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Liebe Leserinnen
and Leser!

T——

s kommt schon langsam wieder die

Zeit, in der wir uns nach deftigen und

warmenden Speisen sehnen. Ganz

intuitiv sind uns jetzt lang gekochte
Suppen, sattigende Fleischgerichte, Speisen
mit Getreide und mollige Desserts naher als
leichte Salate und Gemiusegerichte. Auch die
sehr erfrischenden Geschmacksnoten miis-
sen es nun nicht sein. Warmend wirken sich
nicht nur Zubereitungsarten wie das lange
Schmoren oder Kochen aus, auch einzelnen
Lebensmitteln selbst sagt man eine warmen-
de Wirkung nach, etwa Hafer und Dinkel,
rotem Fleisch, Gemiisearten wie Kiirbis und natiirlich Krautern und
Gewlrzen wie Rosmarin, Zimt oder Ingwer. Wer weif3, vielleicht hat
man deshalb damit begonnen, gerade diese Gewlrze in die Weihnachts-
béckerei zu mengen.

W

REZEPTE FUR DAS GANZE JAHR

Heft fiir Heft wollen wir fiir Sie eine bunte Palette von Rezepten sowie
interessanten und informativen Geschichten zusammenstellen, sodass
Sie nicht nur in jedem einzelnen Heft, sondern auch aufs Jahr betrachtet
wirklich einen Mehrwert haben. Einfachere, schnelle Gerichte stehen
neben aufwendigeren Rezeptvorschldgen, die jedoch — Schritt fiir Schritt
umgesetzt — ebenso praktikabel sind. Unser Fokus liegt auf regionalen
und saisonalen Lebensmitteln, wir schatzen und lieben die heimischen
Kochtraditionen, die sich mit der Zeit herausgebildet haben. Daneben
werfen wir auch immer wieder einen Blick tiber den Tellerrand unseres
Landes hinaus und schopfen aus dem reichen Fundus von Lebensmit-
teln. Kochen hat schliefdlich ganz viel mit Lust zu tun.

Und nun neigt sich ein weiteres Jahr. Liebe Leserinnen und Leser, danke
fiir Thre Treue! Wir wiinschen Ihnen von Herzen viel Vergniigen mit der
aktuellen, diesmal ein wenig umfangreicheren Ausgabe, gutes Gelingen
beim Nachkochen, noch viele schone Spéatherbsttage und eine ruhige
Adventzeit. Ich hoffe, Sie werden die Weihnachtsfeiertage angenehm
verbringen und Kraft und Energie fiir das néchste Jahr schopfen.

Thre
Angelika Maria Sitzwohl
Chefredakteurin
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Editorial

Unsere
Bauerinnen
kochen, backen
und garteln

MARIA PROPST

Die Seminarb&uerin hat reich-
lich Moos und Hagebutten
gesammelt und uns daraus ein
hiibsches Kranzerl gebunden
(ab S. 21).

BARBARA ZENZ

Einige ihrer liebsten Familien-
keksrezepte verrat uns
die Seminarb&uerin, etwa die
aromatischen Zimtkarten
(ab s. 27).

ANNA ZENZ

Es muss nicht immer klassi-
sches Mehl sein, Kekse gibt
es auch in glutenfrei, wie drei
kreative Keksrezepte zeigen
(ab S. 41).
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Ananas-Tarte-Tatin (S. 69)

Bauernpfanne mit Erdapfeln und
Speck (S. 100)

Beef Wellington (S. 67)

Bratwirstel mit Apfel-Sauer-
kraut (S. 55)

Confierte Entenkeulen —
Confit de Canard (S. 13)

Coq au Veltliner vom Perlhuhn
(S.17)

Eiskristalle (S. 33)

Erdnussbutter (S. 91)

Fasan im Speckmantel mit
Traubenkraut (S. 15)

Feines Mostsektsupperl mit
Schwarzbrotcroitons (S. 99)

Franzgsische Zwiebelsuppe mit
Kéase-Blatterteighaube (S. 65)

French Toast aus Germteig-
krampus (S. 94)

Génseleber-Créme-brilée (S. 79)

Génse-Pho - Ganslsuppe nach
vietnamesischer Art (S. 78)

