Warmes

fiin kalte Tage!

REZEPTE: DIE TAGE WERDEN WIEDER KURZER UND
poeiee DER NEBEL BEGINNT SICH WIEDER IM TAL

LIEBE STUDIS,
ICHWUNSCHE EUCH
GUTES GELINGEN
UND VIEL FREUDE
BEIM NACHKOCHEN.
ALLES LIEBE,

FESTZUSETZEN. DAS RICHTIGE WETTER UM
NOCHMALS DIE BETTDECKE UBER DEN KOPF ZU
ZIEHEN ODER MAL EINEN GEMUTLICHEN LESETAG
EINZULEGEN. DIESE TRUBEN TAGE KANN MAN
MIT GUTEM ESSEN AUSKLINGEN LASSEN.

MARTINA

TECHNIK LIVE

VOGELSALAT MIT
NUSSEN UND BRIEKASE

3 EL Walnusskerne

3 EL Butter

2 reife Birnen

2 EL Honig

75 ml weiBer Balsamico-Essig
250 g Feldsalat

180 g Brie

Salz, Pfeffer

2-3EL0I

Zuerst Walniisse grob hacken und in einer Pfanne mit 1 EL Butter

anrosten. Danach herausnehmen und sie auskiihlen lassen.
Birnen waschen, entkernen und in diinne Spalten schneiden.
2 EL Butter in die Pfanne geben und zerlassen. Danach die
Birnenscheiben unter Wenden andiinsten. 2 EL Honig dazu
geben und das Ganze weiter kochen lassen bis der Honig zu
karamellisieren beginnt. Danach mit Balsamico-Essig abloschen
und kurz einkochen lassen, bis sich alles verbindet. Die
karamellisierten Birnen auskiihlen lassen.

Den Vogelsalat waschen und den gewiirfelten Brie sowie
Walniisse dazugeben. Den Salat nach Belieben salzen und den
Sud der Birnen dariiber geben. Weiters das Ol darauf und am

Schluss die Birnen darauf drapieren.
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BROWNIE MIT
KARAMELLISIERTEN NUSSEN

200 g Butter
200 g Schokolade (65-70%ige)
200 g geriebene Haselniisse
200 g Kristallzucker
5 Eier

Schokolade iiber Dampf
schmelzen. In der Zwischenzeit
Eier trennen und das Eiklar zu
Schnee schlagen. Den Schnee
so lange schlagen, bis die
Eimasse so fest ist, dass man
das Gefaf kurz drehen kann
und der Schnee sich dennoch
nicht bewegt. Mutige konnen
es auch iber dem eigenen Kopf
probieren :)

Eidotter und Zucker schaumig
schlagen (ca. 5 Minuten mit dem
Handmixer). Niisse unter die
Schoko-Buttermasse heben und
| dies dann unter die Eier-Dotter-

|  Mischung geben. Am Schluss

| den Eischnee unterheben. Die

| Backform mit Ol auspinseln und

| die Masse hineingeben.

| Im vorgeheizten Ofen (160-180

| Grad) ca. 40-45 Minuten backen.
Tipp: Der Kuchen sollte am
Schluss noch etwas klebrig

‘ bleiben.

|

| 2-3 EL Kristallzucker in einer
| Pfanne erhitzen bis er schmilzt.
| Danach eine Handvoll Niisse

| nach Belieben hinzufiigen und
| ankaramellisieren lassen. Diese
| am fertigen Kuchen verteilen.




