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Willkommen, liebe Leser:innen!

FRUHLINGSKUCHE
UNTER FREIEM HIMMEL

A

1 | T A
Zitronenlimonade von S. 53 :
Mein Plan flr die warmen Monate:

Fruchtige Sirupe auf Vorrat zuberei- :
ten, fur kostlich-erfrischende Drinks. :

BBQ-Ribs von S. 27 :
Diese gegrillten Ribs schmecken so
kostlich, wie sie schnell zubereitet
sind, inklusive Ruckzuck-Beilagen.

Joghurtwaffeln mit WeiBe-Schoko- :
Creme und Erdbeerenvon S. 89
Ab sofort darf es bei mir ruhig tag-
lich Erdbeeren geben, in jeder Form. :

Wenn die Tage wdarmer und die Wiesen
bunter werden, schmeckt es draufien
einfach am besten. Umso mehr, wenn
sich der farbenfrohe Friihlingsreigen
mit frischem Spargel, Radieschen und
Erdbeeren am Teller wiederfindet und
endlich wieder Grillduft in der Luft
liegt. Zum Auftakt der Grillsaison
haben wir beliebten Klassikern vom
Rost ein trendiges Update verpasst.
Machen Sie den Muttertag mit
unseren Rezepten fiir Grillgerichte,
Bowls und Beerenknaddel zum kost-
lichen Fest und stof3en Sie mit selbst
gemachten Limonaden auf einen
Friihling voller Genuss im Freien an!

Viel Freude beim Auskosten der
Saison!

9&1@. Jéamr- YA

Daniela Schwarz-Knehtl, Leitung Marketing

EDITORIAL
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Mai 2026

FAMILIE

17 Kids-Ecke
Ein Rezept aus dem aktuellen
FRISCH GEKOCHT kids-Magazin!

18 Grill-Hits neu aufgelegt
Wir starten mit beliebten Klassikern
und heiBen Trends in die Grillsaison!
A Sortiment-Highlights von
Hofstadter und Die Grillerei.

32 BILLA Mitarbeiter:innen
laden ein
Sabine Schottl, Abteilungsleiterin

Feinkost bei BILLA, stellt ihren Arbeits-

alltag und ihr Lieblingsrezept vor.

34 Clevere Mottowoche
5-mal glinstig kochen mit Clever-
Produkten.

40 Eins firalle

Marmorgugelhupf flir 4 Erndhrungs-
arten: klassisch, glutenfrei, laktosefrei
und pflanzlich.

42 Meal Prep

Erdapfelkas auf Vorrat: 1 Grundrezept,
4 kostliche Mahlzeiten.

Marias Kiichengeheimnisse.

51 Fruchtiger Aufguss

Das Beste an warmen Frihlingstagen?
Erfrischende Limonaden mit selbst
gemachten Fruchtsirupen!

65 Fertigin 30 Minuten
Blitzschnelle Familienkliche.

4  FRISCH GEKOCHT

Pudding mit
Wow-Effekt

REGIONAL &
NACHHALTIG

73 Gemiise im Mai
Da komm’ ich her! Spargel weil3.

77 Frisches aus der Region
Frahlingskiche mit der saisonalen
Vielfalt von Da komm’ ich her!

A Restltipps und heimisches Obst
und Gemdse im Mai.

92 Regionale Partner:innen
Lieferant:innen unserer heimischen
Spezialitaten im Portrat.

98 Gutes Gelingen
Mit BILLA Bio Miesmuscheln.

100 Fairer leben
Nachhaltiges von BILLA.

REZEPT




102 Mamas Lieblinge 139 Genusspause vom Alltag
Entdecken Sie unsere Rezeptideen
Zum Muttertag verwohnen wir die und Tipps fir kleine Auszeiten.
Mamas mit Lieblingsgerichten aus

besten Bio-Zutaten! 148 Geschmackssache

BT Spezialitdten von Ja! Natirlich Wirzkunde Gber Pfeffer und

und BILLA Bio. 2 Rezepte.

117 Lebenszyklus 155 Meze - Mediterrane
Erdbeeren in allen Reifegraden Rezepte zum Teilen

verwerten. Aus dem neuen Kochbuch von TV-

Koch Ali Glingérmiis: Kostlichkeiten
der Mittelmeerklche.

GENUSS

121 Mein Genuss-Produkt FRISCH GEKOCHT
im Mai
e Erdbeer-Herztorte. 3 Editorial

Vorgeschmack auf die Ausgabe.
123 Getrankeempfehlung

im Mai 7 Fanzone

Jobstl Gelber Muskateller Stidsteier- Leser:innen-Rezepte und Kochtipps.
mark DAC. ETE Gewinnspiel.

124 Formvollendet 8 Alles neuim Mai -

Diese Puddingkreationen kénnen sich  bei BILLA und BILLA PLUS!
sehen lassen!
@A Muttertag bei BILLA. 1 Trends bei BILLA

12 5 Ideen fiir Mai
Von Friihlingsdeko bis zum Mutter-

102 tagsstrauB.

So feiern 164 lhre verspielte Seite
wir Mama! Rétseln und gewinnen.
™ Gewinnspiel.

165 Eine (genuss-)volle Tasche
Mitmachen und eine Einkaufstasche
voll mit BILLA Produkten gewinnen!
XA Gewinnspiel.

Fotos: StockFood, Shutterstock, Elke Gebeshuber/Marian Inhouse-Agentur (2), Eva Strateva/Marian Inhouse-Agentur, Matthias Piket/Marian Inhouse-Agentur, BILLA AG

167 2 Einkaufs-Bons zum Sparen

169 Rezeptregister
Alle FRISCH GEKOCHT-Rezepte im
Mai.

170 FRISCH GEKOCHT im Juni
Grillparty zur FuBball-WM, Sommer-
rezepte mit heimischem Fisch, Blech-
kuchen mit Obst und Gemuse u.v.m.

Saisonlieblinge
kostlich vereint

FRISCH GEKOCHT S



BILLA

ONLINE
SHOP

&=

BESTELLEN, =
IMMARKT - ' o
ABHOLEN

-10% FUR ALLE NEUKUND:INNEN"*

Manchmal ist der Alltag schon hektisch genug. Mit BILLA Click & Collect wird Einik <
zum Kinderspiel. Bestellen Sie online und wir bereiten alles fir Sie vor. Sie holen lhre
einfach im Markt ab — ganz ohne Stress. Probieren Sie jetzt unseren Click & Collect Service f
aus und sparen Sie als Neukund:in 10 % auf lhre erste Bestellung® mit dem Code HALLO10.

*GUltig von 16.4.2026 bis 20.5.2026 mit dem Code »HALLO10«. Exklusiv fUr registrierte Neukund:innen. Mindestbestellwert 20€. Aktion ist nur im
BILLA Online Shop bei einer Click & Collect Bestellung einlésbar. Ausgenommen: Extrem-Aktionen, Gratis-Aktionen (z.B. 1+1, 3+3, 2+1 etc.), Artikel
mit der Kennzeichnung: »Weitere Rabatte nicht giltig«, clever, BILLA immer gut Sonder-Saisonartikel mit Gutscheinkarten, Treueaktion-, Elektro-,
Medicshop-, Tchibo-, Eduscho-, Beeline-, Henry-, Eat Happy-, Sushi Time-, dean&david-Artikel, Vorbestellservice (Platten, Brezen, Brétchen &
Torten), Sauglingsanfangsnahrung, preisgebundene Waren, Direktzustellungsartikel, Fotoprodukte, Pfand, Kaution der BILLA Leihware sowie
Gutschein-, Wertkarten und Ladebons. Nicht mit anderen Rabatten und Bons kombinierbar. Nicht in bar ablésbar. Nur gultig im BILLA Online Shop.

BILLA.AT/SHOP MIT EINEM KLICK VOLLER LEBEN.



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

FANZONE

Wir freuen uns, von Ihnen zu lesen!

KUCHENHACK
VON MICHAEL M.

Wenn man einen weichen Kase
reiben muss, dann kann man ihn
flr 10-15 Minuten einfrieren, bevor
man ihn reibt. Mit diesem Trick
klebt nichts und das Reiben geht
viel leichter.

EINSENDUNG VON GUDRUN D.

Die Gaste waren
begeistert

Habe die cremige Karfiolsuppe
aus dem FRISCH GEKOCHT-
Dezember-Magazin am 24.12.
in das Weihnachtsmenii inte-
griert. Habe die vegetarische
Variante gewéhlt.

EINSENDUNG VON JOHANNA P.

Pastinakensalat
mit Apfel und
Ziegenfrischkise

Ich koche immer wieder Rezepte
nach, wie diesen Salat aus dem
FRISCH GEKOCHT-Magazin im
Janner/Februar. Ich liebe das
Wintergemse Pastinake und
auch, die Gerichte auf schénem
Geschirr gut zu inszenieren.

Die Rezepte zu den Einsendungen unserer
Community finden Sie unter billa.at/cremige-
karfiolsuppe-mit-kakao-und-zimtkarfiol und

GEWINNEN SIE
BILLA GUTSCHEINE

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

billa.at/pastinakensalat-mit-apfel-und-
ziegenfrischkaese

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 vollstindig
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: 17.5.2026. Bei
Auslosung wird Ihre Einsendung im Heft

sowie auf billa.at veroffentlicht. Alle weiteren

Infos zur Teilnahme auf Seite 166!

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

-

FRISCH GEKOCHT 7




Everest Bao
Buns Die viel-
seitigen Buns mit
ihrer leicht suBli-
chen, soften Tex-
tur sind beson-
ders bei Street-
food-Fans beliebt
und passen
hervorragend zur
modernen asia-
tischen Kiche.
Preis: 200 g, € 4,49

8 FRISCH GEKOCHT

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

Perfekt als
Basis flr kreative
Fillungen.

Deli Dip
Hummus mit
Curry & Mango
Fein abgestimmte,
fruchtig-wirzige
Fusion aus cremi-
gem Hummus mit
nussigem Aroma
und der harmo-
nischen Kombi-
nation aus Curry
und Mango.

Preis: 170 g, € 1,99

Ja! Natiirlich
Bio-Apfel-
balsamessig Aus
zu 100 % Oster-
reichischen Bio-
Apfeln, geerntet in
Streuobstgarten.
Nach 9 Monaten
Reife im Barrique-
fass wird der Essig
mit Apfeldicksaft
veredelt. **

Preis: 500 ml, € 5,99

Vegavita Tuna*
Proteinreiche
Thunfisch-Alter-
native auf Weizen-
proteinbasis, flir
pflanzlichen Genuss
in Salaten, Wraps
oder Pasta. Frei von
Palmél, Konservie-
rungsstoffen und
Geschmacksver-
starkern.

Preis: 160 g, € 3,79

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

Clever Kise-
creme Bergkise
Uberzeugt mit
kraftig-wirzigem
Geschmack und
angenehm cremi-
ger Konsistenz.
Ideal fur herzhafte
Suppen, Saucen,
schnelle Alltags-
gerichte oder als
Brotaufstrich. **
Preis: 200 g, € 1,99

Im praktischen
wiederverschliel3-
baren Becher.

Iglo Holy Slice
Pepperoni
Paradise, Ham &
Mushroom
Miracle oder Four
Cheese Heaven
Uppig belegte
Pizza mit Peperoni-
Salami, Schinken
und Pilzen oder
4-Kase-Mix.

Preis: 495-534 g,
€749

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



Fotos: Marian Inhouse-Agentur (7), Hersteller (8)

FRISCH GEKOCHT
Neu bei BILLA & BILLA PLUS

PLUS

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

CHOCOLATE
CHIPF COONKIE

A TR b

LA-BISTACH

Zu100% aus

Einfach 10-12 Minuten nattrlichen Zutaten.

backen, 5 Minuten
abkihlen lassen und
genieBen.

- EVERYTHING
. BAGELDIP ¢

Mit dem leicht siiBen,

frischen Geschmack E
der LotusblUti/\

BILLA immer Eskimo Magnum  OKF Water- Esti Spice Red Rauch Happy Frosta ala Carte
gut Chocolate La Pistache melon with Aloe Pepper Aufstrich Day Exotic Mix Hahnchen alla
Chip Cookie* Magnum-Kreation Ein fruchtiges Er- Mit roten Paprika Fruchtig, rund, Caprese mit Riga-
Der rein pflanz- aus einem Eiskern frischungsgetrank  und ausgewéhlten leicht und die toni Giganti Zarte
liche Cookie-Teig  mit Pistazien- aus Wassermelo- Gewlirzen, an- Sorte des Jahres Hendlbrustfilets

mit Zartbitterscho-
kolade ist back-
fertig und optimal
vorportioniert.
Aus jeder Packung
entstehen 4 kost-
liche Cookies. **
Preis: 200 g, € 2,99

geschmack umhdllt
von Pistazienpaste
und karamellisierten
Pistazienstlickchen,
gedippt in knackige
Magnum-Schoko-
lade.

Preis: 270 ml, € 7,99

nen- und Aloe-
Vera-Saft, das
diesen Sommer

in keinem Kuhl-
schrank fehlen
darf. Der perfekte
Mix fir heiBe Tage!
Preis: 340 ml, €1,59

genehm scharf.**
Esti Everything
Bagel Dip Mit
Sesam, Mohn,
Knoblauch und
Zwiebel, wiirzig-
aromatisch.**
Preis: 150 g, € 2,49

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

2026: Happy Day
Exotix Mix ist ein
Fruchtsaft aus
weiler Traube,
Mango, Maracuja
und einem Hauch
Lotusblite.

Preis: 11, € 2,99

und Rigatoni mit
Mozzarella und
Cherrytomaten,
abgerundet mit
Pesto, Kiirbis-
kernen, Pecorino
und Basilikum.**
Preis: 450 g, € 6,99

FRISCH GEKOCHT 9
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Fotos: Marian Inhouse-Agentur (2), Hersteller (3), Adobe Stock, Getty Images

FRISCH GEKOCHT
Frische Trends bei BILLA

Immer

UP TO DATE

Bei BILLA finden Sie stets eine Auswahl an aktuellen Foodtrends. Diese ./

Innovationen gibt es im Mai neu in den BILLA und BILLA PLUS Markten!

INNOVATION
fiir heiBe Tage

INNOVATION
fiir GenieBer:innen

Rein pflanzlicher Genuss mit hohem
Proteingehalt: Vegavita Hauchschnitt ist
eine Aufschnitt-Alternative nach Hendl-
brust-Art auf Basis von Weizenprotein.

Sie ist fein geschnitten, ideal fur die Jause
und eignet sich auch fir viele kalte und
warme Gerichte. **

Hitschies
Saure Drachenzungen
Ice Cream*

Preis: 460 ml, € 5,99

Vegavita Hauchschnitt
Preis: 100 g, € 1,79

Frei von Konser-
vierungsstoffen,

Geschmacks- Das drachenstarke saure
verstarkern, Fruchtgummivergniigen von
kiinstlichen Hitschies im Eisbecher:

Aroma- und Farb- cremiges Speiseeis mit
stoffzusatzen. sauren Drachenzungen-

Stiuckchen im bekannten
Sortenmix Erdbeere, Apfel,
Pfirsich und Kirsche.

Cremiges Vanilleeis,

Der beliebte Schoko-
snack jetzt als Eis am
Stiel: Ice Dream halt
das Versprechen von
Neoh und punktet mit
vollem Geschmack
ohne Zuckerzusatz.

Neoh Ice Dream*
Preis: 220 ml, € 5,99

umbhllt von knackiger
Schokolade mit
Mandelsplittern.

Y A
.-

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

**Dieses Produkt ist nicht im BILLA Online Shop erhéltlich.

FRISCH GEKOCHT 11



51deen

FUR EINEN GENUSSVOLLEN MAI

1 Friihlingsdeko

basteln
SIE BRAUCHEN: ’ o .
Ast vom Holunderstrauch, Der Fruhling ist dal Wir lassen uns von der
Gartenschere, Handbohrer, . - . -
50 cm déinnen Blumendraht, Natur inspirieren uhd genileBen schone
Zange, Holzperlen in 2 Gro- Stunden im Freien.

Ben. Optional: Dekomaterial
wie Bliten, Bast- oder bunte
Wollreste, Stift, HeiBkleber

1. Vom Holunderast 9 kurze
Stlicke a 2-4 cm abschneiden.
Sie ergeben Arme, Beine und
Rumpf. Das innere Mark mit
einem Handbohrer entfernen.

2. Draht mittig knicken und
jedes Ende durch 2 Bein-Stlicke,
dann durch je 1 Holzperle (FuB)
und zurtick durchs Bein fadeln,
dabei ganz durchziehen. Beide
Drahtenden durch den Rumpf
fadeln. Die Enden durch je

2 Arm-Stiicke, durch je 1 Holz-
perle (Hand) und zurtck fadeln.

DAS SUSSE
LEBEN
VERKOSTEN

Kochen, schlemmen und Genuss
erleben genau wie in bella Italia — das
verspricht das BILLA Genussevent
»Dolce Vita — ein Abend wie in Italien®.
Geboten wird eine kulinarische Reise
voll authentischer Aromen und medi-
terraner Leichtigkeit. Und das Beste:
Italienischer Genuss liegt ganz nah,
nimlich in ausgewihlten BILLA PLUS
Maérkten. Hier geht es zu den Terminen
und zur Anmeldung;:

3. Als Kopf dient eine groBere
Holzperle oder ein kurzes Stiick
Ast. Drahtenden durchfadeln,
verzwirbeln und den Kopf so
fixieren. Drahtenden ggf. kiirzen.

4. Das Holunderméannchen kann
jetzt nach Herzenslust dekoriert
werden, z.B. mit Bast, Wolle oder
Bluten (HeiBkleber) und aufge-
zeichneten Gesichtern.

Hier sehen Sie

12 FRISCH GEKOCHT



Text: Ursel Nendzig; Fotos: Astrid Algermissen/creativlive.at (4), Mauritius Images (2), Shutterstock (3), Adobe Stock (5), Getty Images (3)

FRISCH GEKOCHT
Lust auf Mai

ke Vg
x4
GIFTIGE PFLANZEN
ERKENNEN

GenieBbar oder nicht? Vor allem
jetzt im Frihling ist genaues Hin-
schauen wichtig. Geruch, Blatter,
Bllten, Frichte, Wuchsform und
Standort helfen, essbare Pflanzen
.,i A und ihre giftigen Doppelgénger

s A zu erkennen - und gefahrliche Ver-
Artenvielfaltim_-r. ™ L . wechslungen zu vermeiden.
Garten férdern n a0\ ¥ Mehr Infos zu ungenieBbaren

_ = Zwillingen gibt es auf:
Wer seinem Rasen etwas'Gutes tun mochtes R bluehendesoesterreich.at*
genehmigt sich selbst und dem Rasenmaher* -, - | (Suchbegriff: Zwilling)
im Mai eine Pause. Wer bei der Aktion ,No & ;
Mow May*“ mitmachen mochte, Tiberldsst den °
Rasen einfach sich selbst und férdert damit —# *% 5 .BLUHENDES
die Artenvielfalt. Denn jetzt sprieffen Blu- g ‘ OSTERREICH

men und Kriuter, die wichtige Nédhrstoffe fiir - %
Insekten und andere Tiere liefern.

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

MAMA
BESCHENKEN

Weil auch der schonste Blumen-
strauB nach einigen Tagen welk
wird, verschenken wir heuer zum
Muttertag einen essbaren Strauf3.
Ein GemUsestraul3 schaut genau-
so spektakulér aus wie einer aus
Blumen, ergibt jedoch nach dem
Muttertag noch eine kostliche
Mahlzeit. Besonders gut eignen
sich dafiir Jungzwiebeln, Mangold-
blatter und Radieschen.

FRISCH GEKOCHT 13



*  MITTOLLEN
lo¢ GEWINNSPIELEN
| UND EINKAUFS-
Do | BONS!

GRATIS
FUR
MITGLIEDER

i EINKAUFSBONS
IN DIESEM

*Solange der Vorrat reicht
**Erscheinungszeitraum 19.2.2026-20.5.2026

BILLA.AT/KIDS VOLLER LEBEN.



Foto: Stocksy

FAMILIE

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

LET'S GRILL!
Beliebte Grillklassiker
kreativ neu
interpretiert

ALLESKONNER

MIT TRADITION

4 schnelle Rezepte
mit Erdapfelkas

ERFRISCHUNG
AUF VORRAT
Selbst gemachte
Fruchtsirupe als Basis
far Limonaden

FAMILIE

Gemeinsam geniefien

FRISCH GEKOCHT 15



PAGRO

Freu dich,
der Frahling 1/
kommt! —( )-

- N
Und mitihmmega 7 | \
Angebote inkl.

Gutschein.

Schale
D 14 cm,
versch. Farben

. 2% o

Glas-Handtasche
15x10x22 cm

1 999

FBEERHARDFABE
StraBenmalkreide
20 Stuck/Eimer

299

ONLINE-RABATTCODE: 16292 ] .l
Longdrinkglas AOVOD .
470 ml, 2-farbig Polster
: Motiv Tulpen,
979435007571230 40x40 cm

Ab einem Gilltig von 16.04. — 20.05.2026 in allen PAGRO 99
Einkaufswert und LIBRO Filialen und online auf pagro.at auf alle
lagernden Artikel (Lieferzeit nach Osterreich 1-2
von 30 € und nach Deutschland 2-4 Werktage). Ausgenom-

men preisgebundene Biicher, Handys, Notebooks,

Smartwatches, Spielkonsolen und -zubehdr, Games

und Software, Tickets, Vorbestellungen, Gutschein-

und Wertkarten, Top-Preis Artikel sowie Online

Specials. Keine Barablose moglich. Nicht mit '

anderen Gutscheinen und Rabatten kombinierbar. \’b
i



Das brauchst du:

O 1Rolle Blatterteig (330 g)
O 50 g Erdbeermarmelade
O Staubzucker zum Bestreuen

AM 10. MAI

IST MUTTERTAG!

Fotos: Elke Gebeshuber/Marian Inhouse-Agentur; Illustration: La

kids ==

@’ warm

Und so geht’s:

1 Nimm den Teig, ein paar
Minuten bevor du beginnst,
aus dem Kuhlschrank. So ldsst
er sich besser verarbeiten.

2 Rolle den Teig aus. Bestreiche
ihn dinn mit Marmelade und

lasse dabei am Rand 2 cm frei.

% Rolle den Teig von den beiden
kurzen Seiten zur Mitte ein.
Halbiere die Rolle quer und
bedecke sie mit Frischhaltefo-
lie. Stelle sie 15 Minuten kalt.

DAS AKTUELLE KIDS
JETZT IN DEINEM
BILLA & BILLA PLUS

Mit vielen Rezepten
zum Nachkochen,
Wissen zum Staunen,
Mitmachseiten und
tollen Gewinnspielen!

¥

"

G

y __-';T 4
. =~ 1

ERDBEER-BLATTERTEIGHERZEN

g ¥
.|+ ©) 16 stiick () 25 Minuten (+ 15 Minuten Kiihl- und 12-14 Minuten Backzeit)
Pro Stlick: 100 kcal, 1g EW, 12 g KH, 5 g Fett, 1 BE

Heize das Backrohr auf
200°C Ober-/Unterhitze vor.
Belege ein Backblech mit
Backpapier. Schneide die
Rolle in 1 cm dicke Scheiben.
Forme sie mit den Fingern zu
Herzen.

Backe die geflllten Teigherzen
12 bis 14 Minuten auf der
mittleren Schiene goldbraun.
Richte die Erdbeer-Blatter-
teigherzen an, bestreue sie mit
Staubzucker und serviere sie.