Gebratene Gansebrust mit Rot-
weinbirne und Selleriepiiree
(S. 81)

Gemiiseeintopf im Brot (S. 102)

Gewtirzbaumchen (S. 37)

Haferflocken-Cookies (S. 43)

Haselnuss-Honig-Schnitten
(S. 35)

HeifSer Rooibos-Gewtrztee (S. 51)

Ischler Backerei mit Walniissen
(S. 38)
Kaffeenussrollen (S. 30)
Kekserl-Schokotarte (S. 89)
Kimchi mit Chinakohl und
Rettich (S. 71)
Kletzenbrot — Brot der Saison
(S. 87)
Knusprig rosa gebratene Enten-
brust (S. 11)
Kirbiskernwiirfel (S. 39)
Mandarinenparfait (S. 90)
Marmelade aus der Hecke (S. 74)
Mousse von der Raucherforelle
mit Steirischem Kren (S. 101)
Orangen-Karotten-Suppe (S. 53)
Orangen-Schokoschleifen (S. 34)
Pavlova mit Beeren und Vanille-
custard (S. 83)
Reisbusserl (S. 41)
Restebolognese vom Gansl mit
Vollkornpenne (S. 19)
Rote-Riiben-Mille-feuille mit
Kren und Kerndl (S. 64)
Schlehenfeuer (S. 74)
Schlehen-Marzipan-Kugeln
(S. 74)
Schokoladentiramisu (S. 57)
Schokomousse bohn-griin (S. 93)
Steirerkraft Kirbiskernlikor mit
Kiirbiskern-Crunch (S. 60)
Traubenherzen (S. 29)
Zimtkarten (S. 31)
Zitronen-Mohn-Taler (S. 44)
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Fleisch vorher salzen?

FRAGE: Wann soll man Fleisch eigentlich salzen,
vor dem Braten oder danach?

ANTWORT: Die Antwort auf diese Frage ist grund-
satzlich einfach: vorher.

Die oft gedufderte Ansicht, das Fleisch vorher
zu salzen wiirde ihm Wasser entziehen, ist zwar
richtig, es dauert aber schon einige Zeit, bis dieser
Effekt wirksam wird. Ein paar Minuten vor dem
Braten ist also aus dieser Sicht absolut kein Prob- das Gargut schon ein bis drei Tage vorher zu salzen.
lem, im Gegenteil, es ist von grof3em Vorteil, denn das  Dabei entzieht das Salz zwar tatsichlich eine wesent-
Salz hilft dabei, beim scharfen Anbraten eine schone liche Menge Wasser, diese zieht aber zu einem guten

Braunung zu erreichen und das ist wesentlich fir die Teil wieder in das Fleisch ein, und zwar mit dem Salz ;ﬁ
Geschmacksbildung. und den Aromen etwaiger anderer Gewiirze. 5

Der beste Weg fiir Kurzgebratenes ist also, das Gar- Fir beide Varianten ist ganz normales feines Salz g
gut erst mit Kiichenpapier trocken zu tupfen und es sehr gut geeignet. Grobes Salz hingegen, wie etwa S
dann einige Minuten vor dem Braten zu salzen. Fleur de Sel, Maldon oder Bad Ischler Salzbliiten, g

Eine andere Moglichkeit, die vor allem beim Zube- entfaltet sich am besten, wenn man beim Anrichten f
reiten grof3er Fleischstiicke sehr vorteilhaft ist, ist es, noch etwas davon darliberstreut. e 8

BAUERINNEN KOCHEN, BACKEN & GARTELN
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5 Fehler finden & gewinnen!

So geht’s: Das untere Bild unterscheidet sich vom oberen Bild durch

5 Fehler. Fehler finden und Lésung sowie Postadresse (fiir die Ubermittlung
des Gewinns) an Kochen & Kiiche, Leserservice, Brauhausstrafie 52,

8020 Graz, oder office@kochen-kueche.com schicken.

Originalfoto: Annika Bitter/Pixak

Einsendeschluss: 27. November 2024

Gewinnerin der letzten Ausgabe: Anita Schewczik-Pauritsch, Graz
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GEWINNEN SIE EIN BACKBUCH

