AUSGABE

HERBST/
WINTER
E 2023

DAS REZEPTEMAGAZIN VON HOFER
RAFFINIERT &
TRADITIONELL .
DIE BESTEN REZEPTE FUR
FESTLICHE STUNDEN

KOCHENN

SCHOKOLADE
VOM BROWNIE BIS ZU =
PIKANTEN GERICHTEN'SS

i 4
o :,‘
L VA

WINTER!

)/
REZEPTE, DIE ALLE LIEBEN

WWW.HOFER.AT €1,-



Vorbehaltlich Satz- und Druckfehler.

XXX_INSERAT_MUSTER_233x300.indd 3

hofer.at

25.09.23 12:10



Fotos: Hofer, beigestellt

Herausgeberbrief

DIE JAHRESZEITEN
FEIERN

Liebe Leserinnen, liebe Leser!

er Wechsel der Jahreszeiten bringt neue Farben, Geriiche und Geschmicker.

Wir haben uns fir diese Ausgabe von »Einfach Kochen« davon inspirieren lassen.

Auf der Suche nach saisonalen Zutaten und Gerichten sind wir auf eine Fiille von
Produkten und Rezepten gestofSen, die uns im Herbst begleiten und uns langsam auf
den Winter einstimmen. Der Hohepunkt des Jahres sind natiirlich die Festtage, die mit
besonderen Gerichten gefeiert werden. Dabei darf man gerne Traditionen aufleben lassen,
denn sie bringen uns zuriick zu den Geschmickern der Kindheit.

Themen, die auch Spitzenkoch Toni Morwald und seiner Tochter Johanna wichtig sind.
Wir haben sie in Feuersbrunn besucht und durften den beiden beim Keksebacken iiber die
Schulter schauen. Dabei haben wir gelernt, dass die siiffen Kostlichkeiten immer Saison
haben — und einfach himmlisch schmecken. Begleiten Sie uns ab Seite 6 ins niederoster-
reichische Feuersbrunn.

Wenn zu den Feiertagen Familie und Freunde zusammenkommen, gehoren festliche
Gerichte einfach dazu. Wagen Sie sich an die Klassiker! Vom Shrimpscocktail bis zum Beef
Wellington haben wir fiir Sie Rezepte zum Nachkochen zusammengestellt, die Festtags-
stimmung auf den Tisch bringen (ab Seite 34).

Kochen mit Schokolade hat in der kiihlen Jahreszeit Saison. Ob pikant oder siifS, unsere
Rezepte ab Seite 92 verfithren GrofS und Klein. Erfahren Sie mehr tiber die Herstellung
der Schokolade in der hauseigenen HOFER Schokoladefabrik ab Seite 88. Hier stehen
Qualitdt, Nachhaltigkeit der Rohstoffe und eine umweltschonende Produktion im
Mittelpunkt. Genuss mit gutem Gewissen und ganz viel Geschmack!

Die HOFER Vinothek ist fiir kalte Tage bestens gertistet. Ab Seite 112 haben wir
unsere Empfehlungen fiir die besten WeifS- und Rotweine zusammengestellt.

In diesem Sinne darf ich Thnen einen schonen Herbst und einen wundervollen
Winter wiinschen. Viel Vergniigen beim Ausprobieren der Rezepte in dieser Ausgabe
von »Einfach Kochen«.

Thr

Horst Leitner
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Johanna und Toni Mérwald
zaubern gemeinsam herrliche
Kekserl aus den besten
Zutaten.

B
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§
Viele Kekssorten

schmecken das ganze Jahr
Uiber zu Tee oder Kaffee.__

EIGENTLICH IST ES DER GESCHMACK DER KINDHEIT.
ES WERDEN GENUSSMOMENTE GESCHAFFEN, DIE
EINEN DAS GANZE LEBEN LANG BEGLEITEN.

HOFER

hre Hinde fliegen flink zwischen den

bereits vorbereiteten Zutaten und dem

Teig im Werden hin und her. Vor unse-

ren Augen entstehen in einigen Arbeits-

schritten Wachauer Krapferl. Ein
Rezept mit grofler Wirkung, sehen die in
Schokolade getunkten Kekse doch wirk-
lich zum Anbeiflen aus.

GEMEINSCHAFTSPROJEKT

Johanna und Toni Morwald haben uns
ins niederosterreichische Feuersbrunn ein-
geladen, um fiir uns einige Kekse aus dem
reichhaltigen Repertoire des Hauses zu
backen. Und reichhaltig ist noch unter-
trieben. »Wir backen in der Weihnachts-
saison rund 300 Kilo Kekse. 60 Sorten
stehen in meinem Rezeptbuch«, erklirt
Toni Morwald. Eigentlich ist in der Weih-
nachtszeit der ganze Betrieb an der Ent-
stehung der Kekse beteiligt. Wer mochte,
kann beim Backen mithelfen. Die Rezepte
werden jedes Jahr erweitert, erganzt,
verfeinert und weiterentwickelt. Jede Idee
ist herzlich willkommen. So wichst die
Rezeptesammlung — sehr zur Freude der
Giste — mit jedem Jahr.

Das Vater-Tochter-Gespann hantiert
gekonnt mit Zutaten und Utensilien.
Jeder Handgriff sitzt und sieht leicht aus.
Dabei ist es eine hohe Kunst, die viel
Ubung braucht.

GENUSSMOMENTE SCHAFFEN

Verwendet werden nur die besten Zuta-
ten. »Denn man schmeckt den Unter-
schied«, wie Morwald versichert. Darum
sollte man bei den Zutaten nicht sparen:
Bio-Eier, Bio-Butter und selbstgemachte
Marmelade sind nur einige der Produkte,
die den herrlichen Geschmack der kleinen
Kostlichkeiten ausmachen.

Eigentlich ist es der Geschmack der
Kindheit. Und hier hakt der Spitzenkoch
ein. Denn Geschmack ist fiir ihn eine Wis-
senschaft — und ein Lernprozess. » Wir
alle miissen einen verniinftigen Umgang
mit unserer Nahrung leben und unseren
Kindern von Geburt an mitgeben. Ein
GrofSteil dessen, was uns schmeckt oder
nicht, wird frith festgelegt. Gestortes Ess-
verhalten, das in der Kindheit gepragt
wird — ob gedankenlose Vollerei oder
iberdngstlicher Umgang mit Fetten, Zu-
cker, Kohlenhydraten oder dergleichen —,
ist spater nur sehr schwer wieder abzule-
genx, ist er Uberzeugt. Es gilt also, beson-



dere Gemussmomente zu schaffen, die
einen das ganze Leben lang begleiten.
Und was eignet sich dafiir besser als

die Weihnachtsfeiertage mit all den feinen
Kostlichkeiten, wenn aus dem Backrohr
der Duft von Vanille, Butter und Niissen
durchs Haus zieht.

KEKSE HABEN IMMER SAISON

Johanna Morwald liebt SiifSes. Vor allem
Schokolade hat es ihr angetan. »Die
selbst gebackenen Kekse gehoren fur
mich einfach zu den Festtagen dazu«, sagt

Mit etwas Ubung

gelingen auch
schwierige Keksrezepte.

Einfach ausprobieren!

sie, und fugt lachend hinzu: » Auch wenn
man am Ende der Adventzeit dann gerne
wieder zu etwas anderem greift. «

Johanna und Toni haben fiir uns Kekse
ausgewihlt, die — wie die Wachauer
Krapferl, die kleinen Kokoskuppeln, die
Florentiner, die Mandelschnitten oder die
Ingwerkekse — das ganze Jahr uiber zu Tee
oder Kaffee serviert werden konnen.
Denn es gibt noch zahlreiche andere
Anlisse, um Kekse zu backen, zu verzie-
ren, zu essen oder zu verschenken.

Und es missen auch nicht nur die

Im Relais & Chateaux
Restaurant »Zur Traube«
in Feuersbrunn werden
jedes Jahr bis zu 300
Kilo Kekse gebacken.

traditionellen heimischen Kekse sein. In
Lindern wie England, Italien, Frankreich,
aber auch den USA findet man kostliche
Anregungen und Rezepte. Kekse sind eine
herrliche Moglichkeit, den stifen Genuss
zu zelebrieren und zu experimentieren.
Sie sind kulinarische Spezialititen im
Miniformat, die keine Grenzen kennen.

BACKEN MIT KINDERN

Wer vorhat, mit kleineren Kindern zu
backen, sollte vorerst einfache Rezepte
aussuchen, die bestimmt gelingen. Denn
das Erfolgserlebnis, wenn die eigenen
Kekse verkostet werden, macht Kinder
stolz. Ob Teig kneten, Plitzchen ausste-
chen oder beim Verzieren der Kekse die
eigene Kreativitit ausleben — die Kleinen
sind mit Begeisterung bei der Sache und
lernen dabei auch Wichtiges tiber Lebens-
mittel, Zubereitung und Geschmack.
Auch wenn manchmal keine Meister-
werke dabei entstehen: Es werden Erinne-
rungen geschaffen, und Lust aufs Kochen
und Backen gemacht. <

HOFER
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HOFER

WACHAUER KRAPFERL

\C@; REZEPT FilR
Q?’ 4 PERSONEN

ZUBEREITUNGSZEIT
40 MINUTEN

— 0O SCHWIERIGKEIT
LEICHT

Diese Kekse haben das Potenzial zu Ihren Lieblingskeksen zu werden,
denn die Kombination von Mirbteig, Vanillecreme und
Schokoladeglasur ist unwiderstehlich.

ZUTATEN KEKSE

+ 270 g HAPPY HARVEST Mehl glatt

+ 200 g MILFINA Teebutter

+ 110 g Staubzucker

- 2 Dotter von ZURUCK ZUM URSPRUNG
BlO-Eiern

+ 50 g BELLA Haushaltsschokolade,
gerieben

+ 40 g BELLA Vanillinzucker

LUTATEN CREME

+ 1/4 L MILFINA Vollmilch
+ 20 g BELLA Vanillepuddingpulver
*+ 40 g BELLA Vanillinzucker
+ 250 g MILFINA Teebutter
+ 200 g Staubzucker
« BELLA Kuverture fur die Glasur

HOFER PRODUKT-TIPP

VANILLEPUDDING
»BELLA«

Der BELLA Pudding mit
Vanillegeschmack ist wohl die
beliebteste Geschmacksrichtung im
Puddingsortiment. In der Backsaison
unentbehrlich!

ZUBEREITUNG

— Butter mit Mehl zerbroseln, mit den

restlichen Zutaten zu einem glatten Teig
verarbeiten. Den Teig ca. 3 mm dick
ausrollen und runde Scheiben ausste-
chen. Auf ein mit Backpapier belegtes
Blech setzen und bei 170 °C Umluft

ca. 10 Minuten backen.

— Fur die Creme die Halfte der Milch mit

Vanillinzucker aufkochen lassen, restliche
Milch mit Vanillepuddingpulver verriihren
und in die kochende Milch rihren. Vom
Herd nehmen und Uberkihlen lassen.

— Butter mit Staubzucker weif3-schaumig

rihren. Den kalten Pudding mit dem
Stabmixer glatt mixen und dann L&ffel-
weise unter die Butter rihren.

— Die Creme in einen Spritzsack mit kleiner

runder Tulle flllen. Die Halfte der Kekse
mit der Creme bespritzen und eine zweite
Scheibe daraufsetzen.

— Die Schokoladenglasur erweichen und die

Kekse nur mit der Oberflache eintauchen.
Die Creme soll sichtbar bleiben.

() PROFI-TIPP

TUNKEN BRAUCHT UBUNG

Nicht aufgeben, sollte es mit dem exakten
Tunken der Kekse nicht gleich klappen. Es
braucht etwas Ubung, bis man den Bogen
raus hat. Und sie schmecken auch mit ein

paar Schokoklecksen hervorragend!




Produktfoto: HOFER, beigestellt
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MARZIPAN-AMARETTO-KUGELN

(@J REZEPT FR @ ZUBEREITUNGSZEIT ~ ——09 SCHWIERIGKEIT

4 PERSONEN 25 MINUTEN LEICHT

Marzipan-Liebhaber werden von diesem Rezept begeistert sein.
Auch wenn man sich dabei die Hédnde schmutzig macht -
es lohnt sich wirklich.

B s, e

LUTATEN ZUBEREITUNG
W
3 + 300 g BELLA Rohmarzipan — Das Marzipan mit dem Amaretto und der
+ 6 cl Amaretto weichen Haselnusscreme —am besten
+ 200 g NUTOKA Haselnusscreme mit dem Knethhaken der Klichen-
+ BELLA Kakao zum Walzen maschine — gut verkneten.

— Aus der Masse mit befeuchteten Handen
Kugeln oder Stangerl formen und in
Kakao walzen.

— In Papierférmchen setzen.

() PROFI-TIPP

WENN DIE HANDE KLEBEN
, ; HOFER PRODUKT-TIPP i
Klebt die Masse beim Formen der Kugeln an

den Hdnden fest, einfach dazwischen immer
wieder absptilen oder die Hénde mit H AS E I'N U s S C R E M E
Kakaopulver bestreuen. "NUTOKA«

Die Nuss-Nougat-Creme von GRANDESSA wird
aus feinen HaselnUlssen hergestellt. Sie schmeckt
als stif3er Snack und kann auch in der Kiiche
vielseitig verwendet werden.

»

Produktfoto: HOFER, beigestellt

HOFER
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VANILLEKIPFERL

e

@

(&, Rezepr FiR
QQ’APERSUNEN

ZUBEREITUNGSZEIT

60 MINUTEN

=2 °SCHWIERIGKEIT ) e
LEICHT

Sie sind der absolute Klassiker und diirfen zu Weihnachten
auf keinen Fall fehlen. Welche Niisse man dafiir verwendet, ist reine
Geschmackssache — wir haben uns flir Mandeln entschieden. -

LUTATEN

+ 200 g MILFINA Teebutter

+ 280 g ZURUCK ZUM URSPRUNG
BlO-Weizenmehl

+ 80 g Staubzucker

+ 100 g BELLA Mandeln, gemahlen

» Staub- und BELLA Vanillinzucker
zum Walzen

HOFER PRODUKT-TIPP

VANILLINZUCKER
»BELLA«

Vanillinzucker hat einen intensiven
Geschmack nach Vanille. Aus diesem
Grund wird Vanillinzucker nachgesagt,
beim Backen starker herauszu-
schmecken als Vanillezucker.

145 HOEER

i

LUBEREITUNG

— Auf einem Brett Meht und Butter
zerbroseln. Mit dem Staubzucker und
den geriebenen Mandeln zu einem glatten
Teig verarbeiten und etwa 30 Minuten £
kiihl rasten lassen. ¢
— Den Teig zu einer Rolle formen. Davon
kleine Stiickchen abschneiden und diese
dann zu kleinen Kipferln formen. Auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Backblech
setzen und im vorgeheizten Backrohr bei
180 °C Umluft etwa 10 Minuten backen. i
— Die.noch heif3en Kipferln varsichtig (sie

brechen sehr leicht!) in einem Gemisch }J'_F‘ 5 jJ
aus Staub- und Vanillinzucker walzen. U N

! L)
"
r

() PROFI-TIPP
WELCHE NUSS DARF ES SEIN?

Wahrscheinlich hat es mit den Kindheits-
erinnerungen zu tun, vielleicht auch mit
der gewtinschten Siif3e. Aber egal ob man
Mandeln, Haselniisse oder Walndisse ftir
die Vanillekipferl verwendet, wichtig ist, !
dass es schmeckt! : pr *
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- KOKOSKUPPELN

@ REZEPT FiR ZUBEREITUNGSZEIT
(?) 4 PERSONEN 60 MINUTEN

—0° SCHWIERIGKEIT
LEICHT

Natirlich gibt es sie das ganze Jahr tiber, aber in Miniform

passen sie auch perfekt auf den Weihnachtstisch.
Schén saftig und flaumig haben sie Suchtpotenzial.

3

LUTATEN

200 g Staubzucker

« 3 Eiklar von ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Eiern

+ 200 g BELLA Kokosraspeln

+ 1 TL GRANDESSA Blitenhonig

ZUTATEN FUR DIE CREME

+ 250 g MILFINA Teebutter
+ 150 g Staubzucker
+ 80 g BELLA Haushaltsschokolade

» Oblaten
+ BELLAKuvertire

() PROFI-TIPP

WENN ES SCHNELL
GEHEN MUSS

Den Staubzucker sollte man vorher unbe-
dingt sieben, damit er wirklich fein und ohne
Kliimpchen ist. Dafiir eignet sich am besten
ein kleines Sieb oder ein Mehlsieb.

ZUBEREITUNG

— Eiklar mit Staubzucker zu Schnee schla-
gen, Kokosraspel und Honig unterheben.

— Auf ein mit Backpapier belegtes Blech
kleine Haufchen setzen und bei ca. 160 °C
Umluft 10 Minuten backen.

— Auskiihlen lassen.

— Fir die Creme die Butter mit dem
Zucker schaumig riihren, die geriebene
Schokolade nach und nach einriihren.

— Aus den Oblaten Scheiben mit 3 cm
Durchmesser ausstechen, die Scheiben
mit Creme bestreichen und-ein Kokos-
busserl daraufsetzen. Uberkiihlen lassen,
damit die Creme fester wird.

— Die Kuverttre schmelzen und die
Unterseite der Kokoskuppeln darin tunken.

HOFER PRODUKT-TIPP

KOKOSRASPELN
»BELLA«

Kokosraspel wird aus dem Frucht-
fleisch der Kokosnuss hergestellt.

Sie eignen sich fur Kekse, Desserts
und als Topping aufs Msli.

HOFER

Jof
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LEUTNANTSBUSSERL

.

@ REZEPT FR @ TUBEREITUNGSZEIT ~ ~—=80 SCHWIERIGKEIT

v 4 PERSONEN 30 MINUTEN LEICHT

Diese Schoko-Nuss-Busserl haben eine lange Tradition — was auch der
Name aus der k. u. k. Zeit vermuten ldsst. Wenn es schnell gehen muss,
sind diese Busserl ideal, denn die Zubereitung ist einfach.

ZUTATEN ZUBEREITUNG
+ 120 g MILFINA Teebutter — Die Butter, den Zucker, die Mandeln und
+ 250 g Staubzucker die Schokolade handisch zu einem Teig
+ 120 g BELLA Mandeln, gerieben verkneten. -
+ 120 g BELLA Haushaltsschokolade, — Kleine Kugerln formen und je einen
gerieben i Mandelstift auf die Kugerl setzen.
+ 1 TL BELLA Vanillinzucker - Bei 170 °C Umluft ca. 10 Minuten backen. : p i
+ 1 Prise LE GUSTO Zimt e
+ BELLA Mandelstifte zur Dekoration LT

() PROFI-TIPP
HASELNUSSE STATT MANDELN

Probieren Sie doch auch eine Variation mit

I 0 Jolug 0 DUKT-TIPP Haselm‘]ssen.aus. Diese Busserl schmecken
KOCHSCHOKOLADE ebenso herrlich!
»BELLA«

Die Haushaltsschokolade von BELLA wird in
der eigenen Schokoladefabrik von HOFER in
Oberosterreich aus besten Kakaobohnen
hergestellt.



beigestellt
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Produktfoto: HOFER, beigestellt

LINZER AUGEN

LUBEREITUNGSZEIT
50 MINUTEN

— 0O SCHWIERIGKEIT
LEICHT

§§§ REZEPT FilR
b’ 4 PERSONEN

Linzer Augen zdhlen zu den Klassikern der 6sterreichischen
Weihnachtsbdckerei. Ob rund oder in Sternform, sie schmecken
immer unwiderstehlich fruchtig.

. JUTATEN @

+ 240 g ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Weizenmehl

+ 240 g MILFINA Teebutter

+ 140 g Staubzucker

+ 170 g BELLA Mandeln, gemahlen

+ 1 TL LE GUSTO Zimt, gemahlen

+ 2 EL MILFINA Vollmilch

» 1 TL BELLA Vanillinzucker

+ GRANDESSA Marillenkonfitiire zum Fiillen

) Staubzucker zum Bestreuen

- g
* X0 PROFI-TIPP

AUFBEWAHREN,
NICHT WEGSCHMEISSEN

Wurde zu viel Miirbteig hergestellt, kann
man diesen in Alufolie oder Frischhaltefolie
wickeln und bis zu acht Tage im
Kiihlschrank aufbewahren.

LUBEREITUNG

— Das Mehl, die zimmerwarme Butter, den
Staubzucker, die geriebenen Mandeln,
den Zimt und die Milch zu einem Teig
verkneten.

