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EDITORIAL

WILLKOMMEN
Liebe Leser:innen!

Vorsdtze sind gut, Vorfreude ist bes-
ser. Unter diesem Motto starten wir
gentisslich und voller positiver Ener-
giein ein ganz besonderes neues Jahr.
Denn wir feiern 25 Jahre FRISCH
GEKOCHT - und das heuer in jeder
Ausgabe! Egal, ob Sie den Jdnner zum
Veganuary machen oder einfach be-
: wusster geniefSen mochten, mit unse-
o0 ren Vegavita-Rezepten verwandeln
: wir Lieblingsgerichte in pflanzlichen
Hochgenuss. Freuen Sie sich zudem
Jahresauftakt und den auf kostliche Bio-Friihstiicksideen

25 Geburtstag von fiir einen rundum guten Morgen und

FRISCH GEKOCHT! auf gemiitliches Hiittenfeeling mit
99 : unseren Schmankerln fiir zuhause!

Zelebrieren
Sie mit uns den

Ich wiinsche Ihnen einen kostlichen
Jahresanfang!

o ciat A’m-*;r- AN

Daniela Schwarz-Knehtl, Leitung Marketing

Lea Green prisentiert: E E
BILLA GOOD FOOD BOARD it
Live-Cooking E

Am 17. JAnner 2025 findet zum Veganuary

erstmals ein BILLA Live-Cooking-Event statt. Alle Infos, den
Seien Sie online dabei, wenn Foodbloggerin Lea Einwahl-Link fir
Green, Mitglied im BILLA GOOD FOOD BOARD, den Event und
zwei plant-based Rezepte live zubereitet und die Rezepte fin-
dazu praktische Tipps rund um pflanzliche den Sie unter
Erndhrung gibt! Der Live-Event startet um dem QR-Code
17 Uhr und dauert rund 45 Minuten. Am Ende oben und hier:
des Live-Cooking-Events haben alle Teil- billa.at/
nehmenden die Chance auf tolle Gewinne. goodfood
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o Wir felern unseren
" 25. Geburtstag! -

Vor 25 Jahren hielten BILLA Kund:innen die erste
FRISCH GEKOCHT-Ausgabe in Handen. Ein Jubilaum,
das wir das ganze Jahr Uber hier im Heft feiern wollen.
Zum Auftakt erinnern wir uns zurtick und werfen einen

vorfreudigen Blick in die Zukunft des Magazins.

Angefangen hat alles mit
gelingsicheren Rezepten
fiir eine abwechslungsrei-
che genussvolle Kiiche.
Unter dem Namen der ORF-
Kochshow ,Frisch gekocht
ist halb gewonnen” hielt
unser Magazin im Jahr 2000
Einzug in die BILLA Mérkte
und in Osterreichs Kiichen.
25 Jahre spater sind die
Anspriche an unser Essen
hoher als jemals zuvor. Um
ihnen gerecht zu werden,
vereint FRISCH GEKOCHT
in jeder Ausgabe rund

MITMACHEN
UND GEWINNEN

Gewinnen Sie
einen von 10
BILLA Gutscheinen
im Wert von € 25!

6 FRISCH GEKOCHT

60 kreative Rezepte und jede
Menge praktische Tipps und
Trends rund ums GenieBen -
auf Basis einer vollwertigen
Erndhrung, im Rhythmus mit
den Jahreszeiten und im Ein-
klang mit einem nachhalti-
gen Lebensstil. Denn wie wir
kochen und was wir essen,
pragt, wie wir leben, heute
mehr denn je.

BILLA Marketingleiterin
Daniela Schwarz-Knehtl gibt
im Interview Einblicke in die
25-jahrige Erfolgsgeschichte
des Magazins.

Im Laufe des Jahres verlosen
wir in jeder Ausgabe an dieser
Stelle zahlreiche tolle Preise!

So sind Sie dabei: Senden Sie uns per
Email oder Postkarte ein Wort, das Sie
mit FRISCH GEKOCHT verbinden,
gerne auch einen Satz!

Betreff: ,,25. Geburtstag”
Einsendeschluss: 16.2.2025

Alle weiteren Infos zur Teilnahme

auf Seite 164!

Wie die Zeit vergeht:
So sah die erste Ausgabe
von FRISCH GEKOCHT

im Janner 2000 aus.

Frisch gekocht
1ALl jmm
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Text: Sarah Somma; Fotos: Martin Kreil, BILLA AG

Was zeichnet FRISCH GEKOCHT
aus, und inwiefern hat sich die
Ausrichtung des Magazins veran-
dert?

Die Frage, die sich wohl jeder Haus-
halt mehrmals in der Woche stellt:
.Was kochen wir heute?” - darauf
gibt FRISCH GEKOCHT Antwor-
ten. Und das seit 25 Jahren. Das
Ziel war immer, unsere Leser:innen
zu inspirieren. Von der einfachen
und schnellen Alltagskiche bis hin
zum anspruchsvolleren Genuss. Wir
entwickeln das Magazin und die In-
halte laufend den Bedirfnissen un-
serer Kund:innen entsprechend wei-
ter und greifen aktuelle Trends auf.

Wie wiirden Sie das Erfolgsrezept
von FRISCH GEKOCHT beschrei-
ben?

Im Vordergrund steht die Liebe zur
Kulinarik und zu Lebensmitteln und
natirlich der Anspruch, moglichst
jeden Geschmack zu bedienen.

Worauf legen Sie bei der Entwick-
lung und Produktion der Rezept-
strecken Wert?

Wir wollen uns nicht wiederholen.
Neue Impulse und Interpretationen
sind uns sehr wichtig. Ebenso, dass
wir ausschlieBlich mit Produkten
kochen, die es bei BILLA zu kaufen
gibt. Das Magazin soll den Leser:in-
nen auch unser Sortiment, spezi-

INTERVIEW

Daniela
Schwarz-Knehtl,
Leitung Marketing

ell unsere groBartigen Eigenmar-
ken, nadherbringen - ob ginstige
Alltagskiiche mit Clever, Fleischge-
richte mit Hofstadter, Bio-Kiiche mit
Ja! Naturlich und BILLA Bio, pflanz-
licher Genuss mit Vegavita oder Fa-
milienklche mit BILLA immer gut.

Haben Sie eine personliche Lieb-
lingsrubrik oder -ausgabe?
Tatsachlich kénnte ich mich nicht
entscheiden. Jede Ausgabe hat ihre
Highlights. Was mich besonders
freut, ist, wenn wir Briefe, Post-
karten oder Mails von begeisterten
Leser:innen bekommen, die meist
Fotos ihrer nachgekochten Krea-
tionen mitschicken. Einige davon
hdngen auf meiner Pinnwand im
Blro.

In welche Richtung méchten Sie
FRISCH GEKOCHT in den kom-
menden Jahren weiterentwickeln?
Wir werden uns in den nachsten
Jahren digital starker aufstellen, um
auch fur eine jlingere Zielgruppe at-
traktiv zu bleiben. Man darf also ge-
spannt sein!

Was wire das schonste Kompli-
ment, das lhnen die Leser:innen
machen kénnten?

Ein simples ,lch lieeeeeeebe
FRISCH GEKOCHT!" sagt viel und
macht mich glicklich.

FRISCH GEKOCHT
Wir feiern Geburtstag

Mehr als

Arbeitsstunden

sind seit der ersten
Ausgabe in die
Produktion von

FRISCH GEKOCHT

geflossen.

Leser:innen
im Durchschnitt
nehmen sich jede
Ausgabe mit
nachhause.

Top-Rezepte

finden Sie aktuell
auf frischgekocht.at!

Circa

Seiten
konnten unsere
Leser:innen seit
dem Jahr 2000

durchschmokern.

FRISCH GEKOCHT 7



EBOTE BUCHBAR
12.2024 BIS 19.2.2025
. UNTER 01580 99 580 ODER -

- AUF BILLAREISEN.AT

STEIERMARK Aidiana Club Salzkammergut *°**°

Gut zu wissen
e das Hotel erstrahlt nach einer liebevollen
und sorgfdltigen Renovierung in neuem Glanz
e inkl. Thermen-Eintritt in die direkt angeschlossene
8.000 m? grof3e GrimmingTherme
e inkl. Loipenpass (auBer am An- und Abreisetag)
e inkl. Schnupper-, Fitnesskursen & Skiguiding

Termine/Preise 2025 p.P. in € GRZ96032
Anreise: taglich DB1 FB1 DB2 EB1
11.-311,93.-44. 120.— 122.— 125.— 148.—
6.1.-10.1.,15.2.-28.2,,5.4.-274. 135.— 137.— 140.— 163.—
1.2.-14.2,1.3.-8.3. 162.— 164.— 167.— 190.—
Powered by TRANSAIR. Ortstaxe vor Ort zu bezahlen. DB1: Doppelzimmer; FB1: Familienzimmer;
DB2: Doppelzimmer mit Grimmingblick; EB1: Einzelzimmer. Zuschldge pro Person/Nacht:
1 Nacht/HP+ spemal A0 [l G e e R
e 2-5 Jahre 50%, 614 Jahre 40%, 15—17 Jahre 30%. Details unter www.billareisen.at/GRZ96032

KARNTEN Aldiana Club Schlanitzen Alm ®®°®

Gut zu wissen
. e inkl. Ski- und Snowboardpass
) f (Skigebiet Nassfeld)
ALDIA‘NA e inkl. Ski- und Snowboardgruppenkurse
(ab 4 bzw. ab 10 Jahren, nur sonntags)
¢ Ski- und Snowboardverleih im Hotel (gegen Gebuhr)
¢ Kinderbetreuung ab 2 Jahren (7-17 J., in der Hauptsaison)

Termine/Preise 2025 p.P. in € KLUO0000
Anreise: taglich Ds1 FB1 DS2
111-311,, 29.3.-6.4. 222.— 237.— 282.—
8.3.-28.3. 232.— 247.— 292.—
41.-101,1.2.-28.2. 240.— 255.— 304.—
e A 13.-7.3. 272.— 287.— 347.—
2 2 2 — Powered by TRANSAIR. Ortstc‘xe'vor Ort zu_be;ahle:n. DS1: Doppelzimmer Superior; DS2: Doppel- :
1Nacht/VP+ p.P.ab € . w7 N (5852058, bekatsund Evgumaen nter s boreeen ot LU00000

j6 schau, bei jeder Buchung Os sammeln. Fir Ihre Buchung bei BILLA Reisen bekommen Sie als j& Mitglied, nach Abreise, 500 wertvolle Os gutgeschrieben. Lésen Sie lhre gesammelten
Os jederzeit gegen ganz persénliche und exklusive Vorteile ein. Weitere Details und Informationen zum j6é Bonus Club finden Sie unter jé-club.at (nur bei Angabe Ihrer jé Mitglieds-Nr.).

Es gelten die Geschaftsbedingungen der DERTOUR Austria GmbH. Als Anzahlung werden 20% des Arrangementpreises plus Pramie einer allfélligen Reiseversicherung innerhalb von 10 Tagen nach Erhalt der Bestatigung
féllig, Restzahlung nicht friher als 20 Tage vor Reiseantritt. Der Vertrag kommt zwischen dem Reisenden und dem Reiseveranstalter zustande, wenn Ubereinstimmung Uber die wesentlichen Vertragsbestandteile
(Preis, Leistung, Termin) besteht. Druckfehler, Anderungen und Verfugbarkeit vorbehalten. Veranstalter: DERTOUR Austria GmbH, 1Z-NO-Sid, Strafe 3, Objekt 16, A-2355 Wr. Neudorf, Postanschrift: EURO PLAZA 1A,
3. OG., Am Europlatz 1, A-1120 Wien. Tel.: 01/580 99 580. Gerichtsstand: Wien, Landesgericht Wiener Neustadt FN 171549 d. GISA-Nummer 13590093. UIDNr.: ATU45171709. Alle Kundengelder sind gemaf
Pauschalreiseverordnung mittels Bankgarantie Nr. GA3119-04143 bei der Raiffeisen Bank International abgesichert. Samtliche Anspriche sind bei sonstigem Anspruchsverlust nachweislich innerhalb von 8 Wochen
ab Schadenseintritt beim Abwickler, Europdische Reiseversicherung AG, A-1220 Wien, Kratochwjlestrae 4, Tel.: 01/317 25 00, E-Mail: prv@europaeische.at, anzumelden.



FRISCH GEKOCHT
Leser:innenpost

FANZONE
Wir freuen uns, von Ihnen zu lesen!

KUCHENHACK
VON MARIANNE B.

Ich kaufe immer verschiedene Kése-
sorten auf Vorrat, reibe sie und friere
sie in gekennzeichneten Dosen ein.
So ist nur der Griff ins Tiefkihlfach
notig, um Pizza, Spaghetti, Eier-
nudeln, Suppen und mehr zu
verfeinern. So etwas erledige ich,
wenn ich Zeit habe, dann geht’s das
nachste Mal beim Kochen schneller.

Besuchen Sie
uns online!
Und holen Sie sich
viele weitere
Rezeptideen auf
frischgekocht.at

EINSENDUNG VON LARISSA G.

Frostig-fruchtige
Riegel mit Winter-
gewiirzen

Seit ich diese geeisten Himbeer-
Kokos-Riegel aus der FRISCH
GEKOCHT-Juli/August-Ausgabe

Sie haben Fragen
und Anregungen

EINSENDUNG VON GABI L.

Mohnstrudel in Gugel-
hupfform

Ich habe den Mohnstrudel-
Gugelhupf aus dem FRISCH
GEKOCHT-November-Heft
ausprobiert. Es war ein wahrer
Augen- und Gaumenschmaus.

probiert habe, sind sie ein Dauer-
gast bei uns zuhause - sie wer-
den von der ganzen Familie im-
mer ratzfatz verputzt. Flr einen
herbstlich-winterlichen Touch
gebe ich jetzt etwas Zimt oder
Lebkuchengewdlirz dazu.

Rufen Sie uns an oder schreiben
Sie uns! Der BILLA Kundenservice
steht Thnen gerne zur Verfiigung!

Hotline: 0800/828 700
E-Mail: kundenservice@billa.at
Website: billa.at

Fotos: beigestellt (2), BILLA AG (2)

facebook.com/billa
youtube.com/billa
twitter.com/billa_at
instagram.com/billa_at
pinterest.com/frischgekocht

Die Rezepte zu den Einsendungen unserer
Community finden Sie unter frischgekocht.at/
mohnstrudel-gugelhupf und frischgekocht.at/
geeiste-himbeer-kokos-riegel

So sind Sie dabei: Teilen Sie mit uns Ihre
Kocherlebnisse! Kochen Sie ein Lieblings-
rezept, aus FRISCH GEKOCHT oder IThrem
personlichen Fundus, und fotografieren Sie
es. Mailen Sie uns das Foto (hochauflosend
und scharf, mit dem Gericht vollstdndig
abgebildet) mit dem Rezept und ein paar
erklarenden Worten. Bitte geben Sie Rezept-
titel, gegebenenfalls Erscheinungsmonat
und -jahr der Ausgabe an. Oder schicken Sie
uns Ihren liebsten Kiichentipp! Betreff: ,,Fan-
zone“. Einsendeschluss: 16.2.2025. Bei Auslo-
sung wird Ihre Einsendung im Heft sowie auf
frischgekocht.at verdffentlicht. Alle weiteren
Infos zur Teilnahme auf Seite 164!

GEWINNEN SIE
BILLA GUTSCHEINE

Die Einsender:innen der
veroffentlichten Rezept-
bilder und Tipps erhalten
einen BILLA Gutschein
im Wert von € 50,-

BILLA

ONLINE
SHOP

I

FRISCH GEKOCHT 9




Die Olz Cinnamon Rolls sind
ideal zum Mitnehmen und Teilen
mit den Liebsten.

Olz Cinnamon
Rolls Ein feines
eingerolltes
Hefeteig-Klein-
gebéack mit einer
schmackhaften
Zimtfullung. Aro-
matischer Zimt-
zucker und zarte
Butter sorgen flir
einen besonderen
Genussmoment.
Preis: 150 g, € 2,99

Jetzt frisch im Regal.
Aktuelle Produktneuheiten in lhrem BILLA Markt.

BILLA Bio Pu-
fuleti gesalzen
Der feine Flip fir
jeden Dip: Dieser
100% pflanzliche
Snack aus heimi-
schem Bio-Mais
ist bei GroB und
Klein besonders
beliebt. Egal ob
daheim oder un-
terwegs.

Preis: 80 g, €1,29

10 FRISCH GEKOCHT

In Bio-Rapsol
vorgebacken.

Ja! Natiirlich
Bio-Pommes-
frites* Diese
Pommes frites aus
Osterreichischen
Bio-Erdapfeln sind
eine knusprige
Beilage zu vielen
Gerichten und im
Backrohr oder in
der Fritteuse rasch
zubereitet.

Preis: 500 g, € 3,99

Unsere Hei-
mat - Unser Ho-
nig Bio-Bliiten-
honig* Imkerin
Sabine Koch und
ihr Mann Christian
Wurm betreuen
ca. 300 Bienen-
volker, von den
saftigen Donauau-
en bis ins blihen-
de Weinviertel. **
Preis: 500 g, € 8,99

Bei BILLA und BILLA PLUS
gibt es neue Kostlichkeiten!
Kommen Sie vorbei und
genieBen Sie den Winter!

BILLA

ONLINE

SHOP

BILLA immer
gut Proteinbrot
Emmentaler &
Paprika Das neue
Proteinbrot to go
ist mit Emmentaler
und Paprika gefllt
und eignet sich
wunderbar als pro-
teinreiche Jause
oder Snack zum
Mitnehmen. **
Preis: 180 g, € 2,99

Fur alle
vegetarischen
Fitnesslieb-
haber:innen
und Sport-
begeisterte!

Preisdnderungen vorbehalten. **Dieses Produkt ist nicht im BILLA Online Shop erhaltlich.



Fotos: Marian Inhouse-Agentur (8), Hersteller (5)

PLUS

Neues fiir Feinschmecker:innen.

FRISCH GEKOCHT
Neu bei BILLA & BILLA PLUS

Genussvolle Produkte, frisch eingetroffen bei BILLA PLUS.

KOKIRIKI

CREAMY =
e AL

Voller
Geschmack
bei niedrigem
Fettgehalt.

"

(. —3
' {__; - Knoblauchcreme -

Eine feine Fusion aus
traditioneller Backkunst
und exotischen Aromen.

Heinrich Red
Original Die
anspruchsvolle
Unkompliziertheit
steht im Fokus
dieses Rotweins:
satte rubinrote
Farbe, am Gau-
men sehr samtig
und elegant. Aus-
gesprochen fruch-
tig im Abgang. **
Preis: 0,751, € 8,99

Kokiriki Veg
Mozz Sticks
Cremig, knusprig
und einfach zuzu-
bereiten, sind die
pflanzlichen Sticks
das perfekte Fin-
gerfood fir die
ganze Familie. Am
besten heil3 genie-
Ben. Ideal fir die
schnelle Kiiche!
Preis: 175 g, € 2,99

Mailzer & Fu
Nutty Corn
Flakes ,,Milk"
Der ,Cereal Milk”-
Eistrend aus New
York City: Milcheis
mit Cornflakes,
Erdnussstlickchen
und Honig sowie
einem WeiBe- Sauce sind eine
Schoko-Cornflakes- Gaumenfreude fiir
Knusper-Topping.** jeden Moment!
Preis: 500 ml, € 8,29 Preis: 300g, € 3,79

Chef Menii
Nuss-Palatschin-
ken in Nougat-
Schoko-Sauce
Lust auf eine sliBe
Auszeit? Diese
kostlichen Palat-
schinken in zart-
schmelzender

*Unter der Telefonnummer 0800 828 700 erfahren Sie, ob Ihr Markt dieses Produkt fuhrt.

Univer Knob-
lauchcreme Sie
macht das Kochen
zum Kinderspiel!
Ein Teeloffel ergibt
den Geschmack
einer frischen
Knoblauchzehe.
Preis: 160 g, € 2,49

Woerle High
Protein Schei-
ben* Schmecken
hervorragend auf
Toast und Sand-
wiches. Auch ideal
zum Verfeinern
und Uberbacken.
Preis: 200 g, € 2,99

Dubai-Krapfen
Gefllt mit cremi-
ger Pistazienmas-
se und Uberzogen
mit feinster Scho-
kolade, zieht das
Trendgebéck alle
in den Bann.**
Preis: pro Stk., € 3,99

The Beer Bud-
dies Session IPA
Obergariges India
Pale Ale mit kraf-
tig-fruchtigen
Hopfenaromen.
Erfrischend und
voller Charakter. **
Preis: 0,441, € 2,59

FRISCH GEKOCHT 11






Fotos: Adobe Stock (2), PantherMedia, Hersteller (4)

Immer

UP TO DATE

FRISCH GEKOCHT
Frische Trends bei BILLA

Bei BILLA finden Sie stets eine Auswahl an aktuellen Foodtrends. Diese Innovationen
gibt es zum Jahresbeginn neu in den BILLA und BILLA PLUS Markten!

GENUSS |

HYPE INNOVATION

fiir einen Dry January

Dieser alkoholfreie Trinkgenuss mit feiner
Perlage und wenig StBe wird auf Basis von
mitteleuropaisch-regionalen Krauteressen-
zen und naturtriben Direktfruchtsaften
hergestellt. **

Genussmanufaktur Kloss

Sparkling Tea White°

Preis: 0,751, € 9,99

AROMATISCHE
KRAUTER

Fur das elegante
Mundgefihl

sorgen atherische

sowie fermentierte

Krauter- und Pflan-
zenauszuge.

Die Vly Shakes
sind in den
Geschmacks-
richtungen Kakao
und Haselnuss
erhaltlich.

INNOVATION
mit Protein-Power

Die pflanzlichen Vly
Shakes enthalten jede
Menge Protein und
weitere wichtige Nahr-
stoffe. Gesli3t werden
sie ausschlieBlich mit
zwei Datteln pro
Flasche.**

Vly Shakes *°
Preis: 400 ml, € 2,99

Keast
Keto Waffel *
Preis: 25 g, € 1,49

Der knusprige Schokosnack
ohne Extrazucker ist der
Nachfolger der beliebten
Keto Riegel: eine knusprig

gebackene Waffel mit einer
Milch- und einer Nougat-

cremefillung, verfeinert mit
knackig gerosteten Hasel-
nuss-Stlickchen. Zu finden
im Innovationenregal in
ausgewdhlten Markten. **

Preisanderungen vorbehalten. *Unter der Telefonnummer 0800 828 700 erfahren Sie, ob Ihr Markt dieses Produkt fiihrt.

**Dieses Produkt ist nicht im BILLA Online Shop erhéltlich. °Dieses Produkt ist nur bei BILLA PLUS erhaltlich.

FRISCH GEKOCHT 13



e |DEENKﬁCHE ....................................................................

im Janner und Februar

Neues Jahr - neues, nachhaltiges Gluck: Wir starten durch, mit jeder Menge
Genuss und Inspiration aus der Natur.

GARTEN
Gliick, das bleibt

Dekoriert mit Schweinchen oder
Rauchfangkehrern ist Gliicksklee
ein beliebtes Silvestergeschenk. Mit
der richtigen Pflege erfreut er uns
das ganze Jahr: So bald wie mdglich
in einen groBeren Topf umsetzen
und an einen hellen, kiihlen Ort stellen.
Den Klee nur méaBig gieBen, vor allem
in der Ruhephase von Marz bis April.
Danach steht er gerne drauBen - und
Gberrascht uns ab ca. Juni mit (je nach
Sorte) weiBen, roten oder rosa Bliten.

(]
@ BLUHENDES
@'Y sTERREICH

GO GREEN MIT
Blithendes Osterreich*

Winter-Wonder-Wald
Auch wenn es so richtig kalt
ist, zieht es uns hinaus in die

Natur - am liebsten in den
Wald. Fahrten verfolgen, Ge-
weihe finden und Tiere aus
der Nahe beobachten - es
gibt viele Griinde, warum es
im Winter im Wald mehr zu er-
leben gibt als im Sommer.

WINTER-VITAMINE Fiinf davon sind hier nachzule-

Sirup mit Plus sen: blithendesdsterreich.at
(Suche: Wald im Winter)

L,Jmmunbooster”, ,Muskel-
freund” und ,Nervenkraft”

heiBen die neuen Sirupe HAUS
v aIlier [erkdus Leine statt Trommel
Die Sirup*-Range vereint
fruchtigen Geschmack Waschetrockner sind prak-
mit gesunden Inhaltsstof- tisch - verbrauchen aber
fen. 15% der empfohlenen auch ziemlich viel Energie.
Tagesdosis an Vitaminen Wasche auf dem Wasche-
und 7,5% an Spurenele- stander zu trocknen, ist eine
menten stecken in 100 ml einfache Alternative, die
fertig gemixtem Getrank. kaum CO, verbraucht sowie
Infos: mautner.at Strom und Geld spart. Da-

bei die Wasche am besten
in geheizten Rdumen auf-
hdngen und auf regelmaBi-
ges Liften achten, sonst
steigt die Schimmelgefahr!
Mehr Tipps dazu gibt es
hier: umweltberatung.at/
waesche-aufhaengen

*Die BILLA gemeinniitzige Privatstiftung ,Blilhendes Osterreich”
14 FRISCH GEKOCHT ist eine Initiative fur Naturschutz, Biodiversitat und Klimaschutz.




Faschingsgirlande

Aus Altpapier entsteht in weni-
gen Handgriffen eine dekorative
Faschingsgirlande.

1. Das Papier je nach gewtlinsch-
ter Farbe auswahlen. Je bunter
das Papier, desto frohlicher die
Girlande!

2. Das Papier in diinne Streifen
von ca. 20 cm Lange schneiden.
Etwa 10 Papierstreifen zusam-
mennehmen, in der Mitte falten
und mit Klebestreifen umwickeln,
sodass eine Quaste entsteht, die
oben eine Schlaufe hat.

FRISCH GEKOCHT ) ®
Lust auf Jinner und Februar

T

SIE BRAUCHEN:
Schere,
Papierreste wie
Zeitungen oder
Zeitschriften,
Washi-Tape oder
Klebeband,
Schnur

3. Die Quasten auf eine Schnur
auffadeln. Flr eine 2 m lange
Girlande braucht es ca. 15-20
solcher Quasten. Aufhdngen,
und die Party kann beginnen!
Tipp: Eine besonders einfache
Girlande entsteht aus Papier-
ringen: Dazu Streifen von ca.

3 cm Breite ausschneiden

und mit Kleber zu einem Ring
schlieBen. Den néachsten Strei-
fen durch den Ring fadeln und
ebenfalls zusammenkleben -
so lange weitermachen, bis die
gewlinschte Lédnge erreicht ist.

GENUSS

Endlich Heringszeit!

Mit Anfang des Jahres beginnt die Zeit
der Heringsjause. Wie gut, dass es die

t"T . BILLA immer gut Heringssalate in mehr
als 10 Sorten gibt! Da ist fiir alle etwas
dabei. Neuester Zugang im Sortiment

a\\in

DAS PLUS

IN DEINER
ERNAHRUNG

* COMPLETE

EIWEISS

13 VITAMINEN

Erhaltlich bei BILLA und ist die Geschmacksrichtung ,Kieler

Text: Ursel Nendzig; Fotos: Adobe Stock, PantherMedia, Getty Images, Shutterstock (2), Marian Inhouse-Agentur (6)

BILLA PLUS. Art”. Unsere Favoriten: klassisch, Alt
Preis pro Packung: Wiener Art und Rote Riben. Alle Salate 14 MINERALSTOFFEN
170 g, € 2,99 werden in Osterreich hergestellt.

+ BALLASTSTOFFEN

Preisdnderungen vorbehalten.

www.allinnutrition.com




_ __ BILLA
< " ONLINE
S SHOP

GRATIS LIEFERUNG
BESTELLW*T VOl

¥
Ganz gleich, was auf Ihrer Einkaufsli es

finden Sie es. Von frischen Lebeﬁ%ij:

bis hin zu Haushaltsartikeln und Tierfutter: 2
zuverldssig zu lhrer Wunschzeit direkt nach Haus J
Entdecken Sie Uber 10.000 Produkte auf billa.at/shop

*Infos und Ausnahmen auf billa.at/shop

BILLA.AT/SHOP MIT EINEM KLICK VOLLER LEBEN.



