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IABENTEUER
RUNDREISE

MEHR VON DER WELT

lhre Leistungen

inkl. Ausfl ket
:nw V. zsz‘:lggipu € ¢ Flug mit Austrian Airlines (Economy)
SR nach Stockholm und zuriick .
e Transfers und Rundreise im Reisebus =~ etz @ 4
e 7 N&chte mit Frohstick Y
e 4 Stadtrundfahrten (Stockholm, =
Goteborg, Malmé und Kopenhagen), s
Ausflug Grénna, Gamla Linkdping o
Termine/Preise 2026 p.P.in € STO00005
Abflughafen: Wien 7 Néchte
11.5.,17.8. 1.049.—
Stockholm 8.6.,6.7,20.7,3.8. 1149.—
226. 1199.—

Powered by TRANSAIR. Zuschl&ge pro Person/Aufenthalt: Einzelzimmer € 320.—,

7 Nachte/N F & Flug p P. Ob = 1 ° 04 9. L Halbpension € 336.—, Bootsfahrt Sydkoster € 19.—. Mindestteilnehmer: 20 Personen.

Details unter www.billareisen.at/STO00005

PORTUGAL = GALICIEN rundreise Oy

lhre Leistungen E i
e Flug mit Austrian Airlines/SWISS (Economy, Er
tlw. Umsteigeverbindung)

nach Porto und zurick Yop Finsterre._ A Corufa
¢ Transfers und Rundreise im Reisebus Santiago de !
e . Compostela Spanien
¢ 7 Ndchte in 4-Sterne-Hotels e

Povoa de Varzim Guimaraes
Porto }—® amarante

(Landeskategorie) mit FrUhstick
e Schifffahrt auf dem Douro u.v.m.

Termine/Preise 2026 p.P. in € OP0O00020
Abflughafen: Wien 7 Néchte
-— 75. 1.399.—
Porto % 18.6. 1.599.—
28.5. 1.649.—

Powered by TRANSAIR. Zuschl&ge pro Person/Aufenthalt: Einzelzimmer € 300.— (7.5.2026)

7 Nachte / NF & Flug p. P.ab € 1 ° 3 9 9 ° L bzw. € 380.— (28.5. & 18.6.2026), Halbpension (6x Abendessen) € 96.—.

Mindestteilnehmer 15 Personen. Details unter www.billareisen.at/OPO00020

Buchbar von 24.12.2025 bis 18.2.2026

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 Geschdaftsbedingungen der DERTOUR Austria GmbH. Als Anzahlung werden 20% des Arrangementpreises plus Prémie einer allfélligen Reiseversicherung innerhalb von 10 Tagen nach Erhalt der Bestétigung
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 Verfigbarkeit 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, Kratochwijlestrafe 4, Tel.: 01/317 25 00, E-Mail: prv@europaeische.at, anzumelden.



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

FANZONE
Wir freuen uns, von Ihnen zu lesen!

KUCHENHACK VON LENA E.

Bei Teigen mit Essloffel-/Teeloffel-
Angaben mit dem jeweiligen Loffel
eine Mulde ins Mehl driicken und
in diese jeweils die Zutat einfillen.
So macht man den Lo6ffel nicht
schmutzig und kann ihn mehrmals
fur trockene wie auch feuchte
Zutaten verwenden, ohne dass
diese am Loffel kleben bleiben.

EINSENDUNG VOM TEAM DER
LEBENSHILFE IN VOCKLABRUCK

No-bake-Pistazien-
Cheesecake

Aus der FRISCH GEKOCHT-
Ausgabe Oktober 2025 haben
wir den ,,No-bake-Pistazien-
Cheesecake® nachgemacht und
er ist so super gelungen, dass
kein Stiick {ibrig geblieben ist.

EINSENDUNG VON VIVIEN A.

Palatschinken-
torte mit Brie und
Rucola

Palatschinken kennen wir klas-
sisch gewickelt oder gerollt, als
sliBe oder deftige Variante. In der
FRISCH GEKOCHT-Oktober-Aus-
gabe als Torte handelt es sich um
ein Rezept ,reloaded”. Es ist per-
fekt, geschmacklich ein Traum
mit Brie und, wenn man Rucola
so wie ich mag, ein Hammer!

Die Rezepte zu den Einsendungen unserer
Community finden Sie unter billa.at/

GEWINNEN SIE
BILLA GUTSCHEINE

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

no-bake-pistazien-cheesecake und billa.at/
palatschinkentorte-mit-brie-und-rucola

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:
,Fanzone". Einsendeschluss: 15.2.2026. Bei
Auslosung wird Ihre Einsendung im Heft
sowie auf billa.at veroffentlicht. Alle weiteren
Infos zur Teilnahme auf Seite 172!

FRISCH GEKOCHT
Leser:innenpost

Besuchen Sie
uns online!
Und holen Sie sich
viele weitere
Rezeptideen auf
billa.at/rezepte

Sie haben Fragen
und Anregungen

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

facebook.com/billa
youtube.com/billa
x.com/billa_at
instagram.com/billa_at
pinterest.com/frischgekocht
tiktok.com/@billa_at

BILLA

ONLINE
SHOP

I

FRISCH GEKOCHT 9




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

HINECRAE]
i

Y

T
-

Radlberger
Minecraft Das Er-
frischungsgetrank
vereint den Durst-
|6scher aus der
Kindheit und die
Abenteuer des
beliebten Video-
spiels mit einer
fruchtigen Kombi
aus Apfel, Traube
und Melone.

Preis: 0,331, € 1,29

Y

BILLA immer
gut Snackini
Perfekt fur die
Jause, als Snack
zum Teilen und
Mitnehmen: Die
Snackwirstchen
mit 100 % Oster-
reichischem
Fleisch sind mild
gerduchert und
einzeln verpackt.
Preis: 125 g, € 3,99

10 FRISCH GEKOCHT

Aus 100 % Bio-Hartweizen in

BILLA Bio
Kritharaki* Die
reisférmige Pasta
ist eine Spezialitat
aus der griechi-
schen Kiiche und
kostlich als
Suppeneinlage,
als Beilage zu
Fleisch und Fisch
oder in Salaten
und Auflaufen. **
Preis: 500 g, € 1,99

Griechenland hergestellt. =
Dggre
DR
o .
— “'ﬁ'm

Vegavita Bur-
ger Patties* Die
perfekte Burger-
Alternative fir be-
wussten Genuss!
Die tiefgekihlten
Laibchen aus
Sojaprotein sind
frei von Palmal,
Geschmacksver-

starkern und Farb-

stoffzusatzen. **
Preis: 230 g, € 3,69

ge
A =

"ﬁ‘g‘r‘rriﬂcaﬂ-ﬁ'
A 4

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

BILLA
ONLINE

SHOP

=¥

new!

o il

ERRPY

e

vrros-¥,

No6m Pro Skyr
Vanille oder Erd-
beere Vereint
vollmundigen
Skyr mit Erdbeer-
oder Vanillege-
schmack und lie-
fert 45 g Protein
pro Becher - ideal
als Fruhstlck,
Snack oder nach
dem Workout.
Preis: 400 g, € 1,99

'
neh‘f

Bringt Street-
food-Vibes ins
Eisregal!

Ben & Jerry's
Churrifically
Churros-y Cremi-
ges Karamell-Eis
trifft auf Sweet-
Cream-Eis, Keks-
sticke mit Chur-
ros-Geschmack,
knusprige Zimt-
Zucker-Stlckchen
und dunkle
Schokosauce.
Preis: 465 ml, € 6,99

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



Fotos: Marian Inhouse-Agentur (10), Hersteller (7)

FRISCH GEKOCHT
Neu bei BILLA & BILLA PLUS

PLUS

Neues fiir Feinschmecker:innen.
Genussvolle Produkte, frisch eingetroffen bei BILLA PLUS.

Sorgt flr ein /—\

0,0 geschmackliches High- =
ANZUCH light auf jedem Teller! r'_l .

Br A

randner’s Salziourger

[T ._I |
wooei 8

Frei von Konser-
vierungsstoffen und
Geschmacksverstarkern.

L | TWETSCHEEN
' KMGDEL

2 )

Wagner Air- Innocent Shots
fryer Snack Sa- Bauch Balance

lami Pizza fir die
HeiBluftfritteuse,
mit Mozzarella-
Edamer-Mix und

mit lebenden Kul-
turen, Kalzium und
Apfelessig. Wake
up mit Koffein,

Omis Schman- Hagn Gelber Stips Hell Das Brandner's Mini-Salami- Vitamin B12 und
kerl von BILLA Muskateller Bier von Kabaret-  Salzburger Scheiben. Guarana.
Mohnnudeln mit 2025 Ein WeiB- tist Thomas Stip- Chutneys* Preis: 1959, €2,79  Preis: 80 ml, € 2,49

Apfelmus Zarte wein mit blumigen sits: ein handwerk- Ideal zu Fleisch
Schupfnudeln, in  Muskateller-Aro- lich gebrautes, und Kése: die BILLA immer Haubis Bio-
Mohnzucker ge- men in der Nase, helles Lager mit fruchtig-wirzigen gut Zwetschken- Einkornbrot Die

wiélzt, serviert mit  am Gaumen pra- knédel Aus flau-

fruchtigem Apfel-
mus - ein Klassi-
ker aus Omis
Kiche, schnell
zubereitet.

Preis: 330 g, € 3,99

sentiert sich eine
glasklare Frucht
nach Holunder-
blaten und reifen

Preis: 0,751, € 8,99  Preis: 0,331, €1,49

4,8%vol. Herrlich  Chutney-Kompo-
stffig, mild und
erfrischend - ein
Bier fiir gesellige
Momente. Zisch

sitionen Preisel-
beer Hagebutte
Cumberland Style
und Himbeer
Feige Thymian.**
Preis: 200 g, € 4,99

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

migem Topfen-
teig, mit ganzen
Zwetschken ohne
Kern, hergestellt
in Osterreich. **
Preis: 630 g, € 5,69

nussigen Aromen
der Sortenraritat
Urkorn werden
mit Sesam und
Amaranth perfekt
abgerundet.

Preis: 600 g, € 3,79

FRISCH GEKOCHT 11
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FRISCH GEKOCHT

I m me r Frische Trends bei BILLA

UP TO DATE

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

INNOVATION

o =
voller Pilzpower a | e

Herzhafter Umami-Geschmack und jede Menge
Protein: Mushroots bietet rein pflanzliche
Produkte auf Basis von Pilzen und ganz ohne
kiinstliche Aromen und Geschmacksverstarker,
bei denen saftig-aromatischer Genuss im
Vordergrund steht.

Mushroots Pilz-Hack, Pilz-Patties, Pilz-
Billchen Classic und Mediterraner Art*

/ Vegavita Fabeljau
Filet Fisch-Art
Preis: Pilz-Hack: 180 g, € 3,69 Preis: 110 g, € 3,99

Pilz-Patties: 170 g, € 3,69
Pilz-Billchen: 165 g, € 3,69 Der neue Fabeljau von
Vegavita basiert auf Pilzmycel

ﬁﬂ; ‘..-1@(( 4 - einem natulrlichen Netzwerk

aus Pilzfaden, das durch
PllZ‘BaHChen Fermentation zu einem
. Classic
/——\_‘ Diese innovative Proteinquelle

zarten, faserigen Filet wird.
sorgt fur die authentische
Fischtextur und fur den un-
verwechselbaren Geschmack
des Filets Fisch-Art. Algendl
mit Omega-3-Fettsauren,
Ballaststoffe sowie die Vita-
mine B6, B12 und Folséure
runden die vollwertige Zuta-

tenliste ab. Fur besten pflanz-
lichen Genuss.

ﬁ; jli’(z
Pilz-Patties

tt k, Eva Strateva/Marian Inhouse-Agentur, Marian Inhouse-Agentur
®
\.

Fotos: Hersteller (6),

Preisdnderungen vorbehalten.
*Diese Produkte sind ab Mitte Janner 2026 erhaltlich. FRISCH GEKOCHT 13



- IDEENKUCHE

im Janner & Februar

Das neue Jahr kann beginnen - wir sind bereit fur viele frische,
nachhaltige und gesunde Ideen.

FAMILIE
Regional,
saisonal

Voll guter Vorsatze starten wir ins

neue Jahr - und wollen auch da-
rauf schauen, woher unser Obst
und Gemdise stammt. Je saiso-
naler und regionaler, desto bes-
ser fur die Umwelt. Der BILLA
Saisonkalender zeigt auf einen
Blick, was bei uns gerade frisch
oder lagerfahig zur Verfligung
steht, und ist auBerdem die bes-
te Inspirationsquelle. Zu finden
auf: billa.at/saisonkalender

FAMILIE
Keller richtig liiften

Im Winter sollten Kellerrau-
me gut gellftet werden,
um Schimmel zu verhin-
dern - am besten, sobald

es im Keller warmer ist als
drauB3en. Als Faustregel
gilt: den Keller taglich fur
etwa 5-10 Minuten stoB3-
|Gften. Dauerkippen ver-
meiden, damit der Keller
nicht zu stark auskhlt!

14 FRISCH GEKOCHT
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NATUR
Besser streuen

Salz ist ein beliebtes Mittel
gegen vereiste Wege: Es
senkt den Gefrierpunkt von
Wasser, verhindert so die Eis-
bildung und bringt vorhande-
nes Eis zum Schmelzen. Doch
es ist nicht harmlos fir die
Umwelt - es verandert etwa
den pH-Wert des Bodens und
ist schadlich fur Pfoten von
Haustieren. Nachhaltige Alter-
nativen sind etwa Sand, Splitt,
Lavagranulat oder auch feine
Holzspéne, die wieder ein-
gesammelt werden kénnen.

(]
@ BLUHENDES
@'Y sTERREICH

GO GREEN MIT
Blithendes Osterreich*

Weniger ist mehr
Lichterketten konnen in der
dunklen Jahreszeit stim-
mungsvolles Licht verbreiten.
Dieses kinstliche Licht kann
aber Tiere stéren und Insekten
schaden. Weniger, gezieltes
Licht verhindert Lichtver-
schmutzung, schiitzt so Natur
und Mensch und spart
Energie. Mehr Infos dazu:
bluehendesoesterreich.at
(Suchbegriff: Beleuchtung)

*Die BILLA gemeinniitzige Privatstiftung ,Blithendes Osterreich” unterstiitzt Projekte zur
Erhaltung naturnaher Lebensraume und zur Férderung der Artenvielfalt.



FRISCH GEKOCHT
Lust auf Jinner & Februar

SIE
BRAUCHEN:
Eierkarton,
Schere und/
oder Messer,
Farben (Acryl-
oder Wasser-
farben) und
Pinsel, Gummi-
band. Zum
Verzieren: Kleb-
stoff, Federn,
Glitzer, Wolle ...

Text: Ursel Nendzig; Fotos: Marian Inhouse-Agentur (3), Getty Images (2), Adobe Stock (4), Shutterstock (4), Astrid Algermissen/creativlive.at (DIY)

Kinder-Faschingsmasken

Die Faschingsparty kann steigen!
Mit ein paar Handgriffen und
etwas Fantasie werden aus alten
Eierkartons lustige Masken.

1. Aus dem Eierkarton die
gewlinschte Maskenform aus-
schneiden. Fir eine einfache
Augenmaske beispielsweise zwei
zusammenhangende Eierbecher
wahlen, fir eine Nasenmaske
einen einzelnen Becher oder den
dazwischenliegenden Trenner
verwenden.

2. Gdf. vorsichtig zwei Augen-
I6cher in die Maske schneiden.

3. Nun wird es bunt: Die Maske
wird nach Belieben und je nach-
dem, was sie darstellen soll,
eingefarbt. Acryl- oder Wasser-
farbe gut trocknen lassen.
Danach kann die Maske mit-
hilfe von Klebstoff mit Federn,
Glitzersteinchen, Wollresten etc.
verziert werden.

4. An den beiden Seiten je ein
kleines Loch in den Karton ste-
chen oder schneiden, ein Gum-
miband durchfadeln und gut
verknoten (die Ldnge am besten
durch Aufprobieren ermitteln,
damit die Maske optimal sitzt).

LEBEN

Pflanzlich ins neue Jahr

Seit einigen Jahren gibt es den
Veganuary - eine Initiative, die uns dazu
ermutigt, im Monat Januar die volle
Bandbreite pflanzlicher Erndhrung
auszukosten. Wie aber anfangen?
Am besten mit kleinen Schritten, wie
etwa die Kuhmilch durch einen Drink
auf Pflanzenbasis zu ersetzen. Noch
mehr Tipps hat die Vegane Gesellschaft
Osterreich auf Lager: vegan.at

ENERGIE

16g EIWEISS

4g BALLASTSTOFFE
13 VITAMINE

13 MINERALSTOFFE
HOCHKALORISCH

ALLINNUTRITION.COM
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mankerl von BILLA

Jetztim Kuhlregal bet:

BILLA BILLATH

1t ADEG

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



Foto: Stocksy

FAMILIE

Gemeinsam geniefien

FAMILIE

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

MEAL PREP MIT
FLEISCH
Was Herzhaftes fur
die Pause

SUPPENSAISON
Cremig oder klar -
Suppen schmecken
an Wintertagen gleich
noch besser!

LET'S PARTY!

SuRe und pikante

Snacks, die Spal3
machen

-

FRISCH GEKOCHT 17
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Fotos: Beatrice Hofbauer/Marian Inhouse-Agentur (Rezeptfoto), Marian Inhouse-Agentur (Produktfoto), Adobe Stock, BILLA AG; Foodstyling: Kevin llse; Setstyling: Florentine Knotzer

Das mache
ich aus

Gemusewok
mit NUssen und
Jasminreis

Pro Portion: 840 kcal | 24 g EW
81gKH |44 g Fett| 6,7 BE

4,1 5 1M

Portionen
300 g Jasminreis
200 g Nusskern-Mix ungesalzen
5 EL Sojasauce
1 rote Zwiebel
3 EL Erdnussbutter
3 EL siiBe Chilisauce
3 EL Rapsol
700 g tiefgekiihltes BILLA immer
gut Wok Gemdiise natur*
1Bund Koriander
1 Limette
Salz und Pfeffer

Zubereitung

1. Reis nach Packungsanleitung zu-
bereiten.

2. Inzwischen Niisse ohne Ol kurz
anrosten, bis sie leicht Farbe anneh-
men. Mit 1 EL Sojasauce betraufeln
und kurz durchschwenken. Auf ei-
nem Teller beiseitestellen.

3. Zwiebel schéalen und in Spalten
schneiden. Erdnussbutter, Chili-
sauce, 4 EL Sojasauce und 50 ml
Wasser glatt riihren.

4. Einen Wok stark erhitzen, Rapsal
hineingeben und das Wokgemise
darin bei hoher Hitze unter haufi-
gem Rihren 5-6 Min. sautieren, bis
es durchgewarmt und noch leicht
bissfest ist.

FAMILIE

BILLA immer gut im Jdnner & Februar

BILLA immer gut

Wok Gemiise natur *

Preis: 700 g, € 2,79

MARIAS TIPP:
Flir Wokgerichte im
Handumdrehen:

Die TiefkiihImischung aus
geschnittenem, blanchier-
tem Gemuise und Pilzen
macht asiatische Nudel-
und Reispfannen komplett.

5. Sauce unterriihren und ca. 1 Min.
einkochen lassen, bis sie das Gemii-
se umhdllt. Zwiebelspalten und
Nusse unterheben und kurz durch-
schwenken, salzen und pfeffern.

6. Gemuse und Reis anrichten, mit
Koriander bestreuen, Limettenspal-
ten dazureichen.

Preisanderungen vorbehalten. * Unter der Telefonnummer 0800 828 700 erfahren Sie,

ob Ihr Markt dieses Produkt fhrt.
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Hallo Kids! Mit Bella und Ben geht's
in ein neues Jahr voll bunter Rezepte
und Kochabenteuer! Seid ihr dabei?

- .
»

Das brauchst du:

ohne Schale ca. 410 g)
O 1groBe Karotte
O 100 g Kirschtomaten
O 50 g gesalzene Erdnisse
O 1Knoblauchzehe
O 1 Limette (Saft)
O 4 EL Fischsauce
O 1EL brauner Rohrzucker
O 2 Zweige Koriander

Fotos: Elke Gebeshuber/Marian Inhouse-Agentur; lllustrationen: Laura Bednarski

O 1-2 Kohlrabi (500 g mit Schale,

KOHLRABI-SALAT mif Endniisse
@ 4 Portionen @ 30 Minuten@ kalt

Pro Portion: 151 kcal, 6 g EW, 15 g KH, 7 g Fett, 1,3 BE

Und so geht’s:

Schale den Kohlrabi und die
Karotte mit einem Sparschaler.
Schneide beides in feine
Streifen. Wasche die Kirsch-
tomaten in einem Sieb unter
kaltem Wasser. Halbiere sie
mit einem Messer.

Hacke die ErdnUsse grob.
Schale den Knoblauch und
presse ihn.

DAS AKTUELLE KIDS
IN DEINEM
BILLA & BILLA PLUS

Presse den Saft der Limette
aus.

Vermenge Kohlrabi, Karotten,
Kirschtomaten, Fischsauce,
Limettensaft und Rohrzucker
gut miteinander.

Wasche den Koriander. Richte
den Salat an, garniere ihn mit
Korianderblattchen und streue
ErdnUsse darUber.
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FRISCHFLEISCH

HENDL - PUTE - SCHWEIN
ENTE - GANS - LAMM
RIND - KALB - WILD

NUR BEI*

BILLA

BILLAT™S

- %in Bezug auf vergleichbare Marktteilnehmer

AR T L WAL o P41 Fage b

BILLA.AT/FRISCHFLEISCH

OSTERREICHISCHES FRISCHFLEISCH .

GENIESSEN

VOLLER LEBEN.




FOTOS

Matthias Piket/Marian

100 % Qualitit
aus Osterreich

Fleisch von heimischen
Tieren, geboren, aufge-
wachsen und gefiittert in
Osterreich - fiir besten

Fleischgenuss.
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oy 100 % )
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© OSTERREICHISCHES 'é‘
FRISCHFLEISCH
HENDL - PUTE - SCHWEIN

ENTE - GANS - LAMM
RIND - KALB - WILD

VeRaRpENTE®

Diese Gerichte lassen sich gut vor-
" kochen und sind im Handumdrehen

aufgewarmt - so wird der Lunch zum
¢- Highlight des Arbeitstages,

ob im Homeoffice oder Buro.
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Puteneintopf

mit Austernpilzen und Bulgur

Pro Portion: 586 kcal | 64 g EW | 45 g KH | 15 g Fett | 3,8 BE

2

Portionen

* Gesamtzeit: ca. 45 Min.

1
p
200g
200g
1 Pkg.

2EL
100 g
ca. 800 ml

2-3EL
1 kl. Bund
einige

gelbe Zwiebel
Knoblauchzehen
Austernpilze

Brokkoli

Hofstadter ,Fair zum
Tier!” SONNwohl Puten-
geschnetzeltes (450 g)
Sonnenblumenaol
Bulgur

Huhnersuppe oder
Wasser

Wiener Wiirze
Radieschen
Petersilienblatter

Salz und Pfeffer

eecccccccccccccce

Hofstadter

eecccccccccccsscccsscccsscccoee

2%? ‘ Iiﬁ] Zubereitung

1. Zwiebel und Knoblauch schélen 3. Bulgur einstreuen und kurz
und fein schneiden. Pilze in Streifen = mitrosten. Suppe angieBen, mit
schneiden. Brokkoli in Réschen zer- Wiener Wirze, Salz und Pfeffer wiir-

teilen. zen. Eintopf zugedeckt 15-20 Min.
kocheln lassen, bis der Bulgur weich
2. Geschnetzeltes kalt absplilen, ist. Dabei nach ca. 10 Min. den Brok-

trocken tupfen und in einem Topfin  koli dazugeben.
Ol kraftig anbraten, bis es leicht ge-

braunt ist. Zwiebel und Knoblauch 4. Radieschen in Spalten schnei-
dazugeben und glasig anschwitzen.  den. Eintopf abschmecken und mit
Pilze hinzufiigen und alles ca. 2 Min.  Radieschen und Petersilie anrichten.

weiterbraten.

©ecccccccccccce ®00c00000000000000000000 ee0ccccccccccccccse eecccccce

BESTES FLEISCH AUS OSTERREICH

Fleisch stammt ausschliefilich 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 MarKkt.

Alle Infos zum Sortiment finden Sie auf: hofstiidter.at

eeccccsccccsccccscccsccccsscc e oe

i
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Als Beilage passt

ein Basmatireis.

OSTERREICHISCHES
FRISCHFLEISCH

Verappen®*
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Portratfoto: beigestellt

)

250 g

1
1
2EL
2TL

1TL
400 mi
1
einige

Schweinsminutensteaks
mit Zucchini, Lauch und Currysauce

Pro Portion: 549 kcal | 22 g EW |12 g KH | 44 g Fett | 1 BE

Zubereitung

K

Portionen

S

Hofstadter ,Fair zum
Tier!” STROHwohl
Schweinsminutensteaks

1. Fleisch trocken tupfen, leicht sal-
zen und pfeffern. Lauch in Streifen
schneiden, Zucchini langs halbieren
und in Scheiben schneiden.

vom Karree 2. Steaks in Ol auf jeder Seite ca.
Lauchstange 1 Min. scharf anbraten. Herausneh-
Zucchini men und warm halten. Lauch im
Rapsél Bratfett kurz anschwitzen. Curry
mittelscharfes Curry- und Zucker kurz mitrosten. Ca.
pulver 200 ml Kokosmilch angiefen und
Kristallzucker etwas reduzieren lassen. Restliche
Kokosmilch Kokosmilch und Zucchini einrlihren
Zitrone und alles 3-5 Min. kocheln lassen,
Minzblatter bis das Gem{ise bissfest ist.

Salz und Pfeffer

3. Fleisch kurz in der Sauce er-

warmen. Mit einem Spritzer Zi-
tronensaft, Salz und Pfeffer fein
abschmecken.

4. Steaks mit Currysauce und
Gemlise anrichten, mit Minze
garnieren und mit Zitronenspalten
servieren.

Garen Sie das
Fleisch nicht zu
lang, damit es
auch nach dem
Aufwérmen noch
zart und saftig ist.

Wir stellen vor:

Michael Skuk

Hofstadter , Fair zum Tier!”
Landwirt

2024 Gbernahm Michael Skuk
den Familienbetrieb in Neu-
haus bei Lavamiind in Karnten.
Die Landwirtschaft umfasst

13 ha, 25 Zuchtsauen und
200 Mastschweine.

Er wurde in der Kategorie
Schweinehalter mit dem CERES
AWARD 2025 ausgezeichnet,
einer der bedeutendsten Eh-
rungen in der Landwirtschaft
im deutschsprachigen Raum.
Sie wirdigt Landwirt:innen, die
mit Innovationsgeist, Nach-
haltigkeit und Verantwortung
lberzeugen.

Die Jury beeindruckte der
Hofstadter ,Fair zum Tier!”
Landwirt unter anderem durch
seinen modernen Tierwohlstall
und den Einsatz regionaler
Ressourcen.

— FRISCH GEKOCHT., 27
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Verappene*

Salatherzen mit
Krauterdressing eignen
sich hervorragend als
frische Salatbeilage.




Pulled-Beef-Lasagne

Pro Portion: 620 kcal | 39 g EW | 51g KH | 27 g Fett | 4,3 BE

4

Portionen

Ve

* Gesamtzeit: ca. 1% Std.

QM

1Pkg. Hofstadter Die Grillerei
Pulled Beef mariniert und
vorgegart (500 g)
400 g gehackte Tomaten (Dose)
1EL Tomatenmark
1TL getrockneter Oregano
40 g Butter + Butter f. d. Glaser
40 g Weizenmehl universal
500 ml Milch
1Prise Muskat
8 Lasagneblatter
80 g geriebener Parmesan
20 g geriebener Gouda
Salz und Pfeffer

Fleischlaibchen mit
Wintergemiiseragout

Dieses Rezept
finden Sie hier
oder auf:
billa.at/rezepte

Zubereitung

1. Den Beutel mit dem Pulled Beef
in einem Topf mit heiBem (nicht
kochendem) Wasser ca. 15 Min.
erhitzen. Gehackte Tomaten in ein
grobes Sieb geben, abtropfenden
Saft auffangen.

2. Fleisch aus dem Beutel nehmen,
Fond daraus auffangen und das
Fleisch mit zwei Gabeln zerzupfen.
Mit abgetropftem Tomatensaft,
Fond und Tomatenmark 10-15 Min.
sanft schmoren, bis die Sauce leicht
eindickt und fast zur Ganze vom
Fleisch aufgenommen wurde. Ore-
gano, gehackte Tomaten und die
BBQ-Sauce vom Pulled Beef unter-
mischen.

3. Butter in einem Topf schmelzen,
Mehl einriihren und kurz hell an-
schwitzen. Nach und nach Milch
unter kraftigem Rihren dazugeben,
bis eine glatte Sauce entsteht. Mit
Salz, Pfeffer und Muskat abschme-
cken und unter stdndigem Rihren
ca. 3 Min. kécheln lassen.

4. Backrohr auf 180°C Ober-/Unter-
hitze vorheizen. 4 ofenfeste runde
Glaser (a ca. 350 ml) leicht mit But-
ter ausfetten. Lasagneblatter in
reichlich Salzwasser ca. 5 Min. vor-
kochen, bis sie sich formen lassen.
Abseihen, abschrecken und so zu-
schneiden, dass sie in die Glaser
passen.

5. Jeweils etwas Béchamelsauce
auf die Glasboden geben, je 1 Nu-
delblatt hineinlegen, etwas Fleisch-
sauce daraufgeben. Wiederholt
Béchamel, Nudeln und Fleisch-
sauce schichten. (Etwaige Nudel-
reste einfach mitverarbeiten.) Mit
Béchamel abschlieBen und groB-
zUigig mit Parmesan und Gouda
bestreuen.