— 30 Minuten rasten lassen.

— Den Teig ausrollen, kleine Scheiben und
Ringe ausstechen und bei 180 °C Umluft
ca. 10 Minuten backen.

— Die Scheiben mit Marillenmarmelade
bestreichen und die Ringe daraufsetzen.

— Mit Staubzucker bestreuen. ;

HOFER PRODUKT-TIPP

ZIMT, GEMAHLEN
»LE GUSTO«

Zimt ist der Geschmack von Weihnachten.
Erist bei der Zubereitung von Keksen und
Kuchen nicht wegzudenken.

¥

I
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HOFER

- MANDELSCHN

@_J REZEPT FUR @ ZUBEREITUNGSZEIT =09 SCHWIERIGKEIT
?; 40 MINUTEN :

4 PERSONEN

LEICHT

Sie sind herrlich saftig und schmecken himmlisch.
Und das nicht nur zu Weihnachten. Die Mandelschnitten
von Toni Mérwald sind das ganze Jahr iiber ein Genuss.

ZUTATEN

150 g MILFINA Teebutter

+ 7 Eidotter von ZURUCK ZUM URSPRUNG

. BIO-Eiern

+ 150 g Staubzucker

+ SALINENGOLD Speisesalz

+ 150 g HAPPY HARVEST Weizenmehl

+ 1 Msp. BELLA Backpulver

+ Zeste von 1 Zitrone vom
HOFER Marktplatz, gehackt

+ GRANDESSA Marillenkonfitiire

« 7 Eiklar von ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Eiern

+ 150 g Staubzucker

+ 100 g BELLA Mandeln, gerieben

+ 100 g BELLA Haushaltsschokolade

+ 1 EL RIQUET Inléanderrum

+ BELLA Haushaltsschokolade, fliissig,
zur Dekoration

HOFER PRODUKT-TIPP

INLANDERRUM
»RIQUET«

In der 6sterreichischen Mehlspeiskiiche
wird der spezifische Geschmack des
Inldnderrums in mehreren Gerichten
gezielt eingesetzt.

ZUBEREITUNG

— Die Dotter mit der Butter sowie mit etwas
Salz und Zucker schaumig schlagen.
Mehl, Zitronenzeste und Backpulver
unterheben. Auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech streichen.

— Die Masse mit Marmelade bestreichen.

- Eiklar mit Staubzucker steif schlagen,
Mandeln und Schokolade unterheben.
Mit Rum aromatisieren.

— Die Mandelmasse auf den mit
Marmelade bestrichenen Teig gleich-
mafig verstreichen. Bei ca. 170 °C
Umluft ca. 10 Minuten backen.

— In kleine Schnitten schneiden und mit
Schokoladenfaden verzieren.

() PROFI-TIPP

ALKOHOLFREI

Méchten Sie keinen Rum verwenden oder
sind Kinder unter den Gdsten, kann man den
Alkohol durch einen Schuss Obers oder
etwas Orangensaft ersetzen.
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INGWERKEKSE

@_J REZEPT FiR ZUBEREITUNGSZEIT 29 SCHWIERIGKEIT
ﬁ 4 PERSONEN 30 MINUTEN. LEICHT

+12 STUNDEN TROCKNUNGSZEIT

Fiir alle, die den Geschmack von frischem Ingwer lieben, haben wir dieses
Rezept fiir Ingwerkekse ausgewdhlt. Sie haben eine wiirzige Note,
die dem Ganzen seinen unvergesslichen Geschmack gibt.

LUTATEN LUBEREITUNG

+ 250 g Staubzucker — Den Staubzucker, das Mehl, den Ingwer,
<250 g HAPPY HARVEST Weizenmehl glatt das Hirschhornsalz, den Vanillinzucker
+ 15 g BIO-Ingwer vom HOFER Marktplatz, und die Eier verkneten.
gerieben - Kurz rasten lassen. Den Teig auf 3-4 mm
+ 1-TL Hirschhornsalz . auswalken und anschlief3end ausstechen.
<2 Eier von ZURUCK ZUM URSPRUNG — Die Kekse auf einem bemehlten Holzbrett
BlO-Eiern 12 Stunden trocknen lassen.

; — =1 TLBELLA Vanillinzucker — Danach bei 150 °C Umluft ca. 8 Minuten im
. = Rohr weiter trocknen.

g
:n PROFI-TIPP
BITTE NICHT ZU SCHARF!

Fr die Ingwerwurzel gilt: Je jiinger und

frischer sie ist, desto aromatischer ist sie. HOFER PRODUKT-TIPP

Bei jtingeren Wurzeln ist das Verhdltnis von

Aroma und Schérfe ausgewogen. Alterer

und zu lange gelagerter Ingwer verliert viel WE I z E N M E H I- G I-ATT
an Geschmack und bekommt eine beif3ende »HAPPY HARVEST«
Schdrfe.

Ein Mehl, das sich ideal zum Kochen und
Backen'eignet. Das Weizenmehl wird in
bester Qualitit in Osterreich hergestellt.

HOFER
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HOFER

FLORENTINER

—0° SCHWIERIGKEIT

@ REZEPT FiUR ZUBEREITUNGSZEIT
(?) 4 PERSONEN 35 MINUTEN D LEICHT

Die Florentiner haben zwar nichts mit Florenz zu tun, durch die
Aranzini bekommen sie dennoch einen stidlichen Anstrich.
Eine stiBe Kostlichkeit, die wir das ganze Jahr liber gerne naschen.

LUTATEN

100 g Aranzini
+ 140 g BELLA Mandeln, gehobelt
+ 100 g BELLA Sultaninen
+ 40 g HAPPY HARVEST Weizenmehl glatt
+ 100 g Staubzucker
+ 125 ml MILFINA Haltbarer Schlagobers
+ BELLA Kuvertire zur Dekoration

HOFER PRODUKT-TIPP

KUVERTURE »BELLA«

Die Kuverture von BELLA gibt es in Weif3,
Zartbitter oder Vollmilch. Sie wird aus
Fairtrade Zutaten hergestellt und ist flir
viele Kekssorten, Kuchen und Torten
einsetzbar.

LUBEREITUNG

— Die Aranzini und die Sultaninen
zerkleinern, mit den gehobelten Mandeln
und dem Mehl gut vermengen.

— Schlagobers und Staubzucker aufkochen
lassen und zur Mischung geben.

— Auf ein mit Backpapier,ausgelegtes
Blech, kleine Hauferl setzen und mit einer
Gabel flach driicken. Bei 160 °C Umluft
ca. 10 Minuten backen.

— Die Florentiner auskuhlen lassen und die
Unterseite in geschmolzene Kuvertiire
tunken.

(N PROFI-TIPP
EINHEITLICHE GROSSE

Die Florentiner werden gleichmd{3iger,
wenn man zum Abstechen der Masse einen
Mini-Eisportionierer verwendet.
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WACHAUERKRAPFERL
SCHRITT FUR SCHRITT

LUERST DIE
LUTATEN
VORBEREITEN

Da der Teig zlgig geknetet werden muss,
sollte man als ersten Schritt schon alle
erforderlichen Zutaten vorbereiten und

diese griffbereit haben.

28  HOFER

FOTOS LUISE REICHERT

ALLE TEIGZUTATEN
MIT DEM MEHL
MISCHEN

Das Mehl auf die Arbeitsflache schitten
und eine Mulde in die Mitte dricken. Jetzt
alle Zutaten in die Vertiefung geben, so
kann nichts verlaufen.

DIE ZUTATEN RASCH
ZU EINEM GLATTEN
TEIG VERKNETEN

Hat man alle Zutaten beisammen,
diese mit dem Mehl zu einem glatten Teig
verkneten. Das erfordert etwas Kraft
und Ausdauer.



DEN NUN GLATTEN
TEIG RASTEN
LASSEN

Haben sich alle Zutaten zu einem glatten
Teig verbunden, muss man diesen
30 Minuten rasten lassen, bevor man
ihn weiterverarbeiten kann.

DEN TEIG MIT EINEM
NUDELHOLZ DUNN
AUSROLLEN

Den Teig nun auf der bemehlten
Arbeitsfldche mit einem Nudelholz
ca. 3 mm dick ausrollen. Sollte der Teig
kleben, das Nudelholz bemehlen.

SCHEIBEN
AUSSTECHEN UND AUF
EIN BACKBLECH LEGEN

Hat der Teig die richtige Dicke, kann man
mit dem Ausstechen der Scheiben
beginnen. Bis zum Rand ausstechen,
damit keine Reste bleiben.

GEBACKENE
UNTERTEILE MIT
CREME FULLEN

Die Ober- und Unterteile ca. 10 Minuten
backen. Danach die Vanillecreme mit
einem Spritzsack und glatter Tille auf die
ausgekuhlten Unterteile spritzen.

DIE OBERTEILE DER
KEKSE AUFSETZEN UND
LEICHT ANDRUCKEN

Nicht zu viel Creme aufspritzen, damit
diese nicht beim Aufsetzen der Oberteile
aus dem Keks quillt. Nach dem Aufsetzen

leicht andricken.

DIE UNTERTEILE DER
KEKSE IN FLUSSIGE
SCHOKOLADE TUNKEN

Nach dem Fiillen, folgt das Tunken der

Kekse. Den Keks am Oberteil festhalten

und bis zum Beginn der Cremeschichte
in flissige Schokolade tunken.

HOFER 29
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BESTE BACKZUTATEN

IN IHRER HOFER FILIALE

BELLA KAKAQ

Der feine und aromatische BELLA Kakao eignet sich ideal
zum Backen, Verfeinern und Dekorieren von Geback und
SufSwaren.

T0P
PRODUKT!

Bio-Eier sind eines der
peliebtesten Produkte
bei HOFER

ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-EIER HAHN IM GLUCK

Die BIO-Eier 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 gemifs nachhaltigen Tierwohl-Kriterien auf.

[} J’:‘L @ @ e
0L 1) FAMN I BLUCK BIO-EIER
O Sl

-
Tt '} .
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HAPPY HARVEST
FEINKRISTALL-
LUCKER

Ideal zum Backen. Durch seine feine
Kornung 16st er sich schneller auf als
normaler Kristallzucker.

GLATTES

WEIZENMEHL?

201 Wakivierihr Bpoe

ZURUCK ZUM URSPRUNG

ZURUCK ZUM URSPRUNG
BI0-VOLLKORN
WEIZENMEHL

Vollkornmehl wird aus dem ganzen Korn herge-
stellt und ist ein gesunder Ballaststofflieferant.

G

BIO-Weizenvollkornmehl stellt in der Kiiche eine
vollwertige Alternative zum Weizenmehl dar.

VOLLKORN @
WEIZENMEHL

P —— ]
= ¢ BIO-WEIZENMEHL oo
= : T e i
i " Fiir das glatte BIO-Weizenmehl von SIS g
000y ol ZURUCK ZUM URSPRUNG wird das [t A T £
. M Getreide in der Region Waldviertel unter den P %
o strengen Priif Nach!-Richtlinien angebaut. \ J_:‘-"; 3
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RIQUET
INLANDER
RUM

Eine osterreichische
Spirituosen-Spezialitit,
die ideal zum Kochen und
BackeI} isF. Inlénde{ Rum i "i..\[}EE
ist natiirlich auch fiir hoch- RUM
prozentige HeifSgetranke
eine aromatische Zutat.

BELLA
KUVERTURE

Die vielseitige Kuvertiire
von BELLA bringt
Geschmack und Vielfalt
in die Kiiche. Fiir Torten,
Kuchen, Mousse, Desserts
und Pralinen ein Muss!

GERM

Germteig gehort einfach zur oster-
reichischen Mehlspeiskiiche. Es gibt
kaum ein Gebick, das sich nicht aus
einem einfachen Germteig backen
lasst. Frische Germ am besten im
Kiihlschrank lagern.

l )
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TEEBUTTER

MILFINA TEEBUTTER

Egal ob kalt aus dem Kiihlschrank, zimmerwarm
oder zerlassen, die heimische MILFINA Teebutter
von HOFER darf beim Backen nicht fehlen.

Gibt es auch als laktose-freie Variante.

BELLA BACKPULVER

Damit der Teig auch wirklich luftig wird
braucht man Backpulver als Triebmittel.
Backpulver sollte stets trocken und kiihl
aufbewahrt werden. Feuchtigkeit und
Wirme 16sen die Wirkung des Back-
triebmittels aus und lassen es verderben.

T0P
PRODUKT!

Ein Bestseller in jeder
Back-Saison

klf HI[LIH ;
UCKER

BELLA VANILLINZUCKER

Der feine Vanillinzucker von BELLA ist eine
unentbehrliche Zutat fiir Kekse, Kuchen und
Torten, da er ihnen Siiffe und Aroma gibt. In
Qualitit aus Osterreich.

BELLA
SULTANINEN

Sultaninen haben einen besonders
stifSen Geschmack, der ein wenig
an Honig erinnert. Vor dem
Backen in Wasser oder Rum
einlegen, dann bleiben sie schon
saftig.

BELLA MANDELN

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

HOFER 31
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p . HOFER "

EIHNACHTS
KEKSE

PRODUZENTEN & LIEFERANTEN

Die engagierten Bauerinnen und Bauern von HOFER liefern nur
Produkte in bester Qualitat fur die HOFER Kundinnen und Kunden.

LIEFERT:
FREILANDEIER

FAMILIE KINIGER

Der seit tiber 250 Jahren im Familien-
besitz befindliche Bauernhof von

FAMILIE MAYR

Familie Kiniger liegt in der idyllischen Seit 2010 werden am Hof der Farnilie
Ortschaft Steinbach am Ziehberg im Mavr in der schénen Pvhrn-Priel
schénen Traunviertel. Y Region (O0) Hﬁhrz, erin
. Freilandhaltung gehalten.
»Das Konzept ,Tierwohl auf
Lebenszeit® ist uns wichtig und »Bestes Futter, ein respekt-
wir sind tiberzeugt, dass es voller Umgang mit den Tieren
noch viel besser schmeck, und eine besonders artgerechte
wenn man we1f§.,‘ dags die Haltung garantieren uns
Produkte von gliicklichen die besondere Qualitit
Tieren stammenc« unserer Freilandeier. «
Familie Kiniger Wolfgang u. Sandra Mayr

32 HOFER



Fotos: Shutterstock, HOFER, beigestellt

HABERFELLNER

Der traditionelle Familienbetrieb
Haberfellner mit Sitz in Grieskirchen
(00) ist bereits seit 1986 ein
Partnerbetrieb von HOFER. Die
Haberfellner Miihle ist der gréfite
private Mithlenbetrieb in Osterreich.

»Unser kompromissloser
Qualitatsanspruch und das
Streben nach hochster Kun-

denzufriedenheit machten

unseren Miihlenbetrieb zu
einem der modernsten Euro-
pas. Auch unser Engagement

in Bezug auf Rohstoffe und
Umwelt belegen unsere nach-
haltige Philosophie und den
Erfolg seit iber 100 Jahren.«

Markus Haberfellner

FAMILIE HACKL

Der BIO-Hof von Familie Hackl wird seit ca. 1850
nun in vierter Generation bewirtschaftet. Seit
2017 leben am Familienbetrieb auch BIO-
Legehennen, die unsere BIO-Freilandeier fur
die Eigenmarke ZURUCK ZUM URSPRUNG
produzieren.

»BIO-Landwirtschaft war eine Grund-
satzentscheidung. BIO passt einfach
viel besser zu unserer generellen
Einstellung. BIO bedeutet auch fur
uns: LEBEN! Uns gefillt, dass klar
die Tiere und ihr Wohlergehen im
Fokus sind. Tierwohl steht

im Vordergrund. «

Familie Hackl

HOFER 33



. -~ ]
. | r ‘:?’ .-""'ﬁi‘
" ~ i
einfach kochen -1WE|HNACHTSMENU
e - 3 }

34 HOFER



Produktfoto: HOFER, beigestellt

- FESTLICHER
- GENUSS

Die Feiertage sind der kulinarische Hohepunkt des Jahres.
Wenn Familien und Freunde zusammenkommen, wird
gekocht, gegessen und die gemeinsame Zeit genossen.

Wir haben ein klassisches Weihnachtsmen(
zusammengestellt, mit dem Sie lhre Gaste begeistern.

FOTOS LENA STAAL FOODSTYLING GITTE JAKOBSEN

HOFER
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SHRIMPSCOCKTAIL
MIT MARIE-ROSE-SAUCE

@J REZEPT FiR

\ Y
(?) 6 PERSONEN

=00 SCHWIERIGKEIT

ZUBEREITUNGSZEIT
140 MINUTEN D LEICHT

Der Shrimpscocktail wurde in den 1950er-Jahren erfunden
und darf seither auf keiner Party mehr fehlen. In eleganter
Aufmachung macht schon sein Anblick Festtagslaune.

ZUTATEN KEKSE

+ 4-5 EL LE GUSTO Mayonnaise
+ 3 Handvoll Romana-Salatblatter
+ 1-2 EL LE GUSTO Premium Ketchup
+ 1 TL LE GUSTO Estragon Senf
* 4-5 Spritzer Tabasco
+ ein paar Spritzer Saft 1 Zitrone
vom HOFER Marktplatz
+ 1 Schlenker ARC ROYAL Cognac
* 1 Frihlingszwiebel vom
HOFER Marktplatz, feinst geschnitten
+ 600 g ALMARE SEAFOOD Garnelen,
im Kihlschrank langsam aufgetaut
+ 6 Spalten von Zitronen vom
HOFER Marktplatz
« Etwas LE GUSTO Paprikapulver edelstf3
+ SALINENGOLD Speisesalz
« LE GUSTO Pfeffer
+ HAPPY HARVEST Toastbrot
* MILFINA Teebutter

HOFER PRODUKT-TIPP

MAYONNAISE
»LE GUSTO«

Die Mayonnaise von »LE GUSTO« gibt
es mit 80 Prozent Fett oder in der
figurbewussten Leichtversion mit

25 Prozent Fett.

ZUBEREITUNG

— Die Mayonnaise mit Ketchup, Senf,
Tabasco und Cognac sowie Pfeffer, Salz
und eventuell etwas Zitronensaft ab-
schmecken. Die Salatblatter waschen
und trocken schleudern, in feine Streifen
(»Chiffons«) schneiden, mit der feinst ge-
schnittenen Friihlingszwiebel vermengen
und auf sechs dickwandige Weinglaser
aufteilen. Einen satten Léffel Sauce
daraufsetzen, dann die im Kiihlschrank
aufgetauten Shrimps gleichmafig auf die
Glaser verteilen.

— Mit einem grof3zligigen Essloffel Sauce,
vollenden, der die Tierchen zur Ganze
bedecken sollte. Fiir ein bis zwei Stunden
kalt stellen.

— Vor dem Servieren mit ein wenig Paprika-
pulver durch ein Teesieb bestauben, mit
Zitronenspalten garnieren und mit frisch
getoastetem Brot und Butter servieren.

() PROFI-TIPP

WASSERSCHEU

Wenn Sie tiefgeklihlte Shrimps oder
Garnelen auftauen, auf keinen Fall
waschen, sonst verlieren sie den
Geschmack.
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Produktfoto:

THUNFISCH- & AVOCADOTARTAR

MIT INGWER

20 MINUTEN

LEICHT

@ REZEPT FUR ZUBEREITUNGSZEIT 29 SCHWIERIGKEIT
v 4 PERSONEN

Schnelle Zubereitung — grof3e Wirkung.
Das Tartar schmeckt leicht und erfrischend, damit ist es
nicht nur zu den Feiertagen besonders beliebt.

ZUTATEN

+ 300 g frisches Thunfischfilet

+ 1 Saft 1 Zitrone vom
HOFER Marktplatz

+ 1 EL CASTELLO Condimento Bianco

+ 1 EL ASIA GREEN GARDEN Asia Sauce

+ BELLASAN Olivenél

+ 1 EL Schnittlauch, fein gehackt

+ 1 EL LE GUSTO Mayonnaise

+ 1 Sttick BIO-Ingwer vom
HOFER Marktplatz, 2-3 cm lang, geschalt
und sehr fein gewdirfelt

+ 15 Salatgurke vom HOFER Marktplatz,
geschalt, entkernt und gewdirfelt

+ 11SS REIF! Avocado vom
HOFER Marktplatz, gewdrfelt

» SALINENGOLD Speisesalz

+ ZURUCK ZUM URSPRUNG BIO-Krauter
zum Garnieren

() PROFI-TIPP

AUS HART MACH WEICH

Ist die Avocado beim Kauf noch hart, so
kann man sie einfach zu Hause nachreifen
lassen. Bei 16 bis 20 °C Raumtemperatur
dauertdasetwa ein bis drei Tage.

