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Facher-Kartoffeln

vom Grill mit selbst gemachter Peperonata

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

Kartoffeln:
4. festkochende Kartoffeln:(a ca. 160 g) :
2 Knoblauchzehen
50 ml Olivendl

2 Zweige Rosmarin
1 EL Salz

Peperonata:

je 1 roter, gelber,‘gruner Paprika
2 Zwiebeln

5 Tomaten (ca. 500 g)

2 Knoblauchzehen

1.EL-Zucker

2 TL Chiliflocken

2 EL WeiRweinessig

2 Zweige Thymian

etwas Olivenol zum Braten
Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG

1. Die Kartoffeln schalen und bis
unten, dinn ein-, jedoch nicht ganz’:
durchschneiden,

2. FUr die Marinade Knoblauch pressen
und mit Olivendl, gezupftem Rosmarin und
Salz verrdhren.

3. Ausreichend Marinade Uber die eingeschnit:
tenen Kartoffeln geben. Kartoffeln auf eine’ Grill- '
schale‘legen und indirekt etwa

1 Sturide grillen.

4; Paprika und Zwiebeln: in Streifen, Tomaten in
Achtel schneiden, Knoblauch grob hacken.

5. Etwas Olivendl in.einem breiten. Topf erhitzen: . .

Geschnittenes Gemuise sowie alle, weiteren
Zutaten zugeben, kraftig mit Salz und Pfeffer
wirzen und zugedeckt bei mittlerer Hitze etwa'15
Minuten schmoren.

6. Die Peperonata auf eine Platte geben und:mit
den knusprigen Facher-Kartoffeln-belegen.

GESAMTZEIT: 1 Std. 20 Min.
Zubereitungszeit: 20 Min.
Grill- und-Kochzeit: 1 Std.

2 MEINEpROL

DAS HOFER MAGAZIN

J/



BBQ-Garnelen-Spie3

mit Zitronen-+Aioli ‘

ZUTATEN FUR 10 PORTIONEN ZUBEREITUNG

SpieB: ' 1. Die aufgetauten Garnelen auf Kiichenpapier abtropfen:lassen. Rote
40 tiefgefrorene Garnelen Zwiebel achteln und die Segmente etwas lsen. Petersilie fein schneiden
1 rote' Zwiebel und mit der BBQ- Sauce und 2 EL Wasser. mischen. Garhelen und Zwiebeln
/2 Bund Petersilie abwechselnd aufspieBen.

6 EL BBQ-Sauce 3  Fiir die Aioli den Knoblauch pressen tnd im Olivendl in einer Pfanne
TTL Chiliflocken . a4t mittlerer Stufe hell rsten. AnschlieRend komplett auskiiflen lassen.
Von der Zitronenschale Zesten reiRen und Zitrone auspressen:

Aioliz = 3 it Mayonnaise und: Joghurt gut verrdhren und Aieli' mit Salz und

2 Knoblauchzehen - pfaffer abschmecken.
2 EL Olivenol

100 g Mayonnaise
50 g Joghurt
1'unbehandelte Zitrone

4. Die GarnelenspieRe mit Salz Und Pfeffer wiirzen und direkt auf dem Grill. |
von beiden Seiten 4-5 Minuten grillen. AnschlieRend mit der BBQ-Marinade . T
bestreichen und mit Chiliflocken: und Zitronenzesten bestreuen. i

Salz, Pfeffer

GESAMTZEIT: 40 Min.
Zubereitungszeit: 30 Min.
Grillzeit: 10 Min. 5,

Grillspiels': Ur Fle
und GemUisespeisen, 50
ab 23.04.2020 erhaltlich

per Packung

2,49 |
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FAIRHOF PUTENFLEISCH-
VARIATION
3009

dauerhaft erhiltlich

per Packung

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

Schnitzerl:

4 Stlick FairHOF-Putenschnitzer!
(ca. 300 g)

2 EL Curry

2 Bund Petersilie

+ etwas mehr

zZum Garnieren

13,30/kg

Ananas-Ketchup:
1 Dose eingelegte
Ananasringe
(Abtropfgewicht 490 q)
2 rote Zwiebeln

1 kg Tomaten

2. TL Chilipulver
60 ml. Tafelessig
60 g Zucker

1.TL Salz

1TL Pfeffer

etwas Ol zum Braten
und Grillen
Salz, Pfeffer

Fruchtige Curry-
Putenschnitzerl

mit Ananas-Ketchup

ZUBEREITUNG

1. Fur das Ketchup die Ananasringe abgieéRen, dabel
den Saft auffangen. 3 Ananasringe halbieren:und zur
Dekoration zur Seite stellen. Restliche Ananas-grob
schneiden. Zwiebeln fein wirfeln und Tomaten vierteln,

2. Zwiebeln mit Chilipulver in Ol anschwitzen: Essig'und
Zucker zugeben, einmal aufkochen und ‘die restlichen
Zutaten zugeben. Unter gelegentlichem Ruhren etwa

45 Minuten leicht kocheln, anschlieRend: kraftig mixen
und Ketchup durch ein feines Sieb 'sireichen:

3. Ketchup im Topf etwa 15 Minuten unter Ruhren zdh-
flussig einkochen und sofort in sterile Schraubglaser ftllen.
Kefchup bei Zimmertemperatur 4 Std. auskiihlen- lassen:

4. Die Putenschnitzer| mit Salz und Pfeffer wiirzen

und 'mit etwas Ol bestreichen:. Schnitzerl: auf dem Grill
von beiden Seiten 2 Minuten direkt: grillen. Curry; 2 EL
Ananassaft und fein geschnittene Petersilie verruhren und
die Schnitzerl damit. wahrend des . Grillens bestreichen.

5. Die Schnitzerl ‘auf €in Brett geben und mit halbierten
Ananasringen: und Petersilieblattern garnieren:
Das, Ananas-Ketchup: dazui servieren:

GESAMTZEIT: 5 Std. 30 Min.
Zubereitungszeit: 30 Min.
Koch- und: Auskihlzeit: 5 Std.




ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

Hendl:

2 Limetten

50 ml Pflanzenol

30 g brauner Zucker

2 Bund Minze + etwas
mehr zum Garnieren

12 Stlick FairHOF Huhner
Unterkeulen

Reissalat:

200 g Langkornreis
30'ml Tafelessig

50 -ml Olivendl

50 g Sultaninen

/2 Salatgurke

2 Tomaten

1.Limette in-Scheiben
zUr ‘Dekoration
Salz, Pfeffer

|
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‘.und kurz ausdampfen lassen: Essig, Ol und

&, Den Reissalat auf eine Platte:geben

FAIRHOF HUJHNER OBER-/
UNTERKEULEN
4009

Saftige Mojito-
Huihnerkeulen

mit Reissalat

dauerhaft erhéltlich

per Packung

ZUBEREITUNG

1. Limetten auspressen und:mit Ol und Zucker
gut verrthren; Minze grob zupfen. Marinade
und Minze mit den Huhnerkeulen mischen
und flr mindestens 8 Stunden im. Kuhlschrank
ziehen lassen.

2. Den Reis laut Packungsanleitung kochen

Sultaninen: mischen ‘und zum warmen Reis
geben. Salat mit Salz. und Pfeffer wiirzen.
Reis komplett auskiihlen lassen. Gurke
und:Tomaten klein: schneiden und unter
den Reis ruhren.

3. Marinierte’ Keulen. mit Salz und
Pfeffer: wiirzen und indirekt in einer
leicht gedlten Grillschale etwa 1 Stunde
grillen, dabei: 6fter wenden.

und mit'den’ gegrillten Huhnerkeulen
belegen: zum Schluss mit frischer Minze
und Limettenscheiben garnieren.