Foto: Getty Images

FAMILIE

Einfach, schnell
und kostlich:
So schmeckt’s der
ganzen Familie!

HUTTEN-
SCHMANKERL
Wir verpassen belieb-
ten Huttenklassikern
ein Upgrade

NARRISCH GUT
SUBes fur den
Fasching - von

Krapfen bis Churros

EASY GLUTENFREI
Einfach wie nie:
Rezepte mit nur

4 Zutaten!

FAMILIE

Gemeinsam geniefien

FRISCH GEKOCHT 17



Das Dressing passt
nicht nur zu Salat, *h
sondern kann auch
Uber Bowls oder
Ofengemise getraufelt
werden.

18 FRISCH GEKOCHT



Fotos: Matthias Piket/Marian Inhouse-Agentur (Rezeptfoto), Marian Inhouse-Agentur (Produktfoto), Lukas Schraml; Foodstyling: Kevin llse; Setstyling: Florentine Knotzer

FAMILIE

BILLA immer gut im Jinner & Februar

Maria
Angelini-Santner
prasentiert

Das mache
iCh aus WURZMISCHUNG

MIT GEMUSE

Turn WOrzen von Suppen, Saucen ¢ l
oder Gerchben aller Art

BILLA immer gut
Wiirzmischung
mit Gemiise

Voller Geschmack ohne
zugesetzte Aromastoffe — die
palmolfreie BILLA immer gut

Wiirzmischung mit Gewiirzen
und getrocknetem
Gemuiise rundet jede Mahlzeit
aromatisch ab.

MARIAS TIPP:
Bei BILLA immer gut finde ich
die perfekte Produktvielfalt
Preis: 500 g, € 1,99 fir meine Familie und mich:
von Basiszutaten fir die
unkomplizierte Kiiche Uber
Heumilchprodukte bis zu
schmackhafter Protein-Power.

Goldenes Dressing
Pro Portion: 147 kcal | 1g EW | 3 g KH | 14 g Fett | 0,3 BE

V 4 1&% ‘ IINI Zubereitung

Portionen 1. Apfelessig, Sojasauce, Gewdiirzmi-
schung und Ahornsirup glatt rihren,
3 EL Apfelessig bis sich die Gewirzmischung aufge-
1EL Sojasauce |6st hat.
1TL BILLA immer gut Gewlirz-
mischung 2. Knoblauch schélen, fein reiben

1EL Ahornsirup (Grad A) und unter das Dressing rihren.

1 Knoblauchzehe
5EL Rapsdl 3. Rapsol nach und nach mit einem

Schneebesen gut unterrihren.

Preisdanderungen vorbehalten. FRISCH GEKOCHT 19
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FRISCH
GEKOCHT

WER MOCHTE,

KANN DAS KNACKEBROT
VOR DEM BACKEN NICHT NUR
MIT SESAM, SONDERN AUCH
MIT 50 6 GERIEBENEM
EMMENTALER
BECTREUEN.

“"tfa -*-.z' 9

(®) 12 stiicke (&) 15 Minuten (+ 20 Minuten Backzeit) TJ kalt
Pro Stlick: 118 kcal, 3 g EW, 10 g KH, 7 g Fett, 0,8 BE

Das brauchst du: Und so geht’s:

O 100 g Roggenmehl (Type 960), 1 Heize das Backrohr auf 180°C
plus etwas Mehl fur die (Ober-/Unterhitze) vor. Belege
Arbeitsflache ein Backblech mit Backpapier.

O 50 g Weizenvollkornmehl 2 Verknete Roggenmehl,

O 100 g weiBer Sesam Weizenvollkornmehl, 80 g

O 2 EL Olivendl Sesam, Olivendl und %2 TL

O salz Salz mit den Knethaken eines

Handmixers zu einem glatten
Teig.

3 Bestreue die Arbeitsflache mit
etwas Mehl. Rolle den Teig da-
rauf 2 mm dick aus. Lege ihn

Fotos: Matthias Piket/Marian Inhouse-Agentur; lllustrationen: Laura Bednarski

Hallo, Kids! Von Knackebrot bis Porridge:
Viel KochspaB, Gewinnspiele und spannen-
de Themen erwarten euch im neuen Heft!

SESAMKNACKEBROT ”ﬁé

DAS NEUE KIDS
JETZT IN DEINEM
BILLA & BILLA PLUS

auf das Backblech. Halbiere
ihn der Lange nach. Teile ihn
danach in Rechtecke. Bestreue
die Teigstlcke mit dem rest-
lichen Sesam.

Backe das Knéckebrot

20 Minuten auf mittlerer
Schiene. Lasse es danach
vollstandig auskihlen. Brich
die Knackebrote auseinander
und serviere sie mit deinem
Lieblingsaufstrich.

FRISCH GEKOCHT 21



“, ke AN 1:" "-‘ ‘\“"‘1 “;r&l.\‘

Unsere Regionen sind etwas ganz Besonderes.
Genauso wie unser saisonales Obst und Gemiise aus den Regionen

fiir die Regionen von »Da komm' ich herl«. Von heimischen Bauern

angebaut, sorgfiltig geerntet und erntefrisch geliefert.

Jetzt exklusiv bei

BILLA « BILLAEIS 3¢




- FAMILIE

Schmankerlkiiche

ASSIKER-REZEp,,
N\ Py

EINKEHR—
SCHWUNG
zuhause

*Zum Daheim-GenieRen haben wir typischen Huttengerichten
S eip'késtliches Upgrade verpasst und servieren sie veredelt
® mit Truffeln, glutenfrei oder rein pflanzlich.

FOTOS
Matthias Piket/Marian Inhouse-Agentur

FOODSTYLING
Kevin llse

STYLING
Gabi Weiss




FAMILIE & :

Schmankerlkiiche

- e
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Y

2

3EL

1EL

2 EL

1TL

1 Spritzer
800 ml
400g

3609

1
1
1 Handvoll
4

Portionen

et

PFLANZLICHE GULASCHSUPPE

Pro Portion: 634 kcal | 35 g EW | 72 g KH | 21 g Fett | 6 BE

4 | O

35 Min.

bl

gelbe Zwiebeln

Olivenol

Tomatenmark
edelstiBes Paprikapulver
scharfes Paprikapulver
WeiBweinessig
Gemiisesuppe
vorwiegend festkochende
Erdapfel

pflanzliche The Green
Mountain Beef Chunks
gelber Paprika

roter Paprika
Krauspetersilienblatter
Semmeln

Salz

~ ZUBEREITUNC
alls “f‘“a: ppe ger

ben wollen, geben Sie

Zubereitung

1. Zwiebeln schalen und fein wirfeln. In einem Topf

mit Ol langsam weich diinsten. Tomatenmark und beide
Paprikapulver unterriihren und ca. 1 Minute anrdsten.
Mit Essig abléschen, mit Suppe aufgieBen und ca.

5 Minuten kocheln lassen.

2. Wahrenddessen die Erdapfel schalen und in grobe
Stlicke schneiden.

3. Die Suppe mit dem Purierstab mixen, bis der Grof3-
teil der Zwiebeln fein priert ist. Erdapfel und Beef
Chunks dazugeben, salzen und ca. 15 Minuten kécheln
lassen, bis die Erdapfel gar sind.

4. Wahrenddessen beide Paprika entkernen und in
Stlicke schneiden. Paprikastlicke 5 Minuten vor Garzeit-
ende in die Gulaschsuppe geben und mitkochen. Peter-
silie fein hacken.

5. Angerichtete Suppe mit Petersilie bestreuen und mit
Semmeln servieren.

Plant-based
GESCHNETZELTES

' - 0 i
was in Wasser angerthrte Starl

inein und kochen Sie die
Suppe noch einmal auf.




N

Schmankerlkiiche

e r

T —

¥

26 FRISCHGEKOCHT



BERNER WURSTEL DE LUXE
mit Honig-Gurkerl-Relish und Triiffelpommes

Pro Portion: 809 kcal | 30 g EW | 47 g KH | 53 g Fett | 3,9 BE

Dl 4

®© HW Zubereitung

Portionen 30 Min. 1. Pommes frites nach Packungsanleitung im Backrohr
zubereiten.
800 g tiefgekiihlte Pommes
frites 2. Wahrenddessen Zwiebel schilen und fein wirfeln,
=t ) 1 kleine rote Zwiebel Gewlrzgurken ebenfalls fein wirfeln und beides mit
100 g Gewiirzgurken Honig verrihren.
(Abtropfgewicht)
3 EL Honig 3. Cheddar in Stiicke schneiden. 2 Speckscheiben so
L 100 g Cheddar in Scheiben auflegen, dass sie einander an der Langsseite Uberlap-
. 16 Scheiben Friihstiicksspeck pen. An der kurzen Seite ungefédhr ein Achtel der Kase-
l"_‘ 8 Frankfurter stlicke auflegen, ein Wiirstel quer darauflegen und eng
[ 1k etwas Triffelmayonnaise (z.B. einrollen. Weitere Berner Wirstel ebenso herstellen.
d Hellmann’s Sauce mit
Triiffelnote) 4. Wirstel in einer Pfanne bei mittlerer Hitze auf beiden
Salz Seiten knusprig braten.

5. Pommes frites salzen und mit Berner Wirsteln und
Honig-Gurkerl-Relish anrichten. Triiffelmayonnaise tber
den Pommes frites verteilen.

s
| 4

A g
) I"i: #

Auf frischgekocht.at finden Sie
ein weiteres Rezept:

Marzipan-
Apfelstrudel mit
Kanarimilch



FAMILIE

Schmankerlkiiche

750 g € 5,39

FINI'S FEINSTES
BIO-MEHLMIX
GLUTENFREI

Beste Backeigenschaften

und voller Genuss - kann ;

wie herkdmmliches Mehl
verwendet werden.

e -
Ly

28 FRISC Preisénderungen v rb ehal
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GLUTENFREIER KAISERSCHMARREN
mit Rumrosinen und Karamell-Apfelmus

Pro Portion: 638 kcal | 10 g EW | 98 g KH | 21 g Fett | 8,2 BE

4

Portionen

&

‘ I Fﬂ Zubereitung
40 Min.* 1. Firr das Apfelmus die Apfel schalen, entkernen und

*Gesamtzeit: ca. 50 Min. in Stlicke schneiden. Zucker in einem Topf bei mittlerer
Hitze karamellisieren lassen. Butter unterriihren. Apfel-
APFELMUS stlicke und Zitronensaft dazugeben, verriihren und bei
] 600 g Apfel (z.B. Topaz oder mittlerer Hitze ca. 10 Minuten weich diinsten. Fein pU-
Boskoop) rieren und durch ein feines Sieb passieren. Abkiihlen
50 g Feinkristallzucker lassen.
1EL Butter
L % Zitrone (Saft) 2. Wahrenddessen flir den Kaiserschmarren den Rum
leicht erwédrmen, die Rosinen damit ibergieBen und
L_" KAISERSCHMARREN ziehen lassen. Eier trennen. Dotter, Mehl, Milch, Fein-
A 2EL Rum kristallzucker und 1 Prise Salz mit einem Schneebesen
50 g Rosinen glatt riihren. Eiklar mit 1 Prise Salz steif schlagen und
4 Eier (GroBe M) unter den Teig heben.
150 g glutenfreies Mehl

250 ml Milch 3. Butterschmalz in einer groBen Pfanne zerlassen. Teig
30 g Feinkristallzucker + in die Pfanne gieBen und bei mittlerer Hitze anbacken.
I 2 EL Zucker zum Karamel-  Rumrosinen auf dem Kaiserschmarren verteilen. Kaiser-

L

. f', lisieren schmarren vorsichtig wenden und fertig backen. Mit
ﬂ Prisen Salz zwei Loffeln in Stlcke reiBen, Butter und 2 EL Feinkris-
 2EL Butterschmalz tallzucker in die Pfanne geben und karamellisieren las-
~ 1EL Butter sen.

S aﬁ_bzqcker zum
estreuer 4. Kaiserschmarren mit Apfelmus anrichten und mit
: Staubzucker bestreuen.

SOI(L

Um den ange&a 3

zu wenden, vierteln S

schieben ihn, statt ih | cf
(Ober-/Unterhitze) fir ca. 10 Mlnu? RO "l t'n
einer ofenfesten Pfanne) und geben elne Schuss

Wasser direkt auf den Boden des Backrohrs -

so wird er mit etwas Dampj-f.gmdbebacken,

o feashdl Lk

=
3
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FAMILIE

Schmankerlkiiche

Falls Sie jetzt Lust
auf Hausmannskost
bekommen haben -
hier finden Sie viele

typisch dsterreichische

Rezepte, von herzhaft
bis stifd:

: frischgekocht.at/ :

... hausmannskost .-




SPINATNOCKERL
mit brauner Butter und Parmesan

Pro Portion: 625 kcal | 15 g EW | 49 g KH | 39 g Fett | 4,1 BE

4

Portionen

®© HW Zubereitung

@ 25 Min. 1. Milch, Eier, Cremespinat, Mehl, Muskat und 1 Prise
Salz mit einem Kochloffel zu einem glatten Teig verrih-
100 ml Milch ren.
2 Eier (GroBBe M)
200 g aufgetauter Cremespinat 2. Salzwasser in einem groBen Topf aufkochen. Teig mit

250 g griffiges Weizenmehl einem Spatzlesieb oder -hobel direkt ins Wasser reiben.
1Prise Muskat Sobald die Nockerl an der Oberflache schwimmen, ab-
1 Knoblauchzehe seihen.
150 g Butter
2 Handvoll Jungspinat 3. Wahrenddessen Knoblauch schéalen und fein hacken.
25 g Parmesan 120 g Butter in einer groBen Pfanne langsam erhitzen,
' Salz, schwarzer Pfeffer bis sie braun wird. Vom Herd nehmen, 30 g Butter und
. % a. d. Miihle Knoblauch dazugeben und schwenken, bis die Butter
A aufgeldst ist.

4. Spinatnockerl und Jungspinat zur Knoblauchbutter
in die Pfanne geben und auf der Restwarme der ausge-
schalteten Herdplatte durchschwenken, bis der Spinat
zusammengefallen ist. Salzen und pfeffern. Parmesan
reiben.

5. Angerichtete Spinatnockerl mit Parmesan bestreuen.

dedl FA R,
4 AR SR i S

NOCKERL OHNE SP- T:ZLE- U|
Sie kdnnen die Nockerl auch ohne S

oder -hobel gut herstellen. Daz ; '

Teig auf ein kleines Brett geben und ui'%:? ok, M

Teigkarte oder dem Riicken eines groBer
Messers in kleinen Stiickchen direkt ins
kochégdéWaﬁsr schaben.
. - L

.l

A
g
el



FAMILIE
Schmankerlkiiche ~
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Produktfoto: Marian Inhouse-Agentur

PIZZASCHNITTEN

Pro Schnitte: 137 kcal | 6 g EW | 16 g KH

59 Fett|1,3 BE

24 [ QI

Schnitten

*Gesamtzeit: ca. 2% Std.

500g
109
3EL

1 Pkg.
100g
2009
150 g
509
80g
509

1 Handvoll
2-3 EL

Pizzamehl + Mehl fiir die Arbeitsflache
Salz

Olivenol

Trockengerm

Ricotta

Pizzasauce

geriebener Mozzarella

Gorgonzola

Prosciutto cotto (oder Beinschinken)
Salami (z.B. Mailander Salami)
Jungspinat

Walnusskerne

2-3 EL eingelegte geschnittene
Champignons
1 Handvoll Basilikumblatter

Zubereitung

1. Mehl, Salz, Ol, Germ und 300 ml lauwar-
mes Wasser mit den Knethaken zu einem glat-
ten Teig verkneten. Zu einer Kugel formen, in
eine Schissel geben, mit einem Geschirrtuch
abdecken und an einem warmen Ort ca.

60 Minuten gehen lassen. Teig zusammen-
schlagen und nochmals abgedeckt ca. 30 Mi-
nuten gehen lassen.

2. Backrohr auf 220°C (Ober-/Unterhitze) vor-
heizen. Teig auf die bemehlte Arbeitsflache
stlirzen und auf BackblechgroBe auswalken.
Auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen.
In 12 Rechtecke (3 Reihen a 4 Stk.) schneiden.

3. Ricotta auf 3 Teigstlicken verstreichen,
Pizzasauce und Mozzarella auf den restlichen
Stlicken verteilen, dabei jeweils etwas Rand
frei lassen. Gorgonzola in Stlcke zerteilen,
Schinken kleiner zupfen, Salami grob schnei-
den. Auf den Ricotta-Schnitten Spinat, Gor-
gonzola und WalnUsse verteilen. Auf 3 weitere
Schnitten Schinken und Champignons legen,
3 Schnitten mit Salami belegen. Alle Pizza-
schnitten ca. 10 Minuten goldbraun backen.

4. Pizzaschnitten vor dem Servieren halbie-
ren. Die nicht belegten Margherita- Schnltten
mit Basilikum garnieren.

[ AprheE Sesdee

<

EINKAUFSTIPP

C‘gipj-:" I Efk"‘?p
2 =]

T Y

»;.\:._

..JV._&'
3

AN

1kg €1,99

FINI'S FEINSTES
BI0-PIZZAMEHL

Als ,Tipo O0” ideal fiir ge-
schmeidigen, elastischen
Pizzateig, der nach dem
Backen knusprig bleibt.

Preisdnderungen vorbehalten.

TWININGS®




clever

Montag bis Freitag
kochen fiir 4 Personen
zum Diskontpreis?
Mit den garantiert
gunstigen Produkten
aus dem Clever-
Sortiment ist der
Wocheneinkauf kein
Problem!

clever
OLIVENS]

planen

& BEIM EINKAUF
SPAREN

34 FRISCH GEKOCHT



1 FAMILIE
Wochenplan

MONTAG:

Birnen-Schimmelkése-Pizza
Rezept Seite 38

FROHSTUCKSTIPP MITTAGSTIPP FUR DIENSTAG CLEVERE ZUTATEN

Aus gekochten Erdapfeln, Bereiten Sie mit der Toma-

Zwiebeln, Schnittlauch und tensauce aus der Pizzakombi

Rahm wird ein gschmackiger eine Pastasauce zu: Zwiebel

Erdapfelkas. Mit Salz und in Ol anschwitzen, Tomaten- ; CLEVER DOPPEL-

Pfeffer abschmecken und mit sauce, Gemiise und Krauter - SCHIMMELKASE

frischem Brot friihstiicken! dazugeben, wiirzen und mit v Preis: 1509,
lhrer Lieblingspasta anrichten. €1,79

Preisdnderungen vorbehalten. FRISCH GEKOCHT 35



clever

Apfel und Birnen kénnen Sie

am Vorabend als Kompott fiirs
Friihstiick vorbereiten: Scha- \

Rezept Seite 38 len und schneiden, mit Wasser h s
erhitzen, evtl. Honig und Zimt

hinzufiigen und weich kochen. "“
2
-

o ——

Falls Zucchinistreifen librig
bleiben, lasst sich daraus mit
Balsamico und Olivendl ein
feiner Salat zubereiten, den
Sie mit restlichem Strudel
genieBBen kénnen.

CLEVER
LACHSFORELLE
ASC TIEFGEKUHLT
Preis: 540g,
€799

Ein griiner Smoothie am Mor- -
gen sorgt fiir einen kostlichen Backofen-Leberkase
Start in den Tag. Zucchini, Ap-
fel, Zitronensaft und Petersilie
im Mixer piirieren und fiir etwas
Crunch mit Pistazien toppen.

Sie haben Leberkase lbrig?
Kochen Sie aus Zwiebeln,
Paprikapulver und Erdapfeln ein
schnelles Gulasch, zum Schluss
Leberkasewiirfel und Essig-
gurkerlstiicke dazugeben.

r,--"

clever

|FEeRKASE

=i —e —

'? CLEVER BACKOFEN-LEBERKASE
Preis: 400g, € 3,29

.
']
I'\.

36 FRISCH GEKOCHT g Preisanderungen vorbehalten.




Fur ein Granola mischen Sie
Haferflocken mit Niissen, Ker-
nen und Samen, fiigen Honig,
etwas Ol und eine Prise Salz
hinzu und backen alles bei
180°C (Ober-/Unterhitze) ca.
15 Minuten nicht zu dunkel.

Restliche Stampferdapfel und
Champignons konnen Sie mit
Gemiisesuppe und Obers zu
einer Cremesuppe verarbei-
[”f{[,:" ten, die Sie mit knusprigen
1

Croutons servieren.

CLEVER
ERDAPFEL
VORWIEGEND
FESTKOCHEND *

Rezept Seite 39

Porridge schmeckt auch
salzig! Probieren Sie es mal
mit Champignons und Krau-
tern. Dazu Haferflocken in
Salzwasser kochen und in Ol

angebratene Pilze und Krauter ]

dazugeben. Schmeckt kostlich

mit einem wachsweichen Ei. |
“‘--\.\_\___

GenieBen Sie panierte P

Zucchini: Einfach in Scheiben
schneiden und trocken tupfen, :
mit Mehl, Eiern und Bréseln

umhiillen und goldbraun in
Ol herausbacken. Mit Schnitt-
lauchrahm servieren.

CLEVER
BLUTENHONIG
Preis: 500g, € 3,49

ur preissensible Artikel wie Obst und Gemtuse konnen sich die Preise
tagesaktuell andern. Danke fiir Ihr Verstandnis! FRISCH GEKOCHT




FAMILIE
Wochenplan

2 Birnen-Schimmelkése-
Pizza mit Blattsalat

Pro Portion: 870 kcal | 23 g EW
69 g KH |53 g Fett | 5,8 BE

214,12 1M

Portionen
*Gesamtzeit: ca. 35 Min.
1Rolle Clever Pizzateig (aus der Pizza-
Kombi) « 200 g Clever Frischkase
Krauter 2 Clever Birnen « 150 g
Clever Doppelschimmelkase « 2% EL
Clever Blutenhonig + 70 ml Clever na-
tives Olivendl extra « % Clever Zitrone
(Saft) « 50 ml Clever Schlagobers -
200 g Clever Blattsalatmix - Salz,
Clever bunter Pfeffer

Zubereitung

1. Backrohr auf 220°C (Ober-/
Unterhitze) vorheizen. Pizzateig
direkt am Backblech entrollen und
mit 175 g Frischkase bestreichen.
2. Birnen schalen, vierteln, ent-
kernen und in diinne Spalten
schneiden. Kase in fingerdicke
Scheiben schneiden. Pizza mit
Birnen und Kase belegen und auf
mittlerer Schiene 15-20 Minuten
goldbraun backen.

3. Wahrenddessen 25 g Frisch-
kdse mit % EL Honig, Olivendl, Zi-
tronensaft und Obers vermischen.
Mit Salz und gemahlenem bunten
Pfeffer abschmecken. Salatblatter
mit der Frischkdsemarinade vermi-
schen.

4. Pizza mit 2 EL Honig betraufeln,
in Stlcke schneiden und mit Salat
servieren.
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Lachsforellen-Zucchini-
Strudel mit Zitronenrahm

Pro Portion: 721 kcal | 38 g EW
: 29gKH |48 g Fett| 2,4 BE

| 1

QM

Strudel**

: *Gesamtzeit: ca. 40 Min. ** 4 Portionen

. 1Clever Zucchini(ca. 350 g) - 5409
. aufgetaute Clever Lachsforellenfilets - :
: 1Rolle Clever Blatterteig + 50 g wei-

- che Clever Butter « 1Clever Zitrone

© (Saft) « 1Clever Ei (GréBe M) « 250 g
. Clever Sauerrahm + 2 EL Schnittlauch- :
. rolichen - Salz, Clever bunter Pfeffer

Zubereitung

. 1. Backrohr auf 200°C (Ober-/

. Unterhitze) vorheizen. Zucchini

© mit einem Sparschéler in Streifen
- schneiden und leicht salzen. Fisch
. kalt abspiilen, trocken tupfen,

. entgraten und mit einem Messer

. enthauten.

: 2. Teig entrollen, Zucchinistreifen
- Uberlappend darauflegen, dabei

© rundum 3 cm aussparen. Zucchini
. mit Butter bestreichen. Fischfilets
. halbieren, mittig in einer Reihe auf
. die Zucchini legen, mit Salz, ge-

- mahlenem bunten Pfeffer und der
. Halfte des Zitronensafts wiirzen.

. 3. Teigrédnder mit etwas verquirl-
 tem Ei bestreichen. Teig seitlich

: einschlagen, aufrollen und auf ein
- mit Backpapier belegtes Blech le-
© gen. Mit restlichem Ei bestreichen
. und mehrmals schrag einschnei-

- den. Auf unterster Schiene ca.

: 25 Minuten goldbraun backen.

- 4, Wahrenddessen Rahm, restli-

. chen Zitronensaft, Salz und Pfeffer
. mischen. Schnittlauch einrihren.
: B. Strudel mit Rahm anrichten.

Backofen-Leberkéase mit
Brokkoli und Erdépfelpliree

Pro Portion: 589 kcal | 21 g EW
: 25gKH |43 gFett|2,1BE

e

© 400 g Clever Backofen-Leberkise -
: 500 g Clever vorwiegend festkochende

4

Portionen

S

Erdapfel - 1 Clever Knoblauchzehe -

. 375 g angetauter Clever Brokkoli
50 g Clever Butter « 1EL Sojasauce -
© 100 ml Clever Schlagobers « 1Prise

Muskat « 1EL Schnittlauchrélichen -

' Salz, Clever bunter Pfeffer

Zubereitung

. 1. Backrohr auf 180°C (Ober-/

. Unterhitze) vorheizen. Leberkése

. auf ein mit Backpapier belegtes

. Backblech setzen und auf mittlerer
. Schiene ca. 25 Minuten backen.

. 2. Wahrenddessen Erdépfel scha-
- len, grob schneiden, in einem Topf
. mit Salzwasser bedecken und ca.
- 15 Minuten weich kochen.

. 8. Wihrenddessen Knoblauch

. schélen und fein schneiden. Mit

© Brokkoli und 25 g Butter in einer

: Pfanne bei mittlerer Hitze 5 Minu-
. ten braten. Mit Sojasauce und ge-
. mahlenem bunten Pfeffer wiirzen.
. 4. 25 g Butter schmelzen, Obers

. erhitzen. Erdapfel abseihen und

: durch eine Erdapfelpresse in den

- Topf driicken. Obers und ge-

. schmolzene Butter nach und nach
: untermischen und das Piiree cre-
© mig rihren. Mit Salz, Pfeffer und

. Muskat abschmecken.

- B. Leberkase in Scheiben schnei-
. den und mit Erdapfelpiiree und

. Brokkoli anrichten. Schnittlauch

. darlberstreuen.



Apfel im Blatterteig-
rock mit Vanilleeis

Pro Portion: 597 kcal | 12 g EW
61gKH |32 gFett|5,1BE

1.8 12 1M

Portionen
*Gesamtzeit: ca. 50 Min.
8 Clever Apfel « % Clever Zitrone
(Saft) « 1Rolle Clever Blatterteig
1 Clever Ei (GréBe M) « 250 g Clever
Pistazien, gerostet & ungesalzen -
50 g Clever Bliitenhonig « 50 g wei-
che Clever Butter « Staubzucker zum
Bestreuen « 480 ml Clever Vanilleeis

Zubereitung

1. Backrohr auf 200°C (Ober-/Un-
terhitze) vorheizen. Apfel schilen
und die Kerngehause ausstechen.
Apfel mit Zitronensaft betraufeln.
2. Blatterteig entrollen und in ca.
1 cm breite Streifen schneiden.
Jeden Apfel mit 3-4 Teigstreifen
umwickeln, dabei oben eine Off-
nung frei lassen. Apfel auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech
setzen. Ei verquirlen und den Teig
damit bestreichen. Auf zweiter
Schiene von unten ca. 30 Minuten
goldbraun backen.

3. Wahrenddessen die Pistazien
aus der Schale |6sen, mit Honig
und Butter vermischen und nach
der Halfte der Backzeit in die Kern-
gehauseldcher der Apfel fiillen.