ZUBEREITUNG

— Den Thunfisch in 1-cm-Wiurfel schneiden
und mit Condimento Bianco, Asia Sauce,
Olivendl, Schnittlauch, Mayonnaise,
Ingwer, der Halfte des Zitronensafts
und einer Prise Salz vermengen.
Abschmecken und beiseitestellen.

— In einer separaten Schissel die gewr-
felte Avocado und die Gurke, den
restlichen Zitronensaft und eine gute
Prise Salz vermengen. Abschmecken.

— Einen Servierring in die Mitte des Tellers
setzen. Mit einem kleinen Loffel die

Avocadomischung bis zur Halfte einfillen.

Das Thunfisch-Tartar gleichmaflig tiber
die Avocado haufen und Lleicht andriicken,
ebenso bei den anderen Tellern.
— Die Ringe vorsichtig abnehmen und nach
Geschmack mit den Krautern garnieren.
— Sofort servieren.

HOFER PRODUKT-TIPP

CONDIMENTO BIANCO
»CASTELLO«

Condimento Bianco ist eine Mischung
aus Essig und Traubenmost. Er schmeckt
weniger sauer und viel fruchtiger als -
normaler Essig.

HOFER
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FRANZOSISCHE ZWIEBELSUPPE
MIT KASETOAST UND THYMIAN

@.J REZEPT FUR IUBEREITUNGSZEIT =09 SCHWIERIGKEIT
(?’ 4 PERSONEN 70 MINUTEN D LEICHT

Ein Muss fiir Feinschmecker! Die franzdsische Zwiebelsuppe kommt
mit knusprigem Brot und wiirzigem Kdse, der den Geschmack
abrundet. Diese herzhafte Kombination schmeckt einfach immer.

40

HOFER

LUTATEN

+ 50 g MILFINA Teebutter

+ 1 EL BELLASAN Olivenél

+ 1 kg Zwiebeln aus Osterreich vom
HOFER Marktplatz, geschalt, halbiert und
in diinne Scheiben geschnitten

+ SALINENGOLD Speisesalz

+ 4 Knoblauchzehen vom HOFER
Marktplatz, in diinne Scheiben
geschnitten

+ 1 TL HAPPY HARVEST Feinkristallzucker

+ 2 EL ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Weizenmehl

+ 2 Zweige Thymian

+ 1 EL LE GUSTO Thymian, getrocknet

+ 1 LE GUSTO Lorbeerblatt

+ 250 ml WeiBwein Cuvee

+ 1 LLE GUSTO Suppe im Glas

+ 2 EL BIO NATURA BIO-Aceto Balsamico

+ 8 diinne Scheiben Jumbo Baguette
aus der HOFER Backbox

+ 140 g MILFINA Emmentaler, gerieben

+ SALINENGOLD Speisesalz

+ LE GUSTO Pfeffer

() PROFI-TIPP

LUBEREITUNG

— Die Butter und das Ol in einem grof3en,
schweren Topf erhitzen. Die Zwiebeln und
eine gute Prise Salz hinzugeben und bei
mittlerer bis schwacher Hitze unter
haufigem Rihren 20-25 Minuten braten,
bis sie goldgelb und weich sind. Die Knob-
lauchzehen zugeben und weitere 5 Minu-
ten diinsten. Zucker, Mehl, Thymian und
das Lorbeerblatt unterriihren und unter
stédndigem Riihren 2 Minuten lang résten.

— Die Hitze erhdéhen und unter standigem
Ruhren nach und nach den Wein, dann
den Fond und den Essig zugeben und zum
Kécheln bringen. 15 Minuten kdcheln
lassen, bis die Flussigkeit leicht
eingekocht ist.

— Den Grill auf hoher Stufe vorheizen.
Wahrend die Suppe kochelt, das Brot auf
ein Backblech legen und 2 Minuten auf
jeder Seite rosten, dann mit reichlich
Ké&se und etwas Thymian bestreuen.
Unter dem Grill 5-6 Minuten grillen, bis
der Kése geschmolzen und goldgelb ist.

— Die Suppe auf Schusseln verteilen, pro
Portion 2 Késetoasts auflegen und mit
Pfeffer garnieren.

HOFER PRODUKT-TIPP

KEINE EILE BEIM KOCHEN

Das feine Aroma der Zwiebelsuppe
entsteht, wenn die Zwiebeln langsam
gegart werden. Der in ihnen enthaltene
Zucker muss karamellisierten und dann in
der Suppe gelést werden.

WEISSWEIN CUVEE

Blassgelb mit griinen Reflexen. In der Nase
sauber, Gelbfrucht, Birne, Apfel, dezent
Zitrusfrucht. Am Gaumen sauber, saftig,
frisch, fast mittlere Dichte und Lange.
Ideal zu leichten Vorspeisen, zur Jause,

zu Fisch und Geflugel.
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GEBACKENER

KARPFEN

MIT KARTOFFELSALAT

@ REZEPT FUR ZUBEREITUNGSZEIT
v 4 PERSONEN 45 MINUTEN

2® SCHWIERIGKEIT
LEICHT

Gebackener Karpfen ist das klassische Weihnachtsgericht
vieler Osterreicher. Dass ein warmer Kartoffelsalat dazugehért,

versteht sich fast von selbst.

ZUTATEN FUR DEN KARPFEN

+ 700¢g Karpfenfllets geschropft

+ 200 g ZURUCK ZUM URSPRUNG
BlO-Weizenmehl

+ 3 ZURUCK ZUM URSPRUNG BIO-Eier

+ 150 g HAPPY HARVEST Semmelbrosel

+ SALINENGOLD Speisesalz

+ LE GUSTO Pfeffer

+ Saft einer halben Zitrone vom
HOFER Marktplatz

+ BELLASAN Raps6él zum Backen

» MILFINA Teebutter

ZUTATEN KARTOFFELSALAT

- 200 g Kartoffeln aus Osterreich vom
HOFER Marktplatz

+ 800 ml SUPPE IM GLAS Rindsuppe

+ 1 EL CASTELLO Condimento Bianco

+ 1 EL CASTELLO Olivenol

+ 1 TL LE GUSTO Estragon Senf

» 1 TL HAPPY HARVEST Feinkristallzucker

» LE GUSTO Pfeffer

+ 1 rote Zwiebel aus Osterreich vom
HOFER Marktplatz

+ Schnittlauch, fein geschnitten

() PROFI-TIPP
DER RICHTIGE ZEITPUNKT

So testet man ganz leicht, ob die Kartoffeln
gar sind: Mit einem kleinen Kiichenmesser
in eine im Topf schwimmende Kartoffel
stechen. Kann man sie am Messer steckend
aus dem Topf ziehen, ist sie noch zu hart.
Flutscht die Kartoffel beim Herausheben
vom Messer zurtick ins Wasser, ist der
optimale Garpunkt erreicht.

ZUBEREITUNG

— Fir den Salat die Kartoffeln in der Schale
bissfest kochen. Die rote Zwiebel schalen,
fein schneiden und in der heif3en Rind-
suppe 1 Minute blanchieren. Abseihen
und die Suppe dabei auffangen.

— In der Zwischenzeit das Karpfenfilet in
etwa 4 cm breite Stiicke schneiden.
Salzen, pfeffern und mit Zitronensaft
betraufeln. In Mehl wenden, durch das Ei
ziehen und mit den Brdseln panieren.

— In einer groBen Pfanne Ol erhitzen, die
Fischstlicke darin beidseitig kurz frittieren.
Butter zugeben und den Karpfen knusprig
ausbacken. Herausnehmen und auf
Klichenpapier abtropfen lassen.

— Die Erdépfel heif3 schalen und in Scheiben
schneiden. In einer Schiissel mit
Rindsuppe, Zwiebel, Senf, Schnittlauch,
Essig und Ol vermischen, mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

- Den gebackenen Karpfen mit dem
Erdapfelsalat anrichten und mit Schnitt-
lauch bestreuen.

HOFER PRODUKT-TIPP

KARTOFFELN AUS
OSTERREICH VOM
HOFER MARKTPLATZ

HOFER setzt zu 100 Prozent auf
Kartoffeln aus Osterreich und
unterstiitzt damit die heimische
Landwirtschaft.
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RINDSFILET WELLINGTON

(@J REZEPT FiR @ ZUBEREITUNGSZEIT 2O SCHWIERIGKEIT

6 PERSONEN 100 MINUTEN MITTEL

Das edle Filet Wellington gehért zur Kénigsklasse unter den
Fleischgerichten. Was kénnte sich also besser
fiir die Feiertage eignen?

LUTATEN ZUBEREITUNG

+ 1,2 kg Rindslungenbraten, zugeputzt — Backrohr auf 220 °C vorheizen. Zimmer-

+ SALINENGOLD Speisesalz warmes Filet kraftig salzen, pfeffern und

+ LE GUSTO Pfeffer in einer heif3en Pfanne in Ol auf allen Sei-

+ 3 EL BELLASAN Olivenol ten scharf anbraten. Abkiihlen lassen, in

+ 1 Zwiebel aus Osterreich vom den Kuhlschrank stellen. Wahrenddessen
HOFER Marktplatz, feinst gehackt die Champignons in der Kiichenmaschine

- 200 g ZURUCK ZUM URSPRUNG fein hackseln. Mit dem Zwiebel und
BIO-Champignons Thymian in der Butter anschwitzen, bis

+ 50 g MILFINA Teebutter die Flissigkeit verdampft ist. Salzen,

+ 1 TL LE GUSTO Thymian pfeffern, mit dem Likdrwein abléschen

+ 100 ml Portwein und komplett verkochen lassen, bis die

+ 12 CUCINA NOBILE Prosciutto Cotto Masse kompakt wird und die Form halt.

+ 500 g GOOD CHOICE Blatterteig Abkuhlen lassen.

- 2 Eidotter von ZURUCK ZUM URSPRUNG — Einige Bahnen Frischhaltefolie auf der
BIO-Eiern, verschlagen Arbeitsflache ausrollen. Prosciutto leicht

- Salz Uberlappend in doppelter Reihe a 6 Schei-

- Pfeffer ben darauf drapieren, Champignonmasse

darauf verstreichen und das Filet darauf-
setzen. Mithilfe der Folie den Prosciutto
gleichmafig lber das Filet ziehen, sodass
es komplett verpackt ist. Blatterteig
ausrollen, das Paket in die Mitte setzen,
mit dem Teig verpacken und kuhl stellen
— bis zu 24 Stunden.

— Vor dem Servieren mit Eigelb bestreichen
und bei 200 °C 25 (medium rare) bis 35
Minuten (medium to well) fertig backen.

— Vor dem Aufschneiden (dicke Scheiben!)

HUFER PRODU KT_'” PP [gisr;(iisltens 15, besser 25 Minuten rasten
BLATTERTEIG
»600D CHOICE«

Mit fertigem Blatterteig lassen sichin
kurzer Zeit viele Kostlichkeiten zaubern —

ob sUif3 oder pikant. Er sollte daher immer rYl_n P ROFl'Tl PP

griffbereit sein!
AUCH KALT EIN GENUSS

Bleibt vom Festschmaus etwas (ibrig,
schmeckt das Beef Wellington auch kalt
noch hervorragend!
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r
ProdﬁfotU‘HOFER. igestellt

OMELETTE SURPRISE

4 PERSONEN

60 MINUTEN

LEICHT

(@’ REZEPT FUR 6/) LUBEREITUNGSZEIT 29 SCHWIERIGKEIT

Das Omelette surprise ist auch heute noch fiir eine Uberraschung gut.
Das recht einfache Dessertrezept garantiert auf jeden Fall
den Beifall der Gdste.

ZUTATEN FUR DEN TEIG

* 4 Eier und Eidotter (klar trennen!) von
ZURUCK ZUM URSPRUNG BIO-Eiern

» 4 EL Wasser (warm)

+ 150 g HAPPY HARVEST Feinkristallzucker

+ 1 Pkg. BELLA Vanillinzucker

+ 1 Prise SALINENGOLD Speisesalz

+ 80 g ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Weizenmehl

+ 80 g Speisesstarke

+ CUCINA NOBILE Olivendl zum Einfetten

ZUTATEN FUR DIE BAISERMASSE

« 5 Eiklar von ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Eiern
+ 250 g HAPPY HARVEST Feinkristallzucker

ZUTATEN FUR DIE FULLE

+ 200 g GRANDESSA Frucht- oder Vanilleeis
(nach Geschmack)

HOFER PRODUKT-TIPP
OLIVENOL

I »CUCINA NOBILE«

Das exta native Olivendl von »Cucina
Nobile« ist ein Allrounder in der Kiiche,
der den Speisen das gewisse Etwas
verleiht.

LUBEREITUNG

— Fir den Biskuitteig Eidotter und Zucker
cremig rihren. Nach und nach zwei Drittel
des Zuckers, den Vanillinzucker und das
Salz hinzufiigen, derweil riihren, bis eine
cremige Masse entsteht. In einer anderen
Backschussel das Eiklar steif aufschlagen
und den Ubrigen Zucker langsam hinzufu-
gen. Den Schnee auf die Creme gleiten
lassen, Mehl und Speisestarke dariiber
geben. Vorsichtig unterziehen.

— Ein Backblech mit Pergamentpapier
auslegen und einfetten. Die Menge etwa
1 cm dick draufgeben. Bei 180 °C ca.

20 Minuten auf der mittleren Schiene
backen. Das Backblech rausnehmen.
Stlirzen. Pergamentpapier entfernen
und auskiihlen lassen. Spater in Stlicke
schneiden. Es missen 2 Platten
herauskommen.

— Fur den Baiserteig die Eiklar sehr steif
aufschlagen. Zucker nach und nach
dazugeben.

- Fur das Omelette eine Biskuitplatte in eine
feuerfeste Form legen, das Eis (leicht
angetaut) draufgeben und die zweite Teig-
platte drauflegen. Jetzt die Baisermasse
drauf verstreichen. In den vorgeheizten
Ofen bei 250 °C 5 Minuten lang auf der
oberen Schiene Uberbacken.
Herausnehmen und sofort servieren.

g
c“n PROFI-TIPP
LIKOR ZUM VERFEINERN

Um noch mehr Aroma in das Omelette
surprise zu bekommen, kann man das
Biskuit noch mit einem passenden Likér
betrdufeln, bevor man es mit der
Baisermasse bedeckt.

HOFER
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EIN HEISSES
BAD NERMEN

Frittieren ist eine der schonendsten und geschmacklich
interessantesten Arten des Kochens —wenn es
richtig gemacht wird! Wir haben Rezepte
aus der ganzen Welt vorbereitet.

FOTOS STINE CHRISTIANSEN FOODSTYLING THOMAS STEINMANN
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SOUTHERN FRIED KARFIOL
MIT AVOCADOCREME

@ REZEPT FUR

\
(g’ 4 PERSONEN

ZUBEREITUNGSZEIT
30 MINUTEN

—£70

D LEICHT

A0 SCHWIERIGKEIT

Ein Rezept aus den Vereinigten Staaten, das in unserer Version den Karfiol
zum Star macht. Mit Avocadocreme serviert, ein wahrer Genuss.

ZUTATEN FUR DEN KARFIOL

+ 1 Karfiol vom HOFER Marktplatz

+ 2 ZURUCK ZUM URSPRUNG BIO-Eier

» 60 ml Wasser

+ 2 EL Misopaste

* 1 Zehe Knoblauch vom
HOFER Marktplatz, fein gehackt

+ 100 ml Hot Sauce

+ 120 g ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Weizenmehl

+ 1 TL LE GUSTO Pfeffer

+ 1 TL LE GUSTO Paprikapulver edelsiif3

+ SALINENGOLD Speisesalz,

+ LE GUSTO Pfeffer

+ BELLASAN Olivenol

" HOFER PRODUKT-TIPP

PAPRIKAPULVER EDELSUSS
»LE GUSTO«

Der fruchtig-siif3e Geschmack verleiht
Speisen eine milde Wiirze. Paprikapulver ist
eines der beliebtesten und bekanntesten
Gewtlrze weltweit.

HOFER

ZUTATEN FUR DIE AVOCADOCREME

» 2SS REIF! Avocados vom
HOFER Marktplatz

« Saft von 1 Zitrone vom HOFER Marktplatz

+ 3 EL MILFINA Sauerrahm

* % Knoblauchzehe vom
HOFER Marktplatz, gerieben

+ SALINENGOLD Speisesalz

ZUTATEN ZUM SERVIEREN

» 2 Handvoll Pfliicksalat (Rucola) vom
HOFER Marktplatz

+ 2 rote Chilis

+ 1 Zitrone vom HOFER Marktplatz, in
diinne Scheiben geschnitten

+ 1 kleine rote Zwiebel aus Osterreich vom
HOFER Marktplatz, in feine Ringe
geschnitten

g
(" PROFI-TIPP

RICHTIG LAGERN

Karfiol kann bis zu einer Woche im Gemdise-
fach des Kiihlschranks aufbewahrt werden.
Dazu werden die Bldtter entfernt und der
ungewaschene Karfiol lose in ein Papier-
sackerl oder in Folie gewickelt.

ZUBEREITUNG -
— Fur die Avocadocreme al;eéytgten im

Mixer zu einer glatten Cr wixen und
X Y

abschmecken.

— Fir den Karfiol in einer Schiissel Eier,

Wasser, Miso, Knoblauch und Hot Sauce
verquirlen. In einer tiefen Schissel das
Mehl mit den restlichen trockenen
Zutaten vermischen.

Den Karfiol in grof3e Rdschen zerteilen.
Mit ein wenig Wasser bespriihen, damit
die Mehlmischung kleben bleibt.

Den Karfiol in die Mehlmischung geben
und wenden, bis er bedeckt ist. In die Eier-
mischung tauchen, bis er komplett bedeckt
ist, und dann erneut im Mehl wenden.
Das Ol auf 170 °C erhitzen. Den Karfiol

in mehreren Durchgédngen darin heraus-
backen, dabei die Hitze erhohen, sodass er
in 3 bis 4 Minuten eine goldene Farbe an-
nimmt. Auf einem Gitter abtropfen lassen.
Zum Servieren Rucola auf einer grof3en
Platte verteilen. Den Tiegel mit der
Avocadocreme in die Mitte setzen. Den
Karfiol rundherum verteilen. Mit Chili-
ringen, Zwiebelringen, Zitronenscheiben
und der dekorativ dartiber verteilten und
sofort servieren.
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?QEBACKENER SELLERIE

MIT SAUCE TARTARE

@ REZEPT FiR @ ZUBEREITUNGSZEIT 2O SCHWIERIGKEIT

%’ 4 PERSONEN 25 MINUTEN D LEICHT

Diese echt vegetarische und original Altwiener Spezialitét
wird im Backrohr gebacken. Das konzentriert die Aromen und verleiht
dem Sellerie eine dichtere, durchaus an Fleisch erinnernde Konsistenz.

ZUTATEN ZUTATEN FUR DIE SAUCE TARTARE
- 1 ZURUCK ZUM URSPRUNG BIO-Sellerie, -+ 200 g LE GUSTO Mayonnaise
ca.lkg + 1 TL LE GUSTO Estragon Senf
- 2 EL BELLASAN Pflanzenél - 2 EL NATUR AKTIV BIO-Leinol
+ SALINENGOLD Speisesalz + 1 Bund Petersilie, fein gehackt
+ 1 Bund Schnittlauch, fein gehackt
ZUTATEN ZUM PANIEREN + 1 Bund Dille, fein gehackt
+ 150 g ZURUCK ZUM URSPRUNG - 4 NATURE'S GOLD Delikatessgurken,
BIO-Weizenmehl gehackt
+ 2 ZURUCK ZUM URSPRUNG BIO-Eier * 2EL GOURMET Kapernbeeren
- 200 g HAPPY HARVEST Semmelbrosel * Abrieb von % Zitrone vom
- 500 g MILFINA Butterschmalz HOFER Marktplatz
- SALINENGOLD Speisesalz + SALINENGOLD Speisesalz

« LE GUSTO Pfeffer

+ 300 g GOOD CHOICE Vogerlsalat
+ 1 Zitrone vom HOFER Marktplatz

ZUBEREITUNG

— Das Backrohr auf 220 °C aufheizen. Den
Sellerie grindlich biirsten und abschrub-
ben. Abtrocknen, mit Ol einreiben und
salzen. Auf einem mit Backpapier aus-
gelegten Blech fiir 2 Stunden backen,
zwischendurch wenden. Herausnehmen
und abkihlen lassen. Wahrenddessen alle

H 0 FERP RO D U KT-TI P P Zutaten fur die Sauce tartare miteinander
vermengen und abschmecken. Kiihl
stellen. Den Sellerie in fingerdicke Schei-

Bl O-SE LLERIE ben schneiden, dann kreuzweise vierteln.