6. Glaser auf ein Blech stellen und
im Rohr 30-35 Min. goldbraun und
knusprig backen. Im Glas servieren.

Die Glaser halten sich
mit einem Deckel einige
Tage im Klihlschrank und
lassen sich wunderbar
portionsweise in der
Mikrowelle erwarmen.

‘ 4 . FRISCHGEKOCHT. 29



FAMILIE

Kochen mit Fleisch

&

4("‘@

£/ 100%

© |STERREICHISCHES &
F

z
HFLI

Verappen®*

RiR
TR

-
30 FRISCH GEKOCHT \



Hendl-Minestrone aus dem Ofen

mit Fladenbrot

Pro Portion: 891 kcal | 54 g EW | 127 g KH | 16 g Fett | 10,6 BE

4

Portionen

O

1Std.”

e

* Gesamtzeit: ca. 2 Std.

bl

FLADENBROT
1Pkg. Trockengerm
1TL Kristallzucker
500 g Pizzamehl (z.B. von Fini’s
Feinstes)
10g Salz
2 EL Olivenol
etwas Fleur de Sel

MINESTRONE
groBe gelbe Zwiebel
Knoblauchzehen
Karotten
1 Fenchelknolle
2 EL Olivenol
150 ml WeiBwein
500 g Tomatenpolpa
500 ml Gemiisesuppe oder
Wasser
1EL Kristallzucker
1 Lorbeerblatt
120 g Orecchiette
1Pkg. Hofstadter ,Fair zum
Tier!” MEHRwohl
Hendl-Innenfilets (450 g)
150 g aufgetauter Brokkoli
1EL grob gehackte Petersilie
einige Parmesanspane
Salz und Pfeffer

NN =

Zubereitung

1. Fur das Brot Germ mit 340 ml
lauwarmem Wasser und Zucker glatt
riihren. Mehl, Salz und 1 EL Ol dazu-
geben und 4-5 Min. kneten, bis der
Teig geschmeidig ist. Mit einem
Tuch abgedeckt 30-40 Min. bei
Raumtemperatur gehen lassen.

2. Teig falten und dehnen. Dazu
den Teig mit beiden Handen festhal-
ten, vorsichtig in die Ladnge ziehen
und wieder zusammenfalten. Erneut
ca. 30 Min. abgedeckt gehen
lassen.

3. Inzwischen fiir die Minestrone
Backrohr auf 180 °C Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Zwiebel und Knob-
lauch schélen und fein schneiden.
Karotten schélen und in 1,5 cm gro-
Be Sticke schneiden. Fenchel eben-
so schneiden.

4. 7wiebel und Knoblauch in einem
ofenfesten Topf in Ol glasig an-
schwitzen. Karotten und Fenchel
dazugeben und bei mittlerer Hitze
ca. 4 Min. anschwitzen. Mit Wein
abléschen, kurz reduzieren lassen.
Polpa und Suppe dazugieBen, mit
Zucker, Salz, Pfeffer und Lorbeer
wirzen und aufkochen. Orecchiette
untermischen. Zugedeckt ca.

12 Min. im Rohr garen, dabei einige
Male umrihren.

5. Inzwischen Hendl-Innenfilets kalt
abspilen, trocken tupfen und in
mundgerechte Stlicke schneiden.
Brokkoli und Fleisch unter die
Minestrone mischen. 6-8 Min. zuge-
deckt weiterschmoren, bis die Pasta
weich und das Fleisch zart ist.

6. Inzwischen Brotteig halbieren,
zu ovalen, ca. 2 cm dicken Fladen
ausrollen, auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Blech legen und abge-
deckt ca. 20 Min. gehen lassen.

7. Minestrone aus dem Rohr neh-
men und warm halten, die Tempera-
tur des Rohrs auf 250°C erhohen.
Mit den Fingerspitzen kleine Mulden
in den Teig driicken, die Fladen mit
Wasser bespriihen und ca. 10 Min.
goldgelb backen. Noch hei mit 1 EL
Ol bestreichen und mit Fleur de Sel
bestreuen.

8. Minestrone mit Petersilie und
Parmesan bestreuen und mit Fladen-
brot servieren.

FRI\S:CH GEKOCHT 31
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Schmanked von Billa

FASCHIERTE )
LAIBCHEN

mit E rdipfelpres

,5 Omis

Jetztim Kuhlregal bet:

BILLA BILLATEH

1t ADEG

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



Hendl-
Couscous-
Krautrouladen
mit Paprikasauce

Pro Portion: 492 kcal | 27 g EW
34 gKH |26 g Fett | 2,8 BE

4

Portionen

0

* Gesamtzeit: ca. 1% Std.

S 1M

100 g Couscous
2 TL mildes Currypulver
1EL Olivenol
1 groBes WeiBBkraut
2 Zwiebeln
3 Knoblauchzehen
2 rote Spitzpaprika
2 EL Butter
1EL Tomatenmark
2 TL edelsiiBes oder scharfes
Paprikapulver
1EL WeiBweinessig
300 ml Hiihnersuppe oder
Wasser
1Prise gemahlener Kimmel
1TL getrockneter Majoran
1Pkg. Hofstadter ,Fair zum
Tier!” MEHRwohl
Hendlfaschiertes (400 g)*
1 Ei(M)
2 EL Schlagobers
4 EL Sauerrahm
Salz und Pfeffer

* Dieses Produkt ist nur bei
BILLA PLUS erhaltlich.

{Zubereitung !

1. Couscous mit Curry und Olin ei-
ner Schissel mit 120 ml lauwarmem
Wasser bedecken und ca. 30 Min.
quellen lassen.

2. Inzwischen den Strunk des
Krauts herausschneiden. Krautkopf
in kochendem Salzwasser 5-8 Min.
blanchieren, bis sich die duBeren
Blatter leicht I6sen lassen. Heraus-
nehmen, kalt abschrecken und

8 groBe Blatter vorsichtig abziehen.
Diese trocken tupfen, dicke Blatt-
rippen flach abschneiden. (Restli-
ches Kraut anderweitig verwenden.)

3. Zwiebeln und Knoblauch schélen
und fein schneiden. Paprika entker-
nen und grob wirfeln. Zwiebeln
und Knoblauch i Butter glasig an-
schwitzen. Ein Drittel davon heraus-
nehmen, restliche Zwiebelmischung
mit Paprikawiirfeln kurz weiterrds-
ten. Tomatenmark und Paprikapul-
ver einriihren, mit Essig abléschen,

& %
P/ 100% Y
o [}

OSTERREICHISCHES B

FRISCHFLEISCH

Suppe dazugieBen, mit Kimmel,
Majoran, Salz und Pfeffer wirzen.
Ca. 10 Min. leicht kdcheln lassen,
dann glatt purieren. Backrohr auf
180°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

4. Couscous mit einer Gabel auflo-
ckern und mit Faschiertem, beisei-
tegestellter Zwiebelmischung, Ei,
Obers, Salz und Pfeffer mischen.
Auf die Innenseiten der Krautblatter
setzen, die Seiten einschlagen, fest
einrollen. Rouladen nebeneinander
in einen Brater legen, mit heiler
Paprikasauce tbergieBen und- =
zugedeckt im Rohr ca. 30 Min.\
schmoren.

B

L1

5. Rouladen mit Paprikasauce una\\
Sauerrghm anrichten.

1]
1
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Angelini-Santner
prasentiert

Wer Guacamole nur zu Tortilla-
chips kennt, verpasst was:
Die wiirzige Avocadocreme ist

eine kostliche Abkiirzung zu
f)

abwechslungsreichen
Mahlzeiten.

i . ‘ KLAPPT
r" SUPERMIT

BILLA IMMER GUT
NATIVES OLIVENGL
EXTRA

34 FRISCH GEKOCHT' Preis: 750 ml, € 9,99



Text: Sarah Satt; Fotos: Beairice Hofbauer/Marian Inhouse-Agentur (Rezeptfotos), Marian Inhouse-Agentur (Produktfotos), Getty Images, Lukas Schraml; Foodstyling: Kevin llse; Setstyling: Florentine Knotzer

“Guacamole

Pro Portion Grundrezept: 448 kcal
3EW|2gKH| 46 g Fett | 0,2 BE
Pro Portion angerichtet: 858 kcal
18 g EW | 62 g KH | 57 g Fett | 5,2 BE

¥1.8. 1 S I

Portionen
2 Schalotten
1Bund Koriander
3 EL Jalapefios in Scheiben +
3 EL Einlegefliissigkeit
6 EL Olivendl
2 Limetten (Saft)
Salz und Pfeffer

ZUM ANRICHTEN

FUR 2 PORTIONEN
160 g Spaghetti
200 g tiefgekiihlter Brokkoli

30 g Paranusskerne
evtl. 1 kleiner roter Chili
% Grundrezept Guacamole
Salz und Pfeffer

Zubereitung

1. Fur das Grundrezept Avocados
halbieren, entsteinen und aus der
Schale |6sen. Schalotten schalen
und grob hacken. Koriander (ohne
dicke Stangel) grob zupfen. Avoca-
dos, Schalotten, Koriander, Jala-
pefios und Einlegefliissigkeit, Ol
und Limettensaft fein plrieren.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Nicht verwendete Guacamole luft-
dicht verschlossen kalt stellen.

2. Zum Anrichten Spaghetti in
Salzwasser al dente kochen. In den
letzten 2 Min. Brokkoli mitgaren.

3. Inzwischen Paranisse grob ha-
cken und in einer Pfanne ohne Fett
vorsichtig 3-4 Min. rosten. Heraus-
nehmen. Ggf. Chili fein schneiden.

4. Etwas Kochwasser entnehmen,
Spaghetti und Brokkoli abseihen.
Im Topf mit Guacamole mischen,
Kochwasser unterriihren, bis die

Sauce cremig wird, salzen und pfef-

fern. Anrichten und mit Paranlissen
sowie ggf. Chili garnieren.

Preisdnderungen vorbehalten.

DREIMAL ANDERS

FAMILIE
BILLA immer gut Meal Prep

GEHEIM-DIP

Cremig, wiirzig, vielseitig — selbst gemachte Guacamole
macht sich als Pastasauce und in kalten Suppen so gut wie

als Brotaufstrich und Dip.

Flir Guacamole braucht es vor
allem eins: reife Avocados. Mit
Olivendl, Schalotten, frischem
Koriander, Salz, Pfeffer und
Jalapefos gemixt ist der mexi-
kanische Avocadodip ruckzuck
fertig. Wir nutzen ihn als cremi-
ge Pastasauce fur Spaghetti mit
Brokkoli und toppen das rein
pflanzliche Nudelgericht mit ge-
rosteten Paranulssen. Das Olivendl
in der Guacamole hilft, ihre griine
Farbe langer zu bewahren.

Gazpacho in Griin

Guacamole bildet die ideale
Basis fiir eine erfrischende gri-
ne Gazpacho. Daflir einfach die
Avocadomischung mit geschal-
ten entkernten Gurken und einem
Schuss Apfelsaft aufmixen. Fir
eine sattigendere Mahlzeit braten
wir dazu Cocktailgarnelen und
Cherrytomaten in Olivendl mit
Knoblauch und servieren die kal-
te Suppe mit frisch aufgebacke-
nem Ciabatta.

p——re

ex

Das Extra im Wrap und
am Brot

Fajitas sind ein echter Klassiker
der Tex-Mex-Kiiche, und Guaca-
mole darf in den mit wirzigen ge-
bratenen Rindfleischstreifen und
Grillgemse gefiillten Weizentor-
tillas nicht fehlen. Auch als pflanz-
licher Brotaufstrich macht sich
Guacamole hervorragend. Wir
kombinieren sie mit stiB-scharfen
Karotten - fir ein herzhaftes Voll-
kornbrot zum AnbeiBen.

FRISCH GEKOCHT 35



Fur zusatzliche
Frischie konnen Sie die
Gazpacho mit etwas
Limettensaft oder Apfel-

AVOCADO-APFEL-GA:
mit Knoblauchgarnelen

Pro Portion: 817 kcal | 279 EW | 43 g KH | 57 g Fett | 3,6 BE

® ‘ nm Zubereitung

.

a2

Portionen 30 Min. 1. Ciabatta-Brotchen nach - durchgegart sind. Tomaten nach
Packungsanleitung aufbacken. ca. 5'Min. dazugeben und mitbraten,
2 Ciabatta-Brétchen zum - - bis die Haut leicht aufplatzt.
Fertigbacken 2. Inzwischen Gurke schélen, langs
1 Salatgurke halbieren, entkernen und in grobe 4. Gazpacho mit Garnelen und To-
% Grundrezept Guacamole Stlicke schneiden. Mit Guacamole maten anrichten und mit Ciabatta-
100 ml kalter naturtriiber und Apfelsaft fein-cremig plrieren.  Brotchen servieren.
Apfelsaft Mit Salz und Pfeffer abschmecken -
150 g aufgetaute Cocktail- und kalt stellen.
garnelen i .
1 Knoblauchzehe 3. Garnelen kalt abspilen und Unsere Empfehlung
% roter Chili - . trocken tupfen. Knoblauch schalen = aus dem BILLA
2 EL Olivensdl und fein hacken, Chili fein schnei- = Sortiment:
6 Cherrytomaten : den. Beides in einer Pfanne mit Ol BILLA IMMER GUT
Salz und Pfeffer : kurz anschwitzen. Garnelen dazuge- COCKTAILGARNELEN
ben und bei mittlerer Hitze 6-8 Min. Preis: 220 g, € 6,49

braten, bis sie leicht gebrdunt und

36 FRISCH GEKOCHT . ! L Preisanderungen vg'rbehalten.



FAMILIE

BILLA iuer gut Meal Prep

OSTERREICHISCHES
FRISCHFLEISCH

s .
. T

Fur eine pflanzliche
Variante kdnnen
Sie das Rindfleisch
durch gebratene
J Pitze oder Raucher-
tofu ersetzen.

 RINDFLEISCH-FAJITAS
mit Guacamole und Taco-Sauce

Pro Portion: 985 kcal | 38 gEW |48 gKH |68 g Fett | 4 BE

2 @ ‘ IFH Zubereitung

D

Portionen 30 Min. 1. Fleisch trocken tupfen, in feine 3. Salatherzen langs in diinne Spal-
Streifen schneiden und gut mit ten schneiden. Tortillas kurz in einer
250 g Rindsminutensteak oder Fajitagewirz mischen. Paprika Pfanne oder im Rohr erwadrmen.
Rindslungenbraten entkernen und in dinne Streifen ~ Mit Guacamole, Fleisch und Gemise
1EL Fajitagewiirz schneiden. Zwiebel schalen und in sowie Salat belegen, Taco-Sauce
je1 roter und gelber Paprika feine Streifen schneiden.. 7 dariibergeben und nach Belieben
1 rote Zwiebel einrollen oder einschlagen.
2 EL Rapsol 2. Olin einer groBen (Grill-)Pfanne
2 Salatherzen stark erhitzen und das Fleisch
2 Tortilla-Wraps - 1-2 Min. scharf anbraten. Heraus- -
% Grundrezept Guacamole nehmen. Paprika und Zwiebel in der Unsere Empfehlung
A4 EL scharfe Taco-Sauce Pfanne bei starker Hitze 3-4 Min. aus dem BILLA
Salz und Pfeffer braten, bis sie leicht gebrdunt und - Sortiment:
noch bissfest sind. Fleisch wieder BILLA IMMER GUT
dazugeben, gut durchschwenken FAJITA WURZMISCHUNG
und alles mit Salz und Pfeffer ab- Preis: 28 g, € 0,99
schmecken.
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FAMILIE e

BILLA immer gut Meal Prep | ‘ -

mit Guacamole und Chili-Karotten

Pro Portion: 621 kcal | 8 g EW |30 g KH | 50 g Fett | 2,5 BE

2

M Portionen
200 g Karotten
1TL Rapsol
1Schuss Sojasauce
1EL suBe Chilisauce
2 Vollkornbrotscheiben
% Grundrezept Guacamole
Salz und Pfeffer

S 1
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Zubereitung

1. Karotten schéalen und grob ras-
peln. In einer Pfanne in OI 1-2 Min.
bei mittlerer Hitze anschwitzen. Mit
Sojasauce abléschen, Chilisauce
dazugeben und kurz durchschwen-
ken. Die Karottenraspel sollen leicht
glasiert sein, aber noch Biss haben.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken
und etwas abkihlen lassen.

2. Brotscheiben diagonal halbieren,
mit Guacamole bestreichen und die
lauwarmen Chili-Karotten darauf

- verteilen. Nach Belieben zu Sand-

wiches zusammenlegen oder offen
servieren. ; s

Sonnenblumenkernen

Fur Extra-Textur kdnnen

Sie die belegten
Brote mit gerdsteten
Sesamsamen oder

.. bestreuen.

Unsere Empfehlung aus
dem BILLA Sortiment:
BILLA IMMER GUT
SO0JASAUCE

Preis: 250 ml, € 1,59

Preisanderungen vorbehalten.



Fotos: Marian Inhouse-Agentur

BILLA immer gut
Fusilli Tomate &
Mozzarella*

Preis: pro Pkg., € 0,99

FRISCH GEKOCHT

BILLA immer gut Produkttest

4 Neue
im Check

BILLA immer gut
Maccheroni
Carbonara*

Preis: pro Pkg., € 0,99

Das binich: Ich bin ein
Pasta-Snack im Becher,
mit Fusilli, Tomatensauce
und Mozzarella.

So schmecke ich: Meine
bissfesten Fusilli werden
von einer fruchtigen
Tomatensauce umhiillt.
Der zarte Mozzarella
rundet mich cremig ab.
Ich bin in nur 5 Minuten
genussfertig.

Wer will mich: Alle, die
mediterrane Pastagerichte
und einfache Zubereitung
schétzen.

Hier binich: In aus-
gewahlten Markten im
Pasta-Snack-Regal.

Fazit:

So lasst sich jeder-
zeit unkompliziert
Pasta geniel3en.

Preisdnderungen vorbehalten.

Das bin ich: Maccheroni
in Kasesauce, verfeinert
mit Speck - ein Klassiker
der italienischen Pasta-
kiiche in praktischer
Snack-Form.

So schmecke ich: Kraftig,
cremig und angenehm
wiirzig - mit feiner Speck-
note.

Wer will mich: Wer zwi-
schendurch Lust auf
herzhafte Pasta hat, aber
wenig Zeit - heiBes Was-
ser genligt, nach 5 Minu-
ten bin ich servierbereit.

Hier binich: In ausge-
wéhlten Markten bei den
schnellen Pastagerichten.

Fazit:
Eine herzhafte

Carbonara fur
zwischendurch.

BILLA immer gut
Nuss Nougat Eis

Preis: 470 ml, € 4,99

A 4

BILLA immer gut
Ayran*

Preis: 250 ml, € 0,49

Das binich: Haselnusseis
trifft Nuss-Nougat-Creme,
verfeinert mit Rainforest-
Alliance-zertifiziertem
Kakao fiir nachhaltigen
Genuss.

So schmecke ich: Nach
cremigem Haselnusseis,
durchzogen von zarter
Nuss-Nougat-Creme,
gekront von einer knacki-
gen Nougatschicht.

Wer will mich: Eistiger
brauchen mich nur kurz
antauen zu lassen, dann
wird jeder Loffel zum
cremigen Highlight.

Hier binich: Ich bin im
Tiefkihlregal zu finden.

Fazit:
Cremiger Eis-
genuss, Loffel
far Loffel!

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

Das binich: Ich bin ein in
Osterreich hergestelltes
Getrank mit nur drei
Zutaten: Joghurt, Wasser
und eine Prise Salz.

So schmecke ich: Mit
meiner cremig-leichten
Konsistenz und meiner
mild-salzigen Note biete
ich eine ideale Balance
zwischen Frische und
Geschmack.

Wer will mich: Ich begeis-
tere alle, die Wert auf eine
ausgewogene Erndhrung
legen.

Hier binich: Ich befinde
mich im Kihlregal bei den
Milchprodukten.

Fazit:

Gut gekuhlt
die perfekte
Erfrischung!
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Mitarbeiter:innen

laden ein

Fir BILLA Mitarbeiterin Suzana Bauer stehen stets die Menschen und gemeinsame
Momente im Mittelpunkt — im Job wie beim Kochen fiir Freund:innen und Familie.

TEXT Sarah Satt
FOTOS REPORTAGE Stefan Fiirtbauer

im Interview

Was schétzen Sie an
Ihrem Aufgabenbereich
am meisten?

Die Vielfalt - ich habe die
Moglichkeit, sowohl stra-
tegisch unsere Filialen und
Verkaufszahlen zu optimie-
ren als auch mit den Teams
vor Ort zu arbeiten. Der di-
rekte Kontakt zu Menschen
und die sichtbaren Ergeb-
nisse meiner Arbeit ma-
chen den Job spannend.

Wie sieht ein typischer
Arbeitstag bei lhnen aus?
Vormittags stehen oft
Meetings an oder ich fiih-
re Checks in den Filialen
durch - ich schaue mir
gern vor Ort an, wie alles
lauft. Nachmittags analy-
siere ich Sortimente, pri-
fe die Verkaufsbereitschaft
und optimiere Prozesse.

A Der Arbeitstag
startet meist im
Markt. Suzana
Bauer macht
sich ein Bild von
Prozessen und
der Umsetzung.

B Der direkte Aus-
tausch mit dem
Team im Markt
gehort dabei
immer dazu.

Welche Eigenschaften
verlangt dieser Job?

Man sollte kommunikativ,
team- und kundenorien-
tiert sein. Es ist wichtig,
Verantwortung zu tGberneh-
men und mutige Entschei-
dungen zu treffen. Organi-
sationstalent, ein Gesplr
far Zahlen und Flexibilitat
sind von Vorteil.
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Suzana Bauer

Vertriebsmanagerin
Region Wien, NO-Sud,
Nord- und
Mittelburgenland

seit fast 16 Jahren bei
BILLA

Welche Erfolge machen
Sie stolz?

Besonders stolz bin ich
darauf, Lehrlinge zu flh-
ren, Umbauten und Neu-
er6ffnungen zu begleiten -
wie letztes Jahr von BILLA
PLUS und der BILLA Box.
Auch Auszeichnungen wie
der 3. Platz bei einem Fili-
alwettbewerb zeigen mir,
dass unser Engagement
Friichte tragt. Am wichtig-
sten ist flr mich das groB3-
artige Team, mit dem ich
die Erfolge feiern darf.

Warum stellen Sie dieses
Rezept vor?

Die Suppe spendet Kraft
und Warme - meine Fa-
milie wiinscht sie sich im
Winter regelmaBig.

Rezeptfoto: Beatrice Hofbauer/Marian Inhouse-Agentur; Foodstyling: Kevin llse; Setstyling: Florentine Knotzer



Rinderschleppsuppe

Pro Portion: 335 kcal | 26 g EW
33 gKH|10 g Fett | 2,8 BE

LA S

Portionen
*Gesamtzeit: ca. 4% Std.
4 gelbe Zwiebeln
2 Tassen Suppengriin
% Sellerieknolle
1kg Rinderschlepp*
3 Markknochen*
15 schwarze Pfefferkérner
6 Wacholderbeeren
3 Lorbeerblatter
je1Bund Liebstockel und Petersilie
ca.125g Suppennudeln
3 Karotten (2 orange, 1gelb)
% Bund Schnittlauch
Salz und Pfeffer

Zubereitung

1. Zwiebeln mit Schale halbieren und
auf den Schnittflachen in einer Pfan-
ne dunkel résten. Suppengrin evtl.
schalen. Halbe Sellerieknolle schélen
und in zwei Stiicke schneiden.

2. Rinderschlepp und Knochen
trocken tupfen. Mit Zwiebeln, Sup-
pengrin, 1 Selleriestlck, 2 EL Salz,
Pfefferkornern, Wacholder, Lorbeer,
Liebstockel und Petersilie in einen
groBBen Topf geben. Mit ca. 3 | kaltem
Wasser aufgieBen und aufkochen.
Hitze reduzieren und ca. 3% Std. ko-
cheln lassen, bis das Fleisch zart ist.

3. Rinderschlepp aus dem Topf
nehmen. Suppe abseihen, die Flis-
sigkeit in einem Topf auffangen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fleisch von den Knochen |6sen, Fett
entfernen. Fleisch zerkleinern und in
der Suppe kurz aufkochen. Nudeln
ca. 3 Min. mitkochen.

*Dieses Produkt ist nur bei BILLA PLUS erhéltlich.

FAMILIE
Zu Besuch bei BILLA

C Auch das vielfaltige Angebot der BILLA
PLUS Marktkiche wird von ihr gepruft.
D Das Sortiment und die Prasentation hat
die Vertriebsmanagerin immer im Blick.

& O
I/ 100% \Y
I} [}

OSTERREICHISCHES ‘;

FRISCHFLEISCH

Vergppen

4. Rohe, geschélte Karotten und
das zweite Selleriestlck fein reiben
und auf Suppenteller verteilen.
HeiBe Suppe mit Fleisch dariber-
gieBen. Mit Schnittlauchrollchen
bestreut servieren.

FRISCH GEKOCHT 41



clever

EIN KAU

Mit den glinstigen GroBpackungen
aus dem Clever-Sortiment konnen Sie gleich mehrmals
kostlich und abwechslungsreich kochen!

o

Clever
planen

& BEIM EINKAUF
SPAREN

R (GROSSE M)
Stk., € 3,99

ﬁ 42 FRISCH(

Fotos: Eva Strateva/Marian Inhouse-Agentur (Rezeptfotos), Marian Inhouse-Agentur (Produktfotos); Foodstyling: Alexander Hoss-Knakal; Setstyling: Karin Boba



TR
)

CHEDDAR-YORK-
SHIRE-PUDDINGS

MIT BUNTEM SALAT

Pro Portion: 662 kcal | 23 g EW
41gKH |43 g Fett | 3,4 BE

A1.4.1 Q1M

**8 Puddings
4 Clever Eier (M)
120 g Clever glattes Weizen-
mehl
200 ml Clever Milch
100 g Clever Cheddarkase
gerieben
7-8 EL Clever Sonnenblumendl
4 Clever weiBe Spitzpaprika
3 Clever gelbe Zwiebeln
2 Clever Zucchini
2 EL Clever Butter
1TL Clever Feinkristallzucker
100 g Clever Cherrytomaten
2 EL Clever Apfelessig
Clever Salz, Clever Pfeffer

L e -w
CLEVERE ZUTATEN [ SSS RS20
CLEVER clever™
CHEDDARKASE GERIEBEN gLHE

Preis: 250 g, € 2,99

PUDDING? VON WEGEN!

Yorkshire-Pudding ist
kein Dessert, sondern eine
herzhafte Teigspezialitdt
- traditionell eine Beilage
zu Braten, mit Gemiise ein
kostliches Veggie-Gericht.

Preisdnderungen vorbehalten.

Zubereitung

1. Eier gut verquirlen, Mehl griind-
lich unterrtihren, Milch dazugeben,
salzen und glatt riihren. Cheddar
unterheben und mind. 15 Min.
rasten lassen.

2. Inzwischen Backrohr auf 220°C
Ober-/Unterhitze vorheizen. 8 Mul-
den eines Muffinblechs mit je ca.

1 TL Ol auspinseln und im Rohr kurz
vorheizen. Paprika entkernen und in
1-2 cm groBe Stiicke schneiden.
Zwiebeln schélen, 2 Zwiebeln in
dinne Ringe, 1 Zwiebel in feine
Streifen schneiden. Zucchini langs
in hauchdiinne Scheiben hobeln.

3. Eingefettete Mulden jeweils zu
drei Vierteln mit Teig fillen.

FAMILIE

lever einkaufen & kochen

1 ')
ddings ca. 10 Min. backen, so-
dass sie auBen goldbraun-knusprig
und innen noch etwas weich sind.

4. Inzwischen Zucchini und Zwie-
belstreifen mit etwas Salz und Pfef-
fer mischen und ca. 10 Min. ziehen
lassen. Butter in einer Pfanne erhit-
zen, Paprika, Zwiebelringe, Zucker
und etwas Salz hineingeben und ca.
5 Min. karamellisieren, dabei regel-
méaBig umrihren. Tomaten halbieren
und mit Zucchini, Zwiebelstreifen,
Essig und 4 EL Ol mischen.

5. Warme Yorkshire-Puddings mit
Zucchini-Tomaten-Salat und
karamellisiertem Paprikagemise
anrichten.
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FAMILIE

Clever einkaufen & kochen

EGGS BENEDICT
MIT AVOCADO

Pro Portion: 997 kcal | 24 g EW
40 gKH |79 g Fett | 3,3 BE

L4 QM

Portionen
6 sehr frische Clever
Eier (M)

1TL Worcestersauce

% Clever Zitrone (Saft)
Clever Butter
Clever Tafelessig
4 Clever Burgerbrotchen
Clever Toastschinken
2 Clever Avocados

Clever Salz, Clever Pfeffer

CLEVERE ZUTATEN [

CLEVER
TOASTSCHINKEN
Preis: 200 g, €2,79

EINFACHER GEHT'S NICHT
Sie kénnen die Eier auch
einfach 7 Minuten wachs-
weich kochen, statt sie zu
pochieren.
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bereitung

1. 2 Eier mit Worcestersauce und
Zitronensaft in einer Schiissel mit
dem Stabmixer versprudeln. 200 g
Butter schmelzen und langsam
unter standigem Mixen in die Eier-
masse einlaufen lassen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken und warm
halten.

2. Reichlich Wasser mit Essig in ei-
nem groBen Topf aufkochen. Hitze
reduzieren, bis das Wasser leicht
siedet. Nacheinander 4 Eier einzeln
in eine Tasse schlagen und vorsich-
tig ins Wasser gleiten lassen. Mit
einem Kochlo6ffel jeweils das Eiweil
behutsam um das Dotter ziehen.
Eier 3-4 Min. pochieren. Mit einem

Siebschopfer auf einen Teller heben,
salzen, pfeffern und zugedeckt
warm halten.

