INLANDER-RUM

Inlanderrum ist eine dsterreichische
Spezialitat. Aus der heimischen Kiiche ist
Inlanderrum mit seiner besonderen Wiirze
langst nicht mehr wegzudenken.

LUBEREITUNG

— Alle Zutaten rasch zu einem mtrben Teig
verarbeiten und mindestens %2 Stunde
(besser Uber Nacht) kalt rasten lassen.

— Den Teig zu einer ca. 3 cm dicken Rolle
formen und in ca. 5 cm lange Stiicke
unterteilen.

— Die Stucke auf ca. 1 cm Durchmesser mit
der Hand weiter ausrollen und Kipferl
formen.

— Bei 170 °C 5-10 Minuten goldgelb backe

— Etwas abgekuhlt, aber noch heif3 im
Vanillinzucker/Staubzuckergemisch

() PROFI-TIPP
KALT IST DIE DEVISE

Alle Zutaten sollten bei der Zubereitung der
Vanillekipferl kiihl bleiben. Kalte Butter
verwenden und die Zutaten am besten mit
einer Klichenmaschine verarbeiten. Wer mit
den Hdnden aktiv wird, sollte sich beeilen,
ist die Butter einmal warm, brechen die
Kipferl, selbst wenn der Teig im Nachhinei
gekihlt wird.
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SCHOKOLADEBUSSERL

@{ REZEPT FUR @ ZUBEREITUNGSZEIT 20 SCHWIERIGKEIT

b’ 4 PERSONEN 20 MINUTEN LEICHT

Die herrlichen Schokoladenbusserl schmecken nicht nur
in der Zeit um Weihnachten. Sie sind das ganze Jahr tibe
zum Tee oder Kako besonders beliebt.

LUTATEN ZUBEREITUNG

+ 150 g MILFINA Teebutter, weich — Butter schaumig riihren. Dann die
+ 200 g Staubzucker restlichen Zutaten nach und nach
+ 300 g BELLA Haselnlisse, gemahlen unterriihren.

+ 200 g BELLA Kochschokolade, gerieben

+ etwas SALINENGOLD Speisesalz

» BELLA Haselnlisse, ganz, zum Dekorieren

— Aus der Masse kleine Kugeln formen und
mit Abstand auf ein mit Backpapier aus-
gelegtes Backblech setzen (die Busserl
laufen beim Backen auseinander).

— Ganze HaselnUsse in die Mitte der
Busserl setzen und bei 160 °C backen,
bis kleine Risse auf den Busserln sichtb
werden.

HOFER PRODUKT-TIPP
»BELLA«

5|
kN PROFI-TIPP
KOCHSCHOKOLADE DARF ES HERBER SEIN?

Wer gerne béackt, sollte Kaochschokolade Wer den etwas herberen Geschmack
immer auf Vorrat haben, denn sie ist ein schdtzt, kann die Haselniisse auch dure
Allrounder bei der Zubereitung von Kuchen Walniisse ersetzen.

und Keksen.

=
°
=
7]
i)
=
()
o
o
i}
M
-
an
=}
2
LS)
=
<
=)
<)
e
o




- ——

~ GEWURZSTERNE

4 . _o— \
Jx"r @ REZEPT FUR @ ZUBEREITUNGSZEIT no SCHWIERIGKEIT "\

i Qg 4 PERSONEN 60 MINUTEN LEICHT

d _—§—§—e— R

Y

4
Schon beim Backen beginnen sie zu duften! Die Gewtlirzsterne sin
/ beliebt bei Jung und Alt und zaubern sofort Feiertags-Feeling.

f

- LUTATEN TEIG LUBEREITUNG L

/ » 500 g HAPPY HARVEST Mehl, glatt — Das Mehl mit dem Backpulver sieben unc
* 2 TL BELLA Backpulver @ mit den WalnUlssen sowie dem Zucker,
+ 150 g BIO NATURA Walnisse, geriebe Vanillinzucker und dem Lebkuchen-

+ 200 g Staubzucker gewlrz vermengen.

* 1 EL BELLA Vanillinzucker

» 2 TL Lebkuchengewiirz

+ 2 ZURUCK ZUM URSPRUNG BIO-Eier

- Saft und abgeriebene Schale von 1 Zitrone — Die kalte Butter in kleine Stiicke schnei-
vom HOFER Marktplatz den und rasch mit den restlichen Zutaten

+ 250 g MILFINA Teebutter, kalt verkneten.
ZUTATEN GLASUR — Mindestens Y2 Stunde kalt rasten lassen.

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

d

— Den Teig ca. %2 cm dick ausrollen und

+ 250 g Staubzucker Sterne ausstechen.

+ Saft und abgeriebene Schale von 1 Zit
vom HOFER Marktplatz — Bei 180 °C 10-15 Minuten backen und
* ev. 2-3 EL heif3es Wasser h auskihlen lassen.

-_‘Bunte Streusel oder DKL R - Fir die Glasur die Zutaten zusammen-
9 riihren und die Sterne damit tiberziehe

£

\ — Mit bunten Streuseln verzieren. ',/
2

' {
=
%) PROFITIPP

ORANGENAROMA GEFALLIG? )

Wer Zitronenglasur nicht mag, kann in der

9

» B E |. |. A « - Keksmasse und in der Glasur die Zitroner? 4

r

~auch durch Orangen ersetzen. e

VANILLINZUCKER - _—

e ]

Vanillinzucker von »BELLA« rundet die
Kekse mit sanftem Vanillinaroma ab.
Gerade in der Backzeit vor den Festtag
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4 PERSONEN 50 MINUTEN LEICHT

| (, REZEPT FUR 6/) ZUBEREITUNGSZEIT 20 SCHWIERIGKEIT I

Kokoskugeln zdhlen zu den absoluten Klassikern!
Sie sind einfach und schnell in der Zubereitung.

4

,"/ZUTATEN N LUBEREITUNG
+ 200 g Staubzucker (ﬂ \\

- Butter langsam schmelzen lassen unc
+ 120 g MILFINA Teebutter die restlichen Zutaten hinzuftigen.
+ 70 g BELLA Kokosraspel

305 PPY HARIEST Mo ol e on e e
+ 1 TL BELLA Kakao ¥ 4

- - 1-2EL RIQUET Intanderrum R ctetlen. 4
- * BELLA Kokosraspel zum Wélzs

%N PROFI-TIPP

KUGEL-ROLLEN LEICHT
GEMACHT

Zum Rollen der Kugeln die Hénde
immer wieder befeuchten. Danach etwas
Kakaopulver auf die Héinde streuen — so
bleibt die Masse nicht an den Hdnden y
kleben. 4

»BELLA«
KAKAO

Das Kakaopulver von BELLA eignet sich
durch seinen feinen und milden Geschmac
hervorragend fiir Kuchen, Kekse und

~ Pralinen.



KNUSPER-KEKSE

MIT DATTELN

20 SCHWIERIGKEIT

@{ REZEPT FUR ZUBEREITUNGSZEIT
v 4 PERSONEN 40 MINUTEN D LEICHT

Haferflocken, Niisse und Kiirbiskerne lassen es in diesem
Rezept kuspern! Die stiBen Datteln bilden einen tollen
Kontrast zu den gerésteten Niissen und Kernen.

LUTATEN

» 100 g HAPPY HARVEST Haferflocken

+ 20 g GUTES AUS DER REGION
Kirbiskerne

+ 20 g BELLA Haselnusskerne

+ 20 g BELLA Mandeln, natur

* 4 g BIO NATURA BIO-Datteln

» 1259 BIO NATURA Erdnusscreme

» 60 g MILFINA Teebutter, zerlassen

+ 40 g HAPPY HARVEST Mehl, glatt

+ 3 EL Staubzucker

» Mark von 1 BELLA Vanilleschote

» SALINENGOLD Speisesalz

HOFER PRODUKT-TIPP

»B10-NATURA«
BI0-DATTELN

Die Deglet Nour BIO-Datteln aus biolo-
gischem Anbau sind 100 Prozent naturbe-
lassen. Beim Kochen und Backen sorgen sie
fur eine fruchtige Stif3e.

LUBEREITUNG

— Die Haferflocken in einer beschichteten
Pfanne ohne Fettzugabe leicht anrésten,
auf einem Teller beiseite stellen.

— Anschlief3end die Nisse und Kerne in
der Pfanne ohne Fett rosten, auskiihlen
lassen und klein hacken.

— Die Datteln entkernen und klein hacken.

— Die Butter mit der Erdnusscreme, dem
Mehl, dem Zucker, dem Vanillemark und
dem Salz gut verriihren und die restlichen
Zutaten einrihren.

— Mit Hilfe von 2 Teel&ffeln auf einem mit
Backpapier belegten Backblech kleine
Haufchen formen und im vorgeheizten
Rohr bei 160 °C ca. 20 Minuten backen.

g
%N PROFI-TIPP
ZURUCK INS ROHRCHEN

Wird nur ein Teil der Vanilleschote zum
Kochen oder Backen benutzt, sollte der Rest
wieder in das Glasréhrchen wandern und
dieses fest verschlossen werden. So bleibt
das stif3-blumige, leicht bittere Aroma der
Vanilleschote am besten bewahrt.
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@! REZEPT FUR
v 4 PERSONEN

ZUBEREITUNGSZEIT

=00 SCHWIERIGKEIT

LEICHT

Sie schmecken herrlich und sind leicht zuzubereiten.

Die Pistazien geben den Schokokeksen eine liberaus schmackhafte Note.

LUTATEN

+ 100 g HAPPY HARVEST Pistazien,
geschalt

+ 100 g MILFINA Teebutter

+ 10 dag Staubzucker

+ 100 g HAPPY HARVEST Mehl, glatt

» 2 EL BELLA Vanillinzucker

+ 2 EL BELLA Kakao

+ 6 ZURUCK ZUM URSPRUNG BIO-Eier

+ 100 g BELLA Kuvertre fir die Glasur

=

 HOFER PRODUKT-TIPP

»BELLA«
KUVERTURE

Die Kuvertiire von BELLA gibt es in
~ zartbitter, Vollmilch und Weif3. So ist fiir
~ jeden Geschmach und jeden Keks und
~ Kuchen das Richtige dabei.

LUBEREITUNG

— Eine Auflaufform mit ca. 20 x 30 cm mit
Backpapier auskleiden und den Ofen auf
180 °C vorheizen.

— Die Eier trennen und die Pistazien hacken.

— Die Butter schaumig riihren, den Zucker,
Vanillezucker und Dotter zugeben und
cremig rihren.

— Kakao mit Mehl versieben und mit den
gehackten Pistazien unterriihren.

— Das Eiweif3 steif schlagen und unterheben.

— In die Auflaufform flllen und
ca. 45 Minuten backen.

— Aus der Form nehmen und abkihlen
lassen und dann zuerst in Quadrate
und dann in Dreiecke schneiden.

— Die Kuvertiire im Wasserbad schmelzen.

— Eine Ecke der fertigen Kekse in
geschmolzene Kuverttire tauchen und
am Gitter abrinnen lassen.

g
kN PROFI-TIPP
WASSERSCHEU

Beim Schmelzen der Kuvertiire darf kein
Wasser in die Kuvertlire gelangen, sonst
wird sie nicht mehr fest.




ASE-KEKS

(PIKANT)

20 SCHWIERIGKEIT

@ REZEPT FUR ZUBEREITUNGSZEIT
(g, 4 PERSONEN 60 MINUTEN D LEICHT

Es muss nicht immer siif3 sein. Zu den Feiertagen sind wiirzige
Kekse mit Kése, Kimmel und einem Hauch Paprika eine willkomme
Abwechslung und werden besonders gerne gegessen.

LUTATEN

+ 200 g HAPPY HARVEST Mehl, glatt
+ 200 g MILFINA Bergkase, gerieben
+ 150 g MILFINA Teebutter
* 4 EL MILFINA Sauerrahm
» SALINENGOLD Speisesalz
*+ 1 Prise LE GUSTO Paprika edelsif3
+ 1 ZURUCK ZUM URSPRUNG BIO-Ei
zum Bestreichen
+ LE GUSTO Kimmel, ganz zum Dekorieren

HOFER PRODUKT-TIPP

PMILFINA«
BERGKASE GERIEBEN

Ein wirzig-kraftiger Geschmack zeichnet
den dsterreichischen Bergkase aus. Gerie-
ben ist er eine perfekte Zutat fiir Speisen,
die ein kréftiges Aroma vertragen.

Dieser Artikel ist in ausgewéahlten HOFER
Filialen erhéltlich.

LUBEREITUNG

— Die Zutaten rasch zu einem mirben Teig
verarbeiten und mind. %2 Stunde kuhl
rasten lassen.

— Den Teig ausrollen, Formen ausstechen
und auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech auslegen.

— Mit Ei bestreichen und mit etwas Kimmel
dekorieren und bei 160 °C hell backen.

g
kN PROFI-TIPP
NICHT ZU DUNKEL BACKEN

Das Késegebdck nicht zu dunkel backen!
Bei Bedarf kénnen Sie das Gebdck nach
einmal kurz vor dem Servieren in den
Ofen schieben. Lauwarm schmeckt es
besonders gut.
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 ERDAPFELKEKSE

4 (BABY-KEKSE) 9
.

e A
(, REZEPT FUR @ TUBEREITUNGSZEIT D2 SCHWIERIGKEIT

40 PERSONEN 05 MINUTEN LEICHT

3

Nicht nur Erwachsene essen gerne Kekse — auch Babys lieben sie
Doch fiir die Kleinsten miissen die Kekse besonders bekommich seir
Wir haben ein Rezept mit Erddpfeln gefunden,
das ganz bestimmt schmeckt.

J

- LUTATEN LUBEREITUNG

; + 300 g HAPPY HARVEST Mehl, glatt - Alle Zutaten zu einem glatten Teig
+ 200 g mehlige Erdapfel aus Osterreich verarbeiten und min. % Stunde kihl
vom HOFER Marktplatz, gedampft, rasten lassen.
passiert, ausgekihlt
+ 120 g HAPPY HARVEST
Feinkristallzucker
+ 50 g MILFINA Teebutter
+ 1 ZURUCK ZUM URSPRUNG BIO-Ei
+ SALINENGOLD Speisesalz — Bei 180 °C goldgelb backen.
+ 1 ZURUCK ZUM URSPRUNG BIO-Ei
zum Bestreichen
~ + GRANDESSA Erdbeerkonfitiire und
-+ HAPPY HARVEST Feinkristallzucker
- zur Dekoration

l
AR .
\ » i) PROFI-TIPP ,
. BUNTE VIELFALT |

/'-h-\ : Um die Kekse noch bunter aussehen zu

/ lassen, kénnen verschiedene Sorten
- HOFER PRODUKT-TIPP

Marmelade verwendet werden.
lj S .. e
- PZURUCK ZUM URSPRUNG J—

~ BIO-EIER {

| Die Hiihner bei ZURUCK ZUM URSPRUNG
genief3en téglich einen strukturierten P
Auslauf, bei dem sie ihren nattrlichen

— Ausrollen, Formen ausstechen und
auf einem mit Backpapier belegten
Backblech legen, mit dem verquirlten
Ei bestreichen.

— Als Verzierung die Kekse halb in heif3e
Marmelade tauchen und mit etwas
Kristallzucker bestreuen.

Instinkten folgen kénnen und Schutz finden
Gefiittert werden sie mit 6sterreichischem
BIO-Futter.
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sinfach kochen - keks

NVIERTLER MOSTKEKS

(NACH ART DER MOSAUER OMA)

@.J REZEPT FUR @ ZUBEREITUNGSZEIT 20 SCHWIERIGKEIT

b’ 4 PERSONEN 60 MINUTEN LEICHT

Diese original Innviertler Kekse stammen aus dem Kochbuch
der Mosauer Oma. Traditionell und einfach késtlich!

LUTATEN LUBEREITUNG

+ 250 g HAPPY HARVEST Mehl, glatt — Das Mehl mit der Butter abbréseln und

+ 250 g MILFINA Teebutter gemeinsam mit dem Most zu einem Teig

+ 6-8 EL Most verkneten.

+ GRANDESSA Ribiselkonfitiire (oder
andere Konfitlire nach Geschmack

» BELLA Vanillinzucker-/Staubzucker-
gemisch zum Walzen

— Etwas ruhen lassen, dann den Teig aus-
rollen. Runde Scheiben ausstechen, in die
Mitte etwas Marmelade geben und zu
Tascherl zusammenschlagen.

— Den Rand gut andriicken und bei 180 °C
goldgelb backen.

— Noch warm im Vanillinzucker-/
Staubzuckergemisch walzen.

g
(&) PROFI-TIPP

RIBISELMARMELADE
HOFER PRODUKT'" PP Wer die Fiillung der Kekse etwas weniger

stif3 méchte, kann auch gerne zu Ribisel-
» G R A N D ES S A« marmelade greifen. Die sduerliche Fiille

M AR | |.|. E N K 0 N F |TU R E passt gut zum leichten Most-Aroma.

Die naturreine Marmelade ist eine typische
osterreichische Spezialitat. Sie lasst sich
flir viele Mehlspeisen wie beispielsweise
Sachertorte, Palatschinken oder als Fiillung
fuir Kekse verwenden. Oder einfach aufs
Frihstticksbrot streichen.







einfach kochen -

INNVIERTLER MOSTKEKSE
SELBER MACHEN

Diese traditionellen Kekse lassen sich einfach zubreiten und gelingen
immer. Wir zeigen in neun Arbeitsschritten, wie es geht.

FOTOS HERBERT LEHMANN

DIE ZUTATEN DIE KALTE BUTTER MEHL UND BUTTER
GRIFFBEREIT IN GROSSE STUCKE ABBROSELN UND
VORBEREITEN LERTEILEN MOST DAZUGEBEN

Die Hauptzutaten fiir den Teig sind Damit der nachste Schritt, das Abbroseln - Mit den Handflachen Butter und Mehl so
Mehl, Butter und Most. Alle Zutaten leichter geht, die kalte Butter in grof3ere miteinander verreiben, dass kleine Brosel
griffbereit halten, damit die Zubereitung Teile zerschneiden. Das Mehl vorher dar- entstehen. Danach gemeinsam mit dem
des Teiges zligig geht. unterstreuen, so bleibt nichts kleben. Most zu einem Teig verkneten.
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DEN TEIG MINDESTENS

1 STUNDE RASTEN
LASSEN

Den Teig ruhen lassen, sobald er
geschmeidig ist. Wird zu lange geknetet,
verliert er an Konsistenz und wird wieder

broselig. Der Teig sollte ungefahr

1 Stunde rasten.

DIE KEKSE MIT
MARMELADE
FULLEN

Nun mit einem Lo6ffel einen Klecks
Marmelade etwas neben die Mitte setzen.
Hier ist alles mdglich, was schmeckt:
Ribisel, Marillen oder Weichsel.

DEN TEIG
VORSICHTIG
AUSROLLEN

Vor dem Ausrollen sollte der Teig auf
Zimmertemperatur gebracht werden.
Ein zu kalter Teig l&sst sich nicht gut ver-
arbeiten. Wird der Teig briichig, fligen Sie
noch etwas Butter dazu.

ZU KLEINEN
TASCHERLN
LUSAMMENSCHLAGEN

Den runden Teig zu kleinen Tascherln
zusammenschlagen. Achtung, die
Marmelade darf nicht an den Réndern
herausquellen.

DIE KEKSFORM
RUND
AUSSTECHEN

Wenn der Teig auf ca. 0,5 cm Dicke
ausgerollt ist, die Kekse mit einer runden
Form ausstechen. Die Form sollte nicht zu
klein sein, da sich Kekse sonst nur schwer
flllen und umbiegen lassen.

MIT EINER GABEL
DIE RANDER
ZUSAMMENDRUCKEN

Den Rand zuerst mit den Fingern leicht

andriicken. Danach mit einer Gabel die

Rénder festdriicken. Dadurch entsteht
auch das Muster.
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SHORTLIST BACKEN

ZURUCK ZUM
URSPRUNG
BIO-WEIZENMEHL

Fiir das glatte BIO-Weizenmehl und
Vollkornmehl von ZURUCK ZUM
URSPRUNG wird das Getreide in
der Region Waldviertel unter den
strengen Priif Nach!-Richtlinien
angebaut. Der nachhaltige Anbau
durch die BIO-Biuerinnen und
-Bauern fordert die Naturvielfalt.
Ein Fixstarter in der Backsaison.

IN IHRER HOFER FILIALE

ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-EIER HAHN IM GLUCK

Die BIO-Freilandeier von ZURUCK ZUM URSPRUNG
sind aus dem Projekt »Hahn im Gliick«. Im Rahmen

des Programms wachsen nicht nur die weiblichen, sondern
auch die mannlichen Kiicken artgerecht und gemafs
nachhaltigen Tierwohl-Kriterien auf.

VANILLINZUCKER

Ein Fixstarter in der Backsaison!
Der Vanillinzucker von BELLA ist

eine unentbehrliche Zutat fiir Kekse,

Kuchen und Torten.

30 HOFER

BACKPULVER
PUDDINGPULVER Backpulver sorgt dafiir, dass der Teig

herrlich luftig wird. Backpulver sollte

Pudding ist sowohl als siifSe Nachspeise stets trocken und kiithl aufbewahrt
als auch als Zutat und Fullung in kalten werden. Feuchtigkeit und Wirme
Jahreszeit beliebt bei Jung und Alt. 16sen die Wirkung des Backtriebmit-

tels aus und lassen es verderben.