FRISCH GEKOCHT 17



FAMILIE |
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ENDLSPIESS-HOTDOG

mit siifisauren Gurken und
! Curry-Erdnuss-Coleslaw

”. =
Dieses Rezept
- finden Sie hier E E
. oder auf: = i
billa.at/rezepte E 5
e
- - -
Ll
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Matthias Piket/Marian Inhouse-Agentur & ‘o
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FOODSTYLING 2 100 % o
o S
z

Alexander Hoss-Knakal GSTERREICHISCHES
SETSTYLING FRISCHFLEISCH

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

YeRARBENTE"

W AUuroeél J
S e
Mit bestem Frischfleisch von Hofstadter,
der Produktvielfalt von Die Grillerei’.
und einigen zeitgemalen Twists
feiern Grillklassiker hier ein
grofBes Comeback!

100 % Qualitiit
aus Osterreich

Fleisch von heimischen
Tieren, geboren, auf-
gewachsen und verarbeitet
in Osterreich - fiir besten
Fleischgenuss.

FRISCH GEKOCHT 19
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- ballen, wenn Sie Daumen und*Mitte
= finger zusammenfihren, ist e

. ~ medium-rare, so wie hier.
J ol @ g -
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Portionen

RUMPSTEAK :
mit Honig-BBQ-Gemiise und Zitronen-Aioli

Pro Portion: 921 kcal | 76 g EW | 33 g KH | 51 g Fett | 2,8 BE

4 | O

55 Min.

m

Zubereitung

1. Grill fGr mittlere indirekte Hitze (ca.

200°C) vorbereiten. Paprika entkernen

je1 roter und gelber Paprika und mit Zucchini und Tomaten in grobe
2 Zucchini Stlicke schneiden. Knoblauchknolle quer
2 Tomaten halbieren. GemUsestlicke mit Knoblauch-
1 kleine Knoblauchknolle halften und 2 EL Ol mischen und auf einer
120 ml Olivendl Grillschale oder -platte bei indirekter Hitze
1Pkg. Die Grillerei Grillmais 8-10 Min. weich garen, dabei immer wie-
gegart (2 Stk., 450 g) der wenden. Gleichzeitig die Maiskolben
ca.2 EL Die Grillerei Honig-BBQ- bei direkter Hitze rundum angrillen.
Sauce
% Bund Koriander 2. Koérner von den Maiskolben schneiden.
2 sehr frische Eidotter (M) Aus einer Knoblauchhalfte das weiche
1 Zitrone (Saft) Fruchtfleisch herausdriicken und mit Ge-
1 Die Grillerei Krauter- musestiicken und Mais mischen. Mit BBQ-
baguette (175 g) Sauce und Salz abschmecken. Koriander
4 Hofstadter Die Grillerei grob hacken und untermischen.

.Fair zum Tier!” ALMO
Rumpsteaks (insg. ca.
1,2 kg)*

Salz und Pfeffer

3. Das Fruchtfleisch aus der zweiten
Knoblauchhalfte herausdriicken und mit
Dottern, Zitronensaft und etwas Salz in
einem Mixbecher verriihren. Mit dem PU-
rierstab mixen, dabei langsam 100 ml Ol

Indirekte Hitze bedeutet, dass
nur ein Teil des Grills von unten
beheizt wird und das Grillgut
auf der kiihleren Seite liegt. Bei
direkter Hitze wird es (iber der
Hitzequelle gegrillt.

einflieBen lassen, bis eine cremige Aioli
entsteht.

4. Baguette bei indirekter Hitze 8-10 Min.
grillen. Gleichzeitig Steaks trocken tupfen,
salzen, pfeffern und bei direkter Hitze ca.
2 Min. pro Seite stark angrillen. Vom Girill
nehmen und ca. 5 Min. rasten lassen.

5. Steaks mit Gemuse anrichten und mit
Aioli und Baguette servieren.

.
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GLASIERTES BUTTERFLY-HENDL 1
mit Joghurt-Erddpfelsalat und Folienkarotten

Pro Portion: 786 kcal | 52 g EW | 58 g KH | 36 g Fett | 4,8 BE

LD 4

®© ‘ IW Zubereitung

Portionen 40 Min.* 1. Grill fir niedrige indirekte Hitze (ca.
* Gesamtzeit: ca. 1% Std. 140°C) vorbereiten. Karotten schalen,
dickere Exemplare langs halbieren. Mit
4009 Karotten 3 EL Ahornsirup, Ol und etwas Fleur de Sel
5 EL Ahornsirup (Grad A) mischen und zu mehrt in Backpapier,
3 EL Olivendl dann in Alufolie einschlagen. 2 EL Ahorn-
2 Zitronen sirup und den Saft einer Zitrone mischen
1 Hofstadter Die Grillerei und das Hend| damit einstreichen. Hend|
»Fair zum Tier!” MEHR- in einer Grillschale auf den Grill legen und
wohl Butterfly-Hendl bei geschlossenem Deckel ca. 35 Min.
gewilirzt (ca. 900 g)* garen. Karotten ebenfalls bei indirekter
1Pkg. Die Grillerei Erdapfelsalat Hitze ca. 30 Min. garen.
(1kg)
2 EL griechisches Joghurt 2. Inzwischen Erdapfelsalat mit Joghurt
1 Jungzwiebel mischen. Jungzwiebel in diinne Scheiben
% Bund Petersilie schneiden und zum Salat geben. Petersili-
Fleur de Sel enblatter abzupfen und fein hacken.
Rosmarin passt ebenfalls gut zum | 3. Hend| bei starkerer Hitze ca. 10 Min.
Hendl - entweder frischen Ros- | weitergrillen, bis die Haut schon knusprig

marin mitgaren oder das Fleisch ~ ist, dabei immer wieder mit der entstan-
zusétzlich mit einer Rosmarin-  denen FlUssigkeit tibergieBen. 1 Zitrone
Olivenél-Marinade einstreichen.  halbieren und kurz angrillen.

4. Hendl und Karotten anrichten, beides
mit Petersilie bestreuen und Zitrone zum
Betraufeln dazugeben. Mit Erdapfelsalat
servieren.

Fiir einen gelungenen Start in die
Grillsaison - entdecken Sie hier unsere
Grillvielfalt und viele niitzliche Tipps
und Infos dazu: billa.at/grillplaner
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HALLOUMI-BEEF-BURGER
mit mediterranem Grillgemiise

Pro Portion: 841kcal | 39 g EW | 55 g KH | 49 g Fett | 4,6 BE

OLA | QI o .

Portionen 45 Min. 1. Grill fr mittlere direkte Hitze (ca.
200°C) vorbereiten. Paprika entkernen,
je1 roter und gelber Paprika Zwiebel schalen und beides mit der Gurke
1 rote Zwiebel in grobe Stlicke schneiden. Gemiuse-
1 Salatgurke stiicke mit Cherrytomaten auf einer Grill-
200 g Cherrytomaten platte oder -schale ca. 5 Min. grillen. Mit =
50 g Kalamata-Oliven (ATG) Oliven, Ol, Salz und Pfeffer vermischen. W -
2EL Olivendl E Im IE
2 Pkg. Hofstadter Die Grillerei 2. Beefburger und Halloumi ca. 3 Min. pro | | ' z
Beefburger (insg. 4 Stk., Seite grillen. Buns 6ffnen und auf den ; v
440 g)* Schnittflichen angrillen. L !
1Pkg. Die Grillerei Halloumi i
(4 Scheiben, 200 g) 3. GroBe Tomate in Scheiben schneiden. 1
1Pkg. Die Grillerei Burger-Buns Buns mit etwas Grillgemse, Burgern, 4
Brioche (4 Stk., 300 g) Halloumi, Tomatenscheiben und Tzatziki | i\
1 groBe Tomate flllen. Restliches Gemuse dazuservieren. [ "t_‘ i
100 g Die Grillerei Tzatziki ' \ ol
Salz und Pfeffer } . | TR .
Zum Servieren n §
kénnen Sie die 4 P G
Burger-auch mit ':.,1 1
SpieBen fixieren. . d .
T
ALLES FURS GRILLEN
\ Hofstédter bietet unter Hofstadter Die Grillerei Fleisch- und :
/< Wurstprodukte in gewohnter Hofstadter-Qualitéit: 100 %
. osterreichisches Fleisch, ohne Zusatz von Geschmacksverstarkern, I ! ;
—_— o(()w — kiinstlichen Aromen oder kiinstlichen Farbstoffen. Alle Infos zum f
by Sortiment sowie interessante Infos zum Thema Grillen und Fleisch '
I3 GR".I.EREI finden Sie auf: hofstidter.at [ | .
p £or L ; Alles, was Sie zum Grillen sonst noch benétigen - von Burger-Buns 1 7
". g T und Cheddar-Scheiben fiir Burger iiber BBQ-Sauce bis zu Grillkohle —,

v -‘.*_ o finden Sie im Sortiment unserer Grillmarke Die Grillerei.
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BBQ-RIBS
mit buntem Salat
und Zitronenrahm

Pro Portion: 777 kcal | 43 g EW | 67 g KH | 35 g Fett | 5,6 BE

4

@ Portionen 3&/?1. ‘ IWE
2 Pkg. Hofstadter Die Grillerei
Spare Ribs BBQ mariniert
& sous vide vorgegart
(insg. 1,6 kg)
4 EL flissiger Honig
250 g WeiBbrot
5 EL Olivenol
1Dose Kaferbohnen (250 g ATG)
1Pkg. Die Grillerei XXL-Salat-
schale (500 g)
100 g Cherrytomaten
2 EL Apfelessig
250 g Sauerrahm
Y% Zitrone (Saft)
Salz und Pfeffer

Zubereitung

1. Grill fir mittlere indirekte Hitze
(ca. 200°C) vorbereiten. Ribs ca.
15 Min. grillen, dabei gelegentlich
wenden und mit der beigelegten
BBQ-Sauce sowie Honig ein-
streichen.

2. Inzwischen Brot in grobe Stlicke
zupfen, mit 2 EL Ol betraufeln,
salzen und ca. 4 Min. rundum an-
grillen.

3. Kaferbohnen in einem Sieb kalt
abspulen und gut abtropfen lassen.
Salatschale mit Tomaten, Bohnen,
Essig, 3 EL Ol, Salz und Pfeffer
mischen. Rahm mit Zitronensaft
und Salz abschmecken.

4. BBQ-Ribs nach Belieben auf-
schneiden und mit Salat, Rostbrot
und Zitronenrahm servieren.

PROFITIPP VON ALBERT PAUKER

Fleischer bei BILLA PLUS in Klagenfurt

.Beim Grillen ist es immer eine gute Idee,
Beilagen oder Salate vorzubereiten - das

verkirzt die Wartezeit auf das CGrillgut.”

BILLA
gLEISCHER: ),
—DES—

JAHRES

(KOTANYI

= Seit 1881 - aus Osterreich =~

100
NATURLICH

Die groBte Inspiration kommt
direkt aus der Natur.

Egal ob Fleisch, Fisch oder Gemiise mit
dem natirlichen Gewdiirzen von
Kotanyi verleihen Sie Ihrem Gegrillten
eine ganz besondere Note!

Kdstliche Rezeptideen finden Sie auf
www.kotanyi.com

—

EIN FAMILIENUNTERNEHMEN
AUS OSTERREICH

e

Unter der Telefonnr. 0800 828 700
erfahren Sie, ob |hr Markt dieses Produkt fiihrt.
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Ob Rinder- oder Schweinesteaks, Hendlfliigerl
oder -keulen, Grilltrio und vieles mehr - jetzt
gibt’s feinste Grillwaren von Hofstédter Die Grillerei.

EINE EXKLUSIV-MARKE FUR

Unter der Telefonnummer 0800 828 700 BI llA B I l lA-
erfahren Sie, ob lhr Markt diese Produkte fiihrt. & PLUS



JALAPENO-
KASEKRAINER
mit Chilisenf-
Salsa und
Erddpfel-
Paprika-Salat

Pro Portion: 687 kcal | 30 g EW
49 g KH | 39 g Fett | 41 BE

L S

250 g bunte Paprika
2 gelbe Zwiebeln
je1 rote und weiB3e Zwiebel
100 g Chilisenf
% Bund Koriander
1EL Honig
1 Limette (Saft)
1Pkg. Die Grillerei Erdapfelsalat
(1kg)
Olivendl
Hofstadter Die Grillerei
Kasekrainer Jalapefo
Cheese (5 Stk., 550 g)
Salz

4

Portionen

1EL
1Pkg.

Zubereitung

1. Grill far mittlere direkte Hitze (ca.
200°C) vorbereiten. Paprika ent-
kernen und in mundgerechte Stlicke
schneiden. Zwiebeln schalen und
vierteln. Gelbe Zwiebelviertel gemein-
sam aufspieBen, restliche Zwiebeln
zusammen mit Paprika. Alle Spiel3e
ca. 4 Min. rundum kréaftig angrillen.

2. Gegrillte gelbe Zwiebeln mit Senf
purieren. Koriander fein hacken und
untermischen. Salsa mit Honig und
etwa der Halfte des Limettensafts
abschmecken.

£ 9,
£ o7
o 100 % '\
w
o el
z

OSTERREICHISCHES
FRISCHFLEISCH
HENDL - PUTE - SCHWEIN

ENTE - GANS - LAMM
RIND - KALB - WILD.

VeRaRpertet

3. Erdépfelsalat mit Ol, Salz und
restlichem Limettensaft abschme-
cken. Restliche Zwiebeln und Pap-
rika von den SpieB3en |6sen, kleiner
schneiden und unter den Salat
heben.

4. Kasekrainer oben und unten
kreuzweise leicht einschneiden und
ca. 4 Min. pro Seite grillen. Nach
Belieben aufschneiden und mit Salat
und Senfsalsa anrichten.
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Kriuterbaguette rein pflanzlich

- o e 175g €1,19
2 Spare Ribs BBQ mariniert & sous
vide vorgegart prokg € 14,99
3 Beefburger* 220g € 4,99
4 ~Fair zum Tier!” MEHRwohl-Grill-
spieBe mariniert mit Paprika und
Zwiebeln* pro kg € 20,99
5 Kasekrainer Jalapefo Cheese 550g €7,99
6 ,Fair zum Tier!” MEHRwohl-HendI
Butterfly gewiirzt* prokg € 8,49
7  Grillmais gegart 450g € 2,49
8 XXL Salatschale 500g € 4,99
9 Erdapfelsalat 1kg € 3,99
3 _ J 10 ,Fair zum Tier!” ALMO Rumpsteak* pro kg € 39,99
TR N L A e o T R TR L T D B
‘ ; W N ﬁ 5 .\ SR
Preis3 deni»_g’en T/prbehalten. *'D-ilésis Produkt istnur bei BILLA PLUS erhaltlich. FRISCH GEKOCHT 31




Mitarbeiter:innen

laden ein

Sabine Schottl bickt leidenschaftlich gern. Neben ihren Eltern kommen auch die
Kolleg:innen der BILLA Mitarbeiterin hiufig in den Genuss ihrer stifden Kreationen.

TEXT Sarah Satt
FOTOS REPORTAGE Stefan Fiirtbauer

im Interview

Was macht lhnen an

lIhrer Tatigkeit die meiste
Freude?

Der Kundenkontakt. In der
Feinkost hast du viel mit
Menschen zu tun - ob sie
wissen mochten, wo sie
ein Produkt finden, oder,
welcher Schinken fir ein
Gericht am besten ist. Weil
sich das Sortiment und die
Lieferant:innen immer wie-
der andern, wird es auch
nach 17 Jahren nie fad.
AuBerdem habe ich tolle
Kolleg:innen und Kund:in-
nen, bei denen ich mich
hiermit bedanken mochte.

Wie sieht ein typischer
Arbeitstag bei lhnen aus?
In der Friih backen wir
das Geback auf, richten
die Wurstvitrine her und
produzieren Schmankerl

A Morgens bringt
Sabine Schattl
die Feinkost-
vitrine in
Ordnung und
sorgt fiir einen
frischen Start.

B Die Abteilungs-
leiterin bereitet
jedes Weckerl
mit Sorgfalt zu.

denbetreuung und dem
Verrdumen von Lieferun-
gen flieBt in der Feinkost
viel Zeit in Sauberkeit und
Hygiene.

Welche Eigenschaften
sind fiir den Job wichtig?
In der Feinkost solltest

du vor allem Freude am
Kundenkontakt haben. Von

32  FRISCH GEKOCHT

und Salate. Neben der Kun-

Sabine Schoéttl

Abteilungsleiterin Feinkost
bei BILLA in Sierning

seit 17 Jahren bei
BILLA

unseren Kund:innen erfah-
ren wir viel Personliches.
Gerade fur éltere Perso-
nen sind wir oft wichtige
Ansprechpersonen - sie
freuen sich sehr, wenn sie
mit uns reden kénnen.

Gibt es Schwerpunkte
im Jahr, auf die Sie sich
besonders freuen?

Ich liebe Weihnachten. Fir
mich ist das die schonste
Zeit in der Arbeit - wenn
es bei uns rundgeht und
wir die Feinkost mit vielen
guten Sachen bestlicken
konnen, macht es am
meisten SpalB.

Warum stellen Sie dieses
Rezept vor?

Ich probiere beim Backen
immer neue Rezepte aus,
und die Cupcakes sind
sehr gut.

Rezeptfoto: Eva Strateva/Marian Inhouse-Agentur; Foodstyling: Kevin llse; Setstyling: Gabi Weiss
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Cupcakes

35 Min.*

*Gesamtzeit: ca. 55 Min. exkl. mind. 45 Min.

Auskiihlzeit

2409
150 g
3TL

2

2
1759
1TL

1 Prise
150 ml
150 g
einige

weiche Butter
Kristallzucker
gemahlene Vanille
Eier (M)

Eidotter (M)
Weizenmehl universal
Backpulver

Salz

Buttermilch
Staubzucker

bunte Zuckerstreusel

T

Vanille-Cupcakes
mit Vanille-Frosting

Pro Cupcake: 349 kcal | 4 g EW
38 gKH |19 g Fett | 3,2 BE

Zubereitung

1. Backrohr auf 175°C Ober-/Unter-
hitze (150 °C Umluft) vorheizen. Ein
12er-Muffinblech mit Papierform-
chen auslegen.

2. 100 g weiche Butter mit Kristall-
zucker und 1 TL Vanille luftig auf-
schlagen. Eier und Dotter einzeln
unterrthren. Mehl, Backpulver und
Salz mischen und abwechselnd mit
der Buttermilch unter die Butter-
masse rihren.

3. Teig auf die Formchen verteilen
und ca. 20 Min. backen. Auf einem

FAMILIE
Zu Besuch bei BILLA

C An der Theke beréat sie Kund:innen in
allen Fragen rund um ihre Spezialitaten.

D Wenn nétig, fillt sie neue Ware nach,
sodass alles stets gut befillt ist.

Kuchengitter mind. 45 Min. aus-
kiihlen lassen.

4. 140 g weiche Butter mit gesieb-
tem Staubzucker und 2 TL Vanille
luftig aufschlagen. In einen Spritz-
beutel mit groBer Sterntille fullen
und die Cupcakes spiralférmig da-
mit garnieren. Mit Zuckerstreuseln
bestreut servieren.

FRISCH GEKOCHT 33
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RICOTTA-SPINAT-

TORTELLONI MIT
HONIG-CHERRY-
TOMATEN

Pro Portion: 582 kcal | 22 g EW
70 g KH | 22 g Fett | 5,8 BE

® OBl

2 Pkg. Clever Ricotta-Spinat-
Tortelloni (insg. 500 g)
500 g Clever Cherrytomaten
2 EL Clever Olivendl
1EL Clever Bliitenhonig
100 g Clever Grana Padano
Clever Salz, Clever Pfeffer

Portionen

FAMILIE
ufen & kochen

MIT NUR

9

ZUTATEN*

KNUSPRIGE BEGLEITUNG
In Italien wird zu Pasta

gerne noch ein Stiick Weifs- —
brot gereicht, wie z. B. M onta g =

ein frisch aufgebackenes PASTA-TAG

Baguette.

Zubereitung

1. Tortelloni nach Packungsanleitung garen. Tomaten in TORTEILO NI

Ol braten, bis sie aufplatzen. Mit Honig, Salz und Pfeffer k. Fa

abschmecken. CLEVERE *;'
ZUTATEN 4 “h

2. Tortelloni abseihen, mit den Tomaten mischen. An- CLEVER RICOTTA- o ! ‘

richten und mit gehobeltem Grana Padano bestreuen. SPINAT-TORTELLONI -

Preisanderungen vorbehalten.
* Ausgenommen Salz und Pfeffer.

.,»1"{

Preis: 250 g,

€0,99 ’s ke -

FRISCH GEKOCHT 35



FAMILIE

Clever einkaufen & kochen

Dienstag=

VEGGIE-TAG

BUNTE GEMUSE-
SPIESSE MIT
TOMATENREIS

Pro Portion: 466 kcal | 15 g EW
76 g KH |10 g Fett | 6,3 BE

Y14, 1S T8

°Gesamtzeit: ca. 35 Min.
1 Clever gelbe Zwiebel
2 Clever Zucchini
1Pkg. Clever Paprikamix
500 g Clever Champignons
5 Clever Knoblauchzehen
3 EL Clever Olivendl
1Dose Clever gehackte Tomaten
(400 g)
300 g Clever Langkornreis
Clever Salz, Clever Pfeffer

Zubereitung

1. Backrohr auf 200°C Umluft vorheizen. Zwiebel
schalen und vierteln. Zucchini Iangs halbieren und in
ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden. Paprika entkernen
und in ebenso groBe Stiicke schneiden. Zwiebel,
Zucchini, Paprika und Champignons abwechselnd

auf 8 HolzspieBe stecken.

2. Knoblauch schilen, mit Ol, Salz und Pfeffer piirieren.
SpieBe auf ein Blech legen, mit der Halfte des Knob-
lauchoéls bestreichen und im Rohr ca. 15 Min. résten.

3. Inzwischen restliches Knoblauchol mit Tomaten und
250 ml Wasser aufkochen. Reis hinzufliigen und bei
niedriger Hitze knapp 15 Min. garen.

4. Reis mit Salz abschmecken und mit den SpieBen
anrichten.

36 FRISCH GEKOCHT

)

| CLEVERE |
ZUTATEN

CLEVER GEHACKTE
TOMATEN

~ Preis: 400g,

— \ G € 0,69

SAUCE DAZU?

Ein Klecks Clever Naturjoghurt

mit Zitrone und Krdutern sorgt fiir
aromatische Frische zu den SpiefSen.



VEGGIE-VARIANTE

Statt Thunfisch kénnen
Sie Clever Hirtenkdse
und Cherrytomaten-
hdlften im Ofen backen
und zum Salat geben.

BOHNEN-
THUNFISCH-SALAT
MIT El

Pro Portion: 867 kcal | 35 g EW
63 g KH | 50 g Fett | 5,3 BE

~MBORNIIN

Portionen
1 Clever gelbe Zwiebel |
4 Clever Eier (M) L
1Pkg. Clever Paprikamix
150 g Clever Mayonnaise (80 %)
2 EL Clever Olivenol
2 EL Clever Condimento
bianco
1TL Clever Staubzucker
1Dose Clever weile Bohnen
(530 g ATG)
8 Scheiben Clever Sonnenblumen-
brot
1Dose Clever Thunfischin
eigenem Saft (150 g ATG)
einige Schnittlauchrolichen
Clever Salz, Clever Pfeffer

X

Zubereitung

1. Zwiebel schélen, in Streifen schneiden und ca.
15 Min. in kaltem Wasser einlegen.

2. Inzwischen Eier in kochendem Wasser ca. 7 Min.
garen. Paprika entkernen und in Streifen schneiden.
Mayonnaise mit Ol, Condimento, Salz, Pfeffer und
Zucker glatt rihren.

3. Eier abschrecken, schalen und halbieren. Zwiebel-
streifen abtropfen lassen, mit Paprika, Bohnen und
der Marinade mischen. Brot goldbraun résten.