GESAMTZEIT: 9 Std. 40 Min.
~Zubereitungszeit: 40 Min.
Grill- und Rastzeit: 9 Std.
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Selbst gemachter
Krduter-Rub auf
meinhofer.at/vatertag

GASGRILL BOSTON PRO 3 K TURBO

konstante Temperaturen von 80° C bis zu300° Cim

Garraum, direktam Rost werden Temperaturenvon

bis zu 400° C erreicht

e 3stufenlos regulierbare Edelstahlbrenner

¢ Turbo-Zone - fiir direktes undindirektes Grillen -
erreichtschnell Hochsttemperaturen

o Grillflache aus hochwertigem Gussrost- 62 x 43 cm

e mitSeitenkocherinderrechten Ablageflache

o AufbaumaR: 134 x 59 x115cm (B X T x H)

e Gewicht:39kg

¢ Gasflaschen nicht im Lieferumfang enthalten

ab 02.04.2020 erhaltlich

per Sttick

ZUTATEN FUR 8 PORTIONEN

50 g Kristallzucker

25 g Salz

4 Zweige Rosmarin

1 EL Oregano

ca. 1,5 kg Schweinsschopf
500 ml Bier + ggf. etwas
mehr zum NachgieRen
500 ml Apfelsaft

Tsatsiki:
2 Gurken
4 Knoblauchzehen

250 g griechisches Joghurt

Salz

Sonstiges:
8 Burger Brotchen
100 g BBQ-Sauce

HEIMBRINGSERVICE

Sie kaufenin der Filiale -
wir bringen’s zum HOFER Presis.

hoferat/heimbringservice

Bier-Pulled-Pork

mit Tsatsiki

ZUBEREITUNG

1. Zucker, Salz, gezupfter Rosmarin und Oregano flr den
Krauter-Rub mischen und den Schweinsschopf sehr gut
damit einreiben. Schopf in Frischhaltefolie einpacken und
flr 24 Stunden in den Kihlschrank geben.

2. Am néachsten Tag den Schweinsschopf 1 Stunde vor
der Zubereitung aus dem Kuhischrank nehmen. Bier und
Apfelsaft mischen und in eine groRe, feuerfeste Schale
geben. Schweinsschopf hineingeben und auf dem Griller
indirekt bei kleiner Hitze garen. Die Temperatur im Grill
sollte ca. 130° C betragen.

3. Den Schopf des Ofteren wenden und mit dem Bier Uber-
gieRen. Sollte die Flussigkeit verdampfen, nochmals etwas
Bier nachgieRen. Nach ungefdahr 6 Stunden (Kerntemperatur
ca. 90° () den Braten entnehmen und z.B. in einer kleinen
Thermobox mindestens 1 Stunde rasten lassen.

4. FUr das Tsatsiki die Gurken reiben und mit 1 EL Salz
vermengen. Gurken 30 Minuten rasten lassen, dann mit
den Handen gut ausdrlicken. Knoblauch pressen und
mit Joghurt und den Gurken verrihren.

5. Das Fleisch mit 2 Gabeln gut zupfen und mit dem
entstandenen Sud vermengen. Die Brotchen aufschneiden,
kurz auf den Grill legen, mit BBQ-Sauce bestreichen und
mit Pulled-Pork und Tsatsiki belegen.

GESAMTZEIT: 1 Tag 8 Std. 30 Min.
” Zubereitungszeit: 30 Min.
Grill- und Rastzeit: 1 Tag 8 Std.



g T
dauerhaft erhaltlich

per Packung
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Osterreichischer GRILL-BEISTELLTISCH XL

zum Grillen, Kochen, Vorbereiten
Grill'Hotdog und Servieren. Kunststoffschrank,

mit Arbeitsflache aus Edelstahl,

. ) Ablageflache unter der Arbeitsflache, o H

ZUTATEN FUR 6 PORTIONEN 6 Kornspitz leicht zu transportieren, Nil1ere Informatlon_en

T 2 EL Senf Fassungsvermdgen Schrank 2001, zu . HOFER |iefert“ und
A EL KurblSKeme 5 EL geriebener Kren wetterbestandig, UV-stabil, einfache =t - . - .
2 groBe Essiggurkerl tLg N Montage, MaBe: 116 x 54 x 90 cm Zum "He|mbr|ngserV|ce
2 Zwiebeln einige Salatblatter (LXx B xH), inkl. 5 Edelstahlhaken —_— R f —
5 Radieschen 3 Jahre Garantie finden Sie au
12 Stlick FairHOF Cocktail Salz, Pfeffer ab 06.04.2020 erhiltlich SE'TE 50
Kasekrainer etwas Ol zum Braten perstiick

ZUBEREITUNG 199,- /
1. Die Kirbiskerne mit 1 EL Ol und etwas Salz mischen und

in einer Pfanne auf mittlerer Stufe rosten. AnschlieRend
auskthlen und grob hacken.

2. Essiggurkerl in Scheiben und Zwiebeln in Streifen
schneiden, Radieschen wiirfeln. Die Zwiebeln in einer Pfanne
mit etwas Ol kurz braten und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3. Die Kasekrainer auf dem Grill 10 Minuten indirekt oder je
nach Geschmack entsprechend kiirzer direkt grillen.

4. Die Kornspitz zu 2/3 der Lange nach aufschneiden und
mit Senf bestreichen. Mit Salat, Essiggurkerin und Kase-
krainern fullen und mit Kren, Zwiebeln, Radieschen und
Kilrbiskernen bestreuen.

GESAMTZEIT: 25 Min.

’ Zubereitungszeit: 15 Min.
Grillzeit: 10 Min. HOFER LIEFERT

Sie bestellenonline,
wir liefern's kostenlos.

//5 DAS HOFER MAGAZIN
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Gegrillte Avocados

mit Feta und Balsamico-Tomaten

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

2 EL Sonnenblumenkerne

200 g bunte Cocktailtomaten

170 g Fetakdse im Krdutermantel

4 Zweige italienische Grillkrauter,

z.B. Rosmarin, Thymian, Salbei und Oregano
2 EL Balsamicoessig

4 EL Qlivenol

4 Avocados

Salz, Pfeffer, Zucker

ZUBEREITUNG

1. Sonnenblumenkerne in einer Pfanne bei mittlerer
Hitze hell rosten.

2. Cocktailtomaten je nach GroRe halbieren oder
vierteln und Feta wurfeln. Krauter abzupfen und sehr
fein schneiden. Alles mischen und mit Olivendl und
Balsamicoessig marinieren. Mit Salz, Pfeffer und bei
Bedarf Zucker abschmecken.

3. Avocados halbieren und entsteinen. Mit der
Schnittseite nach unten auf den Griller legen und
Uber der heiRen Glut 3-5 Minuten grillen.

4. Avocados vom Griller nehmen und mit dem
Tomaten-Feta-Salat flllen. Mit gerdsteten Sonnen-
blumenkernen bestreuen und sofort servieren.

GESAMTZEIT: 25 Min.
’ Zubereitungszeit: 15 Min.
Grillzeit: 10 Min.