3. Burgerbrotchen 6ffnen und auf
den Schnittflachen in einer Pfanne
mit etwas Butter anrésten. Schinken
in einer Pfanne mit etwas Butter
kurz anbraten. Avocados halbieren,
entsteinen, aus der Schale |6sen
und in feine Scheiben schneiden.

4. Burgerbrétchen mit Schinken,

Avocados, Sauce hollandaise und
pochierten Eiern flllen.

Preisdnderungen vorbehalten.



QUICHE LORRAINE
MIT FRENCH-
DRESSING-SALAT

Pro Portion: 844 kcal | 30 g EW
33 gKH |63 gFett|2,8 BE

D

Portionen

8 | ©

30 Min.*

bl

* Gesamtzeit: ca. 2% Std.

300¢g

190 ¢

160 g
2609

200g
4

2

500 ml
1Pkg.
ca. 60 ml

CLEVERE ZUTATEN

CLEVER

BLATTSALATMIX

200g9°

Clever glattes Weizen-
mehl + Mehl f. d. Arbeits-
flache

kalte Clever Butter +
Butter f. d. Form

Clever Magertopfen
Clever Schinkenspeck-
stifterl

Clever Tiroler Bergkase
Clever Eier (M)

Clever Eidotter (M)
Clever Schlagobers
Clever Blattsalatmix
Clever French Dressing

Clever Salz, Clever Pfeffer

FUR ERWACHSENE VERFEINERT

Wenn keine Kinder mit-
essen, kénnen Sie die
Quichefiillung auch mit
einem Schuss Zwetschken-
schnaps aromatisieren.

*Fur preissensible Artikel wie Obst und Gemise
kénnen sich die Preise tagesaktuell andern. Danke fur Ihr Verstandnis!

Zubereitung

1. Mehl, 170 g kalte Butter in kleinen
Stlicken, Topfen und etwas Salz
rasch zu einem glatten Teig ver-
kneten. In einer Frischhaltedose ca.
60 Min. kalt stellen.

2. Backrohr auf 170°C Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Teig auf einer
bemehlten Arbeitsflache zu einem
ca. 3 mm dicken Kreis ausrollen. In
eine gebutterte Quicheform

(ca. 30 cm @) geben und die Réander
gut andrlicken.

3. Speck in einer Pfanne mit 20 g
Butter anschwitzen, etwas abkiihlen
lassen und gleichmaBig auf dem
Teigboden verteilen. Kase reiben
und zwei Drittel davon auf den
Speck geben. Eier, Dotter, Obers,
Salz und Pfeffer verriihren, tber die
Speck-Kése-Schicht gieen und
mit dem restlichen Kase bestreuen.
Quiche auf unterster Schiene ca.
50 Min. goldbraun backen.

4. Quiche aus dem Rohr nehmen
und kurz rasten lassen. Salat mit
Dressing marinieren und zur Quiche
servieren.




FAMILIE

Clever einkaufen & kochen

PAVLOVA MIT
KAFFEECREME
UND ZIMTBIRNEN

Pro Portion: 896 kcal | 10 g EW
136 g KH | 32 g Fett | 11,3 BE

oA ST

Portionen
*Gesamtzeit: ca. 5% Std.
Clever Eiklar (von ca.
5 Eiern M)
Clever Staubzucker
280 g Clever Feinkristallzucker
1Prise Clever Salz
2 Clever Birnen
% Clever Zitrone (Saft)
2 Prisen Zimt
250 ml Clever Schlagobers
1EL Clever Loskaffee
einige

150 g

150 g

& ungesalzen

200 ml Clever Vanilleeis

SR FFEL

braitig

CLEVERE ZUTATEN

CLEVER
LOSKAFFEE KRAFTIG
Preis: 200 g, € 5,69

CLEVER VERWERTEN

Ubrig gebliebene Eidotter
lassen sich z. B. fiir die
Quiche Lorraine (S. 45)
verwenden oder auch fiir
Spaghetti Carbonara.
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Clever Pistazien gerostet =

Zubereitung

1. Backrohr auf 90°C Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Eiklar mit Staubzu-
cker, 150 g Feinkristallzucker und __
Salz in einer fettfreien Metallschs-
sel verrithren. Uber Wasserdampf
mit einem Schneebesen rihren, bis
sich der Zucker vollstandig gelost
hat und die Masse lauwarm ist. Vom
Herd nehmen. Mit den Quirlen eines
Mixers schlagen, bis ein kompakter,
cremiger, abgekuhlter Schnee ent-
steht, der beim Durchziehen mit
dem Schneebesen Schlieren bildet.

2. Eischnee mit einer Teigkarte auf
einem mit Backpapier belegten
Blech zu einem Kreis (ca. 25 cm @)
verstreichen. Im Rohr ca. 3 Std.
trocknen lassen.

3. Rohr ausschalten, Tur 6ffnen und
Pavlova im Rohr mind. 2 Std. voll-—
standig auskihlen lassen.

4. Inzwischen Birnen schalen, vier-
teln-und entkernen. 130 g Feinkris-
tallzucker mit 30 ml Wasser in ei-
nem Topf hellbraun karamellisieren.
Birnenspalten hineingeben und ca.
3 Min. weich diinsten. Mit Zitronen-
saft und Zimt abschmecken und im
Sud auskuhlen lassen.

5. Obers mit Loskaffee aufschlagen.
Pistazien aus den Schalen I6sen und
hacken. Kaffeecreme in der Mitte
der Pavlova verstreichen, Birnen-
spalten darauf anrichten und mit
Pistazien garnieren. Mit Vanilleeis
servieren.




ERBSEN-
EIERSPEIS AUF
ROSTBROT

Pro Portion: 824 kcal | 34 g EW
58 g KH | 48 g Fett | 4,8 BE

Preisdnderungen vorbehalte

®

4

Portionen 2%?1. ‘ Iﬁﬁ
500 g Clever Sonnenblumen-
brot
4 EL Clever Butter
60 g Clever Grana Padano
8 Clever Eier (M)

150 g Clever Créeme fraiche
1Prise Muskat
100 g aufgetaute Clever Erbsen
Clever Salz, Clever Pfeffer

LACHS-VARIANTE

Rducherlachs passt
perfekt zur Erbsen-
Eierspeis — einfach in
kleine Stiicke schneiden
und am Schluss unter-
heben.

Zubereitung

1. Brot in ca. 1 cm dicke Scheiben
schneiden und in einer Pfanne mit
2 EL Butter auf beiden Seiten gold-
braun roésten. In der Pfanne warm
halten.

2. 50 g Grana Padano fein reiben
und mit Eiern, Créeme fraiche, Salz,
Pfeffer und Muskat verquirlen. 10 g
Grana in Spéane hobeln.

3. 2 EL Butter in einer Pfanne erhit-
zen, Eiermasse hineingeben und
unter standigem Rihren zu einer
cremigen Eierspeis stocken lassen.
Gegen Ende der Garzeit die Erbsen
untermischen.

4. Eierspeis auf Rostbrot anrichten
und mit Grana-Spanen garnieren.

CLEVERE ZUTATEN
" CLEVER

SONNENBLUMENBROT
Preis: 500 g, € 1,99
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EINS FUR ALLE

- 7,7 - Servietten-
.. knodel

SERVIETTENKNODEL

KLASSISCH Ob als Beilage zum Sonntagsbraten, zu

Pro Scheibe: 85 kal | 3 EW [ 11 g KH Sc'hwarpm.erln ode.r LII‘?SGh - ein Serwetten-.
3 g Fett| 0,9 BE knodel ist immer ein Hit. Wir stellen Ihnen ein

klassisches Rezept vor sowie Abwandlungen fir
unterschiedliche Ernahrungsformen, damit alle
ﬁm rund um den Tisch in den Genuss kommen.

1

Serviettenknodel**

v S

*Gesamtzeit: ca. 1% Std. **16 Scheiben

250 g Semmelwiirfel
2 EL gehackte Petersilie
1 kleine gelbe Zwiebel
40 g Butter
350 ml Milch
2 Eier (M)
Salz und Pfeffer

Zubereitung

1. Semmelwirfel und Petersilie in
eine groBe Schissel geben. Zwiebel
schélen, fein wirfeln und in But-

ter anschwitzen. Milch, 1 TL Salz
und etwas Pfeffer dazugeben und
erwarmen (nicht kochen). Eier in
die warme Zwiebelmilch einriihren.
GleichmaBig tber die Semmelwdir-
fel gieBen, gut vermischen und ca.
30 Min. zugedeckt rasten lassen.

2. Die Masse auf einem nassen,

gut ausgewrungenen Tuch zu einer
ca. 7 cm dicken Rolle formen und
einwickeln (nicht zu fest). Die Enden
mit Klichengarn zubinden.

3. Den Serviettenknddel in einem
groBen Topf oder Brater in Salzwas-
ser ca. 30 Min. leicht sieden lassen.
Auswickeln, in Scheiben schneiden
und servieren.

Preisdnderungen vorbehalten.
48 FRISCH GEKOCHT *Unter der Telefonnummer 0800 828 700 erfahren Sie, ob Ihr Markt dieses Produkt fihrt.



Fotos: StockFood, Adobe Stock, Shutterstock (2), Marian Inhouse-Agentur

GLUTENFREI

Knodel ohne
Weizen

GLUTENFREIE SEMMELN

Traditionelle Semmeln bzw.
Semmelwirfel enthalten
Weizenmehl, auf das bei
einer glutenfreien Erndhrung
verzichtet werden muss.

Was wird ersetzt?

Um Serviettenknodel glutenfrei
zu machen, muss Geback ver-
wendet werden, das kein Gluten
enthélt. Mit bereits getrockneten
glutenfreien Semmelwirfeln geht
das am einfachsten.

Rezept

Die herkdmmlichen Semmel-
wirfel aus dem klassischen
Grundrezept (links) einfach 1:1
durch glutenfreie Semmelwdrfel
ersetzen. Alternativ kdnnen auch
glutenfreie Semmeln bzw. glu-
tenfreies Toastbrot oder Baguette
verwendet werden. Das Geback
daflr zuerst in Wiirfel schneiden
und im Ofen trocknen (erst dann
wiegen), denn trockenes Geback
nimmt spater die FlUssigkeit
besser auf.

r=

A\

o

£

L

Semmalwirial

Unsere Empfehlung aus
dem BILLA Sortiment:
FREE SEMMELWURFEL *

Preis: 200 g, € 1,99

LAKTOSEFREI

Einfacher
Tausch

LAKTOSEFREIE MILCH-
PRODUKTE

Serviettenknddel lassen sich
ganz problemlos laktosefrei
zubereiten, da die darin ent-
haltenen Milchprodukte auch
in laktosefreien Varianten
erhaltlich sind. Laktosefreier
Milch wird bei der Produktion
das Enzym Laktase zugesetzt,
wodurch das Endprodukt
laktosefrei wird.

Was wird ersetzt?

Im Rezept missen lediglich
herkdmmliche Butter und Milch
ersetzt werden, da sie Laktose
enthalten.

Rezept

Dem klassischen Grundrezept
folgen, aber Butter und Milch 1:1
mit laktosefreien Produkten aus
Kuhmilch ersetzen. Alternativ
kénnen auch ein Pflanzendrink
(z.B. Soja- oder Haferdrink) sowie
eine pflanzliche Butteralternative
verwendet werden.

FAMILIE

1 Gericht, 4 Varianten

PFLANZLICH

100%
plant-based

OHNEEI, BUTTER, MILCH

Auch mit einer rein pflanzli-
chen Erndhrungsweise mus-
sen Sie nicht auf traditionelle
Serviettenknddel verzichten.
Flr die Zubereitung werden
Butter, Milch und Eier als
Zutaten tierischer Herkunft
ersetzt.

Was wird ersetzt?

Butter und Milch lassen sich sehr
leicht mit pflanzlichen Alternati-
ven ersetzen. Die Eier sorgen im
Knodelteig flir Bindung, damit
die Masse zusammenhalt, und far
Festigkeit, da Eier beim Kochen
gerinnen. Zudem lassen sie den
Teig noch etwas aufgehen. Sie
sind deshalb etwas schwieriger
zu ersetzen - aber mit einer
leichten Abwandlung des Grund-
rezepts funktioniert es.

Rezept
Dem klassischen Grundrezept
folgen, aber statt Butter eine
pflanzliche Butteralternative ver-
wenden. Milch und Eier ersetzt
man durch insgesamt 400 ml
Flissigkeit - entweder starken
Gemiisefond oder Pflanzendrink
(z.B. Soja- oder Haferdrink).

Den Serviettenknddel nach dem
Kochen auswickeln und einige
Minuten ausdampfen lassen -
so wird die Oberflache etwas
fester.
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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 « BILLATXH 5 ADEG




FAMILIE

Suppenrezepte

SOUP
SEASON

In der kalten Jahreszeit sind warmende

Suppen genau das Richtige. Wie diese
Rezepte aus dem neuen Kochbuch von
Content-Creatorin @piaundhalloumi.

cherfoto und Texth

|

I |
rlag (Buchtitel), StTkFood (Auf

A

Fotos: Sabrina s
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FAMILIE
Suppenrezepte
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BROKKOLI-CHEDDAR-SUPPE

Pro Portion: 412 kcal | 18 g EW |10 g KH | 32 g Fett | 0,8 BE

4 ®© ‘ IW Zubereitung

v

Portionen 25 Min. 1. Anbraten: Zwiebel und Knob-
lauch schalen, klein hacken und in
1 Zwiebel Butter glasig anbraten. Gewlrze
2 Knoblauchzehen und getrocknete Krauter dazugeben
1EL Butter und kurz mitrésten.
1TL Salz
1TL Pfeffer 2. Gemise hinzufligen: Brokkoli in
1TL Paprikapulver kleine Roschen teilen. Lauch in Rin-
1TL Chilipulver ge schneiden. Beides in die Pfanne
1TL getrocknete Krauter geben und 5 Minuten mitbraten.
1 Brokkoli
1Stange Lauch 3. Abléschen: Mit Obers und Ge-
150 ml Schlagobers mUsesuppe aufgieBen. Alles gut
500 ml Gemiisesuppe umrihren und aufkochen lassen.
150 g Cheddar plus etwas mehr
zum Garnieren 4. Kase schmelzen: Cheddar rei-
frische Petersilie ben, einrtihren und kécheln lassen,

bis er vollstandig geschmolzen ist.

5. Servieren: Mit Petersilie und
etwas Extra-Cheddar garnieren.

.Eine cremige Suppe, die herzhaften Cheddar mit
mildem Brokkoli und feinen Gewdirzen kombiniert. —
Sie ist einfach zuzubereiten und warmt an

kalten Tagen besonders gut.”
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BAUERNEINTOPF

Pro Portion: 228 kcal | 8 g EW |18 g KH | 13 g Fett | 1,5 BE

4 ®© ‘ IW Zubereitung

C(J Portionen 15 Min.* 1. Vorbereiten: Zwiebel, Karotten
*Gesamtzeit: ca. 35 Min. und Lauch schélen bzw. putzen und
klein schneiden. Erdapfel schalen.

1 Zwiebel
2 Karotten 2. Anbraten: Ol in einem Topf er-
1Stick Lauch hitzen. Zwiebel, Karotten und Lauch
300 g Erdapfel anbraten.
2EL Ol
600 ml Gemiise- oder Fleisch- 3. Kochen: Erdapfel, Suppe, Lor-
suppe beerblatt und Majoran hinzufligen.
1 Lorbeerblatt 20 Minuten koécheln lassen.
% TL Majoran
2 Mettwiirste oder 4. Wurstel dazugeben: Wirstel in
Frankfurter Scheiben schneiden und in die
% TL Salz Suppe geben. Mit Salz und Pfeffer
% TL Pfeffer abschmecken.

etwas Petersilie zum Servieren
5. Servieren: Lorbeerblatt entfer-
nen. Mit Petersilie garnieren.

Die deutsche Content-Creatorin Pia ist auf
Instagram und Tiktok langst keine Unbe-
kannte mehr: Als @piaundhalloumi stellt
sie dort ihre kreativen Rezepte vor, die so
unkompliziert wie geschmackvoll sind. In
ihrem ersten Kochbuch versammelt sie nun
ihre absoluten Lieblingsrezepte flr Suppen
und Eintopfe. Ein Muss fir alle Suppenfans!

Pia von @piaundhalloumi: Soup Season.
60 superleckere Suppen und Eintopfe fiir jede
Jahreszeit, riva Verlag, 128 Seiten, € 20,60

Tipp aus der Redaktion: Statt Mettwurst - einer in
Deutschland beliebten gerducherten Rohwurst -
kénnen Sie fir den Eintopf auch eine andere kraftige
Wurst, z.B. Debreziner oder Burenwurst, verwenden.
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LOHIKEITTO
Finnische Lachssuppe

Pro Portion: 386 kcal |19 g EW |14 g KH | 27 g Fett | 1,2 BE

| 4

@ ‘ IFW Zubereitung

Portionen 15 Min.* 1. Anbraten: Zwiebel schalen, fein
*Gesamtzeit: ca. 35 Min. hacken und in Butter glasig an-
schwitzen.
1 Zwiebel
1EL Butter 2. Kochen: Erdapfel und Karotte
250 g Erdapfel schalen, wiirfeln und mit der Suppe
1 Karotte zur Zwiebel geben. Ca. 15 Minuten
800 ml Gemiisesuppe oder kocheln lassen.
Fischfond
300 g Lachsfilet 3. Lachs hinzufligen: Die Suppe
150 g Créme fraiche vom Herd nehmen. Den Lachs in
Salz, Pfeffer Stlicke schneiden, mit Creme
% Zitrone (Saft) fraiche in die Suppe geben und
1Bund Dill 5 Minuten ziehen lassen.

4. Abschmecken: Mit Salz, Pfeffer
und Zitronensaft wirzen.

5. Servieren: Den Dill hacken und
die Suppe damit garnieren.

,Diese skandinavische Fischsuppe kombiniert zarten
Lachs mit Créme fraiche und frischem Dill. __;;
Die Erdapfel machen sie besonders sattigend -
ein echter Wohlfuhlklassiker aus Finnland.”

\-..___':_

-
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ROTE CURRYSUPPE
mit Gyozas

Pro Portion: 713 kcal | 14 g EW | 42 g KH | 52 g Fett | 3,5 BE

V| 2

@ ‘ Iiﬁ] Zubereitung

Portionen 20 Min. 1. GemUse anbraten: Zwiebel und
Knoblauch schélen. Mit der Paprika
1 Zwiebel klein schneiden und in Ol anbraten.
1 Knoblauchzehe
% Paprikaschote 2. Currypaste einriihren: Currypas-
Ol zum Anbraten te dazugeben und kurz mitbraten.
1EL rote Currypaste
400 ml Kokosmilch 3. AufgieBen: Kokosmilch und
500 ml (Asia-)Gemiisesuppe Gemiisesuppe angieBen. Mit Soja-
1EL Sojasauce sauce und Zucker wiirzen.
1TL Zucker
10-15 TK-Gyozas (wahlweise 4, Gyozas garen: Gefrorene Gyozas
vegan, vegetarisch oder hinzufliigen und 4-5 Minuten ziehen
mit Fleisch) lassen.
Frihlingszwiebel
Koriander 5. Krauter schneiden: Frihlings-
Limettensaft zum zwiebel in Ringe schneiden und
Verfeinern Koriander hacken.

6. Servieren: Suppe in Schisseln
fillen und mit Krautern sowie
Limettensaft verfeinern.

.Die asiatische Suppe mit wirzigem
Kokos-Curry und herzhaften Gyozas ist perfekt,
wenn es schnell gehen muss!”
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ROTKRAUTSUPPE

Pro Portion: 158 kcal | 4 g EW |14 g KH
2 A\
9 g Fett | 1,2 BE UR NATUR pAS WISSE

2| 4| O MEINE ZEIT. MEIN TEE.

Gesamtzi o040 i BI0 FRAUENTEES VON WILLI DUNGL

1 kleine Zwiebel
1 Knoblauchzehe
300 g Rotkraut
1 Apfel
1EL Ol
700 ml Gemiisesuppe
100 ml Apfelsaft
% Zitrone (Saft)
1TL Honig
Salz, Pfeffer
4 EL Schlagobers zum
Servieren
1EL gehackte Walniisse
zum Servieren

ke d

Zubereitung

1. Anbraten: Zwiebel und Knoblauch schalen
und fein hacken. Rotkraut putzen und zer-
kleinern. Den Apfel entkernen und wiirfeln.
Rotkraut und Apfel mit den Zwiebel- und
Knoblauchstiicken in Ol anbraten.

2. AufgieBen: Suppe und Apfelsaft hinzu-
fligen. Mit Zitronensaft und Honig wiirzen.

3. Kocheln: Suppe 20 Minuten kécheln
lassen.

4. Pirieren: Suppe fein purieren. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

5. Servieren: Mit einem Klecks Obers und
gehackten Walnlissen toppen.

MIT SORGFALT ENTWICKELT VON
CLAUDIA DUNGL

»Frauen diirfen auf sich selbst vertrauen
und mutig sein — manchmal still und
zentriert, manchmal dynamisch und
kraftvoll. Wie die besten Krduter:
sanfter Geschmack, voller Charakter"

e ) .Die leuchtend violette Suppe ist nicht

nur ein Hingucker, sondern auch voller

winterlicher Aromen.”

Claudia Dungl
Pharmazeutin & Gesundheitsexpertin
Tochtervon Willi Dungl

Unter der Telefonnummer 0800 828 700 erfahren Sie, ob Ihr Markt diese Produkte fiihrt.
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EINE MARKE =y
ITALIENISCHER =2/
LANDWIRT:INNEN

Conserve ltalia ist eine der fuhrenden Genossenschaften g
in Europa im Bereich Obst- und Gemusekonserven.

Cirio ist seit 170 Jahren eine iko-
nische italienische Marke, die vor
allem fir ihre 100 % echten italieni-
schen Tomaten bekannt ist. Heute
finden Sie neben Tomatenprodukten
auch Pastasaucen, Bohnen, Hilsen-
frichte und andere Gemusekon-
serven. All dies verdanken wir der

Hingabe, Leidenschaft und Kompe-
tenz unserer Genossenschaftsland-
wirt:innen - Menschen, deren
Wissen und Begeisterung seit Gene-
rationen weitergegeben werden und
die Cirio-Produkte zu den besten auf
dem Markt machen.
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Fotos: Cirio

CIRIO-WERTE

Unsere Genossenschaft ist
einzigartig - eine echte Ge-
meinschaft von Bauernhofen,
in der die Eigentimer:innen
ihre Werte teilen und gemein-
sam Verantwortung Uiberneh-
men.

Unsere Mission ist es, Produk-
te hochster Qualitat auf eine
sowohl dkologische als auch
soziale Weise herzustellen.
Wir wollen unser wertvolles
italienisches Land und die
natlirliche Umwelt bewahren.
Wir wollen leben und arbei-
ten, die Menschen respek-
tieren und wertschétzen und
Wissen und Kénnen innerhalb
der Gemeinschaft teilen.
Wir glauben an eine faire Ent-
lohnung far die Arbeit unserer
Landwirt:innen und bieten
unsere Produkte zu einem fai-
ren Preis an, garantiert durch
unser Versprechen ,vom Saat-
gut bis auf den Tisch”.

Qualitat mit Tradition

Fir alle Cirio-Produkte gilt ,Cirio -
vom Saatgut bis auf den Tisch” - das
wird von uns garantiert. Das bedeu-
tet, dass jeder Produktionsschritt

- von Aussaat und Anbau bis hin zur
Herstellung des fertigen Produkts

- einer strengen Analyse und Qua-
litatskontrolle unterliegt. So bringt
Cirio den authentischen Geschmack
Italiens in Gber 80 Lander auf der
ganzen Welt. Cirios Expertise, die
bis ins Jahr 1856 zurlickreicht, sorgt
dafir, dass 170 Jahre Leidenschaft
flr Vielseitigkeit, intensive Farben
und tiefes Aroma stehen - italieni-
sche Intensitat und Authentizitat in
jedem Gericht, jeden Tag.

FAMILIE

Promotion: Cirio

A Das Cirio-Sortiment
umfasst neben
Tomatenprodukten
u.a. auch Hilsen-
frichte.

B In den Cirio-Pro-
dukten stecken aus-
schlieBlich italieni-
sche Tomaten von
hochster Qualitat.

C Die gesamte Lie-
ferkette wird von
Genossenschafts-
mitgliedern von
Conserve ltalia
vollstandig kontrol-
liert.

Vom Feld in die Dose

Im Gegensatz zu allen anderen To-
matenmarken gehort die Marke Cirio
unseren Landwirt:innen selbst. Diese
bauerlich gepragte Eigentums-
struktur bedeutet: schmackhaftere,
frischere und qualitativ hochwerti-
gere Produkte zu faireren Preisen.
Unsere Genossenschaftsmitglieder
kontrollieren vollstandig die gesam-
te Lieferkette - vom Saatgut Uber
die Pflanze bis auf den Teller. Cirio
arbeitet nach nachhaltigen und ethi-
schen Prinzipien, um hochwertige,
aromatische Lebensmittel herzustel-
len und die Herkunft sowie beste
Qualitat jeder Dose zu garantieren -
flr beste Zutaten beim Kochen.
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Fotos: Eva Strateva/Marian Inhouse-Agentur (Rezeptfotos), Marian Inhouse-Agentur (Produktfotos); Foodstyling: Kevin llse; Setstyling: Evelyne Zemplenyi
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Verappen

" GRUNES FISCHCURRY

. MIT PAK CHOI UND REIS |

So schnell kann’s gehen!
Diese vier Gerichte sind im
Handumdrehen fix und fertig
zubereitet - ob flr sich selbst
oder in Gesellschaft!
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FAMILIE
Schnelle Kiiche

MITNUR

IDEAL FUR ZUTATEN 4.

MILCHREIS

mit Zwetschkenrdster und Shortbread

Pro Portion: 592 kcal | 13 g EW |95 g KH | 16 g Fett | 7,9 BE

oL TR

1Beutel Express-Milchreis
(220 g)
ca.150 ml Milch
100 g Zwetschkenroster
1-2 Shortbreads

SCHNELLE
ZUTATEN

Zubereitung

1. Reis mit Milch nach Packungs-
anleitung zubereiten.

BILLA IMMER GUT
IWETSCHKENROSTER
Preis: 390 g, € 2,49

2. Inzwischen Zwetschkenroster
leicht erwarmen. Shortbreads
grob zerbroseln.

3. Milchreis mit Zwetschken-
roster anrichten, mit Short-
bread-Crumble bestreuen und
sofort servieren, solange der
Crumble noch knusprig ist.

WALKER'S
SHORTBREAD
FINGERS °
Preis: 150 g, € 3,99

TIPP
Fur ein ansprechendes Des-
sert konnen Sie Milchreis und
Zwetschkenrdster (beides
kalt) mit dem Crumble in
einem Glas zu einem Trifle
schichten.
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GRUNES FISCHCURRY

mit Pak Choi und Reis

Pro Portion: 729 kcal | 35 g EW | 52 g KH | 40 g Fett | 4,3 BE

2. | M

Portionen

1

300 g Pak Chois SCHNELLE
300 g aufgetaute Alaska- ZUTATEN
Seelachs-Filets
2 Bio-Limetten
1EL griine Currypaste
400 ml Kokosmilch SEELb.CHS

1TL brauner Zucker
1Beutel Express-Langkornreis
1 Handvoll Korianderblatter
Salz und Pfeffer

Zubereitung CLEVER ALASKA-
1. Pak Chois grob schneiden. SEELACHS-FILETS MSC
Fisch kalt abspulen, trocken TIEFGEKUHLT

tupfen und in Stlcke schneiden.
Etwas Limettenschale fein ab-

reiben, eine Limette auspressen,
die zweite in Spalten schneiden.

Preis: 950 g, € 6,25

2. Currypaste in einem Topf ohne
Fett anrésten. Kokosmilch, Zucker,
Limettensaft und -abrieb ein-
rihren und kurz aufkochen. Hitze
reduzieren, Pak Chois hineingeben
und 2-3 Min. garen. Fisch in der
heiBen, nicht mehr kéchelnden
Sauce 3-4 Min. gar ziehen lassen.
Salzen und pfeffern. Reis nach
Packungsanleitung zubereiten.

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

3. Curry mit Reis anrichten und
mit Koriander sowie Limetten-
spalten garnieren.

Preisdnderungen vorbehalten. °Dieses Produkt ist nur bei BILLA PLUS erhaltlich.



BLITZ-BORSCHTSCH

mit Steakstreifen und Sauerrahm

Pro Portion: 460 kcal | 41g EW | 44 gKH |12 g Fett | 3,7 BE

MISO-BOHNEN-ROSTGEMUSE

mit Rostbrot

Pro Portion: 494 kcal | 177 g EW | 65 g KH | 17 g Fett | 5,4 BE

L 4

Portionen
200 g tiefgekiihlte Zwiebeln
30 g Butter
1EL Tomatenmark
1,21 Rinderfond
2 Glaser Rote-Riiben-Salat in
Streifen (a 670 g)

ca. 600 g Rindsminutensteak oder

Rindslungenbraten
4 EL Sauerrahm
1 Handvoll Dillefahnchen
4 Schwarzbrotscheiben
Salz und Pfeffer

Zubereitung

1. Zwiebeln in einem Topf in But-
ter bei mittlerer Hitze 2-3 Min.
anschwitzen. Tomatenmark kurz
mitrésten. Rinderfond angieBen
und aufkochen. Abgetropften
Rote-Rlben-Salat mit etwas Ein-
legesud dazugeben. Ca. 5 Min.
leicht kocheln lassen.

2. Fleisch trocken tupfen und in
feine Streifen schneiden. In die
Suppe geben und bei mittlerer
Hitze 3-4 Min. ziehen lassen, bis
es zart und gar ist.