Kochen & Kiiche weif3, was Hobby-Kéchinnen
und Hobby-Kéche brauchen! Hochwertiges
Kochgeschirr, interessante Kochbiicher,
Kiichenhelfer - alles ist moglich! Losen Sie
unser Suchbildrétsel und gewinnen Sie das
abgebildete Buch ,Gugelhupf — ganz gro3“ -
fiir Sie selbst oder zum Verschenken.
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Mit Ihrer Teilnahme am Gewinnspiel bestétigen Sie, dass Sie das 16. Lebensjahr vollendet haben und erteilen Ihre
ausdriickliche Zustimmung, dass die von lhnen angegebenen Daten von ,Kochen & Kiiche” (Kochen & Kiiche Verlag
GmbH) zum Zweck der Vertragserfiillung und Leistungserbringung verarbeitet und an Auftragsverarbeiter (z. B. Post)
weitergegeben werden. lhre Daten werden nach dem Gewinnspiel geléscht. Sie kénnen Ihre Zustimmung

- jederzeit widerrufen. Dafiir wenden Sie sich an die Kochen & Kiiche Verlag GmbH (BrauhausstraBe 52, 8020 Graz,
Tel.: 0800 400 17 44, E-Mail: datenschutz@kochen-kueche.com). Alle datenschutzrelevanten Infos unter:
www.kochen-kueche.com/datenschutzerklaerung
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Foto KAI: KAI; Foto Hofheldinnen: LK Steiermark/Foto Fischer
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Das sind die Hofheldinnen 2024 mit ihren Gratulanten v.r.n.l.: Président Franz
Titschenbacher, Vizeprasidentin und Schirmherrin Maria Pein, Hofheldin Daniela Eberl
(2. Platz, Kategorie Diversifizierung), Hofheldin Margret Karelly (2. Platz, Kategorie:
Urproduktion), Hofheldin Michaela Stangl (1. Platz, Kategorie Diversifizierung),
Hofheldin Karin Absenger (1. Platz, Kategorie Urproduktion), Hofheldin Roswitha
Marold (3. Platz, Kategorie Urproduktion), Hofheldin Claudia Kerschbaumer

(3. Platz, Kategorie Diversifizierung), Landesbauerin Viktoria Brandner, Oliver Krépfl -
Vorstandsmitglied Steiermarkische Sparkasse

HOFHELDINNEN 2024 - AUSZEICHNUNG
FUR BAUERLICHE UNTERNEHMERINNEN

Unternehmerinnen sind nicht nur in der Wirtschaft treibende Krifte, auch im
bauerlichen Umfeld gibt es diese innovativen Frauen, die ihre Leistungen, ihr Kén-
nen und ihre Kompetenzen fiir eine zukunftsorientierte Landwirtschaft einsetzen.
Pramiert werden die Bduerinnen in den Kategorien ,Urproduktion“ und , Diversifi-
zierung/Innovation®. Erstmals wurde heuer der Sonderpreis , Die Soziale“ verliehen.

Weitere Informationen unter: www.kochen-kueche.com/news/die-hofheldinnen-
des-jahres-2024

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

»Die Schere
iiberzeugte durch hohe
gestaltensche Quualitdt
des Designs-«

KAI - AUSGEZEICHNETES SCHERENDESIGN

Der Schneidwarenhersteller KAI vereint die uralte Samurai-Schmiedetradition
mit modernen Fertigungsverfahren. Ein neues Ergebnis ist diese hochwertige
Schere mit ergonomischem Design und sorgfaltig geschliffenen, matten Klingen
fiir eine starke Schnittleistung. Eine Knochenkerbe sowie ein Kapselheber
aus Edelstahl sind integriert. Fir die zeitlose Asthetik und die herausragende
Produktgestaltung wurde die Schere in der Kategorie , Excellent Product Design*“
mit dem German Design Award ausgezeichnet. Seit 2012 wird dieser renommierte
Design-Award verliehen.

Weitere Informationen unter: www.kai-europe.com

WERBUNG

¢ Husgaten

in gebundener Form:

€ 99,00 1nk1.“
Versand in Osterreich

Unser Sammelband im
eleganten Einband enthalt
alle sechs Ausgaben des
Jahres 2024 in chronolo-
gischer Reihenfolge -
praktisch durchzublattern
und gut zu verstauen.