4. Gemusesalat mit Thunfisch und Eiern anrichten.
Mit Schnittlauch bestreuen und mit Brot servieren.

Preisdnderungen vorbehalten.

Mittwoch=
SALAT-TAG

A

CLEVERE
ZUTATEN

CLEVER SONNEN-
BLUMENBROT
Preis: 5009,

€1,99
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FAMILIE

Clever einkaufen & kochen

Donnerstag=
FLEISCH- ODER FISCH-TAG

€419

LETSCHO AUF VORRAT

Das Letschogemiise . clever ¢
ldsst sich gut auf Vor- PANGASIUS
rat kochen - bereiten 7 FilETS "

Sie gleich eine grofiere
Menge zu. Sie konnen
es noch heifd in sterile

Gldser fiillen oder 'k
abkiihlen lassen und N
einfrieren. % M//;H‘

CLEVERE IDEEN FUR "
DAS WOCHENENDE: ,-E E
QR-Code scannen und = |
clevere Rezeptvorschlage fur E
das Wochenende bekommen
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CLEVERE
ZUTATEN

CLEVER PANGASIUS-
FILETS ASC TIEFGEKUHLT
Preis: 540 g,

PANGASIUS IM
BLATTERTEIG MIT
LETSCHOGEMUSE

Pro Portion: 599 kcal | 36 g EW
42 g KH | 30 g Fett | 3,5 BE

QMM

1 Clever gelbe Zwiebel
3 Clever Knoblauchzehen
500 g weiB3e Clever Spitzpaprika
4 aufgetaute Clever
Pangasiusfilets
1 Clever Ei (M)
60 ml Clever Milch
1Rolle Clever Blatterteig
1EL Clever Olivenol
25 g Clever Butter
1TL Clever edelsiiBes Paprika-
pulver
1Dose Clever geschélte Tomaten
(440 g)
1 Clever Zitrone
1TL Clever Staubzucker
Clever Salz, Clever Pfeffer

X

*Gesamtzeit: ca. 40 Min.

Portionen

Zubereitung

1. Backrohr auf 190°C Umluft vorheizen. Zwiebel
schalen und grob wiirfeln. Knoblauch schalen und in
Scheiben schneiden. Spitzpaprika entkernen und in
1 cm groBe Stlicke schneiden.

2. Fisch kalt absplilen, trocken tupfen, salzen und
pfeffern. Ei mit Milch verquirlen. Blatterteig mit Back-
papier auf einem Blech entrollen und zu vier Recht-
ecken schneiden. Fisch in den Teig einschlagen, Teig
mit einer Gabel einstechen und mit Eiermilch bestrei-
chen. Ca. 15 Min. backen.

3. Inzwischen Gemiise in Ol und Butter glasig an-
schwitzen. Paprikapulver kurz mitrosten, die Tomaten
dazugeben. Ca. 10 Min. bei niedriger Hitze garen.

4. Zitrone in Spalten schneiden. Letscho mit Salz, Pfef-

fer und Zucker abschmecken. Fischpackchen in Schei-
ben schneiden und mit Gemuise und Zitrone anrichten.

Preisdnderungen vorbehalten.



DATTEL-
BANANENBROT MIT
ANANAS-BIRNEN-
KOMPOTT

Pro Portion: 705 kcal | 8 g EW
130 g KH | 15 g Fett | 10,8 BE

& 1.8, 1 S I

Portionen
* Gesamtzeit: ca. 1% Std. exkl. Kiihlzeit

BANANENBROT
5 sehr reife Clever Bananen
200 g Clever entkernte Soft-
Datteln
3 TL Clever Natron
200 g Clever Staubzucker +
Staubzucker zum Bestreuen
2 Pkg. Clever Vanillinzucker
90 g weiche Clever Butter +
Butter f. d. Form
300 g Clever glattes Weizenmehl
+ Mehl f. d. Form
2 Clever Eier (M)
% TL Clever Salz

8 Kugeln Clever Bourbonvanille-Eis - Fre Ita g =

1 igue MEHLSPEIS-TAG
MCleverl hanas FRUCHTIGE AUSWAHL S
1kg Clever Birnen Statt der Soft-Datteln
1 Clever Zitrone (Saft) konnen Sie auch
100 g Clever Bliitenhonig Clever Soft-Feigen oder . q
1Pkg. Clever Vanillinzucker -Marillen verwenden. ( A
Ay mEEd
Zubereitung oy
1. Firr das Bananenbrot das Backrohr auf 170 °C vor- L e ‘ CLEVER
heizen. 4 Bananen schalen und mit einer Gabel zer- »' £33 BANANEN *
drlicken. Datteln halbieren. Bananen, Datteln, Natron, oy ab 0,5kg
Staub- und Vanillinzucker, Butter, Mehl, Eier und Salz el Y
verrihren. ¢
2. 1 Banane schalen, langs halbieren und mit der
Schnittseite nach unten in eine gebutterte, bemehlte mit 400 ml Wasser, Zitronensaft, Honig und Vanillin-
Kastenform (ca. 30 cm Lange) legen. Den Teig einflllen  zucker ca. 15 Min. kécheln, anschlieBend auskiihlen
und glatt streichen. Ca. 60 Min. backen. lassen.
3. Inzwischen flir das Kompott Ananas schélen, den 4. Bananenbrot aus dem Rohr nehmen und auskihlen
Strunk entfernen und das Fruchtfleisch in mundge- lassen. Stirzen, in Scheiben schneiden und anrichten.
rechte Stlcke schneiden. Birnen schalen, entkernen Mit Staubzucker bestreuen und mit Eis und Kompott
und in Spalten schneiden. Ananas- und Birnenstiicke servieren.

*Fur preissensible Artikel wie Obst und Gemiise kénnen sich die Preise tagesaktuell andern.
Danke fir Ihr Verstandnis! FRISCH GEKOCHT 39



MARMORGUGELHUPF
KLASSISCH

Pro Stiick: 316 kcal | 6 EW | 37 g KH
15 g Fett | 3,1 BE

) Q.1

*Gesamtzeit: ca. 70 Min. exkl. Auskiihlzeit **16 Stiicke

1

Gugelhupf**

250 g weiche Butter + Butter
f.d. Form
ca.1EL Semmelbrosel
250 g Feinkristallzucker
4 Eier (M)
1Prise Salz
400 g glattes Weizenmehl
1Pkg. Backpulver
300 ml Milch
3 EL Kakaopulver
1Schuss Rum (oder Milch)
etwas Staubzucker

Zubereitung

1. Backrohr auf 180°C Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Eine Gugelhupfform
(ca. 25 cm @) mit Butter einfetten
und mit Broseln ausstreuen. Butter,
Feinkristallzucker, Eier und Salz

mit den Quirlen ca. 5 Min. cremig
schlagen. Mehl mit Backpulver
daraufsieben und mit der Milch ein-
rihren, bis alles vermengt ist.

2. Rund zwei Drittel des Teiges in
die Form fullen. In den restlichen
Teig Kakaopulver und Rum ein-
rihren. Dunklen Teig auf dem hellen
verteilen und mit einer Gabel kurz
spiralformig einrtihren. Ca. 50 Min.
backen (Stabchenprobe).

3. Gugelhupf ca. 5 Min. in der Form
abkihlen lassen, dann auf ein Gitter
stlirzen und auskihlen lassen. Mit
Staubzucker bestreut servieren.

40 FRISCH GEKOCHT

EINS FUR ALLE

Marmor-
gugelhupf

Dieser Kuchenklassiker zahlt in Osterreich zu
den beliebtesten Mehlspeisen. Hier finden Sie
nicht nur ein klassisches Rezept, sondern auch
praktische Tipps fur pflanzliche, glutenfreie und
laktosefreie Variationen. Damit auch bestimmt
niemand bei der Kaffeejause zu kurz kommt.

Preisdnderungen vorbehalten.

Fotos: StockFood, Shutterstock, Getty Images, Marian Inhouse-Agentur



GLUTENFREI

Mehl-Tausch - =

GLUTENFREIER
KUCHENTEIG

Klassisch wird fir den Gugel-
hupfteig Weizenmehl ver-
wendet, auf das Sie beim
Backen eines glutenfreien
Kuchens verzichten missen.

Was wird ersetzt?

Am einfachsten ersetzen Sie das
Weizenmehl durch eine gluten-
freie Mehlmischung, das ist ein
Mix aus verschiedenen Mehlen
und Starken ohne Gluten. Gluten-
freie Universalmehle oder Mehl-
mischungen fiir Kuchen eignen
sich besonders gut. Jedenfalls
keine Vollkorn-Mehlmischungen
fir Brote verwenden!

Rezept

Dem klassischen Grundrezept
(links) folgen und das Weizen-
mehl 1:1 durch glutenfreies Mehl
ersetzen. Der Teig soll dick-
flissig-cremig sein. Bei Bedarf
noch zusétzlich etwas Milch ein-
rihren, da glutenfreies Mehl oft
etwas mehr FlUssigkeit vertragt.

LAKTOSEFREI

1:1 ersetzt

ALTERNATIVE
MILCHPRODUKTE

Ein laktosefreier Kuchen lasst
sich sehr einfach zubereiten,
weil die darin enthaltenen
Milchprodukte auch in lakto-
sefreien Varianten erhaltlich
sind.

Was wird ersetzt?

Der Gugelhupf muss ohne
herkdmmliche Butter und Milch
auskommen, da beides Laktose
enthéalt. Am einfachsten geht das
mit Verwendung von laktosefrei-
er Milch und Butter.

Rezept

Dem Rezept fiir klassischen Mar-
morgugelhupf (links) folgen, aber
Butter und Milch 1:1 mit laktose-
freien Produkten aus Kuhmilch
ersetzen. Stattdessen kdnnen
auch pflanzliche Alternativen wie
Soja- oder Haferdrink und pflanz-
liche Butter verwendet werden.

FAMILIE

1Gericht, 3 Varianten

PFLANZLICH

Ohne Miich,
Butter, Ei

KEINE TIERISCHEN
PRODUKTE

Ein Marmorgugelhupf lasst
sich auch ohne tierische Pro-
dukte machen - dafiir einfach
ein paar Zutaten austauschen!

Was wird ersetzt?

Es werden Milch, Butter und Eier
als Zutaten tierischer Herkunft er-
setzt. Die Eier binden in der klas-
sischen Variante den Kuchenteig,
damit er zusammenhalt. Etwas
Stérke oder Puddingpulver (mit
Hauptbestandteil Starke) hat ei-
nen ahnlichen Effekt und kann als
Ersatz dienen. Butter und Milch
lassen sich leicht durch pflanz-
liche Alternativen austauschen.

Rezept

Der Zubereitung des klassischen
Grundrezepts (links) folgen, aber
statt der Butter eine pflanzliche
Butteralternative verwenden

und mit dem Zucker cremig
aufschlagen. Die Eier ersetzt man
mit 1 Packung (37 g) Vanillepud-
dingpulver, das gemeinsam mit
dem Mehl in die Kuchenmasse
eingerlhrt wird. Die Milch gegen
Pflanzendrink (z.B. Soja- oder
Haferdrink) austauschen.

Unsere Empfehlung
aus dem BILLA
P Sortiment:

- JA! NATURLICH
'4 BI0-SOJADRINK
WL preis:11,€1,59
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Angelini-Santner
prasentiert

Kalt oder warm, als herzhafter
Aufstrich, vielseitige Fiillung
oder Suppenbasis -
Erdapfelkas spielt in der
Kiiche alle Stuckerl.

KLAPPT
SUPER MIT

..

BILLA immer gut
Bergbauern Heumilch
Teebutter

Preis: 250 g, € 2,79




schnell
zubereitet

Erdapfelkas

Pro Portion: 152 kcal | 3EW |16 g KH | 8 g Fett | 1,3 BE

4

wlly

e

16

Portionen

4%} ‘ IWH Zubereitung

1. Erdapfel mit Schale in Salzwasser 3. Zwiebeln, Butter und Sauerrahm

* Gesamtzeit: mind. 60 Min. weich kochen. Abseihen, kurz aus- zu den Erdapfeln geben. Mit einem
dampfen lassen, noch heiB3 schalen Kochloffel zu einer streichfahigen,
1,6 kg mehlige Erdépfel und durch eine Erdapfelpresse dri- leicht stlickigen Masse verarbeiten.
80 g Butter cken. Vollstandig auskihlen lassen. Kraftig salzen und pfeffern, Schnitt-
100 g tiefgekihlte Zwiebel- lauch unterheben. Mind. 20 Min.
wiirfel 2. Butter zerlassen, Zwiebeln darin ziehen lassen, damit sich die Aro-
400g Sauerrahm weich diinsten. Leicht abkiihlen men verbinden. Vor dem Servieren
50 g tiefgekihlte Schnittlauch- lassen. nochmals gut abschmecken.
rolichen
Salz und Pfeffer
Preisdnderungen vorbehalten. . A FRISCH GEKOCHT 43



ERDAPFELKAS - MEIN VERLASSLICHER

BEGLEITER

Ob Jause, Picknick oder Grillerei,
mein Erdépfelkas ist iiberall gern
gesehen. Das Beste daran: Er 1dsst
sich ohne Stress vorbereiten und
unkompliziert mitnehmen.

Abwechslungsreich
abschmecken

Ich liebe Erdépfelkas, weil

ich ihn nach Lust und Laune
abwandeln kann: mit Schnitt-
lauch, Kriautern oder Radieschen
dekoriert, mit Essiggurkerln und
Kapern verfeinert, mit Riucher-
fisch oder Speck kombiniert. Ich
esse ihn auch gern als Aufstrich
auf einem rustikalen Bauernbrot.
Am besten schmeckt er bei Zim-

mertemperatur.

Dafiir verwende ich Erdapfel-
kas am liebsten

) Dip zu Rohkost & Snacks:
Erdapfelkas in einer schonen
Schuissel anrichten und mit bun-
ten Gemusesticks und Salzstan-
gerln in die Tischmitte stellen.

) Beilage zum Grillen: Mit sei-
ner cremigen Konsistenz macht
Erdapfelkas dem klassischen Erd-
apfelsalat Konkurrenz. Unbedingt
groBzligig pfeffern!

) Fiillung fiir Teigtaschen: Mit
vorbereitetem Erdapfelkas und
tiefgekihltem Pizza- oder Blatter-

teig geht’s besonders schnell -

fillen, backen, fertig!

Der italienische Guanciale
aus der Schweinebacke
gibt neben Erdapfelkas auch
Carbonara und Eierspeisen
eine herzhafte Wirze -
einfach bei mittlerer Hitze
anbraten.

Marias Empfehlung aus dem BILLA Sortiment:
BILLA immer gut

Guanciale

Preis: 120 g, € 2,99

Preisdnderungen vorbehalten.

MARIASTIPP: 7~ N

Als Begleitung eignet
sich ein klassischer Krautsalat
oder ein Blattsalat mit
Apfelvinaigrette:




yo

Portionen

4

* Gesamtzeit: ca. 1% Std.

100g
2009

1

100 g
120 g
% Bund

kalte Butter
Dinkelmehl + Mehl f. d.
Arbeitsflache

Eidotter (M)

Topfen (20 %)
Guancialewiirfel
Petersilie
Grundrezept Erdapfelkas
Ei (M)
Schnittlauchroélichen
Salz und Pfeffer

Erdiipfelstrudel
MIT GUANCIALE

Pro Portion: 799 kcal | 19 EW | 51 g KH | 55 g Fett | 4,3 BE

QM

Zubereitung

1. Gewdirfelte Butter mit Mehl,
Dotter, Topfen und 1 Prise Salz rasch
zu einem glatten Teig verkneten.

Zu einer Scheibe formen, in Folie
wickeln und ca. 30 Min. kalt stellen.

2. Inzwischen Guancialewdrfel in
eine kalte Pfanne ohne Fett geben
und langsam bei mittlerer Hitze
auslassen, bis sie goldbraun und
knusprig sind. Auf Kiichenpapier
abtropfen lassen. Petersilie fein
hacken. Erdapfelkas glatt riihren,
Guanciale und Petersilie unterhe-
ben, pfeffern, evtl. leicht salzen.

3. Backrohr auf 180°C Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Teig auf einer leicht
bemehlten Arbeitsflache zu einem
Rechteck von ca. 30 x25 cm und

ca. 3 mm Starke ausrollen. Erdap-
felmasse gleichmaBig auf dem Teig
verteilen, rundum 2 cm Rand lassen.
Langs straff einrollen und mit der
Naht nach unten auf ein mit Backpa-
pier belegtes Blech setzen. Strudel
mit verquirltem Ei bestreichen und
30-35 Min. goldbraun backen.

4. Strudel in Scheiben schneiden
und mit Schnittlauch bestreut ser-

vieren.
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Unsere Empfehlung aus

dem BILI:A Sortiment: e ﬁrJ
Gt BILLA immer gut o
Achten Sie darauf, Tierwohl Heumilch
Topfenmager _ k=¥

dass die Laibchen lang-
sam garen und nicht
zu dunkel werden.

MIT APFELMUS

Preis: 250 g, €1,29

Topfen-Reinkalan

Pro Portion: 635 kcal |17 g EW | 54 g KH | 37 g Fett | 4,5 BE

4

Portionen

Ve

S 1

% Grundrezept Erdapfelkas
250 g Magertopfen
ca.140 g Polenta
1 Ei(M)
1Prise Muskat
80 ml Sonnenblumendl
20 g Butter
300 g Apfelmus mit Stiicken
Salz und Pfeffer

46 FRISCH GEKOCHT

Zubereitung

1. Erdapfelkas mit Topfen, 80 g
Polenta und Ei zu einer formbaren,
kompakten Masse mischen. Falls
erforderlich, essloffelweise zuséatz-
liche Polenta einarbeiten. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat kraftig ab-
schmecken.

2. Aus der Masse mit leicht ange-
feuchteten Handen 8 gleich groBe,
etwa 2 cm dicke Laibchen formen.
Rundum in 60 g Polenta wenden,
diese leicht andriicken.

3. Reinkalan bei mittlerer Hitze in
einer groBen Pfanne in Ol 4-5 Min.
pro Seite goldbraun herausbraten.
Gegen Ende der Garzeit Butter in
die Pfanne geben und die Laibchen
1-2 Min. mehrmals damit lberzie-
hen - so werden sie auBen knusprig
und innen saftig.

4. Laibchen auf Kiichenpapier ab-
tropfen lassen. Mit Apfelmus anrich-
ten und sofort servieren.

Preisdnderungen vorbehalten.‘



Unsere Empfehlung aus
dem BILLA Sortiment:
BILLA immer gut

natives Olivenol
extra
Preis: 500 ml, € 6,99

Gebackene Prosciutto-
Salbei-Erdapfel-Rollchen

Pro Portion: 646 kcal | 21g EW | 48 g KH | 39 g Fett | 4 BE

4 @ ‘ Ijﬁ] Zubereitung

Vo

Portionen 30 Min. 1. Prosciuttoscheiben mit den 3. Sonnenblumendl in einer Pfanne
schmalen Seiten nach vorne neben-  auf 170°C (Holzstieltest: Blaschen-
8 Scheiben Prosciutto di Parma einander auflegen. Jeweils ca. 2 EL bildung) erhitzen. Die Réllchen dar-
(ca. 120 g) Erdapfelkas quer auf das untere in 3-4 Min. goldbraun ausbacken.
% Grundrezept Erdapfelkas Drittel jeder Scheibe setzen und Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
8 Salbeiblatter leicht verstreichen. Mit je 1 Salbei-
60 g Weizenmehl universal blatt belegen und straff zu kompak- 4. Rucola mit Balsamico, Olivendl,
2 Eier (M) ten Rollchen einrollen. Salz und Pfeffer marinieren. Mit den
120 g Vollkornbroésel Rollchen anrichten und sofort ser-
250 ml Sonnenblumendl mit 2. Mehl in einen tiefen Teller geben.  vieren.
Olivendl Eier in einem zweiten Teller verquir-

len und leicht salzen. Brosel in einen
dritten Teller geben. Réllchen zuerst
im Mehl wenden, Uberschissiges
Mehl abklopfen, dann durch das Ei
ziehen und in den Broseln walzen.

Rucola
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Gelingt garantiert.

Uber
100.000
Rezepte

Show
Kochen

erleben

Innovativ, intuitiv und zeitsparend. Der Thermomix® TM7
und das integrierte Rezept-Portal Cookidoo® machen Kochen
und Backen zum echten Genusserlebnis.

thermpm’fx

VORWERK
N

www.vorwerk.at



= 7 TSEAMILIE

BILEA immer gut Meal Prep‘

Mit einem Spritzer
Walnussol kénnen Sie
das Aroma zusatzlich

abrunden.

Erdapfelsuppe
MIT PULLED RAUCHERFORELLE

Pro Portion: 245 kcal | 11 g EW |17 g KH | 14 g Fett | 1,4 BE

® HW Zubereitung

| 4

Portionen 20 Min. 1. Fond aufkochen, Temperatur auf
mittlere Hitze reduzieren. Erdapfel-
400 ml Gemiisefond kas portionsweise in den Fond ge-
% Grundrezept Erdapfelkas ben und mit dem Plrierstab zu einer
20 g kalte Butter cremigen Suppe mixen.
120 g Ré&ucherforellenfilets

einige Schnittlauchrdlichen 2. Suppe vom Herd nehmen, But- Unsere Empfehlung aus
Salz und Pfeffer terwirfel dazugeben, kurz schau- dem BILLA Sortiment:
mig aufmixen, salzen und pfeffern. BILLA immer gut
Forellenfilet
3. Forellenfilets zerzupfen und auf geriuchert ASC
der Suppe anrichten. Mit Schnitt- Preis: 100 g, € 4,59

lauch und Pfeffer bestreut servieren.

Preisdnderungen vorbehalten. FRISCH GEKOCHT



Kalt aufgiefsen
und geniefsen!
o) ©

Teebeutel . Mit kaltem Wasser 5-8 min ziehen
ins Glas p aufgieBen lassen & genieBlen

PFIRSICH YUz ERDBEERE

& MARACUA, ! & LIMETTE
T # i

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




ERFRISCHUNGSGETRANKE MIT
SELBST GEMACHTEM SIRUP {

Sirupe aus Obst und frischen Krautern sind die
aromatische Basis flir unsere Limonaden -
die kostlichsten Durstloscher in diesem Friihling!
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FAMILIE

Limonaden

Die beliebte
Zitrusfrucht ist ein
echter Allrounder! Jed [ A
GUT ZU WISSEN \ Menge Rezepte, Tipps . e : . i i
Zum Sterilisieren bedecken Sie und Wissenswertes dazu : ' i
die Flaschen samt Verschliissen Z%il:;'es hier:.:)il.l:l.at/ R, Nl N g
vollstandig mit kochendem i -dinge-mit-zitrone - _— :
Wasser und kochen sie __':'"-:"- - :
ca. 10 Min. aus. k e

S T iy iR
Eklscuaekocu'r




Produktfoto: Marian Inhouse-Agentur

ZITRONENLIMONADE

Pro Glas: 66 kcal | 0 g EW |16 g KH | O g Fett | 1,3 BE

| 4

Qg% ‘ Iﬁﬁ Zubereitung

Glaser® 1. Fur den Sirup die Zitronen sehr
*+ ca. 600 ml Sirup auf Vorrat heif waschen, die Schalen mit ei-
nem Messer diinn (ohne die weiBe
SIRUP Haut) abschneiden und die Friichte
6 Amalfi-Zitronen auspressen.

500 g Kristallzucker
2. 500 ml Wasser, Zucker, Zitronen-

LIMONADE schalen und -saft im Standmixer auf
1 Amalfi-Zitrone hochster Stufe ca. 30 Sek. mixen.
einige Eiswiirfel Sirup in sterile Flaschen fillen.
600 ml Sodawasser
einige Zitronenmelissenblatter 3. Fir die Limonade die Schale der

Zitrone samt weilBer Haut abschnei-
den und die Filets zwischen den
Trennh&uten herausschneiden.