3. Borschtsch mit Salz und Pfef-
fer abschmecken und anrichten.
Mit Rahm und Dille garnieren
und mit Brot servieren.

S

SCHNELLE
ZUTATEN

P

JA! NATURLICH
BIO-MINUTENSTEAK
VOM WEIDEJUNGRIND *
Preis: pro kg, € 36,99

EFKO
ROTE-RUBEN-SALAT
IN STREIFEN
Preis: 670 g, € 3,29

Y118

150 g tiefgekiihltes mediter-
ranes Rostgemiise
1EL Olivenol
120 g weiBBe Bohnen (ATG)
2 WeiBbrotscheiben
1TL Kirbiskern-Misopaste
einige Basilikumblatter
Salz und Pfeffer

Zubereitung

1. Rostgemdse in einer Pfanne
in Ol bei mittlerer Hitze 6-8 Min.
braten, bis es aufgetaut ist und
leicht Farbe annimmt.

2. Bohnen in einem Sieb kalt ab-

spllen und gut abtropfen lassen.

Zum Rostgemiise geben und
3-4 Min. mitgaren. Brot rosten
oder toasten.

3. GemUse vom Herd nehmen,
Miso einrihren und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Anrichten,
mit Basilikum garnieren und mit
Rostbrot servieren.

TIPP
Ubrige Bohnen kdnnen Sie
einfrieren oder fir Suppen
und Salate verwenden.

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

SCHNELLE
ZUTATEN

BILLA BIO ROST-
GEMUSE MEDITERRAN
TIEFGEKUHLT*
Preis: 450 g, € 2,99

JA! NATURLICH
BI0-MISOPASTE MIT
KURBISKERNEN
Preis: 190 g, € 5,99
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Die Party . —
=sfcann beginnen!

Von siifsen Krapfen bis Pizzaschnecken fiir jeden Geschmack
— unsere Partysnacks sorgen bei Grofd und Klein
fiir kostlichen Faschingsspafd.
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Eva Strateva/Marian Inhouse-Agentur
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*Gesamtzeit: ca. 17 Std.

125¢g
% TL
% TL
Y TL
2TL
1M0g

150 g

einige

Ya
% Dose

einige
2
4

einige

12

Muffins

r )

Pikante Muffins

veggie, mit Fisch & mit Schinken

Pro Muffin: 187 kcal | 6 g EW |10 g KH | 13 g Fett | 0,8 BE

QM

MUFFINS

BILLA immer gut
Weizenmehl universal
Salz
Weinsteinbackpulver
Natron

Kristallzucker

BILLA immer gut natives
Olivenol extra

BILLA immer gut
Heumilch Joghurt

BILLA immer gut Eier (M)
Bio-Zitrone (Abrieb + Saft)

ZUM GARNIEREN
Frischkase

BILLA immer gut
Mini-Mozzarella-Kugeln
BILLA immer gut
getrocknete Tomaten
BILLA immer gut
Basilikumblatter

roter Paprika

BILLA immer gut
Thunfisch in Olivenol
BILLA immer gut
Oreganoblatter

BILLA immer gut
Artischockenherzen
BILLA immer gut
Bresaola-Scheiben
Petersilienblatter

Fleur de Sel und Pfeffer

Zubereitung

1. Fur die Muffins Backrohr auf 180°C Ober-/Unter-
hitze vorheizen. 12 Mulden eines Muffinblechs mit
Papierformchen auslegen. Mehl, Salz, Backpulver und
Natron in eine Schiissel sieben und Zucker hinzufiigen.
In einer groBen Schiissel Ol, Joghurt, Eier, Zitronen-
abrieb und -saft mit dem Schneebesen verquirlen.
Mehlmischung hinzufiigen und verrihren, bis keine
trockenen Stellen mehr zu sehen sind.

2. Formchen jeweils zu zwei Dritteln mit Teig fullen.
20-25 Min. goldgelb backen (Stabchenprobe). Im Blech
ca. 15 Min. abkuhlen lassen, dann aus dem Blech neh-
men und ca. 15 Min. vollstandig auskihlen lassen.

3. Muffins oben mit einem Messer einritzen. Frischkase
in einen Spritzbeutel mit flacher Tulle fillen und in die
Ritzen spritzen. 4 Muffins mit halbierten Mozzarellaku-
geln, klein geschnittenen getrockneten Tomaten und
Basilikum garnieren, 4 Muffins mit klein geschnittenem
roten Paprika, Thunfischstiickchen und Oregano. Die
restlichen 4 Muffins mit halbierten Artischockenherzen,
Bresaola und Petersilie dekorieren. Alle Muffins mit
Fleur de Sel und Pfeffer bestreuen.

FRISCH GEKOC
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Mini-Mozartkrapfen

Pro Krapfen: 318 kcal | 5 g EW | 34 g KH | 17 g Fett | 2,8 BE

@

20 ‘ 1%-. ‘Itﬁ Zubereitung

S
:
.

T

Krapfen 1. Butter in einem Topf bei niedriger Hitze schmel-
*exkl. ca. 1% Std. Rastzeit zen, dann Milch einriihren. Germ, Kristallzucker, Mehl,
Dotter, Zitronenabrieb und Salz in eine Rithrschissel
100 g BILLA immer gut geben, Butter-Milch-Mischung hinzufiigen und mit
Heumilch Teebutter den Knethaken auf niedriger Stufe ca. 3 Min., dann auf
250 ml BILLA immer gut hoherer Stufe ca. 4 Min. kneten, bis sich der Teig vom
Heumilch Schusselrand [6st. Auf der Arbeitsflache zu einer Kugel
10 g Trockengerm (oder formen. In der Schissel mit Frischhaltefolie abgedeckt
30 g frische Germ) an einem warmen Ort ca. 30 Min. rasten lassen.

50 g Kristallzucker

500 g BILLA immer gut Weizen- 2. Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsflache gleiten

mehl glatt + Mehl zum lassen, mit einer Teigkarte ca. 45 g schwere Stlicke
Arbeiten abstechen und zu Kugeln schleifen. Mit einem Tuch
5 BILLA immer gut abgedeckt ca. 30 Min. gehen lassen.
Eidotter (M)
% Bio-Zitrone (Abrieb) 3. Teigkugeln flach dricken, je 1 Mozartkugel in die
59g Salz Mitte legen, mit Teig ummanteln, diesen gut verschlie-
ca. 20 BILLA immer gut Ben und rund formen. Nochmals abgedeckt ca. 30 Min.
Mozartkugeln rasten lassen.
11 BILLA immer gut
Sonnenblumendl 4. Ol in einer tiefen Pfanne oder einem breiten Topf
2 TL BILLA immer gut auf 170 °C erhitzen (Holzstieltest: Blaschenbildung).
Trinkkakao-Pulver Je 3 oder 4 Krapfen vorsichtig ins heiBe Ol legen und
2TL BILLA immer gut Pistazien zugedeckt ca. 3 Min. anbacken. Wenden und offen ca.
geschalt, gerostet & 3 Min. fertig ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen
gesalzen lassen.

etwas Staubzucker

5. Krapfen nach Belieben mit Trinkkakao, gehackten

Pistazien und Staubzucker bestreuen.

Krapfenrezepte fiir jeden
Geschmack, pflanzliche
Snacks sowie Kostlichkeiten
fiir Kids - hier geht’s zu noch
mehr Partyspaf und -genuss:
billa.at/fasching

# Y

FRISCH GEKOCHT 73

-

o



FAMILIE

Partysnacks

Partygetrank Clownmilch:
Farben Sie Vanillemilch nach
Lust und Laune mit Lebens-

- mittelfarben ein. Ein Faschings-
spaf fur Klein und GroB!
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“exkl. 1-2 Std. Rastzeit **+ ca. 20 Donut-Holes

80g
250 ml
109

509
500 g

25¢g

50g
259

je150 g

Pinke Frucht-Donuts

Pro Donut (inkl. Donut-Hole): 213 kcal | 4 g EW | 23 g KH | 11 g Fett | 1,9 BE

y40)

Donuts**

1% Std.*

I

DONUTS

BILLA immer gut
Heumilch Teebutter
BILLA immer gut
Heumilch

Trockengerm (oder

30 g frische Germ)
Kristallzucker

BILLA immer gut Weizen-
mehl glatt + Mehl zum
Arbeiten

BILLA immer gut Eier (M)
BILLA immer gut
Eidotter (M)

Bio-Zitrone (Abrieb)

Salz

BILLA immer gut
Sonnenblumendl

DEKOR + FULLUNGEN
BILLA immer gut Erdbee-
ren gefriergetrocknet
Staubzucker

BILLA immer gut Frucht-
Mix gefriergetrocknet
aufgetaute BILLA immer
gut Mango, Heidelbeeren
und Himbeeren

Zubereitung

1. Fur die Donuts Butter in einem Topf bei niedriger Hit-
ze schmelzen, dann Milch einriihren. Germ, Kristallzu-
cker, Mehl, Eier, Dotter, Zitronenabrieb und Salz in eine
Rihrschiissel geben, Butter-Milch-Mischung hinzufligen
und mit den Knethaken auf niedriger Stufe ca. 3 Min.,
dann auf hoherer Stufe ca. 4 Min. kneten. Teig auf der
Arbeitsflache zu einer Kugel formen. In der Schissel
mit Frischhaltefolie abgedeckt an einem warmen Ort
ca. 30 Min. rasten lassen.

2. Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache ca.

1 cm dick ausrollen. Kreise (6-7 cm) ausstechen. Mit
einem kleineren runden Ausstecher (2-3 cm) jeweils
aus der Mitte einen kleineren Kreis ausstechen (die
Donut-Holes). Alle Teiglinge mit gentigend Abstand
zueinander auf ein mit Backpapier belegtes, mit Mehl
bestreutes Blech setzen. Mit einem Tuch abdecken und
bei warmer Raumtemperatur 30-60 Min. gehen lassen.
Teigreste zusammenkneten, 15-30 Min. entspannen las-
sen und danach wie beschrieben ausrollen, ausstechen
und gehen lassen.

3. Inzwischen flir den Dekor Erdbeeren im Blitzha-
cker fein mahlen und mit 10 g Staubzucker versieben.
Frucht-Mix genauso verarbeiten.

4. Ol in einer tiefen Pfanne oder einem breiten Topf
auf 170 °C erhitzen (Holzstieltest: Blaschenbildung). Je
3 oder 4 Donuts vorsichtig ins heiBe Ol legen und zuge-
deckt 2-3 Min. anbacken. Wenden und offen 2-3 Min.
fertig ausbacken. Auf Klichenpapier abtropfen lassen.
Donut-Holes portionsweise ca. 1 Min. pro Seite heraus-
backen.

5. Fir die Fillungen Mango, Heidelbeeren und Him-
beeren mit je 10 g Staubzucker nacheinander mit dem
Stabmixer glatt plrieren und in je einen Spritzbeutel
fallen. Donuts fullen, daftir zundchst mit einem Essstab-
chen rundum ein paar Locher vorbohren. Donut-Holes
nach Belieben auch flllen. Mit Fruchtzucker bestreut
servieren.

FRISCH GEKOCHT
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/ Partysnac

Sie konnen die
Schnecken auch
sortenrein einzeln in
Muffinformchen
backen. Dazu die
beiden Teigbahnen
jeweils dritteln und
separat belegen.
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v
Dreierlei
Pizzaschnecken

Pro Schnecke: 107 kcal | 5g EW |12 g KH
4 g Fett|1BE

QM

200 g BILLA immer gut Mozzarella grande
110 g (aufgetaute) BILLA immer gut
Eismeergarnelen
1Pkg. BILLA immer gut Pizzateig XXL
(550 g)
4 EL BILLA immer gut Tomatenmark
ca.1EL BILLA immer gut natives Olivenol
extra
1TL getrockneter Majoran
40 g BILLA immer gut Prosciutto crudo
150 g aufgetaute BILLA immer gut
Pilzmischung
einige BILLA immer gut Basilikumblatter
Salz und Pfeffer

=0
avd

*Gesamtzeit: ca. 1 Std.

20

Schnecken

Zubereitung

1. Mozzarella gut abtropfen lassen. Garnelen
kalt abspllen und trocken tupfen.

2. Backrohr auf 190 °C Ober-/Unterhitze vor-
heizen. Eine Ofenform (ca. 23 x13 cm) leicht
eindlen. Teig entrollen und langs halbieren.
Teigbahnen jeweils mit 2 EL Tomatenmark be-
streichen (dabei ca. 5 mm an den Langsseiten
frei lassen), mit 1 TL Olivendl betraufeln, mit
% TL Majoran bestreuen, salzen und pfeffern.

3. Mozzarella reiben oder klein zupfen und
beide Pizzabahnen damit belegen. Jeweils das
erste Drittel der Bahnen (von der kirzeren Sei-
te her gesehen) mit Prosciutto belegen, das
mittlere Drittel mit Pilzen und das letzte mit
Garnelen. Teigbahnen von der Langsseite her
aufrollen und die Naht ganz leicht andriicken.

4. Die Rollen mit einem scharfen Messer vor-
sichtig in ca. 2 cm dicke Scheiben schneiden
und nebeneinander in die Form schlichten.
20-25 Min. goldbraun backen. Pizzaschne-
cken mit Basilikum garnieren.

Biskuit: i 300ml  Mineralwasser

2509 Weizenmehl mit Kohlensaure

37g Vanille- 250g QimiQVegan

pUddingpuIverg 25ml  Zitronensaft

259 Kakaopulver reme:

5g Weinstein- i 5009 QimiQ Vegan, gekihlt
backpulver i 250g Haselnuss-

1g Xanthan Pralinenpaste
2g Natron 20g Vanillezucker

20g Vanillezucker i 70g Feinkristallzucker
5g Salz ¢ 1g Salz

1509 Kristallzucker i 20ml Rum, optional

1. Biskuit: Den Backofen auf 170° C (Umluft) vorheizen.
Alle trockenen Zutaten vermengen. QimiQ Vegan mit
den restlichen Zutaten vermischen und die MehImi-
schung unterheben. Im vorgeheizten Backofen ca. 18
Minuten backen. Das Biskuit noch heif8 vom Backpapier
[6sen und mit einem Kichentuch einrollen und auf
Raumtemperatur abkuhlen lassen.

. Creme: QimiQ Vegan mit Vanillezucker, Kristallzucker und
Salz glatt rihren. Haselnusspaste und optional Rum dazu-
geben und zum gewlnschten Volumen aufschlagen.

. Das Biskuit mit der Creme einstreichen und einrollen.
Etwas Creme aufheben und die Roulade ausdekorieren.
Fir mind. 3 bis 4 Stunden kuhlen.

VEGAN-Rezeptheft gratis auf: www.QimiQ.com
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@ Hierkommt —

der Partyspafd! -

Krapfen, Chips, Heringssalat und bunte Drinks -
das abwechslungsreiche Sortiment von BILLA immer gut
bringt Genuss und gute Laune in die Faschingszeit. é
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FAMILIE

Fasching mit

\ BILLA immer gut

Heringssalat 3 Sorten (klassisch,
Rote Riibe, Curry) 330g €5,99

behalten. * Dieses Produkt ist nicht im gesamten Erscheinungszeitraum

dieser Ausgabe (Ende Dezember bis Mitte Februar) verfiigbar. FRISCH GEKOCHT 79
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setzt iglo auf nachhaltigen
Anbau flr den Erhalt der Bodenstruktur
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Gemeinsam mit den Landwirt:innen
und die Forderung der Biodiversitat.
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Promotion: Markenrezept

iglo Edamame-Pesto
mit Sobanudeln und
Kiirbiskernen

Pro Portion: 621 kcal | 26 g EW | 62 g KH | 28 g Fett | 5,2 BE

iglo Edamame Sojabohnen werden gentechnikfrei im Marchfeld
angebaut und erntefrisch geschilt, verpackt und tiefgefroren.
Mit ihrem stifdlich-nussigen Geschmack sind sie vielseitig
verwendbar, z. B. fiir Bowls, Salate oder asiatische Gerichte.

Y

330¢g

1

409

1-2

4% EL
2EL

1% EL

Va

300g

1 Handvoll

Portionen

S

tiefgekiihlte iglo Edama-
me Sojabohnen

roter Paprika
Kirbiskerne natur
kleine Knoblauchzehen
Kiirbiskernol

Olivenol

Sojasauce

Limette (Saft)
Sobanudeln*

Basilikumblatter
Salz und Pfeffer

Sobanudeln werden hauptséchlich
aus Buchweizenmehl hergestellt
und haben einen nussigen, leicht
erdigen Geschmack, Sie kbnnen
stattdessen auch (Dinkel-)Vollkorn-

spaghetti verwenden.

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

Zubereitung

1. Edamame in kochendem, leicht gesalzenem
Wasser 4-5 Min. garen, bis sie weich, aber noch
leuchtend griin sind. Mit einem Siebschopfer
herausnehmen, Kochwasser im Topf lassen.

2. Inzwischen Paprika entkernen und in diinne
Streifen schneiden. Kirbiskerne in einer Pfanne
ohne Fett rosten und grob hacken.

3. Knoblauch schélen und mit Edamame, Kiirbis-
kern- und Olivendl, Sojasauce, Limettensaft,
etwas Salz und Pfeffer in einem Mixer zu einem
glatten Pesto verarbeiten. Evtl. einen Schuss
Kochwasser einmixen, um eine cremige Konsis-
tenz zu erreichen.

4. Edamame-Kochwasser wieder aufkochen und
Sobanudeln darin nach Packungsanleitung ga-
ren. Abseihen, dabei etwas Kochwasser auffan-
gen, und gut abtropfen lassen. Pesto und Paprika
unter die heiBen Nudeln mischen, evtl. mit Koch-
wasser cremig binden. Anrichten und mit Kirbis-
kernen sowie Basilikum garnieren.
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. 4 GUTE GRUNDE,
N\ 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
NATURLICH

Die Bio-Winterzeit-Joghurts eignen sich

vorziiglich als Dessert. Ob Apfel-Holunderbeere,
Williamsbirne-Feige, Orange-Schokolade oder
Zwetschke-Mohn-Vanille, Sie haben die Wahl.

ADEG— ~~~~~~~~~~~~~~~ -

Gibt’s bei: 8 §:{PLUS k1

- A s e g
- — e -
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Foto: Living4Media

REGIONALE 5
NACHHALTIG .}

Infos, Produkte
und Rezepte
fiir Genuss mit
Voraussicht

WEISSER
CHICOREE
Das WintergemuUse
im Portrat

SALAT IM
WINTER?
Und ob! Voller
Bio-Zutaten und vor
allem Geschmack!

DAS IST
AGROFORST
Zu Besuch am Biohof
Zillach im Mostviertel

REGIONAL & NACHHALTIG

Bewusst geniefSen

FRISCH GEKOCHT 83



ZooRoya'i’

REILWASS £

Starten Sie entspannt
7 ins neue Jahr

= I
- i

l\', II{ \
Die naturlichen
Mineralien des
Sicheldorfer Heilwassers
a unterstiitzen den Koérpe
N . dabei, den
N e Iy W  Siure-Basen-Haushalt
L im Gleichgewicht zu
Jetzt | halten.
0/ * ‘

0 0 - | N Zusatzlich entfaltet es

sparen N B ' eine natirliche

- Heilwirkung bei:

¥ w...ﬂ"?,:nln hes : o ReﬂUX
- ML_Ww"\- 55ER

SO T e e, BEE SO DaREN] — GaStr’tls

ENTDECKE ALLES [ 0 S
FUR DEIN TIER

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

S OFORTWIRKUNG BEl

SODBRENNEN

ZooRoyal Produkte sind auch erhltlich bei:

BILLA ¢ BILLAGTS

*Der Gutscheincode "10Billa’ gilt bis einschlieRlich 28.02.2026 ohne Mindesteinkaufswert im ZooRoyal Onlineshop oo . . = .

und nur flr Neukunden. Gilt nicht auf die ZooRoyal Schatzkiste, jal und Aquarien. Der Gutschein ist einmal pro N atu rl ICheS H el IWasser aus OSte rrei Ch
Benutzer und Bestellung einldshar. Nicht mit anderen Aktionen kombinierbar. Im Falle einer Riicksendung erstatten H H

wir den rabattierten Einkaufspreis des jeweiligen Artikels. Anderungen und Irrttimer vorbehalten. Angebote giltig Staatl ICh a nerka n nte H €l Iq u el Ie'

nur auf www.zooroyal.at. ZooRoyal Petcare GmbH, Schanzenstr. 6-20, 51063 Kaln, Deutschland

heilwassersicheldorf.com



Text: Sarah Satt; Fotos: Getty Images, beigestellt

Sehr chic,

REGIONAL

Gemiise im Jinner & Februar

er Chicoreéel

Die zarten, leicht herben Blatter des
weil3en Da komm'ich her!
Chicorées aus dem Burgenland
machen Gemusegenuss im

Winter zur hellen Freude.

Steckbrief

Geschmack: zartbitter-
sliBlich

He

Verwendung: fur Salate
und Suppen, Pfannen-
gerichte und Gratins,
Pasta und Risotto
Lagerung: dunkelim
Gemiusefach des Kihl-
schranks - bei Licht
wird Chicorée bitter

7

Urspriinglich in der
Schnittrosenproduktion
verwurzelt, hat sich der Fa-
milienbetrieb von Lukas
Klimesch 2018 auf den
umweltschonenden Anbau
von Chicorée spezialisiert.
Im sonnigen burgenlandi-
schen Sommer sammeln
die Wurzeln der Schatten-
gewachse am Feld die n6-

Lukas Klimesch,
Chicoréeproduzent,
Heiligenkreuz

tige Energie, die sie brau-
chen, um anschlieBend in
dunklen Treibzellen auszu-
treiben. So lasst sich ohne
Licht und Pestizideinsatz
das ganze Jahr Gber fri-
scher weil3er Chicorée
ernten. Der Strom fir das
moderne Betriebsgebaude
in Heiligenkreuz wird mit
einer Photovoltaik-Anlage

erzeugt. Lukas Klimesch
genieBt das Blattgemise
taglich, am liebsten grati-
niert.
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REGIONAL

Gemiise im Jinner & Februar

Herbes
Highlight
Chicorée-Risotto

Der feinherbe weil3e Chicorée gibt cremigem Risotto
Raffinesse: Risotto nach Grundrezept zubereiten.
Chicorée der Lange nach halbieren, Strunk entfernen
und Blatter in diinne Streifen schneiden. Olivendl in
einer Pfanne erhitzen, Chicorée anbraten und mit
etwas Suppe ca. 3 Minuten diinsten. Mit geriebenem
Parmesan oder zerkriimeltem Blauschimmelkase un-
ters Risotto riihren und gleich servieren.

!—NHW ' ~y

l Das Rezept fir diesen
gratinierten Chicorée mit

' Schinken finden Sie unter:
billa.at/gratinierter-

chicoree-mit-schinken

i
I
B |

TIPPS VON Chicorée, einfach gesund
Margit Fensl Er enthéalt Beta-Carotin,
Erndhrungs- das im Korper zu Vitamin A

expertin umgewandelt wird, sowie

die wichtige Folsaure. Beide
Vitamine unterstltzen unser
Immunsystem, sind wichtig
fur die Blutbildung und den
Eisenstoffwechsel.

86 FRISCH GEKOCHT

TOP3

Partners
in Taste

T+

BALSAMICO
Die Kombination
aus Saure und
SiBe betont das

feinherbe Aroma

- kostlich in
Dressings oder
zum Karamelli-

sieren.

APFEL
Sauerliche Sor-
ten wie Elstar,
Boskoop und To-
paz geben Chi-
corée-Gerichten
eine fruchtige
Frische.

X 4
~t

BUTTER
In Butter gebra-
ten oder mit
Butterbroseln
gratiniert -
Fett rundet die
Bitternoten
elegant ab.

Wintersalat

mit zarter Bitternote

Chicoréeblatter kurz in kaltes Was-
ser mit etwas Zitronensaft legen.
Abtropfen lassen. Fiir das Dressing

je 2 EL Condimento bianco und
Olivenol, 1 TL Honig und % TL Senf,

Salz und Pfeffer mischen. Dazu
passen Nusse und Zitrusfriichte.

kormm
igﬁer!

Frisch aus der Region

Der weiBe Da komm’ ich her!
Chicorée wird im burgenlandi-
schen Heiligenkreuz ganzjah-

rig in Dunkelheit kultiviert,
unmittelbar nach der Ernte
verpackt und schnellstmoglich
in die Markte geliefert.
Innovative Hightech-Folien
sorgen flir einen optimalen

Luftaustausch und halten das
knackige Bittergemse lange

frisch.

Da komm'’ ich her!
weiBer Chicorée ®

Die Verfligbarkeit von Chicorée
in lhrem BILLA und BILLA PLUS
Markt ist abhangig von Ernte-
und Witterungsbedingungen.
Danke fir lhr Verstéandnis!

*Fir preissensible Artikel wie Obst und GemiUse

kénnen sich die Preise tagesaktuell andern. Danke fir lhr Verstéandnis!

Fotos: StockFood (2), Getty Images (2), Shutterstock (2), Bettina Hoppel, Marian Inhouse-Agentur. Eine abwechslungsreiche und ausgewogene Erndhrung und eine gesunde Lebensweise sind wichtig!



Nicht alles, was
. glanzt, ist Luxus.

Rollstuhl von Paul, 8 Jahre

Stiftung¥
Kindertraum



Unsere regionalen
Partner:innen

Osterreichs Regionen auskosten - mit den Produkten unserer
Lieferant:innen ein Leichtes!

“9  SIMON QUENDLER
UND SABRINA HASSLER
Landwirt:innen,
Simons Krauter

Aromatisches WeiBkraut,
Zwiebeln, Karotten und Gurken
aus biologischem Eigenanbau

bilden die Hauptzutaten im
Karntner Jausensalat von Familie
Quendler. Auf ihrem Hof in
St. Andra im Karntner Lavanttal
wird das Gemiise nach traditio-
neller Methode sauer eingelegt
- fir regionalen Gemiisegenuss
zu jeder Saison.

¥ THOMAS VOGLSAM
UND JOHANNES MADER
Obst- und Gemiiseverarbeiter,
Geschéftsfiihrer
Voglsam GmbH

Kéarntner Jausensalat*
Preis pro Glas:
67049, €4,79

Mit der Mostproduktion hat
bereits der GroBvater von
Thomas Voglsam und Johannes
Mader begonnen. Heute fliihren
die beiden Cousins den Famili-
enbetrieb in dritter Generation
und produzieren mittels
modernster Presstechnologie
= eine Vielfalt an hoch-
~ wertigen Saften und

Bio-Séaften aus
Osterreichischem
| Obst und Gemdse.

= Erhaltlich bei BILLA und
© BILLA PLUS in Kérnten..

Sonnensaft Karotte *
Preis pro Flasche: 0,51, € 2,19

Erhéltlich bei BILLA und
BILLA PLUS in Oberosterreich.

Text: Sarah Satt; Fotos: Getty Images, Adobe Stock, Picturedesk.com, Amelie Chapalain, Hersteller (3), Marian Inhouse-Agentur
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REGIONAL
BILLA is’ heimisch

JOHANNES BERTL
Landwirt und Kasemeister,
Wilhelmsburger
Hoflieferanten

Die Wilhelmsburger Hoflieferan-
ten veredeln in ihrer Hofmolkerei
die Kuh- und Ziegenmilch von
sechs Bauernfamilien aus dem
oberen Traisental in traditionel-
lem Handwerk zu feinbroseligem
Bauerntopfen, Joghurt und Kase.
Mit ihrem 5*-Kuhhotel sind sie
auch in Sachen Tierwohl Vorrei-
ter - und das schon seit 1995.

Bauerntopfen
feinbroselig *
Preis pro Pkg.:
500g, €5,15

Erhaltlich in ausgewahlten
BILLA und BILLA PLUS
Markten in Niederosterreich.

Q r ERHARD FREY
g Geschéftsflihrer,
Delikatessen Manufaktur Frey

Die Delikatessen Manufaktur Frey
verarbeitet frisches GemUse
schonend zu sauren Spezialita-
ten und aromatischen Knoblauch
zu milder Knoblauchpaste. Fur
seine hochqualitativen Produkte
setzt der Familienbetrieb auf
langjahrige Partnerschaften mit
Landwirt:innen und verbindet
Handarbeit mit modernster

Technologie.

Knoblauchpaste mild*

3 Preis pro Glas:
5 i 212ml, € 3,29

~_ Erhaltlich bei BILLA PLUS in Wien
und Niederosterreich.

*Unter der Telefonnummer 0800 828 700 erfahren Sie, ob Ihr Markt dieses Produkt fihrt. FRISCH GEKOCHT 89






Fotos: Corine Sicher, GoodMills, Marian Inhouse-Agentur

Wertvolle
Bio-Sorten

aus der Fini'’s Feinstes-Miihle

Die neuen Mehlrezepturen sind direkt auf
Lieblingsgerichte wie Spatzle, Kuchen,
Pizza und Nockerl zugeschnitten.

Erfahrene Backer:innen wissen,
welche Mehlsorte beim Kochen und
Backen angesagt ist. ,Bei jungen
Menschen oder Hobbyk&ch:innen
beobachten wir, dass vermehrt
konkrete Gerichte und dazu ge-
lingsichere Rezepte im Vordergrund
stehen”, stellt Peter Stallberger,
Geschéftsflihrer von Fini’s Feinstes,
fest. Deswegen bietet Fini’s Feinstes
nun Mehlrezepturen in Bio-Qualitat
an, die auf beliebte Gerichte zuge-
schnitten sind. ,Wir wollen damit
das Miteinander beim Essen wieder
in den Mittelpunkt ricken. SchlieB-
lich ist die Kiiche der beste Ort zum
Reden, das starkt Beziehungen”, so
Stallberger, der mit seiner Familie
gerne den Pizzaofen anheizt.