Vorbestellungen

fiir das Jahr 2024 sind

ab sofort moglich unter:
office@kochen-kueche.com
oder in unserem Shop:
https://shop.kochen-kueche.at/
sammelband-2024
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Auswahl, Einkauf, Zubereitung -
Haus- und Wildgeflugel in der Kuche

13 Kilogramm Gefliigel

) werden jahrlich in
Osterreich pro Kopf konsumiert.
Den Grofsteil davon liefert das
Haushuhn, aber auch Ente, Gans
und Wildgefliigel erfreuen sich, be-
sonders in der jeweiligen Saison,
grofder Beliebtheit. Insgesamt geht
der Fleischkonsum in Osterreich
zwar zurick, Hihnerfleisch wird
aber immer beliebter.

EIN GUTES GERICHT

BEGINNT BEIM EINKAUF
Am besten kauft man Gefliigel
immer frisch und im Ganzen.

TEXT: Georg Staber-Gossi, Kichenmeister

Haushiihner sind in allen Varian-
ten zerlegt frisch erhaltlich. Auf
tiefgekiihlte Ware kann, gerade
bei Gans und Ente, da sie sehr
fettig sind, sowie bei Wildgefliigel
zurlickgegriffen werden.

Auch bei Gefliigel muss man
sich um Lebensmittelsicherheit in
Osterreich keine Sorgen machen.
Die Qualitat des Gefliigels hangt
vor allem von der Fiitterung und
den Haltungsbedingungen ab,
weshalb es immer eine gute Idee
ist, auf Ware aus Osterreich (oder
uberhaupt heimisches Bio-Gefli-
gel) zurlickzugreifen, da heimische

Produktionsstandards ein hohes
Mafs an Grundqualitat garantie-
ren. Erhebungen zeigen, dass etwa
90 % des zuhause verzehrten
Gefliigels aus Osterreich kom-
men. In der Gastronomie und der
Gemeinschaftsverpflegung zeigt
sich ein anderes Bild: Hier liegt der
Anteil osterreichischer Ware nur
bei etwa 15 %.

Gefliigel unabhéngig von der
Herkunft mit besonderer Acht-
samkeit auf Hygiene lagern, auf
durchgehende Kiihlung achten,
schnell verarbeiten und immer
vollstandig durcherhitzen.

Hiihner sind Allesfresser: Sie fressen
Korner aller Art, lieben aber auch Gras,
Wirmer, Insekten und Schnecken.

Osterreichische Zuchtgénse wachsen
immer mit Auslauf auf. Jedoch wird nur
ein Drittel der Génse hier aufgezogen.




Foto Fasan: Juha Suhonen/Pixabay; Foto Gans: Paul Schneider/Unsplash; Foto Huhn: Linda Robert/Unsplash; Foto Ente: Griffin Wooldridge/Unsplash

Von allen Wildenten ist die Stockente (Foto unten) kuli-
narisch am bedeutsamsten. Sie darf von 1. September bis
31. Dezember bejagt werden und liefert wiirziges Fleisch.

AM BESTEN GANZE TIERE
KAUFEN UND VERWERTEN
Auch wenn Geflligel, vor allem
Huhn, in seinen Einzelteilen leicht
erhéltlich ist, empfiehlt sich nach
Moglichkeit der Einkauf der gan-
zen Tiere.

Gefliigel ist recht einfach in
seine Einzelteile zu zerlegen und
als Ganzes gekauft erschliefden
sich uns mehr Moglichkeiten
in der Kiiche: Die Karkasse, die
Innereien und die Abschnitte er-
geben immer eine gute Suppe als
Nebenprodukt, die Briiste geben
eine Mahlzeit fiir zwei Erwach-
sene und die Keulen ebenfalls.
Wenn man dann noch das iibrige
Fleisch von den gekochten Kar-
kassen zupft und zum Beispiel zu
einem Hiihnersalat verarbeitet,
dann ergibt ein Haushuhn vier
verschiedene Gerichte. In diesem
Heft finden sich Rezepte, die diese
Moglichkeiten gut abbilden - das
Ganslmenti zum Beispiel, bei dem
aus einer Gans ein mehrgangiges
Meni fir vier Personen wird. Oder
auch das Coq au Veltliner, bei dem
in einem Gericht die unterschied-
liche Garzeit von Brust und Keulen
ausgeglichen wird.