Zitronenfilets, Eiswirfel und je 2 EL
Zitronensirup in Glaser geben und
mit Sodawasser aufspritzen. Mit
Melisse garnieren.

BILLA
GENUSSWELT
AMALFI-ZITRONE *

Zur Ganze essbar und so
aromatisch! Diese grof3e
Sorte eignet sich perfekt
flr zitronige Getranke,
Salate oder Kuchen.

*Fir preissensible Artikel wie Qbst und Gemtse kdnnen
sich die Preise tagesaktuell andern. Danke fiir Ihr Verstandnis!
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ERDBEER-BASILIKUM- SHRUB

Pro Glas: 107 kcal | 1Tg EW |25 g KH | O g Fett | 2,1 BE

4

Glaser**

U SO i

“exkl. Ziehzeit tiber Nacht **+ ca. 300 ml Sirup auf Vorrat

SHRUB-SIRUP
500 g Erdbeeren
8 Basilikumzweige
300 g Kristallzucker
70 ml Apfelessig

DRINK
4 Basilikumzweige
etwas Crushed Ice
400 ml mildes Sodawasser

Pink-Berry-Limo
mit Marshmallows

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

- 3
FRISCH GEKOCHT ,
y - ol L [ 4

Zubereitung

1. Am Vortag fiir den Shrub-Sirup
die Erdbeeren grob schneiden. Basi-
likumzweige mit den Handen leicht
zerdrlcken. Erdbeeren in einer
Schissel mit Basilikum, Zucker und
200 ml Wasser zerdrlicken und ab-
gedeckt im Kiihlschrank tGber Nacht
ziehen lassen.

2. Marinierte Erdbeeren durch ein
feines Sieb passieren und den auf-

gefangenen Sirup mit Essig in steri-
L

le Flaschen fillen.

3. Fur den Drink Basilikumblatter
abzupfen und mit Crushed Ice in
Glaser geben. Mit 140 ml Shrub-

Sirup UbergieBen und mit Soda-

wasser auffillen.

Fiir eine klassische Erdbeer-
Basilikum-Limo lassen Sie den Essig
im Sirup einfach weg und geben
dafiir zum Drink etwas Zitronensaft.

SIRUP
AUF VORRAT
Verschlossen im
Kihlschrank gelagert

halt der Shrub-Sirup
bis zu 2 Wochen. Fur
eine langere Haltbar-
keit konnen Sie ihn
in Eiswurfelformen
einfrieren.

i" s




FAMILIE

Limonaden

GUT ZU WISSEN
Ein Shrub ist ein Sirup aus Obst,
Zucker und Essig - gemixt mit
Soda wird daraus ein fruchtig-
sauerliches, herrlich erfrischen-

- Ex des Getrank.
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FAMILIE .

Limonaden

.,'-W- ‘f‘

Weklig =
. fl

R gy
f
f
'3
|
-

151 €0,99

(zzgl. € 0,25 Pfand)

VOSLAUER
MINERALWASSER
SUPERPRICKELND

S
Der Durstléscher fur die

besonders prickelnde Er- —
frischung und mit extra-
viel Kohlensaure ideal
zum Mischen!

i
56H£I-T<EEKO'CH. i r- i - Preisdnderungen vorbehalten.

oduktfoto: Voslauer
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MANGO-ROSMARIN-SODA

Pro Glas: 62 kcal |0 g EW |15 g KH | O g Fett | 1,3 BE

/D ‘ 4 @ IFW Zubereitung
Glaser™ 25 Min.* 1. Fir den Sirup Zucker, Honig und

*Gesamtzeit: ca. 1% Std. **+ ca. 850 ml Sirup auf Vorrat 500 ml| Wasser unter Rihren einmal
kraftig aufkochen, dann Rosmarin

SIRUP dazugeben und bei Zimmertempe-
300 ml Kristallzucker ratur ca. 1 Std. auskihlen lassen.
140 g Honig
8 Rosmarinzweige 2. Inzwischen Mangos schélen,
2 vollreife Mangos vom Stein schneiden und grob
1 Zitrone (Saft) wirfeln.
LIMONADE 3. Rosmarin aus dem Sirup ent-
einige Eiswirfel fernen. Sirup mit Zitronensaft und
400 ml Sodawasser Mangostlicken im Standmixer auf
4 Rosmarinzweige héchster Stufe ca. 1 Min. mixen. In

sterile Flaschen abftllen.

4. Fir die Limonade Eiswiirfel, je

3 EL Mango-Rosmarin-Sirup und
Sodawasser in Glaser fullen und mit

Rosmarinzweigen garnieren.

SIRUP
AUF VORRAT Fir einen besonderen
Der Mango-Ros- geschmacklichen
marin-Sirup halt im Twist kénnen Sie
Kihlschrank bis zu Kardamom mitkochen.

1 Woche. Mochten
Sie ihn langer halt-
bar machen, kochen
Sie ihn nochmals 4
auf und fullen Sie o
ihn heif3 in sterile '
Flaschen. Dann halt
er verschlossen im
Kuhlschrank bis
zu 1 Jahr.
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RHABARBER-HIMBEER-LIMONADE

Pro Glas: 57 kcal | 1Tg EW |13 g KH | O g Fett | 1,1 BE

LA O

*Gesamtzeit: ca. 1Std. **+ ca. 750 ml Sirup auf Vorrat

SIRUP
500 g Rhabarber
1 Zimtstange
150 g tiefgekihlte Himbeeren
300 g Kristallzucker
1 Limette (Saft)

LIMONADE
einige Eiswurfel
150 g tiefgekihlte Himbeeren
800 ml Sodawasser
einige Minzblatter

TIPP VON
Margit Fensl
Ernahrungsexpertin

Rhabarber verzaubert
durch seinen siB-sauer-
lichen Geschmack von
Fruchtsduren wie Apfel-
und Zitronensaure und
ist eine kostliche Ballast-
stoffquelle. Wichtig:
Immer zuerst garen und

dann genieBen!

58 FRISCH GEKOCHT

Zubereitung

1. Fur den Sirup das Backrohr auf
160°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Rhabarber in ca. 3 cm breite Stlicke
schneiden, mit Zimtstange, Himbee-
ren und Zucker mischen und in eine
breite Auflaufform geben. Im Rohr
ca. 20 Min. garen, dann ca. 10 Min.
abkuihlen lassen.

2. Rhabarbermischung im Stand-
mixer mit 300 ml Wasser und Limet-
tensaft auf hochster Stufe ca. 1 Min.
mixen. Sirup in sterile Flaschen
fullen und ca. 20 Min. auskiihlen
lassen.

3. Fir die Limonade Eiswiirfel, Him-
beeren und je 3 EL Sirup in Glaser
geben und mit Sodawasser auf-
gieBen. Mit Minze garnieren.

SIRUP
AUF VORRAT
Steril verschlossen
und geklhlt halt
der Rhabarber-Him-
beer-Sirup bis zu

2 Wochen.




FAMILIE
Limonaden
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BIRNEN-INGWER-LIMONADE
mit Salbei

Pro Glas: 90 kcal |[1TgEW |21 gKH | O g Fett | 1,8 BE

4

Glaser**

Ul 1S

*Gesamtzeit: ca. 1% Std. **+ ca. 500 ml Sirup auf Vorrat

SIRUP
4 vollreife Birnen
3cm Ingwer
200 g Blutenhonig
% Zitrone (Saft)
1 Handvoll Salbei

LIMONADE
1 Birne
600 ml Sodawasser
1 Bio-Zitrone (Abrieb)
einige Salbeiblatter

-

SIRUP

AUF VORRAT
Steril verschlossen

halt der Birnen-

Ingwer-Sirup im
Kihlschrank bis zu
2 Wochen. Flr eine
langere Haltbarkeit
frieren Sie ihn am
besten in Eiswrfel-
formen ein.

Zubereitung

1. Fir den Sirup die Birnen entker-
nen und grob wirfeln. Ingwer scha-
len und grob reiben. 300 ml Wasser
mit Honig, Birnen, Ingwer und Zitro-
nensaft aufkochen und ca. 10 Min.
leicht kdcheln lassen.

2. Salbei zum Sud geben und die-
sen bei Zimmertemperatur ca. 1 Std.
auskiihlen lassen. Salbei entfernen,
Sud im Standmixer auf héchster
Stufe ca. 1 Min. mixen. Durch ein
feines Sieb passieren und in sterile
Flaschen flllen.

3. Fir die Limonade die Birne scha-
len, vierteln und entkernen. 200 ml
Birnen-Ingwer-Sirup mit Sodawas-
ser und Zitronenabrieb mischen
und in Glaser fullen. Mit Birnen-
spalten und Salbei garnieren.

FRISCH GEKOCHT
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FAMILIE

Promotion: Markenrezept

Bonduelle
Kidneybohnen-
Shakshuka

Pro Portion: 399 kcal | 18 g EW | 43 g KH | 16 g Fett | 3,6 BE

Mit den vielseitigen Bonduelle Kidneybohnen zaubern Sie
im Handumdrehen einen sittigenden Salat, ein feuriges
Chili con Carne oder ein deftiges Pfannengericht, wie diese
Shakshuka aus wiirziger Tomaten-Paprika-Sauce mit Ei.

v

Portionen

S

1 gelbe Zwiebel
2 Knoblauchzehen
1 roter Paprika
1 griiner Paprika
1Dose Bonduelle Kidneybohnen
(250 g ATG)
3 EL Olivenol
400 g gehackte Tomaten (Dose)
1Prise Chiliflocken (optional)
4 Eier (M)
2 EL gehackte Petersilie
1EL gehackte Minze
1 Fladenbrot
1 Zitrone
Salz und Pfeffer

Ftir mehr geschmackliche
Tiefe konnen Sie die Sauce
mit 1 TL Kreuzkiimmel und
1 TL gerduchertem Paprika-

pulver wiirzen.

Zubereitung

1. Backrohr auf 180°C Ober-/Unterhitze vorhei-
zen. Zwiebel und Knoblauch schélen und fein
wirfeln. Paprika entkernen und in feine Streifen
schneiden. Kidneybohnen in einem Sieb abspu-
len und abtropfen lassen.

2. Zwiebel und Knoblauch in einer gro3en Pfan-
ne in Ol 3-4 Min. glasig anschwitzen. Tomaten
dazugeben, leicht zerdriicken und 5 Min. sdmig
einkécheln lassen. Bohnen unterriihren und

3-4 Min. erwarmen, salzen und pfeffern. Paprika
2-3 Min. mitgaren, sodass sie weich werden,
aber noch Biss behalten. Nach Wunsch mit Chili-
flocken wirzen.

3. Sauce auf vier kleine ofenfeste Pfannen oder
Auflaufformen (a 16-18 cm @) verteilen. Mit einem
Loffel jeweils eine Vertiefung in der Mitte formen.
In jede Vertiefung 1 Ei schlagen. Shakshukas auf
ein Blech stellen und im Rohr 6-8 Min. garen, bis
die Eiklar gestockt, die Dotter aber noch weich
sind.

4. Mit Krdutern bestreuen und mit Fladenbrot
und Zitronenspalten servieren.
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Fotos: Eva Strateva/Marian Inhouse-Agentur (Rezeptfotos), Marian Inhouse-Agentur (Produktfotos); Foodstyling: Kevin llse; Setstyling: Gabi Weiss

FAMILIE
Schnelle Kiiche

51 A ’\a
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AN . GNOCCHI SARDI

. = A\ FISCHSTABCHEN-BURGER .
M TOMATEN, SPINAT UND OLIVENTOFU

Mt SOSSKARTOFFELWEDGES

EI N FACH So schnell kann’s gehen!

Diese vier Gerichte sind im

— Handumdrehen fix und fertig
& BLITZSCHNELL zubereitet - ob fir sich selbst
— oder in Gesellschaft!
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FAMILIE
Schnelle Kiiche

GNOCCHI SARDI

mit Tomaten, Spinat und Oliventofu

Pro Portion: 771 kcal | 30 g EW | 99 g KH | 26 g Fett | 8,3 BE

Y1 ST

125 g Gnocchi Sardi
75 g tiefgekiihlter Blatt-
spinat
125 g Cherrytomaten
1TL tiefgekiihlter ge-
hackter Knoblauch
1EL Olivendl
10 g Pinienkerne
75 g Oliventofu
Salz und Pfeffer

Zubereitung

1. Pasta nach Packungsanleitung
bissfest garen. Spinat fir die
letzten 1-2 Min. ins Kochwasser
geben. Abseihen, dabei etwas
Kochwasser auffangen.

2. Tomaten halbieren. Ol in einer
groBen Pfanne erhitzen. Knob-
lauch 30 Sek. darin anschwitzen.
Tomaten 3-4 Min. mitbraten,

bis sie aufplatzen. Pinienkerne
ohne Fett goldbraun résten.

3. Pasta und Spinat in die Pfan-
ne geben, 2-3 EL Kochwasser
einrthren und alles vorsichtig
mischen, sodass eine leichte
Bindung entsteht. Salzen und
pfeffern. Tofu grob zerbréseln,
unterheben und erwarmen.

4. Pasta anrichten und mit
Pinienkernen bestreuen.
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SCHNELLE
ZUTATEN

VEGAVITA
BIO-TOFU OLIVE®
Preis: 200 g, € 1,99

BILLA IMMER GUT
KNUBLA_I_JCH
TIEFGEKUHLT

Preis: 70 g, € 1,59

FISCHSTABCHEN-BURGER

mit StBkartoffel-Wedges

Pro Portion: 954 kcal | 23 g EW | 103 g KH | 47 g Fett | 8,6 BE

2

Portionen

X

500 g SiuBkartoffeln
2 EL Olivenol
6 Fischstdabchen
4 groBe Eissalatblatter
1 groBe Tomate
2 Burger Buns
8 Sandwichgurken-
scheiben
4 EL Cocktailsauce
100 g Knoblauchsauce
Salz und Pfeffer

Zubereitung

1. Backrohr auf 220°C Ober-/
Unterhitze vorheizen. SuB-
kartoffeln schalen und in Spalten
schneiden. Mit Ol, Salz und
Pfeffer mischen. Auf einem mit
Backpapier belegten Blech ca.
25 Min. backen. Nach halber
Backzeit wenden und die Fisch-
stdbchen dazulegen.

2. Inzwischen Salat in Streifen,
Tomate in Scheiben schneiden.
Buns 6ffnen und 2-3 Min. im
Rohr rosten.

3. Salat und Tomatenscheiben
auf den unteren Bun-Halften
verteilen. Fischstdbchen darauf-
legen, Gurken und Cocktailsauce
darlber verteilen. Deckel aufset-
zen. Mit Wedges und Knoblauch-
sauce servieren.

S

SCHNELLE
ZUTATEN

DIE GRILLEREI
BURGER & SANDWICH
GURKEN
Preis: 330 g, € 1,29

BILLA IMMER GUT
PROTEIN BURGER BUN
Preis: 360 g, € 2,99

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



PILZBALLCHEN A LA PIZZAIOLA

mit Pizzacrackern

Pro Portion: 689 kcal | 37 g EW | 63 g KH | 30 g Fett | 5,3 BE

213,18 M

Portionen
*Gesamtzeit: ca. 30 Min.
2 Knoblauchzehen
400 g gehackte Tomaten
(Dose)
10 EL Olivendl + Ol f. d. Form
1TL getrockneter Oregano

SCHNELLE
ZUTATEN

330 g mediterrane Pilz-
ballchen (z.B. von
MushRoots°)
250 g Mozzarella
400 g Pizzateig
Salz, Fleur del Sel und MUSHROOTS
Pfeffer PILZ-BALLCHEN
MEDITERRANER ART °
Zubereitung Preis: 165 g, € 3,69

1. Backrohr auf 180°C Umluft
vorheizen. Eine Backform (ca.
28 cm @) leicht 6len. Knoblauch
schélen, grob hacken, mit Toma-
ten, 6 EL Ol, Oregano, Salz und
Pfeffer plrieren.

2. Ballchen und Tomatensauce
in die Form geben. Mozzarella
zerzupfen und darauf verteilen.
20-25 Min. backen.

3. Inzwischen Pizzateig in
Rechtecke schneiden, auf ein
mit Backpapier belegtes Blech
legen, mit 4 EL Ol betraufeln
und mit Fleur de Sel bestreuen.
10-15 Min. backen.

4. Pilzballchen a la Pizzaiola mit
Pizzacrackern servieren.

JA! NATURLICH
BIO-PIZZATEIG *
Preis: 400 g, € 2,29

A

JAPANESE CHEESECAKE

mit Karamell und Kakao

Pro Portion: 405 kcal |18 g EW | 58 g KH | 10 g Fett | 4,8 BE

)

“exkl. Kiihlzeit

150 g Skyr

2 EL Karamellsauce
50 g Karamellgeback
% TL Kakaopulver

Zubereitung

1. Skyr und Karamellsauce glatt
rihren. Creme in eine Dessert-
schussel fillen und die Ober-
flache glatt streichen.

2. Karamellgeback senkrecht in
die Creme stecken, sodass die
Kekse etwa zur Halfte sichtbar
bleiben. 45-60 Min. im Kihl-
schrank durchziehen lassen,
damit die Kekse leicht weich
werden und die Creme anzieht.
3. Kakaopulver durch ein feines
Sieb dinn auf die Oberflache
streuen und das Dessert
servieren.

TIPP
Noch cremiger wird das
Dessert, wenn Sie es vorbe-
reiten und Gber Nacht durch-
ziehen lassen.

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

LR M

SCHNELLE
ZUTATEN

BILLA BIO
BACKKAKAQ
Preis: 125 g, € 3,99

CLEVER _
KARAMELLGEBACK
Preis: 400 g, € 1,99
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Blaue Genussmomente

Intensiv im Duft, voll im Geschmack und angenehm knackig: Unsere Hei-
delbeeren bringen fruchtige Frische in jeden Moment - pur, im Misli oder
einfach zwischendurch.

»Jede Pflanze bekommt von uns Zeit, Sonne und viel Sorgfalt«, erzahlt
unsere Pfliickerin Elena Vega. »So entwickeln die Beeren ihr besonderes

n ‘!;j! Aroma und ihre feste, knackige Textur.«

@sanlucarfruit



€lena Veqa

Sanlucar Pfliickerin

fur jeden Tag.

Ob am Morgen im Miisli, als fruchtige Pause im Laufe des Tages oder als \ Sﬂﬂgﬁ“"
besondere Note am Abend — unsere Heidelbeeren passen zu vielen Mo- ! Tlanes
menten. Und machen jeden davon ein bisschen genussvoller. Wunder {"’

t-;kr'u:\’lﬂ
& knackig -
Fir unkomplizierten Genuss gibt es sie auch in der praktischen Nature Bowl. . Wﬁ. *_
Einfach 6ffnen und tberall genieRen. . )
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Unter der Telefonnr. 0800 828 700 erfahren Sie, ob Ihr Markt dieseslll’rodukt fihrt.



Foto: Stocksy

REGIONALE
NACHHALTIG .}

Infos, Produkte
und Rezepte
fiir Genuss mit
Voraussicht

SAISON-LIEBLINGE
Rezepte mit
heimischem Spargel,
Erdbeeren & Co

PINZGAUER
SPEZIALITATEN
Selch- und Wurst-

waren aus dem Natio-
nalpark Hohe Tauern

FUR MAMA
DAS BESTE
Zum Muttertag gibt's
Bio-Kostlichkeiten

REGIONAL & NACHHALTIG

Bewusst geniefSen
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R Alioli Vopongo

: Kontaktler-en Sie unsunter
www.holamanolo.org
hola@holamanolo.org

Unter der Telefonnr. 0800 828 700 erfahren Sie, ob
Ihr Markt dieses Produkt fiihrt.
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EXKLUSIV FUR JO MITGLIEDER

VOLLER LEBEN.



Text: Sarah Satt; Fotos: Getty Images, beigestellt

Ausschneiden und sammeln

Der Konig

er Saison

Zart, saftig, frisch
gestochen - der
weile Spargel von

Da komm' ich her! wird

jeden Frihling von

Genieler:innen schon

sehnlichst erwartet.»

Geschmack: mild, leicht ¥
nussig, stBlich

Herkunft: Karnten, Nieder-
Osterreich, Steiermark

Verwendung: fur Salate,
Cremesuppen und Auflau-
fe, gekocht oder gegrillt,
flr Risottos und Tartes, in
Tempurateig

Lagerung: in ein feuchtes
Tuch gewickelt im Gemise-
fach des Kiihlschranks

=
4y

Anna Sternath,
Spargelproduzentin,
St. Stefan im Lavanttal

Die sandigen Boden des
Lavanttals sind wie ge-
macht fiir den Spargel-
anbau. Was ihre Eltern
1991 im kleinen Stil begon-
nen haben, setzen Anna
Sternath und ihr Bruder
Philipp Sternath heute auf
27 Hektar fort. Anders als
Grinspargel wachst der
zarte WeiBspargel unter-

-,_l; s _‘__.-' / 5 ¥ P

L
S0 i N

e
o el r a
(" a9

L ¥ A LY

irdisch in Dd&mmen. Ein
mehrlagiges System aus
Folien, Tunneln und einer
Abdeckung spendet War-
me und ermoglicht es Fa-
milie Sternath, den ersten
Spargel schon Ende Mérz
zu stechen. Jede Stange
wird handisch mit dem
Stecheisen geerntet und
frisch ausgeliefert.

Anna Sternath genieBt den
weiBen Spargel am liebs-
ten bissfest gekocht und in
Butterschmalz geschwenkt
mit Bréseln und Ei.




REGIONAL

Gemiise im Mai

Klassiker
mit Twist

Spargel-Carbonara

Flr eine edle Variante des Pastaklassikers, wah-
rend die Nudeln kochen, weiBen Spargel schalen,
dritteln und in diinne Scheiben schneiden. Speck-
wirfel in einer Pfanne auslassen und Spargel kurz
mitrosten. 80 g Parmesan mit 2 Dottern und ei-
nem Schuss Nudelwasser verrihren, salzen und
pfeffern. Pasta in die Pfanne geben und ohne
Hitze die Kase-Ei-Mischung unterrlhren, bis die
Sauce bindet.

4

Das Rezept fir dieses Forel-
lenfilet auf Erdapfel-Spargel-
Ragout finden Sie auf:
billa.at/forellenfilet-auf-
erdaepfel-spargel-ragout

TIPPS VON Halt munter und gesund

Margit Fensl Spargel ist energiearm und
Erndhrungs- enthalt Vitamin C und Folsau-
expertin re. Diese Vitamine tragen zu

einer normalen Funktion des
Immunsystems und zur Ver-
ringerung von Midigkeit bei.
100 g Spargel decken bereits
20% des Vitamin-C- und 30%
des Folsdure-Tagesbedarfs.
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TOP3

Partners
in Taste

-

e

BUTTER
Ob Sauce hollan-
daise, Butterbrosel
oder Risotto -
Butter unter-
streicht die zarte
SpargelsiBe
optimal.

ERDBEEREN
Frische oder
eingelegte Erd-
beeren werten
Spargelsalate
mit leichter
Vinaigrette ge-
schmacklich auf.

FRUHLINGS-
KRAUTER
Zarte Krauter
wie Schnitt-
lauch, Kerbel
und Petersilie
runden weiBen
Spargel fein-
wirzig ab.

*Fir preissensible Artikel wie Obst und Gemiuse
kénnen sich die Preise tagesaktuell &ndern. Danke fir lhr Verstéandnis!

Zarte SiiBBe

Spargel richtig kochen

Stangen vor dem Kochen grof3-
zUigig schélen und die holzigen
Enden abschneiden. Ein mit Salz,
Zucker und etwas Butter gewdrz-
tes Kochwasser betont das siiB3-
liche Aroma. Spargel darin kurz
aufkochen und bei reduzierter
Hitze je nach Dicke 12-15 Minuten
ziehen lassen, bis er bissfest ist.