Fotos: HOFER, beigestellt



KAKAQ

Der feine und aromatische
BELLA Kakao verzaubert
nicht nur Milch, sondern eignet
sich auch ideal zum Backen,
Verfeinern und Dekorieren

von Gebick und Sufwaren.

T0P
PRODUKT!

In der Backzeit gehoren
die Allrounder zu den
Top-Sellern-

MANDELN

Gehobelte Mandeln sind vielseitig einsetzbar:
als Zutat oder als Verzierung bei Kuchen und Keksen.

HAPPY
HARVEST
FEINKRISTALL-
LUCKER

Er besitzt eine feine Kornung
und ist daher ideal zum Backen
geeignet, da er sich schneller
auflost als normaler Kristall-
zucker.

BELLA KUVERTURE

Kuvertiire ist aus den heimischen Backstuben und Kiichen nicht
wegzudenken. Zum Uberziehen und Verzieren von Kuchen gibt
es sie in zartbitter, Vollmilch und Weif3.

BELLA GERM

Germteig gehort einfach zur
osterreichischen Mehlspeis-
kiiche. Es gibt kaum ein Geback,
das sich nicht aus einem
einfachen Germteig backen
lasst. Trockenhefe ist lange
haltbar und somit immer
verfiighar.

SULTANINEN

Sultaninen sind hellbraune,

im Licht schimmernde, weiche
Rosinen, die ihren Namen von
der Sultana-Traubensorte haben.
Sie haben einen besonders siifSen
Geschmack, der ein wenig an
Honig erinnert.

TOP
PRODUKT!

Kochschokolade
gehirt in jeden
vorratsschrank.

KOCH-
SCHOKOLADE

Beim Backen spielt Kochschoko-
lade eine wichtige Rolle. BELLA
Kochschokolade sorgt mit einem
Kakaoanteil von 45 Prozent fir
einen vollen, angenehm herben
Geschmack.
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Liebensmittel

R . HOFER '

BACKEN

PRODUZENTEN & LIEFERANTEN

Die besten Produkte zum Backen werden in stets bester Qualitat von
den Bauerinnen und Bauern in die HOFER Filialen geliefert.

PREMIUM
BIOMUHLE

Die Premium Biomihle GmbH aus
St. Martin im Innkreis ist ein Miihlen-
unternehmen, das sich auf die
Verarbeitung von ausschliefllich
biologischem Getreide, wie Weizen,
Roggen und Dinkel spezialisiert hat.

»Unsere BIO-Mehle sind
naturrein und frei von
Ruckstanden, was weit tiber
die gesetzlichen Mindest-
anforderungen hinausgeht. «

Mag. Gregor Furthner, Mst

HABERFELLNER

Der traditionelle Familienbetrieb
Haberfellner, mit Sitz in Grieskirchen
(00), ist bereits seit 1986 ein Partner-
betrieb von HOFER. Die Haberfellner

Mihle ist der grof3te private
Miihlenbetrieb in Osterreich.

»Unser Engagement in Bezug
auf Rohstoffe und Umwelt
belegt unsere nachhaltige
Philosophie und den Erfolg
seit iber 100 Jahren.«

Markus Haberfellner

32
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Fotos: Shutterstock, HOFER, beigestellt

KASTNER

Die Lebzelterei Kastner in Bad
Leonfelden im Mihlviertel ist bekannt
flr ihre einzigartige Lebkuchenkunst
und verfihrerischen Kekse. Im Laufe
der Jahre hat sich das Familienunter-
nehmen zu einem Aushéngeschild
fiir feinste Confiserie aus Osterreich
entwickelt.

»Wir bieten unseren
Kundinnen und Kunden
sufe Gaumenfreuden, die wir
seit jeher nach traditionellen
Rezepturen mit viel hand-
werklichem Geschick und
einer grofSen Portion
Leidenschaft herstellen. «

Lebzelterei Kastner

GUSCHLBAUER

Das Familienunternehmen
Guschlbauer produziert traditionelle,
Osterreichische Stf3- und Backwaren

und das schon seit 1984. Die Produkti-
onsstdtte des »Schaumrollenkdnigs«
liegt mitten im Herzen Oberdster-
reichs, in St. Willibald im Innviertel.

»Wie schon frither in Grof3-
mutters Kiiche zelebrieren
auch wir Backkunst nach

osterreichischer Tradition und

das nattirlich selbst gemacht,

mit hochwertigen, regionalen
Rohstoffen. «

\Waltraud und Karl Guschlbauer
LIEFERT:

5{15S- UND
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HONIG

UND GESUNDHEIT

Honig ist ein jahrtausendealtes Produkt. Schon in der Steinzeit
sammelten die Menschen Honig von wild lebenden Bienenvdlkern.
Das zeigen Hohlenmalereien mit Honigjagern. Und seit jeher wird er
nicht nur zum Siif3en verwendet, sondern auch als Therapeutikum
eingesetzt. Welches gesundheitliche Potenzial hat das flissige Gold?

TEXT MARLIES GRUBER ILLUSTRATION GINA MUELLER / CAROLINESEIDLER.COM

34  HOFER
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SUSSER HONIG

s gibt eine Reihe von Sortenhonigen —
Eob Bliitenhonige wie der Raps-, Laven-
del- oder Edelkastanienhonig oder

Tauhonige wie der Wald-, Tannen- oder
Pinienhonig, die Auswahl ist grofs. Man-
che kristallisieren leicht und werden zu
Cremehonig geriihrt, andere bleiben flis-
sig. Sie wirken und schmecken nicht nur je
nach Sorte, sondern auch nach Gegend
unterschiedlich. Ja, man kann nicht nur
beim Wein, sondern auch beim Honig
vom Terroir sprechen. Gemeinsam ist den
verschiedenen Honigen, dass sie nebst
ihren Hauptbestandteilen, dem Frucht-
und Traubenzucker, viele andere Substan-
zen enthalten. Zu diesen zdhlen etwa
andere Zucker wie Malzzucker und
Saccharose sowie Sauren, Enzyme, Pollen,
sekundire Pflanzenstoffe und Aromastof-
fe, Vitamine und Mineralstoffe. Sie kom-
men zwar zum Teil nur in geringen Men-
gen vor, konnen aber dennoch durch ihren
Synergieeffekt der Gesundheit zutraglich
sein. Das Wissen uiber therapeutische Ein-
satzmoglichkeiten von Honig ist vor allem
in der Naturheilkunde fest verankert. In
der indischen Ayurveda-Lehre wird bei
Atemwegserkrankungen, Asthma oder
Magenproblemen auf Honig gesetzt.
AufSerdem soll er fiir eine gute Stimme sor-
gen sowie Herz, Augen, Haut und Verdau-
ung schmeicheln. Taglich drei Teeloffel
nicht erhitzter Honig werden nach Ayurve-
da dafir empfohlen. Auch Hildegard von
Bingen nannte Honig als Mittel fur eine
geschmeidige Stimme sowie gegen Husten,
Hals- und Kopfschmerzen. Sie allerdings
riet zu erhitztem Honig und hatte fiir die
einzelnen Beschwerden verschiedene
Rezepturen mit Krautern, Wurzeln und
Beerenbléttern parat. Der Krauterpfarrer
Sebastian Kneipp wiederum kombinierte
Lindenbliitentee mit Zitrone und Honig
gegen Erkaltungen und grippale Infekte
sowie Honig und Zwiebel gegen Husten. In
der Apitherapie (von lat. Apis = Biene) Den
einen Honig gibt es nicht. Es gibt eine
Reihe von Sortenhonigen — ob das bei den
Blitenhonigen der Raps-, Lavendel- oder
Edelkastanienhonig oder bei den Tauhoni-
gen der Wald-, Tannen- oder Pinienhonig

36 HOFER

und viele mehr sind, die Auswahl ist grofs.
Manche kristallisieren leicht und werden
zu Cremehonig geriihrt, andere bleiben
flissig. Sie wirken und schmecken nicht
nur je nach Sorte, sondern auch nach
Gegend unterschiedlich. Ja, man kann
nicht nur beim Wein, sondern auch beim
Honig vom Terroir sprechen. Gemeinsam
ist den verschiedenen Honigen, dass sie
nebst ihren Hauptbestandteilen, dem
Frucht- und Traubenzucker, viele andere
Substanzen enthalten. Zu diesen zihlen
etwa andere Zucker wie Malzzucker und
Saccharose sowie Siuren, Enzyme, Pollen,
sekundire Pflanzenstoffe und Aromastof-
fe, Vitamine und Mineralstoffe. Sie kom-
men zwar zum Teil nur in geringen Men-
gen vor, konnen aber dennoch durch ihren
Synergieeffekt der Gesundheit zutraglich
sein. Das Wissen uber therapeutische Ein-
satzmoglichkeiten von Honig ist vor allem
in der Naturheilkunde fest verankert. In
der indischen Ayurveda-Lehre wird bei
Atemwegserkrankungen, Asthma oder
Magenproblemen auf Honig gesetzt.
Auflerdem soll er fiir eine gute Stimme
sorgen sowie Herz, Augen, Haut und Ver-
dauung schmeicheln. Téglich drei Teeloffel
nicht erhitzter Honig werden nach Ayur-
veda dafur empfohlen. Auch Hildegard
von Bingen nannte Honig als Mittel fiir
eine geschmeidige Stimme sowie gegen
Husten, Hals- und Kopfschmerzen. Sie
allerdings riet zu erhitztem Honig und
hatte fiir die einzelnen Beschwerden ver-
schiedene Rezepturen mit Krautern, Wur-
zeln und Beerenblattern parat. Der Kriu-
terpfarrer Sebastian Kneipp wiederum
kombinierte Lindenbliitentee mit Zitrone
und Honig gegen Erkiltungen und grippa-
le Infekte sowie Honig und Zwiebel gegen
Husten. In der Apitherapie (von lat. Apis =
Biene) kommen neben dem Honig vor
allem Propolis, Bienengift, Bienenluft, Pol-
len und Gelée Royale zum Einsatz. Beson-
ders der neuseelindische Manuka-Honig
soll in der dufSerlichen Anwendung bei der
Wundheilung helfen. Generelle Empfeh-
lungen fiir die Verwendung bei Wunden
lassen sich jedoch bei der aktuellen Daten-
lage noch nicht abgeben.

RETTET
DIE BIENEN!

er Bienen wird bel

Der Schutz d
HOFER ganz
Mit mehreren In
HOFER fur d
naturlichen Lebensra
ein. Mehr dazu auf

Seite 41

groﬂgeschriebeq.
itiativen setzt sich
en Schutz ihres
ums

Fotos: Shutterstock Produktfotos: HOFER, beigestellt



HILFE BEI
POLLEN-
ALLERGIE

Regionaler Honig hat noch einen
besonderen Vorteil:

Reagiert man im Frihling und
Sommer allergisch auf diverse
Pollen, so kann Honig etwas
Abhilfe schaffen. Denn in jedem
Gramm Honig stecken Tausende
Pollen, an die sich das Immun-
system gewdhnt. Isst man taglich
zwei Teeloffel nicht erhitzten
Honig aus der Region, tritt in der
Bliutezeit eine allergische Reakti-
on nicht so schnell ein, heifit es.

WIRKSTOFFE FUR DIE GESUNDHEIT

Warum Honig tiberhaupt gesundheitliche
Effekte erzielen kann, liegt an seinen anti-
bakteriellen, antioxidativen und entziin-
dungshemmenden Eigenschaften. Antibak-
teriell wirkt Honig, weil die enthaltenen
Sduren und der hohe Zuckergehalt den
Bakterien das Uberleben bzw. das Wachs-
tum erschweren. Zudem hemmen oder
toten die Aromastoffe Bakterien. Nicht
erhitzter Honig enthilt obendrein Wasser-
stoffperoxid, das ebenfalls Keime in
Schach hilt. Honig kann daher auch Kari-
esbakterien eindimmen, und bei Men-
schen, die haufig Honig essen, kommt
offenbar der Magenkeim Helicobacter
pylori seltener vor. Dunkler Honig, also
etwa Waldhonig, Edelkastanienhonig oder
Buchweizenhonig, hat hoheres antibakte-
rielles Potenzial. Er enthilt auch deutlich
mehr Polyphenole als heller Honig. Poly-
phenole wirken antioxidativ wie auch
Vitamin C, Vitamin E oder Betakarotin.
Das heifdt, sie konnen die freien Radikale
einfangen, die im Korper etwa durch Rau-
chen, Stress oder Sport vermehrt entste-
hen. In hoher Konzentration fordern freie
Radikale Alterungsprozesse und Entziin-
dungen ebenso wie das Entstehen diverser
Krankheiten wie Krebs oder Atherosklero-
se. Honig kann also zum Einddammen des
oxidativen Stresses beitragen. <

GRANDESSA Bliiten-
honig gibt es in den
Sorten fliissig und
cremig - von oster-
reichischen Imkern
sorgfaltig hergestellt.

Der BIO NATURA
Honig stammt aus
kontrolliert biologi-
scher Landwirtschaft,
es gibt ihn bei HOFER
in den Sorten fliissig
und cremig.
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Foto: Shutterstock

BIENEN

Die Bienen sind in Gefahr. Um den Bestand der fleif3igen
Honigsammlerinnen zu sichern, ist es wichtig, nachhaltig und
biologisch produzierten Honig zu kaufen. Das hilft den
Lebensraum der Bienen zu bewahren.

TEXT HERTA SCHEIDINGER

HONIG

HOFER

89
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eine goldene Farbe, sein besonderer

Geschmack und seine gesundheits-

fordernden Inhaltstoffe machen

Honig zu etwas Besonderem. Er ist

ein Superfood mit Heilwirkung fiir
Korper und Geist. Er gibt neue Energie und
sein Geschmack ist wie eine Streicheleinheit
fiir die Seele. Ein Ausflug in die Kindheit oder
auf einen Bauernhof.

Die Produktion von siifSem, goldenem
Honig ist eine Meisterleistung der Bienen,
die den Menschen seit Jahrtausenden
Bewunderung abringt. Die Arbeiterbienen
sammeln den Ausgangsstoff des Honigs —
Nektar von Bliiten fiir die Produktion
von »Blitenhonig«. Zur Produktion von
»Waldhonig« wird Honigtau gesammelt.
Hier wird der Siebrohrensaft von Laub-
oder Nadelbiumen von Schild-, Rinden-
oder Blattliusen aufgenommen und zum
grofiten Teil wieder ausgeschieden. Die
Bienen saugen Nektar oder Honigtau mit
ihren Riisseln auf und transportieren ihn
in ihrer Honigblase.

Ein genauer Blick zeigt, warum der Fleif$
der Bienen legendar ist: Die Biene sammelt
ihren Honig im Radius von drei Kilome-
tern um den Bienenstock. Eine Sammelbie-
ne unternimmt pro Tag bis zu zehn Ausfli-
ge. Fur ein Kilo Honig sind rund
150.000 Flugkilometer und der Besuch
von bis zu zwei Millionen Bliiten notig.

Pollen nimmt die Biene dabei quasi im
Vorbeifliegen mit. Die Pollen bleiben am
Haarkleid der Biene haften und werden
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BLUMENWIESE,
OBSTGARTEN,
FELDRAIN:

DAS SIND
LEBENSRAUME,
WIE SIE DIE BIENE
ALS RUCKZUGSORT
DRINGEND BRAUCHT.

Der Schutz der Bienen
bedeutet auch den Schutz
der Biodiversitat.

Engagierte Imkerinnen und Imker
setzen sich mit ihrer Arbeit flir die
Erhaltung der Bienen ein und schaffen
wertvolle Rickzugsorte.

beim Besuch der nichsten gleichen Pflan-
zenart auf deren Narbe tibertragen. Eine
Aufgabe der Biene, die das Weiterleben
von Pflanze, Mensch und Tier gewahrleis-
tet. Albert Einstein formulierte es so:
»Wenn die Biene einmal von der Erde
verschwindet, hat der Mensch nur noch
vier Jahre zu leben. Keine Bienen mehr,
keine Bestaubung mehr, keine Pflanzen
mehr, keine Tiere mehr, keine Menschen
mehr. «

BIENEN BRAUCHEN HILFE

Umso alarmierender sind die Nachrichten
vom Sterben Tausender Bienenvolker, das
offenbar auf den Einsatz gewisser Insekti-
zide zuriickzufiihren ist, aber auch mit
der immer starker um sich greifenden
Monokultur in der Landwirtschaft ver-
knupft ist. Wenn sich die Mais-, Riiben-
und Getreidefelder bis zum Horizont im
Wind wiegen, dann sieht das auf den ers-
ten Blick vielleicht pittoresk aus — fur die
Artenvielfalt und die Lebensgrundlage
unserer Bienen aber zeichnet es gar kein
zukunftsfrohes Bild.

Nun sind bereits wertvolle Initiativen
angelaufen, um den Bestand der heimi-
schen Bienen zu erhalten. Fur Feinschme-
cker ist das natiirlich doppelt gut: Honig
aus solch pestizidfrei bewirtschafteten
Flachen schmeckt dank der Vielzahl an
Krautern, Blumen und Stauden, die den
Bienen zur Verfiigung stehen, unvergleich-
lich aromatischer und komplexer als kon-
ventioneller Honig. Naturmediziner sind
aufserdem tiberzeugt, dass die pflanzli-
chen Wirkstoffe, die in so einem Glas
flissigen Goldes verpackt sind, dem



Fotos: Shutterstock, HOFER, beigestellt, Wolfgang Schruf, Markus Hagler

Organismus als Ganzes und dem Immun-
system im Besonderen zugute kommen.
Und, vielleicht am allerwichtigsten: Der
Kauf solch nachhaltig produzierten
Honigs ist nicht nur eine Investition in
hochsten Genuss und Wohlbefinden, son-
dern auch ein kleiner, aber umso wichti-
gerer Beitrag zur Rettung der Welt.

VERANTWORTUNG LEBEN

HOFER hat sich bereits 2013 zum Ziel
gesetzt, den Bienen unter die Fligel zu
greifen und gemeinsam mit den Kundin-
nen und Kunden einen wesentlichen Bei-
trag zu deren Schutz zu leisten. Mit » Wir
schwirmen fir Bienen« ist ein spannen-
des Naturschutz-Projekt entstanden, dass
sich unter anderem gegen das Bienenster-
ben einsetzt.

Ein Zeichen fur Mitarbeiterinnen und
Mitarbeiter und Geschiftspartner setzte
HOFER auch mit der Errichtung eines
eigenen Bienenhotels in Sattledt. Rund
500.000 geflugelte Helferchen umkreisen

S0S FURS SUSSE GOLD!

HOFER setzt sich bereits seit 2013 im Rahmen des Fokusthemas
»Wir schwarmen fur Bienen« der Nachhaltigkeitsinitiative »Heute flr

EIN BIENENHAUS

MIT GROSSER
SIGNALWIRKUNG!

Morgen« fiir den Schutz der Bienen ein.

Ohne die Bienen gibe es rund ein
Drittel unserer Lebensmittel gar nicht.
Als Lebensmittelhandler ist HOFER
daher besonders auf die kleinen Helfe-
rinnen angewiesen. Denn die fleifSigen
Bienen spielen durch die Bestaubung
eine essenzielle Rolle firr den Erhalt
der Biodiversitit.

HOFER hat 2013 mit dem Natur-
schutzbund den Bienenschutzfonds ins
Leben gerufen. Der mit bisher iiber
500.000 Euro dotierte Bienenschutz-
fonds unterstiitzt Projekte zum Schutz
der Honig- und Wildbienen. Zusatzlich
werden Menschen iiber die Relevanz der
Insekten aufgeklart, damit jede und
jeder zum Erhalt dieser wertvollen Art
beitragen kann.

HOFER setzt zudem verschiedene Maf3-
nahmen, um die gefihrdeten Bienen zu
schutzen:

e Laufender Ausbau des BIO-Sortiments:
Die biologische Landwirtschaft verzichtet
auf chemische Pflanzenschutz- und Diinge-
mittel. Daher wird die Umwelt durch die
biologische Produktionsweise weniger
belastet als durch die konventionelle
Herstellung.

® Das Bienenhotel in der HOFER Zentrale
in Sattledt: Um den Kundinnen und Kun-
den, Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern
sowie Geschiftspartnern die Relevanz der
Bienen fur Mensch und Umwelt zu ver-
deutlichen, errichtetet HOFER bei seiner
Zentrale in Sattledt ein Bienenhotel. So
tragen die fleifSigen Helferinnen zum
Erhalt der Biodiversitit bei.

e Pestizide gefihrden die biologische Viel-
falt. Denn neben der Bekimpfung von
Schadlingen wirken sich Pestizide auch

in den Sommermonaten die Zentrale in
Oberosterreich. Thre Heimat: ein Bienen-
haus mit mehreren bestens betreuten Bie-
nenstocken. Thr Revier sind die Blumen,
Wiesen und Wilder der Umgebung.

Das Bienenhotel bietet Platz fir zahlrei-
che Bienenstocke. HOFER will damit
nicht in die Honigproduktion einsteigen.
Vielmehr geht es darum, mit dem Bienen-
hotel ein Zeichen zu setzen und den Ge-
schiftspartnern und Mitarbeiterinnen
und Mitarbeitern zu signalisieren, dass
der Bienenschutz fiir die Umwelt, die Bio-
diversitat und den Menschen sehr wichtig
ist — alleine schon aufgrund der vielen
Produkte, die nur aufgrund unserer fleifsi-
gen Freunde existieren.