100 % bio: Pizza-, Kuchen- und
Spatzlemehl von Fini's Feinstes
Feinschmecker:innen wissen: Die
kleinen Feinheiten machen den
Unterschied. Das wissen auch die
Muller:innen von Fini’s Feinstes, die
die Zusammensetzung und Vermah-
lung der neuen Mehle genau auf

die jeweiligen Gerichte ausgelegt
haben. So besteht das Bio-Pizzamehl
aus einer Mischung von regionalem
Weizen und fein vermahlenem ita-
lienischen HartweizengrieB. Durch
diese Mischung wird Flussigkeit bes-
ser aufgenommen und es entsteht
ein geschmeidiger Pizzateig, der
besonders knusprig bleibt und auch
wunderbar fir Focaccia und Ciabatta
geeignet ist. FUr das Bio-Kuchenmehl

REGIONAL

Promotion: Fini’s Feinstes

£ =

Peter Stallberger
Geschéftsflihrer Fini’s Feinstes

Bio-Weizenkeime enthalten
von Natur aus

Spermidin

pflanzliches Eiweil3

Ballaststoffe
ungesattigte
Omega-3-Fettsauren
Vitamine: Vitamin E,
B-Vitamine (Thiamin, Niacin,
Vitamin B6, Folsaure)
Mineralstoffe: Kalium,
Eisen, Zink, Calcium,
Magnesium, Phosphor

wird Osterreichisches Getreide
extraglatt vermahlen. Damit ist

es ideal fur flaumige Kuchen, Bis-
kuit, Feingeback und Torten. Das
Bio-Spatzlemehl besteht aus Wei-
zen, fein vermahlenem Hartweizen-
dunst und WeizengrieB. Das verleiht
Spétzle eine goldgelbe Farbe und
sorgt flr den richtigen Biss.

Bio-Weizenkeime - der Schatz
des Weizenkorns

Weizenkeime enthalten von Natur
aus wertvolle Nahrstoffe und Sper-
midin. Dank Fini’s Feinstes gibt es
die goldgelben Superflocken nun
bei BILLA im Frihstlcksregal. Sie
passen ideal zu Musli, Joghurt oder
direkt aufs Butterbrot.
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2 Handvoll

aus biologischer
Landwirtschaft

Gutes
Gelingen

Ja! Natiirlich
Bio-Fischfond

Der Fischfond wird nach tradi-
tionellem Rezept aus Oster-
reichischen Bio-Fischen herge-
stellt und leistet einen Beitrag
zur ganzheitlichen Verwertung
von Lebensmitteln. Ideal fiir
Eint6pfe, Risottos und Saucen.

Preis: 340 ml, € 3,99

=<0
@

*Gesamtzeit: ca. 45 Min.

4

Portionen

QM

120 g Ja! Natirlich Bio-Fruhstiicks-
speck
2 kleine Ja! Natiirlich gelbe Bio-
Zwiebeln
300 g Jal Natiirlich Bio-Beilagenerd-

apfel vorwiegend festkochend

200 g Ja! Natirlich Bio-Karotten
20 g Ja! Natlrlich Bio-Butter
1TL edelsiiBes Bio-Paprikapulver
500 ml Ja! Natirlich Bio-Fischfond
200 ml Ja! Natrlich Bio-Schlagobers
1Glas Ja! Natirlich Bio-Zuckermais
(220 g ATG)
500 g tiefgekiihltes Bio-Lachsfilet
ohne Haut

4 Ja! Natrlich Bio-Dinkelvoll-

kornweckerl
Salz und Bio-Pfeffer

Preisdnderungen vorbehalten.

Ja! Natiirlich Bio-Dillefahnchen

NACHHALTIG

Kochen mit Ja! Natiirlich

JETZT NEU
BEI BILLA UND
BILLA PLUS

i
Ganzheitlich rerwertel, restlos
- begeistert — aus wertpollen Teien
vom beimischen Bio-Fisch.

Lachs-Chowder mit Speck

Pro Portion: 976 kcal | 45 g EW | 66 g KH | 56 g Fett | 5,5 BE

Zubereitung

1. Speck in diinne Streifen schnei-
den. Zwiebeln schalen und klein
wiurfeln, Erdapfel und Karotten
schéalen und in ca. 1 cm groB3e Wiir-
fel schneiden.

2. Speckstreifen in einem groBen
Topf in Butter bei mittlerer Hitze
3-4 Min. leicht anbraten. Zwiebeln,
Erdapfel und Karotten dazugeben
und ca. 3 Min. mit anschwitzen.
Paprikapulver darliberstreuen und
kurz mitrésten. Mit Fischfond und
Obers aufgieBen, abgetropften
Mais dazugeben und 12-15 Min.
leicht kocheln lassen, bis das Ge-
mise gar ist und die Suppe leicht
bindet.

3. Lachs kalt absplilen, in die hei-
Be, aber nicht mehr kéchelnde Sup-
pe legen und ca. 6 Min. ziehen las-
sen, bis er zart ist. Mit zwei Gabeln
zerzupfen.

4. Suppe mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken, anrichten und mit Dille
garnieren. Mit Weckerln servieren.

WAS IST CHOWDER?
Chowder ist eine sdmige Suppe,
die ihren Ursprung im Nordosten
der USA hat. Im Original wird sie
mit Fisch zubereitet, heutzutage

auch ofters nur mit Gemiuse.
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e FAIRER LEBEN ________________________________

Mit den Lebensmitteln, zu denen wir heute greifen, gestalten wir mit,
wie wir morgen leben. Darauf machen zu Jahresbeginn mehrere
BILLA Initiativen aufmerksam.

TEXT Sarah Satt

600D
FOOD

NACHHALTIGES VON
BILLA

GOOD FOOD

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

Veganuary: bewusst
ins Jahr starten
Seit elf Jahren ladt der Veganuary Men-
schen weltweit ein, den ersten Monat
des Jahres zu nutzen, um die pflanzli-
che Lebensweise auszuprobieren und
sich vermehrt rein pflanzliche Gerichte
auf den Teller zu holen. Sie wissen
nicht, wo Sie anfangen sollen? In den
Uber 540 pflanzlichen Rezeptideen
von deftig bis stB auf billa.at/rezepte
werden Sie garantiert fliindig!

Bis zu olo . PFLANZLICH KOCHEN UND
. GUNSTIG GENIESSEN

Eine pflanzliche Erndhrung bietet viele Vorteile - fir

. die Umwelt und die eigene Gesundheit, aber auch fir
lassen sich durch den Kauf die Geldborse. Denn viele pflanzliche Lebensmittel wie

reinpﬂanzlicherProdukte und Getreide, Hilsenfriichte und Gemise sind preiswerter

. . . als tierische. Wer haltbare Zutaten auf Vorrat kauft, zu
Fleischalternativen cinsparen. verglinstigten RettersackerIn greift, Lebensmittel mithilfe

der Kosten*

*Hammer K., Weder S., Keller M. (2022): : wochentlicher Speiseplane optimal verwertet und
Kostenstudie vegan, veganuary.com/de/ : groBere Portionen fir mehrere Mahlzeiten vorkocht,
kostenstudie-vegan : spart zusatzlich Geld.
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NACHHALTIG
Gute Neuigkeiten

Pflanzendrinks

fir alle!

Pflanzendrinks wer-

den mit 20% besteu-

ert, tierische Milch nur

mit 10 %. BILLA setzt

ein Zeichen fir leistba-

ren pflanzlichen Genuss
und schenkt zur Feier des
Veganuary seinen Kund:in-
nen im gesamten Janner die
Mehrwertsteuerdifferenz fir rund

100 gekiihlte und ungekihlte Pflanzen-
drinks und Trinkmahlzeiten.

Hoch die Tassen!

FURUNS ALLE

Wir sind: vielfaltig und sozial -
flr ein verantwortungsvolles und
faires Miteinander.

FAIREINKAUFEN {8 SN
LOHNT SICH IMMER

Der Veganuary wurde
2014 in GrofSbritannien als
internationale Kampagne fiir eine
pflanzliche Erndihrung ins Leben gerufen.

 KONSERVIERUNGSSTOFFEN Wer bewusst zu Fairtrade-zertifizierten Pro-

= dukten greift, unterstiitzt Menschen in den
V' GESCHMACGKSVERSTARKERN Ursprungslandern durch gerechte Lohne und

V' KUNSTLIGHEM AROMAZUSATZ bessere Lebensbedingungen und leistet einen
v PALMOL Beitrag zum Umweltschutz. Die groBe Fair-
trade-Produktvielfalt bei BILLA l&dt das ganze
Jahr zum fairen Einkaufen ein. Im Aktionsmo-
Weniger Inhaltsstoffe nat Fairbruary (Februar) kénnen Kund:innen,
sind mehr die auf das Fairtrade-Siegel achten, einen
Vegavita ist die erste und von 3 BILLA Einkaufsgutscheinen im Wert von
einzige Eigenmarke in € 300 gewinnen: einfach QR-Code scannen
Osterreich, deren gesamte oder auf fairbruary.at/billa mitspielen!

Produkte garantiert frei von
Konservierungsstoffen und
Geschmacksverstarkern, von
kiinstlichen Aromazusatzen
sowie Palmal sind. Flr rein
pflanzlichen Genuss ohne
Uberraschungen auf der
Zutatenliste.

Fotos: Getty Images (4), Marian Inhouse-Agentur (3), FAIRTRADE
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WOHLFUHL-
MISCHUNG

Wir machen auch den Winter zur Salat
Was es flr unsere Wohlfthlsalate braucht viel \sép? '| les!
Bio-Obst und -GemUse sowie eine Extraportlon ér*l'( F{ﬂ !

Bio-Zutaten wie Kase, Fleisch und Getre :

RN
FOTOS MR Bl \ !
Matthias Piket/Marian Inhouse-i\gentur g ] 1
FOODSTYLING L R ]
Valentino Brienza/Brima Foodstyle

SETSTYLING |
Karin Boba



WIENER ERDAPFEL-GURKEN-SALAT
mit Backhend|

Pro Portion: 1261 kcal | 51 g EW | 116 g KH | 62 g Fett | 9,7 BE

O

Portionen

4 | O

40 Min.*

I

* Gesamtzeit: ca. 3 Std. exkl. Marinierzeit tiber Nacht

ca.1kg
250 ml
1kg

2

60 ml
30g
250 ml
2 EL

1kg

100¢

2509
3

60 ml
1 Handvoll

Jal Natiirlich Bio-HendI-
keulen

Ja! Natiirlich Bio-Butter-
milch

Ja! Natiirlich vorwiegend
festkochende Bio-Erdapfel
Jal Natiirlich rote Bio-
Zwiebeln

BILLA Bio Apfelessig
Bio-Kristallzucker

Jal Natiirlich Bio-Hiihner-
fond

Jal Natiirlich Bio-Estragon-
senf

Ja! Natiirlich Bio-Butter-
schmalz

Jal Natiirlich Bio-Weizen-
mehl universal

Ja! Natdirlich Bio-Eier (M)
Ja! Natiirlich Bio-Dinkel-
broésel

Jal Natiirlich Bio-Mini-
gurken

Jal Natiirlich Bio-Rapsol
Jal Natiirlich krause
Bio-Petersilienblatter
Salz und Pfeffer

Zubereitung

1. Hendlkeulen kalt abspiilen, trocken tupfen
und im Gelenk zerteilen. Buttermilch mit 20 g
Salz verriihren, Keulen darin einlegen und zuge-
deckt Uber Nacht kalt stellen.

2. Erdapfel in Salzwasser 20-30 Min. weich ko-
chen. AbgieBen und 15 Min. ausdampfen lassen.

3. Zwiebeln schalen und wirfeln. Essig, Zucker,
Fond, Senf und Zwiebelwiirfel einmal kraftig auf-
kochen. Erdapfel schéalen, in Scheiben schneiden
und mit der heiBen Flussigkeit UbergieBen. Zuge-
deckt ca. 2 Std. rasten lassen.

4. Butterschmalz in einem Topf langsam auf

160 °C erhitzen (Holzstieltest: Blaschenbildung).
Keulen etwas abtropfen lassen. Nacheinander in
Mehl, leicht verquirlten Eiern und Broseln wen-
den. Im heiBen Fett 8-10 Min. goldbraun ausba-
cken.

5. Inzwischen Gurken nach Belieben schneiden
und mit Ol unter die Erdapfel mischen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. 1

6. Keulen auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Petersilie frittieren (Spritzgefahr!). Erdapfelsalat
mit Hend| und Petersilie anrichten.

Nehmen Sie das marinierte
Fleisch-cg, £Std. vor
dem Ausbacken aus'dem

~

Kuhlschrank.",'



NACHHALTIG

OSTERREICHISCHES
FRISCHFLEISCH

Verappene*
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PASTINAKENSALAT
mit Apfel und Ziegenfrischkase

Pro Portion: 710 kcal | 18 g EW | 48 g KH | 49 g Fett | 4 BE

4

f @ ‘ IEF Zubereitung

Portionen 30 Min. 1. Pastinaken langs halbieren oder vierteln. In ei-
ner groBen Pfanne bei mittlerer Hitze in Butter
600 g Ja! Natiirlich Bio-Pastina- ca. 15 Min. braten, dabei leicht salzen.
ken
50 g Ja! Natiirlich Bio-Butter 2. Inzwischen Nusse grob hacken und ohne Fett
100 g BILLA Bio Haselnusskerne rosten. Zucker, Ahornsirup und 30 ml Essig dazu-
30 g Bio-Kristallzucker geben und ca. 5 Min. karamellisieren.
30 ml Ja! Natiirlich Bio-Ahorn-
sirup (Grad A) 3. Apfel entkernen, wiirfeln und mit 30 ml Essig,
60 ml BILLA Bio Apfelessig Ol und etwas Salz marinieren.
2 rote Ja! Natiirlich Bio-Apfel
60 ml Ja! Natirlich Bio-Hanfol 4. Pastinaken mit Ziegenfrischkase anrichten
280 g Ja! Natiirlich Bio-Ziegen- und mit ausreichend Apfelvinaigrette betraufeln.
frischkase Mit Petersilie, karamellisierten Niissen und Pfeffer
1 Handvoll Ja! Natiirlich Bio-Petersili- bestreuen.
enblatter

Salz und Pfeffer

Natirlich.

GESUNDE BODEN GEHEN UNS ALLE AN

Seit Jahren setzt Ja! Natiirlich Mafnahmen, um das Thema Bodengesundheit und Vielfalt
in der Offentlichkeit zu verankern. Denn 90 % unseret Lebensmittel kommen aus dem
Boden - somit ist dessen Gesundheit die Grundlage unserer Ernéhrungssicherheit. Die

Bedeutung zeigt sich nicht zuletzt angesichts von Naturkatastrophen. Wenn Béden gesund
sind - humusreich, biologisch aktiv und mit stabiler Struktur -, konnen sie zum Beispiel
Wasser deutlich besser aufnehmen und speichern. Dadurch tragenssie aktiv dazu bei,

. 'Hochwasserrisiken zu verringern, und versorgen zudem in Troekenzeiten den Boden
langer mit Feuchtigkeit. Gesunde Bdden sind wichtig fiir eine enkeftaugliche Zukunft
und gehéren somit zu unseren wichtigsten Ressourcen.

Mehr Infos: janatuerlich.at/gesunde-boeden-gehen-uns-alle-an

IR i




Z,

% Staude

509
150 g
1 Handvoll

2
40 ml

80 ml
1EL

2EL
150 ¢

Portionen

KNACKIGER SELLERIESALAT

mit Karamellapfeln und Edelschimmelkase

Pro Portion: 743 kcal |18 g EW | 34 g KH | 57 g Fett | 2,8 BE

4

S

kl. Ja! Natiirlich Bio-Selle-
rieknolle (ca. 600 g)

Ja! Natiirlich Bio-Stangen-
sellerie

BILLA Bio Bliitenhonig
BILLA Bio Walnusskerne
Jal Natiirlich Bio-Petersili-
enblatter

Jal Natiirlich Bio-Knob-
lauchzehen

BILLA Bio Apfelessig

Ja! Natiirlich Bio-Bratol
Jal Natiirlich Bio-Estra-
gonsenf

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

BILLA Bio Edelschimmel-
kase

Salz und Pfeffer

Zubereitung

1. Knollensellerie schéalen und in ca. 1 cm grofB3e
Wirfel, Stangensellerie in ca. 1 cm breite Stlicke
schneiden. Selleriegriin beiseitelegen.

2. Knollensellerie 30 Sek. in sprudelndem

Salzwasser kochen, Stangensellerie dazugeben
und weitere 30 Sek. kochen. Gemiise abseihen,
in Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen.

3. Honig in einer Pfanne auf mittlerer Stufe erhit-
zen. NUsse dazugeben und unter Rihren ca.
3 Min. braten.

4. Die Halfte der Sellerieblatter mit Petersilie,
geschéaltem Knoblauch, Essig, Ol, Senf und etwas
Salz ca. 1 Min. auf hochster Stufe purieren.

5. Apfel entkernen uhd in Spalten schneiden, in
Zucker wélzen und in einer Pfanne ohne Fett bei
hoher Hitze ca. 1 Min. karamellisieren.

6. Sellerie mit der griinen Marinade mischen
und anrichten. Mit Karamelldpfeln, Honignilissen

und grob zerbroseltem Kase belegen, mit Selle-
rieblattern und Pfeffer bestreuen.

Wenn Sie es gern etwas deftiger
mogen, konnen Sie zuséatzlich
gebratenen Ja! Natiirlich Bio-

Friihstligksspeck dazugeben.
e by,
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NACHHALTE

Salate '~

Die wichtigste Zutat
flir einen Wintersalat ist
jede Menge saisonales
Gemiise. Hier haben wir viel
Wissenswertes zu Winter-

gemiise und weitere Rezepte
. damit zusammengestellt:
- billa.at/wintergemuese .
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REISSALAT
mit Roter Rube, Orangen und WalnUssen

Pro Portion: 673 kcal | 14 g EW | 82 g KH | 30 g Fett | 6,8 BE

Y| 4

‘ Iﬁﬁ Zubereitung
30 Min.* 1. Rote Riiben in Salzwasser ca. 40 Min. gar ko-

Portionen
*Gesamtzeit: ca. 1 Std. chen. Abseihen und 10 Min. ausdampfen lassen.
4 Ja! Natiirlich Bio-Rote- 2. Inzwischen beide Reissorten separat nach Pa-
Riiben® ckungsanleitung garen. Abseihen und kurz kalt
100 g Ja! Natiirlich schwarzer abspulen. Nisse ohne Fett bei mittlerer Hitze ca.
Seewinkler Bio-Reis 10 Min. résten, dann grob hacken.
100 g Ja! Natiirlich Bio-Lang-
kornreis 3. Warme Rote Riben schélen, wiirfeln und mit
100 g BILLA Bio Walnusskerne Sirup, Senf und etwas Salz marinieren.
30 ml Ja! Natiirlich Bio-Johannis-
beersirup 4. Orangenzesten abreil3en, restliche Schale und
1EL Ja! Naturlich Bio-Estragon- Haut abschneiden, Fruchtfleisch in Scheiben
senf schneiden. Reis und Orangenscheiben mischen
3 Ja! Naturlich Bio-Orangen  und mit Orangensaft, Ol, der Hilfte der Zesten
100 ml BILLA Bio Orangensaft sowie etwas Salz und Pfeffer marinieren.

50 ml BILLA Bio Rapsol
1Handvoll Ja! Natiirlich Bio-Zitronen- 5. Reissalat mit Roten Riben, restlichen Zesten,

melissenblatter* Nussen und Krautern anrichten.
1 Handvoll Ja! Natiirlich Bio-Petersili-
enblatter
Salz und Pfeffer Da die Roten Riiben sehr stark farben,

tragen Sie beim Verarbeiten am besten
Einmalhandschuhe.

KLEIN, ABER FEIN STATT WEIT GEREIST

Anders als der Grof3teil der Welt bauen wir Reis auf trockenen Feldern
an. Dadurch sind die Erntemengen kleiner und es fillt mehr Arbeit an,
L d etwa die hindische Unkrautentfernung im Bio-Anbau. Unter anderem
an darum ist unser Reis teurer, hat aber Vorteile: Tests wiesen im Vorjahr
sc ham in Reis aus Osterreich kein Arsen nach. In gefluteten Feldern nehmen
L e b e“ Rejlswurz'(?ln‘den Schadstoff Verm‘ehrf auf, zuder.n entweicht d‘ort viel
klimaschidliches Methangas. Reis wichst etwa in Gerasdorf, im March-
(MERREN Tom EHdAn L feld, im Seewinkel und in der Siidsteiermark. Mehr zu heimischen
Lebensmitteln auf: landschafftleben.at 1

L \
A
. BILLA unterstiitzt ,,Land schafft Leben®. Der unabhéngige Verein ist 0sterreichischen y ;

Lebensmitteln auf der Spur und zeigt, welche Arbeit unsere Biuerinnen und Bauern
leisten und wie die Lebensmittel verarbeitet werden und schlieflich in den Handel
kommen.

: ARG
|e ob llhr Markt dleses i}qqlkt , °Dieses Per )

1 Ausgabe (Ende Dezemb Hls.'!Mitfe Fébfu]'lai-r
, LA SR
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WARMER
UMAMI-
HIRSESALAT

mit Selchfleisch

Pro Portion: 771 kcal | 46 g EW
65 g KH | 34 g Fett | 5,4 BE

4

Portionen

D

*Gesamtzeit: ca. 1% Std.

LR

Jal Nattrlich Bio-Shiitake-
pilze

Ja! Natlrlich Bio-Suppen-
griin (2 Pkg.)

Ja! Natirlich Bio-Selch-
karree

Jal Nattirlich Bio-Gold-
hirse

4 Ja! Naturlich Bio-Eier (M)
4 Ja! Natiirlich Bio-Thymian-
zweige

Jal Natrlich Bio-Creme-
champignons

4 Ja! Nattirlich Bio-Knob-
lauchzehen

Ja! Naturlich Bio-Butter-
schmalz

BILLA Bio Bliitenhonig
Jal Natdrlich Bio-Miso-
paste aus Kirbiskernen
Ja! Natlrlich Bio-Butter
Ja! Natlrlich Bio-Condi-
mento bianco

% Ja! Natiirlich Bio-Brokkoli

150 g
1kg
ca.500g

250¢g

200g

509

30g
2EL

30¢g
100 ml

100 g Ja! Natiirlich Bio-Tofu
gerauchert
1 Handvoll Ja! Natirlich Bio-Peter-
silienblatter

Salz und Pfeffer

Sie kénnen die Hirse auch
zeitgleich mit dem Karree
in Ja! Nattrlich Bio-
Gemlisefond garen.

Zubereitung

1. Stiele von den Shiitakepilzen ent-
fernen und mit 2 | Wasser, Suppen-
grin und 1 EL Salz aufkochen.
Karree dazugeben, Hitze reduzieren
und das Fleisch ca. 30 Min. erhit-
zen. AnschlieBend warm halten.

2. Hirse waschen. 500 ml Selchsud
(abschépfen, Hirse darin ca. 15 Min.

bei mittlerer Hitze kochen. Auf der

ausgeschalteten Platte weitere

15 Min. quellen lassen.

3. Inzwischen Eier ca. 10 Min.
kochen, schélen und in Spalten
schneiden. Thymian grob schnei-
den. Champignons und Shiitakes
halbieren. Knoblauch schélen und
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OSTERREICHISCHES 2
CHFLI

Verappen

pressen. Pilze, Knoblauch und Thy-
mian bei hoher Hitze in 25 g Butter-
schmalz ca. 5 Min. braten. Honig,
Miso, Butter und 50 ml Condimento
dazugeben, salzen und pfeffern.

4. Brokkoli in kleine Réschen teilen,
Tofu in Streifen schneiden. Brokkoli
und Tofu bei hoher Hitze in 25 g
Butterschmalz ca. 3 Min. braten,
dabei leicht salzen. Mit der Hirse
mischen. 50 ml Condimento und
100 ml Selchsud unterrthren.

5. Fleisch in Scheiben schneiden.
Mit Hirsesalat, Pilzen und Eiern an-
richten, mit Petersilie garnieren.




aus biologischer
Landwirtschaft

FUR EINEN
BEWUSSTEN START

Hulsenfrlichte, Nusse, Gemuse, Obst und vieles mehr:

Mit der bunten Bio-Vielfalt von Ja! NatUrlich

und BILLA Bio steht einem kostlich-frischen
Jahresbeginn nichts mehr im Weg|!
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BILLA Bio Cashewkerne geréstet

& gesalzen 275g €5,19
BILLA Bio Edelschimmelkase 150g € 2,59
Ja! Natiirlich Bio-Tellerlinsen 500g € 3,99
BILLA Bio Dattelriegel Erdnuss-

Meersalz 3x30g €1,79
BILLA Bio Haselnusskerne 200g € 4,99
Ja! Natiirlich Bio-Selchkarree pro kg € 34,90
BILLA Bio Quinoa Tricolore 500g € 3,99
Ja! Natiirlich Bio-Datteln* 200 g

Ja! Natiirlich Bio-Goldhirse 500g € 2,99
Ja! Natiirlich schwarzer See-

winkler Bio-Reis * 350 g

BILLA Bio Mango* pro Stk.

Ja! Natiirlich Bio-Rote-Riiben *° 1kg

Preisénderungen vorbehalten. *Fir preissensible Artikel wie Obst und
Gemuse konnen sich die Preise tagesaktuell &ndern. Danke fir Ihr Ver-
standnis! °Dieses Produkt ist nicht im gesamten Erscheinungszeitraum
dieser Ausgabe (Ende Dezember bis Mitte Februar) verfliigbar.
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Restlos verwerten

..................................................... MANGO
“ﬂh Alles zu seiner Zeit

Salat, SUBspeise oder Getrank: Mit Mangos lasst sich in jedem
Reifestadium etwas Kostliches zubereiten - ganz egal, ob noch

Text: Ursula Schersch; Fotos: Mauritius Images (3), Getty Images (2), Adobe Stock

etwas unreif, perfekt reif oder gar schon tberreif!

h — UNREIF —

I

Mangosalat

Unreife Mangos werden in
vielen Regionen wie etwa Siid-
ostasien oder Indien zu Salat
verarbeitet. Flr einen fruch-
tig-scharfen Mangosalat eine
groBBe Mango schalen und in
dinne Streifen schneiden. Mit
Paprikastreifen mischen und
mit Limettensaft, Chili und Salz
abschmecken. Mit Koriander
oder Rucola sowie Erdnlissen
und Sesam bestreuen.

Viele Rezepte mit Mangos
finden Sie hier:
billa.at/mango

REIF — //

Mango Sticky Rice

Fur den Dessertklassiker aus
Thailand 150 g Milchreis nach
Packungsanleitung (mit Was-

ser statt mit Milch) kochen.
200 ml Kokosmilch mit etwas
Zucker und Salz erhitzen. Die
Halfte davon unter den Reis

rihren und zugedeckt ziehen
lassen. Die andere Halfte mit
1TL Starke aufkochen, bis sie
eindickt. Reis mit reifen Man-
gosscheiben und der Kokos-

creme servieren.

Mango-Lassi

Einem cremigen indischen
Mango-Lassi kann kaum je-
mand widerstehen. Dafir ei-
ne (Gber-)reife Mango scha-
len, das Fruchtfleisch grob
wirfeln und gemeinsam mit
ca. 200 g Naturjoghurt und
100 ml Wasser fein purieren.
Nach Geschmack noch etwas
Zucker einrihren - der ist bei
Uberreifen, siBen Mangos
aber meist nicht notig.
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Promotion: Ja! Natiirlich Bio-Zucchini

Kostlich, die
Bio-Zucchini!

Zucchini sind vielseitig einsetzbar.
Wenn es bei uns fiir die Zucchini
zu kalt ist, bekommen wir Unter-

stlitzung aus dem warmen Stiden.

Wir waren bei der Ernte live dabei.

Die lippige Pflanze mit den
grof3en Blittern und leuch-
tend gelben Bliiten gehort
zur Familie der Kiirbis-
gewdchse. Sie stammt ur-
spriinglich vom Garten-
kiirbis ab und wurde von
Mittelamerika in die ganze
Welt gebracht. Im deut-
schen Sprachraum hat sie
sich erst gegen Ende der
60er-Jahre einen Namen
gemacht. Auch wenn Zuc-
chini bis zu 40cm lang
werden konnen, liegt die
ideale Grofie bei 14 bis
21cm. Je kleiner und fri-
scher die Zucchini, desto
zarter und feiner ist der
leicht nussige Geschmack
dieser vielseitigen Frucht.

112 FRISCH GEKOCHT

Bio-Genuss aus dem
sonnigen Siiden

Ja! Natiirlich Bio-Zucchini
stammen von Juni bis
Anfang September aus
Osterreichischer Bio-
Landwirtschaft und den
Rest des Jahres, wenn es
hier fiir Zucchini zu kalt
ist, grof3teils aus Italien.
Geméf den Grundsitzen
der Bio-Landwirtschaft
wird der Bodengesund-
heit durch den Einsatz
von Niitzlingen, geleb-

te Fruchtfolge und die
Forderung von Biodiver-
sitdt hochste Prioritat
zugeschrieben. Nach

der Aussaat im lockeren,
humusreichen Boden

bendétigen die Pflanzen je

nach Jahreszeit zwischen
vier und acht Wochen, bis
die Ernte erfolgen kann.

Je kleiner, desto feiner

Wenn die Zucchini zu blii-
hen beginnen, entwickeln
sich zuerst viele mannli-
che Bliiten, die aber keine
Friichte bilden. Bald dar-
auf kommen die weibli-
chen Bliiten und setzen
erste Friichte an, die sich

rasend schnell entwickeln.

Erreichen die Zucchini die
Idealgrofie, werden sie per
Hand geerntet — dazu wer-
den sie einfach mit einem
Messer abgeschnitten.
Nach der Ernte werden

sie in Kisten geschlichtet
und in den Abpackbe-
trieb transportiert. Dort
werden sie kalibriert -

das heifdt, Lange und Ge-
wicht werden bestimmt.
Aufderdem werden sie auf
qualitative Méngel unter-
sucht und eventuell aus-
sortiert. Danach wird jede
Bio-Zucchini mit dem

Ja! Natiirlich Sticker ver-
sehen und fiir die Liefe-
rung abgepackt.