4. Apfel im Blatterteigrock noch
warm dinn mit Staubzucker
bestreuen und mit Vanilleeis
anrichten.

Knoblauchchampignons
mit Stampferdapfeln

Pro Portion: 582 kcal |17 g EW
: M gKH|37gFett|3,4BE

4

Portionen

v

S

100 g Clever Butter  1kg Clever
vorwiegend festkochende Erdapfel -

: 500 g Clever Champignons « 2 Cle-

: ver Knoblauchzehen « 1Handvoll

. Petersilienblatter 4 Clever Eier
(Gr6Be M) « 100 ml Clever Schlag-
obers « 2 Prisen Muskat « Salz, Clever
* bunter Pfeffer

Zubereitung

. 1. 80 g Butter in einem Topf lang-
© sam schmelzen und braun werden
. lassen. Vom Herd nehmen. Erd-

- apfel schalen und grob schneiden.
. Pilze vierteln. Knoblauch schélen

. und in dlinne Scheiben schneiden.
© 2. Erdapfel in einem Topf mit

© Salzwasser bedecken und ca.

15 Minuten weich kochen.

. 3. Wihrenddessen Pilze und

. Knoblauch in einer Pfanne mit

© 20 g Butter hell anschwitzen.

: Mit Salz und gemahlenem bun-

. ten Pfeffer wiirzen. Petersilie fein

. schneiden und untermischen.

. 4. Eier in kochendem Wasser

© 7 Minuten wachsweich kochen.

© Kalt abschrecken und schélen.

- 5. Obers erhitzen. Erdapfel absei-
. hen und im Topf grob zerstamp-

. fen. Obers und 30 g braune Butter
© nach und nach einriihren. Mit Salz,
. Pfeffer und Muskat abschmecken.
- 6. Stampferdapfel mit Pilzen an-

© richten. Eier halbieren und darauf-
. setzen. Restliche braune Butter

. darlbertraufeln.

clever

EINKAUFSLISTE

Wocheneinkauf

o
o
e
2
()
o
3
c
(7]
o

8 Apfel

2 Birnen

200 g Blattsalatmix
500 g Champignons
1,5 kg vorwiegend fest-
kochende Erdapfel

3 Knoblauchzehen

2 Zitronen

1 Zucchini (ca. 350 g)
% Bund Petersilie

% Bund Schnittlauch

O0000 00000

Milchprodukte & Eier:

250 g Butter

150 g Doppelschimmelkase
6 Eier (GroBe M)

200 g Frischkase Krauter
250 g Sauerrahm

250 ml Schlagobers

000000

Fleisch:
© 400 g Backofen-Leberkise

Sonstiges:

2 Rollen Blatterteig

375 g tiefgekiihlter Brokkoli
540 g tiefgekiihlte Lachs-
forellenfilets

250 g Pistazien, gerostet &
ungesalzen

600 g Pizza-Kombi

480 ml Vanilleeis

OO0 O 00O

Vorrat checken:

100 g Blutenhonig

70 ml natives Olivendl extra
1EL Sojasauce

Staubzucker zum Bestreuen
Salz, bunter Pfeffer, Muskat

00000

Online
einkaufen:

SCAN MICH! =)z
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FAMILIE
Female Chefs

FEMALE CHEFS PRASENTIERT

Emilia Orth-Blau

Das Cateringunter-
nehmen Rosa & Marie
bietet kreative Erlebnis-
kulinarik mit regionalen
Bio-Zutaten, einzigartigen
Caterings und intensiven
Gaumenfreuden, die
Geniefder:innen regel-
méfkig begeistern.

TEXT Karin Stéttinger

3 Fragen an:
EMILIA ORTH-BLAU

Was macht fiir dich ein gelunge-
nes Catering aus?

Ein gelungenes Catering verbindet
regionale Bio-Produkte und asthe-
tische Prasentation und schafft ein
Erlebnis, das Géaste begeistert.

Was kann man bei Rosa & Marie
erleben?

Nachhaltige Lésungen, Qualitat,
Geschmack und Regionalitat ste-
hen im Vordergrund. Vegetarische
Speisen sind unser Fokus, Fleisch
verwenden wir als Add-on.

Weshalb liegt dir Bio so am Her-
zen?

Bio bedeutet Nachhaltigkeit, un-
terstitzt lokale Betriebe und steht
fir hohe Qualitat - fir mich eine
echte Lebensphilosophie.

Alle Infos zu Female Chefs:
female-chefs.com
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DAS IST IMMER IN EMILIA
ORTH-BLAUS KUHLSCHRANK

Wenn ich Zeit habe, friih-

stiicke ich sehr gerne. Dafiir
habe ich auf Vorrat: Bio-
Eier, Bio-Speck, Bio-Butter.“

Emilia Orth-Blau
im Wordrap

Meine Tipps fiir saisonales
Gemiise:

Ich liebe Bittersalate. Diese
grille ich kurz und scharf an und
mariniere sie mit Olivendl. Dazu

geschmorte Birne oder Apfel.
Herrlich!

Mein Wohlfiihlessen:
Gekochtes Rindfleisch mit
Cremespinat und richtig feinem
Erdapfelschmarren.

Mein Wohlfiihimoment:
Besuche bei den Schwiegereltern
in der Steiermark mit Kaferboh-
nen und Kerndl.

Fotos: Veronika Phillipp (2), Mara Hohla/Butter & Salt, Marian Inhouse-Agentur (3)



Kiurbisallerlei
MIT BELUGA-
LINSEN

Pro Portion: 824 kcal | 28 g EW
80 g KH | 419 Fett | 6,7 BE

v S 1

*Gesamtzeit: ca. 60 Min.
2 Hokkaidokiirbisse
5 EL Olivenol
50 ml WeiBweinessig
20 g Kristallzucker
1 gelbe Zwiebel
2 Knoblauchzehen
1EL Tomatenmark
1EL Currypulver
1TL Kreuzkiimmel
250 g Belugalinsen
400 ml Gemiusesuppe
50 ml Schlagobers
50 g Butter
1 Bio-Orange (Abrieb)
200g Ricotta
1 Bio-Zitrone (Abrieb)
gerostete, gesalzene Kiirbis-
kerne und Kerndél (optional)
Krauter zum Garnieren
(z.B. Kerbel oder Petersilie)
Salz, schwarzer Pfeffer
a. d. Miihle

4

Portionen

Zubereitung

1. Backrohr auf 160°C (Umluft)
vorheizen. Kirbisse entkernen.

400 g Kurbisfleisch wirfeln und auf
ein mit Backpapier belegtes Blech
legen. Die Halfte des restlichen
Kirbisfleisches in Spalten schneiden
und auf ein zweites mit Backpapier
belegtes Blech legen. Mit je 1 EL

Ol betraufeln, salzen und pfeffern.
Kirbiswurfel 35-40 Minuten rosten,
bis sie weich und karamellisiert sind.
Spalten nach 10 Minuten ins Rohr
schieben und 25-30 Minuten garen.

2. Wahrenddessen restlichen Kiirbis
fein hobeln und in eine Schiissel ge-
ben. 100 ml Wasser mit Essig, Zucker
und 20 g Salz aufkochen, Gber den
Kirbis gieBen und abkiihlen lassen.

y

3. Zwiebel und Knoblauch schéalen
und fein hacken. 2 EL Ol in einem
Topf erhitzen, Zwiebel und Knob-
lauch darin glasig anschwitzen.
Tomatenmark hinzufligen und kurz
rosten. Currypulver und Kreuzkim-
mel mitrésten. Linsen hinzufligen,
Suppe angieBen, aufkochen und
25-30 Minuten bei mittlerer Hitze
kocheln lassen, bis die Linsen weich,
aber noch bissfest sind. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

4. Kirbiswrfel mit Obers und But-
ter in einen Standmixer geben und
fein purieren. Mit Salz, Pfeffer und
Orangenabrieb abschmecken.

5. Ricotta mit Zitronenabrieb,
1EL OI, Salz und Pfeffer verriihren

und abschmecken. Marinierte
Kirbisstreifen aus der Flissigkeit
nehmen und abtropfen lassen.

6. Kirbisspalten optional mit
Kerndl und zerstoBBenen Kiirbis-
kernen vermischen. Kirbis- und
Ricottacreme auf Teller verteilen,
Kirbisspalten, Linsen und mari-
nierten Kirbis darauf anrichten
und mit Kiirbiskernen und Krau-
tern garnieren.

Rosa & Marie
Erlebniskulinarik
office@rosaundmarie.at
rosaundmarie.at
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DONUTS

mit Schokoladeglasur

Online auf frischgekocht.at
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Fotos: StockFood

FAMILIE
Krapfen & Co

4 Rezepte
fiir den Fasching

SUSSER SPASS

Wie wire es heuer mit einer trendigen Alternative zu den
klassischen Faschingskrapfen? Hier finden Sie verrtiickt gute Ideen,
von Krapfen aus dem Ofen liber Churros bis Pistaziendonuts!
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FAMILIE
Krapfen & Co
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GELEE-KRAPFEN

Pro Krapfen: 415 kcal | 7g EW | 58 g KH | 16 g Fett | 4,8 BE

M

* Gesamtzeit: ca. 90 Min.

150 mli
500¢g

1 Wirfel
4 EL
80g

1Prise
1

11
375¢9

Milch

Weizenmehl universal +
Mehl fir die Arbeitsflache
frische Germ
Kristallzucker

Butter

Salz

Ei (GroBe L)

Frittierol

Gelee (z.B. Rotweingelee,
alternativ Marmelade)
Staubzucker zum
Bestreuen

Zubereitung

1. Milch lauwarm erwarmen. Mehl in eine Schiissel
sieben und in der Mitte eine Mulde bilden. Germ
zer-bréseln und mit 1 EL Kristallzucker und der Halfte
der lauwarmen Milch in die Mulde geben. Etwas Mehl
vom Rand darliberstauben und den Vorteig abgedeckt
an einem warmen Ort ca. 15 Minuten rasten lassen.

2. Butter schmelzen. Vorteig mit 3 EL Kristallzucker,
restlicher Milch, Salz, Ei und Butter zu einem geschmei-
digen Germteig verkneten, der nicht mehr am Schiis-
selrand klebt. Bei Bedarf etwas mehr Milch oder Mehl
dazugeben. Abgedeckt 30-35 Minuten gehen lassen.

3. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache kurz
durchkneten und ca. 2 cm dick ausrollen. Mit einem
Ausstecher ca. 12 Kreise (7-8 cm @) ausstechen und auf
zwei mit Backpapier ausgelegte Backbleche setzen.
Die Teiglinge abgedeckt ca. 15 Minuten gehen lassen.

4. Ol in einem Topf auf ca. 170 °C erhitzen (wenn an ei-
nem hineingetauchten Holzstdbchen Blaschen aufstei-
gen, ist es heiB genug). Krapfen portionsweise auf jeder
Seite 2-3 Minuten goldbraun ausbacken. Fertige Krap-
fen mit einem Siebschépfer aus dem Ol heben, auf
Kiichenpapier abtropfen und etwas abkuhlen lassen.

5. Gelee leicht erwédrmen, in eine Gebéackspritze (oder
in einen Spritzbeutel mit Krapfentille oder kleiner Loch-
tllle) geben und die Krapfen damit flillen. Krapfen dick
mit Staubzucker bestreuen und servieren.
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4

Portionen

®

35 Min.

m

Butter
Weizenmehl universal
1Prise Salz

2 Eier (GroBe M)

11 Frittierol
Staubzucker zum
Bestreuen
Karamellcreme

150 g

Viel Inspiration fiir die
Faschingszeit — von Rezepten
fiir Krapfen und Fingerfood

bis zu Produkten aus dem
ILLA Sortiment — finden
N Sie hier:
billa.at/fasching

CHURROS

mit Karamellcreme

Pro Portion: 651 kcal | 8 g EW | 53 g KH | 42 g Fett | 4,4 BE

Zubereitung

1. Milch mit ca. 3 EL Wasser und der Butter in einem
Topf aufkochen. Mehl und Salz auf einmal dazugeben
und mit einem Kochléffel umrihren, bis der Teig zu ei-
nem Klumpen wird und sich am Topfboden eine weil3e
Schicht bildet. Teig in eine Schiissel geben und kurz ab-
kiihlen lassen. Eier mit den Knethaken einzeln gut unter-
rihren.

2. Ol in einem Topf oder einer Fritteuse auf ca. 170°C
erhitzen (wenn an einem hineingetauchten Holzstab-
chen Blaschen aufsteigen, ist es heil genug).

3. Teig in einen Spritzbeutel mit groBer Sterntdlle ful-
len, portionsweise 8-10 cm lange Streifen ins heiBe Ol
spritzen und ca. 4 Minuten goldbraun ausbacken. Ferti-
ge Churros mit einem Siebschopfer aus dem Fett heben
und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

4. Die warmen Churros dick mit Staubzucker bestreuen
und mit Karamellcreme servieren.
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FAMILIE >
Krapfen & Co "' « B8 -
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KRAPFEN AUS DEM OFEN

mit Zitronen-Ricotta-Fiille

Pro Krapfen: 526 kcal |11 g EW |81 g KH | 16 g Fett | 6,8 BE

& 12

4&2. ‘Iiﬁ] Zubereitung

1. Fur die Krapfen die Milch lauwarm erwarmen. 30 g

*Gesamtzeit: ca. 3 Std. Butter schmelzen. Mehl in eine Riihrschissel sieben,
Rohrzucker, Germ und 2 TL Zitronenabrieb hinzufligen
KRAPFEN und auf niedriger Stufe vermischen. Buttermilch, Eier
250 ml Milch + Milch zum und geschmolzene Butter verquirlen und zur Mehlmi-
Bestreichen schung gieBen. Mit den Knethaken auf mittlerer Stufe
150 g Butter 4-5 Minuten zu einem glatten, elastischen Teig kneten.
750 g Weizenmehl universal + Zu einer Kugel formen, in eine leicht gedlte Schissel le-
Mehl fur die Arbeitsfliche  gen, diese mit Frischhaltefolie abdecken und den Teig
140 g Rohrohrzucker an einem warmen Ort ca. 60 Minuten gehen lassen.
79 Trockengerm
3 TL Bio-Zitronenabrieb 2. Wahrenddessen fiir die Fiille den Ricotta mit Zucker,
80 ml Buttermilch Zitronenabrieb und Ei glatt rihren und kurz kalt stellen.
2 zimmerwarme Eier
(GréBe M) 3. Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache ca.
1EL neutrales Ol 5 mm dick ausrollen. Mit einem Ausstecher je 12 kleine-
220 g Kristallzucker re (7 cm @) und 12 groBere Kreise (8 cm @) ausstechen.
Die kleineren Kreise mit ca. 5 cm Abstand auf zwei
FULLE mit Backpapier ausgelegte Backbleche legen. Jeweils
250 g Ricotta 1 gehéuften TL Zitronen-Ricotta-Fille in die Mitte geben.
55 g Rohrohrzucker Die Teigrander mit Milch bestreichen, die gréBeren Krei-
4 TL Bio-Zitronenabrieb se darauflegen und die Rander gut verschlieBen. Mit
1 Ei(GréBe M) einem 7-cm-Ausstecher die Rander gleichmafig zu-

schneiden. Die Teiglinge abgedeckt an einem warmen
Ort ca. 60 Minuten gehen lassen.

4. Backrohr auf 190°C (Ober-/Unterhitze) vorheizen.
Jeweils ein Blech Krapfen 8-10 Minuten backen, bis sie
auf der Unterseite leicht goldbraun sind.

5. Wahrenddessen Kristallzucker und 1 TL Zitronenab-
rieb in einer flachen Form vermischen. 120 g Butter in
einem Topf schmelzen. Die heiBen Krapfen in der Butter
wenden, sofort im Zitronenzucker walzen und heil3 ser-
vieren.
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TORINO,ITALIA,1895

ENTDECKE ECHTEN CAFFE-GENUSS
IN ALL SEINEN VARIATIONEN
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JETZT PROBIEREN

Unter der Telefonnummer 0800 828 700 erfahrst du,
ob dein Markt die Produkte fiihrt.




PISTAZIEN-
DONUTS

mit Rosenwasserglasur

Pro Donut: 304 kcal | 4 g EW
43 g KH |12 g Fett | 3,6 BE

&1 16

* Gesamtzeit: ca. 1% Std.

Q1M

DONUTS
60 g Butter
75 g Pistazienkerne
320 g Weizenmehl universal
3 TL Backpulver
110 g Staubzucker
1TL Bio-Orangenabrieb
1TL Vanilleextrakt
1Prise Salz
1 Ei(GroBe M)
250 ml Milch
11 Frittiersl + Ol zum
Bestreichen

GLASUR
120 g Feinkristallzucker
2 aufgetaute Erdbeeren
225 g Staubzucker
2-3 TL Rosenwasser

Zubereitung

1. Fir die Donuts die Butter schmel-
zen. Pistazien fein mahlen und in ei-
ne groB3e Schiissel geben. Mehl,
Backpulver und Staubzucker dazu-
sieben. Orangenabrieb, Vanilleex-
trakt und Salz untermischen. Mittig
eine Mulde eindrlcken. Ei leicht ver-
quirlen, mit Milch und flissiger But-
ter in die Mulde gieBen und alles zu
einem glatten Teig verarbeiten. In
einen Spritzbeutel mit Sterntdlle
(ca. 2 cm @) fullen und ca. 60 Minu-
ten kalt stellen.

2. Wahrenddessen fur die Glasur
den Feinkristallzucker mit 50 ml
Wasser in einem kleinen Topf erhit-
zen und rthren, bis sich der Zucker
gelost hat. Erdbeeren plrieren, zur

Zuckerlésung geben und diese

2-3 Minuten sirupartig einkochen.
Durch ein Sieb in eine hitzebestan-
dige Schussel gieBen. Staubzucker
dazusieben und unterriihren, bis
die Glasur glatt ist, dann das Rosen-
wasser dazugeben. Bei Bedarf noch
etwas Wasser oder Staubzucker ein-
arbeiten, bis die Glasur die ge-
wiinschte Konsistenz zum Ubergie-
Ben hat.

3. Fiir die Donuts das Ol in einem
groBen Topf oder in einer Fritteuse
auf ca. 180°C erhitzen (wenn an ei-
nem hineingetauchten Holzstab-
chen Blaschen aufsteigen, ist es
heill genug). Teig in Ringen (ca.

8 cm @) auf leicht gedlte Backpa-

pierquadrate spritzen. Die Teigringe
portionsweise vorsichtig vom Papier
ins heiBe Ol gleiten lassen und 3-4
Minuten goldbraun frittieren, dabei
gelegentlich wenden. Herausneh-
men, kurz auf Kichenpapier abtrop-
fen lassen und noch warm mit der
Rosenwasserglasur ibergieBen. Auf
einem Kuchengitter abkihlen las-
sen, bis die Glasur fest ist.

FRISCH GEKOCHT




ERFOLGSREZEPT FUR
STARKEN ZAHNSCHMELZ

SENSODYNE :
@SCHMELZ

9 VON 10 KONNEN VON
ZAHNSCHMELZVERLUST
BETROFFEN SEIN

In vielen, auch gesunden Lebensmitteln und
Getranken lauern Sauren, die lhren Zahns h I

angreifen d repar. b | schadigen kon
SENSODYNE PROSCHMELZ hilft den Zahns h I
Zu schiitzen.

Marken sind Eigentum von oder lizenziert an Haleon.
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: Faschingskrapfen
Krapfen mit
gebrannten
Mandeln

Preis: 1Stk., € 2,49

DIE KRAPFEN SIND L

Der suBeste Faschingsspal3: Holen Sie sich jetzt bei BILLA Krapfen
ganz nach Ihrem Geschmack - ob klassisch mit Marillenmarmelade, )
pflanzlich oder trendig mit Pistazien!

BILLA immer gut
Marillen Krapfen*
Preis: 6 Stk., € 3,99

Pistazien-Krapfen
Preis: 1Stk., € 2,49

Vanillebreze
Preis: 1Stk., € 3,29

]
SS

Iirrg: Gabi Weiss

Eierlikér-Kra ofen
Preis: 1Stk., € 2,49 |.,) -
. Wl )

s - - .
% Foto: Matthias Piket/M e- \gentur;

i
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N e Risibisi ist bei GroB und Klein e ]
&1& ' beliebt und lasst sich so vielfaltig 3
| @ + . wieunkompliziert abwandeln. 2"

N w # Grund genug, immer ein

s TUN S bisschen mehr davon

o 2 zuzubereiten.

-duktfotos)‘, Lukas Schram{z=A
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s A BILLA IMMER GUT
g AL RINDERFOND *

Text: Sarah Satt; Fotos: Matthias Piket/Marian Inhouse-Agentur (Rezeptfotos), Marian Inhouse-Agentur
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- Preis: 340ml, € 1,99




GRUNDREZEPT
Risibisi’

Pro Portion Grundrezept: 419 kcal
19 EW | 56 g KH |12 g Fett | 4,7 BE

Pro Portion angerichtet: 699 kcal
28gEW|799gKH |28 g Fett | 6,6 BE

L8 1L M

2 gelbe Zwiebeln

2 Knoblauchzehen
Butter
Olivenol
Rundkornreis
WeiBwein
heiBe Rindsuppe
aufgetaute Erbsen
geriebener Parmesan
Salz, schwarzer Pfeffer
a.d. Miihle

ZUM ANRICHTEN
FUR 2 PORTIONEN
Tomaten

Olivenol

Risibisi (Grundrezept)
Salz, schwarzer Pfeffer
a. d. Miihle

Zubereitung

1. Fur das Grundrezept Zwiebeln
und Knoblauch schéalen und fein
wiirfeln. Butter und Ol in einem Topf
erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch
darin anschwitzen. Reis dazugeben
und kurz mit anschwitzen, bis er
leicht glasig wird. Mit Wein abl6-
schen und diesen einkochen.

2. Nach und nach Suppe dazugie-
Ben und unter haufigem Rihren ca.
20 Minuten kécheln lassen, bis der
Reis gar ist, bei Bedarf noch Wasser
angieBen. Kurz vor Ende der Garzeit
die Erbsen unterriihren.

3. Parmesan unterriihren und das
Risibisi mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

4. Zum Anrichten Tomaten in Sti-
cke schneiden und mit Ol, Salz und
Pfeffer marinieren. Salat zum Risibisi
servieren.

Preisdnderungen vorbehalten.

*Unter der Telefonnummer 0800 828 700
erfahren Sie, ob Ihr Markt dieses Produkt
fahrt.

DREIMAL ANDERS

FAMILIE
BILLA immer gut Meal Prep

ALLES EASY

Reis und Erbsen - beim venezianischen Klassiker Risi e bisi ist
der Name Programm. Mit einer Handvoll weiterer Zutaten werden
daraus gleich mehrere kostliche Mahlzeiten.

Mit seiner cremigen Konsistenz
zwischen Suppe und Risotto und
knackig-griinen Erbsen ist Risibisi
auch hierzulande beliebt. Neben
Rundkornreis empfehlen wir den
Griff zu Tiefkthlerbsen - ihre sat-
te Farbe macht das Gericht zum
Hingucker. Fir eine herzhaftere
Variante einfach etwas Bauch-
speck hinzufligen oder Risibisi
mit gebratenen Schweinsko-
teletts oder gebackenem Fisch
servieren.

Comfort Food als Fingerfood

Der Weg vom fertigen Risibisi zu
knusprigen Kroketten fiihrt durch
die PanierstraBe: Einfach die
Reis-Erbsen-Basis mit Thunfisch
mischen, formen und in Mehl, Ei
und Broseln wenden. Die in neu-
tralem Ol ausgebackenen Kroket-
ten schmecken warm und kalt
und werden am besten mit Zitro-
nen-Sauerrahm-Mayonnaise zum
Dippen serviert.

Fiir Suppen- und Auflauffans

Auch als Einlage fur eine kréftige
HendlIsuppe macht sich Risibisi
hervorragend. Sojasauce sorgt
dabei fir eine raffinierte Note.
Gezupftes Huhnerfleisch, ein
wachsweiches Ei und Schnitt-
lauch machen die warmende
Mabhlzeit komplett. Ein weiteres
Wohlfiihlessen gefallig? Risibisi
mit Tomaten und Mozzarella ins
Rohr schieben und als saftigen
Auflauf alla Caprese geniefen!

FRISCH GEKOCHT 55



Wenn die Masse zu
weich und schwer form-
bar ist, riihren Sie 1-2 EL

Semmelbrosel unter,
dann kurz ziehen lassen.

RISIBISI-THUNFISCH-KROKETTEN

mit Zitronendip

Pro Portion: 1272 kcal | 45 g EW [ 120 g KH | 64 g Fett | 10 BE

o | (L

m

80 g Thunfisch in Olivenol
300 g Risibisi (Grundrezept)
1 Ei(GroBe M)
3 EL Weizenmehl universal
150 g Semmelbrosel
500 ml Rapsol
50 g Mayonnaise
100 g Sauerrahm
% Bio-Zitrone (Abrieb und
Saft)
Salz, schwarzer Pfeffer
a. d. Mihle

Sl

Portionen 30 Min.

56 FRISCH GEKOCHT

Zubereitung

1. Thunfisch abseihen, mit einer
Gabel zerkleinern und griindlich mit
kaltem Risibisi, Salz und Pfeffer ver-
mischen. Masse in ca. 12 gleich
groBe Portionen teilen und zu langli-
chen Kroketten formen.

2. Eiin einer Schale verquirlen,
Mehl und Brosel separat ebenfalls in
Schalen geben. Kroketten in Mehl,
Ei und Broseln walzen.

3. Ol in einem Topf auf ca. 170°C
erhitzen (wenn an einem hineinge-
tauchten Holzstabchen Blaschen
aufsteigen, ist es heil genug) und
die Kroketten darin portionsweise

goldbraun herausbacken. Auf
Klichenpapier abtropfen lassen.

4. Mayonnaise und Rahm mit Zitro-
nenabrieb und -saft glatt riihren. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

5. Kroketten mit Dip servieren.

Unsere Empfehlung aus
dem BILLA Sortiment:

BILLA IMMER GUT -. -'.'ril‘,,..-"'"'f"' >

THUNFISCH IN BIO
NATIVEM OLIVENOL EXTRA
Preis: 2x 80 g, € 2,79

Preisdnderungen vorbehalten.
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3EL
1
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1EL

Portionen

Noch aromatischer
schmeckt es, wenn Sie
Jungzwiebelringe
statt Schnittlauch auf
die Suppe streuen.

FAMILIE
.. BILLAimmer gut Meal Prep
-

ERBSENREISSUPPE
mit Hendl und wachsweichem Ei

Pro Portion: 440 kcal | 41g EW | 39 g KH |12 g Fett | 3,3 BE

2 | O

30 Min.

Sojasauce
Lorbeerblatt
Hendlbrust (ca. 200 g)
Ei (GroBe M)

Risibisi (Grundrezept)
Schnittlauchroélichen
Salz

Zubereitung

1. 500 ml Wasser mit Sojasauce,
Lorbeer und % TL Salz in einem Topf
aufkochen. Hendlbrust kalt absp-
len, trocken tupfen und im Sud ca.
15 Minuten kocheln lassen.

2. Wahrenddessen das Ei in ko-
chendem Wasser 6% Minuten
wachsweich kochen. Kalt abschre-
cken und schalen.

3. Fleisch und Lorbeer aus dem
Sud nehmen. Risibisi einrtihren und
einmal aufkochen. Fleisch mit zwei
Gabeln zerzupfen.

4. Erbsenreissuppe anrichten und
das Hendlfleisch darauf verteilen.

Ei halbieren und auf die Suppe set-
zen. Mit Schnittlauch bestreuen und
servieren.

Unsere Empfehlung
aus dem BILLA
Sortiment:

BILLA IMMER GUT
FREILANDEIER
(GROSSE M)

Preis: 10 Stk., € 2,99

—_—

o
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“FAMILIE
BILLA z;?%in@%[\_/legl Pre

i

Sie kénnen den
Auflauf auch mit Feta
statt Mozzarella und
zusatzlich mit Jung-

spinat zubereiten.