Weil Honig sich tiber das Frithstticks-
brot und Miisli hinaus in vielfiltiger Wei-
se kulinarisch einsetzen lasst, haben wir
uns auf den folgenden Seiten eine Reihe
kostlicher Rezepte einfallen lassen. Ganz
bewusst auch solche salziger Natur —
denn Honig schmeckt immer! <

auf ande-
re Tiere
und Pflan-
zen aus.
Daher setzt
HOFER auf ein
umfangreiches Pestizid-

monitoring, welches dem Schutz der
Umwelt sowie dem Schutz von Bienen-
populationen und anderen Bestaubern
dient.

e HOFER fiihrt strenge Pestizid- und
Qualitdtskontrollen durch, um Bienen
bestmoglich zu schiitzen. Dabei nimmt
das Unternehmen auch seine Lieferan-
ten in die Pflicht und fordert sie dazu
auf, den Einsatz von bienentoxischen
Wirkstoffen zu vermeiden. So greift
HOFER den Bienen unter die Fligel
und schiitzt die Biodiversitit.
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OFENKURBI

MIT THYMIAN, HONIG, RADICCHIO UND GORGONZOL

= 1 IUBEREITUNGSZEIT  —P=%
7 REZEPT FUR 25 MINUTEN, BACKEN:
ZJn 4 PERSONEN CA. 35 MINUTEN

Die Kombination von Kiirbis und Gorgonzola tiberzeugt jede
einschmecker! Honig rundet dieses Geschmackserlebnis ab. Schne
zubereitet und mit BIO-Zutaten besonders wohlschmeckend

+ 1 kg ZURUCK ZUM URSPUNG
BIO-Kiirbis aus Osterreich

+ 4 EL BIO NATURA BIO-Olivenal

» 2 EL BIO NATURA BIO-Honig

+ 4 Zweige ZURUCK ZUM URSPUNG
BIO-Thymian + extra Thymian
zum Garnieren

+ 1 Kopf Radicchio

+ Y BIO-Zitrone vom HOFER Marktplat:

+ 2 EL ZURUCK ZUM URSPUNG
BlO-Apfelessig

+ 150 g CUCINA NOBILE Gorgonzola

» 2 EL BELLA Pinienkerne, gerdstet

» SALINENGOLD Speisesalz

+ LE GUSTO Pfeffer

HOFER PRODUKT-TIPP

»CUCINA NOBILE«
GORGONZOLA

Der italienische Gorgonzola ist einer der
beriihmtesten Edelschimmel-Kase. Sein
mild-stfer bis wiirzig-pikanter Geschmack
verleiht vielen Speisen den letzten Schliff.

ZUBEREITUNG

— Das Backrohr auf 175 °C Ober- und Un
terhitze vorheizen. Den Kirbis wasche
putzen, halbieren, Kerne und Fasern
entfernen und die Halften in Stiicke
oder Spalten schneiden. Diese in einer
Schissel mit Salz, Pfeffer, 2 EL Olivenél
und 1 EL Honig vermischen und wiirzen
Den Thymian waschen, trocknen,
schutteln und hinzufligen.

Alles auf einem Backblech verteilen unc
ca. 30 bis 35 Minuten im Rohr backen.

Den Radicchio putzen, den Strunk heraus
schneiden, die Blatter in mundgerechte
Stiicke zupfen, waschen und trocken
schutteln. In einer Schissel Salz, Pfeffer,
Zitronensaft, Essig mit dem restlichen
Olivenol und Honig verrtihren und den
Salat untermischen.

Den Kiirbis aus dem Rohr nehmen, kurz
abkihlen lassen, den Salat darauf vertei-
len. Den Gorgonzola dariiber brockeln
und alles mit dem restlichem Thymian
und den Pinienkernen garniert servieren.

%N PROFI-TIPP
KURBISKERNE ROSTEN

Zuerst das Fruchtfleisch entfernen. Den
Backofen auf 170 °C (Ober-/Unterhitze)
vorheizen Die Kerne abtrocknen und fiir

ca. 20 Minuten auf beiden Seiten im
vorgeheizten Backofen trocknen. Danach
gut auskdiihlen lassen, mit einem Nudelholz
liber die Kerne rollen, damit die Schale
aufbricht. Die Kerne von der Schale trennen
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GEBACKENER CAMEMBER

MIT FEIGEN, MACADAMIA-KROKANT UND HONIG

> - ZUBEREITUNGSZEIT =0
7| RELEPTEUR 5 MINUTEN. GARZEIT- 22 SCHWIERIGKEI

Zart schmelzend kommt der Camembert aus dem Ofen,
das Aroma von Honig ist dazu unschlagbar. Das fliissige Gold
erfeinert dieses Gericht mit seiner milden Siif3e auf himmlische Weist

LUTATEN

+ 50 g SNACK FUN Macadamia

+ 2 EL HAPPY HARVEST Rohrzucki
FAIRTRADE

+ 8 Feigen

» 2 Stiick MILFINA Rahm-Camembert

+ 12 Scheiben Rustikales Landbaguette a
der HOFER BACKBOX

+ 3 EL BIO NATURA BIO-Honig

+ BIO NATURA BIO-Olivenal

- frische ZURUCK ZUM URSPRUN
BIO-Krauter zum Garnieren

"HOFER PRODUKT-TIPP

»B10 NATURA«
BI0-HONIG

Der cremige oder flissige BIO-Honig im
praktischen Dosierspender ist ein absolutes
Allroundtalent in der Kiiche. Honig passt zu
vielen pikanten Speisen und Késesorten.
Einfach ausprobieren!

UBEREITUNG

— Das Backrohr auf 180 °C Uml
vorheizen.

— Die Macadamiantisse grob hacken und i
einer trockenen Pfanne duftend rosten.
Den Zucker hinzuftigen, karamellisieren
lassen und dabei mit den Nissen
verschwenken. Auf Backpapier abkiihlen
lassen (ggf. wieder auseinanderbrechen).

— Die Feigen waschen. Die beiden Camem-
berts in einer Auflaufform stapeln und die
Feigen ringsum verteilen. Die Brotschei-
ben mit Olivendl bepinseln. Kase, Feigen
und Brotscheiben im Rohr ca. 25 Minuten
backen, bis der Kése innen flussig ist. Die
Brote aus dem Rohr nehmen, sobald sie
schon gebraunt und knusprig sind.

— Den Kase auf einen Teller umsetzen, die
Feigen rundherum verteilen (nach Belie-
ben vorsichtig halbieren). Die Macadamia-
nusse darlber verteilen und alles mit
dem Honig betraufeln. Mit Krautern
garnieren und die Baguettescheiben daz
servieren.

5|
%N PROFI-TIPP
HONIG RICHTIG LAGERN

Bei einer Temperatur zwischen 10 und 18
Grad fiihlt sich Honig am wohlsten. Somit
sollte er nicht im Klihlschrank gelagert
werden. Honig also am besten in einem
kihlen — nicht kalten — dunklen Raum
aufbewahren.
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SCHWEINSBRATEN

MIT HONIG, SENF UND INGWER

= . IUBEREITUNGSZEIT  _9=%
@‘ REZEPT FUR 75 MINUTEN, GARZEIT 2% SCHWIERIGKEIT
4 PERSONEN CA. 1 STUNDE 45 MINUTEN LEICHT

Es muss nicht immer Knoblauch sein! Wer unseren Schweinsbraten
mit Honig, Senf und Ingwer probiert hat, weif3 wie vielseitig und
aromatisch Schweinefleisch schmecken kann.

LUTATEN

* % kg GENUSS 100 % AUS OSTERREICH
Schweinsbraten, mariniert

+ 5 cm BIO-Ingwer vom HOFER Marktplatz

» 500 ml GRAF VON KREUZEN Grtiiner
Veltliner

+ 2 EL BIO NATURA BIO-Honig

* 6 TL LE GUSTO Rosmarin

» 4 EL LE GUSTO Estragonsenf

* 4 kleine Honigwabenstiicke

* frische Rosmarinzweige, zum Dekorieren

+ Rustikales Landbaguette aus der HOFER
BACKBOX (zum Servieren)

HOFER PRODUKT-TIPP

»HOFER-BACKBOX«
RUSTIKALES LANDBAGUETTE

Das rustikale Landbaguette kommt
mehrmals téglich knackig-frisch aus der
HOFER BACKBOX.

LUBEREITUNG

— Den marinierten Schweinsbraten leicht
abtupfen. Den Ingwer waschen, in Schei-
ben schneiden und zusammen mit dem
Fleisch in eine Ofenform legen. Den Wein
angief3en und mit Alufolie abdecken.

Das Backrohr auf 190 °C Ober- und Un-
terhitze vorheizen und das Fleisch darin
ca. 1 Stunde und 20 Minuten garen. Die
Folie entfernen, das Fleisch mit dem
Honig einpinseln und weitere 20 bis

25 Minuten garen. Herausnehmen und
kurz zur Seite stellen.

Den Rosmarin auf ein Backblech geben
und im Ofen unter dem Grill schwarz
werden lassen. Herausnehmen und zur
Seite stellen.

Das Fleisch kurz unter den Grill geben
und nochmals kurz erhitzen. Herausneh-
men und in Scheiben schneiden. Je 1 EL
Senf auf Tellern verstreichen, das Fleisch
in Scheiben darauf anrichten. Je ein Stlick
Honigwabe in den dunklen Rosmarin
dippen und auf dem Fleisch platzieren.
Mit den Landbaguettescheiben servieren.

(%) PROFI-TIPP

INGWERSCHALE ENTFERNEN

Zum Kochen muss die Schale des Ingwers
entfernt werden. Unser Tipp: Ingwer mit der
Kante eines Teeldffels reiben, dann lésst
sich die Schale leichter von der Knolle lGsen.
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Regionale Rohstoffe und unverfalschte
Produkte sind die Grundlage fiir die
Geschmackserlebnisse von Lukas Nagl
im »Restaurant Bootshaus« im Hotel
»Das Traunsee«.

TYPISCH
& REGIONAL

Haubenkoch Lukas Nagl weif3, wie man oberosterreichische
Spezialitaten am besten zubereitet. Ob Linzer Torte oder Bratl -
diese zwei Klassiker gehdren in jedes Rezeptbuch. Ubrigens: Zu

einem echten Mostbratl gehdren nicht nur Semmelknddel,

sondern auch Stockelkraut.

FOTOS LUZIA ELLERT FOODSTYLING GABRIELE HALPER
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Produktfoto: HOFER, beigestellt

LINZER TORTE

8-10 PORTIONEN

MITTEL

\C@g REZEPT FiR LUBEREITUNGSZEIT =520 S CUWIERIGKEIT
v 45 MINUTEN,
VORBEREITEN: 35 MINUTEN

Wer Oberésterreich sagt, der muss auch Linzer Torte sagen.
Das dlteste tiberlieferte Rezept stammt aus dem 17. Jahrhundert
und ist damit das dlteste bekannte Tortenrezept der Welt.

ZUTATEN FUR 1 TORTENFORM
VON 28 CM

+ 250 g MILFINA Teebutter

+ 250 g Staubzucker

+ 1 BELLA Vanilleschote

+ 1 Msp. BELLA Nelken, gemahlen

+ 1 TL LE GUSTO Zimt

+ 2 TL BELLA Kakao

+ 2 ZURUCK ZUM URSPRUNG BIO-Eier
+ 250 g HAPPY HARVEST Mehl, glatt

* 2 Msp. BELLA Backpulver

+ 250 g BELLA Haselnlisse

+ 300 g GRANDESSA Preiselbeerenauslese
» BELLA Mandelsplitter zum Bestreuen

HOFER PRODUKT-TIPP

»GRANDESSA«
PREISELBEEREN-AUSLESE

Preiselbeermarmelade ist aus der
heimischen Kiiche nicht wegzudenken.

Ob zum Backen oder zum Schnitzel, das
herb-stif3e Aroma der Preiselbeeren passt
einfach (fast) Uberall.

LUBEREITUNG

- Die zimmerwarme Butter mit dem Staub-
zucker, Vanille, Nelken, Zimt und Kakao
schaumig schlagen. Die verschlagenen
Eier nach und nach einriihren, das Mehl
(gemischt mit dem Backpulver) und die
Nusse unterrihren.

— Eine Springform buttern und mit Mehl
stauben. Zwei Drittel der Masse darin
einfullen und glatt streichen.

— Den Backofen auf 170 °C Umluft vorhei-
zen. Die Torte darin fur ca. 25 Minuten
anbacken.

— Dann die warme Preiselbeermarmelade
daraufgeben und die restliche Teigmasse
mit einem Spritzbeutel in Gitterform
aufspritzen.

— Die Torte mit den Mandeln bestreuen und
fur 20 Minuten fertig backen.

|
i\ PROFI-TIPP
HASELNUSS ODER MANDELN?

Gemahlene Mandeln verleihen dem Kuchen
eine eher dezente Nussnote, wéhrend
Haselndisse ein krdiftigeres Nussaroma
verleihen. Oder wie wére eine Mischung

zur Hdlfte aus Haselndissen und zur Hélfte
aus Mandeln?

HOFER
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MOSTBRATL

MIT STOCKELKRAUT UND SEMMELKNODEL

REZEPT FiR
4 PERSONEN

ZUBEREITUNGSZEIT
15[] MINUTEN, VORBEREITEN
35 MINUTEN

2 SCHWIERIGKEIT
MITTEL

Ein guter, saftiger Braten mit Kraut und Knédel
darf nicht fehlen, wenn es um Oberdsterreichs Kiiche geht.
Ein deftiges Rezept fiir kalte Wintertage.

ZUTATEN MOSTBRATL

+ 1 kg GENUSS 100 % AUS OSTERREICH
Schopf ohne Schwarte

+ SALINENGOLD Speisesalz

» LE GUSTO Kiimmel

+ LE GUSTO Paprika Edelsuf3

» LE GUSTO Majoran

* 4 Knoblauchzehen vom
HOFER Marktplatz

* 4 EL BELLASAN Sonnenblumendl

+ SALINENGOLD Speisesalz

» LE GUSTO Pfeffer

« 1 Karotte aus Osterreich vom
HOFER Marktplatz

« Y% ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Knollensellerie

- 1 Gelbe Riibe aus Osterreich vom
HOFER Marktplatz

« 2 Zwiebeln aus Osterreich vom
HOFER Marktplatz

* 500 ml Most

» 500 ml GOURMET Gourmet Fonds

ZUTATEN STOCKELKRAUT

« Y% Kraut aus Osterreich vom HOFER
Marktplatz, geviertelt mit Strunk

+ SALINENGOLD Speisesalz,

+ HAPPY HARVEST Feinkristallzucker

» LE GUSTO Kiimmel

« LE GUSTO Pfeffer

« Einige Spritzer ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Apfelessig

HOFER PRODUKT-TIPP

KRAUT AUS OSTERREICH VOM
HOFER MARKTPLATZ

Kraut ist ein typisches Wintergemiise und
liefert wertvolle Vitamine — dazu schmeckt
es herrlich.

ZUTATEN SEMMELKNODEL

« 1 kleine Zwiebel aus Osterreich vom

HOFER Marktplatz

+ 50 g MILFINA Teebutter
+ 90 g heif3e ZURUCK ZUM URSPRUNG

BIO-Vollmilch

+ SALINENGOLD Speisesalz

» LE GUSTO Muskatnuss

* LE GUSTO Kichenkrauter Petersilie

+ 200 g HAPPY HARVEST Semmelwdirfel
« 2 ZURUCK ZUM URSPRUNG BIO-Eier

LUBEREITUNG

Fir das Mostbratl das Fleisch mit den
Gewdrzen kraftig wirzen.

Das Gemdtise inklusive der Zwiebeln
schalen und in grobe Stlicke schneiden. In
ein Reindl geben und das Fleisch darauf-
setzen.

Den Backofen auf 170 °C vorheizen und
das Bratl fir 1 Stunde in den Ofen geben.
Nach 1 Stunde erstmals mit dem Most
aufgief3en und fiir eine weitere Stunde
braten. Dann mit der Suppe aufgief3en
und fertig braten. Das dauert ca. noch
einmal 1 % Stunden. Immer wieder Uber-
gief3en.

Einen Topf mit Wasser aufstellen und
zum Kochen bringen. Das Kraut darin ca.
15 Minuten mit den Gewdirzen, Essig und
Salz weich kochen. Herausnehmen und in
der letzten %2 Stunde in das Reindl zum
Bratl geben.

Fir die Semmelknddel die Zwiebeln in
kleine Wiirfel schneiden und in der Butter
glasig anschwitzen. Mit der Milch aufgie-
3en, kraftig wiirzen und aufkochen. Noch
heif3 Gber das Knddelbrot geben und
rasch vermischen. Die Eier hinzufligen,
wenn die Masse nicht mehr zu heif3 ist.
Kleine runde Knodel abdrehen und in
siedendem Wasser gar ziehen lassen.



(") PROFI-TIPP
MIT BIER AUFGIESSEN

Bierliebhaber kénnen den Braten

auch mit dem Gerstensaft aufgief3en.
Da immer zu wenig Saftl vorhanden ist;
unbedingt genligend davon machen.
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DAS
(MOST)BRATL

Der Sonntagsbraten ist eine wunderbare Erinnerung
an die Kindheit, als sich die genze Familie
um den Tisch versammelt hat.

FOTOS LUZIA ELLERT FOODSTYLING GABRIELE HALPER

Die Liebhaber des »Bratl in der Rein« sind sich in einem
Punkt einig: Ein knuspriger Schweinsbraten gehért zum
Besten, das die (ober-)ésterreichische Kiiche zu bieten
hat. Zartes Fleisch, knusprige Kruste und in manchen
Regionen des Landes auch mit »Stécklkraut« zdhlt
er zu den absoluten Lieblingsgerichten der Ober-
Ssterreicherinnen und Oberésterreicher (und nicht
nur der) und kommt immer noch vor allem am Sonntag
auf den Tisch. Damit das Bratl auch perfekt gelingt,
braucht man Erfahrung und Gefiihl. Und in jedem Fall
kommt es auf die Kruste an.
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Das geschnittene Gemise inklusive der Zwiebel Das Kraut in grof3e Stiicke schneiden und in einem

in ein Reindl geben und das Fleisch daraufsetzen. Topf mit Wasser, den Gewlirzen, Essig und Salz

In den Ofen schieben. weich kochen.

Das Bratl nach einer Stunde im Ofen erstmals Krautstiicke in das Reindl geben, mit Suppe aufgief3en
mit Most aufgief3en und fir eine weitere Stunde und noch eine weitere halbe Stunde braten.

in den Ofen geben. Immer wieder libergief3en.
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HOFER

POCHIEREN
FUR
ENIESSE

Pochiert wird das weiche Ei so richtig zur Delikatesse.
So verwandeln Sie frische BIO-Eier in eine
feine Alternative zu Spiegelei & Co.

FOTOS LENA STAAL FOODSTYLING GITTE JAKOBSEN
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Produktfoto: HOFER, beigestellt

EIER IN ROTWEINSAUCE

%, REZEPT FiR ZUBEREITUNGSZEIT 2O SCHWIERIGKEIT
2] PERSONEN 1 STUNDE D MITTEL

Diese ganz klassischen Eier in Rotweinsauce gehéren zum
Standardrepertoire eines jeden Wirtshauses im Burgund.
Funktioniert aber auch mit ésterreichischen Zutaten bestens.

LUTATEN

- 2 Zwiebeln aus Osterreich vom HOFER
Marktplatz, in diinne Scheiben geschnitten

- 2 Karotten aus Osterreich vom HOFER
Marktplatz, in diinne Scheiben geschnitten

« 2 Stangen ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Porree, nur der weif3e Teil, in diinne
Scheiben geschnitten

+ 50 g MILFINA Teebutter

- 30 g ZURUCK ZUM URSPRUNG
BlO-Weizenmehl glatt

+ 1 FLAT LAKE Blaufrankisch-Zweigelt

+ 120 ml ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Traubensaft rot

+ 250 ml GOURMET Gourmetfond Kalb

+ 3 LE GUSTO Gewtrznelken

* 4 Zweige ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Krduter Thymian

* 4 LE GUSTO Lorbeerblatter

+ 1 Prise HAPPY HARVEST
Feinkristallzucker

- 150 g GENUSS 100 % AUS OSTERREICH
Bauchspeck

* 4 Scheiben Jumbobaguette aus der
HOFER BACKBOX, entrindet

+ 1 Knoblauchzehe vom HOFER Marktplatz,
halbiert

- 1 Karotte aus Osterreich vom HOFER
Marktplatz, fein gewtrfelt

+ 8 ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Eier

HOFER PRODUKT-TIPP

»ZURUCK ZUM URSPRUNG«
WEIZENMEHL GLATT

Fur das glatte BIO-Weizenmehl von
ZURUCK ZUM URSPRUNG wird das Getrei-
de in der Region Waldviertel unter den
strengen Prif Nach! Richtlinien angebaut.

+ 80 g kalte Butter zum Montieren der Sauce
+ Salz und Pfeffer zum Abschmecken

+ 1 Frihlingszwiebel, fein gehackt

- gehackte Petersilie zum Garnieren

LUBEREITUNG

— Zwiebeln, Karotten und Lauch in Butter
glasig werden lassen. Mit Mehl stauben
und kurz résten. Wein, Kalbsfond, Gewdir-
ze und Zucker zugeben und 30 Minuten
offen kécheln lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken und abseihen.

— Speck knusprig braten. Weif3brot in Butter
knusprig braten (oder toasten) und mit
einer halbierten Knoblauchzehe einreiben.
Fein gewdirfelte Karotte in etwas Butter
knackig braten.