»ZURUCK ZUM URSPRUNG « Erst gut in Mehl, dann in verschlagenem
Ei und schlief3lich in Bréseln wenden. In

Das Aroma von Knollensellerie ist auf seine 2 Finger hoch heif3em Butterschmalz flott

atherischen Ole zurtickzufihren, die ihn herausbacken, bis die Scheiben goldbraun

durch Calcium, Vitamine und Eisen duf3erst sind, und auf einem Gitter abtropfen
wertvoll machten. Er schmeckt als Beilage lassen. Auf gewaschenem Vogerlsalat
oder eignet sich als Basis fiir Suppen, anrichten und mit der Sauce tartare und

Souffles und fiir Fleischgerichte. Zitronenschnitzen servieren.
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() PROFI-TIPP
SAISONAL

Als ein typisches Wintergemdise ist
—_— Knollensellerie aus regionalem Anbau
- vom friihen Herbst bis in den Mai erhdltlich.
Sellerie lésst sich auch hervorragend mit
anderen Gemtisesorten kombinieren, etwa e
fiir eine Pastasof3e oder einen Auflauf. / =
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() PROFI-TIPP

DIE SACHE MIT DEM
BUTTERSCHMALZ

Zum Herausbacken muss das Butter-
schmalz erhitzt werden, bis Blubberblasen
aufsteigen, wenn man einen hélzernen
Kochléffelstiel hineintaucht.

-
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STEIRISCHES BACKHENDL
AUS DEM BUTTERSCHMALLZ

@ REZEPT FilR
(?’ 4 PERSONEN

ZUBEREITUNGSZEIT

60 MINUTEN D MITTEL

— 0O SCHWIERIGKEIT

Mit Sauerrahm mariniert und am Knochen belassen —
so gehért echt steirisches Backhendl! Das Paprikapulver verleiht
ihm zusdtzlich milde Wiirze.

ZUTATEN

+ 1 ZURUCK ZUM URSPRUNG
BlO-Landhendlteile

» 1 TL LE GUSTO Paprikapulver edelstf3

+ 3 EL MILFINA Sauerrahm

+ 150 g ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Weizenmehl

+ 2 ZURUCK ZUM URSPRUNG BIO-Eier

+ 200 g HAPPY HARVEST Semmelbrdsel

+ 1 kg MILFINA Butterschmalz

+ 1 Zitrone vom HOFER Marktplatz

» LE GUSTO Kiichenkrauter Petersilie

+ SALINENGOLD Speisesalz

+ Salat vom HOFER Marktplatz zum
Anrichten

.;?@ "

IJHT[REEI!L_E

HOFER PRODUKT-TIPP

BIO-LANDHENDLTEILE
»ZURUCK ZUM URSPRUNG«

Die ZURUCK ZUM URSPRUNG BIO-Hiihner
kdnnen sich taglich im Freien bewegen, das
merkt man am schmackhaften festen

Fleisch.

ZUBEREITUNG

— Die Hendlteile ohne Haut mit Salz und

Paprika wiirzen und in dem Sauerrahm
mindestens 2 Stunden marinieren.
Anschlief3end alles panieren — den Sauer-
rahm nicht abspdlen: Erst in Mehl, dann in
verschlagenem Ei wenden und schlief3lich
in den Semmelbrdseln panieren. Das But-
terschmalz in einem hohen Topf erhitzen,
Die Hendlteile langsam schwimmend im
Butterschmalz backen. Nicht zu heif3,
damit das Hendl im Fett gar wird! Dauert
ca. 25 Minuten.

- Die fertigen Hendlstlcke auf einem Gitter

gut abtropfen lassen - nicht auf einer
Kiichenrolle abtropfen lassen, das wiirde
die Panier aufweichen. Das Backhendl mit
in Achtel geschnittener Zitrone in einem
Korberl auf frischen Salatblattern
anrichten.
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TEMPURA VOM
ERNTEFRISCHEN GEMUSE

Q@; REZEPT FUR
(g’ 2 PERSONEN

@ ZUBEREITUNGSZEIT =09 SCHWIERIGKEIT

30 MINUTEN D MITTEL

Tempura ldsst sich mit ein bisschen Ubung auch wunderbar zu Hause genieflen.
Ganz wichtig: der Tempurateig darf nicht zu viel gertihrt werden
und muss ganz frisch direkt vor dem Frittieren gemacht werden -
sonst wird er nicht so herrlich diinn und knusprig.

ZUTATEN

+ Frisches Gemdse der Saison, etwa:
2 Zucchini, vom HOFER Marktplatz, der
Lange nach halbiert und dann in etwa
5 mm dicke Scheiben geschnitten

+ 1 Handvoll frischer Fisolen vom HOFER
Marktplatz, die Stangel abgeschnitten

- 2 Kartoffeln aus Osterreich vom
HOFER Marktplatz, in etwa 5 mm dicke
Scheiben geschnitten

+ 2 rote Paprika vom HOFER Marktplatz,
langs in etwa fingerbreite Streifen
geschnitten

-

-
3

L4

HOFER PRODUKT-TIPP

SOJASAUCE
»ASIA GREEN GARDEN«

Die Sojasauce nach japanischer Art enthalt

wenige ausgewahlte Zutaten und ist
besonders fein im Geschmack.

ZUTATEN FUR DEN TEIG
+ 1 Eigelb vom ZURUCK ZUM URSPRUNG

BIO-Ei

+ 250 ml eiskaltes Wasser
+ 100 g ZURUCK ZUM URSPRUNG

BIO-Weizenmehl

ZUTATEN FUR DIE SAUCE

+ 100 ml Dashi

* 40 ml Mirin

» 40 ml ASIA GREEN GARDEN Asia Sauce
+ 100 g Daikon, gerieben

+ 1 kleines Stick BIO-Ingwer vom HOFER

Marktplatz, geschalt und gerieben

« Etwas ZURUCK ZUM URSPRUNG

BIO-Weizenmehl zum Mehlieren

« ASIA SPZIALITATEN Erdnuss6l zum

Frittieren

ZUBEREITUNG

— Alle Zutaten fiir die Dipsauce vermischen.
— Das Gemuise vorbereiten und die geschnit-

tenen Sttlicke mit Kiichenrolle gut trocken
tupfen. Das Ol in einem schweren Topf
auf etwa 170 °C erhitzen — wenn es
Schlieren wirft, aber nicht raucht, ist es
heif3 genug.

Wiahrend das Ol heif3 wird, den Teig zube-
reiten. Alle Zutaten in eine Schissel geben
und mit Essstabchen ein wenig umrihren,
sodass sich alles gerade vermischt — er
soll keinesfalls gut gerihrt sein, es
missen unbedingt Mehlklumpen im Teig
Ubrigbleiben.

Das Mehl zum Mehlieren auf einen Teller
geben. Die Gemusestticke erstim Mehl
wenden, dann in den Teig tauchen und
frittieren, bis der Teig knusprig und das
Gemuse gar ist. Die GemUsesorten nach-
einander frittieren und nicht zu viel auf ein-
mal in den Topf geben. Mit dem schneller
garenden Gemdse wie Zucchini beginnen.
Das Gemuse kurz abtropfen lassen, dann
auf einem Teller mit etwas Wachs- oder
Kiichenpapier anrichten. Zusammen mit
der Sauce zum Dippen servieren.



() PROFI-TIPP

TEMPERATUR TESTEN

Die Temperatur des Ols testet man mit
einem Tropfen Teig: Wenn er ins Ol fiillt,
sollte er ein wenig sinken, dann aber
schnell wieder aufsteigen und von
Bléschen umgeben sein.

i.l""' :i- _P:_. il
Cipery
- HOFER
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GEBACKENE MAUSE
MIT APFELMUS

«©

\, REZEPTFUR ZUBEREITUNGSZEIT
ﬁ 2 PERSONEN 30 MINUTEN

—0O SCHWIERIGKEIT

LEICHT

Natiirlich werden hier nicht wirklich M&use gebacken! Zu den k&stlich
weichen Germteigpolstern passt das leicht sduerliche Apfelmus perfekt.

ZUTATEN FUR DEN TEIG

- 180 g MILFINA Vollmilch

+ 30 g HAPPY HARVEST Feinkristallzucker

+ RIQUET Inlanderrum

+ 1 Zitrone vom HOFER Marktplatz

- 15 g Germ aus Osterreich

- 300 g ZURUCK ZUM URSPRUNG
BlO-Weizenmehl

+ 60 g MILFINA Teebutter

ZUTATEN FUR DAS APFELMUS

* % kg Apfel aus Osterreich vom
HOFER Marktplatz
+ 1 Zitrone vom HOFER Marktplatz
* 1 BELLA Zimtstange
+ 4 EL HAPPY HARVEST Feinkristallzucker

ZUBEREITUNG

— Milch und Zucker leicht erwadrmen, mit

(Raymtemperatur) - dem Germ verriihren und mit wenig Mehl
i ;lgldgtter von ZURUCK ZUM URSPRUNG zu einem diinnflissigen Teig vermischen.
-Eiern

— Zugedeckt an einem warmen Ort ca.
20 Minuten stehen lassen.

— In der Zwischenzeit die restlichen Zutaten
und das Ubrige Mehl zusammen in eine
Ruhrschissel geben.

— Sobald sich der Vorteig im Volumen ver-
doppelt hat, zu den anderen Zutaten geben
und langsam verkneten. Wenn der Teig
glatt und glanzend ist, abermals zugedeckt
an einem warmen Ort ca. 20 Minuten
gehen lassen.

— Danach wieder zusammenkneten. Diesen
Vorgang noch einmal wiederholen. Danach
mit einem Loffel Nockerl formen und diese
in 160 °C heif3em Butterschmalz goldbraun
backen. Mit einem Gitterloffel aus dem Fett
nehmen und auf Kiichenrolle legen.

- 3 g SALINENGOLD Speisesalz
+ Y5 kg MILFINA Butterschmalz zum Backen

GERM AUS OSTERREICH

Ein Fixstarter in der Back-Saison.
Besonders fur Geback mit feinerem
Geschmack, ist die Germ das richtige
Backtriebmittel.

ZUBEREITUNG DES APFELMUS

— Apfel schélen, vierteln und entkernen.
Apfelviertel in 2 Zentimeter grof3e Stiicke
schneiden. Die Zitrone waschen und ein
grof3es Stiick Zitronenschale diinn abscha-
len. Saft auspressen und mit den Apfeln
mischen. 5 Essloffel Wasser, Zitronen-
schale, Zimt, Zucker und Apfel in einem
Topf aufkochen und zugedeckt bei milder
Hitze 15 Minuten weich dinsten.

- Zitronenschale und Zimt entfernen.

Die Apfel mit dem Pirierstab fein piirieren
oder mit der Gabel zerdricken.

— Die gebackenen Mause mit Staubzucker
bestreuen und mit Apfelmus anrichten.

() PROFI-TIPP
FARBECHT

Um ein brdunliches Anlaufen zu verhindern,
Zitrone ins Apfelmus geben. Die Zitronen-
sdure verhindert eine unansehnliche
Verfdrbung.

HOFER 59
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% Eristdas Wintergemtse schlechthin! Kohl ist nicht nur
V|else|t|g in ihm stecken auch viele wertvolle Inhaltsstoffe’
G und Vitamine. Wir prasentieren sechs Rezepte, mit denen Sie*
! 4 '_IJf—:\-E' den gesunden Klassiker gekonnt auf den Tisch bringen.
" | rorc
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% ROTKRAUT-ZITRUS-SALAT

(@, REZEPT FUR @ ZUBEREITUNGSZEIT D9 SCHWIERIGKEIT

4 PERSONEN 15 MINUTEN LEICHT

Diesen herrlich erfrischenden winterlichen Salat
sollten Sie unbedingt ausprobieren, und lassen Sie sich
vom Geschmack des Rotkrauts tiberzeugen!

ZUTATEN ZUBEREITUNG (") PROFI-TIPP
« % Rotkraut aus Osterreich vom - Rotkraut in diinne Streifen schneiden. .
HOFER Marktplatz, Strunk entfernt Leicht salzen, gut durchkneten und
+ SALINENGOLD Speisesalz mindestens 15 Minuten ziehen lassen. FARBENSPIEL
: 3 gZSSETJiYczm HORER MarSE — Orangen und Grapefruits filetieren und den ;qtk;;ut kann Se’.?elfl:arbez"irinderf"btd
. 1 Handvoll SNACK FUN Erdniisse Grapefruitsaft auffangen. Grapefruits in RISC man es mit stif3en e en, farbt das
] ’ Spalten teilen. Erdniisse und Koriander otkraut ins Bla“‘/")l?tt?' Saurerelchg i
. gesrtoésr:et e grob hacken, Chilis in feine Ringe schnei- Zutqtep machen es rétlicher. Grund sind die
9? Qflan er den. Karotten hobeln oder raspeln.. nattirlichen Farbstoffe namens Anthocyane,
* 1-2 Thai-Chili, nach Geschmack die bei Zugabe von Séure reagieren.
+ 2 Karotten aus Osterreich vom - Aus Grapefruitsaft, Zitronensaft, Essig,
HOFER Marktplatz, geschalt Fischsauce, Zucker, Sesampaste und Chili
+ Saft von %2 Zitrone vom HOFER Marktplatz, eine Marinade rihren. Rotkraut abgief3en
+ 1 Schuss CASTELLO Condimento Bianco und mit Marinade vermischen, Zitrus-
* 4 EL Fischsauce friichte, Erdnlsse, Karotten und Koriander
+ 1 EL HAPPY HARVEST Feinkristallzucker untermischen und servieren.

+ 2 TL Sesampaste (asiatische oder Tahini)

HOFER PRODUKT-TIPP

KRAUTMIX AUS OSTERREICH
VOM HOFER MARKTPLATZ

Kraut ist — egal ob rot oder weif3 — das
perfekte Wintergemuse. Rotkraut sollte
beim Kauf angenehm riechen, saftige und
unbeschadigte Blatter und eine glanzende,
feste Oberflache haben.
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PASTA MIT KOHL
UND SARDELLEN

4 PERSONEN

\C@'J REZEPT FUR
N

ZUBEREITUNGSZEIT
30 MINUTEN

——nO SCHWIERIGKEIT

Kohl in der Pastasauce? Wir sagen selbstverstandlich!
Der Geschmack des Kohls ergénzt sich perfekt mit den wiirzigen Sardellen

ZUTATEN

+ 400 g CUCINA NOBILE Penne

* BELLASAN Olivenol

+ 8 Sardellenfilets

* 4 Knoblauchzehen vom
HOFER Marktplatz, in feine Scheiben
geschnitten

+ 2 Chilis (oder nach Geschmack),
getrocknet, gehackt

+ 300 g Kohl

+ 15-20 BELLA Pinienkerne, gerostet

+ geriebene Schale und Saft einer Zitrone
vom HOFER Marktplatz

+ 50 g PRIMIS Parmigiano Reggiano DOP,
gerieben

HOFER PRODUKT-TIPP

PINIENKERNE »BELLA«

Pinienkerne gehéren zu den Zutaten von
vielen Pestos — das bekannteste ist Pesto
alla Genovese. Ihr mandelartiger
Geschmack verfeinert aber auch
Aufldufe, Vorspeisen, Salate und Gebdck.

64  HOFER

ZUBEREITUNG

— Salzwasser zum Kochen bringen und darin
die Pasta nach Packungsangaben al dente

kochen.

- Inzwischen Olivendl in einer Pfanne mittel-
heif3 werden lassen. 4 Sardellenfilets darin

braten, bis sie zerfallen sind, dann Knob-

lauch und Chilis zugeben und kurz braten,

bis alles duftet. Kohl zugeben, gut durch-
rihren und bei geschlossenem Deckel
zusammenfallen lassen.

— Deckel entfernen, einen Schopfer Pasta-
kochwasser zugeben und auf hoher Hitze
verdampfen lassen. Wiederholen, bis der
Kohl weich und die Pasta gar ist und sich
eine samige Sauce gebildet hat.

— Pasta abgief3en. Pinienkerne, Zitronen-
schale und Zitronensaft zur Sauce geben
und Pasta und geriebenen Kase unterhe-
ben. Mit den restlichen Sardellenfilets in
vorgewarmten Tellern anrichten und
servieren.

() PROFI-TIPP

KEINE BITTERKEIT
AUFKOMMEN LASSEN

Schmeckt der Kohl zu bitter, einfach eine
Prise Zucker in das Gericht geben, um den
Bitterstoffen entgegenzuwirken. Auch
etwas Butter oder ein Spritzer Zitronensaft
kénnen Abhilfe schaffen.
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1.1

() PROFI-TIPP
RICHTIGE AUFBEWAHUNG

Kohlsprossen halten im Kiihlschrank ca.
vier Tage. Sie sollten aber nicht neben
Apfeln oder Tomaten aufbewahrt werden,
denn diese sondern einen Stoff ab, der die
Reifung beschleunigt.
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| GRUNES CURRY
- MIT KOHLSPROSSEN UND SCHWEIN

@ REZEPT FUR @ ZUBEREITUNGSZEIT =09 SCHWIERIGKEIT

(\?) 4 PERSONEN 30 MINUTEN LEICHT

Winterliche Aromen und scharfes griines Curry passen
ganz wunderbar zusammen.

ZUTATEN ZUBEREITUNG

— Pflanzendl in einem Brater heif3 werden

+ 380 g Salat-/Wok-Streifen vom Schwein
(Genuss 100% aus Osterreich)

+ BELLASAN Pflanzendl

+ 500 g Kohlsprossen aus Osterreich vom
HOFER Marktplatz, vom Strunk befreit
und halbiert

+ 50 g griine Currypaste

+ 700 ml ASIA Kokosmilch

+ 30 g HAPPY HARVEST Rohrzucker

« 2-3 EL Fischsauce

+ 125 g Babyspinat vom HOFER Marktplatz

*+ % Bund Thai-Basilikum

+ 1 Handvoll SNACK FUN Erdnisse,
gerostet

HOFER PRODUKT-TIPP

lassen. Fleischstreifen kurz scharf darin
anbraten, bis sie ein wenig Farbe genom-
men haben, dann mit einem Schauml&ffel
herausheben und fiir spater zur Seite
stellen. Kohlsprossen mit der Schnittseite
nach unten ins Fett legen, ein paar Minuten
Farbe nehmen lassen, herausnehmen und
zur Seite stellen.

— Im gleichen Topf die Currypaste kurz an-

braten. Mit Kokosmilch abléschen. Rohrzu-
cker zugeben und mit Fischsauce wirzen.
Kohlsprossen zugeben und kdcheln, bis die
Sprossen gar sind, aber noch etwas Biss
haben (dauert etwa 5 Minuten).

— Spinat und Schwein in die Sauce geben

und weitere 3 Minuten kdcheln. Mit Thai-
Basilikum, gehackten Erdnlissen servieren.

BABYSPINAT

VOM HOFER MARKTPLATZ

Spinat ist eine geschmackvolle Zutat vieler
Speisen. Im Winter versorgt das griine
Blattgemuse den Kérper mit wichtigen
Vitaminen und Mineralstoffen.
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einfach kochen - koHL

RINDSLUNGENBRATEN COLBERT.
IM SPECKJUS

— O SCHWIERIGKEIT
MITTEL

@ REZEPT FUR

4-6 PERSONEN

ZUBEREITUNGSZEIT
60 MINUTEN

E

&

Zartes Rindsfilet, wiirzige Sauce - so edel und klassisch gut kann Kohl sein.