A DR RIGRO

Frisch gestochen
in der Region
Da komm’ ich her! weiBer
Spargel wird in Karnten,
Niederosterreich und der
Steiermark angebaut und
von Hand geerntet. Die
Stangen werden gewa-
schen, sortiert und verpackt
und gelangen auf kiirzestem
Weg in die regionalen BILLA
und BILLA PLUS Mérkte.

v
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Da komm’ ich her!
Spargel weiB3 °

Die Verfligbarkeit von weiBem
Spargel in Ihrem BILLA und
BILLA PLUS Markt ist abhangig
von Ernte- und Witterungsbedin-
gungen. Danke fur lhr Verstandnis!

Fotos: Wolfgang Schardt, StockFood, Getty Images (2), Shutterstock, Adobe Stock (3), Marian Inhouse-Agentur, Bettina Hoppel. Eine abwechslungsreiche und ausgewogene Ernahrung und eine gesunde Lebensweise sind wichtig!
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Unsere Regionen sind etwas ganz Besonderes.
Genauso wie unser saisonales Obst und Gemiise aus den Regionen

fir die Regionen von »Da komm” ich herl«. Von heimischen Bauern

angebaut, sorgfiltig geerntet und erntefrisch geliefert.

Jetzt exklusiv bei

BILLA « BILLAGYH 3:ADEG

Unter der Telefonnr. 0800 828 700 erfahren Sie, ob Ihr Markt dieses Produkt fithrt.




_\ REGIONAL
§ KoCher mit Da komm’ ich her!

FOTOS

Elke Gebeshuber/
Marian Inhouse-Agentur
FOODSTYLING
Valentino Brienza/
Brima Foodstyle

SETSTYLING
L Evelyne Zemplenyi

FRISCHES
AUS DER, REGION

FRISCHES

=\, aus der Region
7 Im Friihling prasentiert sich heimisches
Obst und Gemiise bunt und vielfiltig.

=T Unsere Rezepte mit den regionalen
Sorten von Da komm' ich her! zeigen,
wie gut die Saison schmeckt!




REGIONAL

Kochen mit Da komm’ ich her!
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*16 Crostini

Va
509

% Bund
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1259
280g
2EL
einige
etwas

einige

Portionen*®

FRUHLINGSGEMUSE-
CROSTINI

Pro Portion: 447 kcal |15 g EW | 35 g KH | 26 g Fett | 2,9 BE

4

S

Wurzelbrot

Butter

Da komm’ ich her!
Karotten

Da komm’ ich her!
gruner Paprika

Da komm’ ich her!

roter Paprika

Da komm' ich her! Snack-
radieschen®

Da komm' ich her!
Salatgurke

Da komm’ ich her!
Cherrytomaten
Ziegenfrischkase
Olivenol

Da komm’ ich her!
Sprossen (z.B. Pak-Choi-
und Koriandersprossen)
frisch geriebener

Da komm’ ich her! Kren
Da komm’ ich her!
Petersilienblatter°
Fleur de Sel und Pfeffer

° Dieses Produkt ist nicht im gesamten
Erscheinungszeitraum dieser Ausgabe
(Mitte April bis Mitte Mai) verfligbar.

Zubereitung

1. Wurzelbrot in 1 cm breite Schei-
ben schneiden. In einer groBen
Pfanne in Butter bei mittlerer bis
hoher Hitze ca. 3 Min. rosten, dabei
zwei- oder dreimal wenden.

2. Karotten schalen, Paprika ent-
kernen. Gesamtes Gemiuse nach
Belieben klein wiirfeln, raspeln,
schneiden oder hobeln.

3. Brotscheiben mit Ziegenfrisch-
kédse bestreichen und sortenrein mit
Gemiise belegen. Mit etwas Fleur
de Sel und/oder Pfeffer wiirzen,

mit Ol betraufeln und mit Sprossen,
Kren oder Petersilie garnieren.

NACH BELIEBEN
Sie konnen die Crostini mit
diversen Krautern, Gewlrzen
und Olen verfeinern.

Infos zu regionalem Obst und Gemiise

Code scannen und Infos zu Da komm’ ich her!
direkt auf Ihr Handy holen!

RESTLTIPP

Ubrige Radieschen
konnen Sie siifs-
sauer einlegen. Dazu
halbieren und in ein
steriles Schraubglas
geben. 100 ml Wasser,
100 ml Krduteressig,
50 g Zucker, 1 Prise
Salz und 1 TL Senf-
korner aufkochen und
dariibergiefSen.
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KRAUTHAUPTEL-ERDAPFEL-
SPARGEL-SALAT

Pro Portion: 367 kcal | 7g EW | 28 g KH | 24 g Fett | 2,3 BE

4

ﬁ Portionen Sg/%. ‘ IWE
500 g Dakomm'’ich her!
. festkochende Erdapfel
2 5009 Da komm' ich her!
weiBer Spargel
1 Da komm’ ich her! Grazer
Krauthauptel
50 ml Apfelessig
% Da komm'’ich her!
weiBe Zwiebel °
2 Handvoll Da komm’ ich her!
Petersilienblatter®
1EL Estragonsenf
1EL Waldhonig
100 ml Rapsol
10 Da komm’ ich her! Snack-
radieschen®
Salz und Pfeffer

° Dieses Produkt ist nicht im gesamten
Erscheinungszeitraum dieser Ausgabe
(Mitte April bis Mitte Mai) verfligbar.

SUSSE NOTE
Fur eine fruchtige Variante
konnen Sie statt der Radieschen
Erdbeeren verwenden.

Zubereitung

1. Erdapfel schélen, halbieren und

ca. 15 Min. in Salzwasser vorkochen.

2. Inzwischen Spargel schalen und
die holzigen Enden entfernen. Stan-
gen in Stiicke schneiden. AuBere
Salatblatter grob zerzupfen und

mit etwas Salz, Pfeffer und Essig
marinieren. Zwiebel schéalen, grob
wirfeln und mit den marinierten
Salatblattern, 1 Handvoll Petersilie,
Senf, Honig und Ol piirieren, bis
sich alles gut verbunden hat.

3. Spargel zu den Erdapfeln geben
und gemeinsam ca. 5 Min. fertig
garen. Beides abseihen und ca.

10 Min. ausdampfen lassen.

4. Inzwischen das Innere des Sala-
tes grob zerzupfen und mit etwas
Zwiebelmarinade mischen. Radies-
chen in diinne Scheiben hobeln.

5. Warme Erdapfel und Spargel mit
Zwiebelmarinade mischen und mit
Krauthauptel anrichten. Mit rest-
licher Marinade betraufeln und mit
Radieschen und Petersilienblattern
garnieren.

wiirfel dazugeben.

RESTLTIPP

Fiir ein knuspriges
Topping die Erddipfel
mit Schalein 5 mm
grofSe Wiirfel schnei-
den und in Butter-
schmalz ca. 10 Min.
braten. Zum Schluss
nach Belieben Speck-

FRISCH GEKOCHT 81



e .- ; e 4% o
[y 100%
© OSTERREICHISCHES

FRISCHFLEISCH

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

omm’ ich her!

FRISCH GEKOCHT




SCHWEINSKOTELETT
mit Paprika- und Tomatengemiise

Pro Portion: 625 kcal | 34 g EW | 55 g KH | 28 g Fett | 4,6 BE

4

Portionen

®

L ORI
540 g Da komm’ich her! Wiener
Cherry-Paradeiser-Mix°
40 g Butter
1EL Kristallzucker
ca.500 g Schweinskoteletts
40 ml Olivenol
2 Dakomm'’ich her!
rote Zwiebeln
4 Dakomm'’ ich her!
griine Paprika
1Bund Da komm'’ich her!
Schnittlauch
1 Baguette
Salz und Pfeffer

° Dieses Produkt ist nicht im gesamten
Erscheinungszeitraum dieser Ausgabe
(Mitte April bis Mitte Mai) verfligbar.

CREMIGE ERGANZUNG
Servieren Sie zu Kotelett
und Gemduse eine frische Creme
aus Topfen, fein gehackter
Petersilie, Schnittlauch-
rollchen, etwas Zitronensaft,
Salz und Pfeffer.

Zubereitung

1. Tomaten halbieren und in einem
Topf mit Butter und Zucker bei nied-
riger Hitze ca. 20 Min. garen, dabei
salzen und pfeffern.

2. Inzwischen Koteletts trocken
tupfen, kraftig salzen und pfeffern
und in einer groBen Pfanne in Ol
bei mittlerer Hitze je nach Dicke
12-15 Min. braten, dabei zwei- oder
dreimal wenden.

3. Inzwischen Zwiebeln schilen
und in Spalten schneiden, Paprika
entkernen und in 1 cm groBe Sti-
cke schneiden. Schnittlauch fein
schneiden.

4. Koteletts auf einen warmen Teller
geben und ca. 5 Min. rasten lassen.
Zwiebeln und Paprika in die Pfanne
geben und bei hoher Hitze 30 Sek.
kraftig braten, dabei leicht salzen
und pfeffern. Zum Schluss den
Schnittlauch unterrihren.

5. Koteletts vom Knochen und in
Stlicke oder Streifen schneiden.
Paprika-Zwiebel-Gemise anrichten,
das Fleisch darauflegen. Tomaten
auBen herum anrichten. Mit frischem
Baguette servieren.

RESTLTIPP

Chimichurri mit
Paprikaresten: Fein
gehackte Paprika,
Petersilie, Knoblauch,
Chili und etwas
Zitronensaft in ein
Glas geben und mit
Olivendl bedecken.
. Hidlt bis zu 4 Wochen
.. imKiihlschrank.

"
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B Aufbewahrung, ;
: Vorbereitung und mehr:
Viele Tipps, Infos und
Rezepte fiir die Spargel-
kiiche haben wir hier fiir
Sie zusammengestellt:
billa.at/spargel




GEBRATENE FORELLE
mit griinem Spargel, Chili
und Curry-Couscous

Pro Portion: 721 kcal | 40 g EW | 52 g KH | 37 g Fett | 4,3 BE

4

Portionen

®

40 Min.

=

bl

250 g Couscous
1EL mittelscharfes
Currypulver
2 Handvoll Da komm’ ich her!
Petersilienblatter®
% Bund Da komm’ich her!
Jungzwiebeln
1kg Dakomm'’ich her!
griiner Spargel
50 g Dakomm'’ich her!
Chili-Mix
4 Knoblauchzehen
1 Limette
4 Bachforellenfilets
120 ml Olivenol
2 EL Wiener Wiirze
Salz und Pfeffer

° Dieses Produkt ist nicht im gesamten
Erscheinungszeitraum dieser Ausgabe
(Mitte April bis Mitte Mai) verfligbar.

SCHARFE SACHE
Fur ein selbst gemachtes Chili-
ol lassen Sie die Chilikerne
offen auf Backpapier 2-3 Tage
trocknen. Geben Sie sie an-
schlieBend in ein Glas mit nati-
vem Olivenol extra und lassen
Sie die Kerne dauerhaft im Ol.

Zubereitung

1. Couscous in eine Schissel geben.
250 ml Wasser mit etwas Salz, Pfeffer
und Curry aufkochen. Sud Uber den
Couscous gieBBen, mit einem Teller
abdecken, ca. 10 Min. ziehen lassen.

2. Inzwischen Petersilie grob
schneiden. Jungzwiebeln fein
schneiden. Holzige Enden vom
Spargel entfernen. Chili entkernen
und klein schneiden. Knoblauch
schélen und in Scheiben schneiden.
Limette in Spalten schneiden. Fisch
kalt abspulen und trocken tupfen,
evtl. Graten entfernen.

3. Petersilie, Jungzwiebeln und
80 ml Ol zum Couscous geben und
diesen mit einer Gabel auflockern.

4. Spargel 1 Min. in kochendem
Salzwasser vorgaren. Sofort eiskalt
abschrecken und abtropfen lassen.

5. Chili und Knoblauch in einer
Pfanne in 2 EL Ol bei mittlerer Hitze

5 Min. knusprig braten. Herausheben.
Spargel langs halbieren und in der
Pfanne in 2 EL Ol ca. 5 Min. braten.
Auf einen vorgewarmten Teller geben
und mit Wiener Wirze betraufeln.

6. Fisch salzen und auf der Hautseite
im Bratfett in der Pfanne bei hoher
Hitze ca. 3 Min. braten. Herausneh-
men, die Haut vorsichtig abziehen.

7. Spargel, Couscous, Fisch und
Chili-Knoblauch anrichten, pfeffern
und mit Limettenspalten garnieren.

&
X

X
é’rﬁner Marchfeldspargel
von Familie Magoschitz aus
. Mannsdorf an der Donau
= Gruner und weiBer Spargel
;:-” stammen von derselben
i:f‘ Pflanze, jedoch wachst griiner
B~ Spargel tber der Erde und
o weiBer unterhalb. ,Marchfeld-
» spargel” ist eine EU-weit geo-
grafisch geschitzte Marke.
Der griine Marchfeldspargel
von Familie Magoschitz ist
nur 22 cm lang und somit
besonders zart. Nach der
Ernte werden zwischen den
Spargelreihen Bluhpflanzen
ausgesat. Das schafft Heimat
und Nahrung fir Bienen und
liefert dem Spargel Stickstoff.

FRISCH GEKOCHT 85



REGIONAL

Kochen mit Da komm’ ich her!

& %,
£/ 100% \\)
w
4 S

z

OSTERREICHISCHES
FRISCHFLEISCH

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

VeRaRpEVE®




D

TAGLIATA
mit Karotten-Apfel-Gemiise
und Kren

Pro Portion: 656 kcal | 39 g EW | 71g KH | 22 g Fett | 5,9 BE

4

Portionen

S 1M

2 Rumpsteaks
2 EL Bratol
300 g Dakomm’ich her!
Karotten
1 Da komm’ ich her! rote
Zwiebel
1 Da komm’ ich her! gelbe
Zwiebel
2 Da komm’ich her! griine
Apfel (z.B. Granny Smith)
30 g Butter
3 EL Bliitenhonig
4 cm Dakomm'’ich her! Kren
Scheiben Kéarntnerbrot
Salz und Pfeffer

TOFU- ODER FISCH-TAGLIATA
Wer kein Fleisch mag,
kann das Gericht mit warm
gemachtem Rauchertofu oder
Raucherforelle zubereiten.

Zubereitung

1. Backrohr auf 120°C Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Steaks trocken tup-
fen, kraftig mit Salz und grob ge-
mahlenem Pfeffer bestreuen und

in einer Pfanne in Ol bei hoher Hitze
1 Min. pro Seite braten.

2. Steaks in eine kleine Auflaufform
geben und im Rohr ca. 15 Min. fertig
garen.

3. Inzwischen Karotten schalen,
halbieren und schrag in 3 cm lange
Stlicke schneiden. Zwiebeln schalen
und fein wiirfeln. Apfel entkernen
und in diinne Stifte schneiden.

4. Karotten in einem Topf in Butter
bei mittlerer Hitze ca. 3 Min. an-
schwitzen. 200 ml Wasser, Zwie-
beln, Honig und etwas Salz und
Pfeffer dazugeben und 5-7 Min.
dinsten.

5. Tir des Rohrs 6ffnen und das
Fleisch so 5 Min. rasten lassen. Topf
vom Herd nehmen, Apfel unterriih-
ren und ebenfalls kurz rasten lassen.

6. Karotten-Apfel-Gemiise anrich-
ten. Steaks in diinne Streifen
schneiden und daraufgeben. Kren
schalen und darlberreiben. Mit
Karntnerbrot servieren.

Die Verflugbarkeit von Obst, Gemise, Krautern und Sprossen in Ihrem BILLA Markt ist
abhangig von Ernte- und Witterungsbedingungen. Danke fur Ihr Verstéandnis!

AUF-
BEWAHRUNGS-
TIPP

Bewahren Sie Kren
am besten ungeschdlt
in einem feuchten
Tuch im Kiihlschrank
auf. Geriebenen Kren
einfach mit etwas
Zitronensaft oder
Essig mischen und gut

verschlossen kiihlen.
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By
2

“|| WOHER KOMMT'S?

o . Mithilfe dieser Symbole bei
der BILLA Preisauszeichnung
i erkennen Sie die Herkunft
. - Il heimischer Produkte auf den

ersten Blick:

aus heimischer Produktion

aus lhrem Bundesland

aus der Umgebung
(maximal 30 km)
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@

5009
2

60 ml
1 Pkg.
30g
2509
1TL

1 Prise
1259
500g

1 Handvoll
etwas
1EL

JOGHURTWAFFELN
mit Weifse-Schoko-Joghurt-Creme
und Erdbeeren

Pro Portion: 775 kcal | 19 g EW | 86 g KH | 37 g Fett | 7,2 BE

4

Portionen

S

Da komm’ ich her! Eier (L)
Sonnenblumendl
Vanillezucker
Rohrohrzucker
glattes Weizenmehl
Backpulver

Salz

weiBe Kuvertiire

Da komm’ ich her!
Erdbeeren
Minzblatter

Butter
Kristallzucker

FRISCHEKICK

Klingt ungewohnlich,
schmeckt aber kostlich:
Sie konnen auch einige

diinne

Gurkenscheiben unter

die Erdbeeren mischen.

Zubereitung

1. 250 g Joghurt mit Eiern und Ol
glatt rihren. Vanillezucker, Rohrohr-
zucker, Mehl, Backpulver und Salz
mischen. Mehlmischung mit dem
Schneebesen unter die Joghurt-
mischung rihren, bis eine homo-
gene Masse entstanden ist. Ca.

15 Min. rasten lassen.

2. Inzwischen Kuvertlre grob
hacken und tGber Wasserdampf
schmelzen. In diinnem Strahl in die
Ubrigen 250 g Joghurt laufen las-
sen, dabei standig riihren. Schoko-
Joghurt-Creme auskihlen lassen.

3. Erdbeeren nach Belieben klein
schneiden, Minze in feine Streifen
schneiden.

4. Waffeleisen aufheizen und mit
Butter ausstreichen. Waffeln darin
nacheinander ausbacken.

5. Warme Waffeln mit Schoko-Jo-
ghurt-Creme bestreichen, mit Erd-
beeren belegen, mit Kristallzucker
bestreuen und mit Minze garnieren.

RESTLTIPP

Fiir einen Erdbeer-
shake restliche Erd-
beeren mit Skyr und
einem sehr frischen
Eiklar im Standmixer
pilirieren und nach
Belieben mit Honig
oder Ahornsirup
abschmecken.
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- *Dieses Produkt ist
, "~-_nichtimgesamten i

T,

: %
l.d‘l / Erscheinungszeitraum
[ . dieser Ausgabe
5 i AuS DER REGION (Mitte April bis Mitte

Mai) verfugbar.

FRISCHES
@, aus der Region

Holen Sie sich in Ihrem BILLA
Markt aromatisches saisonales
Obst und Gemuse aus den

Regionen Osterreichs!

Snackradieschen*
aus dem Burgenland
und Oberdsterreich

Hauptelsalat

aus dem Burgenland,

Oberosterreich, der

Spargel weiB3 Steiermark, Tirol und Wien

aus Karnten,

Niederosterreich 4 .
Erdbeeren ¥

und der Steiermark Salatgurken ol .
—— aus dem "‘.‘_'-i aus Niederosterreich Kf‘ .
Burgenland il ! und der Steiermark e
und Wien i

Zwiebeln Tricolore* |
aus Niederosterreich {

- Ly

Die Verfligbarkeit von Obst und Gemiise
in Ihrem BILLA Markt ist abhangig von Ernte- und
Witterungsbedingungen. Danke fir lhr Verstandnis!




DAS
BESTE AUS
RESTLN

Rhabarber

-

eingekocht und . 2
eingelegt et

Mit Zucker und Vanille ein- S —
gekocht ergibt Rhabarber ——
S i

ein fruchtiges Kompott
zu Joghurt, Eis oder
als Crumble-Basis. Mit
Olivendl und WeiBwein
geschmort oder siiBsauer

.I\
il
‘i
il

REGIONAL
Restltipps

FRUHLINGSLIEBLINGE
OHNE ENDE

Spargel, Rhabarber und Co - so wird Uberschussiges
Obst und Gemuse der Saison zum Genuss.

ERDBEEREN p.{8

AROMATISCHES EXTRA

Auf Torten, in Schichtdesserts und in Salaten
sind sie Hingucker, aber auch als Fiille in
Knodeln, Strudeln und Pies oder zu einem
Fruchtspiegel piiriert machen Erdbeeren eine
gute Figur. In den abgeschnittenen Kappen
steckt genug Geschmack, um damit Essig
oder Eistee zu aromatisieren.

eingelegt wird aus ihm
eine pikante Beilage. Die
Enden lassen sich zu Sirup
fir Limonade oder Bowle
einkochen. Noch mehr
Ideen mit Rhabarber:
billa.at/rezepte

Mauritius Images

raspeln

oder rosten

Geraspelt geben die wiirzi-
gen Knollen Joghurtsuppen,
Remouladen und Dips Pep.
In Scheiben geschnitten
lassen sie sich zu Chips
backen. Im Ganzen im Ofen
gerostet schmecken sie

mit einem Pesto aus
Radieschenblattern kostlich.

Text: Sarah Satt; Fotos: Julia Stix, Shutterstock (4), Stocl

Fir Rezeptideen [m]f-euid™
‘t_:t" mit Krduterpesto nutzen =y

Sie die Suchfunktion auf "3
billa.at/rezepte oder scannen [t E
Sie direkt den QR-Code! [E] %

SPARGEL:

VOM ABSCHNITT ZUM AUFGUSS

Griiner Spargel schmeckt roh mariniert im Salat
und als Pfannengemiise, weifder 1dsst sich gut in
Quiches und Auflaufen verwerten. Schalen und

Abschnitte am besten zu einem Spargelfond

auskochen (im Kiihlschrank ca. 3 Tage haltbar

oder einfrieren) und diesen als Garfliissigkeit fiir
geschélte Stangen, zum Aufgiefden von Risotto,

fiir Cremesuppen oder Saucen verwenden.

[ din alter

Frische

Frische Krauter verfeinern
neben Aufstrichen und
Krauterbutter auch Creme-
suppen, Eierspeisen und
Knodelmassen. Eine Krau-
terkruste veredelt Fleisch
und Fisch. Samt Stadngeln
zu Pesto gemixt oder in
Suppen und Smoothies
mitpuriert bekommen
auch leicht welke Krauter
eine zweite Chance.

FRISCH GEKOCHT 91



Jausnen wie
im Nationalpark

In der Pinzgauer Metzgerei von Friedrich Rumpold werden seit drei
Generationen regionale Speck- und Wurstspezialitaten hergestellt -
gepragt von der Landschaft und dem hohen Qualitatsanspruch
des Fleischermeisters.

Umringt von Bergen im National-
park Hohe Tauern gelegen, ist
Stuhlfelden ein Paradies fiir
Freund:innen des Wander- und
Wintersports - und fir alle, die eine
zlinftige Jause zu schatzen wissen.
LAuf jeder Hitte in der Region wer-
den Brettljause und Speckbrot auf-
getischt”, erzéhlt Friedrich Rumpold.
Damit sei er bereits aufgewachsen.
Heute stellt der Fleischermeister
selbst wiirzige Jausenspezialitaten
her. Mit der 1950 von seinem GroB-
vater gegriindeten Metzgerei in
Neukirchen hat er 2005 auch die
Uberlieferten Rezepturen fir die
traditionellen Selch- und Wurst-
waren Ubernommen. Als der mitten
im Ort gelegene Betrieb an seine
Kapazitatsgrenzen stiel3, wurde

die Produktion vor elf Jahren ins

20 Kilometer entfernte Stuhlfelden
verlegt. Nur die Schlachtung erfolgt
noch am Standort in Neukirchen, wo
Rumpold auch ein Feinkostgeschaft
betreibt.