Gut gesalzenes Wasser auf etwa 90 °C er-
hitzen, sodass es gerade noch nicht siedet.
Eier einzeln in eine Schiissel schlagen und
dann in ein feines Sieb geben. Vorsichtig
ein wenig ritteln, um loses/Ulberschis-
siges Eiweif3 loszuwerden, dann sanft aus
dem Sieb ins heif3e Wasser gleiten lassen.
Vorsichtig mit einem Loffel einmal umrtih-
ren. Mit den restlichen Eiern ebenso ver-
fahren. Etwa 4 Minuten ziehen lassen und
dann die Eier mit einem Schaumléffel aus
dem Wasser heben.

Sauce wieder zum Kdcheln bringen. In
einen tiefen Teller eine Brotscheibe legen,
darauf zwei pochierte Eier anrichten und
mit knusprigem Speck und Karotten-
wirfeln garnieren. Die kalte Butter in die
heif3e Sauce riihren, tber die Eier gief3en,
mit Frihlingszwiebeln und Petersilie
bestreuen und servieren.

g
i PROFI-TIPP
IN DER SAUCE GAREN

Wer seinen pochierten Eiern den Extrakick
geben mdchte, pochiert sie nicht in Wasser,
sondern direkt in der Sauce. Sieht weniger
schén aus, schmeckt aber besser!

HOFER
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EGGS BENEDICT

= . IUBEREITUNGSZEIT 2%
Qd‘ iy 30 MINUTEN (OHNE T ERIGKELT
MUFFIN-ZUBEREITUNG)

Seit die Eggs Benedict im spdten 19. Jahrhundert erstmals serviert
wurden, haben sie sich zum vielleicht legenddrsten
Friihsttick iberhaupt entwickelt.

60

HOFER

ZUTATEN FUR DIE SAUCE
HOLLANDAISE

+ 150 g MILFINA Teebutter

- 2 grof3e Eigelb vom ZURUCK ZUM
URSPRUNG BIO-Ei

+ 1 EL Wasser

+ 1 EL Saft einer Zitrone vom HOFER
Marktplatz

+ SALINENGOLD Speisesalz

* 4 ZURUCK ZUM URSPRUNG BIO-Eier

ZUTATEN FUR DIE EIER

- 8 Streifen GENUSS 100 % OSTERREICH
Bauchspeck

* 4 English Muffins oder GOURMET
Butterbrioche

+ LE GUSTO Kichenkrauter Petersilie

HOFER PRODUKT-TIPP

LUBEREITUNG

— Butter komplett schmelzen und klaren.
Daflir die Butter aufkochen lassen und
Schaum abschdépfen, bis die Butter klar
ist.

— Einen Topf Wasser zum Kochen bringen.
In einer Schiissel Eigelb, Wasser, Zitro-
nensaft und etwas Salz mit einem
Schneebesen mischen. Schiissel so auf
den Topf setzen, dass der Schiisselboden
zwar vom Dampf erhitzt wird, aber das
kochende Wasser nicht berthrt.

— Unter stéandigem Rihren mit dem
Schneebesen die Butter in einem lang-
samen Strahl in die Eier-Mischung gie-
Ben, so wie das Ol bei der Zubereitung
von Mayonnaise. Wenn die ganze Butter
gebunden ist, sofort von der Hitze
nehmen und zugedeckt an einen warmen
Ort, etwa neben den Herd, stellen.

— Gut gesalzenes Wasser auf etwa 90 °C
erhitzen, sodass es gerade noch nicht
siedet. Ei in eine Schiissel schlagen und
dann in ein feines Sieb geben. Vorsichtig
ein wenig ritteln, um loses/Uberschiis-
siges Eiweif3 loszuwerden, dann sanft aus

»M I I.FINA« Sem.&e!o ins hellfSe Wafser g.lelten lassen.
orsichtig mit einem Loffel einmal
TEEBUTTER umrihren. Mit den restlichen Eiern eben-

Butter ist eine der wichtigsten Zutaten
in der heimischen Kiiche. Sie wird aus
frischem Milchrahm hergestellt und ist
ein reines Naturprodukt.

() PROFI-TIPP

BRIOCHE ALS ERSATZ

Brioche ist den englischen Muffins sehr
dhnlich. Es ist flaumig und zart und kann
anstelle von Muffins gegessen werden.

so verfahren. Etwa 4 Minuten ziehen
lassen und die Eier dann mit einem
Schaumloffel aus dem Wasser heben.

— Speck in einer Pfanne knusprig braten.
Muffins toasten. Jeden Muffin mit
2 Scheiben Speck, einem pochierten Ei
und Sauce Hollandaise toppen. Eventuell
mit Chilipulver und gehackter Petersilie
bestreuen und sofort servieren.
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Produktfoto: HOFER, beigestellt

STEIRISCHER RINDFLEISCHSALAT

MIT POCHIERTEM EI UND KREN

%, REZEPT FUR ZUBEREITUNGSZEIT
7). 4 PERSONEN 20 MINUTEN D MITTEL

20 SCHWIERIGKEIT

So wird aus dem Heurigenklassiker eine echte Delikatesse! Cremig

LUTATEN

+ 400 g GENUSS 100 % AUS OSTERREICH
Siedefleisch

- 1-2 grof3e rote Zwiebeln aus Osterreich
vom HOFER Marktplatz

« 1 roter Paprika aus Osterreich vom
HOFER Marktplatz

+ 200 g ZURUCK ZUM URSPRUNG
BlO-Kaferbohnen, gekocht

« B EL ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Kurbiskernol

* 4 EL ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Apfelessig

+ 2 EL ASIA GREEN GARDEN Sojasauce

- 1 EL BIO NATURA BIO-Honig

+ 2 EL GUTES AUS DER REGION Steirischer
Kren, frisch gerissen

* 4 ZURUCK ZUM URSPRUNG BIO-Eier

+ SALINENGOLD Speisesalz

+ LE GUSTO Pfeffer

+ LE GUSTO Kiichenkrauter Schnittlauch

HOFER PRODUKT-TIPP

»IURUCK ZUM URSPRUNG
BI0-KURBISKERNGL

Die BIO-Kiirbiskerne fiir das Kernol
stammen aus dem Weinviertel. Das
ZURUCK ZUM URSPRUNG BIO-Kiirbiskern-
olist online riickverfolgbar bis zu den
Kirbisbauerinnen und -bauern.

pochiertes Ei, milde Zwiebeln und herrlich aromatisches Kiirbisernol.

LUBEREITUNG

— Die Eier pochieren: Gut gesalzenes Was-
ser auf etwa 90 °C erhitzen, sodass es
gerade noch nicht siedet. Ein Ei in eine
Schussel schlagen und dann in ein feines
Sieb geben. Vorsichtig ein wenig ritteln,
um loses/Uberschiissiges Eiweif3 loszu-
werden, dann sanft aus dem Sieb ins
heif3e Wasser gleiten lassen. Vorsichtig
mit einem Loffel einmal umrihren. Mit
den restlichen Eiern ebenso verfahren.
Etwa 4 Minuten ziehen lassen und die
Eier dann mit einem Schaumléffel aus
dem Wasser heben.

Das gekiihlte Rindfleisch in feine Schei-
ben schneiden, am besten mit einer
Schneidemaschine. Zwiebel und roten
Paprika in feine Streifen schneiden. OL,
Essig, Sojasauce und Honig zu einem
Dressing verriihren. Das Rindfleisch mit
den Zwiebeln, Bohnen und Paprika auf
einer langen Servierplatte anrichten.
Grof3ziigig mit dem Dressing betraufeln.
Die pochierten Eier darauflegen, mit
Schnittlauch und Kren garnieren und
servieren.

(") PROFI-TIPP
EINE PERFEKTE EINHEIT

Sojasauce und Honig passen perfekt
zusammen und bilden die Basis ftir
unglaublich schmackhafte Salatsaucen.

HOFER
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BRUNNENKRESSE-CREMESUPPE

MIT ROSTI, POCHIERTEM EI UND KNUSPRIGER BLUNZE

=’j’ REZEPT FUR IUBEREITUNGSZEIT ——o °SCHWIERIGKEIT
7). PERSONEN

60 MINUTEN MITTEL

Ein frischer Krduterkick kann in der kalten Jahreszeit nicht schaden.
Die Cremigkeit pochierter Eier rundet diese Suppe ab.

ZUTATEN FUR DIE SUPPE

« 1 Zwiebel aus Osterreich vom HOFER
Marktplatz, gewirfelt

+ 1 Stange Sellerie vom HOFER Marktplatz,
gehackt

- 300 g Erdapfel aus Osterreich vom
HOFER Marktplatz, geschalt, gewdlrfelt

+ 700 ml GOURMET Gemtsefond

+ 250 g Brunnenkresse

« Saft von 1 Zitrone vom HOFER Marktplatz

+ NATUR AKTIV BIO-Olivenol

+ SALINENGOLD Speisesalz,

+ LE GUSTO Pfeffer, schwarz

ZUTATEN FUR DIE ROSTI

* 4 grof3e Erdapfel aus Osterreich vom
HOFER Marktplatz, geschalt

+ 1 Prise SALINENGOLD Speisesalz

+ BELLASAN Raps6l

ZUTATEN FUR DIE POCHIERTEN EIER

* 4 grofle ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Eier

ZUTATEN FUR DIE GARNITUR

- 100 g GENUSS 100 % AUS OSTERREICH
Steirische Blutwurst oder GUTES AUS
DER REGION Steirische Blutwurst

» 1 Bund Brunnenkresse

+ BELLASAN Rapsol

64 HOFER

ZUBEREITUNG

— Einen EL Olivendl in einem Kochtopf

erhitzen. Zwiebel und Sellerie mit einer
guten Prise Salz zuftigen und 10 Minuten
lang anschwitzen, bis sie weich und glasig
sind.

— Die Erdépfelwdirfel und den Fond zuge-

ben, aufkochen und zugedeckt 10 bis
15 Minuten sanft kocheln, bis die Erdapfel
weich sind.

— Die Brunnenkresse und den Zitronensaft

hinzuftigen, noch 1 oder 2 Minuten weiter-
kochen lassen. Dann die Suppe in einem
Mixer plrieren, bis sie glatt ist. Durch ein
Sieb passieren und beiseitestellen. Even-
tuell mit etwas Wasser verlangern — die
Suppe sollte nicht zu dickflissig sein.

— Fir die Rosti das Backrohr auf 180 °C

vorheizen. Die Erdapfel mit einer groben
Reibe reiben, dann in ein Sieb geben und
mit einer guten Prise Salz vermischen.
Das Sieb uber eine Schissel stellen und
10 Minuten stehen lassen — das Salz zieht
einen Teil der Feuchtigkeit aus den
Erdapfeln.

— In der Zwischenzeit die Blutwurstkrusteln

zubereiten. Dafiir einen Spritzer Ol in
einer Bratpfanne bei mittlerer Hitze
erhitzen, die Blutwurst hineinbréseln und
unter Rihren und weiterem Zerkleinern
mittels Kochloffel knusprig braten.

HOFER PRODUKT-TIPP

»NATUR AKTIV«
BIO-OLIVENDL

Im griechischen Olivendl aus kontrolliert
biologischer Landwirtschaft schmeckt
man die sonnengereiften Friichte. Der
leicht bittere Geschmack des Ols ist

ein Qualitatsmerkmal.

— Fir die Rosti Uberschiissige Fliissigkeit
aus den geriebenen Erdépfeln pressen.
Eine Bratpfanne mit einem weiteren
Spritzer Ol auf mittlerer Hitze erwarmen.
Vier Ringformen mit 4 bis 5 cm Durch-
messer in die Pfanne setzen und mit der
Erdapfelmasse fiillen, dabei festdriicken
und bis oben hin anfiillen. Die Rosti
beidseitig anbraten, dann in den Ofen
schieben und 15 Minuten backen.
Zwischendurch einmal wenden.

— Die Eier pochieren: Daflir gut ge-
salzenes Wasser auf etwa 90 °C
erhitzen, sodass es gerade noch
nicht siedet. Ein Ei in eine Schis-
sel schlagen und dann in ein
feines Sieb geben. Vorsichtig ein
wenig ritteln, um loses/lber-
schissiges Eiweif3 loszuwerden,
dann sanft aus dem Sieb ins
heif3e Wasser gleiten lassen.
Vorsichtig mit einem Loffel
einmal umrihren. Mit den rest-
lichen Eiern ebenso verfahren.
Etwa 4 Minuten ziehen lassen und
die Eier dann mit einem Schaum-
loffel aus dem Wasser heben.

— Zum Servieren die Suppe erwarmen
und auf vier Teller verteilen. Je ein
Rosti in die Mitte setzen und mit je
einem pochierten Ei belegen. Mit den
Blunzenkrusteln, etwas Salz und frischer
Brunnenkresse garnieren.

g
(& PROFI-TIPP

ERDAPFEL FUR DIE ROSTI

Fiir Résti aus rohen Erddpfeln eignen sich
mehligkochende Sorten besser.

Flir Résti aus gekochten Erdédpfeln nimmt
man vorzugsweise festkochende Sorten.
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Produktfoto: HOFER, beigestellt

OFENPAPRIKA

MIT SARDELLEN, OLIVEN UND POCHIERTEM EI

%; REZEPT FUR ZUBEREITUNGSZEIT
%] 6 PERSONEN 1 STUNDE LEICHT

— 00 SCUWIERIGKEIT

Der Paprika bekommt dank Sardellenfilets und der
herrlichen Wiirze kleiner Kapern einen extra Geschmacks-Kick.

LUTATEN

« 2 rote Paprika aus Osterreich vom
HOFER Marktplatz, halbiert und entkernt

- 1 gelber Paprika aus Osterreich vom
HOFER Marktplatz, halbiert und entkernt

+ 3 Knoblauchzehen vom
HOFER Marktplatz, fein gehackt

+ 9 Cherrytomaten an der Rispe vom HOFER
Marktplatz, halbiert

+ 6 GOURMET Sardellenspezialitaten,
grob gehackt

+ 1 EL GOURMET Kapernbeeren

+ 10 TESOROS DEL SUR spanische Oliven,
entkernt und grob gehackt

+ 6 ZURUCK ZUM URSPRUNG BIO-Eier

- BIO NATURA BIO-Olivendl

+ LE GUSTO Pfeffer schwarz, gemahlen

+ ZURUCK ZUM URSPRUNG BIO-Kréiuter
Basilikumblatter, grob gehackt

HOFER PRODUKT-TIPP

»GOURMET«
KAPERNBEEREN

Kapernbeeren eignen sich mit ihnrem
intensiven Geschmack ideal fiir Salate,
Aufstriche, zu Antipasti oder zum Verfeinern
von Speisen.

LUBEREITUNG

— Backrohr auf 220 °C vorheizen.

— Jede Paprikahélfte mit ein wenig Knob-
lauch, Cocktailtomaten, Sardellen, Kapern
und Oliven fillen. Pfeffern und einen
Schuss Olivendl dartibergief3en. Im Rohr
backen, bis die Paprika weich und ein we-
nig gebraunt sind, dauert etwa 30 Minuten.

Die Eier pochieren: Daflir gut gesalzenes
Wasser auf etwa 90 °C erhitzen, sodass
es gerade noch nicht siedet. Ei in eine
Schussel schlagen und dann in ein feines
Sieb geben. Vorsichtig ein wenig ritteln,
um loses/Uiberschiissiges Eiweif3 loszu-
werden, dann sanft aus dem Sieb ins hei-
3e Wasser gleiten lassen. Vorsichtig mit
einem Loffel einmal umrthren. Mit den
restlichen Eiern ebenso verfahren. Etwa
4 Minuten ziehen lassen und die Eier dann
mit einem Schaumloffel aus dem Wasser
heben.

— Paprika aus dem Rohr nehmen auf jede
Halfte ein pochiertes Ei setzen. Zum
Servieren mit gehacktem Basilikum be-
streuen, eventuell mit ein Paar Tropfen
Olivendl betraufeln.

5|
%N PROFI-TIPP
MIT WEISSBROT SERVIEREN

Zum wiirzigen Ofenpaprika passt am
besten frisches Weif3brot aus der HOFER
BACKBOX.

HOFER
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A . HOFER "

EIER

PRODUZENTEN & LIEFERANTEN

Beste Eier aus Freilandhaltung liefern die Bauerinnen und Bauern und
Produzentinnen und Produzenten fir FairHof und
ZURUCK ZUM URSPRUNG.

FAMILIE SCHRALL

Seit iber 50 Jahren, bereits in der dritten
Generation, stellt Familie Schrall aus
dem Tullnerfeld (NO) Qualitdtseier aus
Osterreichischer Haltung her.

»Hochwertige, Osterreichische

Qualitiat und das Wohl der Tiere

INNVIERTLERLANDEI §tehen bei uns an 1. Ste}le.Wir
PO RIN G ER sind nach dem AMA-Giitesiegel FAMILIE MAYR

zertifiziert und setzen ausschliefs-

L lich gentechnikfreies Tierfutter Seit 2010 werden am Hof
»Unsere Frischeier stammen qus Osterreich ein. « der Familie Mayr in der
von AMA-Giitesiegel-Landwir- B schénen Pyhrn-Priel-
ten, welche mit bestem Futter, Familie Schrall Region (O0) Hithner in

Sorgfalt und viel Tierliebe fiir Freilandhaltung gehalten.

hochste Qualitit sorgen. Seit
nunmehr tiber 60 Jahren sor-
tieren und verpacken wir die
Eier nach strengen Qualitats-
richtlinien und liefern unsere
Produkte frisch oder gekocht,
als Jausen- & Salatei veredelt,
an HOFER.

Alexandra Furthner-Poringer

» Bestes Futter, ein
respektvoller Umgang
mit den Tieren und
eine besonders art-
gerechte Haltung
garantieren die
besondere Qualitat
unserer Freilandeier. «

Wolfgang u. Sandra Mayr
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Fotos: Shutterstock, HOFER, beigestellt
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FAMILIE HACKL

Der BIO-Hof von Familie Hackl wird
nun in vierter Generation bewirtschaf-
tet. Seit 2017 leben am Familienbe-
trieb auch BIO-Legehennen, die
BIO-Freilandeier fiir ZURUCK ZUM
URSPRUNG produzieren.

»BIO-Landwirtschaft war eine
Grundsatzentscheidung. BIO
passt einfach viel besser zu
unserer generellen Einstellung.
BIO bedeutet auch fir uns:
LEBEN! Uns gefallt, dass klar
die Tiere und ihr Wohlergehen
im Fokus sind. Tierwohl steht
im Vordergrund. «

Familie Hackl

FAMILIE ZEILER

Am BIO-Hof der Familie Zeiler
werden fir unsere Eigenmarke
ZURUCK ZUM URSPRUNG seit
2018 BIO-Freilandeier produziert.

»Wenn man an so einem
schonen, naturbelassenen Ort,
wie hier im Metnitztal,
leben darf, dann kann es
fir uns nur biologische
Landwirtschaft geben.«

Familie Zeiler
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Auch im Winter steht Obs
und Gemise in grof3er
Vielfalt zur Verfligung




IN DEN WINTE
BRINGEN

Obst und Gemuse sind im Winter die perfekten Lieferanten
fur wichtige Vitamine. Ideal, um das Immunsystem zu starken:
Und das Beste daran: Es schmeckt herrlich und ladt ein, neue

Rezepte auszuprobieren oder sich auf kdstliche Speisen aus

der Kindheit rickzubesinnen.

TEXT HERTA SCHEIDINGER



einfach kochen - GEMUSE

Gesunde Ernahrung
mit viel Obst und
Gemdiise starkt im
Winter das
Immunsystem.

m Winter sollte man darauf achten,

seine Abwehrkrifte durch gesunde

Erndhrung zu stirken. Wer in der

kalten Jahreszeit seinem Korper ein

Extra an Vitaminen génnen mochte,
muss aber nicht unbedingt zu exotischen
Frichten und Gemusen greifen. Auch die
heimischen Obst- und Gemiisebduerinnen
und -bauern haben viel zu bieten. Denn in
unseren Breiten gibt es jede Menge vita-
minreiches Obst und Gemiise, das man
auch im Winter geniefSen kann — frisch
und saisonal geht auch in der kalten Jah-
reszeit. Durch kuirzere Transportwege
wird nicht nur die Umwelt geschont, man
profitiert teils sogar von einem deutlich
hoheren Vitamingehalt, vor allem beim
Vitamin C, weil es besonders lageremp-
findlich ist und bei langen Transportzei-
ten verloren gehen kann.

ABWEHRKRAFTE STARKEN

Gesunde Erndhrung ist fiir den Korper
das ganze Jahr tiber wichtig. Aber gerade
im Winter arbeiten unsere Abwehrkrifte
nicht so gut wie im Sommer, weil uns die
Lichteinstrahlung fehlt. Die Abwehrkrifte
im Korper konnen aktiviert werden, in-
dem wir uns gesund und ausgeglichen

72 HOFER

erndhren. Wichtig ist hier eine ausreichen-
de Menge an Obst und Gemiise. Und was
auf den Tisch kommt, muss nicht fad
sein. Es gibt eine grofSe geschmackliche
Vielfalt an frischen winterlichen Obst-
und Gemisesorten aus Osterreichischem
Anbau. Der heimische Obst- und Gemii-
sekorb bietet vor allem Apfel und Birnen
sowie diverse Kohlsorten, Lauch, Karot-
ten, Knollensellerie, Rote Riiben, Vogerl-
salat und Chicorée. Die Kohlsorten ent-
halten Aromastoffe, die vor Infektionen
schiitzen. Kohl ist auch sehr Vitamin-C-

reich. Sogar in Sauerkraut steckt mehr
davon, als vermutet. Selbst in Erdidpfeln
steckt das Anti-Schnupfen-Vitamin. Auf
dem Speiseplan der heimischen Winterkii-
che sollten sie alle einen fixen Platz ha-
ben, denn bei dieser Auswahl kommen
alle Geschmicker auf ihre Rechnung und
es ist fiir Abwechslung gesorgt.