ZUTATEN

+ 800 g Rinderfilet, Mittelstlick

+ 1 Griinkohl

+ 300 g ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Champignons

* 4 kleine Zwiebel aus Osterreich vom
HOFER Marktplatz

+ 80 g MILFINA Butter

+ 2 TL LE GUSTO Thymian

+ 5 Wacholderbeeren, fein gehackt

+ 4 BIO NATURA BIO-Trockenpflaumen,
fein gewlrfelt

+ 200 g GENUSS 100 % AUS OSTERREICH
Speckwirfel

« 2 Stick Stangensellerie, fein gewdirfelt

« 2 Karotten aus Osterreich vom
HOFER Marktplatz, fein gewdirfelt

« 1 Zwiebel aus Osterreich vom
HOFER Marktplatz, fein gewdirfelt

+ Y% | Weif3wein Cuvee

+ Y% | LE GUSTO Suppe im Glas, Rindsuppe

+ 1 LE GUSTO Lorbeerblatt

+ 3 Eidotter von ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Eiern

HOFER PRODUKT-TIPP

BIO-CHAMPIONS
»ZURGCK ZUM URSPRUNG«

Die BIO-Champignons werden in Handarbeit

in der Region Tiroler Inntal produziert. Sie
werden tdglich frisch von Hand geerntet
und ausgeliefert.

68 HOFER

+ 2 EL ASIA GREEN GARDEN Asiasauce
+ 80 g kalte MILFINA Teebutter

+ BELLA Olivendl

+ SALINENGOLD Speisesalz

» LE GUSTO Pfeffer

ZUBEREITUNG

- Das Rindsfilet kraftig salzen und pfeffern.
Eine schwere Pfanne heif3 werden lassen
und das Filet bei hoher Hitze in Olivenol
von allen Seiten kréaftig Farbe nehmen
lassen (ca. 6 Minuten). Herausheben und
abklhlen lassen. Den Kohl entblattern,
dabei besonders auf die duf3eren, dunkel-
grunen Blatter achten. Die Mittelrippen
herausschneiden und die Blatter in
reichlich kochendem Salzwasser 2
Minuten blanchieren. In Eiswasser
abschrecken und trockentupfen.

— Die Champignons und Zwiebel fein
hacken. Butter im Bratenrlickstand auf-
schaumen lassen, Pilze und Zwiebeln
sowie Thymian und Wacholder zugeben
und unter mehrmaligem Rihren diinsten,

() PROFI-TIPP

TROCKENPFLAUMEN FUR DEN
GESCHMACK

Trockenpflaumen haben einen siif3en
Geschmack, der wunderbar zu Fleisch
passt. Einfach als Variante bei allen
mdglichen Fleischgerichten ausprobieren —
die Wirkung lberrascht.

bis die Flussigkeit verdampft ist (dauert ¢a.
10 Minuten). Die Trackenpflaumen unter-
ziehen und weitere 3 Minuten rosten.
Wahrenddessen Speck mit Sellerie, Karot-
ten und Zwiebel anrésten, mit Wein und
Suppe abléschen, mit Lorbeer langsam um
gut die Halfte einreduzieren. Durch ein
Sieb passieren und Speckjus auffangen.
Auf einer Arbeitsflache ca. 30 cm Frisch-
haltefolie ausbreiten. Die Kohlblatter da-
rauf Gberlappend in mehreren Schichten
anordnen, sodass ein Teppich entsteht. Da-
rauf achten, dass die dunkelgriinen Blatter
zuunterst sind. Die Champignon-Mischung
mit den Eidottern vermengen und mittig
auf den Kohl streichen. Rindslungenbraten
darauf setzen, den Kohl mithilfe der Folie
herumrollen, sodass ein hiibsches Paket
entsteht. Mitder:Nahtstelle nach unten in
ein passendes Geschirt geben und im
Backrohr bei 130 °C garen, bisigine Kern-
temperatur von 55 °C erreicht ist/fdauert
ca. 25 Minuten). P
Herausholen und abdecken.

Den Speckjus zum Kochen bringen, mit
Sojasauce abschmecken, kalte Butter in
Wirfeln dazugeben und unter kraftvollem
Ruhren emulgieren. Abschmecken. Das
Filet in Scheiben schneiden, mit dem Jus
umkrénzen und mit Salz- oder Bratkartof-
feln servieren.
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KRAUT AUS DEM OFEN
IT SCHWEINSBRATEN-GEWURZEN

@ REZEPT FUR @ IUBEREITUNGSZEIT 29 SCHWIERIGKEIT

%’ 4 PERSONEN 90 MINUTEN LEICHT

Kraut - richtig behandelt — kann eine geschmackliche Wucht entfalten,
die sich vor einem klassischen Braten nicht zu verstecken braucht.

ZUTATEN ZUBEREITUNG

+ 2 kleine Spitzkrautkopfe, geviertelt — Backrohr auf 160 °C vorheizen. Salz, Kim-

+ 2,5 EL LE GUSTO Kiimmel, gemahlen mel, Ahornsirup, Majoran und Olivendl gut

+ 3 EL SALINENGOLD Speisesalz vermengen und die Mischung kréftig in das

+ 4 EL BIO NATURA BIO-Ahornsirup Kraut einmassieren. Kraut mit der Schnitt-

+ 6 EL BELLASAN Olivenol flache nach oben auf ein ausgefettetes

+ 3EL LE GUSTO Majoran, getrocknet Backblech setzen und fur 1 Stunde ins

- 3 rote Zwiebeln aus Osterreich vom Rohr schieben. Es soll richtig nach
HOFER Marktplatz Schweinsbraten duften. Zwischendurch

+ 1 Knoblauchzehe vom HOFER Marktplatz das Kraut immer wieder wenden, bis es
geriebe wirklich weich und gebraunt ist. Wahrend-

+ 1 grof3e Knoblauchknolle vom dessen die Zwiebeln in feine Ringe schnei-
HOFER Marktplatz, quer halbiert den, im Olivendl anlaufen lassen, Knob-

« 1 EL LE GUSTO Kimmel, ganz lauch und Kimmel zugeben, salzen, und

+ 3 EL BELLASAN Olivenol 10 Minuten weich werden lassen. Zum

+ frischer Majoran zum Garnieren Servieren die Zwiebelringe tiber dem Kohl

verteilen, mit frischem Majoran und den
- geschmorten Knoblauchzehen garnieren.
\
1')"'" : I‘ Y
< (N PROFI-TIPP
H‘Qf SCHWEINSBRATENGEWURZ
- N Wenn es schnell gehen soll, kann man HOFER PRODUKT-TIPP
auch eine fertige Gewtirzmischung ftir
= Schweinsbraten verwenden. AHORNSIRUP

»BI10 NATURA«

Ahornsirup ist ein echtes Multitalent.
Uberall, wo das gewisse Etwas fehlt,
sorgen schon ein paar Tropfen Ahornsiurp
ftir einen echten Wow-Effekt.

HOFER
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einfach kochen - LIEFERANTEN " Tebensmittel

p ; HOFER "
g aus Osterreich zum (775

KOHL & CO

PRODUZENTEN & LIEFERANTEN g

Die engagierten GemuUseb&uerinnen und -bauern von HOFER liefern
taglich frisches, knackiges Gemuse in die HOFER Filialen.

JOSEF WOPFNER
GEMUSEBAU

Far die Familie Wopfner aus dem schénen Thaur
in Tirol ist Regionalit&t wichtiger denn je und

SCHEIBLHOFER

daher bauen sie bereits seit iber 50 Jahren
Der Familienbetrieb der Familie heimisches Gemise, wie Karotten, Kartoffeln,
Scheiblhofer baut bereits in fiinfter Radieschen, Eisbergsalat und Chinakohl an.
Generation im burgenléndischen
Seewinkel Zwiebel und Kartoffel an. »Die Herstellung von qualitativ
hochwertigen Lebensmitteln fur den
»Unsere Zwiebeln haben das heimischen Markt hat fiir uns oberste
Gliick, in der sonnenreichsten Prioritit und so setzen wir unter
Region Osterreichs zu anderem Feldbewisserung mit
gedeihen. Das schmeckt Trinkwasserqualitat ein und nutzen das
man auch am Teller. « begiinstigte Klima im Tiroler Inntal. «
Familie Scheiblhofer Familie Wopfner
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MARIO
THALLINGER

Im ober6sterreichischen Thalheim bei Wels baut

Familie Thallinger bereits in zweiter Generation

Gemise an, welches aufgrund der sehr

fruchtbaren Béden des Alpenvorlandes
besonders gut gedeiht.

» Taufrisch ist unser Motto — das
Gemiise wird in der Frith geerntet und
ist bereits am nachsten Tag taufrisch
in den HOFER Filialen zu finden.
Um sehr nachhaltig zu wirtschaften,
wechseln sich in unserer Fruchtfolge
Getreide und Gemiise ab. Zwischen- |
durch begrinen wir die Flachen, sodass §
nach der Ernte den Bienen, Insekten
und Vogeln eine wertvolle Lebens-
grundlage geboten werden kann.«

Mario Thallinger

CORNELIA PLANK

Die ZURUCK ZUM URSPRUNG BIO-Pilze werden unter ande-
rem im Herzen des Tiroler Inntals produziert. Der Gemiisean-
bau hat hier lange Tradition und die Pilzhduser sind der beste

— Beweis, dass das heimische Bergquellwasser auch in Tiroler
BIO-Pilzen fiir einen echten Unterschied sorgt. Dartiber hinaus
wird mit der hocheffizienten PV-Anlage dazu beigetragen, ein

zu 100 % nachhaltig und aus 100 % erneuerbaren Energien

[ S produziertes Produkt in die Kiichen liefern zu kénnen.

»Im Vergleich zu konventionell produzierten
Pilzen, zeichnen sich unsere Tiroler BIO-Pilze
durch ein deutlich aromatischeres Geschmacks-
erlebnis aus. Noch dazu sind sie 100 Prozent bio-
logisch produziert. Unsere Pilze wachsen lediglich
durch die Zugabe von quellfrischem Tiroler
Bergwasser und einer grofSen Portion Liebe.«

Cornelia Plank
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einfach kochen - BANANE

() PROFI-TIPP
GERNE AUCH UBERREIF

Reife, dunke Bananen sorgen fiir die
saftige Konsistenz und geben dem
Brot die nétige Stif3e. Man kann
sogar extrem reife, weiche Bananen
erwenden, deren Fruchtfleisch
chon leicht matschig ist — darum ist
ananenbrot geradezu prédestiniert
Ur eine Restlverwertung.

Produktfoto: HOFER, beigestellt



BANANENBROT
MIT SCHOKOLADE UND NUSSEN

6-8 PERSONEN

%’ REZEPT FiR

ZUBEREITUNGSZEIT
100 MINUTEN

=0 SCHWIERIGKEIT
LEICHT

Ist das jetzt wirklich ein Brot oder doch eher ein Kuchen?
Egal, es ist jedenfalls kdstlich und im Handumdrehen gebacken!

ZUTATEN

+ 125 g HAPPY HARVEST Feinkristallzucker

« 240 g ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Weizenmehl

+ 1 TL BELLA Backpulver

+ % TL SALINENGOLD Speisesalz

+ 85 g MILFINA Teebutter, Raumtemperatur
(+ etwas mehr zum Einfetten der Form)

+ 115 g HAPPY HARVEST Rohrzucker

+ 1 TL BELLA Vanilleextrakt (optional)

- 1 grofBes ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Ei

+ 5 Bananen vom HOFER Marktplatz, sehr
reif, davon 4 grob piriert und 1 langs
aufgeschnitten fiir den Belag

+ 125 g MILFINA Sauerrahm

+ 70 g BELLA Haushaltsschokolade, gehackt

+ 50 g BELLA WalnUsse, gehackt

HOFER PRODUKT-TIPP

SAUERRAHM
»MILFINA«

Der dsterreichische Sauerrahm

von MILFINA hat einen Fettanteil von

15 Prozent. Er ist besonders gut zur
Verfeinerung herzhafter Gerichte und
Saucen geeignet. Der fein-sauerliche
Geschmack passt aber auch hervorragend
zu SUf3speisen.

ZUBEREITUNG

— Den Backofen auf 175 °C vorheizen. Eine
22 mal 13 Zentimeter grof3e Kastenform
mit ein wenig Butter einfetten. Die
Innenseite der Form mit der Halfte des
Zuckers bestreuen und den Uberschuss
herausklopfen.

— In einer mittelgrof3en Schissel das Mehl,
das Backpulver und das Salz vermischen
und beiseitestellen.

— Die Butter, den Rohrzucker und die Vanille
(falls diese verwendet wird) mit einem
elektrischen Mixer auf mittlerer bis hoher
Stufe fiir etwa 5 Minuten schlagen, bis die
Mischung sehr leicht und luftig ist.

— Das Ei hinzuftigen und so lange schlagen,
bis alles gut vermischt ist. Wahrend der
Mixer langsam l&auft, die trockenen
Zutaten hinzugeben. Wenn alles gerade
eingerilhrt ist, den Mixer abschalten und
mit dem Gummispatel die zerdriickten
Bananen und anschlie3end den Sauer-
rahm unterheben, dann die Schokolade
und die WalnUsse einriihren. Den Teig in
die vorbereitete Kastenform gief3en und
die Oberflache glatt streichen.

— Die Bananenhalften mit der Schnittflédche
nach oben auf den Teig legen. Mit dem
restlichen Zucker bestreuen und backen,
bis sich die Rander lésen und das
Bananenbrot in der Mitte durchgebacken
ist (etwa 1 Stunde, 15 Minuten).

— Vor dem Anschneiden vollsténdig
abkuhlen lassen.

HOFER
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einfach kochen - BANANE

78

HOFER

FRITTIERTE KARAMELLBANANEN
MIT GEROSTETEN SESAMKORNERN

@ REZEPT FilR
ﬁ 6-8 PERSONEN

ZUBEREITUNGSZEIT
25 MINUTEN

29 SCHWIERIGKEIT
LEICHT

Ein wirklich siiBes Rezept, das zu jeder Jahreszeit passt.
Das Vanilleeis sorgt dabei fiir den cremigen Genuss.

ZUTATEN

+ 4 Bananen vom HOFER Marktplatz, reif,
aber fest

+ 100 g HAPPY HARVEST Mehl, glatt

+ 1 TL BELLA Backpulver

+ 100 g Maisstarke

+ 180 ml Wasser, kalt

+ 1 TL BELLASAN Pflanzenél (+ mehr zum
Frittieren)

+ 1 Prise SALINENGOLD Speisesalz

+ 200 g Staubzucker

+ 2 EL gerostete schwarze und weif3e

? Sesamsamen zum Bestreuen

HOFER PRODUKT-TIPP

BANANEN
VOM HOFER MARKTPLATZ

In Osterreich werden durchschnittlich

14,7 Kilogramm Bananen pro Kopf und Jahr
konsumiert. Darum gehéren Bananen auch
zu den Bestsellern bei HOFER.

« Eiswdrfel
+ GRANDESSA Vanilleeis zum Servieren

ZUBEREITUNG

— Die Bananen schalen und leicht schrég in
3 Zentimeter lange Stiicke schneiden.

— Fiir den Teig Mehl, Backpulver und 50 g
Maisstarke verquirlen, dann das kalte
Wasser dazugeben und glattriihren.

1 Teeloffel Pflanzenodl und 1 Prise Salz
einrthren.

- Einen Wok, einen grof3en Topf oder eine
Fritteuse zu einem Drittel mit Pflanzendl
fillen und auf 190 °C erhitzen. Falls kein
Thermometer vorhanden ist, etwas Teig in
das Ol geben, wenn dieser brutzelt und
sich an die Oberflache setzt, ist das Ol
heif3 genug. Die Bananenstlicke erst in der
restlichen Speisestarke wenden und dann
in den Teig tauchen. Im heif3en Ol nach-
einander frittieren, bis sie goldgelb und
knusprig sind. Auf einem Kiichentuch
abtropfen lassen.

— Eine Schiissel mit kaltem Wasser fiillen
und die Eiswiirfel hinzufligen.

— Den Zucker in einer grof3en, schweren
Pfanne bei mittlerer Hitze unter gelegent-
lichem Schutteln schmelzen und weiter
erhitzen, bis sich ein Karamell bildet. Vom
Herd nehmen und die gebratenen Bana-
nenstiicke einzeln und schnell in das
Karamell geben und darin wenden. Die
Bananensticke in Eiswasser tauchen,
damit das Karamell aushartet. Sofort
abtropfen lassen, dann mit schwarzem
und weif3em Sesam bestreuen.

Mit dem Vanilleeis servieren.
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() PROFI-TIPP
ERSATZSPIELER

Wer keine Sesamkdérner mag, ka
auch durch gehackte Pistazien ersetzen.
Oder wie wdre es mit Zimt?

Produktfoto: HOFER, beigestellt



() PROFI-TIPP
EXTRA FLUFFIG

Die Eier getrennt aufschlagen und aus
dem Eiklar einen steifen Schnee schlagen.
Diesen vorsichtig unter den Teig heben.
Das katapultiert die Pfannkuchen in den
Fluffigkeits-Himmel!
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BANANEN-PANCAKES
MIT HIMBEEREN UND HONIG

(@, REZEPT FUR @ LUBEREITUNGSZEIT 2° SCHWIERIGKEIT

4 PERSONEN 20 MINUTEN LEICHT

Schmecken nicht nur zum Friihstiick gut!

UTATEN vermischt ist (nicht zu viel rihren). Der

- 180 g HAPPY HARVEST Mehl, universal Teig soll leicht klumpig sein. Ein paar

- 2% TL BELLA Backpulver Minuten ruhen lassen. ,

- 1 Prise LE GUSTO Zimt (optional) — Ein kleines Stuc.k B}Jtter in e!ner bes.chlch—

- 1 Messerspitze SALINENGOLD Speisesalz teten Pfanne bEI. mlttlere"r Hitze 'er.hltzlen.
Pro Pancake 2 bis 3 Essloffel Teig in die

* 2 mittelgrof3e Bananen vom

HOFER Marktplatz, sehr reif, puriert P.fan.ne geben und ein.i.ge Minu.ten backen,
« 92 ZURUCK ZUM URSPRUNG BIO-Eier bis sich an der Oberflache kleine Blasen
« 240 ml MILFINA Vollmilch bilden. Die Pancakes umdrehen und 1 bis
- 1 Banane vom HOFER Marktplatz, gerade 2 Minuten auf der anderen Seite backen. .
— Warm mit Bananenscheiben und der (

reif, zum Servieren : i .
- 150 g GRANDESSA Bliitenhonig Himbeer-Honig-Sauce servieren.
+ 150 g Himbeeren vom HOFER Marktplatz,

oder gefroren
+ Saft einer Zitrone vom HOFER Marktplatz

+ MILFINA Teebutter zum Braten HOFER PRODUKT-'”PP

ZUBEREITUNG BLUTEN- UND WALDHONIG

— Fir die Himbeeren, den Zitronensaft und
den Honig in einem kleinen Topf bei »GRAN DESSA«

mittlerer Hitze unter haufigem Rihren
erwarmen, bis die Himbeeren aufgetaut
sind (falls sie gefroren waren). Dies sollte
nicht langer als etwa 3 Minuten dauern.
— In einer mittelgrof3en Schiissel das Mehl,
das Backpulver, den Zimt und das Salz -—
miteinander vermischen. In einer anderen,
grof3eren Schiissel die Bananen und
die Eier verquirlen. Die Milch mit dem
Schneebesen einriihren, dann die trocke-
nen Zutaten einrdhren, bis alles gut

Ob stif3er Bliitenhonig oder Waldhonig mit Fiuti.i
wirzig-harzigem Aroma: Es gibt eine

Vielzahl von Gerichten, die mit Honig

verfeinert werden kdnnen.

HOFER 81



einfach kochen - BANANE

BANANENSPLIT-DESSERT
MIT ANANAS UND SCHOKOSAUCE

%,

REZEPT FUR
6-8 PERSONEN

ZUBEREITUNGSZEIT
50 MINUTEN

=220 SCyWIERIGKEIT
LEICHT

Bananensplit im neuen Gewand: ins Glas geschichtet
und mit traumhaft siifier Ananas verfeinert.

ZUTATEN FUR DIE STREUSEL

+ 75 g MILFINA Teebutter
+ 250 g Vollkornkekse
+ 1 EL HAPPY HARVEST Feinkristallzucker

ZUTATEN FUR DIE BANANENCREME

+ 1 Banane vom HOFER Marktplatz, reif
+ 2 EL Staubzucker

+ 100 g MILFINA Topfen

+ 150 g MILFINA Cremiges Naturjoghurt
+ 1 BELLA Vanilleschote

+ 1 Prise SALINENGOLD Speisesalz

+ 200 g MILFINA Schlagobers

HOFER PRODUKT-TIPP

NATURJOGHURT
»MILFINA«

Naturjoghurt ist besonders bekdmmlich
und peppt jedes Dessertim Handumdrehen
auf. Eine cremige Zutat, die schmeckt.