00

Die sizilianischen
Jal Naturlich Bio-
Zucchini findet
man 3 bis 4 Tage
nach der Ernte
bei BILLA und
BILLA PLUS.

9

Vielseitig & kostlich
1. Es gibt kaum ein pflege-

leichteres Gemise als
Zucchini: Einfach wa-
schen, trocken tupfen
und Kappe und Stielende
abschneiden - geschélt
werden sie nicht.

2. Ob roh im Salat, als

Suppe, Eintopf, im
Kuchen, gegrillt oder
gebacken - Zucchini sind
Allrounder und passen
sich vielen Zutaten und
Geschmacksrichtungen
problemlos an. Sie vertra-
gen sich mit den unter-
schiedlichsten Krautern
und Gewdirzen. Als Misch-
gemuse harmonieren sie
am besten mit Tomaten,
Paprika, Zwiebeln und
Melanzani. Mit Faschier-
tem gefullt sind sie eine
pikante Hauptmahlzeit.

EINKAUFSTIPP

JA! NATURLICH
BIO-ZUCCHINI*

Die Zucchini von
Ja! Naturlich
stammen zu 100 %
aus kontrollierter
Bio-Landwirtschaft.
Zurzeit kommt der
GroBteil sonnenge-
reift aus Sizilien.

*Fir preissensible Artikel wie Obst und Gemise kénnen sich die
Preise tagesaktuell andern. Danke fir Ihr Verstandnis!

Text: Sabine Lachinger; Fotos: StockFood, Marian Inhouse-Agentur, beigestellt (4)
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Wir arbeiten mit der Natus:
nicht dagegen - da musst
du dich anpassen.

Karl Huber

00

Martin Huber macht fiir seinen
Vater Karl die Rauberleiter. Der
junggebliebene Senior verschwin-
det fiir einen Augenblick zwischen
den schwer behangenen Asten des
Apfelbaums, bevor er aus dessen
Krone wieder auftaucht. Einmal
kraftig schitteln, schon regnet es
Apfel. Wieder am Boden, (iberzeugt
sich der Landwirt von der Qualitat
des Obstes. ,Ich esse fast jeden Tag
einen Apfel”, sagt Karl und schmun-
zelt - schlieBlich ist er an der Quelle.
Rund um den Biohof Zillach wachsen
Apfel- und Birnbdume - darunter
alte Sorten wie Herbstrenette, Bli-
nau, Perner Rose, Winowitz, Griine
und Rote Pichlbirne - in vielfaltigem
Nebeneinander mit Zwetschken-,
Kirsch- und Kriecherlbdumen. Viele
der hochstdammigen Obstbdume sei-
en bereits sehr alt gewesen, als sein
Vater den Betrieb 1968 gekauft hat,
erzahlt Karl. Friher dienten solche
Streuobstwiesen vor allem der Eigen-
versorgung, heute liefert Familie Hu-
ber zur Saison zweimal wochentlich
Fallobst an die Sammelstelle in Ke-
maten — montags Apfel, donnerstags

A Auf den Streuobstwiesen finden
die Bio-Rinder reichhaltiges
Futter.

B Bei Familie Huber packen alle
Generationen mit an.

Birnen. Noch am selben Tag werden
diese zu Saft fir den Ja! Natirlich
Bio-Apfel-Birnen-Saft gepresst. Die
Wiesen, auf denen die 180 zum
Betrieb zahlenden Obstbdume und
Straucher stehen, erflillen aber noch
einen weiteren Zweck: Sie dienen als
Weide und Futterquelle flir 20 Wa-
gyu- und 14 Murbodner Rinder.

DREI ARTEN VON
AGROFORST IM
UBERBLICK:

Agroforst mit Wertholz:
Ackerfriichte und Baume, die
Holz fiir Tischlerware liefern
Agroforst mit Fruchtholz:
Ackerfriichte oder Griinland
mit Tierhaltung kombiniert
mit Bdumen, die Friichte
oder Nusse liefern
Agroforst mit Energieholz:
Ackerfriichte und rasch wach-
sende Geholze flr Brennholz

Rinderziichter:innen und Obstpro-
duzent:innen aus Leidenschaft
Friher wurde der Hof von Familie
Huber als Milchviehbetrieb mit Kal-
binnenaufzucht gefiihrt. Auf bio ha-
ben Karl und seine Frau Leopoldine
bereits 1992 umgestellt. ,In Sachen
Masse kann man sowieso nicht mit-
halten, dann lieber bei der Qualitat”,
erklart der Landwirt. AuBerdem habe
ihm die Philosophie vom Arbeiten
mit der Natur, nicht gegen sie, von
Anfang an gefallen. Im Marz 2015
hat mit Martin und Isabella Huber
die ndchste Generation im Neben-
erwerb bernommen. Um sich von
den Milchpreisen unabhangig zu
machen, schaute sich das Paar nach
Alternativen um - und landete bei
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Bio-Landwirtschaft mit Agroforst

00

Wir mochten das, was
wir haben, mit
Leidenschaft betreuen.

Isabella Huber

*

einem Wagyu-Zichter in Oberos-
terreich. , Als Betrieb wachsen und
mehr Flachen dazupachten war fir
uns keine Option”, so die Landwirtin.
,Stattdessen mochten wir das, was
wir haben, mit Leidenschaft betreu-
en.” Im Dezember 2016 hielten die
ersten Wagyu-Rinder auf den hofei-
genen Streuobstwiesen Einzug. Im
darauffolgenden Friihling war auch
der neue Laufstall fir die Wagyus
und das Fleckvieh-Jungvieh bezugs-
fertig. Heute stehen die Zucht der
reinrassigen Wagyu-Rinder und die
Direktvermarktung ihres hochwer-
tigen Fleisches im Mittelpunkt des
Bio-Betriebs. Von Friihjahr bis Herbst
verbringen die Tiere jeden Tag auf
der Weide zwischen den Obstbau-
men. Im Winter kommen sie, je nach
Witterung, mindestens zweimal pro
Woche in den Auslauf. Davon kénnen
sich auch die Kund:innen ein Bild
machen, die Steaks, Burgerpattys,
Gulasch und Co von den Bio-Rindern
bei Isabella Huber im Hofladen am
Biohof abholen. Das Mostobst der
eigenen Streuobstwiesen stellt fir
die vier Generationen, die am Hof
zusammenleben, eine willkommene
zuséatzliche Einnahmequelle dar.

Streuobstwiesen: klassische
Agroforstsysteme wiederentdeckt
Streuobstwiesen sind wahre Schatze
der heimischen Kulturlandschaft -
und hierzulande das bekannteste
Agroforstsystem. Der Begriff Agro-
forst bezeichnet die gezielte Kom-
bination von Bdumen mit Griinland
oder Ackerkulturen, wie sie sich in
vielen Teilen der Welt Giber Jahr-
hunderte bewahrt hat. Die wechsel-
seitigen Vorteile sind vielfaltig: Als
Schattenspender schiitzen Baume
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NATURSCHATZ
STREUOBSTWIESE

Bewahrt alte Obstsorten

Fordert die Artenvielfalt
Verbessert die Bodenstruktur
und -fruchtbarkeit

Schtzt vor Erosion

Dient Tieren als Lebensraum
und Nahrungsgrundlage

Pragt die Kulturlandschaft



den Boden vor Austrocknung und
Erosion. lhre Wurzeln erschlieBen im
Boden Nahrstoffe und férdern da-
durch dessen Fruchtbarkeit. Auch fur
die Tier- und Pflanzenwelt bringt die
kombinierte Nutzung viele Vorteile.
Im Kampf gegen den Klimawandel
wird Agroforst deshalb als zukunfts-
fahige Bewirtschaftungsmethode
wiederentdeckt. So auch am Biohof
Zillach. Die Streuobstwiesen bie-

ten den Rindern von Familie Huber
neben groBzliigigem Auslauf eine
reiche Futterzusammenstellung

aus Grasern, Klee und Krautern wie
Schafgarbe und Spitzwegerich. ,Da-
mit die Tiere immer frisches Futter
haben, stecken wir die Koppel jeden
Tag zweimal um”, erzahlt Isabella
Huber. Nur was nicht gefressen wird,
wird abgemaht. Fir die Landwirt:in-
nen reduziert sich so der Maschinen-
einsatz. Gleichzeitig schafft die Mahd
der Streuobstwiesen wertvolle Riick-
zugs- und Lebensraume flir Hasen,
Rehkitze, Insekten und Vogelarten.
Sohn Christoph kennt Gimpel, Kohl-
meise, Feldsperling und Co nicht nur
dem Namen nach, sondern erkennt
die meisten sogar an ihrem Gesang.

Streuobsternte ist Familiensache
Mit vereinten Kraften sind die Apfel,
die Karl vom Baum gerdttelt hat,
rasch eingesammelt und verstaut.
Bis zu 5.000 kg Birnen und 2.500 kg

Apfel erntet Familie Huber jeden
Herbst. Zur Erntezeit, wenn fast
taglich reifes Fallobst geklaubt wird,
packen nicht nur die Kinder von Isa-
bella und Martin - Christoph, Gabri-
el, Elias und Marlies - mit an, oft hilft

auch die weitere Verwandtschaft mit.

Das Obst wird bereits beim Aufklau-
ben auf seine Qualitat geprift und
in Steigen und Kérben gesammelt.
Vom Baum gepflickt werden nur
die Lagerapfel fiir den Eigenbedarf.
Beim Sammeln kommt es auf den
richtigen Zeitpunkt an, weil3 Isabella
Huber: ,Alles, was auf der Wiese
liegt, hélt. Ist es einmal zusammen-
geklaubt, bekommt das Obst schnell
Druckstellen.” Deshalb kénne Most-
obst friihestens ein bis zwei Tage vor

A Die Ernte ist Familiensache.

B Neben Mostapfeln werden auch
Mostbirnen geerntet.

€ Nach der Qualitatsprifung
kommt das Obst in Kérbe oder
Steigen.

D Auch die Kinder helfen gerne
mit.

E Aus dem Streuobst wird der
Ja! Natdrlich Bio-Apfel-Birnen-
Saft hergestellt.

dem Pressen gesammelt werden.
Einen Teil der Birnen veredelt Familie
Huber im eigenen Doérrhaus zu Klet-
zenbirnen. Aussortierte Friichte wer-
den an die zwei hofeigenen Schwei-
ne verflttert.

Bio-Apfelsaft: naturbelassene
Erfrischung und Geheimzutat

Alte Mostapfel- und -birnensorten
sind intensiv aromatisch und ge-
schmacklich eher herb. Sie enthalten
mehr Gerbstoffe und weniger Zucker
als Tafelobst. Dank ihrem hohen Sau-
regehalt sind die daraus gepressten
Bio-Safte ohne Konservierungsstoffe
haltbar. Bei Familie Huber kommt der
Bio-Apfelsaft auch in Apfelkuchen
und Apfelpudding zum Einsatz. Fir
einen besonders saftigen und aro-
matischen Apfelstrudel hat Isabella
Huber einen Geheimtipp: Sie ersetzt
das Wasser im Strudelteig durch

125 ml Apfelsaft auf 400 g Mehl.
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B I l lA- Neues gei?eljjég

PLANT-BASED UM
DIE WELT

Wir reisen kulinarisch

und 100 % pflanzlich

SUSSES MIT
SAUREM
In unseren Kuchen
und Desserts steckt
die saisonale Zitrus-
vielfalt

WIR SCHMAUSEN
Raucherfisch! Von
Lachs bis Seeforelle

Foto: Stocksy
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Fotos: Marian Inhouse-Agentur, Kevin llse, Anna Stocher

GENUSS

Getrinkeempfehlung im Jinner & Februar

GETRANK
des Monats

Der erste Monat des Jahres 1adt als
Dry January dazu ein, bewusst auf
Alkohol zu verzichten. Der Wegenstein
Riesling ,,null,” tiberzeugt dabei als
geschmackvoller Begleiter.

4

Herbert Toifl,
Geschiftsfiihrer
der Weinkellerei

Wegenstein

JUnser Riesling
,null, verspricht un-
komplizierte Frische

und Trinkgenuss
Unser Weinexperte empfiehlt - ohne Alkohol mit
: einem hohen Ge-
schmackserlebnis -

Wegenstein Riesling e s T

,.null,” alkoholfrei * L
:  sondern das ganze
Jahr tGber!”

0,751, €799

FOODPAIRING

0 %o Alkohol, 100 % Geschmack Dieser Wein passt auch

Die Rieslingtrauben fiir den Riesling sehr gut zu Meeres-
»null,“ stammen zu 100 % aus Oster- frichten. Dieses Rezept
reichs Weingérten. Nach der Vergdrung finden Sie auf: billa.at/
werden durch schonende Destillation sellerienudelsalat-
Alkohol und Aromen entzogen und mit-garnelen

die Aromen dem Wein dann wieder zu-

gefiihrt.

Genuss ohne Kompromiss

Der junge Riesling duftet nach Melisse W
und Apfel und bietet ein erfrischendes
Trinkvergniigen ohne Abstriche. Per-

fekt als Solist oder Aperitif und hervor-

ragend zu Fisch, Hendl oder Pasta. l ' U ' !
B A "

Kurz und biindig:

Farbe hellgelb i
Klarheit schillernd, klar Rissling
Bouquet zartfruchtig
Geschmack feine Saure, dezente
FruchtsiiBe
Gesamteindruck animierend, spritzig

Preisdnderungen vorbehalten. *Erhaltlich auch in Ihrem BILLA Markt. Unter der Telefonnummer
0800 828 700 erfahren Sie, ob Ihr Markt dieses Produkt fihrt. FRISCH GEKOCHT 121
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Pflanzliche Kiiche

FOTOS
Matthias Piket/Marian Inhouse-

FOODSTYLING
Valentino Brienza/Brima Foodstyle

SETSTYLING
Gabi Weiss
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VEGA
VITA

ZBILLA

Von Sushi bis Fish’n’ Chips - die internationale Kiiche bietet
zahlreiche Kostlichkeiten, die sich mit dem Sortiment

von Vegavita so genussvoll wie einfach rein pflanzlich

_ \. zubereiten lassen. iy
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VEGA
VITA

EBILLA

TURKEI

DURUM
mit pflanzlichem Kebab

Pro Portion: 997 kcal | 37 g EW | 61g KH | 64 g Fett | 5,1 BE

4

Portionen

® Hmj Zubereitung

W 25 Min.* 1. Kraut in feine Streifen hobeln, Zwiebeln schélen und
*exkl. Abkiihlzeit nach Belieben in feine Spalten schneiden. Gurken und Tomaten in
Scheiben schneiden, Hirtengenuss grob zerbrdseln.
% Braunschweigerkraut

2 rote Zwiebeln 2. Tortillas nacheinander in einer Pfanne auf héchster
2 Salzgurken Stufe jeweils 10 Sek. résten und auf die Arbeitsflache
4 Tomaten legen.
300 g Vegavita Hirtengenuss
4 Tortilla-Wraps 3. Ol in die Pfanne geben und Kebab ca. 5 Min. kraftig
2 EL Bratol braten. Tortillas mit Mayo, Kebab, Gemiise und Hirten-
420 g Vegavita Kebab genuss belegen, mit Zimt und Chili bestreuen und straff
237 g Vegavita Aioli-Mayo einrollen.
% TL gemahlener Zimt
1TL Chiliflocken 4. Duriams warm oder abgekuhlt servieren.

v KONSERVIERUNGSSTOFFEN
V GESCHMACKSVERSTARKERN

V KONSTLICHEM AROMAZUSATZ
v PALMOL

FREI VON ALLEM, WAS
DU NICHT BRAUCHST

Alle Vegavita-Produkte sind frei von:
- Konservierungsstoffen
- Geschmacksverstarkern
- kiinstlichen Aromen sowie
- Palmol

1] Alle Infos: billa.at/vegavita
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VEGA
VITA

EBILLA

Y

Portionen

JAPAN

CHIRASHI SUSHI
mit Rauchertofu und Raucherlaxxs

Pro Portion: 783 kcal | 25 g EW | 73 g KH | 41 g Fett | 6,1 BE

4

QM

*Gesamtzeit: ca. 1 Std.

2509
4 EL
4
509
2 EL
4
1EL
2509

2

2

2EL

50 ml
200g
100 g

1 Handvoll
100 ml

Sushireis

Sesam

Noriblatter
Vegavita Mayo
Wasabipaste
Karotten

Sambal Oelek
Vegavita Bio-Tofu
gerauchert
Avocados
Bio-Limetten
Kristallzucker
Apfelessig
Vegavita Raucherlaxxs
pflanzlicher Kaviar
Korianderblatter
Sojasauce

Zubereitung

1. Reis nach Packungsanleitung waschen und kochen.

2. Inzwischen Sesam in einer Pfanne ohne Fett bei star-
ker Hitze unter Rihren ca. 1 Min. rosten und auf einem
Teller beiseitestellen. Noriblatter grob in Stlicke schnei-
den. Mayo mit Wasabipaste glatt riihren. Karotten scha-
len, langs in feine Scheiben hobeln und mit Sambal
Oelek marinieren. Tofu in diinne Scheiben schneiden.

3. Reis auf einem Blech ausbreiten und ca. 10 Min. aus-
dampfen lassen.

4. Inzwischen Avocados halbieren, entsteinen, mit ei-
nem Loffel aus der Schale l6sen und in diinne Spalten
schneiden. Limetten in Spalten schneiden.

5. Reis noch warm mit Zucker und Essig marinieren
und auf Schusseln verteilen. Raucherlaxxs, pflanzlichen
Kaviar, Tofu, Noriblatter, Karotten, Avocados, Limetten-
spalten und Koriander darauf anrichten. Tofu mit
Wasabi-Mayo garnieren. Bowls mit Sesam bestreuen
und mit Sojasauce servieren.

Kosten Sie den Veganuary in vollen Ziigen
aus — mit jeder Menge weiteren pflanz-
lichen Rezepten, bei denen stets Genuss
an erster Stelle steht: billa.at/vegan

FRISCH GEKOCHT
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VEGA
VITA

EBILLA

ITALIEN

PIZZA PROSCIUTTO EFUNGHI

Pro Portion: 733 kcal | 33 g EW | 105 g KH | 18 g Fett | 8,8 BE

4

Portionen

®

W Itﬁ Zubereitung
40 Min. 1. Am Vortag Germ mit 320 ml kaltem Wasser anrtihren

* Gesamtzeit: ca. 1% Std. exkl. mind. 26 Std. Gehzeit und mit einer Gabel gut mit dem Mehl verrihren. Bei
Raumtemperatur ca. 1 Std. rasten lassen.

3 g frische Germ
500 g Pizzamehl Tipo 00 + Mehl 2. Teigansatz und 1 TL Salz mit den Knethaken auf mitt-

zum Arbeiten lerer Stufe ca. 3 Min. kneten. Teig in eine grof3e, leicht
ca.50 ml Olivenél geolte Schiissel geben und abgedeckt im Kiihlschrank
100 g Cremechampignons Uber Nacht (mind. 18 Std.) gehen lassen.
300 g Vegavita Bio-Caprese-
Genuss 3. Teig auf der Arbeitsflache dreimal langsam dehnen
400 g Pizzasauce und falten. Dazu den Teig mit beiden Handen festhal-
180 g Vegavita Prosciutto* ten, vorsichtig in die Lange ziehen und wieder zusam-
1Handvoll Basilikumblatter menfalten. Teig rund rollen und in einer gedlten Schis-
Salz sel abgedeckt 3-5 Std. kalt stellen.
*Unter der Telefonnummer 4. Teig ein weiteres Mal dehnen und falten. In 4 gleich
0800 828 700 erfahren Sie, ob grofBe Stiicke teilen, rund rollen, in 4 leicht gedlte kleine
Ihr Markt dieses Produkt fihrt. Schisseln geben und abgedeckt 3-5 Std. kalt stellen.

5. Teiglinge ca. 1 Std. vor dem Backen aus dem Kihl-
schrank nehmen, Backrohr ca. 30 Min. vorher auf
250°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Pilze in Scheiben
schneiden, Caprese-Genuss klein zupfen.

6. Einen Teigling auf ein gut bemehltes Backblech ge-
ben und mit den Handen von innen nach auBen zu einer
Pizza mit Rand formen. Mit Pizzasauce bestreichen, mit
Pilzen und Caprese-Genuss belegen und 10-15 Min. ba-
cken. Weitere Pizzen ebenso zubereiten.

7. Pizzen nach dem Backen mit Prosciutto und Basili-
kum belegen und mit etwas Olivendl betraufeln.

Blitzschneller Pizzateig: % Wiirfel Germ
in 250 ml lauwarmem Wasser auflosen.

Pflanzliches
Katsu Sando Mit 500 g Mehl, 4 EL Olivenél und 1 EL

Salz zu einem homogenen Teig ver-
kneten. Nach 30 Min. Gehzeit kann die

Dieses Rezept e Pizza zubereitet werden!
finden Sie hier E E
oder auf: =1

billa.at/rezepte E
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Buchcover: Brandstatter Verlag
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VITA

EBILLA

¥

300¢g
25¢
250 ml
1-1,51
1

3

2EL
10
300g
4409

4509

Portionen

GROSSBRITANNIEN

VISH ‘N’ SWEET POTATO CHIPS
mit Remoulade

Pro Portion: 1102 kcal | 24 g EW | 95 g KH | 66 g Fett | 7,9 BE

4 | O

50 Min.

m

glattes Weizenmehl
Speisestarke

Bier

Ol zum Frittieren
Schalotte
Petersilienzweige
Kapern

Essiggurkerl

Vegavita Eifrei-Aufstrich
Vegavita Fabeljau
Zitronen

tiefgekiihlte StiBkartoffel-
pommes

Salz und Pfeffer

Wenn Sie die Pommes lieber im
Backrohr zubereiten wollen, dann
beginnen Sie damit noch vor
dem Frittieren des Fabeljaus.

Prep it
like Jebena

¥
gy
MITMACHEN
UND GEWINNEN

Wir verlosen

4 signierte
Kochbticher von
Jelena Maier!

&
1)

Zubereitung

1. 200 g Mehl, Stérke, 1 TL Salz und Bier mit dem
Schneebesen glatt riihren und 15 Min. rasten lassen.
Ol in einem Topf bei mittlerer Hitze langsam auf 160°C
erhitzen (Holzstieltest: Blaschenbildung).

2. Inzwischen Schalotte schélen und vierteln, die Blat-
ter von 1 Petersilienzweig grob hacken und beides mit
Kapern und Gurkerln im Standmixer 5 Sek. zerkleinern.
Mit Eifrei-Aufstrich verriihren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

3. Backrohr auf 120°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
100 g Mehl auf einen Teller geben. Fabeljau langs hal-
bieren und im Mehl wenden. Portionsweise durch den
Backteig ziehen und im heiBen Ol 6-8 Min. goldbraun
ausbacken. Auf Kliichenpapier abtropfen lassen und auf
einem Teller im Rohr warm halten. Zitronen in Spalten
schneiden.

4. SiBkartoffelpommes im heiBen Ol ca. 5 Min. frittie-

~Prep it like Jelena” - das neue Kochbuch von Jelena Maier

Gewinnen Sie eines von vier signierten Kochbiichern von Jelena Maier,
bekannt durch ihren Foodblog ,Schnabularasa“! BILLA und Jelena sind
einander seit vielen Jahren eng verbunden. Am 29.12.2025 erscheint, in

ren, herausheben und leicht salzen. Von 2 Petersilien-
zweigen die Blatter samt feinen Stangeln abzupfen, kurz
frittieren (Achtung, Spritzgefahr) und auf Kiichenpapier
abtropfen lassen.

5. Vish 'n” Chips mit frittierter Petersilie, Zitronenspal-
ten und Remoulade servieren.

Zusammenarbeit mit BILLA, ihr neues Buch im Brandstatter Verlag, in dem

So sind Sie dabei: Senden Sie uns eine E-Mail oder Postkarte mit dem Betreff
Veganuary“. Einsendeschluss: 15.2.2026, Gewinnwert: € 30
Alle weiteren Infos zur Teilnahme auf Seite 172!

sie anhand von vegetarischen und pflanzlichen Rezepten zeigt, wie clevere
Vorbereitung den Alltag erleichtert - ohne Verzicht auf Genuss.




GENUSS
Pflanzliche Kiiche

MEXIKO

TEMPEH-
EMPANADAS

mit Avocado-
Mash und Aioli

Pro Portion: 778 kcal | 11 g EW
45 g KH | 59 g Fett | 3,8 BE

S

ca. 1l Ol zum Frittieren
200 g Vegavita Bio-Tempeh
Mexikanischer-Art
50 g Vegavita Genuss-Schei-
ben classic
50 g Tomatenpolpa
50 ml BBQ-Sauce
1EL getrockneter Oregano
400 g Pizzateig
2 Avocados
50 ml Olivendl
237 g Vegavita Aioli-Mayo
Salz

6

Portionen™*

Y

**ca. 12 Empanadas

Zubereitung

1. Frittierdl in einem Topf bei mittle-
rer Hitze langsam auf 160°C erhit-
zen (Holzstieltest: Blaschenbildung).

2. Inzwischen Tempeh und Ge-
nuss-Scheiben fein wirfeln und mit
Polpa, BBQ-Sauce und Oregano
mischen. Aus dem Pizzateig ca.

12 Kreise (7-8 cm @) ausstechen. Auf
jeden Kreis 1% EL Fullung geben,
dabei 1 cm Rand frei lassen. Kreise
in der Mitte zusammenklappen und
die Rander mit einer Gabel festdri-
cken.

Alternativ kbnnen Sie

die Empanadas auch im
Backrohr bei 200 °C Umluft
ca. 15 Min. backen.
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3. Empanadas portionsweise im
heiBen Ol ca. 5 Min. goldbraun
frittieren. Auf Klichenpapier ab-
tropfen lassen.

4. Inzwischen Avocados halbieren,
entsteinen, aus der Schale |6sen
und mit Olivendl sowie etwas Salz
mit einer Gabel zerdriicken.

5. Empanadas mit Aioli und
Avocado-Mash servieren.

VEGA
VITA

gBILLA

Falls Sie es gerne
scharf mogen, kénnen
Sie eine gehackte
frische Chilischote zur
Fullung geben.

©

S
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Erndihrungstipps—.

Ein plant-based Speiseplan umfasst Lebensmittel wie GemuUse,
Obst, Hulsenfrlchte, Vollkornprodukte, Nisse, Samen, Pilze sowie
pflanzliche Ole und bringt ernédhrungsphysiologische Vorteile.
4 Unsere Ernahrungsexpertin erklart, warum.

TEXT Margit Fensl

Ob flexitarisch, vege-
tarisch oder vegan -
immer mehr Menschen

entscheiden sich Kein Cholesterin: Ungesiittigte Fettséiuren:
fur eine zumindest fiir reine gesunde Fette
teilweise pflanzliche BlutgefilBle y
Erndhrung. Neben der Pflanzliche Ole (z.B. Oliven-, Raps-, Leindl), Niisse,
Umwelt tut das vor Pflanzliche Lebensmittel Samen und Avocados liefern wertvolle ungesattigte
B allem unserer Gesund- enthalten kein Cholesterin.  Fettsduren. Die Fettsduren Olsiure und Linolsiure
5 heit gut. Das wirkt sich positiv auf tragen zur Aufrechterhaltung eines normalen
; die Blutfettwerte aus. Cholesterinspiegels bei.
5 Ballaststoffe: Forderung von
% fiir Verdauung Bauchwohl - Proteinquellen: wichtig fiir
2 und Sattigung Mikrobiom Muskeln und Knochen
5 stirken
:,"’ Pflanzliche Lebensmittel Reichlich Proteine stecken vor allem in
3 sind die einzige Ballaststoff- Ballaststoffe fordern Huilsenfriichten wie Soja, Bohnen, Linsen,
E quelle. Das sind unverdau-  das Wachstum nutzli- Erbsen und Erdniissen. Ebenso in Nissen wie
g liche Pflanzenbestandteile. = cher Darmbakterien. Ein Mandeln, Pistazien oder Walnlssen. AuBBerdem
& Sie unterstliitzen den Darm, intaktes Mikrobiom ist in Samen wie Sonnenblumenkernen, Kirbisker-
5 regulieren den Blutzucker-  entscheidend fiir Verdau- nen, Hanf- und Leinsamen. Mein Geheimtipp:
§ spiegel und sorgen fir ein ung, Immunabwehr und Tempeh aus fermentierten Bohnen oder Sojal
% langeres Sattigungsgefiinl.  mentale Gesundheit.
(o))
el &
5 Antioxidative Sekundire
5 Vitamine und Mineralstoffe: Wirkung: 8 Pflanzenstoffe:
2 natiirliche Vielfalt Zellschutz natiirliche
A a Schutzstoffe
S Pflanzliche Lebensmittel sind reich an Mikronahr- Viele pflanzliche Lebens-
A  stoffen: Vitamin C (z.B. in Paprika, Brokkoli und mittel enthalten Antioxi- Diese bioaktiven Sub-
; Zitrusfriichten) unterstiitzt unser Immunsystem. dantien wie Vitamin C, stanzen wie Polyphenole,
B Folsaure (z.B. in griinem Blattgemise und Hil- Vitamin B2, Vitamin E, Flavonoide und Carotinoide
senfriichten) verringert Midigkeit. Kalium (z.B. in Selen, Kupfer, Mangan haben antioxidative und
Bananen und Erdapfeln) tragt zu einer normalen und Zink. Diese Mikro- zellschltzende Eigenschaf-
Funktion des Nervensystems bei. Kalzium (z.B. in nahrstoffe schiitzen ten. Sie stecken z.B. in Bee-
Sesam und Mohn) und Magnesium (z.B. in Hl- unsere Zellen vor oxida- ren, Zitrusfriichten, griinem
senfrlichten, Kirbis- und Sonnenblumenkernen) tivem Stress. Tee und Kohlgemiise.

tragen zu einer normalen Muskelfunktion bei. o

) -
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Machen Sie den Veganuary zum Genussmonat -
mit vielen neuen und den bereits bewahrten
pflanzlichen Kostlichkeiten von Vegavital!