ERNTEFRISCHES 0BST & GEMUSE

Vor allem die Frische macht hier den
Unterschied. Denn das Obst und Gemiise
muss noch schon knackig und reif sein.

Fotos: Shutterstock



Bei HOFER ist »erntefrisch« mehr als
nur ein Schlagwort. Schon von Beginn an
war der Frische-Gedanke ein wesentlicher
Teil des Diskontprinzips. Der HOFER
Marktplatz bietet Kundinnen und Kun-
den bis zu 150 frische und saisonale
Obst- und Gemiseprodukte. Es steht also
auch im Winter ein grofSes Angebot zur
Verfiigung, mit dem man seinen Vitamin-
bedarf auf kostliche Weise decken kann.
Durch die tagliche Anlieferung wird
maximale Frische zum giinstigen HOFER
Preis gewdhrleistet. Wenn regionales Obst
und Gemiise zum Verkauf angeboten
werden, haben sie meist kaum 24 Stun-
den vorher das jeweilige Feld verlassen.
HOFER schitzt die osterreichische Land-
wirtschaft und pflegt daher mit vielen
landwirtschaftlichen Betrieben bereits
langjdhrige Partnerschaften. Um den
Kundinnen und Kunden nur das beste
Obst und Gemiise anzubieten, unterliegen
die Produkte selbstverstindlich strengen
Qualitits- und Herkunftskontrollen. Al-
lein im Bereich Obst und Gemiise verfiigt
HOFER tiber 1.500 regionale Partner
und sorgt durch den Bezug vor Ort auch
fiir eine hohe regionale Wertschopfung.
Und neben regionalem und saisonalem
Gemise und Obst sind auch viele Gemiise-
und Obstsorten aus biologischer Land-
wirtschaft im Angebot. Bei der
BIO-Eigenmarke ZURUCK ZUM
URSPRUNG gibt es erntefrisches BIO-
Gemiise — wie Paprika oder Paradeiser —
nur zur Anbauzeit. Obst und Gemiise, das
sich gut lagern ldsst, wie Apfel, Birnen,
Erdipfel oder Zwiebel finden Kundinnen
und Kunden hingegen auch tiber den Win-
ter hinweg in den Regalen bei HOFER -
solange der Vorrat reicht. <

emuse schmeckt
erntefrisch und
nackig am beste

BEI ZURUCK ZUM URSPRUNG GIBT ES
ERNTEFRISCHES BIO-GEMUSE, WIE PAPRIKA
ODER PARADEISER, NUR ZUR ANBAUZEIT.

HOFER
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Cremig-suf3er, verfuhrerisch Uppiger Kirbis und orientalische
ewdrze sind wie flreinander gemacht. Wir prasentieren die beste
Kirbisrezepte aus 1001 Nacht.

FOTOS LENA STAAL FOODSTYLING GITTE JAKOBSEN

KURBIS




einfach kochen - kKURBIS

KURBIS-KOKOS-SUPPE

MIT GEHACKTEM RIND

76

HOFER

%, REZEPT FUR ZUBEREITUNGSZEIT
7). 4 PERSONEN 60 MINUTEN D LEICHT

20 SCHWIERIGKEIT

Kiirbiscremesuppe, aber ganz anders! Mit Kokosmilch und
einer exotisch gewlirzten Einlage aus scharf angebratenem Rind
wird aus der braven Vorspeise eine aufregende Kreation.

ZUTATEN FUR DIE SUPPE
+ 1 kg ZURUCK ZUM URSPRUNG

BIO-Kiirbis

+ 2 Jungzwiebeln aus Osterreich vom

HOFER Marktplatz

+ 75 g BIO-Ingwer vom HOFER Marktplatz
- BIO NATURA BIO-Olivenal

+ 1 Liter GOURMET Gemusefond

» 125 ml ASIA Kokosnussmilch

+ ¥ EL LE GUSTO Chiliflocken

+ 1 Zitrone vom HOFER Marktplatz

ZUTATEN FUR DIE EINLAGE

- 1 Zwiebel aus Osterreich vom

HOFER Marktplatz, gehackt

» 2 Knoblauchzehen vom

HOFER Marktplatz, gehackt

+ 60 g BIO-Ingwer vom HOFER Marktplatz,

gehackt

+ 350 g ZURUCK ZUM URSPRUNG

BIO-Rinderfaschiertes

» Abrieb von 1 Zitrone vom

HOFER Marktplatz

« 2 Jungzwiebeln aus Osterreich vom HOFER

Marktplatz, in feine Scheiben geschnitten

- Saft von 1 Zitrone vom HOFER Marktplatz
« frische ZURUCK ZUM URSPRUNG

Bio-Krauter z. B. Schnittlauch, Petersilie

» BELLASAN Rapsol zum Braten
+ SALINENGOLD Speisesalz
« LE GUSTO Pfeffer

HOFER PRODUKT-TIPP

ZURUCK ZUM URSPRUNG
BI0O-RINDERFASCHIERTES

Das BIO-Rinderfaschierte weist einen her-
vorragenden, ausgewogenen Geschmack

auf und ist in der Kiiche vielseitig einsetzbar.

ZUBEREITUNG

- Die Jungzwiebel fir die Einlage in Zitro-
nensaft und einer guten Prise Salz ca.
1 Stunde marinieren. Fiir die Suppe den
Kirbis entkernen und grob wiirfeln, die
Jungzwiebel schalen und wiirfeln, den
Ingwer schélen und fein reiben. Die Krau-
ter abzupfen und fein hacken.

Kiirbis, Zwiebel, Ingwer und etwas Ol in
einen grof3en Topf geben und anbraten,
bis sie weich sind.

— Fond, Kokosnussmilch und gemahlenen
Chili zugeben. Zum Kochen bringen und
40 Minuten kocheln lassen.

In einer Klichenmaschine purieren und
-bereithalten.

Wahrenddessen die Einlage zubereiten:
Zwiebel und Knoblauch in 2 EL Ol bei
kleiner Hitze in einer grof3en, schweren
Pfanne anschwitzen, bis sie weich sind,
ca. 10 Minuten. Ingwer zugeben und kurz
durchrdsten. Hitze maximal hochdrehen,
das Fleisch zugeben, salzen, pfeffern und
braun rgsten, ca. 10 Minuten. Mit Zitronen-
abrieb abschmecken. Vor dem Servieren
mit der eingelegten, abgetropften Jung-
zwiebel vermengen.

Suppe in Teller schopfen, die Einlage in
die Mitte setzen, mit gezupften Kréutern
und gemahlenem Chili garnieren.

g
(&) PROFI-TIPP

KURBIS ENTKERNEN

Zundichst das untere Ende des Klirbisses
abschneiden. So kann er nicht wackeln.
Anschlief3end die obere Seite wie einen
Deckel einschneiden und abtrennen. Nun die
Kerne mit einem Eisportionierer entfernen.

Produktfoto: HOFER, beigestellt
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Produktfoto: HOFER, beigestellt

KURBIS-KARDAMOM-PUREE

MIT GESCHMORTER LAMMSTELZE

%, REZEPT FiR
%) PERSONEN

ZUBEREITUNGSZEIT
2 STUNDEN LEICHT

20 SCHWIERIGKEIT

Kiirbis und Kardamom passen ausgezeichnet zusammen.
Wir vereinen sie hier zu einem Uippig-wtirzigen Pliree,
auf das wir eine l6ffelweiche Stelze betten.

ZUTATEN FUR DIE STELZEN

- Saft von 2 Zitronen vom
HOFER Marktplatz

+ 100 ml Wasser

+ BELLASAN Rapsol zum Braten

* 4 Lammstelzen

+ 1 BELLA Zimtstange, gerdstet

+ Y% TL LE GUSTO Muskat, gerieben

* Y TL Kardamom, gemahlen

+ 1 TL BIO NATURA BIO-Kurkuma,
gemahlen

+ Geriebene Schale von 1 Zitrone vom
HOFER Marktplatz

+ Geriebene Schale von 1 Orange vom
HOFER Marktplatz

* 4 LE GUSTO Lorbeerblatter

+ 3 ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Thymian

+ SALINENGOLD Speisesalz

ZUTATEN FUR DAS PUREE

+ 1 kg ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Kiirhis, in Spalten geschnitten

+ 5 Knoblauchzehen vom
HOFER Marktplatz

» 1 EL GOURMET Gemusefond

+ 250 ml ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Vollmilch

+ SALINENGOLD Speisesalz

+ LE GUSTO Pfeffer

+ LE GUSTO Chili, gemahlen

» 1 EL MILFINA Sauerrahm

HOFER PRODUKT-TIPP

»MILFINA«
SAUERRAHM

Sauerrahm gibt vielen Speisen eine leicht
sauerliche Note, die den Geschmack
abrundet. Er ist ein fixer Bestandteil der
Osterreichischen Kiiche.

LUBEREITUNG

— Fir die Stelzen Zitronenensaft und
warmes Wasser mischen. Das Backrohr
auf 180 °C vorheizen.

— Etwas Ol oder Butter in einem schweren
Brater erhitzen. Die Lammstelzen rund-
um anbraten, bis sie Farbe genommen
haben und fiir spater zur Seite stellen.
Gewlrze, Krauter und Zesten zugeben
und kurz mitbraten, dann mit Zitronen-
wasser aufgief3en.

— Lammstelzen in den Topf geben, gut
salzen und mit geschlossenem Deckel im
Ofen backen, bis das Fleisch butterzart ist
und sich leicht vom Knochen Lost, etwa
90 Minuten bis 2 Stunden.

— Fir das Piree Backrohr auf 220 °C vor-
heizen. Kiirbis und Knoblauch in einer
Form backen, bis sie ganz weich und an
den Randern karamellisiert sind, etwa
45 bis 50 Minuten. Mit einem Schuss
Hlhnersuppe oder Wasser deglacieren.

— Kardamom in die Milch geben und einmal
aufwallen lassen, dann entfernen. Kirbis,
Knoblauch und Safte aus der Pfanne zuge-
ben. Mit Salz, Pfeffer und Chili wiirzen.
Purieren, mit etwas Sauerrahm verfeinern.

— Plree auf 4 Teller verteilen, die Lamm-
stelzen daraufsetzen, die Safte dartiber-
Loffeln.

g
itn PROFI-TIPP
SCHWEIN STATT LAMM

Wer kein Lamm mag, kann auch eine
Schweinestelze verwenden. Darauf achten,
dass sie nicht zu grof3 ist, damit sich die
Garzeit nicht verldngert.

HOFER
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GEBACKENER KURBIS

MIT HONIG UND NUSSEN

= . ZUBEREITUNGSZET ~ B=p
@‘ A I STUNDE = 3 STUNDEN SCHWIERIGKEIT
4 PERSONEN 7UM MARINIEREN LEICHT

Ein erstaunlich einfaches, erstaunlich
késtliches Dessert aus der Tiirkei. Denn Kiirbis kann man
auch zum Dessert essen.

ZUTATEN

- 600 g ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Kurbis

+ 200 g BIO NATURA BIO-Honig

+ 20 g MILFINA Teebutter

* 40 g BIO NATURA BIO-Walndsse,
geschalt und halbiert

+ 240 mLLYTTOS Griechisches
Naturjoghurt

HOFER PRODUKT-TIPP

»LYTTOS«
GRIECHISCHES JOGHURT

Griechisches Joghurt ist ein besonders cre-
miges Joghurt, das nicht nur vollmundiger
schmeckt als andere Joghurts, sondern
auch eine sauerlichere Note hat.

ZUBEREITUNG

— Kirbis schalen und in etwa 3 cm grof3e
Wiirfel schneiden.

- Den Kirbis in eine flache Auflaufform
mit dem Honig mischen und marinieren
lassen, bis der Kiirbis Wasser lasst, am
besten etwa 3 Stunden oder Uber Nacht.

Den Ofen auf 150 °C vorheizen.

— Den Kirbis einmal durchriihren. Mit einem
Stilick Backpapier oder einem Deckel
bedecken und backen, bis der Kiirbis ganz
weich ist, etwa 30 bis 45 Minuten. Den
Ofen ausschalten und den Kiirbis im aus-
geschalteten Backrohr auskihlen lassen,
damit er sich mit seinem Saft wieder
vollsaugt. Uber Nacht kalt stellen und
mindestens 1 Stunde vor dem Servieren
aus dem Kihlschrank nehmen.

Kurz vor dem Servieren die Butter in einer
Pfanne schmelzen. Die WalnUsse hinzufii-
gen und unter haufigem Schwenken bra-
ten, bis sie duften und gut von der Butter
Uiberzogen sind. Kurz auskihlen lassen
und grob hacken.

Den Kiirbis und einige Teeloffel des Sirups
in einzelne Schiisseln geben und mit den
gerdsteten Walnissen bestreuen. Nach
Belieben mit etwas griechischem Joghurt
garnieren und servieren.

() PROFI-TIPP

ES IST NIE SUSS GENUG

Wer dieses Dessert aus der Tiirkei noch
etwas stif3er haben mag, der kann noch ein
Pdckchen Vanillinzucker in den Honig-Sirup
mischen.

Produktfoto: HOFER, beigestellt



HOFER 81



einfach kochen - KURBIS

52 HorER



Produktfoto: HOFER, beigestellt

ORIENTALISCHE
FLEISCHBALLCHEN

MIT KURBIS

%’ REZEPT FUR
ZJ3 4 PERSONEN

ZUBEREITUNGSZEIT
1,6 STUNDEN LEICHT

— A0 SCHWIERIGKEIT

Es miissen nicht immer klassische Fleischlaibchen sein.
Wir sorgen hier fiir orientalisch inspirierte Abwechslung.
Dass so viele Aromen in nur eine Pfanne passen!

ZUTATEN FUR DIE FLEISCHBALLCHEN

- 500 g ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Rinderfaschiertes
+ 1 ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Ei
« 1 EL HAPPY HARVEST Semmelbrosel
+ 2 Knoblauchzehen vom
HOFER Marktplatz, gerieben
+ 1 TL BELLA Zimt, gemahlen
+ 1 TL BIO NATURA BIO-Kurkuma,
gemahlen
» 1 TL LE GUSTO Nelken, gemahlen
+ BIO NATURA BIO-Olivenél zum Braten
+ 100 ml Steirischer Muskateller zum
Deglacieren der Pfanne
+ SALINENGOLD Speisesalz

ZUTATEN FUR DAS KURBISGEMUSE

+ 20 Jungzwiebeln aus Osterreich vom
HOFER Marktplatz, geschalt

- 600 g ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Kurbis, wiirfelig geschnitten

ZUM GARNIEREN

» 2 EL BELLA Pinienkerne

« ZURUCK ZUM URSPRUNG
BlO-Joghurt zum Garnieren

* % Bund ZURUCK ZUM URSPRUNG
BlO-Petersilie, gehackt

HOFER PRODUKT-TIPP

»ZURUCK ZUM URSPRUNG«
BI0-NATURJOGHURT

Das Bergbauern BIO-Naturjoghurt wird mit
bester Bergbauernmilch aus der Region
Muhlviertel hergestellt. Es besticht mit
seinem milden Geschmack und eignet sich
auch ideal als Basis von Msli.

LUBEREITUNG

— Fir die Fleischballchen Faschiertes, Ei,
Brosel, Knoblauch, Gewlirze und Salz gut
mischen und etwa 10 Minuten ziehen las-
sen. Zu Ballchen formen. In einer grof3en
Pfanne, in der spéter auch das Gemdise
Platz hat, etwas Olivendl erhitzen. Ball-
chen darin auf mindesten 2 Seiten anbra-
ten, sodass sie schon Farbe nehmen.
Herausheben und flir spater zur Seite
stellen. Pfanne mit einem Schuss Weif3-
wein deglacieren.

— Backrohr auf 220 °C vorheizen. GemUse
gut salzen, in der Pfanne verteilen und
mit etwas Olivenol mischen. Backen, bis
es weich ist und Farbe genommen hat,
etwa 45 Minuten. Inzwischen die Pinien-
kerne in einer trockenen Pfanne kurz
rosten, bis sie etwas Farbe genommen
haben und duften.

— GemUse aus dem Rohr nehmen und kurz
durchmischen, eventuell mit etwas
Weif3wein deglacieren, falls es sich ein
wenig angelegt hat. Fleischballchen auf
dem gebackenen Gemise verteilen und
weitere 10 Minuten backen, bis die Ball-
chen gar sind. Herausnehmen und kurz
etwas abkiihlen lassen. Mit Joghurt,
Petersilie und Pinienkernen garnieren
und servieren.

5|
() PROFI-TIPP

GEWURZ VARIATION

Probieren Sie doch einfach Brotgewtirz
zum Wiirzen der Fleischbdllchen aus.
Das Aroma ist unvergleichlich!

HOFER
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MAROKKANISCHER
KURBISSALAT

MIT COUSCOUS

=';’ REZEPT FiR ZUBEREITUNGSZEIT
%) 7-4 PERSONEN 1 STUNDE LEICHT

—29 SCHWIERIGKEIT

Farbenpréchtig wie der Herbst und voll aufregender
Aromen. Sie werden unser Rezept flir Gemtise und Couscous
mit exotischen Gewtirzen lieben.

ZUTATEN

+ 1 TL BIO NATURA BIO-Kurkuma

+ % TL LE GUSTO Zimt, gemahlen

- 1 EL BIO NATURA BIO-Honig

+ BIO NATURA BIO-Olivenol

- 700 g ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Kirbis, mundgerecht gewrfelt

+ 300 g ZURUCK ZUM URSPRUNG
BlO-Rote Riiben, geschalt & gewdirfelt

+ 170 g NATUR AKTIV BIO-Couscous

+ 1 Handvoll Blattspinat,

+ 100 g NATURE'S GOLD Kichererbsen

+ 50 g BELLA Sultaninen

+ 1 rote Zwiebel aus Osterreich vom
HOFER Marktplatz, halbiert und in feine
Streifen geschnitten

+ Saft von 1 Zitrone vom HOFER Marktplatz

* Geriebene Schale von 1 Orange vom
HOFER Marktplatz

+ 100 g ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Topfen

+ GUTES AUS DER REGION Kirbiskerne
zum Garnieren

HOFER PRODUKT-TIPP

»NATUR AKTIV«
B10-COUSCOUS

Der BIO-Couscous von NATUR AKTIV
schmeckt sowohl warm als Beilage zu
Gemise und Currys als auch kalt in einem
knackigen, saisonalen Salat.

LUBEREITUNG

— Die Gewlirze mit dem Honig und dem
Olivendl mischen. Kirbis und Ribe mit
dem Gewdirzél marinieren. 30 Minuten
stehen lassen.

- Das Backrohr auf 180 °C vorheizen. Gemdi-
se darin backen, bis es weich ist, etwa
30 bis 45 Minuten. Herausnehmen und
auf Zimmertemperatur auskihlen lassen.

— Den Couscous nach Packungsanleitung
zubereiten (am besten in Hiihnersuppe)
und ebenfalls etwas abkiihlen lassen.

— Kirbis, Rote Riibe, Couscous, Spinat,
Kichererbsen, Rosinen und rote Zwiebel
mischen. Aus Olivendl, Orangenzeste und
Zitronensaft eine Marinade riihren und
Uber dem Salat verteilen. Mit Topfen und
gerdsteten Kurbiskernen garnieren und
servieren.

g
(&) PROFI-TIPP

COUSCOUS KOCHEN

Wasser, Salz und Olivendl aufkochen lassen.
Sobald das Wasser kocht, den Topf vom
Herd nehmen und den Couscous dazuge-
ben. Zugedeckt ca. 3 bis 5 Minuten quellen
lassen, bis die ganze Flissigkeit aufgesogen
ist. Nach dem Kochen mit einer Gabel auf-
lockern und nach Belieben mit etwas Butter
oder Ol verfeinern.

Produktfoto: HOFER, beigestellt
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Produktfoto: HOFER, beigestellt

PUMPKIN PIE

MIT ORIENTALISCHEN GEWURZEN

@ REZEPT FUR ZUBEREITUNGSZEIT
(?) 8 PERSONEN 1,0 STUNDEN D MITTEL

20 SCHWIERIGKEIT

Der klassische amerikanische Pumpkin Pie trifft hier auf
einen Gewlrzbazar — und das Ergebnis ist ganz kdstlich!

ZUTATEN FUR DEN TARTEBODEN

+ 130 g FINEST BAKERY Butterkekse
(etwa 22 Kekse)

+ 25 g HAPPY HARVEST Rohrzucker
FAIRTRADE

+ 80 g MILFINA Teebutter, geschmolzen

ZUTATEN FUR DIE FULLUNG

- 500 g ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Kiirbis, geschalt und in Wirfel
geschnitten

+ 3 grof3e ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Eier

+ 120 ml ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Vollmilch

+ 120 g HAPPY HARVEST Rohrzucker
FAIRTRADE

+ 2 TL Vanillinzucker

+ Y% TL SALINENGOLD Speisesalz

+ 2 TL LE GUSTO Zimt, gemahlen

+ 1 TL BIO-Ingwer vom HOFER Marktplatz,

+ Y TL BIO NATURA Kurkuma, gemahlen

+ 250 ml MILFINA Schlagobers

* BELLA Kochschokolade fiir die
Schokokringel

HOFER PRODUKT-TIPP

»MILFINA«
SCHLAGOBERS

Schlagobers ist ein reines Naturprodukt mit
vielen wertvollen Inhaltsstoffen, das jedes
Dessert verfeinert.