HOFER

ZUTATEN FUR DIE FRUCHTSCHICHT

+ 1 Ananas vom HOFER Marktplatz
+ 2 Bananen vom HOFER Marktplatz, in
Scheiben geschnitten

ZUTATEN FUR DIE SCHOKOLADENSAUCE

+ 150 g BELLA Haushaltsschokolade

+ 150 g MILFINA Haltbarer Schlagobers

+ 3-4 EL Amarenakirschen zum Garnieren
(optional)

ZUBEREITUNG

— Den Backofen auf 180 °C vorheizen.

— Fur die Streusel die Butter schmelzen und
die Kekse mit der Hand fein zerbrdseln.
Beides mit dem Zucker vermischen.

Die Streuselmischung in einer flachen
Auflaufform gleichmaf3ig verteilen und
Lleicht andrticken. Im heif3en Ofen etwa
10 Minuten backen und abkiihlen lassen.

() PROFI-TIPP
ETWAS BESCHWIPPST

Ftir eine Party kann man dieses Dessert
auch mit etwas Likér verfeinern. Von
Bananenlikér bis Cognac ist alles maglich.

— Die Streusel aus der Form nehmen und
zerbroseln.

— Banane, Zucker, Topfen und Joghurt in
eine Schissel geben und cremig plrieren.
Die Vanilleschote der Lange nach auf-
schneiden, das Mark herauskratzen und
unter die Bananen-Topfen-Masse rihren.
Das Schlagobers, mit einer Prise Salz,
steif schlagen und unterheben.

— Die Ananasstiicke in ein Sieb geben und

gut abtropfen lassen. Anschlief3end in

einer Kiichenmaschine zu einem groben

Plree verarbeiten.

Fir die Schokoladensauce die Zartbitter-

schokolade zusammen mit dem Schlag-

obers in einem kleinen Topf unter standi-
gem Rihren bei mittlerer Hitze vorsichtig
erhitzen, bis die Masse homogen und
flUssig ist.

— Abwechselnd Streusel, Schlagobers,
Bananenscheiben und Ananasplree in die
Dessertglaser schichten. Den Vorgang
wiederholen und mit einer Schicht
Schlagobers abschlief3en. Zugedeckt
mindestens 2 Stunden im Kiihlschrank
kalt stellen.

— Die Schokoladensauce darlibergief3en und
mit den Amarenakirschen garnieren.



Produktfoto: HOFER, beigestellt
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einfach kochen -BANANE

(%) PROFI-TIPP

VANILLEZUCKER SELBST GEMACHT

Die ausgekratzte Vanilleschote kann nattirlich auch noch weiter
verwendet werden. In ein Glas mit Zucker geben und das Glas
verschlief3en. Nach wenigen Wochen erhdlt der Zucker eine feine
Vanillenote und man hat seinen eigenen Vanillezucker hergestellt.

PFaduktid




" BANANEN-TARTE-TATIN
MIT WARMENDEN GEWURZEN

@ REZEPT FUR ZUBEREITUNGSZEIT 29 SCHWIERIGKEIT
v 6 PERSONEN 45 MINUTEN LEICHT

Tarte Tatin geht immer. Ein Hauch Pfeffer, Kardamom und
Rum lassen uns hier wohlige Wdrme auf der Zunge sptren.

ZUTATEN + 1 Packung (275 g) GOOD CHOICE Mit der Spitze eines scharfen Messers ein

- 60 g MILFINA Teebutter Blatterteig paar Mal in den Teig einstechen.

- 100 g HAPPY HARVEST Rohrzucker + MILFINA Créme fraiche Natur zum - In den Ofen schieben und etwa 30 Minuten
- 1 TL Kardamom, gemahlen Servieren backen, bis der Teig goldbraun und aufge-

+ 1 TL SALINENGOLD Speisesalz gangen ist. Die Tarte 10 Minuten abkihlen
- 1 TL LE GUSTO schwarze Pfefferkrner, ZUBEREITUNG lassen und dann vorsichtig auf einen

Servierteller stirzen.

im Morser zerstof3en — Den Ofen auf 200 °C vorheizen. o :
- 2 BELLA Vanilleschoten, aufgeschnitten - Die Bananen schalen und in 3 bis 4 — Warm oder bei Zimmertemperatur mit
und das Mark herausgeschabt Zentimeter dicke Stlicke schneiden. Creme fraiche oder Sauerrahm servieren.
+ 4-5 grof3e Bananen vom HOFER — Die Butter in einer 22 Zentimeter grofien,
Marktplatz, reif, aber fest, in Scheiben ofenfesten Pfanne bei mittlerer Hitze
geschnitten schmelzen. Zucker, Kardamom, Salz,
+ 2 EL RIQUET Inldnder Rum zerstof3ene Pfefferkorner und beide

Vanilleschoten hinzufligen. Unter
gelegentlichem Rihren kochen, bis die
Mischung goldbraun wird und an den Sei-
ten Blasen wirft, etwa 3 bis 4 Minuten.

- Vom Herd nehmen und die Bananen-
scheiben in gleichmafligen Kreisen auf
der Karamellsauce anordnen, sodass sie
die gleiche Hohe wie der Rand haben.

Die Bananenscheiben mit Rum betraufeln.

- Aus dem Blatterteig einen Kreis schnei-
den, der im Umfang 3 Zentimeter tiber
die Form hinausragt.

— Den Teig Uber die Bananen legen und die HOFER PRODUKT'TI PP

Rander mit der Riickseite eines Loffels

an den Seiten der Form festdriicken. VAN | LLESCHOTE
»BELLA«

Das Vanillemark aus der Vanilleschote hat
ein sehr intensives Vanillearoma. Sollte
nicht die ganze Vanilleschote verarbeitet
werden, einfach wieder luftdicht im
Rohrchen verschlief3en.

HOFER 85



einfach kochen - BANANE

86

HOFER

BANANENSCHNITTE
MIT MARILLENMARMELADE

@ REZEPT FilR
v 8-10 PERSONEN

=220 SCuWIERIGKEIT

ZUBEREITUNGSZEIT
90 MINUTEN D MITTEL

Wer liebt sie nicht”? Bananenschnitten gehéren zu den Klassikern
und haben in jeder Altersgruppe ihre Fans. Sie selbst zu machen,
ist gar nicht so schwer. Einfach ausprobieren.

ZUTATEN FUR DAS BISKUIT

- 6 ZURUCK ZUM URSPRUNG BIO-Eier

+ 200 g HAPPY HARVEST Feinkristallzucker

» 1 Packchen BELLA Vanillinzucker

- 180 g ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Weizenmehl

ZUTATEN FUR DIE VANILLECREME

+ 500 ml MILFINA Vollmilch

+ 2 Packchen BELLA Vanillepuddingpulver
+ 1-2 Packchen BELLA Vanillinzucker

+ 3 Blatt Gelatine

+ 250 g MILFINA Teebutter, erweicht

+ 250 ml MILFINA Haltbarer Schlagobers

ZUTATEN FUR DEN BELAG

+ 5-6 grof3e Bananen vom
HOFER Marktplatz
+ 170 g GRANDESSA Marillenkonfittire

ZUTATEN FUR DIE GLASUR

+ 200 g BELLA Kuvertire
+ 1 TL BIO NATURA BIO-Kokosél

ZUBEREITUNG

— Fir den Biskuitboden die Eier mit dem
Kristallzucker und dem Vanillinzucker
weif3 und schaumig schlagen. Das Mehl
vorsichtig unterheben. Im vorgeheizten
Backofen bei 180 °C Ober- und Unterhitze,
ca. 30 Minuten lang backen.

— Fur die Vanillecreme ca. 10 Essloffel
Milch mit dem Puddingpulver verrihren.

Die restliche Milch mit Vanillinzucker in
einem Topf aufkochen und die Pudding-
pulvermischung unter stéandigem Rihren
zugief3en. Weiterrthren, bis der Pudding
eindickt, dann vom Herd nehmen und in
eine Schussel gief3en. Mit Frischhaltefolie
abdecken, sodass sie die Oberflache des
Puddings berlihrt, damit sich keine Haut
bildet. Auf Zimmertemperatur abkihlen
lassen.

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen.
Die weiche Butter schaumig schlagen, den
abgekihlten Pudding kurz cremig riihren
und nach und nach (L6ffelweise) unter die
geschlagene Butter rihren.

Die eingeweichte Gelatine in einem Topf
leicht erwérmen, bis sie flissig ist, und
dann zwei Essloffel der Buttercreme ein-
rihren. Dann unter stdndigem Rihren in
die Butter-Pudding-Mischung einrtihren.
Das Schlagobers aufschlagen und
vorsichtig unter die Creme heben. Die
Bananen in 5 Millimeter dicke Scheiben
schneiden. Das abgekiihlte Biskuit mit
Marillenmarmelade bestreichen und mit
Bananenscheiben belegen, die Pudding-
buttercreme darauf verteilen.

Die Schokolade im Wasserbad schmelzen
und gut verriihren, das Kokosdél dazugeben
und die flissige Schokolade mit einem
Spachtel auf den Schnitten verteilen.

— Im Kihlschrank gut durchkiihlen lassen,

etwa 2 Stunden, dann die Seiten anschnei-
den und servieren.



HOFER PRODUKT-TIPP

NATIVES BI0-KOKOSOL
»B10 NATURA«

Natives Kokosol in BIO-Qualitat ist aus der
gesunden Kiiche nicht wegzudenken, da es
sich zum Braten und Backen ideal eignet.

Produktfoto: HOFER, beigestellt
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Schokolade \ ’ OFER
steht fiir:

» zertifizierte Nachhaltigkeit
* kontrolliert hohe Qualitat

* ganzheitliche Verarbeitung

* Produktion nur mit Griinstron

88 HOFER
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einfach kochen « scHoKoLADE

ie ist eine siiffe Versuchung, der
man nicht so leicht widerstehen
kann. Die Rede ist natiirlich von
Schokolade. Die kleinen und
grofSen Tafeln lachen uns aus den
Regalen an. Wunderschon und bunt
verpackt, gehoren sie zu den Bestsellern
in den Geschaften. Jahrlich essen die
Osterreicherinnen und Osterreicher
Nur kontrollierte und — durchschnittlich acht Kilogramm

zertifiziert nachhaltige | Schokolade pro Person, so die offiziellen
Rohstoffe werden fiir

die HOFER Schokolade-
eigenmarken verarbeitet. Tafelschokoladen aus.

Zahlen. Davon machen rund ein Viertel

Doch den Kundinnen und Kunden sind
zunehmend Kriterien wie die Qualitit und
die Nachhaltigkeit der Rohstoffe und eine
umweltschonende Produktion wichtig.
Um beides zu gewihrleisten, produziert
HOFER die Schokoladeneigenmarken
CHOCEUR und BELLA selbst. Ja, richtig,
es gibt eine HOFER Schokoladefabrik. Sie
steht im oberosterreichischen Sattledt. Die
ersten Tafeln wurden hier bereits im Jahr
1986 hergestellt.

Heute werden auf einer Fliche von
rund 11.000 m? rund 14.000 Tonnen
Schokolade pro Jahr produziert. Davon
werden 50 Prozent direkt an die tiber
530 HOFER Filialen in Osterreich ausge-
liefert. Die zweite Hilfte geht an andere
ALDI Linder wie Slowenien, Schweiz,
Ungarn, Deutschland, Italien, Irland,
GrofSbritannien, China und sogar die
USA. Ein Teil der produzierten Ware wird
als Fliissigschokolade auch an andere
Unternehmen verkaulft.

NACHHALTIGE QUALITAT

In Sattledt wird »from bean to bar« pro-
duziert. Das bedeutet: Alle Produktions-
schritte passieren direkt im Werk — von
der Anlieferung der Kakaobohnen bis hin

. . zur Auslieferung der fertigen Schokolade.
»All? PrOdu..ktIO.n.SSC.hr.ltte Die HOFER Schokoladefabrik ist einer
pCISSIeI‘ en d-lr ekt m Werk - der wenigen Standorte Osterreichs, bei
von derAnlieferung der dem eine ganzheitliche Produktion von
K k b h b o h . Schokolade moglich ist. Dadurch kann
akao O. nen bis nin zur HOFER die hohe Qualitit der Schokola-
AUSljeferung' der denprodukte garantieren. Dass die Fabrik
fertigen Sch o .kOlade. « ausschliefSlich mit Griinstrom betrieben

wird, versteht sich fast schon von selbst.
Doch beginnen wir mit dem wichtigs-
ten: den Kakaobohnen. Diese stammen
fiir saimtliche Schokoladen von HOFER
zu 100 Prozent aus verantwortungsvollen
Quellen. HOFER fordert eine nachhaltige

90 HOFER
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Beschaffung von Kakao in seinen Liefer-
ketten. Durch Zertifizierungen von Fair-
trade oder Rainforest Alliance wird
sichergestellt, dass die Ressourcen
nachhaltig angebaut und fair gehandelt
werden.

VERANTWORTUNGSVOLLE
VERARBEITUNG

Wenn die Jutesicke mit den Kakaoboh-
nen aus Afrika und Stidamerika im Lager
eintreffen, wird zuerst ihre Qualitit von
erfahrenen Mitarbeitenden kontrolliert.
Anschlieflend erfolgen die Reinigung und
Rostung der Bohnen. Es gibt nur wenige
Hersteller, die ihre Kakaobohnen selbst
rosten. Bei HOFER ist das jedoch ent-
scheidend fiir ein einzigartiges Genusser-
lebnis. Danach werden die Kakaobohnen
stufenweise zu Kakaomasse zerkleinert.
Diese wird mit weiteren Zutaten wie
Zucker, Kakaobutter und Milchpulver
vermischt und zwischen Walzen gemah-
len. Dadurch erhilt die Schokolade ihre
typische Feinheit, die zwischen Zunge
und Gaumen spiirbar ist.

Pro Stunde werden in der HOFER
Schokolademanufaktur mehr als
10.000 Tafeln Schokolade produziert.
Rund 30 verschiedene Schokoladen
werden hier im Jahr hergestellt — von
Edelvollmilch tiber Fliissigschokoladen bis

hin zur dunklen »Noir«. Die
beliebteste Schokolade der
Osterreicherinnen und Osterreicher
ist die »Choceur ganze Haselnuss«
300 g, gefolgt vom »Nussknacker«.

AUSBILDUNG MIT ZUKUNFT

Seit dem Jahr 2022 bietet HOFER in der
hauseigenen Schokoladefabrik erstmals
auch die Lehre zur Lebensmitteltechnike-
rin und zum Lebensmitteltechniker sowie
zur Elektrotechnikerin und zum Elektro-

techniker an. Neben
einer hoch professio-
nellen Ausbildung am

Puls der Zeit profitieren die
zukiinftigen Lehrlinge von einem attrakti-
ven Lehrlingseinkommen und zahlreichen
weiteren HOFER Benefits.

In diesem »siiffen« Arbeitsumfeld
finden Jugendliche Ausbildungen mit
hohem Nachhaltigkeitsanspruch und
mit attraktiven und zukunftssicheren
Karriereperspektiven. <

Die Schokoladensorten

mit ganzen gerfsteten
Haselnlissen sind bei den
Kundinnen und Kunden
besonders beliebt.

HOFER 91



einfach kocher%;o»;%‘p\ E 'y )

92

- =

/ .

HAUPTSPEISE
GIBT S )

CHO

Dunkle Schokolade ist eine tolle Zutat
beim Kochen. Sie brauchen Beweise?
Wir haben ein paar kostlich-salzige
Verlockungen fiir Sie zusammengetragen.

FOTOS STINE CHRISTIANSEN FOODSTYLING THOMAS STEINMANN
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TACOS MIT GESCHMORTEM
BEINFLEISC"HE;IIJ_N_D SCHOKOLADE

- ty T .

"

o

@ REZEPT FUR ZUBEREITUNGSZEIT
Qg’ 8-10 PERSONEN 60 MINOTEN

+§ STUNDEN KOCHEN

=530 oCHWIERIGKEIT
LEICHT

i/

FUR DAS BEINFLEISCH

+ 3 kg Beinfleisch am Knochen, in Stiicken

+ 1 TL SALINENGOLD Speisesalzalz

« LE GUST Pfeffer schwarz

+ 2 EL BELLASAN Olivenol

- 1 grof3e Zwiebel aus Osterreich vom
HOFER Marktplatz, fein geschnitten

+ 6 Knoblauchzehen vom HOFER Marktplatz,
gehackt

+ 3 EL HAPPY HARVEST Rohrzucker

+ 2 EL ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Apfelessig

+ 3 EL Chilipulver

+ % TL LE GUSTO Pfeffer

+ 50 g CHOCEUR dunkle Schokolade
(70 % oder mehr)

ZUM SERVIEREN

+ 1-2 Packungen Maistortillas
- 1 rote Zwiebel aus Osterreich vom HOFER

Marktplatz, fein geschnitten
+ 1 Bund Koriander, gehackt
+ 100 g Jalapeio-Paprika, geschnitten
+ 300 g LYTTOS Feta, zerbrockelt
* 4 Zitronen vom HOFER Marktplatz,
geviertelt

HOFER PRODUKT-TIPP

Schokolade verleiht diesem mexikanischen Gericht genau jene tiefe, samtige
Herrlichkeit, nach der wir uns an feuchtkalten Winterabenden sehnen.

ZUBEREITUNG

— Das Rohr auf 130 °C vorheizen. Beinfleisch
von allen Seiten mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Das Ol in einem grofBen Gusseisentopf
bei mittlerer bis starker Hitze erhitzen. Das
Fleisch in 2 Chargen kraftig anbraten, 6-7
Minuten pro Charge. Alles Fleisch, Zwiebel
und Knaoblauch sowie alle anderen Zutaten
aufder der Schokolade hinzufiigen und mit
Wasser aufgief3en, bis das Fleisch auf hal-
ber Héhe bedeckt ist. Zum Kochen bringen,
abdecken und in das Rohr stellen.

7-9 Stunden schmoren lassen, am besten
Uber Nacht.

— Das Fleisch herausnehmen und abkiihlen
lassen. Die Sauce auf dem Herd dick
einkochen und die Schokolade in kleinen
Stlicken hinzufligen. Das Fleisch von den
Knochen nehmen und mit den Handen in
mundgerechte Streifen zupfen, zur Sauce
geben.

— Die Tacos in der Pfanne nach
Packungsanleitung anknuspern. Am Tisch
etwas Fleisch auf die Tacos geben, mit
Zwiebel, Koriander, Jalapefo-Paprika und
Kase belegen und mit einem Spritzer
Zitronensaft wiirzen. Gegessen wird mit
den Handen!

FETA
»LYTTOS«

Der Fetaist auch in der

Der LYTTOS Feta aus Schafs- und
Ziegenmagermilch schmeckt herrlich
auf Salaten, in Studeln oder in Tacos.

Leicht-Version erhaltlich.




(") PROFI-TIPP
GEWUSST WIE!

Fiir einen geschlossenen Wrap die Fiillung
mittig auf den erwédrmten Fladen geben. Ein
bisschen Platz links und rechts zum Rand
fur das spdtere Falten lassen. Als erstes
wird eine lange Seite (ber die Flillung
geklappt. Dann nacheinander die kurzen
Seiten links und rechts einklappen und die
librige lange Seite auffalten. Fertig!
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GEGRILLTER KARFIOL
MIT BRATPAPRIKAS
UND SALSA PICADA
@ o

katalanischen Salsa ihren besonderen Geschmack gibt -
und aus gegrilltem Karfiol eine Spezialitdt macht.

ZUBEREITUNGSZEIT
40 MINUTEN

SCHWIERIGKEIT
MITTEL

(g’ REZEPT FiR

7 -4 PERSONEN

ZUTATEN

+ 1 Karfiol aus Osterreich vom HOFER
Marktplatz, in Rdschen geteilt

+ 3 EL BELLASAN Olivendl

+ 6 Knoblauchzehen vom HOFER Marktplatz,
grob gehackt

+ 170 ml BELLASAN Olivendl

+ 12 Bratpaprikas

+ 100 g BELLA Mandeln, gerostet und
grob gehackt

+ 1 Bund Petersilie, gehackt

+ 1 EL BELLA Haushaltsschokokade,
fein gerieben

* 1 EL Sherry

<'SALINENGOLD Speisesalz

« LE GUSTO Pfeffer

HOFER PRODUKT-TIPP

KARFIOL Y
VOM HOFER MARKTPLATZ . ,

Karfiol ist wegen seines milden
Geschmacks besonders beliebt.

“ Erenthalt zahlreiche Mineralstoffe
sowie B-Vitamine und Vitamin C.