RISIBISI-AUFLAUF ALLA CAPRESE

Pro Portion: 894 kcal | 46 g EW | 61g KH | 49 g Fett | 5,1 BE

Q@ 2 @ ‘ Iiﬁ] Zubereitung
Portionen 10 Min. 1. Backrohr auf 180°C (Ober-/Unter-

* Gesamtzeit: ca. 30 Min. hitze) vorheizen. Risibisi, Tomaten
und Parmesan verriihren und in eine
300 g Risibisi (Grundrezept) Auflaufform (ca. 20 x10 cm) fillen.
200 g gehackte Tomaten (Dose)
50 g geriebener Parmesan 2. Mozzarella zerzupfen und auf
200 g Mozzarella dem Auflauf verteilen. Auf mittlerer
1-2 EL Olivendl Schiene ca. 20 Minuten backen. Unsere Empfehlung aus
% Handvoll Basilikumblatter dem BILLA Sortiment:
schwarzer Pfeffer a. d. 3. Auflauf mit Olivendl betraufeln BILLA IMMER GUT
Miihle und mit Basilikum und Pfeffer be- MOZZARELLA GRANDE
streuen. Preis: 200 g, € 2,79

58 FRISCH GEKOCHT Preisénderungen vorbehalten.




Fotos: Marian Inhouse-Agentur

BILLA immer gut
Chickenburger

Preis: 2x270g9g, € 2,79

CHICKEN

Das bin ich: Ein Chicken-
burger-Duo fiir die Mikro-
welle: 90 Sekunden,

650 Watt, fertig!

So schmecke ich: Ich
schmecke kostlich als
paniertes Hihnerfleisch-
laibchen mit Sour-Cream-
Sauce im Sesam-Bun.
Wer mich verfeinern will,
nimmt am besten frische
Gurke und Salat!

Wer will mich: Alle, die

schnell und unkompliziert
einen warmen, herzhaften
Snack genief3en mochten.

Hier binich: Ich bin bei
den gekihlten Mikrowel-
lengerichten zu finden.

Fazit:

Schnelle Kiiche vom
Feinsten: ein Ruck-

zuck-Chickenburger.

Preisdnderungen vorbehalten.

e e

4 Neue
im Check

BILLA immer gut
Cheeseburger

Preis: 2x 25049, € 2,49

Das binich: Ich bin ein
Cheeseburger im Doppel-
pack, der im Handum-
drehen genussfertig ist.

So schmecke ich: Nach
gebratenem faschierten
Laibchen mit zartschmel-
zendem Kése im Sesam-
Bun, kostlich auch mit
Tomate und Salat!

Wer will mich: Burgerfans
und Liebhaber:innen der
schnellen und unkompli-
zierten Kiiche: Ich brauche
in der Mikrowelle nur 90
Sekunden bei 650 Watt.

Hier binich: Ich befinde
mich bei den gekihlten
Mikrowellengerichten.

Fazit:
Ein saftiger

Cheeseburger in
nur 90 Sekunden!

BILLA immer gut
Smoothie Mango Mania

Preis: 260 ml, € 2,49

Das binich: Ein Smoothie
mit Avocado, Mango und
Kokos.

So schmecke ich: Mango
und Kokos sorgen flr ein
exotisch-fruchtiges Ge-
schmackserlebnis. Die
Avocado unterstreicht das
und gibt dazu besondere
Cremigkeit.

Wer will mich: Ob als
fruchtig-cremige Bowl-
zutat, kostliche Ergdnzung
fir einen Shake oder pur
- ich lGberzeuge nicht nur
Smoothie-Fans!

Hier bin ich: Man findet
mich bei den gekihlten
To-go-Produkten.

Fazit:
Der Smoothie fur

einen Turbostart
in den Tag!

FRISCH GEKOCHT

BILLA immer gut Produkttest

BILLA immer gut
Smoothie Merry Berry

Preis: 250 ml, € 2,49

Das binich: Ich bin ein
cremiger Erdbeer-Joghurt-
Smoothie.

So schmecke ich: Herrlich
siB und fruchtig nach
Erdbeere, das Joghurt
gibt eine cremige Basis.

Wer will mich: Erdbeer-
Liebhaber:innen auf-
gepasst: Mit mir hat man
immer eine Portion dabei,
die man zwischendurch
genieBen kann.

Hier binich: Ich bin in
meinem leuchtenden
Erdbeerrot im Regal bei
den gekihlten To-go-
Produkten nicht zu Gber-
sehen!

Fazit:

Cremiger Erd-
beergenuss zum
Mitnehmen.
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AS SEEN ON

TV

ORIGINAL

M Tupperware

MEDIASHOP

Knackig frisch & @ 73 @
clever verstaut

gut firdie Umwelt lber 75 Jahren wissenschaftlern
entwickelt

PotatoSmart
GroBe: 28,2x19x23 cm e
OnionSmart
Grofe: 27,2x18,3x 18,7 cm 5

GarlicSmart
GroBe: 22x 18,6 x 11,8 cm

“ Schafft dunkle & luftige Luftzirkulation
Umgebung zur Lagerung durch Klappdeckel
Ihrer Lebensmittel mit Belliftungsschlitzen

PRODUKT-



LIVINGTON

3 Seconds Chopper
SOLANGE
DER VORRAT DER KOMPAKTE
REICHT POWER-ZERKLEINERER

Zerkleinern,
schneiden &
hacken

Akkubetrieben
& aufladbar

Komfortable
Einhand-
Bedienung

Zerkleinert auf Knopfdruck
Knoblauch, Krauter, Kase, Zwiebel,
NuUsse & Obst

Kabellos, handliches Kleinformat, nicht gréBer als ein Kaffeebecher - findet in jeder Schublade Platz

A

PRODUKT-



SONNwWOHL
PUTE

BEIM TIERWOHL SETZEN
WIR AUF SONNWOHL.

W Mehr Platz und erhohte Sitzebene im Stall

V¥ Auslauf und Bewegung auf liberdachten Freiflachen
Vv Naturliches Tageslicht

Vv Gentechnikfreies Futter

v 4 Regionale Partner:innen

Bereits 2013 starteten wir mit

unserer Tierwohl-Initiative. Das

»Fair zum Tier!“-Programm wird auch
jetzt noch laufend weiterentwickelt.

Alles Wissenswerte auf . GSTERREICHISCHE i
hofstddter.at/fair-zum-tier §0N kui'“- PUTE.
EINE EXKLUSIV-MARKE FUR . I——u'
b ngreseis vl mw.
PLUS o gy P e n
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RIND - KALB - WILD
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Erhellen\d leicht

Die noch relativ dunklen Wintertage lassen wir uns mit
hellen Fleischspezialitdten vom Schwein und Hendl schmecken. / _
i Y

Viel Genuss mit wenig Aufwand! J < g
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g 100 % Qualitiit A s J
5 o0 ° . - i - : EPTFOTOS o
2 aus Osterreich =5 Al oS Piket/Matian '
% .................... . / . " e g { hcjuse-Agéntur i
% Fleisch von heimischen :'. B ) AL < . J'.:O_OD?"TYLING
£ Tieren, geboren, aufge- g ' ' Va:;?::::;:;ﬁé
£ wachsen und gefiittert in ;
3 Osterreich - fiir besten STYLIES
o Gabi Weiss

Fleischgenuss.
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FAMILIE

Kochen mit Fleisch
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Ve

400g

500 g

1 Handvoll
600g

4

8 EL

300 ml
1EL

150 ml

3

509

% TL

Portionen

Surschnitzel-Hendl-Rouladen
nach Saltimbocca-Art

Pro Portion: 653 kcal | 60 g EW | 29 g KH | 31 g Fett | 2,4 BE

4 | ©

50 Min.

Hofstadter Surschnitzel
(3 Stk.)

Hofstadter ,Fair zum
Tier!” MEHRwohl

Hendl-Innenfilets * (6 Stk.)

Salbeiblatter
festkochende Erdapfel
Knoblauchzehen
Olivenol

warme Huhnersuppe
Waldhonig

trockener WeiBBwein
Chicorées

Joghurt

rosa Pfefferbeeren nach
Belieben

Salz, schwarzer Pfeffer
a. d. Mihle

*Unter der Telefonnummer
0800 828 700 erfahren Sie,
ob lhr Markt dieses Produkt fihrt.

M

Zubereitung

1. Surschnitzel trocken tupfen, halbieren und plattieren.
Hendl-Innenfilets kalt abspllen, trocken tupfen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Schnitzel jeweils mit einem
groBen Salbeiblatt und einem Hendl-Innenfilet belegen,
eng einrollen, ein weiteres groBes Salbeiblatt auf die
Roulade legen und mit Kiichengarn festbinden.

2. Erdapfel schalen und in diinne Scheiben schneiden.
Knoblauch schalen und grob hacken. 2 EL Olivendl in
einem breiten Topf erhitzen, Rouladen mit den restli-
chen Salbeiblattern hineingeben und bei mittlerer Hitze
ca. 3 Minuten rundum anbraten. Salbei herausnehmen
und beiseitelegen. 200 ml warme Hihnersuppe zu den
Rouladen gieBen und diese bei niedriger Hitze ca. 15 Mi-
nuten garen.

3. Wahrenddessen die Erdapfelscheiben mit Knob-
lauch, Honig, 3 EL Olivenol, WeiBwein, 100 ml Hiihner-
suppe sowie etwas Salz und Pfeffer in einem Topf er-
warmen und ca. 10 Minuten weich garen. Chicorées in
je 8 Spalten schneiden. Joghurt mit 3 EL Olivendl ver-
rihren und mit Salz abschmecken.

4. Erdapfelscheiben auf Tellern auflegen. Rouladen
vom Garn befreien, in Scheiben schneiden und auf den
Erdapfeln anrichten. Mit gebratenem Salbei und nach
Belieben mit rosa Pfeffer garnieren. Chicoréespalten an-

richten, mit Joghurtmarinade betrdufeln und mit
schwarzem Pfeffer bestreuen.

Den Chicorée
kénnen Sie vor dem
Servieren auch
noch kurz anbraten.

FRISCH GEKOCHT
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Hendl-Kokos-Curry
mit SuBBkartoffeln und Mango

Pro Portion: 826 kcal | 56 g EW | 41 g KH | 46 g Fett | 3,4 BE

4

Portionen

®

20 Min.*

° Gesamtzeit: ca. 40 Min.

40 ml
% Handvoll
750 ml
2EL
2EL
709

400 g

Y% TL

4

Rl

Hofstadter ,Fair zum

Tier!” MEHRwohl HendlI-

schnitzel*
Sojasauce
Korianderzweige
Kokosmilch
Fischsauce
Bliitenhonig
rote Currypaste
2 Bio-Limetten
SuBkartoffeln
Mango
Chiliflocken

Y

*Unter der Telefonnummer
0800 828 700 erfahren Sie,
ob lhr Markt dieses Produkt fihrt.

Auf frischgekocht.at finden Sie

ein weiteres Rezept:

Hainan Chicken

mit Jasminreis

Zubereitung

1. Schnitzel kalt absptilen, trocken tupfen, in ca. 1 cm
breite Streifen schneiden und mit Sojasauce marinie-
ren. Vom Koriander die Blatter abzupfen und die Stan-
gel hacken.

2. Kokosmilch mit Fischsauce, Honig, Currypaste und
dem Saft einer Limette in einem groBen Topf aufko-
chen. Korianderstangel dazugeben und mit dem P-
rierstab kraftig mixen.

3. SiiBkartoffeln schalen und in ca. 1 cm grofB3e Stlicke
schneiden. In die Kokosmilchsauce geben und unter
gelegentlichem Rihren ca. 15 Minuten kocheln lassen.

4. Topf vom Herd nehmen. Fleisch samt Sojasauce hin-
eingeben, kurz unterrtihren und zugedeckt ca. 10 Minu-

ten gar ziehen lassen.

5. Wahrenddessen Mango schéalen und in Streifen
schneiden. 1 Limette achteln.

6. Curry anrichten und mit Mango, Limette, Koriander-
blattern und Chiliflocken garnieren.

k -.'.'.-
o
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Glasierte Hendlbrust
mit Spinat und Ofentomaten

Pro Portion: 254 kcal | 37gEW |9 gKH | 7 g Fett | 0,8 BE

4. 1 2

Portionen 15 Min.*

*Gesamtzeit: ca. 40 Min.

2

2509

1
2

Knoblauchzehen
Cherrytomaten
Bio-Zitrone
Hofstadter ,Fair zum
Tier!” MEHRwohl HendlI-
briiste* (ca. 600 g)
Olivenol

Bliitenhonig

korniger Senf
Jungspinat

Salz, grobes Meersalz,
schwarzer Pfeffer a. d.
Mihle

*Dieses Produkt ist nur bei BILLA PLUS
erhaltlich. Unter der Telefonnummer
0800 828 700 erfahren Sie, ob Ihr Markt

dieses Produkt fiihrt.

Zubereitung

1. Backrohr auf 160°C (Ober-/Unterhitze) vorheizen.
Knoblauch schéalen und pressen, Tomaten halbieren,
Zitrone in Spalten schneiden. Hendlbruste kalt absp-
len, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2. Olin einer ofenfesten Pfanne erhitzen und die Hendl-
briste darin bei starker Hitze auf jeder Seite ca. 1 Minu-
te anbraten. Honig und Senf verriihren und das Fleisch

mit der Halfte davon einstreichen. Knoblauch,

Tomaten

und Zitronenspalten in die Pfanne zum Fleisch geben.
Im Rohr auf mittlerer Schiene ca. 15 Minuten garen.

3. Pfanne herausnehmen und Rohr ausschalten. Hendl-
briste auf einen Teller legen und im warmen Rohr bei
geoffneter Tlr ca. 10 Minuten rasten lassen. Spinat in
die Pfanne geben (nicht mehr auf den Herd stellen),

mit den Tomaten verriihren und leicht salzen.

4. Fertige Hendlbriste mit der restlichen Honig-
Senf-Glasur bestreichen und mit etwas Meersalz be-
streuen. Portionieren und mit Spinat, Tomaten und
Zitronen anrichten.

0000 0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

BESTES FLEISCH AUS OSTERREICH

Hofstédter Fleisch stammt ausschlieflich von Tieren, die in Osterreich
geboren und aufgewachsen sind sowie hier geschlachtet und verarbeitet
wurden. Das garantiert auch das AMA-Giitesiegel, das viele Hofstadter
Produkte tragen: 100 % heimische Herkunft! Ein Kennzeichnungs-
system ermoglicht dariiber hinaus die Riickverfolgung vom heimischen
Betrieb bis in den BILLA und BILLA PLUS Markt.

Alle Infos zum Sortiment finden Sie auf: hofstidter.at

eeccccccsscccsscccsscscssccscene
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Portionen

Schopfsteak
mit Winter-Ratatouille

Pro Portion: 818 kcal | 43 g EW | 34 g KH | 54 g Fett | 2,8 BE

4 | O

40 Min.

Rl

gelbe Zwiebel

4 Karotten

Sellerieknolle
festkochende Erdapfel
Olivenol

Kristallzucker
Thymianblatter
gehackte Tomaten (Dose)
Knoblauchzehen
Rosmarinzweige
Bio-Zitrone

Hofstadter Die Grillerei
Fair zum Tier!” STROH-
wohl Schopfsteaks mari-
niert classic (ca. 800 g)
Butter

Salz, schwarzer Pfeffer
a. d. Mihle

Zubereitung

1. Zwiebel, Karotten, Sellerie und Erdapfel schalen und
in ca. 1 cm groBe Stiicke schneiden. Alle Gemiisestlicke
in einem Topf mit 3 EL Olivendl bei mittlerer Hitze ca.

5 Minuten anschwitzen, dabei mit Zucker, Salz und Pfef-
fer wiirzen.

2. Thymian und Tomaten dazugeben und unter gele-
gentlichem Riihren ca. 20 Minuten kdcheln lassen, bis
das Gemuse bissfest gegart ist.

3. Wahrenddessen Knoblauchzehen ungeschalt etwas
andriicken, Rosmarin grob zupfen, Zitrone in Scheiben
schneiden. Schopfsteaks trocken tupfen und leicht sal-
zen.

4. 2 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Steaks
darin bei mittlerer Hitze ca. 10 Minuten braten, dabei
ofters wenden. Danach Knoblauch, Rosmarin und Butter
in die Pfanne geben und die Steaks ca. 1 Minute lang
mit der schaumenden Butter ibergiefen.

5. Schopfsteaks aufschneiden und mit Ratatouille an-
richten. Mit Knoblauch, Rosmarin und Zitronenscheiben
garnieren.

PROFITIPP VON HELMUT KAFER

BILLA Fleischer des Jahres 2023,
Abteilungsleiter Theke bei BILLA PLUS in 1210 Wien

.Beim Anbraten von Fleisch ist die richtige
Pfanne das A und O. Am besten, man nimmt
eine gusseiserne Pfanne.”
BILLA
F\_E|5CHER.'I~

ES—
JAHRES
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Produktfoto: Marian Inhouse-Agentur

Jdgerpfanne
mit Walnuss-Spinat-
Gnocchi

Pro Portion: 837 kcal | 53 g EW | 40 g KH
49 g Fett | 3,3 BE

L1412 M

800 g Hofstadter ,Fair zum Tier!”
STROHwohl Schwein Jager-
pfanne

30 g Butterschmalz
100 ml trockener WeiBwein
250 ml Schlagobers
1 Knoblauchzehe
50 g Walnusskerne
30 g Butter
300 g Gnocchi
100 g Jungspinat
30 g geriebener Parmesan
2 EL gehackte Petersilienblatter

100 g Preiselbeerkompott
Salz, schwarzer Pfeffer
a.d. Miihle

Zubereitung

1. Fleisch aus der Jagerpfanne trocken tup-
fen. Butterschmalz in einer groBen Pfanne
erhitzen und die gesamte Jagerpfannenmi-
schung darin bei starker Hitze ca. 1 Minute
anbraten. WeiBwein und Obers angief3en,
Hitze reduzieren und alles ca. 10 Minuten ein-
kocheln lassen, dabei gelegentlich umrihren.

2. Wahrenddessen Knoblauch schalen und
fein hacken, Nisse grob hacken. Beides in
einer Pfanne mit Butter bei mittlerer Hitze bra-
ten. Gleichzeitig die Gnocchi in kochendem
Salzwasser ca. 1 Minute kochen. Gnocchi ab-
gieBen und tropfnass mit Spinat, grob gemah-
lenem Pfeffer und Parmesan zu den Nissen

in die Pfanne geben. Gut durchschwenken.

3. Jagerpfanne mit Petersilie bestreuen. Mit

Walnuss-Spinat-Gnocchi und Preiselbeeren
servieren.

*Dieses Produkt ist nur bei BILLA PLUS erhéltlich.

EINKAUFSTIPP

HOFSTADTER
=3 .FAIR ZUM TIER!"
+' MEHRWOHL HENDL
- ASIA PFANNE *

Auch die marinierten
Hendlstlicke mit
knackigem Gemise und
Teriyakisauce sind blitz-

gy schnell zubereitet.

Preisanderungen-vorbehalten.

©

EINFACH, SCHONER,
NACHHALTIGER

JETZT AUS-
PROBIEREN

TSCHUSS PLASTIEM
WENIGER CHEME MEHR r;n-"-lglphl

everdiop _

et
VOLL por

WASCHMITTEL T
EEE-!- i S -

-I_-é y

el
1

WASCHEN & PUTZEN
MIT EVERDROP




Mayonnaise:
Saucen-Star &
Dip-Klassiker

Zu Pommes, im Burger und
Sandwich sowie im cremigen
Erdapfelsalat ist Mayonnaise
allseits beliebt. Sie schmeckt
pur und ist auch Grundlage
far zahlreiche Saucen und
Dips.

Eigenschaften

Mayonnaise verleiht Gerich-
ten einen cremigen Charak-
ter. Ein Loffel davon im Salat-
dressing, in der Suppe oder
im Auflauf bewirkt bereits
Wunder. Als Geschmacks-
trager bringt sie Aromen

zur Geltung und verbessert
zudem das Mundgefiihl von
Speisen.

Verwendung

Zum Verfeinern von belegten
Broten, als Dip oder Finish fur
Tacos und Bowls ist Mayon-
naise ein Klassiker. Sandwi-
ches macht sie herrlich saftig
- ob pur oder zu einer neuen
Saucen-Kreation gerthrt.
Dafir einfach etwas Pesto,
BBQ-Sauce oder Sriracha mit
Mayonnaise vermengen und
fertig ist die geniale Sand-
wich-Sauce.

74  FRISCH GEKOCHT
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3X VARIIERT:

Sandwich
de luxe

Sandwiches sind weit mehr als die schnelle Rettung
fur den kleinen Hunger. Uppig gefullt und mit
hochwertiger Mayonnaise verfeinert, machen unsere
De-luxe-Versionen richtig schon satt und zufrieden.



Text: Ursula Schersch; Fotos: StockFood (3), Adobe Stock (7), Marian Inhouse-Agentur

MIT FLEISCH

Club-
Sandwich

DER KLASSIKER

Ein Club-Sandwich
ist vor allem in den
USA allen ein Begriff.
Das Sandwich mit
drei Lagen Toastbrot
kann unterschiedlich
geflllt werden. Unsere
klassische BLT-Vari-
ante (Bacon, Lettuce,
Tomato) mit Speck,
Salat und Tomate ist
immer ein Hit!

1. FUr 1 Sandwich

4 Speckstreifen in einer
Pfanne beidseitig anbra-
ten (je nach Fettanteil
mit oder ohne Ol) und
auf Klichenpapier ab-
tropfen lassen. 1 Tomate
in Scheiben schneiden.

2. Fir die Sauce 1 EL
Mayonnaise, 1 TL Dijon-
senf und 1 Prise Salz ver-
rihren.

3. 3 halbe Toastbrot-
scheiben toasten. Eine
Scheibe mit etwas Sauce
bestreichen und mit
Salat, 2 Speckstreifen
und Tomaten belegen.
Den Vorgang wiederho-
len und mit dem letzten
Toastbrot abschlieBen.

GLUTENFREI

FAMILIE

1Gericht, 3 Varianten

California-Style

Sandwich

FRISCHE-KICK

Dieses gegrillte Sand-
wich mit frischem
Gemiuse und gluten-
freiem Toastbrot holt
garantiert den Som-
mer zurlck. Es ist ein
ideales Gemiuise-Restl-
essen - je nachdem,
was der Kiihlschrank
hergibt. GemUse wie
Zucchini, Paprika,
Klrbis oder Kohlrabi
sowie Schwammerl
vor der Verwendung
anbraten.

1. Fir 1 Sandwich 2 ein-
gelegte getrocknete To-
maten abtropfen lassen
und fein wirfeln. Mit 1 EL
Mayonnaise verrihren.

2. 1 Toastscheibe mit
der Sauce bestreichen.
Dann mit frischen Toma-
ten, Mozzarella sowie an-
gebratenen Zucchini-
scheiben und frischem
Rucola belegen und mit
einer zweiten Toast-
scheibe bedecken.

3. Das Sandwich in ei-

nem Kontaktgrill toasten,
halbieren und servieren.
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1Gericht, 3 Varianten

VEGETARISCH
Egg Sandwich

CREMIG 1. Fur 1 Sandwich 1 EL
Sandwiches mit Mayonnaise, je % TL Di-
Eiersalat sind jonsenf und Zitronensaft
cremig, angenehm  sowie etwas schwarzen
wiirzig und rasch Pfeffer in einer Schussel
gemacht. Mit verrihren.

bereits gekochten
Eiern gelingt das 2. 1 hart gekochtes Ei

fleischlose Sand- klein wirfeln und in die
wich besonders restlichen Zutaten ein-
schnell. Schnitt- rihren. Den Eiersalat mit
lauch oder eine Salz abschmecken.
klein gewirfelte

Essiggurke sind 3. 2 Scheiben Toastbrot
eine tolle Ergan- (wenn gewlinscht, den
zung im Eiersalat! Rand abschneiden) toas-

ten. Das Sandwich mit
knackigen, klein ge-

BLITZLASAGNE tern, Eierslat und Kresse

Zutaten fiir 6 Portionen fallen.

Lasagne- i FUR DIE FLEISCHSAUCE
blatter :

5009 Faschiertes, gemischt
100g Mozzarella,

gerieben Vo Zwiebel, fein geschnitten

2 Knoblauchzehen, gehackt
Salz, Pfeffer
Oregano, getrocknet

FUR DIE KASESAUCE

500g QimiQ

Sahne-Basis -
Basilikum, getrocknet
170g Parmesan,

gerieben Salz und Pfeffer
100ml  Milch 1EL Tomatenmark
Salz und 125ml  Rotwein

Pfeffer 500g Passierte Tomaten

1. Fur die Kasesauce: QimiQ Sahne-Basis mit Parmesan und Milch
verrihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

2. Fur die Fleischsauce: Faschiertes mit Zwiebel, Knoblauch und
Gewdlrzen anbraten. Tomatenmark einrihren und anschwit-
zen. Mit Rotwein abldschen, passierte Tomaten dazugeben
und ca. 30 Minuten kocheln lassen. Inzwischen den Backofen
auf 180 °C (Ober- und Unterhitze) vorheizen.

3. Kédsesauce, Lasagneblatter und Fleischsauce in dinnen
Schichten abwechselnd in eine Auflaufform (ca. 30 x 20 cm)
fullen. Mit Kdsesauce abschliefen und im vorgeheizten
Backofen ca. 50 Minuten backen.

4. Mit Mozzarella bestreuen und bei
Oberhitze 5-10 Minuten Uberbacken.

the cream

pase comPG“YJ Jm‘g
"

www.QimiQ.com
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LA N G E Gultig von 27.12.2024 bis 19.2.2025
‘(\k\ H A LT BA R F R I SC H Exk.lus'iv for @ Mit'gl‘ieder
GEKOCHT

BILLA : BILLAWEH

Lieblings Zwiebel
280g

Giltig von 27.12.2024 bis 19.2.2025. Bon ist nur. Ultiger
sbar. Nicht mit anderen Rabatten und Bons erl
Vorrat reicht. Nicht alle Artikel sind in allen n in g

g in
allen BILLA, BILLA PLUS und BILLA CORSO Markten und im BILLA Online Shop, ausgenommen:
BILLA stop&shop, BILLA Unterwegs, VIVA BILLA, BILLA NOW.

www. lieblingszwiebel.com
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Immer mehr Menschen sind von Glutenunvertréglichkeit .

betroffen. Um Getreideprodukte ohne Bedenken zu genieBen, 0"‘

gibt es ,Free”: Frei von Gluten, voll mit gutem Geschmack. '\B
~ Damit Sie sich rundum wohlfiihlen kénnen.

Exklusiv bei

PLUS ADEG




Fotos: Sandra Mahut (Rezeptfotos), StockFood (Textunterleger), Stocksy (Aufmacherfot

| FAMILIE

GLUTENFREIE
REZEPTE

mit nur 4 Zutaten

Glutenfrei kochen muss nicht kompliziert sein.
Alexandra Beauvais’ Buch zeigt, wie einfach es sein l
kann, mit nur 4 Zutaten vollstindige Mahlzeiten

wzu zaubern. *
y = . e Q\\

*Nicht zu den 4 Zutaten zdhlt die
Autorin Grundzutaten wie Salz und Butter
bzw. Ol zum Anbraten sowie Zutaten zum

Garnieren (z. B. Beeren und Krduter). FRISCH GEKOCHT 79
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QUINOASALAT
mit vielen Vitaminen

Pro Portion: 326 kcal |12 g EW |29 g KH | 17 g Fett | 2,4 BE

£ 4

®© ‘ IW Zubereitung

Portionen 20 Min.* 1. Die Quinoa unter kaltem Wasser abspi-
*Gesamtzeit: ca. 35 Min. len und 10 Minuten in kochendem Salz-
wasser garen. Den Topf vom Herd nehmen
160 g weiBe Quinoa und die Quinoa 3 Minuten zugedeckt
% Karfiol (oder Romanesco) quellen lassen. Sie sollte leicht bissfest
ca.200g Rettich bleiben. Dann abgieBen, absplilen und
100 g Feta kalt stellen.
AUSSERDEM 2. Den Karfiol waschen und fein reiben
Salz oder in einem Mixer zerkleinern, bis er ei-
Schnittlauchrollchen zum  ne grieBformige Konsistenz hat. Den Ret-
Garnieren tich schalen und in feine Stifte schneiden.
Beeren zum Garnieren
Marinade nach Wahl 3. Den Feta wiirfeln und in eine Schussel

geben. Das GemUse und die Quinoa hin-
zugeben und alles gut mischen. Den Salat,
wenn gewlnscht, mit Schnittlauch be-
streuen. Ein paar rote Beeren verleihen ei-
ne fruchtige Note und sind dazu hibsche
Farbtupfer. Mit einer Vinaigrette servieren.