Oregano etc.
ab 06.04.2020 erhaltlich

perTray

ITALIENISCHE GRILLKRAUTER
im Ler-Tray, diverse Mischungen
wie z.B. Thymian, Salbei, Rosmarin,




ZUTATEN FUR 8 PORTIONEN

500 g Erdbeeren

2 Pkg. BBQ Marshmallows
8 GrillspieRe

Basilikum zum Garnieren

Schokosauce:
100 g Kochschokolade
125 ml Schlagobers

//5 DAS HOFER MAGAZIN

Erdbeer-

Marshmallow-SpieBe

mit Schokosauce

ZUBEREITUNG

1. Erdbeeren putzen und mit Marshmallows im
wechsel auf die Grillspieke aufspiefen.

2. FUr die Schokosauce Kochschokolade fein
hacken und in eine kleine Schissel geben.
Obers aufkochen und Uber die Schokolade
gieRen, so lange rlhren, bis sich alles geldst hat.

3. Erdbeer-Marshmallow-Spieke auf dem Grill
direkt von beiden Seiten je 1 Minute grillen.

4, Mit Schokosauce streifenformig garnieren
und nach Belieben mit Basilikum dekorieren.

GESAMTZEIT: 15 Min.
’ Zubereitungszeit: 12 Min.
Grillzeit: 2 Min.

BBQ MARSHMALLOWS
3009

ab 15.04.2020 erhaltlich

per Packung

- 4311009

MAR

SHMALLOWS



Dieses und weitere abwechs-

lungsreiche Grill-Rezepte auf
meinhofer.at/grillen

ZUTATEN FUR
8 PORTIONEN

4 Nektarinen

200 g Mascarpone

100 g Magertopfen
1.EL'Honig

1.Pkg. Vanillezucker
Abrieb und'Saft von

Y2 Unbehandelten Zitrone
4 Schokoladen-Cookies
einige Minzspitzen

Zum: Garnieren

Gegrillte
Nektarinen

mit Mascarpone-Honig-Fullung

ZUBEREITUNG

1. Nektarinen halbieren: und entsteinen,
Mit der Schnittflache nach unten auf den
Grill legen und Uber der heiken Glut

3-5 Minuten grillen. AnschlieBend kurz
UberkUhlen lassen.

2. Wahrenddessen Mascarpone mit Topfen,
Honig, Vanillezucker, Zitronenabrieb.und
-saft verriihren.

3. Nektarinen vom Grill. nehmen und mit
Je 1-2 EL Mascarponecreme fullen. Schoko
Cookies daruberbroseln. Mit Minze garnieren.

GESAMTZEIT: 20 Min.
Zubereitungszeit: 15 Min,
Grillzeit:,5 Min.
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HOFER Profi
Grilltipps

1. Gute Vorbereitung:

Uberlegen Sie, was Sie wahrend des
Grillens bendtigen und bereiten Sie
alles vor. Wenn Beistelltisch, Grillzange,
Kuchenrolle und Teller fir das fertige
Grillgut in greifbarer Nahe sind, kommt
keine Hektik auf und der Abend wird
auch flr den Grillmeister ein Genuss.

2. Richtiges Vorheizen:

Verzichten Sie auf Brandbeschleuniger
wie Spiritus und rechnen Sie genug Zeit
zum Vorheizen ein. Wahrend Holzkohle
nach ca. 25 Minuten einsatzbereit ist,
bendtigen Briketts etwa 40 Minuten,

bis sie richtig glihen und die volle Hitze
entwickeln. FUr das typische Rauch-
aroma ist das entscheidend.

3. Sauberer Grillrost:

Der Grillrost wird unmittelbar vor

dem Einsatz gereinigt. Dafur kénnen
Sie diesen 10 Minuten Uber der Glut
erhitzen und anschlieRend mit einer
DrahtbUrste krdftig abschrubben. Den
Rest erledigt eine halbierte Zwiebel, die
auf eine Grillgabel aufgespieft wird. Die
Schnittflache mit Ol benetzen und den
Rost damit mehrmals abreiben.

4. Verschiedene
Temperaturzonen:

Schaffen Sie sich unterschiedliche Tempe-
raturzonen, indem Sie die heiRe Kohle
auf einer Seite anhaufen. Dort kann auf
direkter Hitze heill gegrillt werden. Auf

a—
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der kohlefreien Seite, der indirekten Grill-
seite, ist die Temperatur deutlich geringer,
was sich optimal flir langsames Garen
oder Warmhalten eignet.

5. Besonderes Grillaroma:
Rducherchips aus verschiedenen Holzern
verleinen dem Grillgut ein ganz beson-
deres Aroma. In der Regel weicht man
die Chips fur ungefahr 30 Minuten in
Wasser ein und legt sie anschliefend
direkt auf die heike Kohle. Mit dem Dampf
ziehen die zarten Rauchnoten ins Grillgut.

6. Kreative Abwechslung:

Es mussen nicht immer die Klassiker
sein. Auch Fische wie Lachs, Forelle und
Goldbrasse eignen sich hervorragend
zum Grillen und zaubern Abwechslung
auf den Teller. Verschiedene Obst- und
GemUsesorten mussen keinesfalls separat
in der Kuche zubereitet werden, sondern
dirfen ebenfalls bei direkter oder indi-
rekter Hitze auf den Rost.

7. Sicherheit geht IMMER vor!

Es ist ratsam, einen geeigneten Feuer-
|6scher griffbereit zu haben und
brennbare oder leicht schmelzende
Gegenstande weit genug vom Grill
entfernt zu lagern. Gerade im Sommer
sind Wiesen und Walder besonders
trocken und Funkenflug kann schnell
zu einem Brand fiihren. Lassen Sie den
Grill wahrend dem Einsatz auch nie aus
den Augen!




127" MENEIZ




Quelle: feiertage-oesterreich.at/festtage/muttertag/, abgerufen am 19.12.2019; sprache-der-blumen.de, abgerufen am 1812.2019

Muttertag:
Ein Fest

der Sinne

Blumen zum Muttertag sind einfallslos? Keineswegs!
Vertrauen Sie auf die visuelle Botschaft des Arrangements

und der einzelnen Bliiten. Farben haben eine psychologische
Wirkung und die Sprache der Blumen wird in jeder Kultur
verstanden. Schenken Sie einen StrauR, der Liebe, Dankbarkeit
und Poesie in non-verbalen Versen zum Ausdruck bringt.

er Muttertag hat bereits eine

lange Geschichte und mehrere

Uberlieferte Urspriinge. Viele
Jahre vor Christus wurde zu Ehren von
romischen und griechischen Géttinnen
ein Muttertagsfest abgehalten, unter
Heinrich lIl. wurden in England die
,Mothering Days" zelebriert, und auch
Napoleon schwebte die Etablierung
eines Muttertags vor.

Die in Amerika lebende Pastorenfrau
Anna Jarvis machte sich als groRe
Wohltdterin einen Namen und moti-
vierte besonders Mutter, sich so wie
sie selbst sozial zu engagieren. Sie war
es schlieRlich, die 1908 den Muttertag
als Zeichen der Anerkennung fur alle
Mtter initiierte. Es war ihr ein groRes
Anliegen, MUtter bereits zu Lebzeiten
gebuhrend zu ehren und thnen fUr ihr
unermidliches Tun und tagliches Wirken
zu danken. Um 1920 verbreitete sich
der Muttertag auch in Europa und kam
schlieRlich 1924 nach Osterreich.

Seit dieser Zeit haben sich um den
Muttertag schdne Brauche und Tradi-
tionen entwickelt. Wir schenken GruR-
karten, SURigkeiten und BlumenstrauRe.
Kinder lernen Muttertagsgedichte
auswendig und prasentieren die
beschwingten Reime samt selbst gebas-
telten Geschenken am Frihstickstisch.