LUBEREITUNG

— Die Kekse in einer Kiichenmaschine oder
in einem Gefrierbeutel mit einem Nudel-
holz fein zerkleinern. Die Kriimel mit dem
Zucker und der Butter gut mischen,
gleichmafig in einer Tarteform mit etwa
23 Zentimeter Durchmesser verteilen und
mit den Fingern und dem Boden eines
Messbechers fest andriicken. Mindestens
20 Minuten im Tiefklhler kalt stellen.

Das Backrohr auf 220 °C vorheizen. Den
Kurbis darin backen, bis er ganz weich ist,
etwa 40 Minuten. Dann herausnehmen und
die Ofentemperatur auf 170 °C reduzieren.

Den Kirbis etwas abkiihlen lassen und
purieren. Mit Eiern, Milch, Zucker, Vanillin-
zucker und Gewdlrzen mischen. Gleich-
ma&fig in der geklhlten Tarteform vertei-
len und im Rohr 20 Minuten backen. Mit
Alufolie bedecken, damit die Kruste nicht
zu schnell braunt, und weitere 35 bis 40
Minuten backen, bis sich die Kirbisftllung
komplett gesetzt hat. Aus dem Ofen
nehmen und abklihlen lassen, am besten
Uber Nacht im Kihlschrank.

— Vor dem Servieren mit Schlagobers
und Schokokringeln verzieren.

g
“n PROFI-TIPP
BROTGENUSS

Um Schokoladenkringel zu machen, einen
Gemuseschaler Uber eine Tafel Schokolade
zimmerwarmer halb-sif3er oder
zartbitterer Kochschokolade ziehen.

HOFER
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KONIG
KARTOFFEL

In der kalten Jahreszeit sind Erdapfel die Stars in der Kliche.
Ob als Zutat oder als Beilage, die Knolle macht
immer eine gute Figur auf den Tellern.

FOTO AUFMACHER STINE CHRISTIANSEN FOODSTYLING GITTE HEIDI RASMUSSEN,
FOTOS REZEPTE MICHAEL RATHMAYER
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EMESUPPE
ERDAPFELN

ZUBEREITUNGSZEIT 20 SCHWIERIGKEIT
50 MINUTEN MITTEL

schnell gemacht, zaubert diese
nur etwas Grin in kalte Wintertage,
auch wunderbar nach Kréutern.

LUBEREITUNG
ochend — Zuerst die Vorbereitung: Die Zwiebel fein
ktplatz hacken, alle Krauter von den Stielen be-
rreich freien und waschen. Die Gurken schalen,

der Lange nach aufschneiden und mithilfe
eines Teeloffels die Samen herausscha-

2 vom len. In Wiirfel schneiden. Die Erdapfel
schalen, waschen und vierteln.

Dann 100 g Butter in einen kalten Topf
geben, die Krauter und Gurkenwdrfel da-
riber verteilen und zugedeckt bei kleiner
Hitze etwa 5 Minuten schmelzen lassen,
dabei immer wieder umrihren. Wichtig:
Keinesfalls Farbe nehmen lassen! Auf
diese Art geht das Aroma der Krauter
vollstandig in die spatere Suppe Uber.

latz

onal

Jetzt mit 1 % Liter Wasser aufgief3en,
e salzen und die Erdapfel zugeben.

25 Minuten sanft wallen lassen. Dann
die Suppe passieren und danach auf-
mixen. Die Suppe mit 150 g kalter Butter
in kleinen Stlicken und der Creme fraiche
verrthren, nochmals kurz aufmixen, mit
Pfeffer und eventuell Salz abschmecken.
In eine vorgewarmte Suppenschiissel
fallen, mit den Basilikumblattern,
Petersilie und weiteren Krautern nach
Geschmack garnieren und sehr heif3

matischen servieren.
er-
RSPRUNG

=" () PROFI-TIPP
KALORIENBEWUSST

Gurken sind ein besonders kalorienarmes
Gemtise, da der Wassergehalt bis zu

97 Prozent betragen kann. lhr Aroma

ist aber ganz grof3.

HOFER

91




einfach kochen - KARTOFFEL

92

HOFER

KARTOFFEL-OMELETTE

AUS DER WESTSCHWEIZ

=':’ REZEPT FiR ZUBEREITUNGSZEIT 20 SCHWIERIGKEIT
%) | PERSONEN 15 MINUTEN D MITTEL

Ein Rezept fiir die schnelle Kiiche. Erddpfel und Speck
machen die Omeletten deftig und wiirzig.

ZUTATEN

- 500 g speckige Erdapfel aus Osterreich
vom HOFER Marktplatz

+ 50 g MILFINA Teebutter

* 4 cl BELLSAN Rapsol

+ 150 g ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Speckwiirfel

» 2 EL LE GUSTO Kiichenkrauter Petersilie

+ 100 g MILFINA Traunsteiner Raclette

+ 2 feine Scheiben CUCINA NOBILE
Prosciutto Crudo

FUR JEDE OMELETTE

3 ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Eier
+ 1 EL MILFINA Créme fraiche
+ 80 g MILFINA Teebutter
» LE GUSTO Himalaya-Kristallsalz
+ LE GUSTO Pfeffer

HOFER PRODUKT-TIPP

»MILFINA«
TRAUNSTEINER RACLETTE

Ein rahmig-wurziger Raclette-Kase

aus Osterreich. Laktosefrei und gut
bekdmmlich. Wer Aroma mag, der

greift zum extra wiirzigen Raclette-Kase,
der mindestens drei Monate Reifung
hinter sich hat.

LUBEREITUNG

— Die Erdapfel schélen, in ganz kleine Wiir-

felchen schneiden und in reichlich kaltem
Wasser waschen. Mit einem Schaumloffel
herausheben (nicht durch ein Sieb schiit-
ten!), auf Kiichentuch trocken reiben.

In einer grofBen Pfanne Butter und Ol
erhitzen, die Erdapfel- und Speckwdirfel
zugeben und alles bei flotter Hitze und
unter haufigem Rlhren knusprig braten.
Von der Hitze nehmen und mit der Peter-
silie vermengen.

Jetzt die Omeletten braten. Backrohr auf
Grillstufe vorheizen. Fir jede Omelette
die Eier mit der Creme fraiche verschla-
gen, salzen und pfeffern. Butter in einer
Omelette-Pfanne erhitzen, die Mischung
eingief3en und so braten, dass sie unten
goldbraun, oben aber noch weich sind.
Jede Omelette mit einem Viertel der
Erdapfel-Speck-Mischung fiillen, ein-
schlagen und nebeneinander in eine
grof3e gebutterte Gratinform legen. Mit
diinnen Scheiben Raclette belegen, mit in
feine Streifen geschnittenem Rohschin-
ken bestreuen und flir wenige Augen-
blicke direkt unter den Grill schieben,

bis der Kase gerade angeschmolzen ist.
Sofort servieren.

5|
(&) PROFI-TIPP

OMELETTE NACH WUNSCH

Die Omelette kann je nach Wunsch und

Geschmack mit verschiedenen Zutaten
verfeinert werden. Wie wdre es mit Paradei-

sern oder Pilzen? Die Zutaten in die Pfanne
geben, nachdem die Omelette gewendet
wurde.
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Produktfoto: HOFER, beigestellt

ERDAPFELPUREE

%, REZEPT FUR ZUBEREITUNGSZEIT 2O SCHWIERIGKEIT
%5 4 PERSONEN 55 MINUTEN D LEICHT

Je einfacher das Rezept, desto wichtiger die Qualitat der Zutaten.
Das gilt fiir eine vermeintlich simple Beilage ganz besonders.
Fiir unser Erddpfelpiiree wahlen wir eine speckige Sorte
mit nussigem Geschmack.

LUTATEN

1 kg gleichméfig grof3e, speckige Erdapfel
aus Osterreich vom HOFER Marktplatz

+ 250 g MILFINA Teebutter in kleinen
Wiirfeln, gekihlt und gesalzen

+ 200-300 ml ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Vollmilch

+ SALINENGOLD Speisesalz

LUBEREITUNG

— Die Erdapfel waschen und ungeschélt in
einen Topf geben, mit kaltem Wasser auf-
fullen, gut 2 cm Uber die Erdapfel. Mit
10 g je Liter Wasser salzen. Zugedeckt
zum Kochen bringen und 20 bis 30
Minuten ganz sanft kochen lassen, bis die
Erdapfel ganz gar sind. Probe: Die Klinge
eines Messers muss ganz sanft eindrin-
gen kdnnen, beim Anheben sollte der
Erdapfel sich nur durch die Schwerkraft
vom Messer l&sen.

HOFER PRODUKT-TIPP

»ZURUCK ZUM URSPRUNG«
BI10-BERGBAUERN-VOLLMILCH

Mindestens 120 Tage verbringen die Kiihe
bei ZURUCK ZUM URSPRUNG auf der
Weide, 365 Tage steht ihnen der Auslaufins
Freie zur Verfligung. In der kalten und kar-
gen Jahreszeit wird mit Heu geflttert.

— Kochwasser abgief3en und die Erdépfel
maglichst noch heif3, auf jeden Fall aber
warm schélen. Uber einem Kochtopf mit
der feinst moglichen Lochung passieren.
Auf kleiner Hitze mit einem Holzloffel gut
4 bis 5 Minuten ruhren, um die Masse
weniger feucht werden zu lassen — darauf
achten, dass nichts ansetzt oder gar
Farbe nimmt!

— Milch in einem Topf aufkochen und bereit-
halten. Die harten, kalten Butterwirfel
nach und nach mit kraftvollem und vor
allem ununterbrochenem Rihren in die
Erdapfelmasse einrlihren, sodass sie glatt
und seidenglatt wird. Erst dann die brenn-
heif3e Milch einrlihren, dabei abermals
in kleinen Schritten vorgehen: erst einen
Schopfer, dann zwei, und immer kraftvoll
rihren. Schon langsam werden die
Erdapfel alle Flissigkeit aufgenommen
haben und ganz hell, wunderbar cremig
und fluffig leicht geworden sein.

g
kN PROFI-TIPP
MUSKATNUSS

Mit ein paar Gewdlirzen verleiht man
dem Piiree den letzten Schliff. Mit etwas
Muskatnuss wird das Pliree besonders
gut. Kleiner Tipp: Sparsam dosieren,

das Muskataroma ist sehr intensiv.

HOFER
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SHORTLIST GEMUSE

IN IHRER HOFER FILIALE

RISPENPARADEISER AUS
OSTERREICH

Frisch geerntet und besonders aromatisch sind die
Rispenparadeiser von heimischen Bauern. T 0

PRODUKT!

itam'\nreiche Alleskonner

\ = ich
aus Osterreic

LUCCHINI

Die Zucchini ist ein sehr beliebtes
Gemiise und kann fiir zahlreiche
schmackhafte Gerichte verwendet
werden. AufSerdem haben Zucchini
viele Eigenschaften, die sich positiv
auf unsere Gesundheit auswirken.

96

TOP
PRODUKT!

Bl0-Karotten kommen aus
dem Weinviertel und

BIO-KAROTTEN oo F1SOLEN

A U S Fisolen sind ballaststoffreich und

ﬁ S T E R R E I C H ein hervorragender EiweifSlieferant —

ein ideales Wintergemiise.

BIO-Karotten sind besonders knackig

HOFER

Fotos: HOFER, beigestellt



MELANZANI

Ob gebraten, gegrillt, gefullt
oder puriert: Melanzani
zaubern auch im Herbst
und Winter einen Hauch
von Mittelmeerkiiche auf
den Teller.

BROKKOLI

Der kulinarische Import aus Italien ist langst zum Kultgemiise
geworden. Vielseitig verwendbar ist er der Star unter den
Kohlarten — und auch bei Kindern besonders beliebt.

PAPRIKA

Die gelben und roten Paprika
haben einen eher siifSlichen
Geschmack, griine Paprika
schmecken eher herb. Sie
konnen also fiir unterschiedliche
Gerichte verwendet werden.

T0P
PRODUKT!

Sie erfiillen die strengen
Kriterien des Babyfood-
Standards.

BIO-ERDAPFEL
AUS OSTERREICH

Die BIO-Erdipfel von ZURUCK ZUM
URSPRUNG stammen aus den Erdapfelregionen
Weinviertel, Marchfeld oder dem Waldviertel.

KOHLRABI

Kohlrabi ist mit Abstand die
mildeste Kohlsorte. Er ist bei uns
das ganze Jahr tber erhiltlich
und steht auch in der kalten
Jahreszeit gerne auf dem Speise-
plan der Osterreicherinnen und
Osterreicher.

T0P
PRODUKT!

Die Avocado ist ein
echtes Superfood.

AVOCADO

Mit ihrer cremigen Konsistenz und ihrem
unverwechselbaren Geschmack ist sie eine der
beliebtesten Friichte im HOFER Sortiment.

SELLERIE

Der Stangensellerie ist im
Geschmack etwas milder und
feiner als sein knolliger Ver-
wandeter, der Knollensellerie
jedoch besonders knackig.
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Liebensmittel

R . HOFER '

GEMUSE

PRODUZENTEN & LIEFERANTEN

Die Gemusebauern von HOFER liefern taglich frisches,
knackiges Gemuse in die HOFER Filialen.

SEEWINKLER
SONNENGEMUSE

Johann Thell tbernahm 2006 den
elterlichen Familienbetrieb in Pamha-
gen im burgenléndischen Seewinkel.

»Als Familienbetrieb ist uns

wichtig, taglich fiir unsere

Sache einzustehen und uns
den Herausforderungen
der Zukunft zu stellen. «

Johann Tell

GERHARD
SCHMOLLERL

Am kleinen Familienbetrieb Schméllerl
im Zentrum des Weinviertels hat der
Anbau von Erdépfeln und Gemise seit
1996 Tradition.

»Wir liegen inmitten des Erd-
apfelanbaugebietes Stockerau,

das schon immer fiir qualitative

und geschmackvolle Erdapfel
stand. «

Gerhard Schmallerl

98 HOFER

VIO - VEGANIS

Der Hof von Christoph Mick -

Teil der Veganis GmbH - liegt

im Burgenland, im Herzen des
Seewinkels.

»Konsumenten und
Konsumentinnen sollen
vermehrt zu fair und
nachhaltig produzier-
ten biologischen Pro-
dukten aus heimischer
Landwirtschaft greifen,
so konnen wir gemein-
sam unsere wertvolle
Kulturlandschaft und
unsere bauerliche
Struktur schiitzen
und erhalten. «

Christoph Mick




Fotos: Shutterstock, HOFER, beigestellt

MAYR-HOF,
FAM. GRADNITZER

Der Hof von Familie Gradnitzer hat
sich auf Freilandsalate spezialisiert,
welche im sonnenreichen Oberkdrnten
besonders gut gedeihen. Die Ndhe zum
HOFER Lager ermdoglicht eine tégliche
Anlieferung der Salate mit dem
Traktor.

»Ein regionaler Einkauf
starkt die Landwirtschaft
und garantiert auch unseren
Nachfolgern ein >lebenswertes«
Dasein als Bauer. «

Familie Gradnitzer

CSARDAHOF

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

»Gelebte Kreislaufwirtschaft —
am Csardahof setzen wir auf
selbst hergestellten Kompost
aus eigener Rinderhaltung. «

Richard Summer

HOFER
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WEIN
LUR SAUCE
WIRD

Der Herbst ist die Zeit der reichhaltigen Saucengerichte.

Wer aber grof3e Saucen will, der darf beim Wein nicht sparen =
das wissen — wer sonst — die Franzosen. Wir haben grof3artige
Gerichte gefunden, die Sie begeistern werden.

FOTOS LENA STAAL FOODSTYLING GITTE JAKOBSEN



einfach kochen - WEIN & SAUCE

WACHSWEICHE EIER

IN WEINSAUCE MIT SPECK UND TOAST

&l
i

REZEPT FUR
4 PERSONEN

SAUCE + 25 MINUTEN

LUBEREITUNGSZEIT _2%o
1 STUNDE FUR DIE

SCHWIERIGKEIT
MITTEL

Mit einem wachsweich pochierten Ei und in Butter gebratenem Toast
spielt die Weinsauce eindeutig die Hauptrolle.

ZUTATEN FUR DIE ROTWEINSAUCE

+ 800 mL GOURMET Fonds, Rind

+ 2 Jungzwiebeln aus Osterreich vom
HOFER Marktplatz

+ 30 g MILFINA Teebutter

+ 400 ml Sasso al Vento
Primitivo Salento IGT

+ 2 LE GUSTO Lorbeerblatter

« ZURUCK ZUM URSPRUNG BIO-Krauter
Thymian

- 80 g GENUSS 100 % AUS OSTERREICH
Bauchspeck im Ganzen

+ LE GUSTO Pfeffer

+ SALINENGOLD Speisesalz

ZUTATEN FUR DIE GARNITUR

+ 8 Scheiben GENUSS 100 %
AUS OSTERREICH Bauchspeck
ca. 4 mm dick geschnitten
» 4 Scheiben HAPPY HARVEST Toastbrot
+ etwas MILFINA Teebutter
» LE GUSTO Kichenkrauter Petersilie

ZUTATEN FUR DIE EIER

4 frische ZURUCK ZUM
URSPRUNG BIO-Eier
» etwas BELLASAN Rapsol
» 50 g MILFINA Teebutter

102 HOFER

ZUBEREITUNG SAUCE

— Die Rindsuppe bei flotter Hitze auf die
Halfte (400 ml) reduzieren. Wahrend-
dessen die Jungzwiebeln fein schneiden
und in der Butter anschwitzen. Mit dem
Rotwein abléschen, zum Kochen bringen
und flambieren, bis die Flammen erlo-
schen. Achtung: Stichflamme!

— Krauter und Schwartel zugeben, pfeffern
und um die Halfte reduzieren lassen,
dann die eingekochte Suppe zugeben,
nochmals etwas reduzieren, bis die Sau-
ce an der Unterseite eines Loffels haften
bleibt, und abschmecken. Durch ein fei-
nes Sieb schutten, gut ausdriicken und
kiihl stellen. Bis hierher kann die Sauce
bis zu zwei Tage im Voraus vorbereitet
werden.

ZUBEREITUNG GARNITUR

— Den Speck auf Backpapier auf ein Back-
blech legen und bei 220 °C im Rohr etwa
8 bis 10 Minuten knusprig braten. Auf
Kiichenkrepp abtropfen und beiseite
legen.

HOFER WEIN-TIPP

»SASSO AL VENTO«
PRIMITIVO SALENTO IGT

Purpurrot, rubinrote Reflexe. In der Nase
sauber, reife Frucht, Vanille, Waldbeeren,
Leder, atherische Noten. Am Gaumen saftig,
dunkle Beerenfriichte, weiche Tanninstruk-
tur, Extraktsiif3e, mittlere Dichte und Lange.
Ideal zu Pizza, Pasta, leichten Schmorge-
richten und Leber.

LUBEREITUNG EIER

— In einem Topf ca. 6 bis 8 cm Wasser zum
Kochen bringen. 4 Kaffeetassen mit
4 Stiick Frischhaltefolie auslegen, mit Ol
einpinseln, jeweils ein Ei hineinschlagen,
die Folie nachhaltig zuzwirbeln und die
Eier mitsamt der Folie ins kdchelnde
Wasser legen, dabei die Folienenden fiir
die erste Minute mit einem Deckel fixie-
ren. Knapp 5 Minuten pochieren, dann die
weich pochierten Eier herausheben und
vorsichtig aus der Folie holen. Abstehen-
de Eiweif3enden abschneiden. Die Sauce
erhitzen, mit 50 g eiskalter Butter auf-
schlagen und in vorgewarmte Schissel-
chen aufteilen. Jeweils ein Ei mit der
glatten Seite nach oben darauf setzen.
Die Toasts entrinden und in einer Pfanne
mit ordentlich Butter bei flotter Hitze
beidseitig anrdsten. Quer durchschnei-
den und seitlich in die Schiisselchen zu
den Eiern stellen. Mit Kerbel oder Peter-
silie garnieren, mit den Speckscheiben
belegen und servieren.



Produktfoto: HOFER, beigestellt

g
%N PROFI-TIPP
EI UND WEIN

Ei und Wein sind, wie jeder Sommelier weif3,
nicht das beste Paar, weil der Dotter dazu
tendiert, das Weinglas mit einem charakte-
ristischen Nebengeschmack zu kontaminie-
ren. In der Bourgogne wird deshalb mit
einer Toastscheibe gleich einmal herzhaft
in Ei und Sauce umgertihrt, damit sich alles
vermengt, bevor man genussvoll abbeif3t.
So wird die Gefahr gebannt, dass das
Weinglas beim néichsten Schluck den
Geschmack des Eis annimmt.
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N ZWEIGEL
GESCHMORTES RINDFLEISC

REZEPT FUR ZUBEREITUNGSZEIT
6 PERSONEN ASTUNDEN + 25 MINUTEN D LEICHT

UTATEN

- 1,5 kg GENUSS 100 % AUS OSTERRE
Siedefleisch, etwa 7-8 cm hoch
geschnitten

+ 60 ml BIO NATURA BIO-Olivenol
3 Jungzwiebeln aus Osterreich vo
HOFER Marktplatz, gehackt

» 2 TL LE GUSTO Wacholderbeeren
grob gehackt

+ % TL LE GUSTO Pfeffer

* Y% LE GUSTO Muskatnuss
2 EL HAPPY HARVEST Mehl, glatt

* 500 ml Lenz Moser Blauer Zweigel
Reserve

» 500 ml GOURMET Fonds, Rind

» 1 EL CUCINA NOBILE Tomatenmark

- 4 dicke Karotten aus Osterreich vom
HOFER Marktplatz, in grof3e Wiirfel
geschnitten

= 120 g CUCINA NOBILE Prosciutto Cr!