Hier haben wir praktische

Tipps und Infos rund um Mischen Sie fiir eine
glutenfreies Essen und 2 Vinaigrette z. B.
Kochen zusammengestellt: 50 ml Apfelsaft,
frischgekocht.at/glutenfrei : 2 EL Apfelessig,
S 3 EL Nussol, Salz

und Pfeffer.

a
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Glutenfrei kochen *-‘
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Buchcover: Bassermann Verlag

F

&=

b{{ ZUTATEN

kS

PROVENZALISCHES
BUCHWEIZENRISOTTO

Pro Portion: 491 kcal |15 g EW | 57 g KH | 21 g Fett | 4,8 BE

4

Portionen

®© ‘ IW Zubereitung

40 Min. 1. Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Den
Buchweizen hinzufiigen und umrihren,

Ve

300 g Buchweizen bis er mit dem Ol (iberzogen ist. Einige
800 ml Hiihnersuppe (erhitzt) Schopfkellen Hihnersuppe hinzugeben,
200 g Oliven mit Knoblauch bis der Buchweizen vollstandig bedeckt
120 ml glutenfreie Cuisine (z.B. ist.

Sojacuisine)
2. Die Flussigkeit verdampfen lassen und
AUSSERDEM erneut Suppe hinzufligen. Unter regelma-
Ol zum Anbraten Bigem Riihren den Vorgang wiederholen,
bis die Flissigkeit vollstandig aufgenom-
men wurde. Der Buchweizen sollte biss-
Wenn Sie mégen, bestreu-  fest sein.
en Sie das provenzalische
Buchweizenrisotto mit 3. Ein paar Oliven fiir die Garnitur zur Sei-
etwas gehobeltem  te legen. 5 Minuten vor Ende der Garzeit
Parmesan - ganz so, wie  die restlichen Oliven unter den Buchwei-
es bei seinem Vorbild, dem 1 zen heben. Zum Schluss die Cuisine un-
italienischen Reisrisotto, | termischen.
tblich ist. Etwas Peter-
silie als Garnitur bringt | 4. Das Risotto in tiefe Teller fullen und vor
Farbe - und das Auge isst \_dem Servieren harmonisch mit den Oliven
ja bekanntlich mit.  garnieren.

Alexandra Beauvais ist Kochin, Autorin, Coach und Red-

g fj&ﬂﬁfm nerin und hat sich auf gesunde Erndhrung spezialisiert.

REZEPTE MIT NUR Seit bei ihr 2008 eine Glutenunvertraglichkeit diagnos-
% tiziert wurde, erkundet sie die Welt der glutenfreien K-
che. Bei den Rezeptideen fir ihr aktuelles Buch greift sie
sowohl auf natlrliche glutenfreie Zutaten als auch auf
Ersatzprodukte zurlick.

Alexandra Beauvais: Glutenfreie Rezepte mit nur 4 Zutaten
Bassermann Verlag, 80 Seiten, € 9,99
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Glutenfrei kochen
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Eine abwechslungsreiche und ausgewogene Erndhrung und eine gesunde Lebensweise sind wichtig!

¥

@

PASTA
mit Garnelen

Pro Portion: 356 kcal [ 13 g EW |58 g KH | 7 g Fett | 4,8 BE

4

Portionen

500 g Datteltomaten

250 g Garnelen (aufgetaut, roh

und geschalt)
250 g glutenfreie Pasta (z.B.
Tagliatelle)
1 Bio-Limette

AUSSERDEM
Butter zum Anbraten
Salz, grobes Salz

TIPP VON
Margit Fensl
Ernahrungsexpertin

Gluten ist das Klebereiweil3
von Getreide. Es ist in Wei-
zen und Weizenverwand-
ten enthalten - z. B. Dinkel,
Grinkern, Kamut®. Ebenso
in Roggen und Gerste.
Bei der Zoliakie muss
Gluten strikt gemieden
werden, da es die Darm-
zotten schadigt. Gluten-
freie Produkte sind Mais,
Reis, Quinoa, Amaranth,
Hirse, Buchweizen,
Erdapfel sowie Kokos-,
Mandel- und Hanfmehl.
Bei Hafer gilt es auf die
.glutenfrei”-Auszeichnung
Zu achten.

S

Zubereitung

1. Die Tomaten halbieren. Etwas Butter
in einer Schmorpfanne schmelzen. Die
Tomaten darin anbraten und 10 Minuten
bei schwacher Hitze zugedeckt kocheln
lassen.

2. Den Deckel abnehmen und die
Garnelen hinzufligen. Salzen, alles gut
vermischen und warm halten.

3. In einem Topf Wasser zum Kochen
bringen und mit grobem Salz salzen.

Die Pasta nach Packungsangabe kochen.
Dann abtropfen lassen und auf vorge-
warmte Teller geben.

4. Die Limette waschen und ein paar
Zesten mit einem Sparschaler abschnei-
den. Dann vierteln und eine Spalte auf
jeden Teller legen.

5. Die gediinsteten Tomaten mit den
Garnelen auf die Tagliatelle geben, mit
Limettenzesten bestreuen und mit einer
Limettenspalte servieren.
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Superflexibel am
Herd oder in
der Mikrowelle
zuzubereiten.

Foto: Manuela Larissegger/Marian Inhouse-Agentur; Foodstyling: Kevin llse; Setstyling: Florentine Knotzer



FAMILIE

Promotion: Markenrezept

Kichererbsen-
SufSkartoffel-Curry
mit iglo Ideenkiiche Protein Kick

Pro Portion: 782 kcal | 26 g EW | 124 g KH | 18 g Fett | 10,3 BE

Kichererbsen, Siifskartoffeln, Bohnen und Blattspinat sind in
dieser iglo Ideenkiiche Mischung harmonisch aufeinander
abgestimmt. Die Zutaten sorgen nicht nur fiir einen Protein-Kick,
sondern auch fiir ein kostliches Geschmackserlebnis!

V| 2

®© HW Zubereitung

Portionen 15 Min.* 1. Basmatireis in einem Sieb griindlich unter
*Gesamtzeit: ca. 30 Min. kaltem Wasser waschen. In einem Topf mit einer
guten Prise Salz und 400 ml Wasser aufkochen.
200 g Basmatireis Zugedeckt bei niedriger Hitze ca. 20 Minuten
1 gelbe Zwiebel garen.

2cm Ingwer
1TL gemahlener Kreuzkiimmel 2. Wahrenddessen Zwiebel und Ingwer schélen

1TL gemahlener Koriander und fein hacken. Kreuzkiimmel, Koriander,
1TL schwarze Pfefferkérner Pfefferkérner und Anis in einem Topf ohne Fett
% TL ganzer Anis anrosten, bis die Gewdrze duften. Kurkuma,
1TL gemahlene Kurkuma ggf. Safran, Zwiebel und Ingwer hinzufiigen.
1Prise Safran nach Belieben Die Mischung mit Ol in einen Mixer fiillen und
2 EL Sonnenblumendl purieren.
400 g gehackte Tomaten (Dose)
1Pkg. iglo Ideenkiiche Protein 3. Die Gewirzpaste zurlick in den Topf geben,
Kick die gehackten Tomaten hinzufiigen und ca.
1 Zitrone 10 Minuten kocheln lassen. Mit Salz abschme-
Salz cken. Protein-Kick-Mischung unterrihren und

ca. 5 Minuten erwarmen.

4. Zitrone in Spalten schneiden. Curry mit
Basmatireis und Zitronenspalten anrichten.

Sie kénnen die
Gewlirzpaste noch
anrosten, bevor Sie die
Tomaten hinzufligen.
Dabei entsteht noch
mehr Aroma.
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simply mé

WAS
LEICHT
GEHT.

DAMPFGAREN IN DER MIKROWELLE

®-=1-@

Lieblingsprodukt direkt in die in ca. 5 Min. fertig
auswahlen Mikrowelle geben und genieBen

GIBT’S NUR BELI:

PLUS

simplygood.at




Fotos: Manuela Larissegger/Marian Inhouse-Agentur (Rezeptfotos), Marian Inhouse-Agentur (Produktfotos); Foodstyling: Kevin llse; Setstyling: Florentine Knotzer

EI N FACH So schnell kann’s gehen!

Diese vier Gerichte sind im

Handumdrehen fix und fertig
—& BLITZSCH N ELL zubereitet - ob flir sich selbst
oder die Familie!

| #\ GRIECHISCHER SPINATREIS

N MIT TOMATEN UND FETA

FRISCH GEKOCHT 89



FAMILIE
Schnelle Kiiche

BUFFALO CHICKEN WINGS

mit Jalapeno-Kase-Nachos

Pro Portion: 1248 kcal | 70 g EW | 53 g KH | 80 g Fett | 4,4 BE

L1 TR

°Gesamtzeit: ca. 30 Min.

3 tiefgekiihlte Chicken
Wings Buffalo Style
70 g Tortillachips
100 g Bergkase
2 EL Jalapefio-Ringe
3 EL Sour Cream Sauce

Zubereitung

1. Backrohr auf 180°C (Umluft)
vorheizen. Zwei Backbleche
darin vorheizen. Chicken Wings
auf eines der Bleche legen

und im vorgeheizten Rohr ca.
20 Minuten backen.

2. Nach ca. 8 Minuten Backzeit
die Halfte der Tortillachips auf
dem zweiten Blech verteilen, die
Halfte des Kases dariberreiben
und die Jalapefos darauf vertei-
len. Restliche Chips daraufgeben
und restlichen Kase daruberrei-
ben.

Y

1Glas

SCHNELLE

ZUTATEN ca.3EL

1609
4

1

2

3-4
2-3EL

BILLA BIO
TORTILLA CHIPS NATUR
Preis: 125 g, € 1,49

Portionen

2

Krautsalat (ca. 280 g
Abtropfgewicht)
pflanzliche Frischkase-
alternative

pflanzliches Pulled BBQ
pflanzliche Schmelz-
scheiben

Tomate

pflanzliche Burger-Buns
Eissalatblatter
BBQ-Sauce

Zubereitung

1. Krautsalat abseihen und mit
Frischkasealternative mischen.

2. Pulled BBQ auf einem Teller
zu zwei Haufchen arrangieren. Je
2 Schmelzscheiben darauflegen.
In der Mikrowelle bei 600 Watt
90 Sekunden erhitzen. (Oder

in einer Pfanne mit etwas Ol

2-3 Minuten braten.)

Al

PFLAI\E.ICHER CHEESEBURGER

mit Pulled BBQ und Coleslaw

Pro Portion: 603 kcal | 25 g EW | 63 g KH | 26 g Fett | 5,3 BE

S 1

SCHNELLE
ZUTATEN

planted.

@

PLANTED
PULLED BBQ
Preis: 160 g, € 3,79

FORMO FRISCHHAIN
NATUR
Preis: 150 g, € 2,49

HUBERS 3. Tomate in Scheiben schneiden.
3. 10 Minuten vor Backzeitende CHICKEN WINGS Untere Bun-Hélften mit Salatblat-
der Chicken Wings das Blech mit BUFFALO STYLE tern, Pulled-BBQ-Kase-Haufchen
den Nachos ebenfalls ins Rohr TIEFGEKUHLT und Tomatenscheiben belegen,

schieben. Preis: 500 g, € 4,99 BBQ-Sauce darauf verteilen und
mit den Burgerdeckeln abschlie-
4. Nachos mit Chicken Wings Ben. Mit Coleslaw anrichten.
anrichten und mit Sour Cream

Sauce servieren.
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PINATREIS

mit Tomaten und Feta

Pro Portion: 581kcal |[ 19 g EW | 41 g KH | 36 g Fett | 3,4 BE

2

ﬁ Portionen
150 g Cherrytomaten
2 EL Olivenol
150 g Feta
1EL tiefgekiihlte geschnit-
tene Zwiebel
250 g Express-Basmatireis
5 aufgetaute Blattspinat-
Minis
2 EL Kalamata-Oliven ohne
Kern

Zubereitung

1. Backrohr auf 220°C (Ober-/
Unterhitze) vorheizen. Tomaten
halbieren. 1 EL Ol in eine Ofen-
form geben, Feta im Ganzen
hineinlegen und Tomaten rund-
herum verteilen. Auf mittlerer
Schiene ca. 10 Minuten rosten.

2. Wahrenddessen Zwiebel in
einem Topf mit 1 EL Ol anschwit-
zen. Reis dazugeben und mit
100 ml Wasser aufgieBBen. Spinat
hinzufiigen und bei niedriger
Hitze zugedeckt ca. 5 Minuten
erwarmen. Durchmischen.

3. Spinatreis anrichten. Feta in
Sticken und Tomaten darauf
verteilen. Oliven in Stiicke reien
und darlberstreuen.

2

SCHNELLE
ZUTATEN

BILLA IMMER GUT
BASMATIREIS EXPRESS
Preis: 250 g, € 1,49

&F wi
oo
BLATTSPINAT
MINIS
) gl b B

[t

9.

JA! NATURLICH
BIO-BLATTSPINAT MINIS
TIEFGEKUHLT
Preis: 400 g, € 3,59

Preisdnderungen vorbehalten. °Ausgenommen Salz.
*Unter der Telefonnummer 0800 828 700 erfahren Sie, ob |hr Markt dieses Produkt fiihrt.

' MITNUR

4

IDEAL FUR ZUTATEN®

@ "

TOPFENKNODEL

mit Himbeerroster und Kokoschips

Pro Portion: 444 kcal | 13 g EW | 59 g KH | 16 g Fett | 4,9 BE

I OB 1)

*Gesamtzeit: ca. 30 Min.

2 tiefgekiihlte Topfen-
knédel mit Brosel-
Zucker-Gemisch

150 g tiefgekiihlte Him-
beeren
2 EL Bliitenhonig
1EL gerostete Kokoschips
Salz

Zubereitung

1. Topfenkndédel in leicht gesal-
zenem Wasser nach Packungs-
anleitung garen.

2. Wahrenddessen Himbeeren
mit Honig in einem Topf erhit-
zen. Ein Viertel des beigelegten
Brosel-Zucker-Gemischs in einer
Pfanne langsam erhitzen.

3. Knodel mit einem Siebschop-
fer aus dem Wasser heben und
in der Broselmischung walzen.
Mit warmem Himbeerroster
anrichten und mit Kokoschips
bestreuen.

SCHNELLE
ZUTATEN

BILLA IMMER GUT
KOKOS CHIPS GEROSTET
Preis: 100 g, € 2,19

IGLO MEHLSPEISTRAUM
TOPFENKNODEL
TIEFGEK(HLT *

Preis: 440 g, € 5,99
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@sanlucarfruit

'\ PADDINGTON'
¥ N\ INPERU

NUR IM KINO

Fur den sufden

Jetzt scannen und

Ein »barig« gutes Abenteuer wartet! Paddington liebt seine
Reisen, und mit unserem Gewinnspiel schicken wir euch zwar
nicht nach Peru, aber dafir ins sonnenverwohnte Spanien!
Vier Glickspilze haben die Chance auf Strand, Meer und eine
Welt voller frischer Frichte —und diirfen auf die Felder unse-
res Meisteranbauers Llusar! »Wir freuen uns auf den Besuchg,
sagt Jorge Llusar. »Kommt vorbei, schaut uns bei der Ernte
Uber die Schulter oder packt selbst mit an und erlebt, wie



_Jumer und Jorge Lluxur' '
Suni_ucar Meusf‘erqnbuuer

A A (_l

Barenhunger.

Sonnenreise gewinnen.

unsere Friichte sich unter der Sonne zu wahren Geschmacks-
wundern entwickeln.« Seit Jahrzehnten bauen die Gebriider
Llusar ihre Zitrusfriichte mit viel Sonne und Herzblut an: saf-
tige Orangen, sif3e Mandarinen, aromatische Grapefruits —
hier steckt in jeder Frucht ein Stiick Lebensfreude! Sogar die |
Naturspielt hiermit, dank natiirlicher Schadlingsbekdmpfung
und einem cleverem Wassermanagement. Lust auf Sonne,
Strand und Fruchtspal3? Alle Infos unter: www.sanlucar.com




PLUS

BILLA.AT/BILLABIO VOLLER LEBEN.



Foto: Getty Images

REGIONALE 5
NACHHALTIG .}

Infos, Produkte
und Rezepte
fiir Genuss mit
Voraussicht

GENUSSVOLLER
START
Die kostlichsten
FrahstUckstrends mit
Bio-Zutaten

TIERWOHL

So leben die

Jal NatUrlich
Bio-Strohschweine

KNACKIG-FRISCH
Tipps und Ideen
fur Chinakohl
aus Osterreich

REGIONAL & NACHHALTIG

Bewusst geniefSen
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Sie konnen aus den
Zutaten auch 6 kleine
Tartelettes
(ca. 10 cm @) backen.




Fotos: Manuela Larissegger (Rezeptfoto), Marian Inhouse-Agentur (Produktfoto); Foodstyling: Kevin llse; Setstyling: Florentine Knotzer

aus biologischer
Landwirtschaft

Gutes
Gelingen

Ja! Natiirlich
Bio-Hafer-Natur *

Ob als Topping, mit Miisli oder
einfach pur, das Ja! Natiirlich
Bio-Hafer-Natur mit 100 %
Osterreichischem Bio-Hafer
ist eine kostliche pflanzliche
Alternative zu Joghurt und
vielseitig verwendbar.

Preis: 400 g, € 1,65

r e

NACHHALTIG

Kochen mit Ja! Natiirlich

JETZT NEU
BEI BILLA UND
BILLA PLUS

Haferflocken-Tarte mit Hafergurt-Heidelbeer-Swirl
Pro Stiick: 355 kcal | 8 g EW |56 g KH | 10 g Fett | 4,7 BE

&1L

25 Min.*

T

* Gesamtzeit: ca. 40 Min. exkl. Kiihlzeit ** 8 Stiicke

400 g Ja! Natirlich Bio-Hafer-
flocken
100 g Jal! Natiirlich Bio-Rohrohr-
zucker
4 EL Ja! Natirlich Bio-Ahorn-
sirup kraftig (Grad C)
4 EL Ja! Natiirlich Bio-Rapsol
80 g Ja! Natirlich Bio-Frucht-
aufstrich Schwarze
Johannisbeere
150 g aufgetaute Ja! Natiirlich
Bio-Heidelbeeren
% Jal Natiirlich Bio-Zitrone
(Saft)
200 g Ja! Natirlich Bio-Hafer-
Natur*

Zubereitung

1. Backrohr auf 180°C (Ober-/Unter-
hitze) vorheizen. Haferflocken mit
60 g Rohrzucker, Ahornsirup und
Rapsél in einem Standmixer oder
Blitzhacker grob zerkleinern. Hafer-
flockenteig in eine eckige Tarteform
(ca. 29x20 cm) geben. Mit einem
Loffel verteilen und festdriicken,
dabei auch einen Rand formen. Auf
mittlerer Schiene ca. 15 Minuten
goldbraun backen.

2. Fruchtaufstrich diinn auf der
warmen Tarte verstreichen. Aus-
kiihlen lassen.

Preisdnderungen vorbehalten. * Dieses Produkt ist nicht im gesamten
Erscheinungszeitraum dieser Ausgabe (Ende Dezember bis Mitte Februar) verfliigbar.

3. Wahrenddessen Heidelbeeren,
Zitronensaft und 40 g Rohrzucker
purieren.

4. Hafergurt in der Tarte verteilen.
Beerenmasse mit einem Loffel in
Klecksen auf dem Hafergurt ver-
teilen und mit einem Zahnstocher
verwirbeln. Bis zum Servieren kalt
stellen.
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— FAIRERLEBEN

Wer bewusst geniefdt, tut sich und der Umwelt etwas Gutes.
Mit dem Angebot und den Eigenmarken von BILLA féllt es
leicht, Verantwortung zu tibernehmen. @\

TEXT Sarah Satt

\
%

o A
% 5
>

600D
Jill} GOOD FOOD -:--:-

00 0000000000000 0000000000

| 0000000 O0CS

Wir sind: nachhaltig und kostlich - fir bewussten Genuss, 5
der uns und der Umwelt guttut. Iy @g

Vegavita: Klimaschutz auf der ganzen Linie e

Eine pflanzenbasierte Erndhrung kommt Mensch und Klima zugu-
te. Umso mehr, wenn Nachhaltigkeit wie bei Vegavita ganzheitlich
gedacht wird - von klimaschonenden Zutaten bis zur recycelbaren
Verpackung. Alle Produkte der BILLA Eigenmarke sind garantiert frei
von tierischen Inhaltsstoffen. Das verwendete Soja stammt zu 100 %

aus Europa; auf gehartete Fette, Geschmacksverstarker, kiinstliche
: Aromen und Palmdl wird komplett verzichtet. AuBerdem wurden
0 alle Vegavita-Produkte mit tierischen Pendants preislich an diese

angepasst - flr einen leistbaren pflanzlichen Lebensstil fir alle.

Um ca. 10 % ist der
Fleischkonsum in
Osterreich in den
letzten 10 Jahren

gesunken.*

*Quelle: Statistik Austria

Geniisslich durch den Veganuary
Der Veganuary ist eine gute Gelegenheit, die pflanzliche Ernah-

Fotos: Robert Harson, Marian Inhouse-Agentur (6); Illustrationen: Noun Project

e rung auszuprobieren. Dass diese sehr genussvoll ist, beweist BILLA
Bereits m 39 BH.’LA : Pflanzilla auf der Wiener Mariahilfer StraBe mit Gber 3.000 rein
PLUS Mdirkten gibt es :  pflanzlichen Artikeln sowie einer neuen Backstation mit plant-based
. . : Salami-Pizza, Pistazien-Crookies und vielem mehr. Darliber hinaus
eine BILLA Pﬂanz:lla gibt es eine Nussmuspresse, eine Ottakringer Fassbar, eine Unver-
Welt zu entdecken! : packt-Station und regelmafBig neue Innovationen zu entdecken.

98 FRISCH GEKOCHT



NACHHALTIG

Gute Neuigkeiten
FURS
KLMA
FURS KLIMA
Wir sind: klimafreundlich und engagiert - fiir eine rundum lebenswerte
Umwelt und Zukunft.
Gemeinsam fiir ein
FHIROBHU‘ARV klimabewusstes

Leben
Von 23.-26. Janner 2025
ist BILLA bei der
Messe KlimaZukunft

Februar wird zum ,,Fairbruary*!

Wer bewusst zu Fairtrade-zertifizierten Produkten
greift, unterstitzt die Menschen in den Ursprungs-
landern und leistet einen Beitrag zum Klimaschutz,
darauf macht der Aktionsmonat ,Fairbruary” auf- Osterreich in der MARX
merksam. Bei BILLA fallt das faire Einkaufen dank . HALLE in Wien vertreten.
der Produktvielfalt mit Fairtrade-Siegel Einfach unter

das ganze Jahr Uber leicht. Denn auch will b ¥ : meineklimazukunft.com
die glinstige BILLA Eigenmarke Clever informieren und
setzt auf Fairtrade-zertifizierte Zutaten. vorbeikommen!

ReiBt einfach und
gerade wie Papier

Gultig von 27.12.2024 bis 19.2.2025
Exklusiv for () Mitglieder

Bon
auchim

Online Shop
PLUS billa.at einlsbar.
Ihr Code:
Toppits

-25%

MIT BON

Toppits AbreiB-Frischhaltefolie
20m

Vorrat reicht. Nicht alle Artikel sind in allen Mérkten in ganz Osterreich erhdltlich. Gultig in
allen BILLA, BILLA PLUS und BILLA CORSO Markten und im BILLA Online Shop, ausgenommen:

Giltig von 27.12.2024 bis 19.2.2025. Bon ist nur mit giltiger j Karte pro Kund:in einmalig einlé-
sbar. Nicht mit anderen Rabatten und Bons kombinierbar. Nicht in bar ablasbar. Solange der
BILLA stop&shop, BILLA Unterwegs, VIVA BILLA, BILLA NOW. 97022335"039686



NACHHALTIG

Friihstiicksgerici



MORGEN- 1
SO TUND

HAT GENUSS IM MUND

L Von Egg Drop Sandwich Uber
::.-' Cilbir bis Pistaziencroissant:

' Mit jeder Menge Bio-Zutaten -
werden die heil3esten
FrUhstuckstrends zum

vollwertigen Genuss.
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NACHHALTIG

Friihstiicksgerichte

0 o

-% Noch vollwertiger wird
die Bowl, wenn Sie etwas
o= @

Leindl darlibertraufeln.
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4 EL

3EL
evtl.

125¢

Land

schafft
Leben

(CuERREN Tum EdEER L

Portionen

GRUNE SMOOTHIE-BOWL
Mit Leinsamen

Pro Portion: 322 kcal | 6 g EW |59 g KH | 6 g Fett | 4,9 BE

4

S 1

Ja! Natiirlich Bio-Apfel
(z.B. Topaz)

Jal Natiirlich Bio-Kiwis

Ja! Natlirlich Bio-Bananen
Ja! Natlirlich Bio-Sellerie-
stangen

Ja!l Natiirlich Bio-Ahorn-
sirup mild (Grad A)

Ja! Natiirlich Bio-Leinsaat
Pflanzendrink nach
Bedarf (z.B. Ja! Naturlich
Bio-Hafer- oder -Mandel-
drink)

Ja! Natiirlich Bio-Medjoul-
Datteln

BILLA Bio Himbeeren

Zubereitung

1. Apfel vierteln und entkernen. Kiwis scha-
len und in grobe Stlicke schneiden. 1 Banane
schélen. Sellerieblatter abzupfen und beisei-
telegen, die Stangen grob schneiden.

2. Apfel, Kiwis, Selleriestangen, geschalte
Banane, Ahornsirup und 2 EL Leinsamen im
Standmixer oder mit dem Plrierstab fein pu-
rieren. Je nach Gerat und Konsistenz etwas
Wasser oder Pflanzendrink hinzufligen und
noch einmal glatt plrieren.

3. Smoothie in Schisseln verteilen. 2 Bana-
nen schalen und in mundgerechte Stiicke
schneiden. Datteln entsteinen und halbieren
oder vierteln. Bowls mit Bananen, Datteln
und Himbeeren belegen. Mit den Sellerie-
blattern und den restlichen Leinsamen gar-
nieren.

ALTE UND VIELSEITIGE KULTURPFLANZE: LEIN

Leinsamen kennen viele von uns als kleine braune oder gelbe
Samenkorner in Miisli, Brot oder Keksen. Tatsidchlich wird der
leicht nussig schmeckende Leinsamen immer beliebter und findet
neben den genannten Lebensmitteln vor allem auch als 01 Verwen-

dung. Leindl gilt als hochwertiges Speisedl. Es hat unter den Pflanzen-
olen eine der hochsten Konzentrationen von Omega-3-Fettsduren
und ist reich an B-Vitaminen. In Osterreich wird Lein vorrangig im

Burgenland und in Niederdsterreich angebaut.
Mehr zu heimischen Lebensmitteln auf: landschafftleben.at

BILLA unterstiitzt ,Land schafft Leben®. Der unabhéngige Verein ist osterreichischen
Lebensmitteln auf der Spur und zeigt, welche Arbeit unsere Biuerinnen und Bauern
leisten und wie die Lebensmittel verarbeitet werden und schlieRlich in den Handel

kommen.




NACHHALTIG '
Friihstilcksgerichl;_e__ #?/}\

104 FRISCH GEKOCHT



PISTAZIEN-TOPFEN-
CROISSANTS

Pro Croissant: 207 kcal | 8 g EW |13 g KH |13 g Fett | 1,1 BE

12

Croissants

&

* Gesamtzeit: ca. 60 Min.