//5 DAS HOFER MAGAZIN

Der Tisch wird am zweiten Sonntag im
Mai nicht wie Ublich von der Mama,
sondern von den Kindern gedeckt.
Auch das Frihstlicksangebot fallt an
diesem Tag meist bunter aus und die
eigene Kiche verwandelt sich in eine
Genusswerkstatt. Geflhlvolle Worte,
kulinarische Leckerbissen, bunte
BlumengriRe und ganz viel Liebe: Herz,
was willst du mehr?

Blumentradition

Jedes Land hat seinen ganz eigenen
Brauch, um der Mama Dankbarkeit
auszudriicken und sie zu ehren. Wussten
Sie, dass der Muttertag, im Gegensatz
zum Valentinstag, weltweit an unter-
schiedlichen Tagen gefeiert wird? Auch
wenn sich Brauch und Datum interna-
tional unterscheiden, so haben Blumen-
grule zum Muttertag doch in fast jeder
Kultur Tradition. Letztendlich driicken alle
Gesten und Geschenke aber dasselbe
aus: Mama, ich liebe dich!

Durch die Blume

wWenn wir etwas sprichwartlich durch
die Blume sagen, versuchen wir eine
unangenehme Botschaft so sanft zu
Ubermitteln, dass der Empfanger nicht
gekrankt ist. Verbllimt zu sprechen ist
somit seit jeher der Ausdruck fur das
vorsichtige und maglichst schonende
Uben von Kritik. »

S,<Anders als der
Valentinstag,
findet der
Muttertag nicht
allerorts am
selben Tag statt.
In den meisten
Landern aber
wird im Friihling
gefeiert.”

- Ursula Reithmayer-Ducaneaux,
Schnittblumen-Expertin Green Partners —

MEINE(/E 13



Auch heute noch lassen wir Blumen
flr uns sprechen, wenn wir Emotionen
zum Ausdruck bringen, die wir nicht
in Worte fassen konnen. Aber diese
Emotionen dirfen selbstverstandlich
auch positiver Natur sein. Aufrichtige
Liebe, unendliche Dankbarkeit, tiefe
Verbundenheit. Geflihle, die uns in
unserem Herzen mit dem Menschen
verbinden, der uns das Leben
geschenkt hat - unserer Mama.

und diese gilt es am Muttertag
geblUhrend hochleben zu lassen,

mit kleinen Aufmerksamkeiten, einer
Einladung zum Muttertagsbrunch und
liebevollen Worten. Wer sich mit den
ausgesprochenen oder niedergeschrie-
benen Worten schwertut, der darf ruhig
wortlos durch die Blume sprechen.
Vertrauen Sie darauf, dass auch Ihre
Mama die stille Botschaft versteht.

Mehr als tausend Worte

Die Geschichte der Blumensprache ist
nicht nur alt, sondern auch unglaublich
spannend. Entstanden ist das Selamlik,
also die viktorianische Blumensprache,
zwar nicht in England, es war jedoch
die Englanderin Lady Mary Wortley
Montagu, die die Blumensprache in
Europa popular machte. In Asien hat
sich Hanakotoba, die japanische Sprache
der Blumen, durchgesetzt.

,Die Sprache der
Blumen wird auf
der ganzen Welt
gesprochen und
verstanden. Ich
kenne keine Frau,
die einen schonen
Blumenstrauf$
als Geste der
Anerkennung nicht
zu schatzen weifs.”

— Ursula Reithmayer-Ducaneaux,
Schnittblumen-Expertin Green Partners —

worliber man sich im Osten und im
Westen einig ist, ist die Bedeutung der
roten Rose. Sie steht fur tiefe Liebe
und Leidenschaft. Die rote Nelke sendet
ahnliche Signale, symbolisiert aber
ebenso Mut und Kidhnheit. Wahrend

die weile Rose, Nelke, Gerbera oder
ihre kleine Schwester, die Germini,
Unschuld und Treue zum Ausdruck
bringt, steht die Chrysantheme mit all
ihren Gattungen fdr Frische, Frohlich-
keit und Bestandigkeit. Eine Lilie im
BlumenstrauR bedeutet echte, aufrich-
tige Liebe - vor allem in der Farbe WeiR.
Die Alstroemeria steht in der Symbolik
flr Werte wie Freundschaft, Verbun-
denheit, Zuneigung und Hingabe.

Kein Wunder also, dass diese Schnitt-
blumen zu besonderen Anldssen wie
dem Muttertag in vielen gebundenen
Strauken zu finden sind.

Egal fir welche Blumen Sie sich am Ende
entscheiden: Erlaubt ist, was gefallt!
Horen Sie beim Kauf auf Ihre innere
Stimme, denn auch sie versteht die
Sprache der Blumen und trifft mit Sicher-
heit die richtige Wahl. Wenn Sie sich
dennoch unsicher sind, beziehen Sie die
Nase in die Entscheidung mit ein. Und
Ubrigens: Auch vater mégen Blumen!

URSULA REITHMAYER-DUCANEAUX
Die Schnittblumen-Expertin ver-
steht die Sprache der Blumen
und weiR genau, was Blumen
brauchen, um den Beschenkten
lange Freude zu bereiten.

v

Tipps fiir eine lange Haltharkeit

Rosen, Tulpen, Nelken - so verzogern Sie das Verwelken!

@ e Nahrung fiir die Bliiten: Verwenden Sie

beim Einwassern immer das Sackchen mit

dem mitgelieferten Blumenfrischhaltemittel.

Die Nahrstoffe werden uber die Stiele
aufgenommen und férdern das Offnen der
Knospen sowie das prdchtige Aufblihen.
Der Verwelkprozess wird verzégert und
das Blumenwasser bleibt klar, sauber

und geruchlos.

* Der zweite Anschnitt: Bevor die Straule
in den Verkauf kommen, erhalten sie
noch den letzten Anschnitt. Trotzdem
empfiehlt es sich, die Stiele daheim noch
ein zweites Mal mit einem scharfen Messer
anzuschneiden. So kdnnen die Blumen
die Nahrstoffe im Wasser noch besser
aufnehmen.

.

* Ambiente und Raumklima: Direkte Sonne,
trockene Heizungsluft und Raumtempe-
raturen Uber 20° C beschleunigen das
Verwelken von Schnittblumen. Wenn Sie den
Straull Uber Nacht in den kihlen Vorraum
oder auch in den Keller stellen, wirkt das
wie eine Frischekur und verlangert die
Haltbarkeit deutlich.

¢ Wasserwechsel: Am besten werden Schnitt-
blumen in lauwarmes Wasser gestellt, damit
dieses schneller durch die Leitbahnen der
Stiele nach oben steigen kann. Wechseln Sie
das Wasser keinesfalls tdglich: Sie gieRen mit
dem Wasserwechsel auch das Nahrstoffkon-
zentrat aus. Lieber am dritten Tag wechseln
und dem frischen Wasser wieder Blumen-
frischhaltemittel zufligen.
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Quelle: gartenzeitung.com/gartenpraxis/gartenwissen/blumen-bedeutung/, abgerufen am 10.2.2020; gartenjournal.net/inkalilie-bedeutung; gartenjournal.net/nelken-bedeutung, abgerufen am 18.12.2019



Quelle: garten-pflanzen.info/step-4-die-wirkung-der-farben-in-ihrem-wohlfuehlgarten/, abgerufen am 20.12.2019; farbenundleben.de/farbwirkung/farbwirkung_psychisch.htm, abgerufen am 10.2.2020

Das bunte Treiben

Nicht nur die Blumen-, sondern auch
die Farbwahl ist entscheidend. Farben
beeinflussen unsere Geflhle und unser
Verhalten. Satte, leuchtende Farben
rufen ganz andere Emotionen hervor
als gedeckte oder blasse Farbtone.
Den Effekt, den gestrichene wdnde,
bunte Einrichtungsgegenstande oder
farbige Kleidung auf unser Gemiit
haben, kdnnen wir auch mit einem
BlumenstrauR am Tisch erzielen. Je
nach Zusammenstellung kann dieser
Energie im Zuhause verspriihen,
frohlich machen oder auch Entspan-
nung herbeizaubern. Diese Reaktionen
sind in psychologischen wirkweisen,
biologischen Konditionierungen und
kulturellen Pragungen verankert und
werden im Unterbewusstsein gesteuert.
warme Farben wie Rot, Orange und

//5 DAS HOFER MAGAZIN

Wir lassen Blumen sprechen.