-

‘f'. iy
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ZUBEREITUNG

— Das Backrohr auf der Grillstufe vorheizen.
Karfiolroschen mit Olivendl betraufeln, sal-
zen und auf einem Backblech mit Backpa-
pier verteilen. Etwa 15 Minuten grillen, bis
die Réschen schdn angekokelt sind, dann
wenden und grillen, bis alles gleichmafiig
gebraunt ist. In der Zwischenzeit 170 ml
Olivenol mit dem Knoblauch in einer
Pfanne bei mittlerer Stufe erhitzen, bis der
Knoblauch goldfarben karamellisiert ist,
4—6 Minuten; in eine Schiissel geben und
abkuhlen lassen. In der Pfanne etwas
Olivendl erhitzen, die Paprika bei starker
Hitze darin braten, bis sie Blasen werfen
und leicht gebréunt sind, ca. 4-6 Minuten.
Paprika auf Kiichenkrepp abtropfen und
salzen. Jetzt die gehackten Mandeln, die
Petersilie, Schokolade, den Sherry, Salz
und Pfeffer in dem vorbereiteten Knob-
lauchdl zu einer Salsa riihren, abschme-
cken und auf einer Servierplatte verteilen.
Den Karfiol darlber verteilen, mit gebra-
tenen Paprika und etwas frischer Petersilie
garnieren.
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“ () "PROFI-TIPP
KEINE TRUBE SACHE

;' = i Ist die Rin;:f;suppe triib, kann man sie durch
,f - ein diinnes Stofftuch abseihen, um die
- Triibstoffe herauszufiltern. Man kann die
1% hy fF Rindssuppe aber auch einfach stehen

e 5': i . lassen, bis die Triibstoffe zu Boden sinken,
,ﬂ 7 H ¢ dann kann die klare Suppe abgeschépft
g 2 werden. e Wy p

Nl
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MARINIERTE SPARERIBS

\de_l REZEPT FUR ZUBEREITUNGSZEIT 29 SCHWIERIGKEIT
(?’ 2-4 PERSONEN 80 MINUTEN MITTEL

+1 NACHT ZUM MARINIEREN

Die Zubereitung dieser Spareribs ist so einfach, dass Sie sie immer wieder

. i

mdieln werden! Der Kakao gibt dazu das verfilihrerische Aroma.

ZUTATEN ZUBEREITUNG
I + 2 EL BELLA Kakaopulver — Alle Zutaten in einer Schissel vermischen.
e * 4 EL HAPPY HARVEST Rohrzucker Die Spareribs mit Gewiirzmischung
L ‘ 4 E + 3 EL Chilipulver grof3ziigig einreiben, in Frischhaltefolie
i = + 2 EL SALINENGOLD Speisesalz verpacken und tiber Nacht im Kiihlschrank
: i Y . ~+ 1 Zwiebel aus Osterreich vom aufbewahren.
b2 L s S * ' HOFER Marktplatz, fein gehackt — Etwa 2 Stunden, bevor Sie planen, die
: ' i ” / * 4 Knoblauchzehen HOFER Marktplatz, Rippen zu servieren, aus dem Kiihlschrank
ﬁ‘ﬁw g - fein gehackt holen und Rippen auf Raumtemperatur
+ 3 EL BIO-Ingwer HOFER Marktplatz, kommen lassen. Das Rohr auf 190 °C
= gerieben erhitzen, die Rippen auf ein Backblech
g * 1 EL LE GUSTO Oregano legen und ca. 40 Minuten braten. Dann die
+ 1 EL Senfkdrner Hitze auf 230 °C erhohen und etwa 15-20
+ 2 TL LE GUSTO Zimt, gemahlen Minuten weiterbraten, zwischendurch
+ 2 Langen Spareribs vom Schwein (1,5-2 kg) wenden, sodass sie gleichmafig knusprig
» LE GUSTO Petersilie zum Garnieren werden. Mit Petersilie garnieren.

HOFER PRODUKT-TIPP

GEFRIERGETROCKNETE
PETERSILIE
»LE GUSTO«

Ein absoluter Allrounder in der Kiiche.
Zum Kochen und Verfeinern der Speisen
und Salate.

HOFER
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Produktfoto: HOFER, beigestellt

UND NATURLICH
LUM DESSERT

Schon der Gedanke an Schokoladedesserts und -kuchen
Lasst uns traumen. Zart schmelzend und so wunderbar
i aromahsch woLLen sie uns verfuhren

R FOTOS LENA STAAL FOGDSTYL[NG GI-TTE dAKOBSEN R




einfach kochen - scHoKoLADE

SCHOKO-HIMBEER-BOMBE

4 PERSONEN

(g{’ REZEPT FUR

ZUTATEN

+ 2 grof3e Eiweif3 von
ZURUCK ZUM URSPRUNG BIO-Eiern

+ 120 g Staubzucker

+ 50 g HAPPY HARVEST Feinkristallzucker

+ 100 g BELLA Mandeln, gerieben

+ 1 EL ZURUCK ZUM URSPRUNG
BlO-Weizenmehl

+ 1/2 TL Bittermandel-Aroma

+ 400 g BELLA Haushaltsschokolade

+ 50 g MILFINA Teebutter

+ 600 ml MILFINA Haltbarer Schlagobers

+ 2 EL BELLA Kakao zum Bestreuen

+ 200 g Himbeeren vom HOFER Marktplatz
zum Garnieren

ZUTATEN FUR DAS HIMBEERGELEE

% TL BELLASAN Olivenol

+ 3 Gelatineblatter

+ 90 g HAPPY HARVEST Feinkristallzucker

+ 300 g Himbeeren vom HOFER Marktplatz,
plus extra zum Servieren

+ Saft von % Zitrone vom HOFER
Marktplatz

: 5

HOFER PRODUKT-TIPP

KAKAOQ »BELLA«

Kakao hat immer Saison. Als Getrank oder
als Zutat fiir Speisen, Desserts und Kuchen
punktet er mit seinem feinen Aroma.

IUBEREITUNGSZEIT =09

100 MINUTEN LEICHT

O

LUBEREITUNG

— Fur das Himbeergelee die Innenseite einer
10-cm-Kuppelform oder einer Schiissel
leicht mit Ol einfetten. Die Gelatine in
kaltem Wasser einweichen.

— Wahrenddessen 180 ml Wasser mit dem
Staubzucker und den Himbeeren unter ge-
legentlichem Rihren zum Kochen bringen,
dann die Hitze reduzieren, sodass die
Mischung kaum noch kdchelt, und 5
Minuten lang kochen, bis die Himbeeren
zerfallen, dabei vorsichtig umrihren.

— Durch ein Sieb driicken und den Zitronen-
saft unterriihren. Das Wasser aus den
Gelatineblattern abgief3en, den Uber-
schuss ausdrlicken und in die Himbeersau-
ce rihren, bis sich die Gelatine vollstandig
aufgelost hat. In eine passende, halbrunde
Form gief3en. Nach dem Abkihlen im
Kuhlschrank fest werden lassen.

— Fiir den Biskuit das Eiweif3 mit 50 g
Staubzucker steif schlagen.

— In einer Schiissel Feinkristallzucker, 50 g
Staubzucker, Mandelmehl und Mehl
vermischen. Den Eischnee und das
Mandelaroma vorsichtig unterheben.

— Eine Form mit einem Durchmesser von
20 cm ausbuttern und bemehlen. Um das
Herauslosen zu erleichtern, eine Scheibe
Backpapier ausschneiden und auf den
Boden der Form legen.

SCHWIERIGKEIT

— Den Teig einftllen.

— Im auf 160 °C vorgeheizten Backrohr etwa
30 Minuten backen.

— Herausnehmen und abkuhlen lassen.

— Fir die Schokoladencreme die Schokolade
und Butter in einem Wasserbad oder in der
Mikrowelle schmelzen. Schlagobers mit
den 20 g Kristallzucker steif schlagen und
vorsichtig unter die leicht abgekihlte
Schokolade heben.

— Zum Fertigstellen eine Schissel aus
Edelstahl oder Porzellan mit einem Durch-
messer von 20 cm mit Frischhaltefolie
auslegen.

— Die Schokocreme bis zur Halfte einflllen.
Das fest gewordene Himbeergelee aus der
Form nehmen und in die Mitte der Schoko-
ladencreme drlicken. Mit etwas mehr
Creme bedecken. Mit dem Biskuit abde-
cken und Uber Nacht in den Kiihlschrank
stellen.

— Am néachsten Tag die Bombe aus der Form
nehmen, mittels Sieb mit dem Kakaopulver
bestduben sodass die Bombe ganz einge-
hallt ist, auf einen Servierteller transferie-
ren und reihum mit frischen Himbeeren
verzieren.

() PROFI-TIPP
GEFRORENE FRUCHTE

Verwendet man fiir das Himbeergelee
tiefgekiihlte Himbeeren, unbedingt
mit einkalkulieren, dass diese beim
Auftauen noch Wasser lassen.
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ZUTATEN

+ 100 g FINEST BAKERY
Freilandeierbiskotten

+ 600 g BELLA Haushaltsschokolade,
sehr fein gehackt

+ 125 ml AMARQY Espressokaffee

+ 310 ml MILFINA Haltbarer Schlagobers

+ BELLA Kakao zum Best&duben

FUR DEN

GESCHLAGENEN MASCARPONE:

+ 375 ml MILFINA Haltbarer Schlagobers
+ 180 g MILFINA Mascarpone

+ 50 g Staubzucker

—

& -
L s

HHEHRP{]HE g

By R e

_.-,HOFER PRODUKT- TIPP

L

DE TIRAMISU

—n9 SCHWIERIGKEIT
- LEICHT

ITUNGSZEIT

+3-4 STUNDEN KUHLZEIT
. \ ?—I ‘
N

LUBEREITUNG

— Den Boden einer ovalen Form von 25 cm
Durchmesser (1,5 L Inhalt) mit Biskotten
auslegen und mit dem Kaffee Gbergief3en.

— Die Schokolade in einer Kiichenmaschine
zerkleinern, bis sie fein gehackt ist. Das
Obers in einem kleinen Kochtopf bis zum
Siedepunkt erhitzen. Vom Herd nehmen,
die Schokolade hinzufligen und 5 Minuten
stehen lassen. Umrtihren, bis sie
geschmolzen und glatt ist. Gleichm&fig
Uber die Biskotten gief3en und
3-4 Stunden - oder bis zum Festwerden —
in den Kihlschrank stellen.

- Fiir die Mascarpone-Obers-Mischung, den
Mascarpone und den Staubzucker mit
dem Handmixer steif schlagen, bis sich
weiche Spitzen bilden. In einen Spritzbeu-
tel mit einer 1,5-cm-Rundtdille fiillen. Die
Mascarponemischung in gleichmafigen
Tupfen auf die Schokobiskotten spritzen.

— Das Tiramisu durchkiihlen lassen und vor
dem Servieren mit Kakao bestauben.

() PROFI-TIPP.

f,.";;}MASCARPONE

| -:»MILFINA«

- ihn'so vielseitig. Der Frischkase kommtin - L
t -I-'suBen und herzhaften Gerlchten glelchere it

5:: ! maBemgut 2ur Geltung

: . . ARt }'VARIANTE
'Mascarpcine:st seh1t sahnlg und schmeckt HEH
zuglelch ausgesprochen frisch, das macht i

--'_.EINE WEIHNACHTLICHE

Will man dem T/rﬂmlsu elnen Welhnuchtu—
" chen Anstrlch geben, kann: man statt der
L Blskotten auch ,Spel(ulatlus verwenden




einfach kochen - scHoKoLADE

SCHOKOLADE-BROWNIES

MIT PISTAZIEN

@ REZEPT FUR
b’ 20 BROWNIES

ZUTATEN ZUBEREITUNG
+ 200 g BELLA Haushaltsschokolade, grob — Backrohr auf 180 °C vorheizen. Eine
gehackt guadratische Backform (24 cm) mit

* 250 g MILFINA Teebutter

+ 125 g HAPPY HARVEST Pistazienkerne
geschalt, grob gehackt

+ 80 g BELLA Kakao

* 65 g ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Weizenmehl

Backpapier auslegen.

— Die Schokolade und die Butter in einer
grof3en Schiissel Giber einem Topf mit ko-
chendem Wasser schmelzen. Regelméfig
umruhren, bis die Masse glatt ist. Den
Grof3teil der Pistazien unterriihren, einige
zum Bestreuen zurticklassen.

— Kakao und Mehl in eine Schiissel sieben,
mit dem Backpulver und dem Zucker ver-
mengen. Zu der Schokoladen-Pistazien- ’
Mischung geben und gut verriihren. Die
Eier verquirlen und unterrihren, bis eine
seidige Konsistenz entsteht.

— Die Brownie-Mischung in die Backform
geben, die restlichen Pistazien dariiber
streuen und fir etwa 25 Minuten backen. ‘FF.

Der Teig sollte auf3en leicht knusprig sein,
aber in der Mitte noch schén feucht und
»ziehig«.

— In der Form abkiihlen lassen, dann
vorsichtig auf ein grof3es Schneidebrett
stiirzen und in Quadrate schneiden.

* 1 TL (5 g) BELLA Backpulver

+ 360 g HAPPY HARVEST
Feinkristallzucker

+ 4 grof3e ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Eier

HOFER PRODUKT-TIPP
PISTAZIENKERNE

| 106 HOFER

»HAPPY HARVEST«

Durch die R6stung kommt der angenehm
mild-wirzige Geschmack der Pistazie
zur Geltung. Pistazien eignen sich perfekt
als Knabberei oder als Zutat fir Kuchen.

() PROFI-TIPP

BESSER ZU VIEL BUTTER

Bei Brownies gilt die Devise: lieber zu viel.
Butter verwenden. Dije Butter ist nicht nur.

i .Geschmackstrdger, sondern macht die j
* Brownies auch super saftig.
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OLADEN-INGWER-TORTE

- (@, REZEPT FUR @ ZUBEREITUNGSZEIT 29 SCHWIERIGKEIT

8 PERSONEN 60 MINUTEN LEICHT

+ 50 MINUTEN ZUM ABKUHLEN

Diese stindhaft cremige Torte kommt ganz ohne Mehl aus. Der Ingwer schmeckt in der
Kombination mit Schokolade besonders unwiderstehlich. Beim Abktihlen f&llt die Torte
zwar etwas ein — daflir ist sie aber wunderbar saftig!

ZUTATEN dazugeben. Dann die gemahlenen
Mandeln und das Backpulver unterheben.
+ 250 g BELLA Haushaltsschokolade — Das Eiweif3 mit einer Prise Salz steif
+ 50 g BIO-Ingwer vom HOFER Marktplatz schlagen. Dann den restlichen Zucker
+ 150 g MILFINA Teebutter, gewdrfelt nach und nach zufligen und kréaftig weiter
+ 150 g HAPPY HARVEST Feinkristallzucker schlagen. So lange schlagen, bis der
+ 5 ZURUCK ZUM URSPRUNG BIO-Eier, Eischnee sehr steif und glanzend ist.
getrennt — Mit einem Teigschaber zuerst einen Ess-
-+ 60 g BELLA Mandeln, fein gemahlen l6ffel Eischnee mit der Schokoladenmas-
+ 1 TL BELLA Backpulver se vermengen, dann vorsichtig den Rest
+ 1 Prise SALINENGOLD Speisesalz unterheben. Die Tortenform mit wenig
* BELLA Kakao Butter ausfetten und den Teig in die Form
* GRANDESSA Vanilleeis zum Servieren fullen. Anschlief3end 35 bis 40 Minuten
backen. Das Innere des Kuchens soll noch
ZUBEREITUNG weich und nicht ganz gebacken sein.
— Das Backrohr auf 170 °C vorheizen. Scho- — 15 Minuten abkihlen lassen, dann die
kolade und Butter mit dem fein gehackten Torte aus der Form l6sen und vollstandig
Ingwer in einer Schiissel (iber einem abkuhlen lassen. Mithilfe eines Siebs
leicht kbchelnden Wasserbad schmelzen. mit etwas Kakao bestauben und mit
Die Masse lauwarm abkihlen lassen, Vanilleeis servieren.
dann mit dem Handmixer ein Drittel des -
Zuckers und ein Eigelb unterriihren und ' ) ,
nach und nach die restlichen Eigelbe — | ;

108 HOFER




HOFER PRODUKT-TIPP
MANDELN »BELLA«

Mandeln schmecken nussig und leicht
sUf3, darum haben sie bei Geback und
Kuchen einen fixen Platz in der
Zutatenliste.

() PROFI-TIPP
MIT SALZ UND ZITRONE

Gibt man etwas Salz zum Eiklar, bevor
man es steif schldgt, beschleunigt dies das
Steifschlagen und verbessert anschlief3end
die Stabilitét des Eischnees. Das Gleiche
funktioniert auch bei der Zugabe von
Zitronensaft.

-

y
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SCHOKOLADE

AUS DER HOFER SCHOKOLADEFABRIK
IN IHRE HOFER FILIALE

BELLA KOCHSCHOKOLADE

Wer gerne bickt, sollte Kochschokolade
immer auf Vorrat haben, denn sie ist ein
Allrounder bei der Zubereitung von Kuchen
und Keksen. Die Kochschokolade von BELLA
hat einen Kakaoanteil von 45 Prozent.

CHOCEUR
ALPENMILCH

Fiir Schokolade-Liebhaber! Hochfeine p
Schokokade, die im Geschmack eine
Nuance von Vanille hat. Hier werden nur

edelste Rohstoffe verarbeitet. CHOCEUR
HASELNUSS

Zartschmelzende Vollmilchschoko-
lade aus Alpenmilch mit 12 Prozent
gerosteten, gehackten Haselntissen.
Ein wunderbar harmonisches
Geschmackserlebnis.

TOP
PRODUKT!

Ein Muss fur Freunde
zarter Schokolade

d ¢

7

i

85%

COCOA

715%

COCOA

65%

COCOA

CHOCEUR CHOCEUR CHOCEUR
COCOA 65% COCOA 75% COCOA 85%

Eine feine Zartbitterschokolade mit einem Die verarbeiteten Kakaobohnen der Je hoher der Kakaoanteil, um so herber
Kakaoanteil von 65 Prozent, die zart auf CHOCEUR Cocoa 75 % stammen zu schmeckt die Schokolade. Die feine

der Zunge schmilzt. Leicht herb im 100 Prozent aus verantwortungsvollen dunkle Schokolade von CHOCEUR
Geschmack. Quellen. ist ein Genuss fiirr Kenner.

110 HOFER

Fotos: HOFER, beigestellt



CHOCEUR NUSSKNACKER

Vollmilchschokolade mit ganzen
Haselniissen. Die Schokolade
tragt — wie alle Schokoladesorten
von HOFER - das Siegel

der Rainforest Alliance fiir
nachhaltige, klimaschonende
Landwirtschaftsmethoden.

T0P
PRODUKT!

Besonders aromatisch
und nussig-

CHOCEUR
HASELNUSS 3006

Ganze Haselniisse und ganz viel
Schokolade! Die 300-Gramm-Tafel
fiir wahre Schokoladefans.

CHOCEUR
ALPENVOLLMILCH
3006

Die Alpenvollmilchschokolade von
CHOCEUR wird aus ausgewihlten
Rohstoffen hergestellt.

CHOCEUR
ORANGE 55%

Dunkle Schokolade und Orange
ist fast schon ein Klassiker, der
ganz besonders gut zu den
Festtagen passt.

CHOCEUR
MARILLE 55%

Eine traumhafte Kombination:
feinherbe Zartbitterschokolade und
fruchtige Marille.

CHOCEUR
TRAUBEN NUSS 3006

Edel-Vollmilchschokolade mit Trauben
und Haselniissen aus der HOFER
Schokoladefabrik in Sattledt.

100y

CHOCEUR
NOISETTE 3006

Ein besonders zartes Schokoladenerlebnis
von CHOCEUR mit fein gemahlenen
Haselniissen.

Chocair
L

TRAUBEN NU

CHOCEUR
ERDBEERE 55%

Der feine Erdbeergeschmack
harmoniert perfekt mit dem
kraftigen Kakaoaroma.

HOFER 111
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RIESLING
RIEDEN SELECTION

Kaiserhofkellerei

12 %, 0,75 |, helles Gelbgrtn,
Silberreflexe. Zarte gelbe Tropen-
frucht, Nuancen von Mango und

Pfirsich, etwas Blitenhonig unterlegt.

Leichtfuf3ig, weif3er Apfel, frisch
strukturiert, feine Fruchtsuf3e im
Abgang, zitroniger Nachhall.