WILDGEFLUGEL
Wildgefliigel ist ein Genuss, der
traditionell aufgrund der Jagd-
saison dem Herbst und Winter
vorbehalten ist.

Lexikon

Die herbstliche Jagdsaison auf Fasane dauert nur

Vor allem Fasan und Wildente,
aber auch Rebhuhn, Schnepfe,
Wildgans, Perlhuhn und Wachtel
werden in unseren Breiten bejagt.
Derlei Kostlichkeiten sind nicht
immer einfach zu bekommen.
Wenn der Fleischer oder Wild-
handler Thres Vertrauens etwas
davon anbietet, sollten Sie daher
unbedingt zuschlagen und dieses
Gefliigel ausprobieren. Wildgefliigel
ist fett- und cholesterinarm, sehr
geschmackvoll und dank der na-
tirlichen Erndhrung und Lebens-
weise auch unbelastet und gesund.

Sollten Sie noch keine Erfah-
rung mit Wildgefliigel gesammelt
haben, hier ein Tipp: Bei weifdem
Geflligel orientiert man sich am
besten am Haushuhn (Perlhuhn
etwa hat wie Haushuhn weifses
Brustfleisch), beim dunklen wie
dem von Fasan am besten an der
Hausente.

INHALTSSTOFFE o

VON (WILD-)GEFLUGEL
Hiihnerfleisch besteht zu etwa

70 % aus Wasser, die Keulen ent-
halten gut 18 % Eiweifs und bis zu
11 % Fett (je nachdem, ob die Haut
mitgegessen wird). Brustfleisch ist
etwas eiweif3reicher, enthalt dafiir
aber so gut wie kein Fett.

Ente und Gans sind fett- und
eiweifsreichere Gefliigelarten, En-
tenfleisch kann bis zu 17 % Eiweif3
und 18 % Fett enthalten. Der Fett-

wenige Wochen. Das Fleisch ist dank dem hohen Gehalt
an ungesattigen Fettsduren besonders wertvoll.

gehalt in Gansefleisch kann bei bis
zu einem Drittel liegen.
Wildgefliigel wie Fasan enthalt
besonders viel wertvolles Eiweifs,
rund ein Finftel entfallen auf das
Protein. Zu den fettdrmsten Ge-
fliigelarten zdhlt das Perlhuhn,
das als Wildgefliigel, aber auch aus
Zucht auf den Teller kommen kann.
Generell sind Fleisch und Ge-
fligel gute Lieferanten fiir sehr
hochwertiges Eiweif3. Unter den
Vitaminen sind B-Vitamine her-
vorzuheben. Diese tierischen Le-
bensmittel liefern uns aufderdem
gut aufnehmbares Eisen und Zink.

SCHMALZ ALS BONUS

Das Fett, das insbesondere beim
Verarbeiten von Ente und Gans
entsteht, sollte unbedingt auf-
gehoben werden. Es ist iiberaus ge-
schmackvoll und eignet sich her-
vorragend, um damit zu kochen.
Ganz einfache Braterdépfel werden
zum kulinarischen Hochgenuss,
wenn sie mit Entenfett gebraten
werden. Einfach alles tiberschiissi-
ge Fett, das beim Kochen und Bra-
ten anfillt, durch ein sehr feines
Sieb streichen, um es von Fremd-
stoffen zu trennen, und vorsichtig
in einem Topf kocheln lassen, bis
keine Wasserbestandteile mehr
enthalten sind. In einem Schraub-
glas im Kihlschrank gelagert halt
das sehr lange - sofern es nicht
vorher schon aufgegessen wird. e
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> Huhn und Pute sind Fleischarten, die viele Menschen
. gerne zubereiten und essen. Uber Gans, Ente oder gar
Wildgefliigel wie Fasan trauen sich nicht alle immer druber,
dabei bereichern diese Gefliigelarten die Kiiche ungemein
und liefern neben Fleisch auch wertvolles Fett.

. - ‘ I REZEPTE: Georg Staber-Gossi FOTOS: Pilot Production