Gelb erregen Aufmerksamkeit und rufen
Gllcksgefiihle und Optimismus hervor.
Kihle Farbtdne wie Weik oder ein zartes
Pastellrosa wirken in der Regel besdnf-
tigend und beruhigend. Greifen Sie bei
BlumengriRen oder Tischdekorationen
ruhig ofter in die Trick- dh ... Farbkiste
und spielen Sie die farbpsychologische
wirkung am gemeinsamen Esstisch aus.
Apropos: Wussten Sie, dass bestimmte
Farben hungriger machen als andere?
Tischdekoration und Blumenschmuck

in roten und orangen Ténen wirken
belebend und kdnnen sogar den Appetit
beim Muttertagsfrihstick anregen.

An dieser Stelle mochten wir allerdings
festhalten, dass es bei unseren kdst-
lichen Rezeptideen fir den Muttertags-
brunch in dieser Ausgabe keinerlei
Unterstitzung der Farbpsychologie zur
Appetitanregung bedarf. wetten? m

Farbenfrohe

BlumengriiBBe

@ MUTTERTAGSSTRAUSS
verschiedene Farbkombinationen,
Stielldange 35 cm

ab 08.05.2020 erhaltlich

o MUTTERTAGSSTRAUSS , ALLES LIEBE”
verschiedene Farbkombinationen,
Stiellange 50 cm

ab 08.05.2020 erhdltlich

o EXKLUSIVER FLORISTENSTRAUSS
verschiedene Farbkombinationen,
handgebunden, inkl. GruBetikett,
Stiellange 50 cm

ab 08.05.2020 erhiltlich

per Bund

per Bund

per Bund
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Kreative Alternativen B

zum klassischen Blumenstraul}

lumen sind ohne Zweifel immer

eine gute wWahl — egal ob

zum Muttertag oder zu einem
anderen feierlichen Anlass. Das bedeutet
aber nicht, dass es immer ein klassi-
sches Blumenarrangement sein muss.
Ein selbst gemachtes Blltensalz, eine
duftende Blumenseife oder ein kunst-
volles Bild aus getrockneten Blumen
bringen Abwechslung in die jahrlich
wiederkehrende Muttertagstradition. Und
etwas Selbstgemachtes [3sst das Herz
der Mama besonders hoch schlagen.

Gebastelte Aufmerksamkeiten festigen
nicht nur die Beziehung zwischen Mutter
und Kind, sondern schenken auch den
Vatern oder GroReltern, die beim Basteln
unterstltzen, wertvolle Qualitatszeit mit
dem Nachwuchs. Bereits das Sammeln
der Bastelutensilien schenkt allen Betei-
ligten Familienzeit. Beim gemeinsamen
Spaziergang findet man allerhand Nutzli-
ches flr besondere Muttertagsgeschenke.
Der Aufwand lohnt sich also auf ganzer
Linie. Wie ware es beispielsweise mit
einer hiibschen, floralen Wanddekoration?

So eine Bastelidee ist fur Kinder mit ein
bisschen Hilfe einfach umzusetzen und
erfreut die Mama nicht nur am Muttertag,
sondern Uber viele Jahre.

Wer trotzdem lieber einen Blumen-
strauB verschenkt, kann die Bliten

aus dem Strauf rechtzeitig vor dem
Abbllhen in einer gemeinsamen
Bastelaktion mit der Mama zum
Blumengemalde verwandeln. Denn das
schonste Geschenk ist immer noch,
miteinander Zeit zu verbringen.

Dekorative

Blumencollage

1. Blumen trocknen:

Dazu werden die Blumen am besten
einzeln an einem Band kopfUber aufge-
hangt. Dachboden oder Keller eignen sich
hervorragend als Trockenraum, da sie
meist dunkel und kihl sind. Idealerweise
sind die Bllten noch nicht ganz gedffnet.
Wer leuchtende Farben vor dem
Verblassen schitzen will, kann die
Blumen vor dem Aufhangen mit ein
bisschen Haarspray bespriihen.

2. Schneiden und gestalten:

Am schonsten wird das Blumengemadlde,
wenn man die Blumen vorab auf einem
Hintergrund auflegt. Wenn alles richtig
liegt, konnen die Stiele zugeschnitten
und final arrangiert werden.

3. Fixieren und einrahmen:

Zum Fixieren eignet sich Sprihkleber

— wenn die Blumen klein und leicht
sind, funktioniert es auch mit Haarspray.
Wir verwenden gerne Rahmen ohne
Scheibe, um die Blumen plastisch

zu erhalten. Nattrlich kann man die
Blumen auch pressen und einen
Rahmen mit Scheibe verwenden.



TISCHGESTECK

verschiedene Farbkombinationen, Ku I I n a rl s c h

Hohe inkl. Topf:ca. 20 cm
ab 07.05.2020 erhaltlich

per Stiick

6,99 ,‘

verwohnen

Ein ausgiebiges und gemiitliches
Fruhstlick gehdrt zum Muttertag einfach
dazu. Und wahrend die Mama einmal
ausschlaft, tummeln sich die kleinen
Heinzelmannchen in der Kiiche, um

der Mama den besten Morgen des
ganzen Jahres zu bereiten.

F
» o ‘.
%~
- -
- -
— —
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BIO-TOAST
Vollkorn/
Weizen
5009

Y dauerhait erhéltiich
per Stiick

v

Baton & Egg
Herztoast

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

4 Toastscheiben

1 EL Butter

8 Speckstreifen

4 Eier

50 g Krauterfrischkdse
einige gemischte Sprossen
Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG

1. Toastscheiben mit einem Herz-
ausstecher (g ca. 5 cm) ausstechen.

2. Toast und Herzen mit Butter in
einer groRen Pfanne bei mittlerer Hitze
von beiden Seiten hell rosten, aus der
Pfanne nehmen.

3. Speckstreifen in der Pfanne knusprig
braten und entnehmen. Ausgestochene
Toastscheiben wieder in die Pfanne
geben. Je ein 1 Ei Uber jeder Herzausspa-
rung aufschlagen und so lange braten,
bis die Spiegeleier gar sind. Mit einem
Pfannenwender vorsichtig entnehmen.
4. Kleine Herzen mit Frischkdse be-
streichen und mit Sprossen bestreuen.
Ei-Herztoast, etwas Speck und Sprossen-
herzen auf Teller geben und mit etwas
Salz und Pfeffer wirzen.