Enge Partnerschaften.

Fir hohe Fleischqualitat ist neben
der Aufzucht am Bauernhof auch
die Schlachtung entscheidend. Im
Betrieb von Familie Rumpold wer-
den Rinder, Kélber und Lammer ge-
schlachtet. Die Tiere stammen von
langjahrigen Partner-Bauernhofen,
die in der Region so verwurzelt sind
wie die Metzgerei selbst. ,Fir die
Schlachtung von Schweinen arbei-
ten wir mit kleinen und mittelgroBen
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Text: Sarah Satt; Fotos: Lukas Gachter/Marian Inhouse-Agentur (3), Marian Inhouse-Agentur

Betrieben in Oberdsterreich zusam-
men, die noch einen personlichen
Kontakt zu den Landwirt:innen ha-
ben”, so Rumpold. Schon sein GroB3-
vater habe bei allen Fleischsorten
auf hohe Qualitatsstufen gesetzt.
.Wir haben vor 30 Jahren mit Kalb-
innenfleisch angefangen, als daran
sonst noch keiner Interesse hatte.”

Zeit fiir guten Speck!

Zwei Aushéngeschilder des Be-
triebs sind der Karreespeck und der
Bauchspeck. Dafiir wird Schweine-
fleisch aus dem Ricken oder Bauch
von Hand mit grobem Meersalz und
Gewdlrzen eingerieben. Die genaue
Rezeptur der Gewlrzmischung
verrat der Fleischermeister nicht,
dafiir aber die wichtigste Zutat bei
der Speckherstellung: Zeit. ,Nach
vier Wochen im Salz wird der Speck
Gber Buchenholz gerduchert und
bleibt bis zu zwei Wochen im Rauch.
Danach reift er noch zwei bis vier
Monate im Reiferaum”, erklart er.
Vom Einsalzen bis zum Endprodukt
vergehen bis zu sieben Monate.

Mit Liebe fiirs Handwerk.

Die Zahl der Metzgereien in Os-
terreich ist seit Jahrzehnten riick-
laufig. Friedrich Rumpold bedauert,
dass dem Handwerk bis heute ein
schlechtes Image anhaftet. ,Es ist
ein schoner Beruf”, findet er, ,und
dank technischer Hilfsmittel korper-
lich langst nicht mehr so fordernd
wie friher.” Eine Vielzahl an moder-
nen Maschinen unterstitzen den
Fleischermeister und sein Team aus
Fachkraften bei der Arbeit. Bei der
Zerlegung wird wie bei der Speck-
produktion nach wie vor selbst Hand
angelegt. ,Die bleibt immer richti-
ges Handwerk”, betont er. Auch die
Kundschaft weiB die selbst herge-
stellten Produkte aus der Region zu
schéatzen und halt dem Betrieb die
Treue.

Wandern und GenieBBen.

Friedrich Rumpold wurde von der
Berglandschaft seiner Heimat sogar
Zu einer neuen regionalen Speziali-

Preisdnderungen vorbehalten.

Fleischermeister
Friedrich Rumpold
im Wordrap

Das Beste an meiner Arbeit:
Die Menschen, die mit mir je-
den Tag im Betrieb arbeiten.

Das Wichtigste bei der
Speckproduktion:
Sich Zeit nehmen - beim Ein-
salzen, Rduchern und Reifen.
Das macht guten Speck aus.

Unser Betrieb steht fiir ...
... unsere Region.

Das Einzigartige an meiner
Region ...
... sind die Berge.

Mein Speck-Genusstipp:
Am besten hauchdiinn
aufgeschnitten mit einem
guten Bauernbrot.

tét inspiriert: Die Nationalpark-Wirs-
tel werden aus Schweine- und Rind-

fleisch hergestellt und mild gewdirzt.

.Wir wollten eine Wurst machen,
die gut haltbar ist, in den Rucksack
passt und am Berg Kraft gibt.”

A Echtes regionales Handwerk:
die Selch- und Wurstwaren der
Metzgerei Rumpold.

B Fleischermeister Friedrich
Rumpold (rechts) fiihrt den
Betrieb in dritter Generation.

C Der Karreespeck und der
Bauchspeck bekommen viel
Zeit zum Reifen.

Fur ein Rezept mit dem
Karreespeck bitte
umblattern.

Pinzgauer Karreespeck *
Preis: pro kg, € 28,90

Erhaltlich in ausgewahlten BILLA und BILLA
PLUS Markten im Pinzgau. *Unter der
Telefonnummer 0800 828 700 erfahren Sie,
ob Ihr Markt dieses Produkt fuhrt.
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Rezept + Foto: StockFood

Speck-Quiche

Sie konnen die Quiche auch in einer
runden Form (ca. 28 cm @) zubereiten.

REGIONAL
BILLA is’ heimisch

Pro Portion: 707 kcal | 26 g EW | 33 g KH | 50 g Fett | 2,8 BE

Ol L1 QM

Gesamtzeit: ca. 2% Std. **6 Portionen

250 g glattes Weizenmehl +
Mehl zum Arbeiten
125 g kalte Butter
5 Eier (M)
etwas OIf.d. Form
200 g Karreespeck in diinnen
Scheiben
250 ml Schlagobers
100 ml Milch
1Prise Muskat
120 g geriebener Kase (z.B.
Bergkase, Emmentaler)
Salz und Pfeffer

Zubereitung

1. Mehl und % TL Salz in einer
Schissel mischen. Gewdirfelte
Butter mit den Fingerspitzen unter
das Mehl reiben. 1 Ei und 1 EL kaltes
Wasser dazugeben und alles rasch
zu einem glatten Teig verkneten.
Bei Bedarf noch etwas Mehl oder
kaltes Wasser einarbeiten. Teig zu
einer Kugel formen und in einer
verschlossenen Frischhaltedose
ca. 1 Std. kalt stellen.

2. Backrohr auf 180°C Ober-/
Unterhitze vorheizen. Eine recht-
eckige Tarteform (ca. 20x 30 cm)
mit Ol ausstreichen.

3. Den Teig auf einer bemehlten
Arbeitsflache etwas groBer als die

Form ausrollen und diese damit
auslegen, dabei auch einen Rand
formen. Den Teigboden mit einer
Gabel mehrmals einstechen.

4. Speck in kleine Stlicke schnei-
den. 4 Eier mit Obers und Milch
verquirlen, mit Pfeffer und Muskat
wirzen, leicht salzen und den gerie-
benen Kase unterrihren.

5. Die Speckstlickchen auf dem
Teigboden verteilen. Mit dem
Guss UbergieBen und die Quiche
35-40 Min. goldbraun backen.

6. Quiche aus dem Rohr nehmen,
ca. 10 Min. rasten lassen und ser-

vieren.
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Unsere regionalen
Partner:innen

Mit unseren Lieferant:innen entdecken Sie Osterreichs
Regionen von ihrer kostlichsten Seite.

FRIEDRICH RUMPOLD
Fleischermeister,
Metzgerei Rumpold

Seit 1950 widmet sich Familie
Rumpold im Pinzgau der
Produktion von hochwertigen
Selch- und Wurstwaren. Heute
fihrt Friedrich Rumpold den
Betrieb in dritter Generation und
veredelt mit seinem Team das
Fleisch von regionalen Rindern
und heimischen Schweinen zu
Spezialitaten wie Cabanossi,
Landjager und Speck.

Cabanossi*
Preis pro Pkg.:
250¢, €7,29

Erhaltlich in ausgewahlten
BILLA und BILLA PLUS
Markten im Pinzgau.
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SILVIA HELMREICH
Teigwarenproduzentin,
Nudelwohl Nudelmanufaktur

In der Nudelmanufaktur in
Rainfeld verarbeitet Silvia
Helmreich Hartweizengrie3 und
Eier aus der Region zu Teigwaren
in vielfaltigen Formen und
Farben - von bunten Muscheln
mit Tomaten, Spinat und Curry
bis hin zu Triffel- oder Safran-
Pappardelle. Die schonend
getrockneten Nudeln des
Betriebs wurden bereits mehr-
fach pramiert.

Muscheln
Multicolore*
Preis pro Pkg.:
2509, € 4,69

Erhaltlich in ausgewahlten
BILLA und BILLA PLUS
Mérkten in Niederosterreich.

Preisdnderungen vorbehalten.

Text: Sarah Satt; Fotos: Lukas Gachter/Marian Inhouse-Agentur, Hersteller (3), Marian Inhouse-Agentur (4)



REGIONAL
BILLA is’ heimisch

g| GERHARD ALTENDORFER
Geschaiftsfiihrer,
Brauerei Baumgartner

Die 1609 gegriindete Brauerei
Baumgartner ist im Innviertel so
verwurzelt wie die regional
angebaute und vermalzte Gerste
flr ihre Biere. Zusammen mit
Muhlviertler Hopfen und Wasser
aus dem eigenen Brunnen bildet
diese die Basis fur das mehrfach
ausgezeichnete Marzen und die
Spezialbiere der Privatbrauerei.

Baumgartner
Mairzen*

Preis pro Flasche:
0,51, €1,04

Erhaltlich in ausgewahlten
BILLA und BILLA PLUS
Mérkten in Oberésterreich.

BENJAMIN SCHMIDHOFER
Kasemeister, Kasanova
Edelkase Manufaktur

Fir Benjamin Schmidhofer
beginnt hochwertiger Kase mit
den Boden, auf denen die Kihe
weiden. In seiner Hofkdserei im

Zillertal veredelt der Kdsemeister
regionale Almmilch zu Hart- und
Schnittkédsen, die im Felsenkeller
gereift werden. Eine Besonder-
heit ist der ,SportlaKas” mit
hohem Proteingehalt und
niedrigem Fettanteil.

~SportlaKas”
Sauermilchkise*
Preis pro 100 g:
€2,39

Erhaltlich in ausgewahlten
BILLA und BILLA PLUS
, Markten in Tirol.

*Unter der Telefonnummer 0800 828 700 erfahren Sie, ob Ihr Markt dieses Produkt fuhrt. FRISCH GEKOCHT 97
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Fotos: Eva Strateva/Marian Inhouse-Agentur (Rezeptfoto), Marian Inhouse-Agentur (Produktfoto); Foodstyling: Kevin llse; Setstyling: Gabi Weiss
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Gutes
Gelingen

BILLA Bio
Miesmuscheln *°

BILLA Bio Miesmuscheln brin-
gen das Gefiihl von Urlaub und
Meeresfrische auf den Tisch!
Sie harmonieren wunderbar
mit Weifdwein, Passata oder
Spaghetti. Bereits vorgegart,
sind sie miihelos zuzubereiten.

Preis: 500 g, € 7,99

Moules Frites

Pro Portion: 577 kcal | 20 g EW | 55 g KH | 29 g Fett | 4,6 BE

4

Portionen

®

30 Min.

@

i

800 g tiefgekiihlte Bio-Pommes-
frites
1 gelbe Bio-Zwiebel
2 BILLA Bio Knoblauchzehen
2 Bio-Selleriestangen
40 g Bio-Butter
150 ml Bio-WeiBwein (z.B. WeiBer
Burgunder)
1kg BILLA Bio Miesmuscheln*°®
125 ml Bio-Schlagobers
1EL gehackte Bio-Petersilie
1 Bio-Zitrone
Salz und BILLA Bio Pfeffer

Zubereitung

1. Pommes frites nach Packungs-
anleitung im Backrohr zubereiten.

2. Inzwischen Zwiebel und Knob-
lauch schalen und fein wirfeln.
Sellerie in feine Stlicke schneiden.
Butter in einem groBen, breiten
Topf bei mittlerer Hitze zerlassen.
Zwiebel, Knoblauch und Sellerie
darin 3-4 Min. glasig anschwitzen.
Mit Wein abléschen und ca. 2 Min.
sprudelnd kochen lassen.

3. Muscheln dazugeben (ggf. ge-
schlossene Exemplare aussortieren)
und zugedeckt ca. 4 Min. erhitzen.

Preisdnderungen vorbehalten. *Unter der Telefonnummer 0800 828 700 erfahren Sie,
ob lhr Markt dieses Produkt fiihrt. °Dieses Produkt ist nur bei BILLA PLUS erhéltlich.

Mit einem Siebschopfer aus dem
Sud heben und auf tiefe Teller
verteilen.

4. Obers in den Sud im Topf riihren
und 1-2 Min. koécheln lassen, bis die
Sauce leicht cremig ist. Salzen und
pfeffern. Petersilie unterriihren und
die Sauce gleichmaBig Utber die
Muscheln gieBen.

5. Pommes frites salzen und mit

Zitronenspalten zu den Muscheln
servieren.
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S FAIRERLEBEN

Jede positive Verdnderung beginnt mit dem notigen Bewusstsein.
Daftir setzt BILLA sich in zahlreichen Initiativen zu Umweltschutz
und sozialer Gerechtigkeit ein.

TEXT Sarah Satt

FURS
KLiMA

NACHHALTIGES VON
BILLA

FURS KLIMA

Wir sind: klimafreundlich und engagiert - fiir eine rundum
lebenswerte Umwelt und Zukunft.

'. \
=t
\\""t«' V
GUTES
A % !!".':T
Gemeinsam

Lebensmittel retten!
Lebensmittelabfalle sind fir 8 bis
10% der weltweiten Treibhausgas-
Emissionen verantwortlich. Der Tag der
Lebensmittelrettung am 26. Mai ruft
zu einem bewussteren Umgang mit
kostbaren Lebensmitteln auf - etwa
durch geplantes Einkaufen, bewusstes
Verwerten und kreative Restlklche.

Auch mit den BILLA ,Rettersackerln” IHR PFAND

T MACHTS gy muees
MOGLICH! OSTERREICH

Mit der Spende |hres Leergut-Pfands fur Blihendes
Osterreich* leisten BILLA und BILLA PLUS Kund:innen
einen wichtigen Beitrag fir die Artenvielfalt. Die
gemeinntzige Initiative setzt sich mit dem Verein
: Auring fur den Erhalt des Feuchtgebiets im niederdster-

Nahezu jeder BILLA reichischen Hohenau ein. Der Kiihlteich Hohenau bietet
Markt arbeitet mit einer : vielen Pflanzen- und Vogelarten wie dem Seeadler und

: der stark bedrohten Flussseeschwalbe einen Lebens-
Sozialeinrichtungzusammen, raum. Gemeinsam mit dem Biiro Blattfisch wird auf

.. . einer Flache von 17 Hektar eine traditionelle extensive
an die emwandfrete unverlcauﬁe Karpfenfischzucht umgesetzt. Fir ein vielféltiges Natur-

Lebensmittel gespendet werden! paradies - Pfand sei Dank!

*Die BILLA gemeinniitzige Privatstiftung ,Blilhendes Osterreich” unterstiitzt Projekte
100 FRISCH GEKOCHT zur Erhaltung naturnaher Lebensrdume und zur Férderung der Artenvielfalt.



NACHHALTIG
Gute Neuigkeiten

FﬁR UNS ALLE cccccsesesescscscscscns

Wir sind: vielféltig und sozial - fir ein verantwortungsvolles
und faires Miteinander.

Fotos: Robert Harson, Marian Inhouse-Agentur, Adobe Stock, Bliihendes Osterreich/Robert Kreinz, Ja! Natiirlich; Illustration: The Noun Project

Dauerhaft
aufrunden und
Gutes tun

Seit 2013 unterstltzen
BILLA und BILLA PLUS
Kund:innen Menschen in
Not mit zwei kleinen Wor-
ten an der Kassa: ,Aufrunden,
bitte”. Die Aufrundung auf den

nachsten vollen 10-Cent-Betrag fliet direkt

in Hilfsprojekte der Caritas und kommt so
benachteiligten Familien und Kindern in Form
von medizinischer Hilfe, Zuzahlungen zu
Lebenskosten, Baby- und Schulbedarf sowie
gerechten Bildungschancen durch die Caritas

Lerncafés zugute. E 'E
Fir dauerhaftes Helfen einfach = =

Uber den QR-Code registrieren
und , Aufrunder” aktivieren. E

ml 71

Caritas-Beratungsstellen

helfen tdiglich Menschen in Not.
BILLA ,,Aufrunder* unterstiitzen
sie dabei.

A

\

FAIRTRADE

ALLES BANANE -
NICHT NUR AM WORLD
FAIR TRADE DAY

Der World Fair Trade Day am 9. Mai rickt die
Bedeutung gerechter Handelsbeziehungen,
fairer Lohne und menschenwirdiger Arbeits-
bedingungen in den Fokus - und mit ihnen
die Banane als beliebtestes Fairtrade-Obst.
Die Fairtrade-zertifizierten Bio-Bananen von
Ja! Naturlich stammen tUberwiegend aus Peru.
Weil der direkte Austausch mit den Produ-
zent:innen von Ja! Natlrlich fir eine verlass-
liche Partnerschaft unerlasslich ist, ist Florian
Egger, Leitung Qualitadtsmanagement Obst
und Gemlse, vergangenen September zu
den peruanischen Kooperativen gereist.
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' NACHHALTIG

Bio-Kiiche

aus biologischer
Landwirtschaft

t
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‘R Ob késtliche Erdbeerknddel oder ein 4 _ _
3 kreativer Quinoasalat: Am 10. Mai bereiten wir w: T
Mamas liebste Gerichte zu, mit Bio-Zutaten
von Ja! NatUrlich und BILLA Bio.
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HENDL - PUTE - SCHWEIN
ENTE - GANS - LAMM
RIND - KALB - WILD
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Portionen

LIMETTENHENDL

mit Paprika-Kokos-GemuUse

Pro Portion: 894 kcal | 57 g EW | 77 g KH | 37 g Fett | 6,4 BE

4

QM

*Gesamtzeit: ca. 1 Std.

2
2

2509

2 Dosen
1TL
2cm
1EL

4

2509

2EL

2 EL
einige
"
y -

» B

A

E_:_.

BILLA Bio Limetten
BILLA Bio StiBkartoffeln
(ca. 400 g)

Jal Natirlich bunte
Bio-Spitzpaprika

BILLA Bio Kokosmilch
(@200 ml)

BILLA Bio Kokosbliten-
zucker

BILLA Bio Ingwer

Ja! Natlrlich eingelegte
Bio-Pfefferoni mild
Bio-Sojasauce

Ja! Natirlich Bio-HendlI-
filets

Ja! Natrlich Bio-Basmati-
reis

Ja! Natiirlich natives
Bio-Olivenodl extra

Jal Natiirlich Bio-Butter
Ja! Natiirlich Bio-Minz-
blatter

Salz und BILLA Bio Pfeffer

Zubereitung

1. Schale einer Limette fein abreiben, die Frucht aus-
pressen. SuBkartoffeln schalen und in ca. 1 cm dicke
Spalten schneiden. Spitzpaprika entkernen und in
mundgerechte Stlicke schneiden. 1 Handvoll rote Papri-
kastlicke in einen groBen Topf geben, Kokosmilch, 1 TL
Limettenabrieb, die Halfte des Limettensafts, Zucker,
geschalten Ingwer, grob gehackte Pfefferoni und Soja-
sauce dazugeben und 15-20 Min. sanft kocheln lassen.

2. Inzwischen Hendlfilets kalt abspiilen und trocken
tupfen. Mit restlichem Limettenabrieb und -saft, etwas
Salz und Pfeffer wiirzen und ca. 20 Min. ziehen lassen.
Die Schale einer Limette mit einem Sparschaler in Strei-
fen abziehen und den Rest der Limette in Spalten
schneiden.

3. Paprikasauce mit dem Stabmixer fein plrieren. SiB-
kartoffeln und restliche Paprikastiicke hineingeben und
10-15 Min. weich garen.

4. Inzwischen Reis nach Packungsanleitung zubereiten.

5. Gleichzeitig Backrohr auf 100°C Ober-/Unterhitze
vorheizen. Eine Grillpfanne mit Ol erhitzen und die
Hendlfilets 5-6 Min. pro Seite grillen. Filets mit Butter
ca. 5 Min. im Rohr fertig garen (ca. 72°C Kerntempera-
tur).

6. Gemuse mit Sauce auf Teller verteilen. Hendlfilets in
Scheiben schneiden und auf dem Gemdise anrichten.
Mit Limettenschale und -spalten sowie Minze garnieren.
Reis dazuservieren.

FRISCH GEKOCHT
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Portionen

AVOCADO-CAPRESE

mit Rosmarinfocaccia

Pro Portion: 1012 kcal | 28 g EW | 94 g KH | 55 g Fett | 7,8 BE

4 | O

30 Min.*

T

*Gesamtzeit: ca. 45 Min. exkl. ca. 1% Std. Rastzeit

500 g

1Pkg.
5EL

1-2

600g

2

ca. 4 EL
2 Kugeln
etwas

1 Topf

FOCACCIA

Ja! Natirlich glattes
Bio-Weizenmehl

BILLA Bio Trockengerm
BILLA Bio natives Olivendl
extra

Ja! Natiirlich Bio-
Rosmarinzweige

Salz, Fleur de Sel

CAPRESE

gemischte Ja! Nattirlich
Bio-Tomaten (z.B.
Paradeiservielfalt)

BILLA Bio Avocados
BILLA Bio natives Olivenol
extra

Ja! Naturlich Bio-
Mozzarella (a 125 g)

Ja! Natlrlich Bio-Zitronen-
schale gerieben

Ja! Natiirlich Bio-
Basilikum

Salz und BILLA Bio Pfeffer

Zubereitung

1. Fur die Focaccia Mehl, Germ und 1 TL Salz in einer
Riihrschiissel mischen. 1 EL Ol und 300 ml lauwarmes
Wasser dazugeben und mit den Hdnden oder den Knet-
haken ca. 5 Min. zu einem glatten, weichen Teig verkne-
ten. Abgedeckt an einem warmen Ort ca. 45 Min. gehen
lassen.

2. Teig auf ein mit Backpapier belegtes und mit 2 EL Ol
betraufeltes Blech geben und mit den Fingern flach
driicken. Mit 2 EL Ol betrdufeln und ca. 30 Min. gehen
lassen.

3. Mit allen Fingern kréftig tiefe Locher in den Teig dri-
cken. Rosmarinnadeln abzupfen und mit 1 TL Fleur de
Sel tber den Teig streuen. Ca. 30 Min. entspannen las-
sen. Backrohr auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen
und Focaccia 25-30 Min. goldbraun backen.

4. Inzwischen flr die Caprese die Tomaten je nach
GroBe halbieren oder in Scheiben schneiden. Avocados
halbieren, entsteinen und mit einem Loffel grobe Spal-
ten herauslésen. Tomaten und Avocados auf Teller ver-
teilen, leicht salzen und groBzligig mit Olivendl betrau-
feln. Mozzarella grob zerteilen und auf den Salat setzen.
Mit Pfeffer, Zitronenschale und Basilikumblattern be-
streuen und nach Belieben noch etwas Olivendl daru-
bertraufeln.

5. Caprese mit der ofenwarmen Focaccia servieren.

FRISCH GEKOCHT
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NACHHALTIG
Bio-Kiiche

Statt Erdbeeren schmecken
auch Himbeeren
wunderbar - einfach
1:1 austauschen.