+ 1 EL BIO NATURA BIO-Honig

» SALINENGOLD Speisesalz

* LE GUSTO Pfeffer

OFER PRODUKT-TIPP

»CUCINA NOBILE«
PROSCIUTTO CRUDO

Der wiirzige Rohschinken aus ausgewahlte
besten Schweinekeulen zaubert stidliche
lair auf die Teller und in Gerichte.

— Das Backrohr auf 180 °C vorheizen.

— In einem grof3en Schmortopf das Fleisch
bei flotter Hitze in der Halfte des Oliven-
ols auf allen Seiten anbraten, erst danach
gut salzen und pfeffern. Beiseite legen.
Restliches Ol in den Topf geben und die
Schalotten mit den Gewdrzen bei kleiner
Hitze anschwitzen. Das Mehl zugeben,
durchrésten und mit dem Wein aufgief3e
dabei gut umriihren und zum Kochen
bringen.

Das Tomatenmark und die Halfte der
Rindsuppe zugeben, das Fleisch darauf
setzen, wieder zum Kochen bringen, zu-
decken und im Rohr 3 Stunden schmoren.
Das Fleisch alle 40 Minuten wenden und
mit etwas von der verbliebenen Suppe
begief3en. Dann die Karotten und Prosci-
utto zugeben und flr eine weitere Stunde,
diesmal nicht zugedeckt, ins Rohr schie-
ben, bis sich das Fleisch mit einer Gabel
teilen lasst und die Karotten weich sind.
Zum Abschuss das Rohr auf Grillstufe
stellen, das Fleisch auf der Oberseite mit
Honig einpinseln und in einer Pfanne bei
voller Hitze direkt unter dem Grill flr

3 bis 5 Minuten karamellisieren lassen,
damit das Fleisch eine schone Kruste
bekommt. Wieder auf die Sauce setzen
und mit Beilagen nach Wahl servieren

|
%N PROFI-TIPP
NICHT ERTRANKEN!

Bei Geschmortem stets darauf achten, da.
das Fleisch nicht in der Sauce untergeht.
Den Topf so wéhlen, dass es nur etwa zur
Héilfte bedeckt ist — durch die so einsetzena
Maillard-Reaktion wird die Sauce
geschmackvoller und dichter.




.
7

REZEPT FUR
4 PERSONEN

ZUBEREITUNGSZEIT
2 STUNDEN

inot Noir — geschmort. Im Elsass, das flir seine wiirzigen Rieslinge
indestens so beriihmt ist wie flir seine Kiiche, schmort man das Huh
jedoch in WeiBBwein. Die Idee ist viel zu gut, um nicht fiir die duftige

- 1 GENUSS 100 % AUS OSTERR
Poularde

» Y. ZURUCK ZUM URSPRUN
BIO-Knollensellerie
2 Karotten aus Osterreich vo
HOFER Marktplatz

- 2 ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Pastinaken aus Osterreich

= 4 Zwiebeln aus Osterreich vo
HOFER Marktplatz
2 LE GUSTO Lorbeerblatter

» 10 LE GUSTO Pfefferkorner, sch

* % | Rieden Selection Riesling

= 12 kleine Jungzwiebel aus Osterreic
vom HOFER Marktplatz, geschalt

» 100 g weif3e Weintrauben vom HOFEF
Marktplatz, kernlos
6 EL BELLASAN Raps6l zum Brat

RIEDEN SELECTION
RIESLING

Hellgelb mit griinen Reflexen. In der Nase

sauber, Weinbergpfirsich, Apfel, Grapefruit,

Marille, dezent nussig. Am Gaumen saftig,
frische Saure, gute Struktur, gute Dichte
und Lange. Ideal zu feinen Fischgerichten
und Krustentieren, zu hellem Gefliigel und
zu klassischen Kalbfleischgerichten wie

— Die Keulen und Briiste von den Poula

den abtrennen und salzen. Den Selleri
die Karotten, die Pastinaken und die
Halfte der Zwiebeln schalen. Alles in
walnussgrof3e Stlicke schneiden. Die
Poularden-Karkassen grob zerkleinern
und die Gemusewdrfel mit Lorbeer und
Pfeffer in einem Topf mit Wasser bede-
cken und einmal aufkochen lassen. Dann
die Hitze reduzieren und bei kleiner Hitze
etwa 45 Minuten kdcheln lassen. An-
schlief3end den Hiuhnerfond durch ei
feines Sieb passieren.

In der Zwischenzeit die Hilhnerkeulen an
den Gelenken durchtrennen. Die restliche
Zwiebeln schalen, langs halbieren und
vierteln. Die vorbereiteten Hilhnerkeulen
in einem Brater beidseitig goldbraun
anbraten, dann die Zwiebeln hinzugeben
und mitbraten. Das Ganze mit Riesling
abloschen und mit Hiihnerfond aufftillen,
bis alles bedeckt ist. Im Topf mit Deckel
a. 45 Minuten zart kochelnd garen.

Die Hihnerkeulen aus dem Brater ne
men und von der Haut befreien. Den
Fond auf ein Drittel reduzieren und an-
schlief3end mit einem Stabmixer glatt
purieren, abschmecken und zurtick in
den Brater geben. In einer Pfanne die
Hihnerbriste auf der Hautseite zusam-
men mit den Schalotten anbraten. Dann
die Schalotten zur Sauce in den Brater
geben und 10 Minuten mitkochen lassen
die Briiste bei kleiner Hitze und mehr-
maligem Ubergief3en mit Bratfett fertig
garen. Der Sud sollte durch das Reduzie
ren leicht angedickt sein. Aufkochen,
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Hiihnerkeulen und die Trauben in
die Sof3e geben und nochmals kurz auf:
kochen lassen. Die knusprig gebratene
Briiste quer teilen, dann auf den
geschmorten Keulen und Schalotten
der Sauce anrichten und servieren.

() PROFI-TIP

UND DIE SAUCE?

Petersilerddpfel oder, vielleicht noch be
ein luftig gegarter Reis empfehlen sich
als Beilage, damit die herrliche Sauce
entsprechend aufgesaugt wird. Die
franzdsische Sitte, den Schmorsaft vor
dem Servieren mit Butter zu montieren,
sollte man in diesem Fall auslassen: Die
Sauce ist durch das Fett aus der Haut
des Huhns ohnehin sehr reichhaltig.
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FORELLE AUF

BEURRE BLAN

MIT FORELLENKAVIAR

= REZEPT FUR ZUBEREITUNGSZEIT
X72]5 4 PERSONEN 40 MIN. + 60 MIN.VORTAG D LEICHT

Beurre blanc ist die klassische Sauce zu Fisch der grof3en franzésische
Kiiche. Sie gibt diesem feinen Gericht auf unmissverstdndliche —
und unnachahmlich késtliche — Weise Kérper und Kraft, aber
ohne dem zarten Charakter des Fisches zu nahezutreten.

UTATEN

+ Karkassen der Forelle

- 1 weiBe Zwiebel aus Osterreich:
HOFER Marktplatz

* Y | Sauvignon Blanc STK

» 1 LE GUSTO Lorbeerblatt

+ 1 TL LR GUSTO Pfefferkorner, schwa

+ 4 ALMARE SEAFOOD ASC Forellen

= 2 Jungzwiebeln aus Osterreich vom
HOFER Marktplatz

+ 50 ml ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Apfelessig

» 50 ml Sauvignon Blanc, Stidsteierma

+ 1 EL MILFINA Creme fraiche

» 250 g MILFINA Teebutter (zimmerwarn

* 2 EL Forellenkaviar

+ etwas Dill

+ BIO NATURA BIO-Olivenal

+ SALINENGOLD Speisesal:

» LE GUSTO Pfeffer

5|
(&) PROFI-TIPP

S0 WIRD DER FISCH
IMMER SAFTIG

Fischfilets, besonders solche von Stf3-
wasserfischen, werden leicht trocken bei
Braten. Die hier beschriebene, besonders:
schonende Art der Garung verleiht dem
Fisch eine hauchzarte, saftige und
geradezu schaumige Konsistenz.

HOFER PRODUKT-TIPP

»ALMARE SEAFO0D«
ASC FORELLE

ASC-zertifizierte Forellen sind dank tier-
arzt-geprifter Bestandsquoten, sorgfaltige
Uberwachung von potenziellen Verunreini-
gungen im Abwasser und strikten Futter-
mittelbestimmungen immer eine
verantwortungsvolle Wahl.

—£70 SCHWIERIGKEI

ZUBEREITUNG

— Am Vortag die Karkassen so zurecht-

schneiden, dass sie bequem in einen Top
passen. Die Zwiebel fein schneiden, zuge-
ben und alles mit dem ¥ | Wein und Was-
ser gerade bedecken. Zustellen und den
Schaum, der sich bei Erreichen der Koch-=
temperatur bildet, mittels Schaumloffel
abnehmen. Die Gewdirze zugeben und

bei kleiner Flamme 20 Minuten kdcheln
lassen. Uber Nacht an einem kiihlen Ort
abkuhlen lassen. Tags darauf durch ein
feines Sieb seihen und den Fischfond
nochmals zustellen. Bei nicht zu flotter
Hitze auf ¥ | reduzieren.

Wahrenddessen eine Salzlake aus 100 g
Salz und 1 | Wasser riihren. Die Fisch-
filets fir 1 Minute und 30 Sekunden in
die Salzlake einlegen. Das Backrohr auf
80 °C vorheizen, eine Servierplatte mit
Olivendl ausstreichen. Die Filets trocken-
tupfen und nebeneinander auf die Platte
setzen. Mit Olivendl bepinseln. Die Platte
mit Frischhaltefolie verschlief3en und fiir
15 Minuten ins Rohr schieben. Wahrend-
dessen den reduzierten Fond mit den
Jungzwiebeln, Essig und Weif3wein noch
mals zum Kdcheln bringen und bis auf

2 EL reduzieren. Abseihen, die Creme
fraiche unterrtihren und nach und nach
die Butter mittels Schneebesen einrtih-
ren, sodass eine cremige Sauce entsteht.
Abschmecken und den Kaviar vorsichtig
unterziehen. Die Servierplatte mit den
Filets aus dem Rohr holen. Dem Fisch,
wenn gewlinscht, vorsichtig die Haut ab-
nehmen, mit dem Fond der Beurre blanc
Uberziehen Uberziehen und mit weiterem
Forellenkaviar und mit gezupftem Dill
garnieren.



ULZ MIT PETERSILI

REZEPT FiIR ZHBERE'T"NGSZE'T =220 SeuwERIoKET
z /2 STUNDEN + 1 NACHT
4 PERSONEN 2UM FESTWERDEN MITTEL

grof3e Sauce, zart geliert: In der Bourgogne machen sie die Sulz von de
hweinsstelze mit feinstem WeiBwein. Die Petersilie dazu gibt Farbe. S
wird die derbe Stelze zu einer delikaten Vorspeise.

UTATEN LUBEREITUNG

+ 1 Bratstelze — Die Stelze tGber Nacht in kaltes Wasser
1 Zwiebel aus Osterreich vo legen, um sie zu entsalzen. Die Zwiebel
HOFER Marktplatz, geschalt mit Nelken spicken, die Karotten in grobe

» 3 LE GUSTO Gewirznelken Wirfel schneiden. In einem passenden

+ 200 g Karotten aus Osterreich vo Topf Stelze, Kalbsfuf3, Speck, Zwiebel,
HOFER Marktplatz Karotten, Lorbeer, Thymian, Sellerie und

+ 1 Kalbsfuf3, blanchiert und vom Pfeffer mit dem Weif3wein bedecken und
Fleischhauer in der Mitte gespalte zugedeckt ganz sanft 2 Stunden kécheln
1 Scheibe ZURUCK ZUM URSPRUN lassen. Stelze herausheben, Sud durch
BlO-Bauchspeck ein feines Sieb gief3en und bei mittlerer

» 1 LE GUSTO Lorbeerblatt Hitze um die Halfte reduzieren.

+ 2 Zweige Thymian

+ 1 Stange Sellerie vom HOFER Marktpla

+ 1 EL LE GUSTO Pfefferkdrner, schwarz
1 Doméane Wachau Griiner Veltliner &
Friends

* 4 EL LE GUSTO Kichenkrauter Petersi

* 4 Knoblauchzehen vom
HOFER Marktplatz, feinst gehackt
2 Jungzwiebel aus Osterreich vom
HOFER Marktplatz, fein gehackt

» 5 EL CASTELLO Condimento Bian

Das Fleisch vom Knochen losen, in grof3e
(gern auch kinderfaustgrofde) Stiicke tei-
len, die Schwarte separat in kleine Wiirfel
schneiden. Mit der gehackten Petersilie,
dem Knoblauch und den Jungzwiebeln
vermengen. Den Weinsud mit Essig
wirzen und gerade so viel davon zu

der Mischung geben, dass eine schone,
saftige Mischung entsteht. In eine
passende Terrinenform transferieren,
etwas andrticken, eventuell noch Sud
zufligen, sodass alles gerade bedeckt ist.

H OFER PRODU KT_TI PP gk:;rerl:l.acht im Kihlschrank fest werden

»CASTELLO« Zum Servieren die Form in hei3es Wasse
tauchen, stlirzen und in 2 cm breite

C 0 N D | M E N TO B |AN C 0 Scheiben schneiden. Mit Bittersalaten,
eventuell mit Senf und Gewtirzgurke

Condimento Bianco wird aus Weif3weines: - T

und Traubenmostkonzentrat hergestellt.
Er hat eine perfekte Balance zwischen St
nd Saure.

g
%N PROFI-TIPF
HALTBAR

Die Sulz halt sich im Kihlschrank locke
drei bis vier Tage - so hat man stets
eine herrlich wiirzige, deftige und doch
elegante Vorspeise — oder einen kostlic
mbiss — parat.
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JOLLE WEINE
UR GENIESSER

Was gibt es Schoneres, als es sich mit einem guten Glas Wein

gemdtlich zu machen, wenn es drauf3en kélter wird?
Wir haben Tipps aus der HOFER VINOTHEK fur Sie
zusammengestellt.

HOFER 113



89 / 100 Falstaff-Punkte

WEISSBURGUNDER
SELECTION

LENZ MOSER

12,5 %, Helles Gelbgrtin, Silberre-
flexe. Zart nach Ananas und
Mango, zarte Steinobstnuancen
unterlegt, frische Orangenzesten,
etwas Limetten. Schlank, frische
Apfelfrucht, lebendiger S&urebo-
gen, zitronig und frisch, ein
animierender Allrounder.

114 HOFER

89 / 100 Falstaff-Punkte

BLAUER ZWEIGELT
SELECTION

LENZ MOSER

12,5 %, Mittleres Rubingranatrot,
violette Reflexe, breite Ockerrand-
aufhellung. Nuancen von Brom-
beeren und Kirschen, dezente
Krauterwurze, Orangenzesten
unterlegt. Mittelgewichtig, einge-
legte Kirschen, feiner Saurebogen,
mineralisch-salzig im Abgang, gut
entwickelt.

90 / 100 Falstaff-Punkte

GRUNER VELTLINER
SELECTION 2021

GRAF VON KREUZEN

12,5 %, helles Gelbgrin, Silberre-
flexe. Zart nach Wiesenkrdutern
und Tabak, weif3es Kernobst, ein
Hauch von Honigmelone. Saftig,
elegant, frischer Apfel, feiner S&u-
rebogen, mineralisch-zitroniger
Nachhall, vielseitig einsetzbar.

Fotos: Shutterstock, HOFER, beigestellt



89 / 100 Falstaff-Punkte

CABERNET SAUVIGNON
2021

LUIS FELIPE EDWARDS

13 %, dunkles Rubingranatrot,
violette Reflexe, zarte Randauf-
hellung. Zart tabakig unterlegte
Nuancen von Ribiseln, etwas Cas-
sis und Kardamon. Mittlere Kom-
plexitét, reife Kirschen, rote Wald-
beeren, frisch strukturiert, ein
Hauch von Schokolade im Nach-
hall. Lebendiger Speisenbegleiter.

DIE BESTEN WEINE IM

HERBST UND WINTER

88 / 100 Falstaff-Punkte

89 / 100 Falstaff-Punkte

WELSCHRIESLING EDITION
LESEGUT 2021

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

90 / 100 Falstaff-Punkte

GRUNER VELTLINER WAGRAM
2021

Franz Anton Mayer

12,5 %, helles Gringelb mit
goldenen Reflexen. Nach griinem
Apfel und Birnen, kréutrige Noten,
dezent nach gelben Friichten. Am
Gaumen frisch und animierend,
zart wirzig, ein gut ausgewogenes
Frucht-Saure-Spiel, lang
anhaltender Abgang.

88 / 100 Falstaff-Punkte

STEIRISCHER
WEISSBURGUNDER 2021

12,5 %, Helles Gelbgrun, Silberre-
flexe. Feine weif3e Tropenfrucht,
ein Hauch von Kernobst, zart nach
Blitenhonig. Saftig, elegant,
etwas Walnuss und Honigmelone,
finessenreicher S&urebogen, aus-
gewogen und gut anhaftend, ein
stoffiger Begleiter bei Tisch.

89 /100 Falstaff-Punkte

BIO ZAHEL GEMISCHTER SATZ
200

Zahel

12 %, helles Gringelb, Silberrefle-
xe. Frischer griiner Apfel, Nuancen
von Limettenzesten und weif3en
Bliten, attraktives Bukett. Leicht-
flif3ig, zart nach Apfel, frisch
strukturiert, zitroniger Nachhall,
feiner Wein.

PINOT BLANC - CHARDONNAY
2020

FLAT LAKE

12 %, helles Goldgelb, Silber-
reflexe. Verhalten, zarte gelbe
Tropenfrucht, ein Hauch van Apfel.
Schlank, zarte Fruchtsif3e nach
Birne, dezenter Saurebogen,
zitroniges Finale, bietet
unkomplizierten Trinkspaf3.

89 / 100 Falstaff-Punkte
SILVER WEISSWEINCUVEE

FLAT LAKE

11,5 %, helles Gelbgriin, Silberre-
flexe. Zarte Nuancen von frischer
Birne, ein Hauch von Honigmelone,
kandierte Orangenzesten, floraler
Touch. Mittlere Komplexitat,
weif3er Apfel, dezenter Saurebo-
gen, zitronig im Abgang, ein viel-
seitiger, leichtfliBiger Speisenbe-
gleiter.
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FUR
FEIERLICHE
ABENDE IM
WINTER

9 1 / 100 Falstaff-Punkte

90 / 100 Falstaff-Punkte

88 / 100 Falstaff-Punkte

FLAT LAKE
PREMIUM SELECTION

Flat Lake

13,5 %, kraftiges Rubingranatrot,
violette Reflexe, breiterer Wasser-
rand. Etwas Vanille und Karamell,
dunkle Kirschen und etwas Cassis
unterlegt. Saftige Frucht, dezente
Holzwiirze, frisch strukturiert, reife
Herzkirschen im Nachhall.

116 HOFER

EXCLUSIV CUVEE RESERVE
BARRIQUE

Cuvée Dora

13 %, dunkles Rubingranatrot, violet-
te Reflexe, zarte Ockerrandaufhel-
lung. Zart rauchig-krauterwdirzig
unterlegtes dunkles Waldbeer-
konfit, ein Hauch von Nougat und
Edelholz. Saftig, reife dunkle
Kirschen, reife Zwetschgen, runde
Tannine, mineralisch im Abgang.
Nougat im Nachhall, verfiigt tiber
Reifepotenzial.

88 / 100 Falstaff-Punkte

FLAT LAKE
TOP LIMITATION GOLD

Flat Lake

13 %, kraftiges Karmingranatrot,
violette Reflexe, breiter Wasserrand.
Dunkle Beeren, frische Zwetschgen,
dezente Krauterwdrze. Mittelge-
wichtig, zart blattrige Wiirze, reife
Frucht, mineralischer Abgang,
bereits zuganglich.

BLAUER ZWEIGELT RESERVE

Lenz Moser

13 %, kraftiges Karmingranatrot,
violette Reflexe, dezenter Ocker-
rand. Schwarze Beeren, reife
Zwetschgen, zart blattrige Wiirze,
tabakige Nuancen. Mittlerer Kor-
per, frische Kirschen, prasente
Tannine, rotbeerig, zarte Lakritze,
mineralischer Abgang.

90 /100 Falstaff-Punkte

FLAT LAKE
BLAUFRANKISCH ZWEIGELT

Flat Lake

13 % kraftiges Rubingranatrot, vio-
lette Reflexe, breitere Ockerrand-
aufhellung. Nuancen von Kirschen,
ein Hauch von Zwetschgen, etwas
Nougat, zarte HolzwUrze. Mittlerer
Korper, rotbeerige Frucht, zarte
Tannine, dezente Siif3e im Nach-
hall, bereits zuganglich, vielseitig
einsetzbar.