GESAMTZEIT: 20 Min.
, Zubereitungszeit: 10 Min.
Bratzeit: 10 Min.
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ZUTATEN FUR 10 STUCK

Waffeln:

100 g weiche Butter

2 TL Salz

2 groRe Eier (L)

140 g glattes Weizenmehl

1 gestrichener TL Backpulver
70 ml prickelndes Sodawasser
50 g geriebener Mozzarella

Fiillung:

2 Stlick Mozzarella (je 125 g)
2 Tomaten

1 Glas Pesto Genovese

10 Scheiben Prosciutto
einige Bldtter Basilikum

Salz, Pfeffer
etwas Ol zum Bepinseln

BUTTER
2509

dauerhaft erhiltlich

per Stiick

1,59"

6,36/kg

Herzhafte

Waffelsandwiches

ZUBEREITUNG

1. FUr die Waffeln Butter mit Salz schaumig schlagen. Zimmer-
warme Eier nach und nach zugeben und gut unterriihren.
Mehl und Backpulver mischen und essloffelweise im Wechsel
mit dem Sodawasser unter den Teig rihren. Zum Schluss
Mozzarella unterheben und Teig mit Pfeffer abschmecken.

2. waffeleisen aufheizen, dinn mit Ol bepinseln und je einen
Schopfloffel Teig hineingeben, knusprig ausbacken und Uber-
kiihlen lassen. Insgesamt 4 Waffeln ausbacken.

3. waffeln in einzelne Herzen teilen. Mozzarella und Tomaten
in Scheiben schneiden.

4. Auf 10 wWaffelherzen jeweils 1 EL Pesto, Tomate, Mozzarella
und Prosciutto sowie Basilikumbldtter legen. Mit den Ubrigen
Waffelherzen bedecken und sofort servieren.

GESAMTZEIT: 40 Min.
: Zubereitungszeit: 30 Min.
Backzeit: 10 Min.
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Apfelrosen-Muffins

ZUTATEN FUR 12 PORTIONEN

2 Pkg. Blatterteig aus dem Kihlregal die apf
3 rote Apfel (z.B. Pink Lady) ger\f\e‘en \e 5 einm
200 g feiner Kristallzucker mufhin® = yaife
saft von 1 Zitrone 1 UeQa\ geerm“ Ju den
200 g Fruchtaufstrich Erdbeere odeX Tee, s@ etlicks”
nach Belieben etwas Staubzucker zum Bestreuen W nnte? FY. en

ge (gge'ﬁaﬂ

ZUBEREITUNG

1. Backrohr auf 220° C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Apfel vierteln, entkernen
und ungeschalt in sehr diinne Scheiben hobeln oder schneiden.

2. zZucker mit 500 ml Wasser aufkochen. Topf vom Herd nehmen, Zitronensaft
und Apfel zugeben und bis zum Gebrauch darin ziehen lassen.

3. Blatterteige der Lange nach in je 6 gleich breite Streifen schneiden. Jeden
Streifen mit 1 TL Fruchtaufstrich bestreichen. Je 10-12 Apfelscheiben Uberlappend
aufreinen — jene Seite der Apfelscheiben mit der Schale soll dabei immer Uber
den Teigrand hinausragen. Der untere Teil des Teigstreifens bleibt frei.

4. Die untere Teighdlfte jedes Teigstreifens dartber einschlagen und von einer
Seite zu einer Schnecke einrollen, sodass optisch kleine Rosen entstehen.
Die Rosen mit Papierformchen in eine Muffinform setzen.

5. Apfelrosen auf unterster Schiene ca. 30 Minuten knusprig backen, nach halber
Backzeit mit einem Backpapier abdecken. Ubrigen Fruchtaufstrich in einem Topf
mit etwas Wasser erhitzen und die Apfelrosen damit einpinseln.

Nach Belieben zusatzlich mit Staubzucker bestreuen.

GESAMTZEIT: 1 Std. 15 Min.
” Zubereitungszeit: 45 Min.
Backzeit: 30 Min.

COLD BREW KAFFEE- UND TEEZUBEREITER

Das Aroma wird durch das kontinuierliche UbergieRen

des Kaffeepulvers mit kaltem Wasser besonders

schonend abgegeben. Auch fiir die Zubereitung von

kalt gebriihtem Tee™.

e einzigartiger Geschmack

« verglichen zum klassischen Briihprozess werden
weniger Bitterstoffe extrahiert

e integrierter Timer-10, 20,30 oder 40 Minuten
Durchlaufzeit

e verkiirzter Zubereitungsprozess - von Stunden auf
nur noch wenige Minuten

ab 15.06.2020 erhaltlich

per Stiick

39,9

* Verwenden Sie fiir die Zubereitung von kalt gebriihten
Tees ausschlieRlich geeignete Teeerzeugnisse.



LANGERFRISCHE VOLLMILCH

?,Is % Fett mit frischem Obst

g g e Selbst gemachtes Granola

dauerhaft erhaltlich ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

per Packung

Granola: Sonstiges:

80 g Mandelkerne 250 g Beeren und Obst
440 g Haselnusskerne (z.B. Erdbeeren, Himbeeren,
20 g Butter wassermelone etc.)

60 g Haferflocken, groRblattrig 11 Milch

40 g Honig etwas Minze zum Garnieren
40 g Sesam

Y2 TL Zimt Optional:

1 Prise Salz 100 g Zartbitterschokolade
ZUBEREITUNG

1. FUr das Granola Nusse hacken, Butter schmelzen. Zusammen
mit den restlichen Zutaten mischen und auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech aufstreichen.

2. Granola bei 160° C (Ober- und Unterhitze) 15-20 Minuten goldgelb
rosten - dabei alle 5 Minuten die Mischung durchmengen. Danach
vollstandig abkuhlen lassen. Nach Belieben zusatzlich gehackte
Zartbitterschokolade zugeben und in ein verschlieRbares Glas fillen.

3. Zum Verzehr das Granola mit Milch aufgieRen und mit mund-
gerecht geschnittenen Beeren, Obst und Minze garnieren.

.....................................................

GESAMTZEIT: 30 Min.
’ Zubereitungszeit: 10 Min.
Backzeit: 20 Min.

Dieses und weitere
Frihstlcks-Rezeptideen
auf meinhofer.at/
fruehstueck
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Auf der Seite 36 findet ihr
ein super Pizza-Rezept,

perfekt fur den Vatertag.
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Quelle: Coole Kinder kochen, Chandler Jenny, Frech Buchverlag, Manege frei fiir kleine Koche! Superhelden essen clever, Holger Stromberg, Stidwest Verlag

Heldenhafte

Kichen-Action
am Vatertag

uperhelden-Kinder kochen am

Vatertag: selbst kochen macht

Spak und ist ein heldenhaftes
Erlebnis. Mit etwas Ubung wirst auch du
zum kleinen Kochmeister. Doch bevor es
losgehen kann, steht die Sicherheit flr

g

Sicherheit geht vor

Tipps fur Ordnung und Sauberkeit in deiner Sterne-Kiiche

| Sage deinen Eltern immer Bescheid, 7
. wenn du kochen mochtest. .

8

Lies das Rezept aufmerksam durch,
2, bevor du mit dem Kochen startest.
Uberlege, ob du bei manchen
» Kochschritten Hilfe bendtigst.

Wasche deine Hande, bevor du
anfangst, damit vermeidest du
Verunreinigungen und krankmachende
Bakterien. Wasche deine Hande aber

auch zwischendurch - vor allem wenn
du mit Fleisch oder Fisch kochst.

Lange Haare zurlckbinden,
sonst landen sie im Essen.

Ul b

Verwende beim Kochen
eine Schiirze - so bleibt
dein Gewand sauber.

o~
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jeden Sternekoch an oberster Stelle. Das
gilt fur Erwachsene wie fUr junge Koch-
meister gleichermaRen. Darum erkldren
wir dir zehn wichtige Schritte und Sicher-
heitstipps hier in der Ubersicht.

*:

Bevor du startest,
raume die Arbeitsflache frei.