170 g BILLA Bio Pistazien
250 g Ja! Natlrlich Bio-Topfen
(20%)

1EL Ja! Naturlich Bio-Vollrohr-

zucker

2 EL BILLA Bio Honig + Honig

zum Bestreichen
1Rolle Ja! Natiirlich Bio-Butter-
blatterteig
1 Ja! Natirlich Bio-Ei
(GroBe M)
1EL Ja! Natiirlich Bio-Milch
Salz

Auf frischgekocht.at finden Sie
ein weiteres Rezept:

Granola-Banoffee-
Frithstiick im Glas

S 1T

Zubereitung

1. Backrohr auf 190°C (Ober-/Unterhitze)
vorheizen. Pistazien aus den Schalen I6sen,
die Kerne grob hacken und 50 g davon mit
Topfen, Zucker, Honig und 1 Prise Salz in ei-
ner Schissel glatt rihren.

2. Blatterteig ausrollen, langs halbieren und
jede Halfte zu 6 Dreiecken schneiden. Je 1 EL
der Pistazienmischung an die Basisseite der
Dreiecke geben und den Teig zur Spitze hin
aufrollen. Nach Belieben zu Kipferln biegen
und auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen.

3. Ei, Milch und 1 Prise Salz verquirlen und
auf die Croissants streichen. Auf mittlerer
Schiene 15-20 Minuten goldgelb backen.

4. Croissants noch warm mit Honig bestrei-
chen und mit den restlichen Pistazien be-
streuen.

Die Croissants kbnnen Sie
auch schon am Vortag zube-
reiten und am néachsten Tag
aufbacken. Sie schmecken
dann wie frisch. Dazu die
Croissants mit etwas Wasser
benetzen bzw. bespriihen und
im vorgeheizten Backrohr bei
170 °C 5-7 Minuten aufbacken.

FRISCH GEKOCHT
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NACHHALTIG Die Muffins ohne Creme kénnen
Friihstiicksgerichte Sie auch gut einfrieren und
bei Zimmertemperatur wieder
auftauen. Die Frischkasetoppings
konnen am Vortag zubereitet
und zum Einkuhlen bereits in den
Spritzbeutel geflllt werden.




_ FRISCHKASE-
FRUHSTUCKSMUFFINS

Pro Muffin: 314 kcal | 9 g EW | 20 g KH | 21 g Fett | 1,7 BE

v

“exkl. Abkiihlzeit

12

Muffins

QM

FUR DIE MUFFINS

Zubereitung

1. Fir die Muffins das Backrohr auf 180°C
(Ober-/Unterhitze) vorheizen. 12 Mulden eines
Muffinblechs mit Papierférmchen auslegen.

80 g Ja! Natiirlich Bio-Butter 2. Butter in einem Topf bei niedriger Hitze
2 Ja! Natirlich Bio-Eier schmelzen. Mit Eiern, Topfen, Ahornsirup,
(GroBe M) Zitronenabrieb und Salz glatt riihren. Mehl
150 g Ja! Natiirlich Bio-Speise- mit Backpulver mischen und abwechselnd mit
topfen (20 %) der Buttermilch in die Eier-Topfen-Masse riih-
1EL Ja! Natirlich Bio-Ahorn- ren, bis keine trockenen Stellen mehr zu se-

sirup mild (Grad A)

hen sind.

% Ja! Natlrlich Bio-Zitrone
(Abrieb) 3. Papierféormchen jeweils zu zwei Dritteln
1TL Salz mit Teig fullen und diesen glatt streichen. Auf
250 g Ja! Natiirlich Bio-Dinkelvoll- mittlerer Schiene 20-25 Minuten goldgelb ba-
kornmehl cken (Stabchenprobe!). Herausnehmen und
1% TL BILLA Bio Weinsteinback- in den Mulden mind. 60 Minuten vollstédndig
pulver auskulhlen lassen.
100 ml Ja! Natiirlich Bio-Butter-

100 g

600g
5TL

2TL

milch

FUR 4 TOPPINGS

Ja! Natiirlich Bio-Speise-
topfen (20%)

Jal Natiirlich Bio-Frischkase
Ja! Natirlich Bio-Kurbisker-
ne gerostet & gesalzen

Ja! Natiirlich Bio-Klirbis-
kernol

4. Wahrenddessen fiir die Toppings Topfen
und Frischkéase glatt rihren. Auf vier Schis-
seln verteilen. 2 TL Kirbiskerne fein hacken
und mit dem Kerndl und % TL Salz unter eine
Portion Topfen-Frischkase riihren. Restliche
Kurbiskerne nach Belieben grob hacken.
Currypulver und % TL Salz unter eine zweite
Portion Topfen-Frischkase riihren. % Rote Ri-
be fein reiben und gemeinsam mit Oberskren
und % TL Salz unter eine weitere Portion Top-

1TL BILLA Bio Curry mild + fen-Frischkéase riihren. Restliche Rote Riibe
Currypulver zum Bestreuen wiirfeln. Die letzte Portion Topfen-Frischkase
1 Ja! Natiirlich Bio-Rote-Rilbbe mit Salz und Pfeffer wiirzen. Alle vier Frischka-
gekocht & geschalt sesorten in je einen Spritzbeutel mit gezack-
1TL Oberskren ter Tllle geben.
Ja! Natiirlich Bio-Dille-
fahnchen zum Garnieren 5. Frischkasetoppings auf je drei Muffins
Ja! Naturlich Bio-Garten- dressieren. Je nach Sorte mit Kirbiskernen
kresse zum Garnieren belegen, mit Currypulver und Dille bestreuen,
3 TL getrocknete Ja! Natiirlich mit Rote-Riiben-Wiirfeln und Kresse oder mit
Bio-Cranberrys Cranberrys und Honig garnieren.
3 TL BILLA Bio Bliitenhonig

Salz, schwarzer Pfeffer
a. d. Miihle
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/-

4 EL

400g

80 ml
2TL

1 Handvoll

1 Handvoll

Portionen

EASY CILBIR
Turkische Eier mit Joghurt

Pro Portion: 816 kcal | 25 g EW | 56 g KH | 52 g Fett | 4,7 BE

4 | O

20 Min.

hil

Ja! Natlrlich Bio-Butter
kleine Pitabrote

Ja! Natlrlich Bio-Eier
(GroBe M)

Jal Natdrlich Bio-
Knoblauchzehe

Ja! Naturlich Bio-Joghurt
griechischer Art

Ja! Naturlich Bio-Olivenol
BILLA Bio Chiliflocken
Ja! Natdrlich Bio-
Minzblatter

Ja! Naturlich Bio-
Petersilienblatter

Salz, Fleur de Sel

Zubereitung

1. Backrohr auf 180°C (Ober-/Unterhitze)
vorheizen. Vier ofenfeste Schiisseln (ca.

17 cm @) mit Butter ausstreichen. 1 Pitabrot in
Stlicke zupfen und auf die Schisseln vertei-
len. Jeweils 2 aufgeschlagene Eier vorsichtig
auf das Fladenbrot gleiten lassen. Auf mittle-
rer Schiene 10 Minuten halbfest oder 15 Mi-
nuten fest garen.

2. Wahrenddessen Knoblauch schélen und
fein hacken. Mit Joghurt und 1 TL Salz verriih-
ren. Ol und Chiliflocken in einem kleinen
Topf erwdrmen und bei niedriger Hitze

3-4 Minuten braten.

3. Eier aus dem Rohr nehmen und das Knob-
lauchjoghurt darauf verteilen. Mit Chiliol,
Minze und Petersilie garnieren und mit Fleur
de Sel bestreuen. Zweites Pitabrot dazu rei-
chen.

Statt das Pitabrot zu zerzupfen
und mitzubacken, kbnnen Sie
es auch zu den Eiern servieren.

Noch mehr Rezepte fiir
einen genussvollen Start in
den Tag finden Sie hier:
frischgekocht.at/
fruehstueck
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4 GUTE GRUNDE,
DIE WINTERZEIT
" ZU GENIESSEN.

aus biologischer
Landwirtschaft

GUT FUR UNS

Die Joghurts sind aus 6sterreichischer Bio-Milch
von Kiihen, die 24 Stunden Freilauf geniefen.
Auch im Winter. Kombiniert mit kostlichen

Bio-Friichten entsteht ein besonderes Winterzeit-
Geschmackserlebnis, ganz ohne Aromazusitze.

UND DIE NATUR ) ‘,‘,ﬂf « N**f‘f ;.
NATURLICH

“u nkt B e
Die Bio-Winterzeit-Joghurts eignen sich .
vorziiglich als Dessert. Ob Apfel-Holunderbeere,
Williamsbirne-Feige, Orange-Schokolade oder o . i \!
Zwetschke-Mohn-Vanille, Sie haben die Wahl. — —  ——— i PR - |

Gibt’s bei:




EGG DROP
SANDWICH

Pro Sandwich: 762 kcal | 31 g EW
64 g KH | 40 g Fett | 5,3 BE

4

Sandwiches

Vo

2

1 Ja! Natiirlich Bio-Rustika-
les-WeiBBbrot
2 EL Ja! Natlrlich Bio-Butter
4 Scheiben Ja! Natiirlich Bio-Friih-
stiicksspeck
8 Ja! Natiirlich Bio-Eier
(GroBe M)
2 EL Ja! Natiirlich Bio-Milch
4 EL Ja! Nattrlich Bio-Mayon-
naise + Mayonnaise zum
Betraufeln
4 Scheiben Ja! Natiirlich Bio-Butter-
kase
Ja! Natlirlich Bio-Petersili-
enblatter zum Garnieren
Salz, Fleur de Sel,
BILLA Bio bunter Pfeffer
a. d. Miihle

Zubereitung

1. WeiBbrot in 4 sehr dicke Schei-
ben schneiden. Jede Scheibe von
oben noch einmal zu zwei Dritteln
einschneiden.

2. Butter in einer groBen Pfanne
schmelzen und das Brot darin auf
beiden Seiten bei mittlerer Hitze
goldbraun braten. Herausnehmen
und beiseitestellen. Den Speck in
der gleichen Pfanne knusprig bra-
ten. Herausnehmen und beiseite-
stellen.

3. Eier mit Milch, Salz und Pfeffer in
einer Schussel verquirlen. In die
Pfanne geben und bei niedriger Hit-
ze zu einer weichen Eierspeise rih-
ren.

4. Mayonnaise in die Vertiefungen
der Brote streichen, je 1 Scheibe
Butterkase hineinlegen und mit der
Eierspeise auffillen. Mit dem Speck
belegen und mit Mayonnaise be-
traufeln. Sandwiches mit Petersilie
garnieren und mit Pfeffer und Fleur
de Sel bestreuen.

Flir eine leichtere Variante
verwenden Sie statt
Mayonnaise Ja! Nattirlich Bio-
Sauerrahm und statt Friih-
stlicksspeck Ja! Nattrlich Bio-
Rindersaftschinken.




NACHHALTIG

“Bio+Fyiihstiicksspezialitdten
A‘H\. ] A .'-"'- 4,

1

‘EIN GUTER

NFAN

Der beste Start in den Tag ist ein Frihstlck

voller Bio-Zutaten, und in den Sortimenten von ?
Jal Naturlich und BILLA Bio ist fur jeden o
Geschmack was Passendes dabei. - . ‘
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“ Foto: Julia Geiter/Marian Inhouse-Agentur; Setstyling: Florentine Knotzer

~N OO O b~ W

oo

10
M
12

BILLA Bio Pistazien gerostet &
gesalzen

BILLA Bio Brie

BILLA Bio Orangensaft

BILLA Bio Nusskern-Mix

BILLA Bio Schokomiisli

Ja! Natiirlich Bio-Joghurt

Ja! Natiirlich Bio-Ahornsirup kréftig

(Grad C)

375ml € 7,99

Preisanderungen vorbehalten.
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aus biologischer
Landwirtschaft

Ein Bio-Schweineleben
im Stroh? Ja! Natiurlich

Hohe Fleischqualitat und hochstes Tierwohl gehen fur
Jal NatUrlich schon seit 30 Jahren Hand in Hand.
Der Schlussel zu beidem: eine artgemal3e Tierhaltung.

Als artgemaB gilt eine Haltung,
wenn die natirlichen Bedirfnisse
der Tiere bericksichtigt werden und
sie ihr typisches Normalverhalten
ausleben konnen. Dazu gehoéren
ausreichend Platz zum Bewegen,
Zugang zu frischer Luft, sozialer
Kontakt zu Artgenossen und das
entsprechende Futter. Schweine
sind sehr reinliche und ruhebedirf-
tige Tiere mit einem ausgepragten
Spieltrieb. Voneinander getrennte
Ruhe-, Fress- und Ausscheidungs-
bereiche sind fiir sie daher genauso
wichtig wie eingestreute Liegefla-
chen und Beschaftigungsmaterial.
Die strengen Standards fur die

Ja! Natdrlich Bio-Strohschweine ge-
hen lber das Gesetz hinaus. So wer-
den sie den Anspriichen der neu-
gierigen, intelligenten Tiere gerecht
und garantieren Konsument:innen
eine besonders hohe Qualitét an
biologischen Fleischprodukten.

Strohgestober im Zeichen von
héchstem Tierwohl

Neben reichlich Auslauf im Freien
ist auf den Betrieben der Ja! Nat(r-
lich Bio-Strohschwein-Landwirt:in-
nen stets flr ausreichend Stroh ge-
sorgt. Die Einstreu dient den Tieren
einerseits zum bequemen Liegen
und |adt andererseits zu ausgiebi-
gem Wihlen und Spielen ein. Ob
sie im bellfteten Stall bleiben, sich
auf den Auslaufflachen im Freien
aufhalten oder die Wassertranke
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aufsuchen, ist den Ja! Natirlich
Bio-Strohschweinen selbst iberlas-
sen, und zwar rund um die Uhr, das
ganze Jahr Uber. In den Futtertrog
kommen Getreide und Raufutter
wie Klee und Luzerne aus biologi-
scher Landwirtschaft, wovon der
lberwiegende Teil direkt von den
betriebseigenen Feldern stammen
muss. Der Kreislauf schlieBt sich, in-
dem der Mist der Tiere dem Boden
anschlieBend wieder als Dinger
zugefihrt wird.

Ganzheitliche Verarbeitung fiir
vielfiltigen Genuss

Fir Ja! Natlrlich geht der respekt-
volle Umgang bei der Fleischverar-
beitung weiter. So werden zum Bei-

Warum haben Sie sich fiir die
Bio-Schweinehaltung entschie-
den?

Ich habe 2009 den Betrieb meiner
Eltern iibernommen und gleich
auf biologische Landwirtschaft
umgestellt - meine Eltern haben
sich dafiir schon zu alt gefiihlt.
Mich hat fasziniert, dass man

mit einer abwechslungsreichen
Fruchtfolge ohne kiinstliche Diin-
gemittel gut produzieren kann.
Der Unterschied fiir das Tier ist in
meinen Augen gravierend.

Was sehen Sie als grofdten
Mehrwert fiir Ihre Tiere?

spiel weniger gangige Fleischteile
zu Wirsteln, Riickenspeck zu Gram-
meln und Schmalz sowie Leber zu
Streichwurst und Pasteten verarbei-
tet. Schinkenabschnitte finden in
der Fillung der Ja! Naturlich Bio-Ra-
violi Verwendung. Ob Frischfleisch,
Wurst, Schinken oder Speck - hinter
jedem Produkt vom Bio-Stroh-
schwein stehen Landwirt:innen, die
diese mehr als artgemafBe Haltung
ermoglichen. Wolfgang Gossinger
aus Niederosterreich ist einer von
ihnen. Im Interview erzahlt der Voll-
erwerbsbauer, wie diese besondere
Form der Bio-Schweinehaltung den
Tieren, der Umwelt und den Konsu-
ment:innen gleichermalBen zugute
kommt.

INTERVIEW

NACHHALTIG

Ja! Natiirlich Bio-Strohschweine

A Schweine haben ein lebhaftes
Temperament, sind neugierig
und verspielt.

B Der gesamte Auslauf der
Ja! Naturlich Bio-Strohschweine
ist mit reichlich Stroh bedeckt.

4 Fragen an Wolfgang Gdssinger,
Bio-Strohschweinbauer

Pillichsdorf in Niederosterreich

Dass sie wesentlich mehr Platz
und Stroh haben. Die Tiere kon-
nen frei zwischen verschiedenen
Zonen wéahlen: Sie haben einen
Liegebereich, ein Esszimmer und
eine Terrasse. Wenn man sieht,
wie die Schweine das Stroh durch
die Gegend tragen, merkt man,
dass sie sich wohlfiihlen. Im Win-
ter graben sie sich zum Schlafen
richtig ein, nur der Riissel schaut
heraus.

Wie wirkt sich die artgemiifde
Haltung auf das Fleisch aus?
Das Fleisch ist fester. Man merkt
den Unterschied an der Qualitét

und bei der Zubereitung. Wenn
ein Schwein gliicklich gelebt hat,
ubertréigt sich das beim Verzehr
auf den Menschen, bin ich tiber-
zeugt.

Ist diese Form der Landwirt-
schaft fiir Sie die Zukunft?

Sie konnte es sein, aber es ist noch
ein weiter Weg. Auch wenn der
Trend in Richtung bessere Bedin-
gungen fiir Nutztiere geht, ist die
Bio-Schweinehaltung bisher eine
Nische. Die Frage ist, ob ausrei-
chend Konsument:innen bereit
sind, den hoheren Platzbedarf und
Arbeitsaufwand zu zahlen.
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Ausschneiden und sammeln ﬂ

oAl

“Knackige Ko pfe

Herrlich knackig, mild im Gesechmack

“und obendrein leicht bekdmmlieh=

der Da komm’ ich her! Chinakohl
macht selbst Kohlmuffel zu Fans.

REG UNAL
&Februar

,f.'ljf

fe?;,ﬁﬁ*’ -

I Geschmack: mild und knackig-frisch

Herkunft: Burgenland, Oberoster-
reich, Steiermark, Tirol

..i'

Verwendung: fiir Salate, zum
Fermentieren, fiir Wokgerichte,
Rouladen, Suppen-und Eintépfe
Lagerung: im Gemiisefach.im

T

Text: Sarah Satt; Fotos: Shutterstock, beigestellt

UNSERE
LIEFERANT:INNEN
Christian Bechter,
Gemiisebauer,
Studenzen

Am landwirtschaftlichen
Betrieb von Familie
Bechter in Studenzen
wird in vierter Generati-
on Gemiise angebaut.
Neben Mais, Soja und
Olkiirbis liegt der Schwer-
punkt auf Chinakohl. Die
fruchtbaren Ackerflachen
im steirischen Raabtal
sind ideal fur das Winter-

gemise, welches am
besten in mittelschweren,
nahrstoffreichen Boden
mit einem hohen Humus-
gehalt gedeiht. Christian
Bechter pflanzt seine
Chinakohlpflanzen mit
der Setzmaschine aus.
Die Ernte im Herbst erfolgt
in sorgfaltiger Handarbeit.
Im Hause Bechter kommt

Kiihlschrank

der Chinakohl bevorzugt
als Salat mit steirischem
Kirbiskernol und Apfel-
essig, in Strudeln oder als
Rouladen auf den Tisch.
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Lange knackig

Steirischer Chinakohlsalat

Dank der festen Blattstruktur bleibt Chinakohl auch
als Salat mariniert lange knackig - zum Beispiel mit
einem Dressing mit Kiirbiskerndl. AuBere Blatter
eventuell entfernen, Chinakohl waschen und von
der Spitze her in feine Streifen schneiden. Fir das
Dressing 4 EL Kerndl mit 4 EL Apfelessig, Salz und
Pfeffer vermengen, Salat damit anmachen und mit
Kirbiskernen bestreut servieren.

Diese pflanzliche
Chinakohl-Carbonara
und weitere Rezepte mit
Chinakohl finden Sie auf
frischgekocht.at
chinakohl

TIPPS VON Gesunder Chinakohl: reich

Margit Fensl an Vitamin C und Folséure
Erndhrungs- 100 g Chinakohl decken
expertin bereits 30 % des Tages-

bedarfs an Vitamin C und
Folsdure. Diese Vitamine
unterstltzen das Immun-
system und tragen zur
Verringerung von Midigkeit
und Ermutdung bei.
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TOP3

Partners
in Taste

©

CHILIS
Ein wenig
Scharfe steht
dem milden
Kohlgemtise gut
- als Kimchi,
Pfannengemise
oder im
Suppentopf.

5
|

SAURE
Zitronensaft,
Apfel- oder WeiB-
weinessig geben
Salaten und siB-
sauren Kohlge-
richten eine erfri-
schende Séaure.

SOJASAUCE
Ein Schuss Soja-
sauce verleiht
rohem, gedins-
tetem oder im
Wok gebrate-
nem Chinakohl
herzhaften Pep.

*Fir preissensible Artikel wie Obst und GemiUse
kénnen sich die Preise tagesaktuell andern. Danke fir lhr Verstéandnis!

Gut gerolit

Chinakohl-Rouladen

Die langen Blatter sind wie
gemacht fir kostlich gefiillte
Rouladen aus dem Ofen. Zur
einfachen Verarbeitung Blatter
ca. 1-2 Minuten in kochendem
Salzwasser blanchieren, kalt
abschrecken und vor dem
Fillen gut abtropfen lassen.

(]

korm
e

FRIRCIES
TR, REOROM

A

Frisch gepfliickt
Der Da komm’ ich her!
Chinakohl wird von heimi-
schen Landwirt:innen in Tirol,
Oberosterreich, der Steier-
mark und im Burgenland
angebaut und in Handarbeit
geerntet. Geputzt und foliert
werden die knackigen
Kohlképfe auf kiirzestem
Weg in die GemUseabtei-
lungen von BILLA und
BILLA PLUS geliefert.

Da komm' ich her!
Chinakohl*®

Die Verfuigbarkeit von Chinakohl
in lhrem BILLA und BILLA PLUS
Markt ist abhangig von Ernte-
und Witterungsbedingungen.
Danke fir lhr Verstéandnis!
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Osterreichs
bestes Rapsol!

100 % von
osterreichischen Feldern

Reich an wertvollen
Omega-3-Fettsauren

Ausgezeichnet
mit dem
AMA-Gutesiegel
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Kronendl Rapsdl
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REGIONAL
BILLA is’ heimisch

Jedes Bio-Eiein
echter Karntner

Das Landwirtschaftsprojekt ,,Echte Kiarntner
Bio-Eier" setzt auf regionale Kreislaufwirtschaft -
fur kurze Wege und noch mehr Regionalitat
beim Eierkauf.

e
10 ECHTE Bh.
KARNTMER !.‘
rlnﬂ-!un =
!
l‘—m

Echte Karntner Bio-Eier*
Preis pro Pkg.: 10 Stk., € 5,19

Erhéltlich bei BILLA und BILLA PLUS
in Karnten.
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. Frische Bio-Eier aus der Region :
: gehéren fiir viele Karntner:innen zum
: Einkauf bei BILLA und BILLA PLUS :
. dazu. Dank der engagierten Zusam-
¢ menarbeit von Landwirtschaftskam-
* mer und Gefligelwirtschaft Kérnten
. mit dem Eierring Herzogstuhl und :
: den Kérntner Bio-Landwirt:innen wird :
. Regionalitat seit letztem Frihjahr

¢ noch gréBer geschrieben. ,Bei den
: ,Echten Karntner Bio-Eiern’ kénnen
¢ sich Konsument:innen sicher sein,
: dass von der Aufzucht der Lege-

: hennen mit Karntner Futter bis zum

¢ Verpacken der Eier alles regional

¢ ablauft”, sagt Initiator Dieter

¢ Obereder, Obmann der Gefligel-

¢ wirtschaft Karnten (Foto unten). Nur
: der Brutvorgang finde mangels einer
: Karntner Briiterei in der Steiermark

: oder in Oberésterreich statt.

. Kurze Wege dank Kreislaufwirt-

: schaft. Die Eintagskiiken wachsen

. bei einem Kérntner Junghennenauf-
: zlichter auf, bevor sie mit 18 Wochen
¢ auf einen der finf teilnehmenden

¢ Legehennenbetriebe kommen. Der

. passende Partner fiir regionales

: Bio-Futter war mit dem Bio-Misch-

. futterwerk ,Unser Lagerhaus WHG”

¢ rasch gefunden. In der zentralen

: Packstelle des Eierring Herzogstuhl

¢ in Magdalensberg kommen die

: Bio-Eier, die zweimal die Woche bei

¢ den Landwirt:innen abgeholt werden,
¢ zusammen. Am selben Tag sortiert

¢ und verpackt, werden sie bereits ei-
: nen Tag spater ins Zentrallager der

i REWE geliefert.

. Eine echte Kérntner Erfolgs-

: geschichte. Aufgrund der gro3en

. Nachfrage geht das Projekt nun in

¢ die nachste Runde: ,Seit diesem Win-
: ter sind auch echte Karntner Eier aus
. Bodenhaltung erhiltlich”, freut sich

: Stefan Wakonig, Geschaftsfihrer

¢ des Eierring Herzogstuhl.

00

Bio-Eier aus echter
Karntner Kreislauf-
wirtschaft, vom Kuken an.

Preisdnderungen vorbehalten.

Text: Sarah Satt; Fotos: Adobe Stock, Patrick Sommeregger-Baurecht, beigestellt (3), Marian Inhouse-Agentur (4)



OSWALD UND ANDREAS
MUHLSTATTER
Geschéftsfiihrer Fleischhauerei
Miihlstatter

Seit 125 Jahren stellt Familie
Mihlstatter in Matrei edle
Raucherwaren her. Eine echte
regionale Spezialitat ist das
Henkele aus den Gustostlicken
vom Rind. Es wird mit Gewlrzen
und Salzen in gemauerten
Naturselchen ohne Fremd-
energie Uber Buchenholz
gerauchert und auf Gber 1.000 m
Seehdhe naturgereift.

Tipps zum Geniefden

Das zarte Henkele ist Highlight
auf jeder Jausenplatte und
schmeckt auch als Carpaccio:
Dafiir diinne Scheiben mit Balsa-
mico und Olivendl marinieren.

Miihlstatter
Henkele*

Preis pro Pkg.: 80 g, € 5,90

Erhéltlich bei BILLA in Ostttirol und
bei BILLA PLUS in Karnten.

*Unter der Telefonnummer 0800 828 700 erfahren Sie, ob Ihr Markt dieses Produkt fuhrt.

Unsere regionalen Partner:innen

Entdecken Sie das Beste aus Osterreichs Regionen -
mit den Produkten unserer Lieferant:innen.

KURT KAUFMANN & RAPHAEL
KREUZWIESER
Griinder und Geschiftsfiihrer
Party-Shot GmbH

Seit 2013 produzieren Kurt
Kaufmann und Raphael
Kreuzwieser aus Wels Party-
Shots mit reduziertem Zuckerge-
halt in 6sterreichischer Qualitat.
2020 erweiterten sie ihr Angebot
um alkoholische Mixgetranke.
Gschpusi Holunder mit Schuss
und Skiwasser mit Schuss
werden regional aus heimischem
Wodka und Wasser hergestellt.

Tipps zum Geniefden

Mit 4vol.-% und Himbeerge-
schmack ist das kohlensaurehal-
tige Skiwasser mit Schuss ideal
firs Auf-die-Piste-Gehen - nach
dem Skifahren wie zum Feiern.

FRANZ, EVA UND
KATHARINA HALLER
Bio-Imker:innen,
Imkerei Haller

Seit 2013 ist die Imkerei von
Familie Haller biozertifiziert.
Damit die Bienenvolker von Franz
Haller und seinen Toéchtern Eva
und Katharina reichlich Nektar
und Pollen finden, ziehen diese
mit ihnen zur Blltezeit von einem
Weinviertler Sammelgebiet zum
nachsten. Fir unbelastetes
Wachs sorgen sie mit ihrem
eigenen Wachskreislauf.

Tipps zum Geniefden

Der wirzig-intensive Bio-Bliten-
honig schmeckt kdstlich am Brot
und eignet sich hervorragend
zum Verfeinern von Salat-
dressings, Tee oder Kaffee.

Gschpusi Skiwasser
mit Schuss*
Preis pro Dose: 250 ml, € 1,59

Erhaéltlich bei BILLA PLUS in ganz
Osterreich sowie bei BILLA in Ober-
osterreich, Salzburg und Tirol.