VEGA

19 SCHNITZEL
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Foto: Matthias Piket/Marian Inhouse-Agentur; Setstyling: Gabi Weiss

GENUSS

Pflanzliches von Vegavita

Das Pflanzilla-
Sortiment wachst

Die pflanzliche Vielfalt in der 1 Eifrei-Aufstrich 150g €1,79
Wiener Mariahilfer StraBe h | ,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,
wird noch groBer. Jetzt mit 2 Scmtze ,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, 1809 ,,,,,,,, € 299
Uber 140 neuen Produkten 3  Bio-Geschnetzeltes Teriyaki 160g € 3,19
|n der Kuhlung herzhaften . ............................ . 44444444444 . 4444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444
Kése-Varianten, Fleisch- und 4 Bio-Tempeh Mexikanischarant s — 20
Fisch-Spezialitaten auf pflanz- 5 Kebab 140g € 2,99
‘ “Cher BaSiS, Tempehs SOWie .. »»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»
Desserts. Auch die Unver- 6 Aioli-Mayo 23
packt-Station prasentiert sich 7  Fabeljau-Filet Fisch-Art 110g €3,99
in neuem Glanz mit 60 Bio- e
Artikeln (dreimal so viele wie B R 100g €299
bisher): HUIﬁenfrUChte, Nisse, 9  Prosciutto* 90g €229
TrOCkenfrUChte, Kekse Und ,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,
SuBigkeiten. Erleben Sie das L TG & i 180 g el
plant-based Paradies bei 1 Bio-Tofu natur 300g €1,99
BILLA Pﬂanzma! ,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,
12  Bio-Caprese-Genuss 100g €1,89

Mehr Infos: billa.at/pflanzilla Preisanderungen vorbehalten. * Unter der Telefonnummer 0800 828 700

erfahren Sie, ob |hr Markt dieses Produkt fiihrt.
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Wiirze von Welt

Vanilleschoten sind die Friichte einer
Orchideenart, die entlang von Bdumen
bis zu 15 Meter hoch klettert. Urspriing-
lich in Mexiko beheimatet, wird Vanille
heute auch auf Inseln im westlichen In-
dischen Ozean angebaut, wo sie als Ge-

wiirz fiir Fisch, Currys und Reisgerichte

dient. Die Bliiten der Pflanze sind nur
wenige Stunden ge6ffnet und miissen
im Anbau von Hand bestiubt werden.
Das macht Vanille nach Safran zum
zweitteuersten Gewlirz der Welt.

Herstellung

Frisch geerntete Vanilleschoten sind
geruchs- und geschmackslos. Durch
die Fermentation entstehen Vanillin
und weitere Aromastoffe, die den ty-
pischen Duft und Geschmack bilden.
Fiir Vanillepulver werden die getrock-
neten Schoten samt Schale gemahlen.

136 FRISCH GEKOCHT

WURZKUNDE

eschmackssache

Die Konigin der Gewdrze:
Ihr betorendes Aroma
und ihre aufwendige
Kultivierung machen

Vanille zu einer echten
Kostbarkeit.

TEXT Sarah Satt

So schmeckt’s

Das verlockende Aroma der Vanille

ist unverwechselbar: Sie duftet stify
mit warmen Noten von Karamell,
Kakao und Honig. Ihr Geschmack ist
mild-siifdlich und wiirzig zugleich.

Je nach Vanillesorte kommen auch
fruchtige oder blumige Nuancen dazu.

Sortenvertreter

Nicht die Sorte, sondern wo die Vanil-
le wichst, bestimmt ihren Namen.

Bei der Bourbonvanille handelt es sich
um eine geschiitzte Herkunftsbezeich-
nung fiir hochwertige Vanille von
Madagaskar, La Réunion, den Komo-
ren und Mauritius. Je nach Herkunft
unterscheidet sich auch das Aroma

- von der vollmundigen Bourbon-
vanille tiber die schokoladig-wiirzige
Mexikanische Vanille bis zur seltenen
blumig-komplexen Tahitivanille.



Fotos: Mauritius Images, Getty Images (5), Adobe Stock, StockFood, Marian Inhouse-Agentur (3)

Kiichentipps
Verarbeitung

Lagerung & Haltbarkeit
Kiahl, dunkel und luftdicht
verschlossen gelagert bleiben
ganze Vanilleschoten 1-2 Jahre
lang aromatisch - unbedingt
vor Warme schitzen, damit
das Mark nicht austrocknet!
Gemahlene Vanille verliert
rascher an Intensitéat.

Beliebte Kombis mit Vanille
Gemlse: Vanille betont die na-
tirliche SuBe von Karotten,
SuBkartoffeln und Kiirbis, run-
det Spargelgerichte ab und
verleiht der erdigen Roten
Ribe Eleganz.

Milchprodukte: Ob Vanille-
sauce, Pudding, Creme brilée
oder Panna cotta - in fetthal-
tiger Milch entfalten sich die
Aromastoffe der Vanille beson-
ders intensiv.

Kakao & Kaffee: Vanille mil-
dert die Bitterkeit von Kakao
und Kaffee in HeiBgetranken,
Mousse au Chocolat oder
Espressoparfait und sorgt fir
vollmundige Tiefe.

Helles Fleisch: Auch mit Ge-
fligel und Kalb harmoniert Va-
nille hervorragend. Cremige
Saucen auf WeiBwein- oder
Obersbasis lassen sich damit
raffiniert verfeinern.

Preisdnderungen vorbehalten.

SCHON
GEWUSST?
Die Bezeich-
nung Bourbon-
vanille stammt
von der Insel
La Réunion,
die einst ile
Bourbon hiel3.

Drei
Vanille-
produkte
aus dem
BILLA PLUS
Sortiment:

vanilleschoten
Preis: 2 Stk., €1,99 Preis: 4x89,€1,29 Preis: 509, € 2,49

GENUSS

Wiirzkunde

Kochen und verfeinern mit Vanille

Um das Vanillemark aus einer Schote zu l6sen,
diese mit einem kleinen Messer langs aufschlitzen,
aufklappen und mit dem Messerriicken vorsichtig
die Innenseite entlangfahren, sodass sich das Mark
an der Klinge sammelt.

Auch in ausgekratzten Schoten steckt noch viel
Aroma - diese einfach in Milch, Schlagobers oder
herzhaften Saucen mitkochen und vor dem Servie-
ren entfernen.

Fir selbst gemachten Vanillezucker eine ausge-
kratzte Schote mit 250 g Feinkristallzucker in ein
Schraubglas geben, gut verschlieBen, schiitteln
und mindestens 6 Wochen durchziehen lassen.

i |,
[ ﬁ;ﬁ
BILLA
immer gut BILLA Bio BILLA Bio
Bourbon- Bourbon- Bourbon-

vanillezucker vanillepaste
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GENUSS

Kochen mit Vanille

KREOLISCHES
VANILLE-HENDL

Pro Portion: 694 kcal | 56 g EW |9 g KH | 46 g Fett | 0,8 BE

& o,
& A &
F./ 100 % Y
o [~)

OSTERREICHISCHES 3
FRISCHFLEISCH

Als Beilage passt am besten ein Langkorn-
reis. Petersilie sorgt nicht nur geschmacklich,
sondern auch optisch fur Frische.

138 FRISCH GEKOCHT

4

Portionen

D

* Gesamtzeit: ca. 1% Std.

S 11

4 Hendlunterkeulen (ca.
600 g)
2 Hendlbriste (ca. 500 g)
40 g Butter
1 gelbe Zwiebel
1 Vanilleschote
2 Knoblauchzehen
400 g geschalte Tomaten (Dose)
1 Lorbeerblatt
100 ml trockener WeiBwein
150 ml Gefliigelfond
250 ml Schlagobers
Salz und Pfeffer

Zubereitung

1. Alle Hendlteile kalt absptlen,
trocken tupfen und in einer groBen,
hohen Pfanne oder einem Brater in
20 g Butter rundum goldbraun an-
braten. Herausnehmen und beisei-
testellen.

2. Zwiebel schalen, fein wirfeln
und in der Pfanne mit weiteren 20 g
Butter anschwitzen. Vanilleschote
aufschlitzen, Mark auskratzen,
Schote und Mark zu den Zwiebeln
geben. Knoblauch schalen, fein ha-
cken und kurz mitrésten. Tomaten
hinzufligen und kurz aufkochen.
Lorbeer, Wein und Gefligelfond
dazugeben, Hendlteile hineinlegen
und zugedeckt bei niedriger Hitze
35-40 Min. garen.

3. Fleisch herausnehmen und warm
halten. Sauce durch ein feines Sieb
in einen Topf passieren, Obers da-
zugeben und bei mittlerer Hitze cre-
mig einkochen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

4. Hendl anrichten und mit Sauce
UbergieBen.



Fotos: Eva Strateva/Marian Inhouse-Agentur; Foodstyling: Kevin llse; Setstyling: Evelyne Zemplenyi

&40 | O 11 VANILLE-HONIG-

et i, 4. sk KARAMELLEN

2 Vanilleschoten Pro Stiick: 78 kcal [ 1TgEW |9 gKH | 4 g Fett | 0,8 BE
250 g Feinkristallzucker
150 g Butter + Butter f. d. Form
400 g Kondensmilch
100 g Blitenhonig

Zubereitung

1. Eine kleine eckige Backform (ca.
20 x20 cm) mit Backpapier ausle-
gen und dieses leicht mit Butter ein-
fetten. Vanilleschoten aufschlitzen
und Mark auskratzen.

2. Zucker, Butter, Kondensmilch
und Honig in einem groBen Topf mit
dickem Boden erhitzen. Unter Rih-
ren aufkochen, bis sich der Zucker
vollstdndig geldst hat (Vorsicht vor
heiBen Spritzern!). Vanillemark und
-schoten dazugeben und bei mittle-
rer Hitze unter standigem Rihren
auf 117°C erhitzen (ein Zuckerther-
mometer verwenden).

3. Vom Herd nehmen, Vanillescho-
ten entfernen und die Masse ca.

5 Min. abkihlen lassen, bis sie leicht
eindickt. Danach mit einem Holzlof-
fel oder den Quirlen des Mixers ca.
5-8 Min. kraftig rthren, bis die Mas-
se matt und cremig wird. Sofort in
die Form gieBen, glatt streichen und
mind. 1% Std. vollstandig auskiihlen
lassen. Danach in kleine Stiicke
schneiden.

«00P HAac,

Zero-Waste-Vanille
Mit Vanilleschoten,
die schon zu trocken zum
Kochen oder Backen sind,
kénnen Sie ein Raumduft-
Potpourri mischen - z.B.
mit Zimtstangen, Gewurz-
nelken und getrockneten
Orangenschalen.

Die Karamellen sind luftdicht verpackt mindestens
1 Monat haltbar. Einzeln als Bonbons verpackt sind sie
auch ein in jeder Hinsicht stiBes Mitbringsel.
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Kuchen & Desserts

el

; Zitronentarte
r mit Zitronenobers

Dieses Rezept E E

finden Sie hier =
oder auf: =
billa.at/rezepte E

e
« TN §

n

[
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buse-Agentur (Produktfotos)

Wenn schon sauer, *
dann Siifd] oz

bis leichten Saure machen
Zitrusfrichte unsere Desserts

und Kuchen zu einem herrlich
komplexen stuBen Genuss.
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o ¢

Glutenfreier Zitronen-Mohn-Kuchen e
mit Zuckerguss s >

Pro Stiick: 330 kcal | 6 g EW |29 g KH | 20 g Fett | 2,4 BE

@ ‘ 1 @ ‘ Inf Zubereitung Sy ;’
Kuchen®* 45 Min.* 1. Backrohr auf 170°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Eine st I%
*Gesamtzeit: ca. 3 % Std. **12 Stiicke Kastenform (ca. 25 cm) mit Butter einfetten und mit :
Backpapier auslegen, dabei an den Langsseiten etwas %
Rand Uberstehen lassen. 2 EL Zitronenschale fein abrei- ol 3
3 Bio-Zitronen ben und 40 ml Zitronensaft auspressen. e
70 g weiche Butter + Butter -5
fiir die Form 2. Butter 4-5 Min. cremig ruhren. Feinkristallzucker r
175 g Feinkristallzucker hinzufligen und weiterrihren, bis sich alles vollstandig ;
4 Eier (M) verbunden hat. Eier einzeln unterquirlen und jeweils ..
200 g Mandelmehl gut einarbeiten. Mandelmehl dazugeben, Ol langsam y
70 g Olivendl dazugieBen und weiterriihren, bis ein glatter, glanzen-
20g Mohn der Teig entsteht. Zitronenabrieb und Mohn unterheben.
160 g Staubzucker Teig in die Form fillen, glatt streichen und 50-55 Min.
backen (Stabchenprobe).
3. Kuchen 5 Min. in der Form abkiihlen lassen, dann aus
der Form heben und auf einem Gitter mind. 2 Std. voll-
standig auskihlen lassen. .
4. Staubzucker in eine Schissel sieben, nach und nach 1

Zitronensaft unterrihren, bis eine glatte, dickflissige
Glasur entsteht. Uber den ausgekiihlten Kuchen gief3en ;
und trocknen lassen. il

Jetzt ist Hochsaison fiir herrlich aromatische
Zitronen. Noch mehr Rezepte, Tipps und
Kiichenhacks fiir die beliebte Zitrusfrucht
finden Sie hier:
billa.at/21-dinge-mit-zitrone




Grapefruitsorbet o
mit Kokoscreme '

Pro Portion: 562 kcal | 5 g EW | 89 g KH |19 g Fett | 7,4 BE

U

| 6

®_. ‘ IW Zubereitung

Portionen 40 Min 1. Fur die Kokoscreme Gelatine ca. 5 Min. in kaltem
*exkl. Kiihl- und Gefrierzeit Wasser einweichen. Kokosmilch, Zucker und Vanille in
einem Topf bei niedriger Hitze erwarmen, dabei gele-
KOKOSCREME gentlich riihren, bis der Zucker vollstandig gelost ist.
4 Blatt Gelatine In eine Schissel umfillen, Gelatine ausdriicken und
100 ml Kokosmilch einrthren. Obers steif schlagen. Joghurt unter die Ko-
90 g Kristallzucker koscreme riihren, Obers unterheben. Mind. 4 Std. kalt
% TL Vanilleextrakt stellen.
200 ml Schlagobers
200 g Joghurt 2. Inzwischen fiir das Sorbet 450 m| Grapefruitsaft
auspressen. 470 ml Wasser in einem Topf bei mittlerer
SORBET Hitze auf ca. 40°C erwarmen. Vom Herd nehmen, Kris-
5 Grapefruits tall- und Traubenzucker dazugeben und mit einem
280 g Kristallzucker Plrierstab mixen, bis der Zucker vollstandig gelost ist.
60 g reiner Traubenzucker Bei niedriger Hitze unter gelegentlichem Riihren auf
85°C erhitzen. Vom Herd nehmen, Grapefruitsaft ein-
ZUM GARNIEREN rihren und vollstandig auskiihlen lassen. In einer Eisma-
25 g gerostete Kokoschips schine cremig gefrieren lassen (alternativ in einen fla-
2 Bio-Limetten (Abrieb) chen Behalter fiillen und einige Stunden im Tiefklhlfach

gefrieren lassen, dabei alle 30-60 Min. durchriihren).

3. Vor dem Servieren Sorbet antauen lassen, bis es
spritzfahig ist. In einen Spritzbeutel mit Sterntille

(2 cm) fullen und dekorativ in Glaser fillen. Mit Ko-

koscreme, Kokoschips und Limettenabrieb garnieren.

1]

S

406 m|'€ 2,49

SHAN'SHI
KOKOSMILCH

Die Kokosmilch mit 78 %
Kokosanteil zeichnet sich
durch ihre besonders
cremige Konsistenz aus.

d
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Limetten-Brombeer-Shortbreadkekse v A .
Pro Stiick: 172 kcal | 2 g EW |15 g KH | 11 g Fett | 1,3 BE _;' ; _’d
. -.-;“lé\
E
@ ‘ 50 @ ‘ IIW Zubereitung " £r
Stiick 60 Min.* 1. 400 g Butter, Zitronenabrieb und Staubzucker Al ¥ e
*Gesamtzeit: ca. 3 % Std. 6-8 Min. cremig-hell schlagen. Mehl, Dotter und Salz g B j'_,
hinzufligen und zu einem weichen Teig verriihren. Flach +0 Il ';%
625 g weiche Butter dricken und in einer Frischhaltedose ca. 30 Min. kalt X
1EL Bio-Zitronenabrieb stellen. : L
220 g Staubzucker o d
500 g glattes Weizenmehl 2. 2 oder 3 Bleche mit Backpapier belegen. Teig halbie- 4 -
4 Eidotter (M) ren, nacheinander zwischen Backpapierbégen ca. 5 mm 22
1Prise Salz dick ausrollen, insgesamt 100 Kekse (6 cm @) ausste- r
3 Bio-Limetten chen und auf die Bleche legen. Nacheinander ca. ,
140 g Feinkristallzucker 30 Min. kalt stellen (je nach Kiihimoéglichkeit auch -
3 Eiklar (M) gleichzeitig). '
250 g Brombeermarmelade
3. Backrohr auf 170°C Umluft vorheizen. Kekse auf den
Blechen nacheinander 13-15 Min. hell backen. Heraus-
nehmen, auf dem Blech ca. 5 Min. abkuhlen lassen, da-
nach auf einem Gitter ca. 1 Std. vollstandig auskiihlen
lassen.
4. 1EL Limettenschale fein abreiben. Feinkristallzucker ¢
und 65 ml Wasser in einem kleinen Topf bei niedriger
Hitze auf 114 °C erhitzen. Inzwischen Eiklar in einer 1

hitzefesten Schiissel zu weichem Eischnee schlagen.
Den heiBen Zuckersirup langsam und gleichméaBig unter
standigem Ruihren einflieBen lassen und so lange wei-

o terschlagen, bis die Masse dick, glanzend und vollstan-
dig abgekuhlt ist. 75 g Butter stlickweise vollstandig un-
terrihren. Weitere 75 g Butter stlickweise einarbeiten.
Nochmals 75 g Butter und den Limettenabrieb einrih-
ren und weiterschlagen, bis die Creme eine feste Kon-
sistenz hat. In einen Spritzbeutel mit Lochtdlle (1 cm)
fllen.

5. Marmelade mit % TL Limettensaft verrihren. Auf die
Halfte der Kekse einen Rand aus Buttercreme spritzen,
die Mitte mit einem Klecks Marmelade fiillen und jeweils
mit einem zweiten Keks bedecken.

FINI'S FEINSTES
BI0-KUCHENMEHL

Das extra glatte Bio- i
Weizenmehl ist ideal fir
Feingeback und beson-
ders flaumige Kuchen.



Glutenfreier Orangen-Mandel-Kuchen
mit Orangenmarmelade

Pro Stiick: 462 kcal |12 g EW | 44 g KH | 25 g Fett | 3,7 BE

@ ‘ Kuchen** 45 Min.* ‘ IIW
*Gesamtzeit: ca. 5 % Std.

**10 Stlicke + ca. 400 g Marmelade auf Vorrat

MARMELADE
4-5 Bio-Orangen
200 g Gelierzucker 2:1

KUCHEN
2 groBe Bio-Orangen
6 Eier (M)
250 g Kristallzucker
300 g Mandelmehl
1% TL Backpulver
% TL Natron
200 ml Schlagobers

1kg

BILLA GENUSSWELT
CARA CARA
ORANGEN *°

Die siiB schmeckenden
Cara Cara Orangen
haben weniger Saure als
herkdmmliche Orangen.
Besonders ist ihr rosaro-
tes Fruchtfleisch.

Zubereitung

1. Fur die Orangenmarmelade ca. 50 g Orangenschale
mit einem Sparschaler diinn abschéalen und in feine Stu-
cke schneiden. Mit ca. 350 ml Wasser bei niedriger Hit-
ze ca. 20 Min. zugedeckt weich kochen, zwischendurch
ggf. Wasser nachgieBen. Abseihen, Sud auffangen.

2. Ca. 350 ml Orangensaft auspressen. Orangenscha-
len mit Orangensaft und ggf. Sud mischen, sodass alles
zusammen 400 g wiegt. In einem Topf mit Gelierzucker
mischen, aufkochen und unter Riihren 3-4 Min. spru-
delnd kochen (Gelierprobe). Marmelade noch heif3 in
Glaser fillen, verschlieBen und mind. 3 Std. auskihlen
und gelieren lassen.

3. Inzwischen fiir den Kuchen Orangen in einen Topf
geben und mit Wasser bedecken. Backpapier direkt
auf die Wasseroberflache legen und mit einem Teller
beschweren, damit die Friichte unter Wasser bleiben.
Bei mittlerer bis starker Hitze aufkochen und ca. 1 Std.
sehr weich kochen. Orangen abgieBen, kurz abkiihlen
lassen, grob zerkleinern und im Mixer fein plrieren.

4. Backrohr auf 170°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Eine
Springform (ca. 20 cm @) mit Backpapier auslegen. Eier,
300 g Orangenplree und Zucker verriihren. Mandel-
mehl, Backpulver und Natron mischen und vorsichtig
unter die Orangenmasse heben. Teig in die Form fillen
und ca. 70 Min. backen (Stabchenprobe). In der Form
ca. 10 Min. abklhlen lassen, dann auf einem Kuchengit-
ter ca. 2 Std. vollstandig ausktiihlen lassen.

5. Obers steif schlagen. Kuchen mit Obers und etwas
Marmelade garnieren.

*Fir preissensible Artikel wie Obst und Gemuse kénnen sich die
Preise tagesaktuell &ndern. Danke fir Ihr Verstandnis! °Dieses
Produkt ist nicht im gesamten Erscheinungszeitraum dieser
Ausgabe (Ende Dezember bis Mitte Februar) verfiigbar.

o




GENUSS
Kuchen & Desserts
TIPP VON —
Margit Fensl
Erndhrungsexpertin —

Eine Orange enthalt nur 47 kcal
pro 100 g. Der Wasseranteil be-
tragt 86 %. Sie ist auch ein erst-
klassiger Vitamin-C-Lieferant:
200 g Orangen decken zu 100 %
den Tagesbedarf an Vitamin C
- es unterstltzt das Immunsys-
tem, erhoht die Eisenaufnahme,
tragt dazu bei, die Zellen vor - i -
oxidativem Stress zu schitzen, - EM
fordert die Kollagenbildung und
tragt zur Verringerung von = Y
Mudigkeit und Ermidung bei. -
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ORANGEN

DIE BESTE QUALITAT

EIGENSCHAFTEN -
UND GESUNDHEITLICHE VORTEILE

STARKUNG DES IMMUNSYSTEMS

Orangen sind eine nattirliche Quelle fiir Vitamin C, einem essentiellen Nahrstoff
fiir die Produktion weiBer Blutkorperchen, welche die Zellen zur Bekdmpfung
von Infektionen sind. Dartber hinaus hat Vitamin C auch antioxidative
Eigenschaften, die dazu beitragen, die Zellen vor Schaden durch freie Radikale
zu schitzen.

FORDERUNG DER KARDIOVASKULAREN GESUNDHEIT

Orangen sind reich an Kalium, einem Mineral, das zur Regulierung des
Blutdrucks beitragt. Dariiber hinaus konnen die in Orangen enthaltenen
Ballaststoffe und Flavonoide auch dazu beitragen, den LDL-Cholesterinspiegel
("schlechtes" Cholesterin) im Blut zu senken.

VORBEUGUNG VOR VORZEITIGEM ALTERN

Orangen sind reich an Antioxidantien wie Vitamin C und Flavonoiden, die dazu
beitragen, die Zellen vor Schaden durch freie Radikale zu schitzen. Diese
Zellschaden stehen im Zusammenhang mit vorzeitigem Altern und Krankheiten
wie Krebs und Herzerkrankungen.

REWE GROUP
@

AUS SPANIEN

ORANGENKUCHEN

ZUTATEN

3 Eier 125 ml Sonnenblumenal
150 g Zucker 250 g Mehl
125 ml Orangensaft 1Teeloffel Backpulver

Den Ofen auf180°C vorheizen. Die Eier mit dem Zucker
schaumig riihren. Orangensaft und Sonnenblumendl
hinzufligen und gut verriihren. Das Mehl und das
Backpulver sieben und unterheben, bis ein glatter Teig
entsteht. Den Teig in eine gefettete und bemehlte Form
geben. 40-45 Minuten backen oder bis ein in die Mitte
gesteckter Zahnstocher sauber herauskommt. Den
Kuchen 10 Minuten in der Form abkiihlen lassen, bevor
er aus der Form genommen wird.



Grapefruit-
Curd-Tarte
mit Orangenobers

Pro Stiick: 657 kcal | 7g EW | 67 g KH |
38 g Fett | 5,6 BE

LALLM

* Gesamtzeit: ca. 70 Min. exkl. mind. 30 Min. Kiihlzeit
**10 Stticke

3-4 Grapefruits
330 g Kristallzucker
1 Ei(M)
6 Eidotter (M)
7% EL Speisestarke
250 g weiche Butter + Butter
fiir die Form
2 Bio-Zitronen
200 g glattes Weizenmehl
1TL Backpulver
% Bio-Orange
300 ml Schlagobers
1EL Staubzucker
% Blutorange

Zubereitung

1. % Grapefruit beiseitelegen. Aus
den restlichen Grapefruits fiir den
Grapefruit-Curd 250 ml Saft aus-
pressen und mit 220 g Kristallzu-
cker, Ei, 3 Dottern und Starke in ei-
nen Topf geben. Bei mittlerer Hitze
unter stdandigem Riihren mit dem
Schneebesen ca. 7 Min. erhitzen,
bis die Masse eindickt. Vom Herd
nehmen. 100 g gewdirfelte Butter
nach und nach unter standigem
Rihren dazugeben, bis die Masse
glatt und glanzend ist. In eine
Schussel fillen, Oberflache mit
Frischhaltefolie bedecken und im
Kihlschrank vollstandig auskthlen
lassen.

2. Inzwischen Backrohr auf 180°C
Ober-/Unterhitze vorheizen. Eine
Tarteform (ca. 12 x 35 cm) mit
heraushebbarem Boden mit Butter
einfetten. 1 EL Zitronenschale fein
abreiben. 150 g weiche Butter, Zitro-
nenabrieb und 110 g Kristallzucker
mit den Quirlen schaumig schlagen.
3 Dotter nach und nach einrthren.
Mehl und Backpulver hinzufligen
und weiterrlihren, bis ein weicher
Teig entsteht. In die Form geben,
gleichmé&Big am Boden andriicken
und einen Rand formen. Teig mehr-
mals mit einer Gabel einstechen
und ca. 25 Min. goldbraun backen.
Auf Raumtemperatur abkuhlen las-
sen.

3. Curd auf dem Tarteboden ver-
streichen und im Kiihlschrank mind.
30 Min. fest werden lassen.

4. Wahrenddessen 1 TL Orangen-
schale fein abreiben. Obers mit
Staubzucker und Orangenabrieb
steif schlagen. Je ¥ Grapefruit,
Orange, Blutorange und Zitrone
mit einem Messer schalen, sodass
auch die weiBe Haut entfernt wird,
und in diinne Scheiben schneiden.

5. Tarte mit einigen Klecksen Oran-
genobers und Zitrusscheiben gar-
nieren. Restliches Orangenobers
und gdf. Zitrusscheiben dazuservie-
ren.

FRISCH GEKOCHT 1
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EINFACH.
EHRLICH. PUR.

Die neuen Joya PUR Drinks.

Manchmal sind die einfachsten Dinge im Leben
die besten - ein ehrlicher Geschmack, der ganz ohne
Schnickschnack auskommt.

152 FRISCH GEKOCHT



Fotos: Joya (3), severinwurnig.com

Joya PUR.
So gut kann
einfach sein.

Genau das bringt Joya jetzt ins
Glas: Mit den neuen Joya PUR
Drinks zeigt die Marke, dass weni-
ger oft mehr ist und dass echter
Genuss keine langen Zutatenlisten
braucht.

Die Idee hinter Joya PUR ist so
klar wie der Name selbst: PURer
Genuss muss nicht kompliziert sein.
Wasser, Hafer oder Mandel und eine
Prise Salz - das ist alles. Nur drei
Zutaten, die perfekt harmonieren
und zeigen, wie gro3 Geschmack
sein kann, wenn man ihn einfach
natirlich lasst. Kein Zuckerzusatz,
keine Ole, keine Aromen - nichts,
was ablenkt. Nur das, was wirklich
zahlt: echter, unverfalschter Ge-
schmack.

Diese minimalistische Rezeptur
ist ein Statement. In einer Zeit,

in der Produkte oft mit Zusatzen,
Versprechen und Trends Uberladen
sind, geht Joya bewusst den ande-

L]

U
SOJA

ren Weg: zuriick zu den Basics. Die
PUR Drinks stehen fiir Transparenz

und Vertrauen - Werte, die bei Joya
schon immer wichtig sind.

Ob PUR Hafer oder PUR Mandel,
jeder Drink liberzeugt mit seinem
eigenen Charakter. Die Mandeln
stammen aus europdischem Anbau
und sorgen flr eine angenehm
cremige Textur und einen mild-nus-
sigen Geschmack. Der Haferdrink
begeistert mit feiner SiiBe und
zarter Leichtigkeit. Beide Sorten
schmecken pur, im Kaffee, im Musli
oder beim Kochen - immer dann,
wenn man sich bewusst flr das Ein-
fache entscheidet.