Stelle zu Beginn alles bereit, was du fur

dein Kochrezept bendtigst: alle Utensilien

und Zutaten - unbedingt auch die Gewdrze.

So weilt du schon am Anfang, ob dir was fehlt.

Stelle eine Schiissel oder Klibel flir Abfall
bereit und wenn etwas auf dem Boden landet,
heb es gleich auf oder wische den Boden
schnell auf, damit du nicht ausrutschen oder
darUberfallen kannst.

Besondere Vorsicht mit scharfen Messern.
Wie du mit Messern richtig schneidest,
entdeckst du auf der nachsten Seite.

Nach dem Kochen ist vor dem Kochen:
Raume in der Kiche wieder alles auf und reinige
die Arbeitsflachen gut - so bist du jederzeit bereit
flr dein nachstes Kochabenteuer.
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SC h Q+Ze 5 Tipps vor dem Scheiden
deine Finger it dem Messer

e Wdhle eine Arbeitsflache in geeigneter
Hohe - ideal ware knapp unter der Taille.
Probiere es aus - oft ist der Klichentisch

Zu Beginn suche dir ein besser als die Arbeitsflache der Kiiche.

Messer aus, das du gut in e Achte darauf, dass du stabil stehst und stell
der Hand halten kannst. dich niemals auf einen wackeligen Hocker,
zum Uben gentigt anfangs wenn die Arbeitsflache zu hoch fur dich ist.

ein Schalmesser mit einer

) * Trage feste Schuhe beim Kochen, um deine
ca. 10 cm langen Klinge. Sobald

FURe gut zu schitzen. Denk daran: Es kann

du etwas Routine hast, kannst immer etwas herunterfallen.
du auch ein groReres Messer o i
.
SRR Schneide immer auf einem flachen und

stabilen Brett. Gib auf deine Finger und
Kndcheln auch bei Sparschélern und Reiben

Vor dem Schneiden mit scharfen Seht - Stich s sind schart

Messern gibt es ein paar wichtige
Dinge, die du unbedingt wissen e Trage deine Messer nicht herum.

und stets beachten solltest: Solltest du dich dennoch mit
dem Messer ein, zwei Schritte

u bewegen miissen, dann halte

unbedingt die Messerspitze
seitlich nach unten.

[l

So funktioniert der Krallengriff:
Forme deine Hande wie eine Kralle,

um Obst oder Gemdise in Scheiben oder
Wurfel zu schneiden. Krimme deine
Finger und Daumen nach innen,

um sie zu schitzen.

So funktioniert der Tunnelgriff:

Um rundes Obst und Gemuse in zwei Halften zu schneiden, formst du
mit deiner Hand einen Tunnel. Du mochtest danach dein Obst oder
Gemuse noch weiter zerkleinern, z.B. in Viertel schneiden? Das ist ganz
einfach: Lege deine Zutaten zum weiteren Zerkleinern immer auf die
flache Seite - so kann beim Schneiden nichts verrutschen. Danach haltst
du die Zutat auf dem Brett auf der einen Seite mit dem Daumen und auf
der anderen Seite mit den Fingern fest. Nun schneide die Zutaten,
indem du die Klinge nach unten auf das Brett flhrst.
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Quelle: GewUrze: Aromen kombinieren, Kochen perfektionieren, Stuart Farrimond, Dorling Kindersley verlag GmbH



Gewdrze sind deine Geheimwaffe beim Kochen. Probiere
es aus und entdecke, welch besonderen Geschmack
selbst einfache Speisen durch verschiedene Gewdrze
bekommen und werde zum Gewdrze-Feinschmecker
am Vatertag.

Mit Gewdlrzen lassen sich Geschenke zum Vatertag ganz
einfach kreieren: nimm ein leeres Gewurzglas, bemale
es bunt und beschrifte es z.B. mit dem Text ,Bester
Papa“. Was ist das Lieblingsgewtirz deines Vaters? Finde
es heraus und befllle damit das Gewdrzglas. So hast
du ein besonderes Geschenk!

\

Was ist eigentlich ein Gewiirz?

Gewdrze sind Bestandteile von Pflanzen und schmecken
viel intensiver als andere Zutaten beim Kochen. Probiere
es einfach mal aus und koste mit deinem Zeigefinger
eine Prise Kakaopulver oder ein wenig Paprikapulver!

Du wirst gleich merken, wie stark du diese Zutaten
schmecken kannst. Krduter, wie z.B. Basilikum aus Mamas
Krdutergarten, bestehen normalerweise aus Blattern.

Bei Gewdrzen ist das anders: Sie werden namlich

aus Samen, Frichten, Wurzeln, Bllten oder Rinden
gewonnen und meist werden sie getrocknet, bevor du
sie verwenden kannst. Es gibt allerdings auch Gewdrze
in Form von Blattern, wie z.B. Lorbeer oder Curryblatter -
sie haben einen besonders starken Duft und Geschmack.

Schon gewusst?

Was haben Gewiirze mit Chemie und Medizin zu tun?

Chemie kennst du bestimmt schon aus der Schule, aber was haben
Gewlrze mit Chemie zu tun? Wir verraten es dir: Du weikt ja bereits, dass
Gewdrze ein Teil von Pflanzen sind. Die flr Gewlrze verwendeten Pflanzen-
teile enthalten chemische Stoffe, man nennt diese Geschmacks- und Aromaver-
bindungen. Diese sind haufig ein wichtiger Schutz der Pflanze gegen Fressfeinde
(Insekten) und Bakterien oder Krankheiten - so wie du deine Jacke im Winter

anziehst, um nicht zu frieren, bendtigen Pflanzen eben auch einen Schutz.
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GQSChmaCk Barenstarke
und Aromoa Pizza

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

Das Spiel mit deinen Geschmacksknospen ist vielseitig Pizzateig:
woran glaubst du liegt es, dass dir ein Essen gut schmeckt? Richtig: Es sind die 500 g glattes Weizenmehl + etwas mehr
Geschmacksknospen deiner Zunge - sie konnen die folgenden Geschmacksrichtun- zum Arbeiten
gen unterscheiden: siR - sauer - bitter - salzig - herzhaft. 1 Pkg. Backpulver
1TL Salz

280 ml lauwarmes Wasser

bitter 2 EL Olivendl
herzhaft ene

umami auf japanisch
Belag:

1 kleine Zucchini

je V2 roter und gelber Paprika

1 kleine rote Zwiebel

einige bunte Oliven

einige Kirschtomaten

150 g Tomatensugo

125 g geriebener Mozzarella

80 g Salamischeiben

4 Basilikumspitzen zum Garnieren

sauer
sauer

ZUBEREITUNG

1. Backrohr auf 220° C (Ober-/Unterhitze)
vorheizen. Das Gemiise flir den Belag
beliebig klein schneiden.

2. FUr den Teig alle Zutaten in eine
Schiissel geben und mit den Knethaken
des Handmixers oder den Handen zu

. einem glatten Teig verkneten.
sup

3. Teig auf einer bemehlten Arbeits-

flache vierteln. Aus jedem Sttick 1 groRe
S : | _F kl a F " h k Teigkugel (fUr die Gesichter) und

Ple ur Kieine reinscnmecker 2 kleinere Teigkugeln (fUr die Ohren)

formen. Teigkugeln mit einem Teigroller
flach rollen und zu Baren-Gesichtern
Zusammensetzen. Je 2 Baren zusammen
auf ein mit Backpapier bedecktes
Backblech legen.