Bio-Bliitenhonig
Quetschflasche*

Preis pro Flasche: 350 g, € 8,29

Erhéltlich bei BILLA in Wien sowie
bei BILLA PLUS in Niederésterreich
und Wien.
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AS SEEN ON

TV

ORIGINAL

ra

Tri

MEDIASHOP

Dreifach Solar-Power

Wetterfest & robust

Hitze, Regen, Schnee & Kalte sind kein Problem

(A

Solar

]

fiir lhre Sicherheit

Solarbetrieben & kabellos

« <. Keine Batterien oder

Stromanschluss nétig
|

600 Lumen Leuchtraft

T4 LEDs - erhellen Sie
bis zu 100 m2 Fléche
Flexibel Montage Tageslicht-Sensor
3 unabhéingige inkl. Wandmontage- nur bei Dunkelheit
multidirektionale Lichtkegel Vorrichtung und Erdspief aktiv
\ Mit kraftvollem 2400 mAH
Li-lonen Akku
Monokristallines Silikon
ot — Solarpanel fiir schnelle Ladung
| -
Integrierter Bewegungssensor -
biszu 7,5 Meter Reichweite
Beleuchtet Einfahrt, Outdoor-Bereiche, Garage, Carport,
Eingangsbereich und Terrasse /
@ Sicherheitsmodus
ﬁﬁ_ R AN X \ & Heimkehrmodus
5 et oL % -
i‘id.ll.
PRODUKT-
VIDEO

Inklusive Wandmontage-Vorrichtung und ErdspieB.
Montage an jedem Boden, auf allen Oberfldchen und Wanden.




PUnKE ecyen

Bewegungssensor Helle,
langlebige LEDs

Automatische
Abschaltfunktion W__~ Magnethalterung

5 WL

0’ Qg ﬂ\’i\ LI

Magnetisch Kabellos Inkl. Bewegungs- Wiederaufladbar
& leicht sensor

SLIM BRIGHT

MAGNETISCHE POWER-LED-LEISTE MIT BEWEGUNGSSENSOR

P

PRODUKT-
VIDEO

Zur Beleuchtung von Schubladen, Treppen, Langes & flaches Design -
Schranken, Keller, Garage & Gerateschuppen passt in Schubladen




Nachhaltigkeit ist

unsere Natur

Yud nmee

A .{_, ki finest Seafood - enjoy the Difference

20 Jahre
“Yuu n Mee —

270.000

« gepflanzte
baume

» Y Mangrove Troes fo g0 ' T Yuu'n Mee feiert 20 Jahre
AFFORESTATI M PRC J_ - . . .

¢ a~  Premium Seafood
** mit aktivem Klimaschutz -
#3. 270.000 Mangrovenbdume
& . wurden bereits mit unserem
= * Aufforstungsprojekt
gepflanzt.

Fiir mehr Biodiversitdt
und weniger (CO».

Gemeinsam fiir ein
besseres Klima -

vielen Dank fiir
Ihre Unterstiitzung!

BE BLACK TGN, =0 . ]etzt mehr entdecken -

;'m Tiefkihlregal.

Wir feiern.
Sei dabei.

www.yuu-n-mee.at



Foto: Stocksy

PLUS GENUSS

Neues geniefSen

GENUSS

Genussvoll & stets
im Trend mit dem
BILLA PLUS
Sortiment

GEHT AUCH 100 %
PFLANZLICH
So einfach klappen
Lieblingsgerichte
rein pflanzlich

WURZIGE
KNOSPEN
Alles rund ums
Kochen mit Kapern

MIT LIEBE
Ein Valentinsdinner-
Menu ganz in Rot
gehalten
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Rduéherlachs e

Mit einem hohen Gehalt an

OMEGA-3

Fettsduren!

www.elfin.at



Fotos: beigestellt, Hersteller, StockFood

GENUSS

Getrinkeempfehlung im Jinner & Februar

GETRANK -
des Monats

Alkoholfreie Weine waren lange ;
geschmacklich schwierig. Doch dem PRI
Weingut Heribert Bayer gelang nach dem  *
ersten entalkoholisierten Premium-Rot-
wein nun auch die Weifdwein-Sensation.

!
“9

c:-

Ralph Woditschka,
Senior Category
Manager Weine

,Der Zeronimo Griine
Veltliner Jahrgang
2023 spielt bei alko-
holfreiem WeiBwein
durch seine feinen
Fruchtnoten, den
geringen Restzucker
und den schmelzi-
gen Abgang in einer
eigenen Liga.”

Unser Weinexperte empfiehlt

Zeronimo Griiner
Veltliner 2023 *
0,751, €17,99

FOODPAIRING

Dieser Wein passt sehr
gut zu Gebackenem,
Nudelgerichten oder
Salaten. Dieses Rezept
finden Sie auf:
frischgekocht.at/
wintersalat-bowl

Quadratur des Kreises

Lange galt es als unmdglich, das
elegante Geschmackserlebnis guter
Weine bei alkoholfreien Varianten zu
erreichen. Diinn oder picksiify waren
hiufige Beschreibungen. Aber alko-
holfreie Weine werden immer besser.

Spitzenqualitiit entalkoholisiert

Das burgenldndische Weingut Heribert
Bayer perfektionierte als Osterreichweit
erstes die aromaschonende Entalkoho-
lisierung héchster Weinqualititen — mit
phdnomenalen Ergebnissen.

Kurz und biindig:

Optik griingelb mit GRﬂNER }
goldenem Schimmer \ I
Nase griiner Apfel, Marillen- L vELTLINER |]
bliten und Zitrusnoten "" il
Mundgefihl feine Fruchtnoten mit y
lebendiger Saure
Abgang harmonisch,

mit breitem Korper
Gesamteindruck vollmundige Eleganz

Preisdnderungen vorbehalten. *Erhaltlich auch in Ihrem BILLA Markt. FRISCH GEKOCHT 127



100% PFLANZLICH sBILLA

0% TEURER

ALS DAS TIERISCHE PENDANT™*
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GENUSS

Pflanzliche Kiiche
VITA

ZBILLA

Licblingsrezepte
VERPFLANZLICHT

VEGA

Von liberbackenen Schinkenfleckerln bis Zitronenkuchen:
Mit der Vegavita-Produktvielfalt konnen Sie Ihre Lieblings-
gerichte ganz einfach auch rein pflanzlich genief3en.

e FOTOS
-

~__ Manuela Lal.'isségg-e‘r/r!”(_‘/ﬂ ;
mgen e
e DSTYLING :

Babs Zobl

STYLING
Evelyne Zemplenyi

EKOCHT 129







Produktfoto: Marian Inhouse-Agentur

VEGA
VITA

EBILLA

PFLANZLICHER
ZITRONEN-MOHN-KUCHEN

Pro Stiick: 463 kcal | 5 g EW | 49 g KH | 26 g Fett | 4,1 BE

SRR ORI

*Gesamtzeit: ca. 2 % Std. 12 Stlicke

1% Bio-Zitronen
400 g glattes Weizenmehl
50 g Weizenkeime
25 g gemahlener Mohn
300 ml Rapsél + Ol fiir die Form
45 g Vegavita Bio-Ei-Ersatz
80 ml Vegavita Bio-Cuisine
Hafer
1Pkg. Backpulver
120 g Kristallzucker
1Prise Salz
150 g Staubzucker
Zitronenmelissenblatter
zum Garnieren
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150 g € 5,99

FINI'S FEINSTES
BIO-WEIZENKEIME

Die von Natur aus nahr-
stoffreichen Weizenkeime
schmecken auch im Musli

und als Salat-Topping.

Preisanderungen vorbehalten.

Zubereitung

1. Backrohr auf 180°C (Umluft) vorheizen. Die Schale
einer halben Zitrone fein abreiben und die Zitronenhalf-
te auspressen.

2. Mehl, Weizenkeime, Mohn, Ol, Ei-Ersatz, Hafercuisi-
ne, Backpulver, Zitronenabrieb und -saft, Kristallzucker
und Salz in einer Schissel gut vermengen. Den Teig in
eine eingeodlte Rehrlickenform (ca. 30 x 12 cm, Hohe

5 cm) fullen und auf mittlerer Schiene ca. 50 Minuten
backen. Den Kuchen in der Form ca. 60 Minuten voll-

standig auskuhlen lassen.

3. Die Schale einer Zitrone in Zesten abreiBen. 20 ml
Zitronensaft auspressen. Staubzucker mit Zitronensaft
zu einer glatten Glasur verriihren. Den ausgekihlten Ku-
chen auf eine Platte stlirzen, mit der Glasur tibergieBen
und mit Zitronenzesten sowie Melisse garnieren.

Jedes Backrohr ist ein bisschen
anders, daher kann die Backzeit
variieren. Wenden Sie am besten
die Stabchenprobe an: Mit einem
Stabchen in die Mitte stechen -
wenn kein Teig daran kleben bleibt,
ist der Kuchen durchgebacken.

FRISCH GEKOCHT
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200g
60g

4

110g
240g

30 ml
2509

20 ml
300g

1 Handvoll
1 Spritzer

Portionen

CHAMPIGNON-
RAHMGESCHNETZELTES
mit Karottenreis

Pro Portion: 492 kcal |11 g EW | 66 g KH | 19 g Fett | 5,5 BE

4 | O

25 Min.

Champignons

Lauch
Knoblauchzehen
Karotten

Basmatireis

Olivenol

Vegavita Filet-Stiickchen
Sojasauce

Vegavita Kochcreme
Petersilienblatter
Zitronensaft

Salz, schwarzer Pfeffer
a. d. Miihle

bl

Zubereitung

1. Champignons in Scheiben schneiden. Lauch in feine
Ringe schneiden, Knoblauch schélen und fein wirfeln.
Karotten schélen und in kleine Wiirfel schneiden.

2. Basmatireis in Salzwasser nach Packungsanleitung
kochen. Karotten gegen Ende der Garzeit zum Reis
geben, sodass sie mitgaren, aber noch Biss haben.

3. Wahrend der Reis kocht, das Ol in einer groBen
Pfanne erhitzen und die Champignons sowie die
Filet-Stickchen darin anbraten, bis sie leicht gebraunt
sind. Lauch und Knoblauch in der Pfanne kurz anschwit-
zen und mit dem Geschnetzelten vermischen. Mit
Sojasauce und Kochcreme abléschen und bei mittlerer
Hitze einkochen, bis die Sauce cremig wird.

4. Petersilie fein hacken und unter das Geschnetzel-
te mischen. Sauce mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft
abschmecken. Champignon-Rahmgeschnetzeltes mit
Karottenreis anrichten.

Vollgepackt mit Eiweil3 und
Ballaststoffen. Einfach Pasta
oder Reis sowie Gemluse
hinzufligen und schon ist ein
kostliches Essen fertig.
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PFLANZLICHE BUTTERSCHNITZEL
mit Erdapfelpuree

Pro Portion: 730 kcal | 21g EW | 46 g KH | 49 g Fett | 3,8 BE

¥

709

8

1 Handvoll
90 ml
270 g
709

159

150 ml

1TL
500 g
1TL
3009
50 ml
1 Msp.
30g

4

Portionen

gelbe Zwiebel
Knoblauchzehen
Petersilienblatter
Olivenol

Vegavita Faschiertes
Semmelbrosel
Vegavita Bio-Ei-Ersatz
Vegavita Hafer-Barista-
Drink

getrockneter Majoran
mehlige Erdapfel
Tamari-Sojasauce
Vegavita Kochcreme
Gemiisesuppe

Muskat

Rostzwiebeln

Salz, schwarzer Pfeffer
a. d. Mihle

YEGA

1008 FRLANZLICH

\YIRY'9 FASGHIERTES
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Zubereitung

1. Zwiebel und Knoblauch schalen und fein wiirfeln.
Petersilie fein hacken. 20 ml Ol in einer Pfanne erhitzen,
Zwiebel und Knoblauch darin anschwitzen. Mit Faschier-
tem, 50 g Bréseln, Ei-Ersatz, 80 ml Haferdrink, Majoran
und Petersilie griindlich vermischen. Mit wenig Salz und
Pfeffer abschmecken. Aus der Masse 8 Laibchen formen
und diese in 20 g Broseln walzen.

2. Erdapfel schélen, in grobe Stlicke schneiden und in
Salzwasser weich kochen. AbgieBen und gut ausdamp-
fen lassen.

3. Wiahrend die Erdapfel kochen, 20 ml Ol in einer Pfan-
ne erhitzen und die Butterschnitzel darin auf beiden Sei-
ten goldbraun braten. Herausnehmen und warm halten.
Tamari und Kochcreme in die Pfanne mit dem Brat-
rickstand geben, Suppe angieBen und die Sauce bei
mittlerer Hitze einkochen, bis sie leicht sdmig ist.

4. Wihrenddessen die Erdapfel mit 50 ml Ol, 70 ml
Haferdrink, 1 Prise Salz und Muskat zu einem cremigen
Plree stampfen.

5. Butterschnitzel mit Erdapfelpiiree anrichten, mit
Rahmsauce libergieBen und mit Rostzwiebeln garnieren.

VEGA
VITA

EBILLA

Pflanzendrinks ohne
Extra-Mehrwertsteuer

Wussten Sie, dass pflanzliche Drinks mit 20 %
besteuert werden und fir tierische Milch nur 10%
Mehrwertsteuer zu bezahlen ist? BILLA setzt sich
flr ein Ende dieser Ungleichbehandlung ein und
schenkt daher im Veganuary (1.-31. Janner 2025)
allen Kund:innen diese Extra-Mehrwertsteuer auf

samtliche gekihlten und ungekihlten pflanzli-

chen Drinks. Alle Infos dazu: billa.at/vegavita

FRISCH GEKOCHT
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RAUCHERLAXXS-TAGLIATELLE

Pro Portion: 574 kcal |16 g EW | 81 g KH | 19 g Fett | 6,8 BE

Vi 4

® ‘ Imf Zubereitung

Portionen 15 Min.* 1. Tagliatelle in Salzwasser nach Packungsanleitung
* Gesamtzeit: ca. 25 Min. bissfest kochen.
400 g pflanzliche Tagliatelle 2. Wahrenddessen Knoblauch schéalen und in Scheiben
4 Knoblauchzehen schneiden. Ol in einer groBen Pfanne leicht erhitzen
20 ml Olivendl und den Knoblauch darin kurz anbraten. Sojacuisine
300 ml Vegavita Bio-Cuisine Soja  und Zitronenabrieb dazugeben, gut verrihren und bei
% Bio-Zitrone (Abrieb und mittlerer Hitze leicht erwdrmen. Mit Zitronensaft, Salz
Saft) und grob gemahlenem schwarzen Pfeffer abschme-
200 g Vegavita Raucherlaxxs cken.
% Handvoll Basilikumblatter
30 g Vegavita Kaviar-Art 3. Tagliatelle abseihen, in die Pfanne geben und gut
Salz, schwarzer Pfeffer mit der Sauce vermengen. Einen Teil vom Raucherlaxxs
a. d. Mihle unter die Pasta heben.

4. Pasta anrichten und mit dem restlichen Raucher-
laxxs, Basilikum und Kaviarersatz garnieren.

Auf frischgekocht.at finden Sie
ein weiteres Rezept: Macht auch auf Brot,

Salaten oder einfach pur

. eine gute Figur. Frei von
Pflanzliche Konservierungsstoffen.

Himbeerschnitte
¥
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MIT JOYA

OVERNIGHT OATS

PROTEIN

Unser Joya Mandel Protein Drink verleiht den Overnight Oats {

einen nussigen Geschmack und eine Extraportion Protein!
Schnell, einfach und 100% pflanzlich - ein echter Genuss!

ZUTATEN:

50 g Haferflocken

150 ml Joya Mandel Protein Drink
2 TL Chia Samen

1 EL Ahornsirup

Y2 TL gemahlene Vanille

Y2 TL Zimt

Toppings: 2 TL Hanfsamen, 1 EL Tahin,
1 halbe Banane, 100 g gefrorene Beeren

SO GEHT'S:

1. Haferflocken, Joya Mandel Protein Drink, Chia Samen,
Vanille, Zimt und Ahornsirup griindlich verriihren.

2. Abdecken und tiber Nacht in den Kiihlschrank stellen.

3. Am nachsten Morgen die gefrorenen Beeren in einem
kleinen Topf erwarmen.

4. Die Protein Overnight Oats kraftig durchriihren und mit
den warmen Beeren und den (ibrigen Toppings garnieren
und genielBen.



UBERBACKENE
PFLANZLICHE
SCHINKEN-
FLECKERL

Pro Portion: 793 kcal | 27 g EW
87 g KH | 35 g Fett | 7,3 BE

Q.1

SCHINKENFLECKERL
360 g pflanzliche Fleckerl
150 g gelbe Zwiebeln
4 Knoblauchzehen
30 ml Olivendl + Ol fiir die Form
150 g Vegavita Prosciutto
20g Petersilienblatter
10 g getrockneter Majoran
1TL ganzer Kimmel
300 g Vegavita Kochcreme
30 g Vegavita Bio-Ei-Ersatz
20 g Semmelbrosel
Salz

4

Portionen

Y

* Gesamtzeit: ca. 55 Min.

SALAT
Salatherzen
Apfelessig
Kurbiskernol
Olivenol

Salz
Kristallzucker
Estragonsenf

180 g
30 ml
10 ml
10 ml
1 Msp.

1TL

109

VEGA
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Zubereitung

1. Fir die Schinkenflecker| das
Backrohr auf 190 °C (Umluft) vor-
heizen. Fleckerl in Salzwasser nach
Packungsanleitung bissfest kochen,
abseihen und gut abtropfen lassen.

2. Wahrenddessen Zwiebeln und
Knoblauch schélen, hacken und in
Ol weich braten.

3. Prosciutto klein schneiden, Pe-
tersilie hacken und beides zusam-
men mit Majoran und Kimmel zu
den abgetropften Fleckerln geben.
Kochcreme mit Ei-Ersatz verrithren
und unterheben.

4. Die Schinkenfleckerl in eine
eingedlte Auflaufform (25-30 cm @)

geben, mit Broseln bestreuen und
auf mittlerer Schiene ca. 40 Minu-
ten goldbraun Gberbacken.

5. Wahrenddessen den Salat in
mundgerechte Stlicke zerkleinern.
Essig, Kerndl, Olivendl, Salz, Zucker
und Senf in einem Schraubver-
schlussglas kraftig schitteln.

6. Salat marinieren und anrichten.
Schinkenfleckerl mit Salat servieren.

FRISCH GEKOCHT 139
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GENUSSVOLLE
PFLANZENPOWER °

Der Veganuary ist ein wunderbarer Anlass, um sich durch
die vielen plant-based Kostlichkeiten von Vegavita zu
kosten. Bei den zu 100 % pflanzlichen Produkten bleiben
garantiert keine Wiinsche offen!

JES — Vet A \
o5 08 IFLAATEH
Mol FILET-STOGKGHEN

\I" ITA T R, V0N LERUSHE
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Bio-Caprese-Genuss

Proscmtto

GENUSS

T LR

HAFER

EARISTA

skl
A,,r_;..amﬂ"

100g €1,69
90g €1,99
180g €2,99

3chmelzgenuss

Faschlertes

Fllet Stuckchen

B|o Gellermlttel

B|o E| Ersatz

BIO Cmsme Hafer
Hafer Barlsta Drlnk
B|0-CU|sme So;a

Kochcreme

KaV|ar Art

Raucherlaxxs

Preisanderungen vorbehalten.

=i

270 g €296
1609 €279
 18g €179

15g €0,89
'”'zoo:nfwé'loé
' 1fwé149
200mi €1,08
150 €099
100g  €3,99
1009 €299
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GENUSS
BILLA Lieblingsrezept

Mitarbeiter:innen
bitten zu Tisch

Michaela Sattler liebt Kraut und Strudel in jeder Variation.

Das folgende Rezept kocht die BILLA Mitarbeiterin fiir
Freund:innen und Familie daher besonders gern.

TEXT Sarah Satt

Steirischer Krautstrudel
Pro Portion: 568 kcal |19 g EW | 56 g KH | 28 g Fett | 4,7 BE

4

Portionen

L S 11

*Gesamtzeit: ca. 75 Min. exkl. Kiihlzeit

1kg WeiBkraut
1 gelbe Zwiebel
200 g geraucherter Speck
2 EL Bratol
1% EL Paprikapulver
1Schuss Essig (z.B. Apfelessig mit
Bliitenhonig)
% TL gemahlener Kimmel
etwas Butter
etwas Mehl
8 Strudelteigblatter
Salz, schwarzer Pfeffer
a.d. Mihle

142 FRISCH GEKOCHT

Zubereitung

1. Kraut vom Strunk befreien und
nudelig schneiden. Zwiebel schalen
und fein schneiden. Speck wurfeln.
Ol in einer Pfanne erhitzen, Zwiebel
und Speck darin anbraten. Paprika-
pulver dazugeben und mit Essig ab-
I6schen. Kraut hinzufligen und mit
Salz, Pfeffer und Kimmel wiirzen.
Kraut weich garen und vollstandig
auskuhlen lassen.

2. Backrohr auf 180-190°C (Umluft)
vorheizen. Butter schmelzen. Auf ei-
nem bemehlten groBen Tuch 4 Stru-
delteigblatter Gberlappend neben-
einander auflegen, mit Butter

WE

Michaela Sattler
Feinkost-Fachverkauferin bei
BILLA PLUS in Voitsberg,
seit 14 Jahren bei BILLA PLUS

Das magich an meinem
Aufgabenbereich besonders:
Ich liebe den Umgang mit den Produk-
ten und die Gestaltung der Vitrinen.

Mein aktuelles Lieblingsprodukt
aus unserem Sortiment:
Das Weif3kraut.

Darum stelle ich dieses
Rezept vor:
Das Gericht ist leicht zuzubereiten
und man kann dafiir fertigen
Strudelteig verwenden.

00

Zum Strudel serviere
ich einen Rahmdip
mit Knoblauch, Salz
und Schnittlauch.

b

bepinseln und 4 weitere Teigblatter
darauflegen. Die Krautmasse auf
dem unteren Drittel des Teigrecht-
ecks verteilen, Seitenrédnder ein-
schlagen und den Teig mithilfe des
Tuches einrollen. Strudel mit der
Naht nach unten auf ein mit Backpa-
pier ausgelegtes Backblech legen
(z.B. in Kurven oder als Schnecke).
Mit Butter bepinseln und auf mittle-
rer Schiene ca. 45 Minuten goldgelb
backen.

3. Strudel in Stiicke schneiden und
anrichten.

Fotos: Matthias Piket/Marian Inhouse-Agentur (Rezeptfoto), beigestellt; Foodstyling: Kevin llse; Setstyling: Florentine Knotzer



LAUBERN SIE IHRE EIGENE PIZZA
UND ERLEBEN SIE
DEN AUTHENTISCH ITALIENISCHEN GESCHMACK!

Gultig von 27.12.2024 bis 19.2.2025
Exklusiv fUr (0} Mitglieder

Bon
auchim
Online Shop
billa.at einlésbar.

Kaum ein anderes Produkt hat die italienische
Kiiche so gepraat wie die Tomate!
Seit iiber 168 Jahren liegt darin die Erfahrung ven -25% 49
CIRIO - authentisch italienisch - jeden Tag! MIT BON 1 00

CIRIO Pizzasauce
390g

P www.cirio1856.com

Giltig von 27.12.2024 bis 19.2.2025. Bon ist nur mit giltiger j Karte pro Kund:in einmalig einlé-
sbar. Nicht mit anderen Rabatten und Bons kombinierbar. Nicht in bar abldsbar. Solange der
Vorrat reicht. Nicht alle Artikel sind in allen Mérkten in ganz Osterreich erhaltlich. Gultig in
allen BILLA, BILLA PLUS und BILLA CORSO Markten und im BILLA Online Shop, ausgenommen:

’022335‘|039679H

BILLA stop&shop, BILLA Unterwegs, VIVA BILLA, BILLA NOW. 9



Wiirze von Welt

Kapern sind die Bliitenknospen von
Kaperngewichsen. Der Echte Kapern-
strauch kommt im Mittelmeerraum,
im nordlichen Afrika und Orient vor.
Aus vielen mediterranen Gerichten
sind Kapern nicht wegzudenken und
auch die Wiener Kiiche setzt darauf.

Herstellung

In roher Form sind Kapern bitter und
ungeniefibar. Nach der aufwendigen
Ernte werden sie deshalb in Salz oder
Essig eingelegt. Im Lauf der Fermen-
tation 16sen sich die Bitterstoffe in der
Lake und das typische Kapernaroma
bildet sich aus. AnschliefRend werden
die Kapern in grobem Salz, Olivendl
oder Essig haltbar gemacht. Werden
die Knospen nicht vor der Bliite geern-
tet, bilden sich daraus Kapselfriichte,
die sogenannten Kapernbeeren.

144  FRISCH GEKOCHT

WURZKUNDE

Geschmackssache

Kleine Knospen, gro3 im
Geschmack: In Salz, Essig
oder Ol konserviert geben
Kapern einer Vielzahl von

Gerichten pikanten Pfiff,

nicht nur in der
mediterranen Kliche.

TEXT Sarah Satt

So schmeckt’s

Kapern haben ein herb-wiirziges,
leicht blumiges Aroma und schmecken
wiirzig-siuerlich. Thren intensiven pi-
kanten Geschmack verdanken die un-
scheinbaren, knackigen Knospen Senf-
Olen und der Fettsdure Caprinsdure.

Sortenvertreter

Hochwertige Kapern erkennt man dar-
an, dass die Knospen geschlossen sind
und zum Einlegen hochqualitative Zu-
taten wie Meersalz oder natives Olivenol
verwendet wurden. Wahrend in Stideu-
ropa in erster Linie in Salz eingelegte
Kapern verbreitet sind, ist hierzulande
die Variante in Weinessig am géangigs-
ten. In Frankreich unterteilt man sie in
GrofRenklassen - die Kleinsten Exemp-
lare mit 4-7 mm Durchmesser gelten als
besonders edel, sie werden als Nonpa-
reilles (Unvergleichliche) bezeichnet.



Fotos: Stocksy, Adobe Stock, Shutterstock (2), Getty Images, PantherMedia (2), Mauritius Images, Marian Inhouse-Agentur (2)

Kiichentipps
Verarbeitung

Lagerung & Haltbarkeit
Angebrochene Kapernglaser
lassen sich mehrere Monate
im Kahlschrank aufbewahren.
Achten Sie darauf, dass die
Ubrigen Kapern stets mit Flis-
sigkeit bedeckt sind. Luftdicht
verschlossen sind Kapern na-
hezu unbegrenzt haltbar.

Beliebte Kombis mit Kapern
Fleisch: Nicht nur Vitello
tonnato, Ragout fin oder Ko-
nigsberger Klopse, auch Wie-
ner Klassiker wie Rindsroula-
den, Rostbraten und Beuschel
profitieren von Kapern.

Fisch: Frische Kapern und Ka-
pernsaucen verleihen Lachs-
tatar und Fischaufstrichen
ebenso wie Thunfischpasta
und gebratenen Fischfilets
eine aromatische Wiirze.

Tomaten: In einer Pasta alla
puttanesca oder Caponata
dirfen sie nicht fehlen, aber
auch im Tomatensalat, auf der
Bruschetta oder auf Pizza ma-
chen Kapern eine gute Figur.

Eier: Ob pochiert, hart ge-
kocht und gefillt, im Salat
oder in einer Sauce tartare
aus selbst gemachter Ma-
yonnaise - mit Kapern schme-
cken Eier noch besser.

Preisdnderungen vorbehalten.

GENUSS

Wiirzkunde

SCHON
GEWUSST?
Neben Knospen
und Beeren
sind auch die
Blatter des
Kapernstrauchs
eingelegt eine
Delikatesse.

Zwei
Kapern-
Produkte
aus dem
BILLA PLUS
Sortiment:

“"I"yv‘

Kochen und Verfeinern mit Kapern

Vor der Verwendung: In Essig eingelegte Kapern
eventuell unter Wasser abspilen und abtropfen
lassen. Salzkapern mindestens 1 Stunde oder Uber
Nacht wassern und das Wasser mehrmals aus-
wechseln. Bei Kapern in Olivendl das aromatische
Ol unbedingt mitverwenden.

In hitzebestandigem Ol frittiert ergeben Kapern
ein knusprig-wirziges Topping fir Salate, Vor-
speisen, Pasta und Co. Wichtig: davor gut trocken
tupfen.