114 HOFER
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VELTLINEF
ABRAM

GRUNER VELTLINER
WAGRAM DAC

Franz Anton Mayer

12,5 %, 0,75 |, helles Griingelb mit
goldenen Reflexen. Nach griinem
Apfel und Birnen, krautrige Noten,
dezent nach gelben Friichten. Am
Gaumen frisch und animierend,
zart wlrzig, ein gut ausgewogenes
Frucht-S&ure-Spiel, lang
anhaltender Abgang.

HASHTAG
GRUNER VELTLINER

12 %, 1, klares Strohgelb, in der
Nase fruchtige Aromen, wiirzig
und lebendig am Gaumen,
harmonisch im Abgang.

Fotos: Shutterstock, HOFER, beigestellt
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GRUNER VELTLINER
WACHAU DAC

Doméne Wachau

12,5%, 0,75 L, hellgelb mit griinen
Reflexen. In der Nase sauber,
pfeffrige Wirze, reife Frucht,
Marille, Mirabelle, Reneclauden.
Am Gaumen sauber, saftig,
mittlere Dichte und gute L&nge,
feine S&ure, satte Frucht.

SPANNENDE,

FRUCHTIGE

ESSENSBEGLEITER

£ S

s
MUSEATELLIR

TELECFTOR

MUSKATELLER
STEIERMARK

12 %, 0,75 |, helles Gelbgrun, Silber-
reflexe. Frische Holunderbliten,
Limettenzesten, Muskatnuss, frischer
weif3er Pfirsich unterlegt. Leicht-
fufig, feine Apfelfrucht, lebendig
strukturiert, mineralisch-zitronig im
Abgang, ein delikater Frihlingsbote.

GRUNER VELTLINER
SELECTION

Lenz Moser

12 %, 0,75 |, helles Gelbgrtn,
Silberreflexe. Frische Wiesenkrauter,
ein Hauch von frischer weif3er
Birnenfrucht, tabakige Wirze.

Saftig, lebendige Kernobstnote,
frischer Séurebogen, zitronig-salzig,
schwungvoller Wein.

BEL TR

CHARDONNAY

Villa Gatti

12,%, 0,75 |, blassgelb mit griinen
Reflexen. In der Nase sauber,
dezente Frucht, Krauter. Am
Gaumen sauber, frische Saure,
ordentliche Dichte und Lénge.

SPATLESE
LIEBLICH SELECTION

Lenz Moser

12,5 %, 0,75 |, mittleres Griingelb,
Silberreflexe. Einladende gelbe
Tropenfrucht nach Mango und
Ananas, zarter Honigtouch. Saftig,
elegant, integrierte Fruchtsif3e,
etwas Honigmelone im Nachhall,
unkompliziertes Trinkvergnlgen
der fruchtbetonten Art.

HOFER 115
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ABENDE
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SILVER ,
WEISSWEINCUVEE

Flat Lake

11,5 %, 0,75 |, helles Gelbgriin,
Silberreflexe. Zarte Nuancen

von frischer Birne, ein Hauch von
Honigmelone, kandierte Orangen-
zesten, floraler Touch. Mittlere
Komplexitat, weif3er Apfel,
dezenter Saurebogen, zitronig

im Abgang, ein vielseitiger,
leichtfiiBiger Speisenbegleiter.

o
=

PINOT BLANC-
CHARDONNAY

Flat Lake

12 %, 0,75 |, helles Goldgelb,
Silberreflexe. Verhalten, zarte
gelbe Tropenfrucht, ein Hauch von
Apfel. Schlank, zarte Fruchtstif3e
nach Birne, dezenter Séurebogen,
zitroniges Finale, bietet
unkomplizierten Trinkspaf3.

B

FRIZZANTE
HOLUNDERBLUTE

3,9 %, 0,75, Ein erlesener
Holunderblitenextrakt dient

als Basis fur diesen herrlich
prickelnden Aperitif. Ausgewéhlte
Duftnoten unterstitzen die floralen
Noten der Holunderblite in
harmonischem Einklang mit klaren,
charakteristischen Zligen von
traditionell vergorenen Weintrauben.
Feinprickelnde Kohlens&ure sorgt
flir ein anregendes, spritziges
Erlebnis am Gaumen.

PROSECCO
FRIZZANTE DOC

Danti

10,5%, 0,75 L helles Grin, Silberrefle-
xe, zartes Mousseux. Zart blumig
unterlegte reife Kernobstnuancen, ein
Hauch von Ringlotte, Limettenzesten
im Hintergrund. Frische

weif3e Tropenfrucht, dezente

Slf3e, etwas Honigmelone,
zitronig-mineralischer Nachhall.

Fotos: Shutterstock, HOFER, beigestellt



VIELFALT
IM
GLAS

SCHILCHER KLASSIK
WESTSTEIERMARK DAC

11,5 %, 0,75 |, mittleres Lachsrosa,
Orangereflexe. Zart nach Waldbee-
ren, eingelegten Kirschen, tabakige
Krauterwdirze. Schlank, frischer

- Apfel, zart nach weif3en Johannis-
:n}ﬁlm beeren, mineralisch-zitronig,

= rassig im Nachhall,

animierender Aperitiv.

e Bl

SECCO ROSE

Flat Lake

12%, 0,75 |, helles Zyklamrosa,
Silberreflexe, feine Perlage. Ein
Hauch von Erdbeerkonfit und
eingelegten Kirschen, zart nach
Pfirsich und frischen Orangenzesten.
Mittlere Komplexitat, rotbeerig, feine
Fruchtslf3e, elegant und anhaftend,
bietet unkompliziertes Trinkvergnu-
gen, kirschiger Nachhall.

ROSSO TOSCANA

San Zenone

13 %, 0,75 L, mittleres Rubingranatrot,
violette Reflexe, breite Ockerrand-
aufhellung. TabakigkréuterwUrzig
unterlegte rote Waldbeernuancen,
zart nach Ribisel, etwas Lakritze.
Mittlere Komplexitat, rotbeerig und
gut anhaftend, integrierte Tannine,
feine Stf3e im Finish, ein feinwrziger
Speisenbegleiter.

—3
_
b

HASHTAG ROSE

11 %, 0,75, helles Orangegold,
zarte Kupferreflexe. Nuancen von
eingelegten Kirschen, ein Hauch
von Birnen und Krauter, zart nach
Mandarinenzesten. Leichtfuf3ig,
weif3er Pfirsich, Nuancen von
Kirschen, frischer Abgang.

THE SIR CUVEE

Iby Emotion

13,5%, 0,75 |, dunkles Rubingranat-
rot, violette Reflexe, zarte Randauf-
hellung. Schwarze Beeren, dunkle
Herzkirschen, zart blumige Nuancen.
Mittlerer Korper, rotbeerige Textur,
frischer Sdurebogen, zart nach
Gewdirznelken im Abgang, Limetten
im Finale.

- R
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HOFER

REISEN

~ Der sagenumwobene Orient wartet darauf, von lhnen erkundet zu Werden \ e
Bei HOFER REISEN brauchen Sie keine Wunderlampe, um Ihren Traum vom Abenteuer
wahrzumachen. Der Oman ist ein faszinierendes Reiseziel fur alle, die die
geheimnisvolle Welt des Orients lieben.

-

aren Sie auch schon immer
fasziniert vom Zauber des
Orients? Von Geschichten
wie aus Tausendundeiner
Nacht und von herrlichen
Diiften wie Weihrauch, Myrrhe und
Muskat? Dann tauchen Sie ein in das mar-
chenhafte Sultanat Oman. Karge Wiisten
durchqueren und sich danach in idylli-
schen, saftig-griinen Oasen erholen. Sul-
tanspaldste, Moscheen und Festungen be-
eindrucken Sie auf Threm Weg. So fiihlt sich
der Mythos Orient an, den Sie jetzt mit
HOFER REISEN entdecken konnen.

FASZINIERENDE GEGENSATZE

Im Oman gibt es viel zu erleben: Ein Abste-
cher in die geschiftigen Souks, wo aromati-
sche Gewiirze und kunstvolles Handwerk
angeboten werden, lohnt sich immer.

118 HOFER

TEXT HERTA SCHEIDINGER

Weiters warten Paliste,
Forts und Moscheen, die
ihre Besucher mit ihrer
Pracht in ihren Bann ziehen.
Es gilt, die kulturelle Vielfalt in
Wiisten, Fischerdorfern und
GrofSstadten zu erleben.

ORIENTALISCHE BAUKUNST

Ein absolut eindrucksvolles Beispiel islami-
scher Architektur ist beispielsweise die
monumentale Sultan-Qabus-Moschee in
Muscat, die grofste Moschee des Landes, in
der bis zu 20.000 Glaubige Platz finden
(6.000 im Inneren der Moschee und 14.000
auf dem Gebetsplatz im Hof). Fiir Oman-
Urlauber ist sie fast schon ein Pflichtbesuch.
In der Sultan Qaboos Moschee diirfen nim-
lich auch die beiden Gebetshallen, streng
getrennt fiir Manner und Frauen, von

Nicht-Musli-

men betreten
werden — ein
Privileg, das
auf der ganzen
Welt seinesglei-
chen sucht.
Auch ein Besuch des

Nizwa Fort mit seinem be-

rithmten 30 Meter hohen Rundturm lohnt
sich. Nizwa ist eine der grofSten Stadte des
Oman. Sie liegt im Landesinneren und ist
nur 1,5 Stunden von Muscat entfernt.

Eine der wichtigsten kulturellen Sehens-
wiurdigkeiten im Oman ist Bahla Fort. Die
Festung Hisn Tamah aus dem 13. und 14.
Jahrhundert zeigt auf wirklich beeindru-
ckende Weise den Reichtum ihrer Erbauer
und die imposante Architektur des islami-
schen Mittelalters. Zusammen mit drei



Fotos: Getty Images, beigestellt
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nahe gelegenen historischen Festungen am
Fuf$ des Djebel-Akhdar-Hochlands bildet
die Festung Hisn Tamah ein faszinierendes
Baudenkmal. Das umfangreich restaurierte
Bahla Fort ist Teil des UNESCO-Weltkul-
turerbes.

MIT DEM JEEP DURCH DIE WUSTE

Aber auch Action-Freunde kommen auf
ihre Rechnung. Bei einer spannenden Jeep-
fahrt in der Wiiste kann man das saftige
Griin der palmenreichen Oasen, in denen
farbige Blumen blithen, und die endlosen
Diinen im Sand entdecken. Die Wadis im
Oman présentieren sich in einer faszinie-
renden Vielfalt: ausgetrocknete und karge
Waiistentiler mit bizarren Felsformationen
und palmengesiumte Oasen. Und auch der
BadespafS darf natiirlich nicht zu kurz
kommen. Wagen Sie einen Sprung in das
kiihle Nass eines smaragdgriinen Wadis,
oder soll es doch lieber ein Bad im Meer
sein? Besucher konnen wihlen, miissen
aber nicht, denn beides steht bei einer Reise

durch den Oman auf dem Plan. Ganze
1.700 Kilometer Linge misst die Kiiste des
Omans. Viel Platz also, um einen unver-
gesslichen Badeurlaub zu verbringen Die
Strande hier sind so vielseitig wie das Land
selbst. An der Kiiste findet man einsame
Badebuchten, die von hohen Bergen umge-
ben sind, aber auch lange traumhafte
Strinde mit feinstem weifSem Sand, die
dem Oman den Beinamen »Karibik des

Orients« eingebracht haben. <

FACETTENREICHER OMAN

Im Oman &ffnen sich den Besuchern die Tore zu einer traumhaften orientalischen
Welt. Die Vielfalt an Landschaften, wie Wiisten eindrucksvolle Gebirgsziige und
griine Oasen, kombiniert mit lebendigen Stadten, in deren engen Gasschen es
nach Gewtirzen duftet, faszinieren die Reisenden aus aller Welt.

DAS BESONDERE

HOFER REISEN ANGEBOT:
OMAN - WANDERREISE
Termine: 06.02.24 - 28.03.24
Preis/Person ab € 2.499,-
Inklusiv-Leistungen:

e 10 Tage

¢ Flug ab/bis Wien

e Halbpension

Buchbar unter hofer-reisen.at
Reisecode: 9745288




einfach kochen - REISE

VIETNAM, KAMBODSCHA & THAILAND

FISCH & MEHR

Asien hat mit seiner einzigartigen Kultur viel zu bieten! Bei einer Rundreise kann man
faszinierende Lander wie Vietnam, Kambodscha und Thailand entdecken — und so
viele Eindricke sammeln sowie neue Freunde und Kulturen kennenlernen.

ie Rundreise beginnt in Vietnam,
einem der eindrucksvollsten Lander
in Siidostasien. Ein traumhaftes
Reiseziel mit freundlichen Men-
schen und fantastischer Kiiche, das
sich in den letzten Jahren zu einem der auf-
regendsten Destinationen in Stidostasien
entwickelt hat. Bei einem Aufenthalt in Ho
Chi Minh City, der grofSten Stadt Vietnams,
gibt es eine Vielzahl an Sehenswiirdigkeiten
zu bestaunen: vom alten Posthaus, der Ka-
thedrale Notre Dame und dem Wiederver-
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einigungspalast bis zur belebten Dong-
Khoi-Strafle im Herzen der Stadt.

Bei einem Ausflug in die Provinz Ben Tre
im Mekong-Delta mit Stopps in Cai Son
und beim Nhon-Thanh-Kanal kann man
den authentischen Lebensstil der Menschen
im Mekong-Delta erleben. Reisende kon-
nen die kleinen, in griine Girten und Reis-
felder eingebetteten Dorfer bei einer Fahrt
mit einer Rikscha erkunden.

Eine Bootstour zu den schwimmenden
Mirkten in Cai Rang ist ein einmaliges Er-

lebnis. Hier kann man die Einheimischen
dabei beobachten, wie sie von ihren Booten
aus mit Waren handeln und so einen riesi-
gen schwimmenden Markt schaffen. Der
schwimmende Markt von Cai Rang in der
Nihe der Stadt Can Tho ist der bekanntes-
te dieser Markte.

KAMBODSCHA

Auch wenn Kambodscha zu den kleineren
Landern Sudostasiens gehort, gibt es den-
noch viel zu entdecken. Das erste Reiseziel
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ist Phnom Penh, die Hauptstadt von Kam-
bodscha. Bei einer Stadtbesichtigung be-
sucht man den Konigspalast, die Silberpa-
gode, den Tempel Wat Phnom und das
Nationalmuseum.

Ein absoluter Hohepunkt ist die Besichti-
gung des Tempels Angkor Wat, der zum
UNESCO-Weltkulturerbe zahlt, des
Tempels Ta Prohm, einem Tempel aus dem
12. Jahrhundert, und von Angkor Thom,
der »grofien Stadt«, mit dem Bayon Tem-
pel. Mit seinen 54 Gottertiirmen, dekoriert
mit 216 lichelnden Gesichtern, gilt dieser
Tempel in der Stadtmitte als einer der
rdtselhaftesten Tempel der Angkor-
Tempelgruppe.

THAILAND

Entlang eines traumhaften Strands
spazieren, der von unzihligen Palmen ge-
saumt wird, und den feinen Sand unter den
Fiilen spiiren. Doch das ist nicht alles: In
Thailand gibt es neben schonen palmenge-

sdumten
Stranden
auch jede
Menge Kultur.
Die Liste der
eindrucksvollen
Tempel ist lang und je-
der einzelne ist einen Aus-
flug wert. Einer davon ist der Tempel der
Morgenrote (Wat Arun) mit seinen fun-
kelnden Tirmen, welche mit Glas- und
Keramikscherben bestiickt sind. Der
Tempel Wat Phra Kaeo ist fiir die Einheimi-
schen der wichtigste Tempel, da er die
viel verehrte Smaragd-Buddha-Figur
beherbergt.

Wer auf der Suche nach Action ist,
begibt sich in den Trubel von Bangkok und
lernt das laute Thailand kennen. Auf den
ersten Blick scheint Bangkok tiberwilti-
gend. Uber 15 Millionen Menschen leben
hier, und verleihen der Hauptstadt
Thailands ihre pulsierende Atmosphire. <

e

KAMBODSCHA &
THAILAND

HOFER REISEN bringt Sie nach Siidostasien,
wo Sie unvergessliche Eindriicke dieser
exotischen Welt sammeln kdnnen.

VIETNAM, | !! !

Hier gibt es Tuk Tuks, kostliches Streetfood,
viele Hindler, die ihre Waren anbieten, und
dazu ein glitzerndes Nachtleben.

Vor allem: Lassen Sie sich verzaubern
vom Charme der Thais — denn von ihnen
hat das Land des Lichelns seinen Namen.

Erkunden Sie das Land mit
HOFER REISEN -

Asien wartet schon auf Sie.

Entdecken Sie unsere Angebote unter:
hofer-reisen.atlasien
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einfach kochen - NACHGEFRAGT

Tischgesprach mit Angelika Niedetzky uber ...

... WOHLFUHLGERICHTE UND DIE
FISCHSUPPE DER TANTE

HOFER Gesunde Ernabrung und regionale
Lebensmittel sind ein grofSes Thema. Wie
wichtig ist gesunde Erndhrung fiir Sie?
ANGELIKA NIEDETZKY Gesunde Ernih-
rung ist fiir mich sehr wichtig, es tut mir
immer wieder weh, wenn ich sehe, wieviel
Junk auf den Kassenbandern herumfihrt.
Ich fithle mich einfach wohler, wenn ich
mich bewusst und gesund ernihre.

Gibt es ein »Woblfiiblgericht« aus Ihrer
Kindbeit?

Meine Kindheit habe ich in Griechenland
verbracht — vier Jahre lang—, und ich
werde mich immer an den Okraschoten-
eintopf meines Vaters erinnern, und als
Nachspeise eine riesige, reife Wassermelo-
ne, die richtig knackt beim Anschneiden.

Was wird bei Ihnen traditionell zu den
Feiertagen gegessen?

Frither gab es am 24.12. immer den
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»Kochen hat
auch etwas sehr

Meditatives fiir mich.

Und ich weif3 dann
halt genau, was
drinnen ist.«

ANGELIKA NIEDETZKY
Die vielbeschaftigte Schauspielerin und
Kabarettistin ist in Linz geboren und
aufgewachsen. Nach absolvierter
Schauspielschule in Wien hatte sie
ihren ersten Theaterauftritt 2001 am
Akathemietheater in Wien. Einem
breiten Publikum wurde sie durch
zahlreiche TV-Auftritte bekannt.
Derzeit tourt sie mit ihrem
neuen Programm »Der schonste Tag«
durch Osterreich und Deutschland.
angelikaniedetzky.com

Karpfen, den ich gar nicht so mag, und am
25.12. Fischsuppe bei der Tante. Dazu
muss ich sagen, dass man mich mit
Fischsuppe jagen kann.

Heute verreise ich oft iiber Weihnachten.
Da kann es schon mal vorkommen, dass
es am 24.12. auch Fisch gibt, aber aus
dem Ozean Sri Lankas oder Jordaniens.

Wie steht es in der Weihnachtszeit mit
Keksen? Eine Versuchung?
Vanillekipferl, sonst brauch ich nichts.

Haben Sie neben Ihren zablreichen Enga-
gements Zeit und Lust selbst zu kochen?
Ja, die nehme ich mir. Kochen hat auch
etwas sehr Meditatives fiir mich. Und ich
weif$ dann halt genau, was drinnen ist.
Womit wir wieder bei der gesunden Ernih-
rung wiren. Mein Verlobter kocht noch viel
besser, darum geniefSe ich auch oft den
Luxus, mich bekochen lassen zu kénnen. <

FOTOS: MONIKA LOFF
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DER BESTE MOMENT
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IST JETZT.
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REISEN

hofer-reisen.at

IHRE HOFER REISEN VORTEILE
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Profitieren Sie von den zahlreichen Vorteilen einer Buchung bei HOFER REISEN und erhalten Sie alles
aus einer Hand. Mehr Informationen unter hofer-reisen.at/vorteile

Weitere Informationen zu Reisen erhalten Sie unter 0138 600 oder unter hofer-reisen.at. Die HOFER KG ist weder Vermittler noch Veranstalter dieser Reisen. Vermittler ist die HOFER REISEN GmbH & Co KG. h f o t
Reiseveranstalter fiir alle Reisen ist die Eurotours Ges.m.b.H. Die HOFER REISEN GmbH & Co KG ist mit dem Inkasso beauftragt. Technische und optische Anderungen sowie Satz- und Druckfehler vorbehalten. orer-reisen.a
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