GENUSS

Promotion: Joya

A Bei Joya gehen
bewusster Lebens-
stil, Lebensfreude
und Genuss Hand
in Hand.

B Die Mandeln flr
PUR Mandel kom-
men aus europai-
schem Anbau.

C Mit der neuen Sorte
PUR Soja gibt es
jetzt einen dritten
PUR Drink im Sorti-
ment von Joya.

Der neue Joya PUR Soja macht das
PUR-Trio komplett - fir alle, die
genau wissen wollen, was in ihrem
Drink steckt. Wie Hafer und Mandel
besteht auch PUR Soja aus nur drei
Zutaten: Wasser, Sojabohnen und
einer Prise Salz. Ein Drink, der zeigt,
wie purer Geschmack und pflanzli-
che Power perfekt zusammenpas-
sen.

PUR ist nicht nur ein Name, son-
dern eine Haltung. Eine Einladung,
bewusster zu genielBen und das
Gute im Einfachen zu sehen. Denn
manchmal braucht es nur drei Zu-
taten, um echten Geschmack zu
erleben.
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Nachhaltigkeit ist

unsere Natur

Yuu nmel

finest Seafood - enjoy the Difference

U

=
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GARNELEN
von Yuu’n Mee,
69 kcal/290 kJ,
16 % Protein,
0,5 g Fett,
0,0 g Zucker,
100 % nachhaltig*

Hanpeerewild: l'an -vl_u.li"l"-"=E-'
10 BLACK TIGER "=
EMNEL N

... jetzt mehr entdecken-
im Tiefkihlregal.

* pro 100g, alles mit 6kologischer und
sozialer Nachhaltigkeit. Mehr unter www.yuu-n-mee.at
Unter der Telefonnummer 0800 828 700 erfahren Sie, ob Ihr Markt diese Produkte fiihrt.
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RKUCHERFORELLENSALAT
mit Avocado, Tomaten und Ceviche-Marinade

Pro Portion: 343 kcal | 29 g EW |16 g KH | 17 g Fett | 1,3 BE

4

Portionen

X

S

2 Knoblauchzehen
1 gelbe Zwiebel
2cm Ingwer
2 Selleriestangen
% kleiner roter Chili
3 Bio-Limetten
1 Handvoll Korianderzweige
300 g Tomaten
2 rote Zwiebeln
1 Avocado
400 g geraucherte Seeforellen-
filets
1 Handvoll Tortillachips

Zubereitung

1. Knoblauch, gelbe Zwiebel und Ingwer schalen und
grob schneiden, Sellerie ebenfalls schneiden, Chili ent-
kernen und alles in einen Standmixer geben. 2 Limetten
auspressen und den Saft zum Gemdise gief3en. Korian-
derblatter abzupfen und zum Garnieren beiseitelegen,
Stiele grob hacken und in den Mixer geben. Auf mittle-
rer Stufe 10 Sek. zerkleinern.

2. Tomaten wirfeln. Rote Zwiebeln schalen und in feine
Spalten schneiden. Avocado halbieren, entsteinen, aus
der Schale |6sen und klein wiirfeln.

3. Réucherfisch enthauten, in grobe Stlicke brechen
und mit Tomaten, roten Zwiebeln, Avocado, etwas Salz
und gemixtem Gemitise vermengen. 1 Limette in Spal-

Salz ten schneiden, Korianderblatter grob hacken.

4. Salat anrichten und mit Koriander und Limettenspal-
ten garnieren. Tortillachips dazuservieren oder dartiber-
broseln.

DIE FISCHEREI .
—_— e — )
% &
%, &
A’/&c"’sk&MEF-“Q’sQ 4

FANGFRISCH BEI BILLA PLUS

In der Fischerei in den BILLA PLUS Markten finden Sie zahlreiche
frische Fischsorten inklusive Beratung. Geboten wird eine grof3e Aus-
wahl an Siiwasserfischen aus Osterreich, Lachsfilet und mehr in
Bio-Qualitit sowie feine Meeresfische aus Wildfang. Bis zu fiinfmal
pro Woche werden die Fische frisch geliefert. Darunter etwa heimische
Bio-Fische aus dem Waldviertel, aus Ferlach in Kdrnten und Mariazell.
Alle Infos: billa.at/fischerei
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Ko/c‘_lﬁa mit Fisch

FINI'S FEINSTES
BI0-PALATSCHIN-
KENMEHL

Das Mehl aus fein ver-
mahlenem heimischen
Bio-Weizen und Bio-Dinkel
ist ideal fur flissige Teige.

e - -5

{ngen vorbehalten. -



RAUCHERFISCH-
PALATSCHINKENROLLCHEN

Pro Portion: 613 kcal | 43 g EW |34 g KH | 32 g Fett | 2,8 BE

4 ®© HW Zubereitung

Portionen 50 Min.* 1. Petersilie fein schneiden. Milch, Eier, Mehl, Petersilie
*exkl. Kihlzeit und etwas Salz zu einem glatten Teig verrthren und ca.
10 Min. quellen lassen.

1Handvoll Petersilienblatter

250 ml Milch 2. Inzwischen Saiblingsfilets grob zerzupfen und mit
2 Eier (M) Créme fraiche mit dem Purierstab zu einer Mousse
150 g Palatschinkenmehl mixen.
300 g geraucherte Saiblings-
filets 3. Etwas Butterschmalz in einer Pfanne (ca. 26 cm @)
125g Créme fraiche bei mittlerer bis hoher Temperatur erhitzen und aus
ca. 2 EL Butterschmalz dem Teig nacheinander ca. 6 Palatschinken ausbacken.
125 g Stremellachs natur Palatschinken auf einem Teller stapeln und vollstandig
100 g Jungspinat ausklihlen lassen.
4 EL geriebener Kren
50 g Forellenkaviar 4. Lachs enthauten, langs in diinne Scheiben und diese
Salz und Pfeffer in Streifen schneiden, sodass insgesamt ca. 12 Streifen

entstehen. Palatschinken sehr diinn mit etwas Raucher-
fischmousse bestreichen und die Hélfte des Spinats,
die Halfte des Krens sowie die restliche Fischmousse
darauf verteilen. Je ca. 2 Lachsstreifen in einer Linie mit-
= — tig darauflegen und eng aufrollen. Bis zum Servieren
ck W kalt stellen.

5. Palatschinkenréllchen in Stiicke schneiden, anrich-
ten und mit restlichem Spinat, Kren, Kaviar und etwas
Pfeffer garnieren.

II:

e /3 o - T
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- ZITRONEN-
RAUCHERLACHS-TATAR
auf Fenchelsalat

Pro Portion: 574 kcal | 29 g EW | 59 g KH | 23 g Fett | 4,9 BE

&4

®© HW Zubereitung

Portionen 35 Min. 1. Schalotten und Knoblauch schilen, Schalotten fein
wirfeln, Knoblauch in Scheiben schneiden. Beides in ei-
2 Schalotten nem kleinen Topf in Ol ca. 5 Min. anschwitzen. Vollstan-
2 Knoblauchzehen dig auskiihlen lassen.
50 ml Olivenol
400 g schottischer Rducher- 2. Inzwischen Raucherlachs fein wiirfeln. Die Halfte der
lachs Melisse fein hacken. Schale der Zitrone in Zesten abrei-
% Handvoll Zitronenmelissenblatter Ben und die Zitrone auspressen. Fenchel sehr fein
1 Bio-Zitrone schneiden oder hobeln und mit Zitronensaft mischen.
2 Fenchelknollen
2 EL Kapern 3. Schalotten und Knoblauch in einem Sieb abtropfen
8 Roggenvollkornbrot- lassen, das Ol auffangen. Fenchel mit dem Ol und etwas
scheiben Salz fertig marinieren.

Salz und Pfeffer

4. Lachs, Schalotten und Knoblauch, gehackte Melisse,
1 EL Kapern, die Halfte der Zitronenzesten und etwas
Pfeffer mischen.

5. Tatar mithilfe eines Servierrings auf Fenchel anrich-
ten und mit 1 EL Kapern, restlichen Zitronenzesten und
Melisse garnieren. Getoastetes Brot dazuservieren.

Gefiillte Eier mit
Raucherlachs und
Eismeergarnelen

Dieses Rezept
finden Sie hier

oder auf:
billa.at/rezepte

e . Vi i e I e
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€2,99/3,99

BILLA IMMER GUT i/

100 % PFLANZLICHE [
SALATEAUF 5=
FISCH-ART ~ \ SE

e

Die drei plant-based WS
Alternativen zu Herings- i
salat und Shrimpssalat
finden Sie bei den
geklhlten Heringssalaten.

Produktfotos: Mariar




RAUCHERFISCHSALAT
mit Roter Ribe und Apfel

Pro Portion: 528 kcal | 29 g EW | 43 g KH | 25 g Fett | 3,6 BE

4

Portionen

X

Sgﬂ? ‘ IFW Zubereitung

1. Zwiebeln schalen, 2 Zwiebeln fein wirfeln. Tafelessig

*Gesamtzeit: ca. 55 Min. mit Zucker in einem kleinen Topf aufkochen. Vom Herd
nehmen, Zwiebelwtrfel hineingeben und ca. 30 Min.
3 rote Zwiebeln auskihlen lassen.
80 ml Tafelessig
40 g Kristallzucker 2. Inzwischen Forellenfilets, Apfel, Rote Riiben und
350 g geriducherte Forellenfilets  Essiggurkerl in ca. 5 mm groBe Wirfel schneiden. Mit
2 Apfel (z.B. Topaz) Rahm und Apfelessig mischen und mit Salz und Pfeffer
200 g gegarte Rote Riiben abschmecken. Ziehen lassen.
10 Essiggurkerl
250 g Sauerrahm 3. Inzwischen Erdapfel in Salzwasser ca. 20 Min. weich
2 EL Apfelessig kochen. Den GroBteil der Dille fein schneiden. Erdapfel
500 g kleine festkochende abgieBen, heil’ halbieren und in einer Schissel mit But-
Erdapfel ter und der Halfte der geschnittenen Dille schwenken.
2 Handvoll Dillefahnchen
50 g Butter 4. Essigzwiebeln abseihen und mit der restlichen ge-
Salz und Pfeffer schnittenen Dille unter den Raucherfischsalat mischen.

Ubrige Zwiebel in hauchdiinne Ringe schneiden. Salat
anrichten und mit Zwiebelringen und Dille garnieren.
Dillerdapfel dazuservieren.

Haben Sie jetzt Lust bekommen auf noch
mehr Rezepte mit Fisch und Meeresfriichten?
Hier werden Sie fiindig:
billa.at/fisch-und-meeresfruechte

S M
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GENUSS 9 4

Kochen mit Fisch
-

'

(b
- \-
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"\ KNUSPRIGE BUN-RESTE
ie Reste der ausgestochenen Buns
kénnen Sie als CroGtons fiir einen
Salat oder eine Suppe verwenden -
einfach grob zupfen und mit
etwas Butter und Knoblauch
knusprig braten.

o



MINI-LACHSFORELLENBURGER
mit Honig-Dill-Senf

Pro Burger: 173 kcal | 7g EW |17 gKH | 8 g Fett | 1,4 BE

| 12

Burger

S

1 Handvoll Dillefahnchen
50 g Estragonsenf
50 g Blutenhonig
4 groBe Burger-Buns (300 g)
2 EL Butter
200 g Krauterfrischkase
1 Handvoll Vogerlsalat
200 g geraucherte Lachsforel-
lenfilets
2 EL Kapernbeeren

f

BEI JEDEM EINKAUF 8S SAMMELN,  augy,5LE
EINLOSEN UND SPAREN. J6ipp R S

RABATT
SAMMLER

EXKLUSIV FUR JO MITGLIEDER
ALLE INFOS AUF BILLA.AT/JOE-CLUB

Zubereitung

1. Dille fein hacken und mit Senf und Honig
verrihren.

2. Aus jedem Burger-Bun mit einem Ausste-
cher (ca. 4 cm @) 3 kleine Deckel und 3 kleine
Boden ausstechen. Béden und Deckel in But-
ter ca. 5 Min. auf den Schnittflachen braten,
dabei etwas flachdriicken. Ca. 5 Min. auskuh-
len lassen.

3. Burgerbdden mit Frischkase bestreichen,
Vogerlsalat, klein gezupften Raucherfisch und
Honig-Dill-Senf daraufschichten und mit den
Deckeln abschlieBen. Miniburger mit Kapern-
beeren servieren.

EXKLUs|vg

VOLLER LEBEN.
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Unser sufdes Fitness-

Wie haltst du dich fit, wenn die Tem-
peraturen in den Keller purzeln?
Unsere Idee: Hole dir taglich unse-
re kostlichen Orangen aus Spanien.
Das trainiert! Und ihre leuchtende
. Schale und ihr siRes Aroma vertrei-

ben im Nu alle dunklen Wolken. »Un-
sere kleinen Sonnen gedeihen hier
in Spanien ganz prachtig. Wir las-
sen sie ldnger als Gblich am Baum
reifen. Deshalb schmecken sie auch
so aromatisch und sind voller Saft,
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Guddqlqpe Navarro /

und Carmen Lora

P _f'
!

‘S‘u‘:nmmr Pflickerninnen
-

-

Taste the SUN :@:

Programm fiur den Winter.

erklart Carmen Lora, nascht ein
Stiickchen Orange und lacht Giber das
ganze Gesicht. Aber nicht nur Carmen
kann sich freuen, auch die Natur. »Mit
unserer computergesteuerten Tropf-
chenbewadsserung sparen wir viel

Wasser ein«, weil3 Carmen und wen-
det sich wieder ihren Lieblingsfriich-
ten zu. Ganz behutsam pfliickt sie nur
die rundum ausgefarbten Orangen.
Da kann das siif3e Fitness-Programm
fiir den Winter ja starten!

L

£10)] S

@sanlucarfruit




FRISCH GEKOCHT
Kiichenhelfer

MACHT KOCHEN ZUM VERGNUGEN

Airfryer

Knusprig backen ohne Fett, zeitsparend garen und sogar
mehrere Speisen gleichzeitig zubereiten - die modernen Airfryer
sind echte Multitalente.

168 FRISCH GEKOCHT



Text & Rezept: Sarah Satt; Fotos: Adobe Stock (3), Getty Images, Mauritus Images, StockFood

Die Airfryer von heute
konnen mehr als kalorien-
arm frittieren. Als platzspa-
rende Mini-Backdfen und smarte
Multifunktionsgeréte sind sie aus
vielen Kiichen nicht wegzudenken.
Statt heifdem Fett sorgt ein heifder
Luftstrom dafiir, dass Pommes,
Gemiise, Fleisch und Fisch, aber
auch Pizza und Mehlspeisen
gleichméfig gegart und rund-

um knusprig werden. Der Kleine
Garraum erhitzt sich rascher als
ein Backrohr - fiir energie- und
zeitsparendes Kochen. Basismo-
delle mit Korb sind kompakt und
einfach zu bedienen. Heifsluftfrit-
teusen, die auf mehreren Ebenen
backen, braten und frittieren,
bieten mehr Flexibilitit, brauchen
aber auch mehr Platz. Multifunk-
tionsgerite mit Programmen zum
Heifluftfrittieren, Grillen, Dérren
und Dampfgaren ersetzen einzelne
Kiichengeréte, sind aber teurer und
oft komplexer in der Bedienung.
Modelle mit getrennten Kammern
oder teilbarem Garraum ermogli-
chen das gleichzeitige Zubereiten
mehrerer Komponenten bei unter-
schiedlichen Temperaturen. Durch
ein Sichtfenster ldsst sich der
Bratfortschritt verfolgen, ohne dass
Wirme entweicht. Entnehmbare,
spiilmaschinenfeste Teile erleich-
tern spéter die Reinigung.

Darauf kommt’s an:

) Fassungsvermogen: Fiir klei-
ne Haushalte gentigen Gerite mit
4-5 Liter Kapazitat, fiir Familien
empfehlen sich XL-Modelle mit
6-9 Litern.

) Leistung: 1.400-1.800 Watt
garantieren schnelles, effizientes
Garen und gleichméfiig knusprige
Ergebnisse.

) Personlicher Bedarf: Um
komplette Mahlzeiten zuzuberei-
ten, sind Airfryer mit mehreren
Kammern und Programmen ide-
al. Singlekiichen profitieren von
einem kompakten Korbmodell.

Dukatenbuchteln aus dem Airfryer
mit Vanillesauce

Pro Portion: 634 kcal |14 g EW | 77 g KH | 28 g Fett | 6,4 BE

8

Portionen

&

*Gesamtzeit: ca. 2 Std.

Q1M

100 g Butter + Butter f. d. Form
300 ml Milch
500 g glattes Weizenmehl +
Mehl f. d. Arbeitsflache
1Pkg. Trockengerm
60 g Staubzucker + Staub-
zucker zum Bestreuen
1Pkg. Vanillezucker
1Prise Salz
1 Ei (M)
2 Eidotter (M)
11 Vanilledessertsauce

Zubereitung

1. Butter schmelzen. Milch lau-
warm erhitzen. Mehl und Germ in
einer Ruhrschissel gut mischen.
Staubzucker, Vanillezucker, Salz,
Ei, Dotter, Milch und fliissige Butter

hinzufigen. Mit den Knethaken zu
einem glatten, geschmeidigen Teig
verkneten.

2. Teig mit einem Tuch abgedeckt
ca. 30 Min. gehen lassen. Zusam-
menschlagen und nochmals 20 Min.
gehen lassen.

3. Eine Backform (15-20 cm groB3,
je nach Airfryer-Modell) mit Butter
einfetten. Teig auf einer bemehlten
Arbeitsflache zu einer Rolle formen
und in 20-25 kleine Stlicke teilen.
Zu Kugeln formen und in die Form
setzen. Abgedeckt ca. 10 Min. ge-
hen lassen.

4. Form in den Airfryer-Korb stellen
und Buchteln bei 160°C 25-30 Min.
goldbraun backen.

5. Buchteln mit Staubzucker be-
streuen und mit erwarmter Vanille-

sauce servieren.
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FRISCH GEKOCHT
Kreuzwortrdtsel

Thre verspielte Seite

Ratseln und gewinnen Sie! Wir verlosen Gutscheine von BILLA!

frecher
Junge

engl.:
deutsch

Wr. Sozial- | Vorn.der | sehrgut ﬁh::na- weibl.
autorin, Mimin in der Sihah Ober-
liset Thurman | Schule Persiens | 9ewand

Vorsilbe:
gegen

Aus-
[ELGES
bleibe
(Mz.)

be-

waffnen
chem.Zf.

Beryllium

ilteste
lat. Bibel-
liberset-
zung

siidafrik.
Airline

Eselruf

Diktat

kleiner
Herings-
fisch

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

griech.
Philo-
soph der
Antike

NO Markt
im Bezirk
Melk

chem.Zf.
Tellur

Abbild

So sind Sie dabei: Senden Sie uns das
Losungswort per E-Mail oder Postkarte
mit dem Betreff ,,Kreuzwortratsel®.
Einsendeschluss: 15.2.2026. Alle weiteren
Infos zur Teilnahme auf Seite 172!

Das Ritsel finden Sie auch im Internet auf:
billa.at/kreuzwortraetsel

Kfz.Kz.f.
Kufstein

engl.: sehr

Segel-
wenderuf

Init. des
Niavarani

ool

So funktioniert’s:

Tragen Sie die Namen der Vegavita-
Produkte im Réatselraster ein. Die
Buchstaben bei den Zahlen 1 bis 9
ergeben die Losung. Nach Einsende-
schluss finden Sie die Auflésung des
Ratsels auf: billa.at/kreuzwortraetsel
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Fotos: Marian Inhouse-Agentur

Eine (genuss-)volle Tasche

Wir verlosen eine prall geflillte BILLA Einkaufstasche im Wert von rund 39 Euro*.

Viel Glick beim Mitspielen!

rrX Qe

¥

t glutenfrei

Osterreichischem
Bio-Soja

MITMACHEN
& GEWINNEN

Aber wissen’ eh:
Nicht verlieren,
den Gutschein.

BILLA

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 E W I N N E N So machen Sie ganz schnell mit: Einfach den QR-Code rechts

scannen und direkt tibers Handy am Gewinnspiel teilnehmen!
Einsendeschluss: 15.2.2026

Wir verlosen eine
BILLA Mehrwegtasche

mit Produkten der Gewinnwert: € 38,56 *
BILLA Eigen marken! Alle weiteren Infos zur Teilnahme auf Seite 172!

*Laut Preiserhebung vom 29. Oktober 2025 auf: shop.billa.at
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2 = Fisch &2 = Fleisch @ = Fleischlos
g = Fisch und Fleisch /‘= Vegetarisch
Y- Pflanzlich = Pflanzlich-siB = suB

U= Getrank 111 - Schwierigkeit

Teilnahmebedingungen

So sind Sie dabei: Senden Sie eine
E-Mail an frischgekocht@billa.at oder
eine Postkarte an BILLA AG, Postfach
3000, 2355 Wr. Neudorf mit dem beim
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Die Gewinner:innen werden verstandigt.
Der Gewinn kann bis 15.5.2026
eingefordert werden, danach ver-

fallt der Anspruch. Weiterfiihrende
Teilnahmebedingungen auf
billa.at/fg-teilnahmebedingungen

und unter 0800/828 700. Der Rechts-
weg ist ausgeschlossen. Es besteht kein
einklagbarer Anspruch auf Auszahlung
des Gewinnes.

Ecolabe

www.ecolabel.eu

:'E'.’: BITTE SAMMELN SIE ALTPAPIER FUR oo
e DAS RECYCLING
NE III OAK

EU Ecolabel : AT/053/005

QYISIYDIALINS()

Auflagenkontrolle
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Alle Preisangaben in diesem Heft gelten bei der
BILLA AG fur den Zeitpunkt des Erscheinungsdatums.
Aktionspreise werden nicht ausgewiesen.
Anderungen und Druckfehler vorbehalten.
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FLEISCH

55
67

44
29

33

31

138

29

25

45

a1
37

27

107

28

Bauerneintopf
Blitz-Borschtsch mit Steak-
streifen und Sauerrahm

Eggs Benedict mit Avocado
Fleischlaibchen mit Winter-
gemiuseragout (online)
HendlI-Couscous-Kraut-
rouladen mit Paprikasauce
Hendl-Minestrone aus dem
Ofen mit Fladenbrot
Kreolisches Vanille-Hendl
Pulled-Beef-Lasagne
Puteneintopf mit Austernpilzen
und Bulgur

Quiche Lorraine mit French-
Dressing-Salat
Rinderschleppsuppe
Rindfleisch-Fajitas mit
Guacamole und Taco-Sauce
Schweinsminutensteaks mit
Zucchini, Lauch und Curry-
sauce

Warmer Umami-Hirsesalat mit
Selchfleisch

Wiener Erdéapfel-Gurken-Salat
mit Backhend|

FLEISCH & FISCH

77
93
n

Dreierlei Pizzaschnecken
Lachs-Chowder mit Speck
Pikante Muffins veggie, mit
Fisch & mit Schinken

FISCH / MEERESFRUCHTE

36

96

161

66

2

Avocado-Apfel-Gazpacho mit
Knoblauchgarnelen
Currylinsensalat mit Mango
und Lachs (online)

Gefiillte Eier mit Raucherlachs
und Eismeergarnelen (online)
Griines Fischcurry mit Pak
Choi und Reis

Kohlrabi-Salat mit Erdnissen

*Enthalt Kdse mit tierischem Lab.

57
165

159

163

157

161

Lohikeitto - Finnische Lachssuppe
Mini-Lachsforellenburger mit
Honig-Dill-Senf
Raucherfisch-Palatschinken-
rolichen

Réaucherfischsalat mit Roter
Ribe und Apfel
Raucherforellensalat mit
Avocado, Tomaten und Ceviche-
Marinade
Zitronen-Raucherlachs-Tatar
auf Fenchelsalat

FLEISCHLOS *

47

Erbsen-Eierspeis auf Rostbrot

VEGETARISCH

53
43

102

101

61
48

Brokkoli-Cheddar-Suppe
Cheddar-Yorkshire-Puddings
mit buntem Salat

Knackiger Selleriesalat mit
Karamellapfeln und Edel-
schimmelkase
Pastinakensalat mit Apfel und
Ziegenfrischkase
Rotkrautsuppe
Serviettenknodel klassisch

PFLANZLICH

38

127

125
19

35

81

67

Belegtes Vollkornbrot mit
Guacamole und Chili-Karotten
Chirashi Sushi mit Rauchertofu
und Raucherlaxxs

Diiriim mit pflanzlichem Kebab
Gemiisewok mit Nissen und
Jasminreis
Guacamole-Grundrezept und
Avocado-Brokkoli-Spaghetti mit
Paranussen

iglo Edamame-Pesto mit Soba-
nudeln und Kirbiskernen
Miso-Bohnen-Réstgemiise mit
Rostbrot

129 Pflanzliches Katsu Sando
(online)

129 Pizza Prosciutto e Funghi

105 Reissalat mit Roter Riibe,
Orangen und Walnissen

59  Rote Currysuppe mit Gyozas

132 Tempeh-Empanadas mit
Avocado-Mash und Aioli

131 Vish 'n’ Sweet Potato Chips mit
Remoulade

SUSSES

169 Dukatenbuchteln aus dem

Airfryer mit Vanillesauce

148 Glutenfreier Orangen-Mandel-
Kuchen mit Orangenmarmelade

143 Glutenfreier Zitronen-Mohn-
Kuchen mit Zuckerguss

151 Grapefruit-Curd-Tarte mit

Orangenobers

144 Grapefruitsorbet mit Kokos-
creme

147 Limetten-Brombeer-Short-
breadkekse

66  Milchreis mit Zwetschkenroster
und Shortbread

73 Mini-Mozartkrapfen

46  Pavlova mit Kaffeecreme und
Zimtbirnen

75 Pinke Frucht-Donuts

139 Vanille-Honig-Karamellen

140 Zitronentarte mit Zitronenobers
(online)

} billa.at/rezepte g

Auf billa.at/rezepte finden Sie
weitere kostliche Rezepte,
Trends rund ums Kochen und
viele Tipps und Tricks!
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The Potato Queen

Mit ihrem Kochbuch holt Poppy
O’Toole alles aus Erdapfeln raus:
frittiert, gebacken oder als Salat.

VORSCHAU

FRISCH
GEKOCHT

Die neue Ausgabe erhalten
Sie ab 19. Februar bei BILLA
und BILLA PLUS!

Gemeinsam Ostern feiern
Ein Fest fir die ganze Familie:
vom Osterlichen Buffet bis zum
traditionellen Osterfrihsttck.

178 FRISCH GEKOCHT

PLUS

Infos & Tipps rund
um die Themen

Regionalitat, Familie, ‘
Nachhaltigkeit und
Genuss! "

o AP
|

bl i
Entspanntes Wochenende
Dass ein genussvolles Mittagessen -
ganz unkompliziert sein kann,

beweisen unsere Bio-Rezepte.

Sag ,Cheese”!

Unsere himmlischen Cheesecakes
zaubern Tortenfans garantiert ein
breites Lacheln ins Gesicht.

Echt saftig

Im Saft geschmort oder mit Sauce
serviert wird Fleisch zu einer
herrlich saftigen Angelegenheit.

Fotos: StockFood (4), Poppy O'Toole



A family company
at work for a tter world
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Erlebe die winterliche
Duftvielfalt der Glade® limited Edtion
fur dein Zuhause

‘ . . L5 2
Unter der{lﬁonnummer 0800 828 700 e'wen Sie, ob Ihr.rkt dieses Produkt fiihrt.
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billa.at/frischgekocht-newsletter =
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Entdecken Sie auf billa.at/frischgekocht eine grof3e Vielfalt an VOLLER LEBEN.
késtlichen Rezepten und alles Wissenswerte rund ums Kochen.



Fotos: Lukas Gachter/Marian Inhouse-Agentur, Matthias Piket/Marian Inhouse-Agentur, StockFood

EDITORIAL
| LD

=

Willkommen, liebe Leser:innen!

VOLLER ENERGIE
INS NEUE JAHR!

Der Jahresanfang ist die perfekte Zeit
zum Pldneschmieden — auch in der
Kiiche! Egal, was Sie 2026 vorhaben,
die Rezepte in dieser Ausgabe sorgen
fiir einen genussvollen und energiege-

Pizza Prosciutto e Funghi ' ladenen Auftakt. Unsere rein pflanz-
vons.129 lichen Lieblingsgerichte aus aller Welt
Den Veganuary genieBBe ich mit : . . ..
Kostlichkeiten wie dieser Pizza. machen Lust, die pﬂanleChe Kiiche

auszuprobieren. Unsere Erndhrungs-
expertin steht Ihnen dabei mit prakti-
schen Tipps zur Seite. Freuen Sie sich
auf abwechslungsreiche Suppen,
liberraschen Sie Ihre Gdste mit raffi-
nierten Heringsschmaus-Ideen mit

Glutenfreier Orangen-Mandel- : Rducherfisch und entdecken Sie
Kuchen von S. 148 : . .. . .. ,
Erfrischend-siiB und glutenfrei — Zitrusfriichte von ihrer siifien Seite!

eine traumhafte Kombination!

Starten Sie gut und geniisslich ins

neue Jahr!
Wir freuen uns sehr:

FRISCH GEKOCHT :
erreicht mehr als 92 ; (‘E‘G Jéarw_ ,@-&gﬁ
1,43 Mio. Leser:innen :

und ist Nummer 1 bei :
Frauen und unter den : Daniela Schwarz-Knehtl, Leitung Marketing
Kulinarik-Magazinen.* :

Vielen Dank unseren

treuen Leser:innen!

*Quelle: MA 24/25, media-analyse.at FRISCH GEKOCHT 5
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DER BLICKFANG
AL DEINEM TISCH

Unsere leichte 1 Liter Glas-Mehrwegflasche,
auch in der Splitkiste.

nachhaltig #jungbleiben
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