O3 4
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KOKOS-ERDBEERKNODEL
mit Erdbeerroster

Pro Portion: 507 kcal |14 g EW | 46 g KH | 28 g Fett | 3,8 BE

&\ 4

®© Hm Zubereitung

Portionen™ | 40 Min.* 1. Fir die Knodel Topfen, GrieB, Brosel, Butter, Ei, Zitro-
*Gesamtzeit: ca. 1% Std. **& 3 Knédel nenschale und 1 Prise Salz in einer Schiissel mit einem
Kochloffel glatt riihren. Abgedeckt ca. 30 Min. kalt
KNODEL stellen.
250 g Ja! Natiirlich Bio-Topfen
(20%) 2. Inzwischen fir den Roster das Backrohr auf 200°C
40 g Ja! Natiirlich Bio-Dinkel- Ober-/Unterhitze vorheizen. Erdbeeren halbieren oder
grieB vierteln, mit Zucker und Vanille in eine ofenfeste Form
40 g Ja! Natirlich Bio-Semmel-  geben und im Rohr 30-40 Min. rosten, bis die Erdbee-
brosel + Brésel zum ren weich sind und der Saft sirupartig eingekocht ist.
Formen
2 EL geschmolzene 3. Aus dem sehr weichen Teig 12 groBziigige Essloffel
Ja! Natiirlich Bio-Butter abstechen. Einen groBen flachen Teller mit Broseln aus-
1 Ja! Natiirlich Bio-Ei (M) streuen. Jede Teigportion mit feuchten Handen zu einer
% TL Ja! Natirlich Bio-Zitronen-  Kugel formen, auf dem Broselteller flach driicken, je
schale gerieben eine kleine Erdbeere hineingeben und gut umschlieen.
12 kleine BILLA Bio Erdbee- Zu runden Knédeln formen und auf dem Teller mit den
ren Broseln zwischenlagern.
ca. 2% EL Bio-Kristallzucker
100 g BILLA Bio Kokosraspel 4. Reichlich Wasser in einem groBen Topf aufkochen.
etwas Bio-Staubzucker Je % TL Salz und Kristallzucker hineingeben und die
Salz Hitze reduzieren, sodass das Wasser nur mehr leicht
siedet. Knodel vorsichtig einlegen und zugedeckt
ROSTER 15-20 Min. ziehen lassen.
300 g BILLA Bio Erdbeeren
20 g Bio-Kristallzucker 5. Inzwischen Kokosraspel und ca. 2 EL Zucker kurz im
1Msp. BILLA Bio Bourbonvanille Blitzhacker grob zerkleinern oder einfach auf einem Tel-
gemahlen ler vermischen. Erdbeerrdster nach Belieben mit Kokos-
2-3 EL BILLA Bio Kokosmilch milch verfeinern.
(optional)
einige Ja! Natiirlich Bio-Minz- 6. Fertige Knodel mit einem Siebschopfer aus dem

blatter Topf heben, kurz abtropfen lassen und in der Kokosmi-
schung walzen. Erdbeerroster auf Teller verteilen und
die Knodel darauf anrichten. Roster mit Minze garnieren
und alles mit Staubzucker bestreuen.
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CHHALTIG

liche

Als Krauterauswahl
passen z.B. Basilikum,
Minze, Oregano und
Thymian sehr gut.




GEGRILLTES SEESAIBLINGSFILET
mit Leche-de-Tigre-Marinade und Mango

Pro Portion: 696 kcal | 32 g EW | 56 g KH | 36 g Fett | 4,7 BE

X

4 | O

bl

Zubereitung

Portionen 35 Min. 1. Sellerie schélen, 2 Stangen grob schneiden. Ingwer,
gelbe Zwiebel und Knoblauch schélen, mit geschnitte-
3 Ja! Natiirlich Bio-Sellerie- nem Sellerie, Limettensaft, grob gehacktem Pfefferoni,

stangen

2 EL Ol, Salz, Pfeffer und Eiswiirfeln in einem Hochleis-

2 cm BILLA Bio Ingwer tungsmixer fein purieren. Marinade durch ein feines
1 kleine Ja! Natiirlich gelbe Sieb in ein Gefal gieBen und kalt stellen.
Bio-Zwiebel
1 kleine BILLA Bio Knob- 2. Tomaten langs halbieren und quer in Scheiben
lauchzehe schneiden. Rote Zwiebel schalen, halbieren und in feine
1 BILLA Bio Limette (Abrieb ~ Scheiben schneiden. Mango schalen, vom Stein schnei-
+ Saft) den und in diinne Spalten schneiden. Restliche Sellerie-
1 Ja! Naturlich eingelegter stange in feine Scheiben schneiden. Marinade auf Teller
Bio-Pfefferoni mild verteilen, GemUse und Mango darin anrichten.
ca. 5 EL Ja! Natirlich natives
Bio-Olivendl extra 3. Fischfilets kalt abspulen, trocken tupfen, in kleinere
4-5 Eiswiirfel Stlicke schneiden und leicht salzen. Eine Grillpfanne
200 g Ja! Natiirlich Bio-Oval- mit 2 EL Ol bei mittlerer Temperatur erhitzen, Fischstii-
cherrytomaten cke nur auf der Hautseite 3-4 Min. grillen, nach 1 Min.
1 Ja! Natirlich rote die Temperatur etwas reduzieren.
Bio-Zwiebel
1 reife BILLA Bio Mango 4. Gegrillten Seesaibling auf der Leche-de-Tigre-Ma-
4 Ja! Natiirlich Bio-See- rinade anrichten. Alles mit Krautern und etwas Limet-
saiblingsfilets tenabrieb bestreuen und mit Ol betraufeln. Baguette
2 Handvoll Ja! Natirlich Bio-Krauter- dazuservieren.

blatter nach Wahl

Jal Natdrlich Bio-
Esterhazy-Baguette

Salz und BILLA Bio Pfeffer

W FRISCY

& L /"o%
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DIE FISCHEREI
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CHER & MeER

UNSER FISCH DES MONATS: JA! NATURLICH BIO-SEESAIBLING -

Ja! Natiirlich Bio-Seesaiblinge kommen aus dem Mariazeller Land in der

Steiermark. Sie werden in natiirlichen Fischteichen geziichtet, die mit klarem,

kaltem Wasser gespeist werden. Sie erhalten ausschliefllich feinstes Bio-Futter ,
und wachsen 2 bis 3 Jahre langsam heran. Alle Infos: billa.at/fischerei ,’
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QUIN OA-KRAUTER-SALAT
mit Datteln, Tomaten und Ofenfeta

Pro Portion: 505 kcal |15 g EW | 47 g KH | 27 g Fett | 3,9 BE

%3 4 @ ‘ Iiﬁ] Zubereitung
Portionen 35 Min. 1. Quinoa in einem feinen Sieb heil abspllen. In einem
Topf mit der doppelten Menge Wasser aufkochen und
150 g BILLA Bio Quinoa weif3 10-12 Min. kécheln lassen. Vom Herd nehmen und ca.
200 g Ja! Natiirlich Bio-Feta 5 Min. ausdampfen lassen. Mit einer Gabel auflockern
300 g gemischte kleine und abkuhlen lassen.

4 EL

1Prise

Y2
1 Handvoll

1 Handvoll

6

Vs

1 Handvoll

Jal Natdurlich Bio-Tomaten
(z.B. Paradeiservielfalt)
Jal Natlirlich natives
Bio-Olivendl extra

2. Inzwischen Backrohr auf 200°C Ober-/Unterhitze
vorheizen. Feta in eine ofenfeste Form legen. Tomaten
evtl. kleiner schneiden und tGber dem Feta verteilen.

Ja! Natiirlich Bio-Rohrohr- 2 EL Ol dariibertriufeln, je 1 Prise Salz, Pfeffer und Rohr-
zucker zucker daraufstreuen und 15-20 Min. backen, bis die
Ja! Natdirlich rote Tomaten weich sind.

Bio-Zwiebel

Jal Natdrlich roter
Bio-Spitzpaprika

Ja! Natlrlich gelber
Bio-Spitzpaprika

BILLA Bio Salatgurke

Jal Natdirlich Bio-Peter-
silienblatter

Ja! Natlrlich Bio-Minz-
blatter

Ja! Natdlrlich Bio-
Deglet-Nour-Datteln

Jal Natdrlich Bio-Zitrone
(Abrieb + Saft)

BILLA Bio Himbeeren
Salz und BILLA Bio Pfeffer

3. Inzwischen Zwiebel schalen und sehr klein wirfeln.
Beide Paprika entkernen und zusammen mit der Gurke
ebenfalls in sehr kleine Wiirfel schneiden. Petersilie und
Minze fein hacken. Datteln entsteinen und vierteln.

4. Gemiusewdrfel, Krauter, Zitronenabrieb und -saft,
2 EL Ol sowie etwas Salz unter die Quinoa mischen,
Datteln vorsichtig unterheben. Salat mit Ofenfeta und
Tomaten anrichten. Mit grob zerzupften Himbeeren
garnieren.

Weitere Rezepte, vom Brunch

bis zur siifen Jause, sowie :
kostliche Geschenke - hier 5 ]

gibt’s noch mehr kulinarische
Inspiration fiir den Muttertag:

billa.at/muttertag — —
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DIE SOMMERFRISCHE
IST DA!

- aus biolegischer
g

Landwirtschaft =

N\

GUT FUR UNS

Unsere Bio-Sommerfrisch Joghurts sind

von kostlichen Sommer-Desserts inspiriert.
Wihle zwischen Tropical Dream, Himbeer-
Eisknodel Art, Crema al Limone Art und
Panna Cotta Art.

UND DIE NATUR
NATURLICH

Fiir das Joghurt wird frische Bio-Milch aus
Osterreich verwendet, von Kiihen, die 365 Tage

im Jahr rund um die Uhr Freilauf genieflen.
~ Verfeinert mit natiirlichen Zutaten steht der
Sommerfrische nichts im Weg.

Mebwr Infos hi

'Gibt's bei: ! p|_u T AQEG Sutterliity

Unter der Telefonnr. 0800 828 700 erfahren Sie, ob Ihr Markt dieses Produkt fiithrt.




RHABARBER-
HIMBEER-
STRUDEL

mit Beeren-Kokosgurt

Pro Portion: 277 kcal | 7g EW | 31 g KH
13 g Fett | 2,6 BE

QM

STRUDEL
1Pkg. BILLA Bio Vanillepudding-
pulver
400 ml BILLA Bio Mandeldrink
40 g Ja! Natiirlich Bio-Rohrohr-
zucker
50 g BILLA Bio Mandeln
gemahlen
250 g Ja! Natiirlich Bio-
Rhabarber
1Pkg. Ja! Natirlich Bio-Dinkel-
Strudelteig (4 Blatter)
2-3 EL BILLA Bio Rapsol
150 g BILLA Bio Himbeeren
etwas Bio-Staubzucker

6

Portionen

&

*Gesamtzeit: ca. 1% Std.

BEEREN-KOKOSGURT
100 g BILLA Bio Erdbeeren
50 g BILLA Bio Himbeeren
50 g BILLA Bio Heidelbeeren
200 g BILLA Bio Kokos natur
(pflanzl. Joghurt-
alternative)
einige Ja! Natirlich Bio-Minz-
blatter

Zubereitung

1. Fir den Strudel das Pudding-
pulver mit 50 ml Mandeldrink und
Rohrzucker glatt riihren. 350 ml
Mandeldrink in einem Topf aufko-
chen, Puddingmischung einriihren
und bei niedrigster Hitze ca. 1 Min.
rihren, bis der Pudding eindickt. In
eine Schussel umfillen, Frischhalte-
folie direkt auf die Oberflache legen
und den Pudding mind. 20 Min. voll-
standig auskiihlen lassen.

2. Inzwischen Mandeln in einer
Pfanne ohne Fett kurz résten und
abkthlen lassen. Rhabarber in
1-2 cm groBe Stiicke schneiden.

3. Backrohr auf 180°C Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Strudelteigblatter
entfalten und libereinanderlegen,
dabei jedes Blatt diinn mit Ol be-
streichen. Ausgekihlten Pudding
gleichméaBig darauf verteilen, an
den Randern etwas Platz lassen.
Mandeln Gber die Puddingschicht
streuen, Himbeeren und Rhabarber
darauf verteilen. Strudel vorsichtig
einrollen, auf ein mit Backpapier
belegtes Blech legen, auBen mit Ol
bestreichen und 30-35 Min. gold-

.

braun backen. Nach Belieben ab-
kiihlen lassen.

4. Inzwischen flr das Beeren-
Kokosgurt Erdbeeren in Stlicke
schneiden und mit Himbeeren, Hei-
delbeeren und Joghurtalternative
mischen. Mit Minze garnieren.

5. Strudel in Stlicke schneiden,
anrichten und mit Staubzucker
bestreuen. Mit Beeren-Kokosgurt
servieren.




bﬂla  NACHHALTIG
Bio-Spezialifgztf_iz_ -
aus biologischer blO v - a‘h-

Landwirtschaft

Bio zum
Verwohnen

Wie ware es mit einem kostlichen Bio-MenU zum
Muttertag? Im Sortiment von Ja! NatUrlich und

BILLA Bio gibt’s dafur die besten Zutaten! BILLA Bio Haferriegel
Nuss-Mandel
Preis: 105 g, € 1,99

Ja! Natiirlich Bio-
Feigen getrocknet
Preis: 200 g, € 3,99

Ja! Natiirlich BILLA Bio :
Bio-HendlIfilet Quinoa weif3 el
Preis: prokg, €31,99  Preis: 5009, €3,99 % _' )

-

< ~ !
' Ja! Natiirlich Bio- -

)valcherrytomaten
400g*

BILLA Bio
Weizenweckerl
Preis: 250 g, € 1,99

Preisanderungen vorbehalten. *Fir preissensible
Artikel wie Obst und Gemuse kénnen sich die Preis
tagesaktuell andern. Danke fir Ihr Ver?féndnis!
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NACHHALTIG

Restlos verwerten

............................................... ERDBEEREN
“ﬂh Alles zu seiner Zeit

Nicht nur perfekt reife Erdbeeren lassen sich in kdstliche
Gerichte verwandeln. Fur jeden Reifegrad gibt es ein
passendes Rezept mit der beliebten Frucht!

l 7
| 0
o |
|

Erdbeer-Chutney

Leicht unreife Erdbeeren
schmecken sauerlich und pas-
sen daher gut in ein Chutney.
Daflir 1 gewtrfelte rote Zwiebel

und 2 EL gehackten Ingwer
kurz in etwas Ol anbraten.
500 g geviertelte Erdbeeren,
100 g braunen Zucker, 100 ml
Essig, Salz und Pfeffer dazu-
geben und 10 Min. koécheln
lassen. In Glaser abfillen.
Ergibt ca. 300 ml.

Erdbeer-Granita

Uberreife, weichere Friichte
sind besonders st und
lassen sich leicht pUlrieren -
ideal fur Granita. Daflr
500 g geputzte Erdbeeren,
100 g Feinkristallzucker und
1 EL Zitronensaft pirieren,
dann 150 ml Sekt oder als
alkoholfreie Variante Apfel-
saft einrthren. In einer Auf-

Erdbeer-Spargel-Salat

Perfekt reife Erdbeeren
schmecken am besten pur -
oder in diesem Salat: 250 g
griine Spargelstlicke in einer
Pfanne mit Olivendl 5 Minu-
ten anbraten. Den Spargel

mit 250 g zerkleinerten
Erdbeeren, 50 g zerbrosel-

Text: Ursula Schersch; Fotos: Adobe Stock (3), StockFood, Shutterstock (2)

tem Feta und 1 Handvoll
Rucola vermengen. Fir das
Dressing 3 EL Olivenol, 3 EL
WeiBweinessig, 1 Prise Zucker
und Salz mixen.

Viele Rezepte mit Erdbeeren
finden Sie hier:
billa.at/rezepte

laufform ca. 4 Stunden
tiefklhlen, wahrenddessen
regelmaBig mit einer Gabel
durchrihren.
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A YULLY LOADED M]RACLE

iglo

5324 Suiameies —
Bhae= oy 3 I | . ‘
f /| i1 RERRLR RS R
I { rr | 5 ‘! “ '.II A\ \ ' \\‘. \ \ ,
T N | , | 1 W R \ ' Try the sound that
e gl R P makes you melt!

.- Das hier ist keine Pizza.
- Das ist der Himmel auf Erden!

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



Foto: Science Photo Library

GENUSS

Genussvoll & stets
im Trend mit dem
BILLA PLUS
Sortiment

PUDDINGTRAUME
Diese Desserts sind
ein Gaumen- und
Augenschmaus

KOSTLICHE
AUSZEIT
Ideen fur wohltuende
Pausen im Alltag

TEILEN MACHT
FREUDE
Meze wie am
Mittelmeer zum ge-
meinsamen Geniel3en

PLUS

i
Y A,V

GENUSS

Neues geniefSen
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PR DY ‘Vy N
MERFERTEY
GENKLICK! 8

GEWINNE 1VON 100 - Q .

LEICA SOFORT 2 KAMERAS! o

Wil Q8L WSk AL

4 " W \VOslauer Mmeralwasser kaufen
¥'a & Rechnung hochladen unter

. Y | X 3 sty :
k ) ) k ) ol voeslauer.com/augenklick
~ . g = . e . Unter der Telefonnummer 0800 828 700 erfahren Sie, ob Ihr Markt dieses Produkt fahrt.

nachhaltig #jungbleiben




|

‘l!' \ ﬂ:
\
BILLAETS [ v~

Mein Genuss-

PRODUKT &

Die BILLA PLUS Markt- des MO”CZZS BII?:AS(I:’TiJf;sIf(T:\rdei:rrei

konditorei bietet taglich und Béickerei

frisch gebackene, liebevoll ERDBEER-HERZTORTE * &-/
gestaltete I\/Iehlspeisen. Preis pro Stk.: g 15 cm, € 19,99 .Am Muttertag geht es

‘ . um Liebe und Dankbar-
Wie diese Erdbeer-Herztorte keit. Ein schéner Anlass
. .. fir unsere Torten mit
ideal fUr den Muttertag. - Horzdeko oder auch

personalisierte Kreatio-
| nen.Sowie flrjede an-

Feiner heller Biskuit gefiillt mit ’ : dere Feierlichkeit hand-
Erdbeer-Joghurt-Creme und o gemacht von unseren
uberzogen mit einem Erdbeer- g il 300 Konditor:innen \

spiegel - Herz, was willst du 7 P und 100 Konditor-
mehr? Diese und viele weitere e Lehrlingen im Markt.”
Anlasstorten finden Sie im ol
Tortenfolder der BILLA PLUS
Marktkonditorei.

Hier gehts  [m] %‘;ﬂ [=]

zum Torten- * #
folder: =

e

Fiir Mama von Herzen

Preisdnderungen vorbehalten.
*Unter der Telefonnummer
0800 828 700 erfahren

Sie, ob Ihr Markt dieses
Produkt fihrt.

Fotos: Stocksy (2), Marian Inhouse-Agentur, Robert Harson
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—_AUS
W DEM

MARCHFELD

ELATSISIHER

CREME
SPINAT

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




Fotos: Hersteller, Patrick Sommeregger-Baurecht, Eva Strateva/Marian Inhouse-Agentur

GENUSS
Getrinkeempfehlung im Mai

by g

4

Tobias Jordan,
Vertriebsleiter
bei BILLA,
Weinsommelier

GETRANK
des Monats

Jobstl-Weine sind preisgekronte
Botschafter der international renom-
mierten Siidsteiermark: fruchtbetonte,
edle Tropfen mit ausgepriagtem Sorten-
charakter, wie dieser Gelbe Muskateller.

- .,Ein Glas Gelber
Muskateller ist fur
:  mich der Moment, in
Unser Sommelier empfiehlt - :  dem der Sommer im
' . Kopf beginnt. Seine

o0 ' I Leichtigkeit und Aro-
JObStl : matik lassen mich

Gelber Muskateller ) dgeid\i/r;lgigg fféiirfn
Sﬁdsteiermark DAC * wunderschénen

Badeseen splren.”

0,751, €9,99

FOODPAIRING

Dieser Wein passt her-
vorragend zu Gefligel
und Fisch sowie pflanz-
lichen Gerichten. Das
Rezept flir diesen Salat
finden Sie auf: billa.at/
crispy-rice-salad-mit-
raeuchertofu

Tradition trifft auf Moderne

Am Weingut Jobstl verbindet man
traditionelles Winzerhandwerk

mit modernen Technologien — um
Werte zu bewahren, Entwicklungen
zu forcieren und Qualitidtswein auf
hochstem Niveau zu kreieren.

Trinkfreude garantiert

Der Jobstl Gelbe Muskateller Siid-
steiermark DAC zeigt sich am
Gaumen harmonisch und lebendig,
die frische Saure verleiht ihm Span-
nung und Eleganz. Im Finish tiber-
zeugt er mit feiner Fruchtsiifie und
ausgeprégter Aromatik. Ein Genuss
vor dem Essen sowie als Begleiter.

Kurz und biindig:

Farbe helles Strohgelb
Klarheit strahlend |
Bouquet fruchtig, wirzig
Geschmack trocken, erfrischend

Gesamteindruck gelungener Aperitif
fiir den Frihsommer

Preisdnderungen vorbehalten. *Erhaltlich auch in Ihrem BILLA Markt. FRISCH GEKOCHT 123
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ollendet

# Ein stiBer Genuss, der
Kindheitserinnerungen weckt:
Wir verleihen Pudding einen modernen
~ Twist - htibsch angerichtet und
kreativ zubereitet macht er Lust
aufs Loffeln!

R —— S T

Fotos: StockFood (Rezeptfotos & Aufmacherfoto); Ben Dearnley (Textunterleger) e
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Himbeer-Erdbeer-Pudding
mit rotem Biskuitboden

Pro Portion: 475 kcal | 9 g EW | 32 g KH | 33 g Fett | 2,7 BE

8

Portionen

®

1Std.”

&

*exkl. mind. 4 Std. Kiihlzeit

m

2

1 Prise
409
1TL
etwas
60g

1
625 ml
2509

9 Blatt
3

125 g
200g
59

BISKUITBODEN

Eier (M)

Salz

Feinkristallzucker
Vanillezucker

rote Lebensmittelfarbe
glattes Weizenmehl

PUDDING

Vanilleschote
Schlagobers

frische oder aufgetaute
Erdbeeren

Gelatine

Eidotter (M)
Feinkristallzucker
frische Himbeeren
getrocknete Himbeeren

SELSEIOCHT A
...

Zubereitung

1. Fur den Biskuitboden das Backrohr auf 200°C
Ober-/Unterhitze vorheizen. Eier, Salz, Feinkris-
tall- und Vanillezucker mit den Quirlen schaumig-
hell schlagen. Mit Lebensmittelfarbe nach Belie-
ben kréftig rot farben. Mehl darlibersieben und
unterheben. Die Masse fingerdick kreisformig
(ca. 22 cm @) auf ein mit Backpapier belegtes
Blech streichen und ca. 12 Min. hell backen. Her-
ausnehmen und auskihlen lassen.

2. Inzwischen fiir den Pudding die Vanilleschote
langs halbieren, in 250 ml Obers aufkochen, vom
Herd nehmen und ca. 15 Min. ziehen lassen. Erd-
beeren fein purieren.

3. Gelatine in reichlich kaltem Wasser einwei-
chen. Dotter mit Zucker in einer Metallschussel
schaumig schlagen. Vanilleobers durch ein Sieb
dazugieBen. Uber Wasserdampf cremig riihren.
Gelatine ausdriicken, zur Creme geben und in
einem kalten Wasserbad riihren, bis die Creme
langsam zu gelieren beginnt. Erdbeerptree
unterziehen. 250 ml Obers steif schlagen und
unterheben.

4. Eine Puddingform (ca. 20 cm g, 1,5 ) kalt aus-

spllen, Creme einfiillen und 80 g Himbeeren .
darauf verteilen. Den ausgekiihlten Biskuit in " -
passender GroBe zurechtschneiden, vorsichtig J{ e ]
vom Papier |6sen, auf die Creme legen und leicht [t r‘
andricken. Abgedeckt mind. 4 Std. kalt stellen. Jecty

'l.!' i

B. Pudding aus der Form stlrzen. 125 ml Obers
steif schlagen und mit einem Spritzbeutel auf
den Pudding dressieren. Getrocknete Himbeeren
zerbroseln und den Pudding mit dem Himbeer-
pulver und 120 g frischen Himbeeren garnieren.

4

/ N .