Iss und genieRe mehrere Tomatenstiicke, aber jeweils
mit einer anderen Wirze und beobachte, wie

unterschiedlich du die Zutaten mit deiner Zunge
schmecken kannst. Fir dieses Experiment

nimmst du Tomatenstiicke und ein bisschen ... 4. Die Pizzen mit Tomatensugo bestrei-

chen und mit Mozzarella bestreuen. Mit
Salami und dem vorbereiteten Gemdise
dekorativ belegen, sodass lustige Baren-
gesichter entstehen.

Salz (salzig)
olivendl (bitter und fett)
Aceto Balsamico (sUR und sauer)

* Parmesan (salzig und wurzig) 5. Die Baren-Pizzen nacheinander im

Backofen auf unterster Schiene je

ca. 15 Minuten knusprig backen. Nach
dem Backen die Pizzen mit je einer
Basilikumspitze garnieren.

Wenn du alles einzeln probiert hast, nimm
ein Tomatenstiick und koste es mit allen
Zutaten gemeinsam - wie ein Dressing -
Salz, Ol, Essig und Parmesan. Wenn dein
Dressing harmonisch abgestimmt
ist, wird es den Tomaten-
geschmack betonen.

GESAMTZEIT: 45 Min.
’ Zubereitungszeit: 30 Min.
Backzeit: 15 Min.

Ein barenstarkes

Rezept fur einen supertollen
Vatertag.

DAS HOFER MAGAZIN //5
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PIZZATEIG
mit Tomatensauce,

i klassik/rustikal, 600 g
W per Stiick
wenn es schnell 1 75
ehen muss ‘ <
° 2,9,2/kg % ::v“—{ R
“fis

TISCHWASCHE =~~~

BOTANIC NATURE

mit hochwertigem Druck, flir den
Innen- und AuBenbereich geeignet,
inverschiedenen Farben
e eckig: Gr.130 x 160 cm

e eckig: Gr. 160 x210 cm

e rund: Gr. 3160 cm

ab 22.06.2020 erhaltlich

per Stiick

99
&,



Errate die Namen der gesuchten
Gewiirze und werde zum

Gewtirze-Feinschmecker!

\

@

Welche Gewtrzmuhlen
bzw. —streuer findet

man auf vielen
Esstischen?

W/

Welches Teegewtrz

wirkt besonders gut

gegen Bauchkrampfe
und Blahungen?

E_NCH__

@ I»\ll

Welches Gewurz ist
das teuerste der

Welt?

G AE- N

apojoyoyg 13 ‘aduwiouayaso| 8y

Welches Gewurz gibt
man gerne auf die

Welches indisches
Gewtirzpulver besteht

GESCHAFFT!

aus vielen Gratulation - du bist
Gewtirz-Sorten?
e ein Gewlrze-
&k Feinschmecker:
Wy

Mit welchem
Gewtrz verfeinert
man Tomaten und

Mozzarella?

.

©

Welches Gewtrz ist
besonders scharf?

s

\v CH___

'l\/l
@

Welches Gewtrz
verwendet man
vorwiegend in der

Weihnachtszeit?

Pizza?

Ab ins Beefl

Hier startet fur dich das
Gewurzabenteuer: Springe
von einer Frage zur néchs-
fen und versuche, die gesuchfen

Gewtirze zu errafen.

Los gehts!

NQ aydely ‘Ypng JaupsuIay Ualag :UaupIo auuIg \

7 oyog | fosjoy-erepagpzamey usbunso]




Verbinde jeweils zwei Sachen zu den
passenden Sinnesorganen

Welche Dinge

geharen nicht in

die Suppe?

Finde den richtigen Weg
zum Fleischballchenl



A
. R Sie bestellen online,

wir liefern’s

8 e— N - "

kostenlos

SCHNELLE, BEQUEME &
KOSTENLOSE LIEFERUNG:

Nutzen Sie fiir ausgewahlte Artikel die kostenlose
Lieferung unseres Online-Services ,HOFER liefert".
Bestellen Sie Ihren Wunschartikel bequem auf
hofer.at/liefert und bezahlen Sie schnell und
sicher online oder in Ihrer HOFER Filiale. Sollten
Sie nicht zufrieden sein, kdnnen Sie innerhalb von
2 Monaten ab Zustellung den Artikel kostenlos
zuriicksenden, sofern kein ausdrticklicher
Hinweis auf ein kiirzeres Riickgaberecht in der
Produktbeschreibung des jeweiligen Produktes
gegeben wird.

Einfach online bestellen unter hofer.at/liefert

Zwei unterschiedliche HOFER Lieferservices flir ausgewahlte Artikel:
HOFER liefert - unser online-service vs. HOFER Heimbringservice - fiir sperrige Artikel aus der Filiale

HOFER Heimbringservice:

sie kaufen in der Fili

zum HOFER
\EREIS,

EINFACH, PRAKTISCH & SICHER:

Sie mdchten sich nicht um den Transport von groRen,

kiimmern? Kein Problem! Bei gekennzeichneten Artikeln
libernehmen wir kostengtinstig fiir Sie die Lieferung, gegeben-

sperriée\n Artikeln von der Filiale zu Ihnen nachhause
() ~ falls die Entsorgung lhres alten und den Anschluss Ihres neuen

Gerdts (Umfang des Angebots abhdngig vom Artikel)
Einfach in der Filiale kaufen und Ihr gewiinschtes Servicepaket
dazubuchen. Nahere Infos unter hofer.at/heimbringservice




-

meiden. :
Viederverwender

Re(_yceh\-

WENIGER VERPACKUNG

Packen wir's
gemeinsam an!
Heute fiir ein
besseres Morgen.

Im Zuge unserer Verpackungsmission
haben wir es geschafft, bereits tiber
1.000.000 kg Verpackungsmaterial pro
Jahr einzusparen - und das ist erst der
Anfang.

Wir verfolgen ein klares Prinzip im
Umgang mit Verpackungen:

Wwir priifen fortlaufend, wie viel
Verpackung bei unseren Produkten -
notwendig ist und sind bemiiht Unsere nachhaltigste Milch-  Papier statt Plastik

diese bestmdglich zu reduzieren verpackung klimaneutral bei ausgewahlten Teigwaren

oder im Optimalfall ganz zu und ohne Plastikverschluss
| vermeiden.

Heimkompostierbare Kaffee- Banderole aus Karton Mehrwegnetze
kapseln aus nachwachsenden oder Stoff statt Plastiksackerl flr loses Obst und Gemiise
Rohstoffen

projekt2020.at



BIO
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BERGBAUERN

FRUCHTMOLKE
HIMBEER-GRAPEFRUIT_

mit Molke der Region
Steirisches Bergland

Unsere Kiihe genieBen tiglich
Bewegung im Freien, nur heimisches,
sojafreies Biofutter und an mind.

120 Tagenim Jahr das Leben auf
Bergweiden und Almen.
Das ist Bio, das weiter geht.

KREISLAUF DES LEBENS
Der Beweis fiir echte Nachhaltigkeit.
zurueckzumursprung.at

Die einzige BI0-
Molke Osterreichs.
Gewonnen aus Milch
aus traditioneller
Berghauernwirtschaft.

Weitergehen heifit auch weiterver-
arheiten. Auf dem Weg von der Milch
zum fertigen Kése entsteht ein wert-
volles Nehenprodukt, das zu unseren
Molke-Drinks weiterverarheitet wird.
Erfrischend, fruchtig und ein weiteres
Beispiel dafiir, wie nachhaltig es ist,
regionale Traditionen und Arheitsweisen
zu erhalten und so auch der néchsten
Generation an Ursprungs-Bauern eine
Perspektive zu hieten.

#weitergehen

Bio, das weiter geht.