Damit ihr Aroma erhalten bleibt, fligen Sie Kapern
Gerichten erst am Schluss hinzu.
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Il Conte di Roma Clever
Bio-Kapern Kapern
Preis: 65 g, € 2,19 Preis: 105 g, € 0,65
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FENCHELSALAT MIT KAPERN
UND JOGHURT

Pro Portion: 300 kcal |[11gEW |44 g KH | 8 g Fett | 3,7 BE

Der Salat passt sehr gut als Beilage zu
kurzgebratenem Fisch, zu Hendlfilet oder anderem Geflugel
sowie zu sautierten Pilzen.

146 FRISCH GEKOCHT

4

Portionen

v

21

2 Fenchelknollen
1 Bio-Zitrone (Abrieb und
Saft)
150 g griechisches Joghurt
3 EL Kapern
1 Baguette
1EL Olivendl
2 Handvoll Minzblatter
Salz, schwarzer Pfeffer
a. d. Miihle

Zubereitung

1. Fenchel in feine Scheiben hobeln
oder mit einem Messer sehr diinn
schneiden.

2. Zitronenabrieb und -saft mit dem
Joghurt verrihren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

3. Fenchel, Kapern und Joghurtma-
rinade vermischen.

4. Baguette in Scheiben schneiden
und in einer Pfanne in Ol anbraten.
Salat mit Baguette anrichten und
mit Minze und Pfeffer bestreuen.

¢00P Hac,

Wiirzig trifft Zitrus
Weil Kapern ohnehin
salzig schmecken, sollte
man nur vorsichtig
nachwdrzen. Mit Zitrone
harmonieren Kapern
besonders gut, weil sie
deren Saure
verstarken.



Fotos: Manuela Larissegger/Marian Inhouse-Agentur; Foodstyling: Kevin llse; Setstyling: Florentine Knotzer

2

Portionen

@

S

500 g kleine vorwiegend
festkochende Erdapfel
2 Lorbeerblatter
1Bund Petersilie
2 Schalotten
2 Knoblauchzehen
6-8 kleine frische oder
aufgetaute Schollenfilets
1 Bio-Zitrone
3 EL Butter
2 EL Kapern
Salz, schwarzer Pfeffer
a.d. Miihle

Zubereitung

1. Erdapfel ungeschalt mit Lorbeer
in Salzwasser kochen.

2. Wahrenddessen Petersilie fein
hacken. Schalotten halbieren. Knob-
lauch mit dem Handballen leicht an-
driicken. Schollenfilets kalt absp-
len, trocken tupfen, salzen und
pfeffern. Zitrone halbieren und in
Scheiben schneiden.

3. Erdapfel abseihen. 1 EL Butter
und die Halfte der Petersilie unter-
mischen. Warm halten.

4. 2 EL Butter in einer Pfanne zer-
lassen. Schollenfilets salzen und
pfeffern. Auf der Hautseite anbra-
ten, bis sie beinahe gar sind.

5. Schalotten, Knoblauch, Kapern,
Zitronenscheiben und die restliche
Petersilie in die Pfanne geben und
kurz mitbraten. Dabei den Fisch im-
mer wieder mit der Butter Gbergie-
Ben.

6. Schalotten und Knoblauch aus
der Pfanne nehmen. Scholle mit
Erdapfeln und Zitronenscheiben an-
richten und mit der Kapernbutter
UbergieBen.

GENUSS

Kochen mit Kapern

IN KAPERNBUTTER
GEBRATENE SCHOLLE

Pro Portion: 557 kcal | 52 g EW | 43 g KH | 18 g Fett | 3,9 BE

Die Scholle konnen Sie auch durch andere zarte, hellfleischige
Fische ersetzen, wie zum Beispiel Pangasius.
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RAUCHERSAIBLING

mit Rotwein-Apfelspalten
und Vogerlsalat

Pro Portion: 351 kcal | 16 g EW | 31 g KH
17 g Fett | 2,6 BE

QM

2 kleine rote Zwiebeln
50 ml Apfelessig
30g Kristallzucker f .L"'
50 ml trockener Rotwein Y
1 roter Apfel
100 g Réauchersaibling
30 ml Walnussol
100 g Vogerlsalat g
AP Salz, schwarq ffer a. d. Muhle

2

Portionen

-

°Gesamtzeit: ca. 45 Min.

‘!In

G hnelden ESSIg, Zucke
p elspal

Zuberei

“I
»
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GENUSS
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Wenn kein Bunsenbrenner zur
Hand ist, konnen Sie als stiBe Note
den Cottage Cheese auch
einfach mit etwas Honig oder
Ahornsirup betraufeln.

i



ROTE-RUBEN-RISOTTO

r mit Cottage Cheese und
A gegrilltem Salatherz

Pro Portion: 785 kcal | 31g EW | 63 g KH
43 g Fett | 5,3 BE

QM

1 gelbe Zwiebel i
2 vorgegarte Rote Rilben

50 g Butter 4'
100 g Risottoreis »

100 ml WeiBwein .-
300 ml warme Gemiisesuppe [ L
100 ml Rote-Riuben-Saft - »

)

* Gesamtzeit: ca. 40 Min.

Portionen

50 g geriebener Parmesan P :
1 Salatherz s J
= . '
1EL Olivendl Y f
150 g Cottage Cheese
1 g stal'lzucker




ERDBEER-MOUSSE

mit frischen Erdbeeren
und Minze

Pro Portion: 755 kcal | 8 g EW | 40 g KH

60 g Fett | 3,3 BE
@ Portionen 20 Min. ‘ I ﬁ ﬁ

150 g angetaute Erdbeeren
150 ml Schlagobers
150 g Mascarpone
50 g Staubzucker
1 sehr frisches Eiklar (GroBe M)
250 g frische Erdbeeren o
Minze zum Garnieren

Zubereitung

1. Angetaute Erdbeeren, Ob , Mascarpone,

Staubzucker und Eiklarsltld m Plrierstab

kraftig mixen. -
e

2. Die se dur eines Sieb treélcb%tn
und in einen Obersspender geben. Ein k-
apsel einschrauben und den Obersspen-

Q iftig

g
r o
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KIRSCH-KIR

Pro Glas: 246 kcal | 0g EW | 31g KH
0 g Fett | 17 g Alkohol

Ul 2| &I

6 Amarenakirschen
5 cl Kirschlikor
200 ml Rosé-Champagner oder Rosésekt

Zubereitung

1. Kirschen auf Kiichenpapier etwas abtrop-
fen lassen. Je 3 Kirschen auf CocktailspieBe
oder Zahnstocher stecken.

2. Kirschlikor auf Martiniglaser aufteilen, mit

Champagner oder Sekt auffillen und mit je
1 Kirschspiel3 garnieren.

Besonders
erfrischend
wird der Drink,
wenn Sie
einen Eiswdirfel
in jedes Glas
geben.

Weil Liebe durch den Magen
geht, finden Sie hier
viele weitere Rezepte zum
Verlieben:
frischgekocht.at/
zum-verlieben

ENTDECKE ALLES
FUR DEIN TIER

Eine grolte Auswahl an Futter & Zubehor
fUr dein Haustier findest du auf
zooroyal.at

ZooRoyal Produkte sind auch erhaltlich bei:

BILLA ¢ BILLATMH

* Der Gutscheincode "NK1-25" gilt bis einschlieRlich 28.02.2025 ab einem Mindesteinkaufswert von 49€ im
ZooRoyal Onlineshop und nur fiir Neukunden. Gilt nicht auf die ZooRoyal Schatzkiste, ja!, VET-Didten und Aquarien.
Der Gutschein ist einmal pro Benutzer und Bestellung einlgsbar. Nicht mit anderen Gutscheinen kombinierbar. Im
Falle einer Riicksendung erstatten wir den rabattierten Einkaufspreis des jeweiligen Artikels. Fir www.zooroyal.at
betragt der Mindestbestellwert 14€. Anderungen und Irrtéimer vorbehalten. Angebote giltig nur auf www.zooroyal.
at. ZooRoyal Petcare GmbH, Schanzenstr. 6-20, 51063 Koln, Deutschland
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Kiichenhelfer

MACHEN KOCHEN ZUM VERGNUGEN

Reiskocher

Auf den Punkt gegarter Reis ohne Umruhren und Anbrennen -
Reiskocher machen’s auf Knopfdruck maéglich.
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Text & Rezept: Sarah Satt; Fotos: StockFood, Getty Images, PantherMedia (2)

Wasser und Reis werden in einem
beschichteten Innenbehilter
schonend erhitzt, bis der Reis das
Wasser aufgenommen hat und gar
ist. Bei herkémmlichen Reisko-
chern wird die Temperatur iiber
ein Heizelement im Auf3enbehéilter
gesteuert. Bei sogenannten Induc-
tion-Heating-Modellen sorgt ein
Induktionsfeld mit Hitze von allen
Seiten fiir besonders gleichméfige
Garergebnisse. Micom-Reisko-
cher mit einem Mikrochip bieten
mehrere Hitzestufen und vorpro-
grammierte Modi fiir knusprigen
Reis, Congee, Suppen oder Kuchen,
die sich iiber das Display wéhlen
lassen. Kostspieliger sind Pressure-
Reiskocher - sie arbeiten dhnlich
wie Schnellkochtépfe mit hohem
Innendruck. Der Warmhaltemodus
gehort zur Standard-Ausstattung
eines Reiskochers, digitale Geréte
verfligen zusétzlich liber eine
Timerfunktion. Neben diversen
Reissorten lassen sich mit den
meisten Reiskochern auch Quinoa,
Hirse und Getreide zubereiten.
Einige Modelle haben auch
Dampfeinsitze zum gleichzeiti-
gen Garen von Fleisch, Fisch oder
Gemuiise.

Kleine Haushalte
kommen mit einer Fiillmenge von
0,6 Litern aus; fiir Familien emp-
fiehlt sich ein Innentopf mit
1-2 Litern.

Fiir Beilagenreis
sind Basis-Reiskocher ideal. Wer
zusatzlich dampfgaren und ba-
cken mochte, greift zu einem di-
gitalen Multifunktionsmodell mit
Zubehor.

Der Innentopf soll-
te leicht entnehmbar sein. Um die
Antihaftbeschichtung nicht zu
beschidigen, unbedingt von
Hand und nicht im Geschirrspii-
ler reinigen.

Gemiise-Pilaw mit Joghurtdip
Pro Portion: 527 kcal | 19 g EW | 80 g KH | 13 g Fett | 6,7 BE

4

%S Portionen Sg/%. ‘ Iﬁﬁ
300 g Basmatireis
1 gelbe Zwiebel
2 Knoblauchzehen
500 g Karfiol
1 gelber Paprika
% Zucchini
2 Karotten
400 g gehackte Tomaten (Dose)
450 ml Gemiisesuppe
2TL Currypulver
100 g tiefgekiihlte Erbsen
6 Korianderzweige
250 g Joghurt
1-2 EL Zitronensaft
% TL gemahlener Kreuzkiimmel
1EL Olivenol
40 g Cashewkerne
Salz

Zubereitung

1. Reis 2- bis 3-mal mit kaltem Was-
ser waschen und abtropfen lassen.
Zwiebel und Knoblauch schéalen und

fein hacken. Karfiol in Roschen zer-
teilen und klein schneiden. Paprika
und Zucchini fein wiirfeln. Karotten
schéalen und wirfeln.

2. Reis mit Tomaten, Suppe, Curry-
pulver und 1 TL Salz in einen Reisko-
cher geben. Geschnittenes Gemlise
und Erbsen in einen Dampfeinsatz
oder direkt zum Reis geben. Deckel
schlieBen und Kochprogramm
starten.

3. Wahrend der Reis gart, Koriander
fein hacken und ein paar Blatter
zum Garnieren beiseitelegen.
Joghurt mit Zitronensaft, Kreuzkiim-
mel, Salz und gehacktem Koriander
verriihren. Dip in Schalchen anrich-
ten und mit Ol und Korianderblt-
tern garnieren.

4. Cashewkerne grob hacken.
Reis und Gemise gut durchriihren
und abschmecken. Anrichten, mit
Cashewkernen bestreuen und mit
Joghurtdip servieren.
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FRISCH GEKOCHT
Kreuzwortrdtsel

Thre verspielte Seite

Ratseln und gewinnen Sie! Wir verlosen Gutscheine von BILLA!

Ange Sommer-
o café
Init. d. US- betre

Filmstars
Murphy

babylo-
nische
Gottheit
chem.
Element

iltestes
christ-
liches
Fest

Draht-
schlinge

Urkunde,
Nachweis

tiefste
Ménner-
stimm-
lage

englisch: X
(] vier

Haus-
halts-
plan

Verzie-
rung

privater
™v-
po Epoche Sender
0 (Abk.)
\J

Jesus*
im Islam

tibetan.
Bergvolk

nach-
komme

Familien-

Vakuum

Klopf-
festig-
keitsmaB
f. Benzin

Bretter

WIR VERLOSEN
10 BILLA GUT-
SCHEINE IM WERT
VON JE € 20,-

So sind Sie dabei: Senden Sie uns das
Losungswort per E-Mail oder Postkarte mit
dem Betreff , Kreuzwortrétsel“. Einsende-
schluss: 16.2.2025. Alle weiteren Infos zur
Teilnahme auf Seite 164! Das Ritsel finden
Sie auch im Internet auf: frischgekocht.at

Keller-

Krebs Fremd-

wortteil:

nicht
kurz

das
Unsterb- |

osterr.

Turnab-
zeichen

franz.:
nein

Init. des
Ecot

Sport- u.

schlecht

11

Abk.:
Akten-
zeichen

Init. des

US-Mimen

Hanks
Aktien-
markt

kurz fiir
Beatrix

tropische
Olpflanzen

Dickicht

So funktioniert’s:

Tragen Sie die Namen der Bio-
Produkte im Réatselraster ein. Die
Buchstaben bei den Zahlen 1 bis 14
ergeben die Losung. Nach Einsen-
deschluss finden Sie die Auflésung
des Ratsels auf: frischgekocht.at

9
|<7]
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Rétsel: Ratselonkel, Fotos: Julia Geiter/Marian Inhouse-Agentur (4),



Fotos: Marian Inhouse-Agentur

Eine (genuss-)volle Tasche

Wir verlosen eine prall gefullte BILLA Einkaufstasche im Wert von rund 50 Euro™.

Viel Gluck beim Mitspielen!

in nativem Bio-
Olivenol extra

mit Bio-

MITMACHEN
& GEWINNEN

i PRODUKTE 1 WERT vonN 50 EURO *

BILLA

Klrbiskernen
aus Osterreich

leichte Scharfe,
starker Geschw

Aber wissen' eh:
Nicht verlieren,
den Gutschein.

So sind Sie dabei: Senden Sie uns eine E-Mail oder eine Postkarte
M I T M A c H E N mit (Iiem ]I3etreff ,,IBILLA Tasche®.
U N D G EW I N N E N So machen Sie ganz schnell mit: Einfach den QR-Code rechts unten

. ) scannen und direkt iibers Handy am Gewinnspiel teilnehmen!
Wir verlosen eine

BILLA Meh rwegtasc he Einsendeschluss: 16.2.2025.

mit Produkten der Gewinnwert: €50,10*
BILLA Eigen marken! Alle weiteren Infos zur Teilnahme auf Seite 164!

*Laut Preiserhebung vom 13. November 2024 auf shop.billa.at.
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AS SEEN ON

TV

ORIGINAL |

M

MEDIASHOP

e ]
Clean Water

SPIN MOP




100t | LIVINGTON’

DAMPF

Gertiche, Bakterien v Sfe(] m TO u Ch

& Viren*

MIT EINEM HANDWISCH
ZU HYGIENISCHER
Inkl. Mehrwegpad SAUBERKEIT

aus saugfahiger Ergonomischer Dampfhandschuh

Mikrofaser flr porentiefe Reinigung

Ink_l. JUBILE . Temperaturfester Silikon-
Einweg-Hygienepad Handschuh fir flexibles
zB. fur den Arbeiten

® Sanitarbereich
Schnelles Aufheizen -

in 15 Sek. startklar

kompaktes
Design

= i

M S

T ————..——-.
— >
Umfangreiches Zubehor

' o

*getestet wurden Escherichia coli 8099, Staphylococcus aureus ATCC 6538, Bacillus subtilis var.niger ATCC
J 9372, Candida Albicans ATCC 10231, HIN1 Influenza Avirus (A/PR/8/34). Host cell: MDCK

PRODUKT-
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3 Bons in dieser Ausgabe flr die ganze Familie.
Gleich ausschneiden, einlésen und sparen!

i,

) Danone Fruchtzwerge
4009 (8 x 509)

Bon
auchim

Online Shop
billa.at einlésbar.

MIT BON AB 2 PACKUNGEN JE

1+1 1::

GRATIS
(1kg 310)

Gultig von 27.12.2024-24.1.2025

Danone Activia Joghurt
diverse Sorten

460g (4 x 115Q)

MIT BON AB 2 PACKUNGEN JE [iEs

1+1 1;’*‘*”"

GRATIS

Bon
auchim
Online Shop
billa.at einlésbar.

Code:
Joghurt

(1kg 2.91) m @ —
Giltig von 27.12.2024-24.1.2025

Danone Activia Drink
diverse Sorten

280ml

MIT BON AB 2 FLASCHEN JE @ @

1+ 0° = =
GRATIS A
(112.46) <2 A

Gultig von 2712.2024-1.2.2025




Produkt
des

Danone Fruchtzwerge
4009 (8 x509) PLUS GESUNDE \!':Enmmwﬁ'

GUltig von 2712.2024 bis 24.1.2025. Bon ist nur mit

gultiger j6 Karte pro Kunde bzw. Kundin einmalig

einlésbar. Nicht mit anderen Rabatten und Bons kom-

binierbar. Nicht in bar ablésbar. Solange der Vorrat

reicht. Nicht alle Artikel sind in allen Mérkten in ganz

Osterreich erhéitlich. Giltig bei BILLA, BILLA PLUS und

BILLA Corso Mdarkten sowie im BILLA Online Shop,
ausgenommen: BILLA Stop & Shop, BILLA Unterwegs,
VIVABILLA, BILLA NOW. 970223

43800

3472438

Danone Activia Joghurt
diverse Sorten PLUS

460g (4 x 1150)

GUltig von 2712.2024 bis 24.1.2025. Bon ist nur mit
gultiger j6 Karte pro Kunde bzw. Kundin einmalig
einlésbar. Nicht mit anderen Rabatten und Bons kom-
binierbar. Nicht in bar ablésbar. Solange der Vorrat

reicht. Nicht alle Artikel sind in allen Mérkten in ganz
Osterreich erhdltlich. GUltig bei BILLA, BILLA PLUS 1 69
und BILLA Corso Mdrkten sowie im BILLA Online Shop, + 1 O
ausgenommen: BILLA Stop & Shop, BILLA Unterwegs,

VIVABILLA, BILLANOW. 910223371504083 GRATIS P o

(112.46)

Danone Activia Drink
diverse Sorten PLUS

280ml BIllA

GUltig von 2712.2024 bis 1.2.2025. Bon ist nur mit
gultiger j6 Karte pro Kunde bzw. Kundin einmalig ONLI N E
einlésbar. Nicht mit anderen Rabatten und Bons kom- SHOP

binierbar. Nicht in bar ablésbar. Solange der Vorrat
reicht. Nicht alle Artikel sind in allen Mérkten in ganz L
Osterreich erhdltlich. Gultig bei BILLA, BILLA PLUS und
BILLA Corso Mdrkten, ausgenommen: BILLA Online
3

Shop, BILLA Stop & Shop, BILLA Unterwegs, VIVA
BILLA, BILLANOW. 97022

Auch erhdaltlich im

Fotos: Adobe Stock, Marian Inhouse-Agentur
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3 Bons in dieser Ausgabe flr die ganze Familie.
Gleich ausschneiden, einlosen und sparen!

Mavutner Markhof
Sirup+ Muskelfreund

0,71

-25%

MIT BON

2

3

(11427
Gultig von 20.1.-2.2.2025

Mautner Markhof
Sirup+ Nervenkraft

0,71

-25%

MIT BON

2

3

(114.27)
Giltig von 20.1.-2.2.2025

Mautner Markhof
Sirup+ Immunbooster

071

o 29
-25% 2
MIT BON -
(114.27)
Gultig von 20.1.-2.2.2025

Bon

auchim
Online Shop
billa.at einlésbar.
Code:
Nerven
-
Lt
s Bon
auchim
Online Shop
billa.at einlésbar.
Code:

Immun



Produkt
des
Monats

Mautner Markhof
Sirup+ Muskelfreund PLUS

071

GUltig von 20.1. bis 2.2.2025. Bon ist nur mit gultiger
j6 Karte pro Kunde bzw. Kundin einmalig einlésbar.
Nicht mit anderen Rabatten und Bons kombinier-
bar. Nicht in bar ablésbar. Solange der Vorrat reicht.

Nicht alle Artikel sind in allen Mdrkten in ganz Os-

terreich erhdiltlich. Gultig bei BILLA, BILLA PLUS und | | ‘ ‘

BILLA Corso Mdrkten, ausgenommen: BILLA Online

Shop, BILLA Stop & Shop, BILLA Unterwegs, MAUTNER

VIVABILLA, BILLA NOW. 9%022333"6 74735 MARKHOF

1841

M.autner Markhof /) ;, < | MUSKELFREUND

Sirup+ Nervenkraft PLUS .

07 W s ZITRONE - 0% ZUCKER
’ M

Gultig von 20.1. bis 2.2.2025. Bon ist nur mit gultiger ty Tt -

j6 Karte pro Kunde bzw. Kundin einmalig einlésbar.

Nicht mit anderen Rabatten und Bons kombinier-

bar. Nicht in bar ablésbar. Solange der Vorrat reicht.

Nicht alle Artikel sind in allen Mdrkten in ganz Os-

terreich erhdiltlich. Gultig bei BILLA PLUS Mdarkten,
ausgenommen: BILLA, BILLA Corso, BILLA Online

Shop BILLA Stop & Shop, BILLA Unterwegs, VIVA

BILLA, BILLA NOW. 970223

Mavutner Markhof ‘ \ iy
Sirup+ Immunbooster a 1

PLUS

071 -25% ) 299

=
=
=
@
o
=
@
)
5
o

Gultig von 20.1. bis 2.2.2025. Bon ist nur mit gultiger MIT BON
j6 Karte pro Kunde bzw. Kundin einmalig einlésbar.

Nicht mit anderen Rabatten und Bons kombi-

nierbar. Nicht in bar ablésbar. Solange der Vorrat

reicht. Nicht alle Artikel sind in allen Méarkten in ganz

Osterreich erhdéltlich. Giltig bei BILLA, BILLA PLUS

und BILLA Corso Mdrkten sowie im BILLA Online

Shop, ausgenommen: BILLA Stop & Shop, BILLA

Unterwegs, VIVA BILLA, BILLA NOW. 9 7022335703971

Fotos: Adobe Stock,

357039716

y



REZEPTREGISTER - JANNER & FEBRUAR 2025
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FLEISCH

38 Backofen-Leberkise mit
Brokkoli und Erdapfelptree

27 Berner Wiirstel de luxe mit
Honig-Gurkerl-Relish und
Triffelpommes

90 Buffalo Chicken Wings mit
Jalapeno-Kase-Nachos

11  Egg Drop Sandwich

57  Erbsenreissuppe mit Hend|
und wachsweichem Ei

69 Glasierte Hendlbrust mit
Spinat und Ofentomaten

73 Jagerpfanne mit Walnuss-
Spinat-Gnocchi

83  Provenzalisches Buchweizen-
risotto

55  Risibisi mit Tomatensalat

58 Risibisi-Auflauf alla Caprese

n Schopfsteak mit Winter-
Ratatouille

142 Steirischer Krautstrudel

65  Surschnitzel-Hendl-Rouladen
nach Saltimbocca-Art

FLEISCH & FISCH

67  Hendl-Kokos-Curry mit SiB-
kartoffeln und Mango

56  Risibisi-Thunfisch-Kroketten
mit Zitronendip

FLEISCH / VEGETARISCH

33  Pizzaschnitten

FISCH / MEERESFRUCHTE

147 InKapernbutter gebratene
Scholle

38 Lachsforellen-Zucchini-
Strudel mit Zitronenrahm

85  Pastamit Garnelen

150 Réuchersaibling mit Rotwein-
Apfelspalten und Vogerlsalat

*Enthalt Kdse mit tierischem Lab.

FLEISCHLOS *

153

31

Rote-Riiben-Risotto mit Cottage
Cheese und gegrilltem Salatherz
Spinatnockerl mit brauner Butter
und Parmesan

VEGETARISCH

38  Birnen-Schimmelkise-Pizza mit
Blattsalat

109 Easy Cilbir - Turkische Eier mit
Joghurt

146 Fenchelsalat mit Kapern und
Joghurt

107 Frischkéase-Friihstiicksmuffins

159 Gemiise-Pilaw mit Joghurtdip

91 Griechischer Spinatreis mit
Tomaten und Feta

39 Knoblauchchampignons mit
Stampferdapfeln

1 Kiurbisallerlei mit Belugalinsen

81 Quinoasalat mit vielen Vitaminen

PFLANZLICH

133 Champignon-Rahmgeschnet-
zeltes mit Karottenreis

19 Goldenes Dressing

87  Kichererbsen-SiiBkartoffel-
Curry mit iglo Ideenkiiche
Protein Kick

135 Pflanzliche Butterschnitzel mit
Erdapfelplree

25 Pflanzliche Gulaschsuppe

90 Pflanzlicher Cheeseburger mit
Pulled BBQ und Coleslaw

137 Réucherlaxxs-Tagliatelle

21 Sesamknéckebrot

139 Uberbackene pflanzliche

Schinkenfleckerl

PFLANZLICH & SUSS

103 Griine Smoothie-Bowl mit
Leinsamen

97 Haferflocken-Tarte mit
Hafergurt-Heidelbeer-Swirl

131 Pflanzlicher Zitronen-Mohn-
Kuchen

SUSSES

39  Apfel im Blatterteigrock mit
Vanilleeis

46  Churros mit Karamellcreme

154 Erdbeer-Mousse mit frischen
Erdbeeren und Minze

45  Gelee-Krapfen

29  Glutenfreier Kaiserschmarren
mit Rumrosinen und Karamell-
Apfelmus

49  Krapfen aus dem Ofen mit
Zitronen-Ricotta-Flle

51 Pistaziendonuts mit Rosen-
wasserglasur

105 Pistazien-Topfen-Croissants

91 Topfenknédel mit Himbeerroster
und Kokoschips

GETRANKE

157 Kirsch-Kir

§ frischgekocht.at g

Auf frischgekocht.at finden Sie
weitere kostliche Rezepte,
Trends rund ums Kochen und
viele Tipps und Tricks!
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So ein Kase!

Von Cordon bleu bis Burger:

Wir prasentieren kostliche Kombina-
tionen aus Fleisch und Kése.

VORSCHAU

FRISCH
GEKOCHT

Die neue Ausgabe erhalten
Sie ab 20. Februar bei BILLA
und BILLA PLUS!

Lammfleisch hat Saison

Ostern ist die ideale Zeit fir Lamm-
gerichte. Natirlich am besten mit
Bio-Fleisch, wie in unseren Rezepten.

170 FRISCH GEKOCHT

-— o

PLUS

‘ Infos & Tipps rund
um die Themen
Regionalitat, Familie,
Nachhaltigkeit und

Genuss!

~®  Ostern wird ein Genuss
¢ Das Schonste am Osterfest -
neben der Eiersuche: natdrlich

~ ein genussvoller Osterbrunch!

Alles aus Schokolade

Die Rezepte aus Kirsten Tibballs’
neuem Kochbuch sind jede Schoko-
slinde wert - versprochen!

Easy Bio-Kiiche fiir jeden Tag
Im Familienalltag vollwertig essen,
ganz ohne Stress: Wir zeigen, wie
einfach das klappt!

Fotos: StockFood (4), DK Verlag/Armelle Habib
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Entdecken Sie auf frischgekocht.at eine grof3e Vielfalt an VOLLER LEBEN.
késtlichen Rezepten und alles Wissenswerte rund ums Kochen.
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