Fotos: Shutterstock, ALDI Suisse AG, HOFER, beigestellt
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90 / 100 Falstaff-Punkte

9 1 / 100 Falstaff-Punkte

ROSSO TOSCANA 16T 2020

San Zenone

13 %, Mittleres Rubingranatrot, vio-
lette Reflexe, breite Ockerrandauf-
hellung. Tabakig-krduterwirzig
unterlegte rote Waldbeernuancen,
zart nach Ribisel, etwas Lakritze.
Mittlere Komplexitat, rotbeerig und
gut anhaftend, integrierte Tannine,
feine Suf3e im Finish, ein feinwdirzi-
ger Speisenbegleiter.

THE SIR CUVEE

Iby Emotion

13,5 %, dunkles Rubingranatrot, vio-
lette Reflexe, zarte Randaufhellung.
Schwarze Beeren, dunkle Herzkir-
schen, zart blumige Nuancen.
Mittlerer Korper, rotbeerige Textur,
frischer Séurebogen, zart nach
Gewdrznelken im Abgang, Limetten
im Finale.

90 /100 Falstaff-Punkte

9 1 / 100 Falstaff-Punkte

PROSECCO DI
VALDOBBIADENE SUPERIORE
DOCG SPUMANTE

11 %, Helle Gelbgrin, Silberreflexe.
Lebendiges, sattes Mousseaux. Feine
Frucht nach gelber Birne und Mango,
ein Hauch von Blutenhonig, ein
Hauch von Kamille und Mandarinen-
zesten unterlegt. Saftig, elegant, fri-
scher weif3er Apfel. Feine
Saurestruktur, fruchtig im Abgang,
mineralischer Nachhall.

GRANDE ALBERONE
ROSSO

Cantina Danese

14,5 %, dunkles Rubinrot. In der Nase
Amarenakirschen, reife Zwetschgen,
ein Hauch Rumtopf, Brombeeren,
frischer Pfeffer. Am Gaumen rund
und weich, klarer Fruchtkern, leichte
Fruchtstf3e, engmaschiges Tannin,
harmonisch und saftig.

89 / 100 Falstaff-Punkte

SECCO ROSE

Flat Lake

12 %, helles Zyklamrosa, Silber-
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 Trinkvergniigen,
kirschiger Nachhall.



einfach kochen - REeISE

AUF REISEN GEHEN

UND KULINARISCHE HIGHLIGHTS
IN OSTERREICH ENTDECKEN

SUf3, salzig, deftig, herzhaft, lieblich und bodenstandig: Die heimische
Kiche lasst sich auf Reisen durchs Land bestens entdecken.

HE
sterreich ist nicht nur fir seine Se-
henswiirdigkeiten und wunderschone
Landschaften bekannt und beliebt,
auch die typisch osterreichischen Spe-
zialitdten in den Bundeslindern sind
ein Grund fiir eine Reise oder einen kulinari-
schen Ausflug. Wandeln Sie auf den Spuren
der typischen osterreichischen Kostlichkeiten
und machen Sie sich mit HOFER REISEN
auf zu einer kulinarischen Reise, um die
Schmankerln unserer Heimat zu entdecken.

APFEL, WEIN & KURBIS

In der Steiermark dreht sich alles um Apfel,
Wein und Kiirbis. Das steirische Kiirbiskern-

ol wird sogar als das griine Gold der Steier-
mark bezeichnet. Die Steiermark verfigt
iiber das grofite Apfelanbaugebiet Oster-
reichs. Daraus enstehen vielfiltige Spezialita-
ten. Ob Traminer, WeifSburgunder, Riesling,
Rivaner, Welschriesling oder Schilcher —
auch fir den Wein ist die Steiermark weit
uber ihre Grenzen hinaus bekannt.

DIE BERUHMTE LINZER SCHNITTE

In Oberosterreichs darf der Knodel auf kei-
ner Speisekarte fehlen. Wiirzig mit Barlauch,
stifs mit Marille oder deftig mit Faschiertem.
Herzhaft und deftig geht es weiter mit dem
»Bratl«, dem saftigen und frischen Braten

aus dem Ofen. Ob Innviertler Bierbratl, Sur-
bratl oder Mostbratl mit Erdapfelknodeln —
diese Schmankerl gehoren einfach dazu.

Den grofsten Bekanntheitsgrad geniefSt je-
doch immer noch die Linzer Schnitte. Ein
liberliefertes Rezept der Mehlspeise aus dem
17. Jahrhundert gilt als das dlteste bekannte
Tortenrezept der Welt.

SUSS UND DEFTIG IN WIEN

Die Wiener Genusskultur ist weit tiber die
Grenzen bekannt. Hier liebt man die
schmackhafte Hausmannskost. Vom Kaiser-
schmarrn bis zum Tafelspitz, von der geros-
teten Leber bis zum Schnitzel. Als wichtigs-



Fotos: Eurotours Ges.m.b.H

tes Symbol fuir die Stadt gilt die Sachertorte.
Saftig und mit einer Schicht Marillenmarme-
lade unter der Schokoglasur tiberzeugte die
weltbekannte Torte nicht nur die Habsbur-
ger Monarchie.

BESONDERER GENUSS

GeniefSer und Weinliebhaber kommen im
Burgenland voll auf ihre Kosten. Das See-
winkler Gemiise, die siidburgenldndische
Weidegans, der Neusiedler-See-Fisch, die
mittelburgenlandischen Kastn und Nisse
sowie die Leithaberger Edelkirsche sind nur
einige Schmankerl der 13 Genussregionen.
Das milde Klima des Burgenlandes eignet
sich hervorragend fiir den Anbau des welt-
bekannten burgenliandischen Weines.
Besonders gut sind auch die Mehlspeisen
des Burgenlandes. Somlauer Nockerl, geba-
ckene Holunderbliiten, Kirsch- und Nuss-
strudel schmecken allen Sifispeisenfans. Und
die Esterhazyschnitte ist jedem ein Begriff.

DIE SALZBURGER NOCKERL

In Salzburg zeichnet sich jeder Landesteil
durch seine speziellen Gerichte aus. Lungau-
er Kasknodel, Pongauer BladIn oder Pinz-
gauer Kasnockn sind nur eine Auswahl der
herrlichen Schmankerl, die Thnen im Salz-
burger Land aufgetischt werden.

Der Exportschlager schlechthin ist und
bleibt die Mozartkugel aus Pistazien, Nou-
gat und Marzipan. Eine weitere Spezialitat
und die wohl beliebteste Nachspeise der
Salzburger sind die Salzburger Nockerl.
Entdecken auch Sie diese Kostlichkeit, wenn
Sie Thren kulinarischen Ausflug mit einer
Stadtereise nach Salzburg kombinieren.

HERZHAFT, BODENSTANDIG IN TIROL

Tiroler Speckknodel, Kaspressknodel,
Schlutzkrapfen, Kasspatzln, Zillertaler
Krapfen und Tiroler Grostl: Die Kiiche
Tirols ist herzhaft und bodenstiandig. Auf
den Bergen wird gerne Brettljause serviert.

Typisch dsterreichische Stif3speisen
verflihren Genief3er jeden Alters. Ob
Kaiserschmarrn oder Marillenknddel -
so schmeckt Osterreich.

Diese lasst jeden Wanderer und Mountain-
biker wieder zu Kriften kommen.

Mit Moosbeernocken — braun gebrannte
Nocken aus einem Teig mit Heidelbeeren —
Strauben mit Preiselbeeren und Kiachln mit
Staubzucker zeigen sich auch die StifSspeisen
von ihrer deftigen Seite.

VIELFALTIG UND MEDITERRAN

Kirnten ist nicht nur fiir seine zahlreichen
Seen bekannt, sondern auch fiir eine ab-
wechslungsreiche und schmackhafte Kuche.
Die kulinarische Vielfalt verdankt das siid-
lichste Bundesland Osterreichs vor allem den
slowenischen und italienischen Einfliissen.
Der Klassiker schlechthin sind natirlich die
Kirnter Kasnudeln: mit einer Topfen- und/
oder Kartoffelmasse gefullte Teigtaschen.
Fangfrischer, heimischer Fisch wird Thnen
besondere kulinarische Gentisse bringen.

MARILLE, MOHN & MOST

Der Marchfelder Spargel, die Wachauer
Marille, Mohn aus dem Waldviertel, das
Wachauer Laberl: Aus Niederosterreich
stammen vorziigliche regionale Produkte.
Den Waldviertler Mohn finden Sie in salzi-

gen Mohnnudeln mit Weinkraut oder in
Mohnknodel mit Hollerkoch wieder.

Beim Heurigen konnen Sie sich auf ge-
mitliche Weise von Thren Entdeckungsrei-
sen auf der 830 Kilometer langen Weinstra-
3e entspannen. Besonders der niederdster-
reichische Veltliner und die Riesling-Weine
gehoren zu den besten Weinen Europas.

KASE UND ERDAPFEL

Vorarlberg ist fiir seinen Kise bekannt.
Herzhafter Vorarlberger Bergkase, intensiver
Rafkase oder wiirziger Rheintalerkase sind
besondere Schmankerl. Ob Lustenauer Kas-
fladen, Kasknopfle, eine Spatzle-Variante,
oder Kiasesuppe: Die Zubereitungsmoglich-
keiten sind vielfaltig.

Im Landle kommen auch Speisen aus Erd-
apfeln gerne auf den Tisch. Besonders beliebt
sind gekochte Erdapfel, sogenannte Grumpa-
ra mit Kase. Auch Sure Grumpara, ein
Erdipfeleintopf mit Essig, oder Hafaloab —
Knodel aus gekochten Erdapfeln — werden
gerne aufgetischt.

Bundesliander mit HOFER REISEN
entdecken, mehr Informationen dazu finden
Sie auf hofer-reisen.at <

Der Klasssiker der Wiener Kiiche ist das Wiener-
schnitzel. Traditionell aus Kalbfleisch, gibt es
auch Variationen mit Schwein, Huhn oder Pute.
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REISEN

WINTERURLAUB

VIELSEITIGE AKTIVITATEN IN OSTERREICH

Erkunden Sie Ihre Lieblingsdestination fur den Winterurlaub.

ielleicht wissen Sie noch nicht, wie

Sie Thren Winterurlaub in Osterreich

verbringen mochten. Kein Problem!

HOFER REISEN hat fiir Sie eine

bunte Auswahl an Reisen zusam-
mengestellt. Lassen Sie sich inspirieren und
finden Sie das richtige Angebot. Im Winter
ist Osterreich ein wahres Wunderland.

Knackige Pisten und ein Skiurlaub der
Extraklasse erwarten Sie in den heimischen
Alpen. Es muss aber nicht immer Skifahren
sein, denn es gibt auch Rodelbahnen, Lang-
laufloipen und Winterwanderwege zu entde-
cken. Ein Besuch in einer Therme bietet eine
wohlig warme Abwechslung.

Hoch hinaus geht es mit der Gondel oder
der Seilbahn. Oben angekommen, eroffnet
sich ein wunderschones Panorama! Der Win-
ter eignet sich auch bestens fur einen Besuch
in einem der zahlreichen Natur- oder Natio-
nalparks. Einfach die Stille geniefSen und Tie-

HOFER

re in ihrer gewohnten Umgebung beobach-
ten. Natur pur und Ferien vom Feinsten
erleben.

SKIURLAUB INKLUSIVE
SKIPASS-GUTSCHEIN

Stellen Sie sich glitzernde Pisten im Sonnen-
schein, grofSartige Abfahrten fur perfekte
Schwiinge und unbefahrene Hinge im
frischen Pulverschnee vor — mit HOFER
REISEN wird dieser Traum Wirklichkeit und
Sie wedeln schon bald die Hange herunter.
Ob bei Ski-Abenteuern am Dachstein, am
Wilden Kaiser oder doch bei einem Aufent-
halt in Zell am See — einem traumhaften Ski-
urlaub steht nichts mehr entgegen. Dank der
glnstigen Angebote von HOFER REISEN
erleben Sie unvergessliche Wintertage. Sie
wollen in die schonsten Skigebiete Oster-
reichs, Italiens und der Schweiz? Dann sind
Sie genau richtig. Ihr Vorteil: Ein Skipass

oder Skipass-Gutschein ist bei diesen Reisen
bereits inklusive.

WINTERURLAUB MIT KINDERN

Sie suchen noch nach einer Idee fur den per-
fekten Winterurlaub mit Kindern? HOFER
REISEN zeigt Thnen eine Fiille an Moglich-
keiten, die Thren Winterurlaub unvergesslich
machen, denn Abwechslung steht auf dem
Tagesprogramm. Beim Schlendern durch die
verschneite Landschaft konnen Kinder die
Spuren der Tiere im Schnee entdecken und
die Natur erkunden. Von Fackelwanderun-
gen mit Ponys iiber Hundeschlittenfahrten
bis hin zu Schneeschuhwanderungen ist alles
moglich.

Wer im Skiurlaub den Kindern den perfek-
ten Carving-Schwung beibringen und dabei
die gemeinsame Zeit auf der Piste geniefSen
will, ist in den Jugend- und Familienhotels
richtig. Diese sind perfekt auf die Bediirfnis-



Fotos: Eurotours Ges.m.b.H.

Idyllische Winterlandschaften
entdecken und die Ruhe der
Natur genief3en — auch das ist
Winterurlaub in Osterreich.

se von Familien abgestimmt.Einfach verwoh-
nen lassen und gemeinsame Familienzeit er-
leben. Sie mochten gerne alleine mit Threm
Kind verreisen? Kein Problem! Bei unse-

ren Single-mit-Kind-Reisen finden Sie Thr
perfektes Angebot. So wird der Urlaub mit
Kind zu einem vollen Erfolg.

SKIREGION SCHLADMING

Wer den Winterurlaub in Schladming-
Dachstein kaum erwarten kann, der hat mit
HOFER REISEN die Chance, schon vorab
einen Blick in die Region zu werfen und

das Skigebiet Schladming-Dachstein virtuell
zu erobern. Einfach durch Skipisten und
Langlaufloipen klicken oder Rodelbahnen
und viele weitere Attraktionen erkunden.

Vorfreude auf eine lustige Rodelpartie
macht die Rodelbahn Hochwurzen. Sie ist
mit sieben Kilometer die lingste Naturrodel-
bahn im alpenlidndischen Raum.

Am Dachstein, auf stolzen 2.700 Meter
Seehohe, befinden sich die lingsten Glet-
scher-Loipen der Welt. Ebenso beeindru-
ckend ist auch der Dachstein Sky Walk, eine
der spektakuldrsten Aussichtsplattformen
der Alpen. Starten Sie jetzt Thre personliche
360°-Tour und geniefSen Sie die Vorfreude!

WINTERREGION SAALBACH-
HINTERGLEMM

Auch in Saalbach-Hinterglemm konnen Sie
schon vorab die Highlights der Region er-
kunden — und zwar in 360° und ganz be-
quem vom Sofa aus. Traumhafte Ausblicke
auf das Bergpanorama begleiten Sie dabei.
Sie sehen sich bereits gedanklich im Skicircus
Thre Schwiinge ziehen? Mit 270 Pistenkilo-
metern zihlt er zu den grofiten Skigebieten
der Alpen. Neben perfekt praparierten Ab-
fahrten erwarten Sie dort tiefverschneite
Hinge fur Freerider.

Aber auch abseits der Piste wird in der
Region viel geboten. Beim Bogenparcours
Glemmerhof geht es mit Pfeil und Bogen
durch die winterliche Landschaft. In der
Snowmobile City haben Sie die Moglichkeit,
eine Fahrt mit dem Skidoo zu wagen.

SKIREGION BAD KLEINKIRCHHEIM

Ein weiterer Klassiker unter den Winterspor-
torten ldsst sich mit der 360°-Ansicht von
HOFER REISEN erkunden. Werfen Sie be-
reits vorab einen Blick auf das Skigebiet Bad
Kleinkirchheim. Einfach die Augen tiber die
Pisten und Bergbahnen schweben lassen und
sich auf unbeschwerte Skitage freuen.

Einen abwechslungsreichen Skitag fiir die
ganze Familie verspricht die Kidsslope St.
Oswald. Mit Nix und Noxi und weiteren
lustigen Figuren wird es garantiert nicht
langweilig! Action-Liebhaber aufgepasst.
Achterbahn-Feeling erwartet Sie auf
der Rodlbobbahn — Kaiserburg Bob. Mit
40 km/h und zwolf Prozent Gefille geht es
ins Tal hinab. Wer es etwas ruhiger angehen
mochte, gleitet auf der acht Kilometer langen
Romerloipe durch die Landschaft. Alternativ
steht auch eine anspruchsvollere Sportloipe
zur Wahl. Wellnessfreuden auf drei Etagen
bietet das Thermal Romerbad. Bei fiinf

Thermalbecken und 13 Saunen sind der Ent-
spannung keine Grenzen gesetzt. In

der Familien- und Gesundheitstherme

St. Kathrein kommen grofSe und kleine Was-
serratten voll auf ihre Kosten.

SKIGEBIET NASSFELD

Werfen Sie einen Blick auf die Pisten und
Bergbahnen des Skigebiets Nassfeld. Skifah-
rer finden auf der Skimovie Rennstrecke
Watschinger Alm eine ganz besondere Her-
ausforderung. Wie wire es mit einem kleinen
Rennen? Beim Parallel-Slalom konnen Sie
gegeneinander antreten. Der Snowpark
Nassfeld ist perfekt fiir Familien. Mit Kicker
Line, Public Line und Beginner Line ist der
Spaf§ vorprogrammiert. Eine lustige Rodel-
partie bietet die Rodelbahn Sonnleitn. Hoch
hinaus geht es auf der Panoramaterrasse
»Sky Plate«. Auf der freitragenden Plattform
blickt man auf Berge und Gipfel.

Wer es lieber gemiitlicher mag, unter-
nimmt eine Fahrt mit dem Pferdeschlitten in
die Bergwelt des Nassfelds. Gut eingewickelt
in eine warme Wolldecke geht es durch den
verschneiten Winterwald.

Mit der 360°-Tour konnen Sie die Vorfreu-
de so richtig geniefSen und sich schon vorab
tiber Thren Urlaubsort informieren!

Dieser Winter
verspricht Spaf3
und Erholung auf
den wunderschdnen
heimischen
Skipisten und
Rodelbahnen.
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Tischgesprach mit Claudia Kottal tber ...

.. GESUNDE ERNAHRUNG UND
TRAUMHAFTE SUSSSPEISEN

HOFER Interessieren Sie sich fiir
Lebensmittel und deren genauen
Ursprung?

CLAUDIA KOTTAL Ehrlicherweise

habe ich erst vor Kurzem damit
begonnen. In meiner Studienzeit
musste immer alles billig sein und
danach war ich lange sehr
unaufmerksam. Dabei ist es doch von
grofler Bedeutung, was wir in unseren
Korper aufnehmen. Und es ist mir auch
wichtig, mit meinem Konsumverhalten
nicht die Ausbeutung von Menschen zu
unterstiitzen. Aber besser spit als nie!

Wie wichtig ist gesunde Erndbrung fiir
Sie?

Mir ist es wichtig meinen Korper mit den
Nihrstoffen zu versorgen, die er braucht
und ich achte schon darauf frisch zu
kochen und viel Gemiise einzubauen. Aber
genauso mochte ich damit nicht zu
rigoros sein. Ich finde es total in Ordnung,
einmal Burger mit Pommes zu essen und
das auch zu geniefSen.

Gibt es ein » Woblfiiblgericht« aus Ihrer
Kindbeit?

GriefSkoch mit Benco. Meine Oma hat das
GriefSkoch mit Butter gekocht. Ich habe

122 HOFER

INTERVIEW HERTA SCHEIDINGER

»An freien Tagen
koche ich sehr oft
und sehr gerne. Meine
Eltern sind beide sehr
leidenschaftliche
Koche und haben
mich schon friih
eingeschult.«

CLAUDIA KOTTAL
Die vielbeschaftigte Wienerin ist am
Theater ebenso zuhause wie in Film und
Fernsehen. An der Seite von Thomas
Stipsits ist sie ab Oktober in der Komddie
»ove Machine 2« im Kino zu sehen.
|lhren nachsten Auftritt im Fernsehen
hat sie in der neuen ORF-Serie »Biester«
von Autor Uli Brée. Am 15. Oktober feierte
sie im Wiener WERK X Premiere in der
musikalischen Farce »Horses«.
horsemusical.com

sie vor Kurzem gebeten, mir mal
wieder eines zu machen.

Wie steht es mit den heimischen
SiifSspeisen? Eine Versuchung?
Auf jeden Fall! Am reizvollsten finde
ich stife Hauptgerichte - Mohnnudeln,
Germknodel, Kaiserschmarren ... ein
Traum!

Haben Sie neben Ihren zablreichen
Engagements Zeit selbst zu kochen?
Wenn ich drehe, dann tatsichlich nicht,
weil man da oft um 6:00 Uhr abgeholt
wird und manchmal erst wieder um 20:00
Uhr heim kommt. Aber an freien Tagen —
von denen wir Schauspielerinnen und
Schauspieler meist mehr haben, als wir
brauchen kénnen — koche ich sehr oft und
sehr gerne. Meine Eltern sind beide sehr
leidenschaftliche Koche und haben mich
schon frih eingeschult.

Neben 1bren Rollen im TV und im Kino
strarten jetzt auch mit einem Musical durch.
Ja, im Oktober spiele ich die Urauf-
fithrung des Musicals »Horses«, ein sehr
brisantes, witziges und wildes Teil mit
wunderschonen Songs — ich bin

riesig aufgeregt! <

FOTOS: JEANNE DEGRAA



813INYS 0304




Liebensmittel

2 . HOFER "
aus Osterreich zum PREIS;-

15 )alre

Top-Qualitat unserer

FLAT LAKE Weine

Da bin ich mir sicher.