t waschen, putzen und den Strunk entfernen. Das
BIRER RS Ili?):ll:;ﬁt wird dam& in feine Streifen geschnitten —man l;a.nnk(;s‘ine
1/4-1/2 Kopf Rotkraut (350 g) auch hobeln. Zwiebel, Knoblauch und Apfel schidlen und in kle
i U hneiden.
1 Knoglaix:::l Yrvili‘rif\ee}rslc’fanne das Ol erhitzgn und Z}~'iebel Ll?ai(jlfjn(?L;;iLtl]:rn” |
] 1Apfel anrosten. Sind sie schon glasig a.ngedunstet, w lr. ; ais) “(nd; \
2EL§l  hinzugefligt. Es wird ca. 5-10 Minuten apgedunst}‘t.c )‘ “l” )
|saft it Saft abléschen. Nun werden der Aptfsl u.nd dIL b LV\i'Ll L '
RS hinzugefiigt. Weiters einkochen lassen bis die Fliissigkeit bis zur \
“ salz Halfte reduziert ist. Die Starke mitll EL]\(Na;scr 1anri.l:ren und in
‘ i i e ge! _einmal noch aufkochen lassen.
| i 2GEWUf2nf‘|ken s/lsnlf(})relzaiz;r?:jf:njl:bkiihlen lassen. Danach dcn. gewdtirfelten
vy ‘Behe'pen Fetakise hinzufiigen. Die Pininenkerne ohne Fett in einer Pfanne
ety a;rdsten und danach auch in die Rotkohl-Feta-Mischung geben.

lpa;kl::e? (tfls'a'(:tz)r Den Ofen auf 200 Grad Ober-Unterhitze \'orhci'zon. N
\ tsr(‘)JgePinignkeme Die Butter schmelzen. Die Strudelblasser aufteilen (fur zwel
\

200 g Fetakase Strudel) und mit der geschmolzenen B}xttcr bﬁt,rclgi:iw |
\ Butter Masse aufteilen und auf den Strudelteig V(’T(LIHL.H. e -~ |
\ e susammenrollen und die Ecken zusammcndruuken..DLn Strude
r‘lochmals mit der zerlassenen Butter einstreichen. Die Strudel

| Currysauce  auf Backpapier und Backblech fiir ca. 20-30 Minuten in den Ofen

| 1Becher Joghurt  geben, bis sie schon goldgelb gebraunt sind.
|
\ 1/2 Becher Sauerrahm

i Das Joghurt und den S ‘
il Al G AREIER ur:; ]CErry abschmecken und zum Strudel servieren. !\

1 1 9 Of > [ >
auerrahm vermischen und mit Salz- Pfeffer {
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Kartoffeln schidlen und in kleine Wiirfel schneiden. Wenn sie
geschnitten sind in ein Gefass mit Wasser geben, damit sie in der
Zwischenzeit nicht braun werden.

Die Zwiebel, die Karotte und den Sellerie ebenfalls in Wiirfel
KARTOFFELSUPPE NACH schneiden. Den Lauch der Lange nach schneiden.
‘ WIENER ART

Das Ol in einem Topf erhitzen und zuerst den Speck anbraten.
6-8 mittlere Kartoffeln ~ Danach die Zwiebel, bis sie goldgelb gebraunt ist, anschwitzen. Ist
1Zwiebel  dies getan, kommen die restliche Gemiisesorten hinzu. Ebenfalls
1-2Karotten  etwas anrosten und dann mit der Suppe abloschen. Gewtirzt wird
Tcm dicke Scheibe Sellerieknolle  die Suppe mit Salz, Pfeffer, Wacholderbeeren und Lorbeerblatt.
1/4lauch  Die getrockneten Steinpilze (in der Pilzsaison konnen auch
50gSpeck  frische Steinpilze oder Schwammerl verwendet werden - dann
50 g getrocknete Pilze ~ braucht man dies nicht machen) etwas im heiflen Wasser l
11Gemiisesuppe  einweichen und danach zerkleinern. Sie werden dann ebenfalls
1Llorbeerblatt  in die Suppe hinzugefiigt. Die Suppe muss jetzt etwas kochen,
2-3 Korner Wacholderbeeren  bis die Kartoffeln bissfest sind. Am Schluss wird eine Einbrenn
3EL0L  dazugegeben, damit die Suppe etwas samiger und dicker wird.
Salz, Pfeffer ~ Einbrenn: Butter zerlassen und das Mehl beifiigen - goldgelb
anrosten. Ist dies der Fall kommt etwas Wasser dazu. Man riihrt
Einbrenn:  dies solange, bis die Einbrenn keine Mehlkriimelchen mehr hat.
2ELButter ~ Danach wird sie in die Suppe untergeriihrt. Die Suppe muss
3ELMehl  danach nochmals aufkochen.