GENUSS

Desserts

(R *“m “-m..-—-
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Schokoladepudding
mit Kardamomsauce und Mandeln

Pro Portion: 302 kcal | 5g EW |30 g KH |17 g Fett | 2,5 BE

@ Puddings

“exkl. ca. 2% Std. Kihlzeit

QMM

170 g Zartbitterkuvertiire
2 Eidotter (M)
30 g Kristallzucker
30 g Speisestarke
10 g Kakaopulver
500 ml Mandeldrink
35 g gehobelte Mandeln
50 ml pflanzliche Obers-
alternative
2 Msp. gemahlener Kardamom

-

Zubereitung

1. Kuvertire fein hacken. Dotter, Zucker, Starke,
Kakao und 125 ml Mandeldrink glatt riihren, 120 g
Kuvertlire untermischen. 375 ml Mandeldrink in
einem Topf aufkochen, Hitze etwas reduzieren,
Kuvertiremischung langsam unter standigem
Rihren einflieBen lassen, dann bei niedriger Hit-
ze ca. 1 Min. koécheln lassen, bis die Mischung
andickt.

2. 6 Puddingféormchen (a ca. 150 ml) kalt aussp-
len und die heile Puddingmasse einfiillen. Form-
chen mit Frischhaltefolie abdecken und ca.

3 Std. kalt stellen.

3. Inzwischen Mandeln in einer Pfanne ohne Fett
goldbraun rosten. Restliche gehackte Kuvertire
mit Obersalternative und Kardamom in einem
Topf bei niedriger Hitze erwdarmen und unter
Rihren vollstandig schmelzen. Sauce abkiihlen
lassen.

4. Formchen kurz in heiBes Wasser tauchen und
die Puddings stlirzen. Mit Sauce betraufeln und
mit Mandeln garnieren.
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Brandteig-Puddingkuchen

Pro Stiick: 407 kcal | 7g EW |22 g KH | 31 g Fett | 1,8 BE

1

Kuchen **

& S 1M

‘Gesamtzeit: ca. 1% Std. exkl. ca. 3 Std. Kihlzeit
**12 Stiicke

325 g Butter
1Msp. Salz
150 g Weizenmehl universal
% TL Backpulver
4 Eier (M)
500 ml Milch
1Pkg. Vanillepuddingpulver
1 Eidotter (M)
100 g Kristallzucker
200 g Frischkase
etwas Staubzucker

SELSENOCHT A
.

Zubereitung

1. Backrohr auf 220°C Ober-/Unterhitze vorhei-
zen. 250 ml Wasser mit 125 g Butter und Salz in
einen Topf geben und kurz aufkochen. Mehl mit
Backpulver mischen, auf einmal in die kochende
Flussigkeit schiitten und mit einem Kochloffel
rihren, bis ein Teigklumpen entstanden ist und
sich am Topfboden ein weiler Belag bildet. Teig
in eine Rihrschiissel umfillen und kurz abkihlen
lassen. Eier nacheinander gut unterriihren, bis
der Teig geschmeidig und glanzend ist.

2. Teig auf einem mit Backpapier belegten Blech
dinn verstreichen und ca. 25 Min. goldbraun ba-
cken. Mit dem Papier vom Blech ziehen und auf
einem Kuchengitter ausktihlen lassen.

3. 100 ml Milch mit Puddingpulver, Dotter und
Kristallzucker glatt riihren. 400 ml Milch auf-
kochen, Puddingmischung einriihren und unter
Rihren einmal aufkochen. Vom Herd nehmen,
Frischkase und 200 g Butter in Stiicken dazu-
geben und gut unterriihren. Lauwarm abktiihlen
lassen.

4. Teigboden halbieren, einen Boden auf eine
Kuchenplatte legen und mit einem eckigen Tor-
tenrahmen umgrenzen. Creme auf den Kuchen-
boden geben und glatt streichen. Den zweiten
Boden darauflegen und behutsam andriicken.
Kuchen ca. 3 Std. kalt stellen.

5. Kuchen mit Staubzucker bestreuen und in
Stlicke geschnitten servieren.

|

.
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GENUSS

Desserts

Neugierig auf mehr
Puddingideen? Online
haben wir weitere Rezepte
fiir Sie, von frischen Frucht-
varianten bis zu cremigen
Klassikern, zu finden mit
. dem Suchwort ,Pudding®
~. auf: billa.at/rezepte .-




GENUSS

Desserts
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Reispudding
mit weifder Schokolade
und Rosmarin

Pro Portion: 333 kcal | 7g EW | 47 g KH | 12 g Fett | 3,9 BE

8

Portionen

& ORIl

*Gesamtzeit: ca.1% Std. exkl. ca. 3 Std. Kiihlzeit

11 Milch
1 Rosmarinzweig
1Prise Salz
70 g Kristallzucker
2 TL Vanillezucker
260 g Risottoreis
80 g weiBBe Schokolade
2 TL Bio-Orangenabrieb
40 g weiche Butter

Zubereitung

1. Milch mit Rosmarin, Salz,
Kristall- und Vanillezucker in
einem Topf aufkochen. Vom Herd
nehmen und ca. 15 Min. ziehen
lassen.

2. Milch durch ein feines Sieb in
einen Topf gieBBen. Reis hineinge-
ben, aufkochen und bei niedriger
Hitze unter haufigem Rihren ca.
45 Min. garen.

3. Inzwischen Schokolade fein
reiben. Eine Kranzform (ca.

20 cm @) innen mit etwas Wasser
befeuchten und mit Frischhalte-
folie auslegen, dabei am Rand
etwas Folie Uiberstehen lassen.

4. Milchreis mit dem Stabmixer
grob plrieren, sodass noch klei-
ne Reisstlicke bleiben. Schoko-
lade, Orangenabrieb und Butter
in die noch warme Reismasse
einrthren. Masse in die Form ful-
len, glatt streichen und ca. 3 Std.
kalt stellen.

5. Reispudding mithilfe der Folie
auf eine Platte stlirzen und
servieren.

S\in

DEINE

VEGANE

TRINKNAHRUNG
FUR WIEHR

ENERGIE

100% pflanzlich

hochwertiges
pflanzliches Eiweif3

samtliche Vitamine
und Mineralstoffe

cremig-
schokoladiger
Geschmack

rundum versorgt

www.allinnutrition.com

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




Bayerische Creme
mit Zitrone und Baiser

Pro Portion: 407 kcal |10 g EW | 44 g KH | 20 g Fett | 3,7 BE

4

Portionen

&

*exkl. mind. 4 Std. Kiihlzeit

Q1M

4 Bio-Zitronen
2 Eier (M)
6 Blatt Gelatine
350 ml Milch
120 g Feinkristallzucker
1 Vanilleschote (Mark)
150 ml Schlagobers
etwas Staubzucker

RRSCROCHT A
.

Zubereitung

1. Von den Zitronen 2%-3 EL Schale fein abrei-
ben, ein paar feine Scheiben fir die Garnitur ab-
schneiden und 2 EL Saft auspressen. Eier tren-
nen, Eiklar kalt stellen. Gelatine in reichlich
kaltem Wasser einweichen.

2. Milch mit 60 g Feinkristallzucker und Vanille-
mark in einem Topf aufkochen. Dotter in einer
Metallschissel verriihren, dann unter Riihren die
heiBe Vanillemilch langsam einflieBen lassen.
Uber Wasserdampf unter Riihren erhitzen, bis die
Mischung dicklich ist, dabei nicht aufkochen.
Vom Herd nehmen. Zitronensaft und 2 EL Abrieb
unterrihren. Gelatine ausdricken und in der
warmen Creme auflésen. Auf Zimmertemperatur
abkiihlen lassen, dabei gelegentlich umrihren,
damit sich keine Haut bildet.

3. Obers steif schlagen und vorsichtig unter die
Creme heben. In Souffléférmchen oder Back-
formchen aus Silikon (ca. 5 cm @) fiillen und
mind. 4 Std. kalt stellen.

4. Eiklar sehr steif schlagen, dabei nach und
nach 60 g Feinkristallzucker einrieseln lassen. In
einen Spritzbeutel mit Lochtdlle fillen. Cremes
vorsichtig auf Teller stiirzen und jeweils einen
Baisergupf daraufspritzen. Mit einem Bunsen-
brenner goldbraun abflammen. Cremes mit
Staubzucker bestreuen und mit Zitronenabrieb
und -scheiben garnieren.

|

.
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GRUSSE

Von suf bis herzhaft, von klassisch bis Uberraschend:

Bei BILLA gibt es jetzt eine bunte Vielfalt kulinarischer

Aufmerksamkeiten, die zum Muttertag
garantiert Freude bereiten.




3 Pike_t/Marian

v Map IIPaléd TALER

T
o,
enaEis 500 ml

1 BILLA Bio Proteinmix* : v €1,19
2  BILLA immer gut Joghurt A I €4,99
3 BILLABioMatcha* 309 €899
4 Jal Natiirlich Bio-Tee M_&i:ié;ﬁ.;ne* 509 €329
5 Joghurt-Obers-Hér‘iio:rté* U 1-rp.ro Stk. € 21,99
6  BILLA Genusswelt séhal?cjlhaensoufflé LiF 1800 é 2,99
7 Jal Natiirlich 6steri£'§i_¢3iApfgl-éir'ﬁe'na_Safi Wi 812,59
8  FranzlLeopold Pfiqgichliki;_r g 15 051 €5,99
9  BILLA Genu"sswellt Marzipantaler k'prsche* 200g €5,99
10 Wegenstein Null Komma Rosé alkoholfrei 0,751 € 7,99
N Ja! Natiirlich Bio-Orangenkekse 160 g, € 2,39 8
12 BILLA immer gut Emmentalerherzen 2509 €3,89. t-; 3

tiefgekiihlt

LA |

by !
(K] Diverse’é,c'lmittblumen°

~ pro Bund
Preisdnderungen vofﬂhl'élten. * Unter der Telefonnumme1800 828 700 erfahren

4

Sie, ob Ihr Markt diéég!! Produkt fiihrt. °Fur preissensible A‘f;iJ(eI wie Obst, GemUse
und Schnittblumen kénnen sich die Preise tagesaktuell andern. Danke fir lhr

Verstandnis! *Erhéltlich im Kassaregal.

i

Frm
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DIE BESTE
ZUTAT IS

JETZT
NEWSLETTER
ABONNIEREN

billa.at/frischgekocht-newsletter

Entdecken Sie auf billa.at/frischgekocht eine grof3e Vielfalt an VOLLER LEBEN.
késtlichen Rezepten und alles Wissenswerte rund ums Kochen.



FOTOS
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GENUSS
PAUSE

vom Alltag

Einfach mal zwischendurch
innehalten und sich etwas

il

Gutes gdnnen: ein besonderes ‘
Gericht oder ein wohltuendes .
Getréank, hdbsch angerichtet —
- klingt kompliziert, kann aber -
ganz einfach sein, wie unsere > ':/
Rezepte zeigen.
_// ‘|-_II
/ - \ i, 7
8 |
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Snacks




Kimchi-Grilled-Cheese-Sandwich
mit Mango-Chili-Relish

Pro Portion: 715 kcal | 26 g EW | 69 g KH | 35 g Fett | 5,8 BE

£ 2

®© HW Zubereitung

Portionen 30 Min. 1. Mango schélen und in feine Wiirfel schneiden.
Zwiebel schalen und fein wiirfeln. Beides mit Chi-
% Mango lisauce mischen und mit Limettensaft abschme-
% rote Zwiebel cken. Jungzwiebel in feine Ringe schneiden.
4-5EL stiBe Chilisauce Kimchi leicht ausdriicken und grob schneiden.
1TL Limettensaft
1 Jungzwiebel 2. Brotscheiben auf einer Seite diinn mit Butter
1Dose Kimchi (160 g) bestreichen. 2 Scheiben mit der Butterseite nach
4 Scheiben WeiBbrot mit Sauer- unten auflegen und jeweils mit einer Lage Ched-
teig (z.B. Ja! Natiirlich dar belegen. Kimchi und Jungzwiebelringe
Rustikales Bio-WeiBbrot) gleichmaBig auf dem Kéase verteilen. Mit einer
ca. 30 g weiche Butter weiteren Schicht Cheddar belegen und mit den
120 g Cheddar in Scheiben restlichen Brotscheiben (Butterseite nach auBBen)
(9 Monate gereift) bedecken.

3. Sandwiches im Plattentoaster grillen, bis das
Brot goldbraun-knusprig und der Kase geschmol-
zen ist.

4. Sandwiches anrichten und mit Mango-Chili-
Relish servieren.
Aus einfach wird
besonders: Mit

rustikalem Brot, Alternativ kénnen Sie die
aromatischem Kése, Sandwiches in einer (Grill-)
wirzigem Kimchi Pfanne in etwas Butter von
und einem feinen beiden Seiten goldbraun
Relish wird der klas- braten, dabei evtl. mit einem
sische Kasetoast zur Brett oder Teller beschweren.

ganz besonderen
Geschmacksauszeit.
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Steak-Snack
mit Tagliata und Gartenkresse

Pro Portion: 426 kcal | 31 g EW |14 g KH | 26 g Fett | 1,2 BE

Dl 4

®© Hm Zubereitung

Portionen 30 Min.* 1. Steak ca. 30 Min. vor dem Braten aus dem
*Gesamtzeit: ca. 1% Std. Kihlschrank nehmen. Trocken tupfen und rund-
um groBzligig mit Fleur de Sel und grob gemah-
1 kleines Flanksteak lenem Pfeffer wiirzen. Backrohr auf 100°C Ober-/

1EL neutrales Ol (z.B. Rapsol) Unterhitze vorheizen.
2 Scheiben kraftiges Sauerteigbrot

(z.B. Bergsteigerbrot) 2. Eine Pfanne stark erhitzen, neutrales Ol hin-
20 g Butter eingeben und das Steak darin 2-3 Min. pro Seite
150 g Krenfrischkase scharf anbraten. 10-15 Min. auf einem Rost im
% Handvoll Rucola Rohr bis zu einer Kerntemperatur von 54-56°C
3 Cherrytomaten (medium-rare) nachziehen lassen. AnschlieBend
1Beet Gartenkresse ca. 5 Min. auBerhalb des Rohrs rasten lassen.
1EL Olivendl
Fleur de Sel und Pfeffer 3. Brotscheiben auf einer Seite diinn mit Butter

bestreichen und in einer (Grill-)Pfanne gold-
braun-knusprig résten. Dinn mit Frischkase be-
streichen und in je ca. 4 Stlicke schneiden.

4. Steak quer zur Faser in diinne Scheiben
schneiden (Tagliata-Stil), die Halfte der Brotstu-
cke damit belegen und mit Rucola garnieren.
Tomaten vierteln. Kresse 3-5 mm unterhalb der

Ob als liebevolle Blattchen abschneiden und als dichte ,Wiese”
Mini-Auszeit nur fur auf die restlichen Brotstlicke legen. Mit Tomaten
Sie selbst oder auch garnieren. Snackbrote mit Olivendl betréaufeln,

an lauen Abenden mit Fleur de Sel und Pfeffer bestreuen und
in spontaner Runde servieren.

- ein sommerlicher
Snack wie frisch

vom Grill, der Die Snackbrote
Urlaubsstimmung schmecken am
weckt. besten lauwarm.
r— e
TR it . ¥ , e At Ay B
) N 2 e B A ey N
wor g | [
Mo ahiad |
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GENUSS

Snacks

Verriihren Sie Matcha in
einem schnellen Zick-

MIT NUR zackschlag, damit er sich

ohne Kltimpchen auflost

4 und eine fein-schaumige
Textur bekommt. Daflir

eignet sich ein spezieller
Matchabesen oder ein

feiner Schneebesen gut.

AU )]

Die Zubereitung von
Matcha ist in Japan
ein entschleunigen-
des Ritual - perfekt
flr lhre kleine Nach-
mittags-Auszeit:
Durchatmen, zur
Ruhe kommen und —
mit mehr Leichtig-
keit weitermachen.
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WeiBBe-Schoko-
Matcha-Latte

Pro Glas: 390 kcal | 5 g EW | 47 g KH | 19 g Fett
3,9 BE

AR AEORI

500 ml Barista-Haferdrink
1TL Bourbonvanilleextrakt
80 g weiBe Kuvertiire
2 TL (6 g) Matchapulver + mehr zum
Bestreuen

Zubereitung

1. Haferdrink und Vanilleextrakt in einem Topf
bei mittlerer Hitze erwarmen, dabei nicht auf-
kochen lassen.

2. Den heiBen Haferdrink auf zwei Kannchen
aufteilen. Kuvertire fein hacken, in eins der
Kannchen geben, Matchapulver daraufsieben
und gut verrtihren. WeiBBe-Schoko-Matcha in
zwei Glaser gieBen.

3. Den zweiten Teil des Haferdrinks mit einem
Milchaufschaumer cremig und luftig auf-
schlagen.

4. Den Schaum vorsichtig liber den Matcha
gieBen, sodass eine schone, helle Schaum-
schicht entsteht. Mit etwas Matchapulver be-
streuen.

Flir Frozen Matcha Latte

2 groBe Glaser zur Ganze
mit Eiswdrfeln fillen, mit
der Matchamischung tiber-
gieBen und den Schaum
vorsichtig dartibergieBen.

VIELSEITIG ANWENDBAR

I -

=53 (ZUM SUSSEN, BACKEN & KOCHEN)
PFLANZLICHER URSPRUNG Wﬁ.
AUS DER ZICHORIENWURZEL

P S|

4

EINE INNOVATION AUS OSTERREICH
ME D f.e
d=h HOHER BALLASTSTOFFGERALT (59 %)
9 41 % weniger Kodoriern*

275 % weniger Kohlenhyarate*
D 88 % weniger Jucker*
@ Glykimischer Index =1

“verglichen mit Honig oder Agavensirup

o) ) ) e o

wu smueellovesiup.al

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



Mit wenigen Zu-
taten zaubern Sie
dieses besondere
Frihstlicksgericht.
Unkompliziert am
Vorabend vorberei-
tet, schenkt es Ih-
nen morgens mehr
Zeit zum bewussten

Geniel3en.




Fermentierte Overnight-Oats
mit Safran und Pistazien

Pro Portion: 364 kcal | 14 g EW | 43 g KH | 14 g Fett | 3,6 BE

4

Portionen

®

@ Iiﬁ] Zubereitung
15 Min.* 1. Safran mit 2-3 EL warmem Wasser verrithren

q *Gesamtzeit: ca. 30 Min. exkl. 8-24 Std. Ziehzeit und ca. 15 Min. ziehen lassen, damit sich Farbe
und Aroma entfalten.

hd 1Msp. Safranfiden
‘-} L 500g Joghurt 2. 400 g Joghurt, Honig und Safran samt Ein-
‘J 1% EL Honig weichwasser in einer groBen Schissel grindlich
5 170 g feine Haferflocken mischen. Haferflocken zur Joghurtmischung ge-
] optional 2 TL Sauerrahm oder ben und alles gut verrihren. Optional Sauerrahm
. 2 EL Molke oder Molke dazugeben. Die Mischung leicht ab-
60-80 ml Milch oder Wasser gedeckt bei kiihler Raumtemperatur 8-24 Std.
(je nach gewtinschter ziehen lassen.
Konsistenz)
g 1 kleine Mango 3. Vor dem Servieren etwas Milch oder Wasser
40 g ungesalzene Pistazien- unterrihren, falls die Oats zu fest sind. Nach Be-
kerne lieben die Mischung vorsichtig sanft erwarmen
150 g tiefgekiihlte Himbeeren (dabei darauf achten, dass sie nur handwarm
einige Minzblatter wird und nicht aufkocht).
4. Mango schalen und wirfeln. Pistazien grob
Durch Joghurt und Honig | hacken. Himbeeren grob zerdriicken. Overnight-
fermentiert die Mischung, wenn man | Oats in Schisseln fullen. 100 g Joghurt darauf
sie eine Zeitlang stehen lasst. Sauer- | verteilen und mit Mango, Himbeeren, Pistazien

rahm oder Molke macht die Fermen- ° und Minze garnieren.
tation noch aktiver. Je langer die Oats
fermentieren, desto aromatischer und
bekéommlicher werden sie.

LOCKER-FLOCKIG GENIESSEN: MULTITALENT HAFER

Miisli, Porridge, Laibchen oder sogar Suppe: Haferflocken sind in der Kiiche vielseitig
L an d einsetzbar. Hafer und Wasser sind auch die Basis fiir Haferdrink. In Osterreich wird

dieses Getreide vor allem im Waldviertel angebaut. Hafer enthilt glutendhnliche
sC hafft Proteine. Diese 16sen bei den meisten Menschen, die Gluten nicht vertragen, keine

L e b en Reaktionen aus. Wird Hafer im Verarbeitungsprozess vom Feld bis in den Supermarkt
mit Gluten verunreinigt, diirfen die Produkte nicht als glutenfrei gekennzeichnet
(WERHN Tom G#ER Ly werden. Mehr zu heimischen Lebensmitteln auf: landschafftleben.at

BILLA unterstiitzt ,,Land schafft Leben®. Der unabhéngige Verein ist 0sterreichischen Lebensmitteln
auf der Spur und zeigt, welche Arbeit unsere Bduerinnen und Bauern leisten und wie die Lebensmittel
verarbeitet werden und schliellich in den Handel kommen.

§ o= - . 3y e e iy --—-r._--ﬂlal |
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Wiirze von Welt

Schon im antiken Griechenland wur-
den die Beeren des Pfefferstrauchs in
der Medizin genutzt. Im alten Rom
galt Pfeffer als Statussymbol der Ober-
schicht, im Mittelalter als Wertgut.
Heute ist der in den Tropen Asiens,
Afrikas und Stidamerikas wachsende
Pfeffer nach Salz das weltweit meist-
verwendete Gewlirz. Die verschiede-
nen Pfeffersorten stammen alle von
derselben Pflanze.

Mischen possible

Bunter Pfeffer enthélt neben schwar-
zem, rotem und weiféem Pfeffer auch
rosa Beeren; diese stammen von einer
anderen Pflanze. Schwarzer Pfeffer ist
in vielen Gewliirzmischungen enthal-
ten — darunter indische Currys, das
franzosische Quatre-épices und das
nordafrikanische Ras el-Hanout.

148 FRISCH GEKOCHT

WURZKUNDE

Geschmackssache

Im Mittelalter war Pfeffer
ein Luxus der Reichen,
heute ist er als Universal-
gewdlrz aus der Kiiche und
vom Esstisch nicht
wegzudenken.

TEXT Sarah Satt

So schmeckt’s

Pfeffer schmeckt scharf-wiirzig, leicht
brennend und etwas bitter. Je nach
Sorte zeigt er erdige, frische, fermen-
tierte oder holzige Noten. Die Schérfe
verdankt er dem Inhaltsstoff Piperin.
Durch sensorische Reizung verstarkt
er die Wahrnehmung anderer Aromen.

Sortenvertreter

Zur Herstellung von schwarzem
Pfeffer werden die Beeren unreif griin
geerntet und mit Schale getrocknet.
Bei rotem Pfeffer handelt es sich um
vollreif getrocknete Beeren. Fiir den
milderen weifRen Pfeffer werden die
reifen Beeren in Wasser eingeweicht,
Schale und Fruchtfleisch entfernt und
nur der Samenkern getrocknet. Griine
Pfefferkdrner sind weich mit frischem,
mildem Geschmack - sie werden be-
sonders frith geerntet und eingelegt.



Fotos: Stocksy, StockFood, Adobe Stock (3), Getty Images (2), Marian Inhouse-Agentur (2), Mauritius Images (2)

Kiichentipps
Verarbeitung

Lagerung & Haltbarkeit
Kiahl, dunkel und luftdicht gela-
gert bleibt ganzer Pfeffer bis zu
3 Jahre aromatisch. Gemahlen
bRt er nach wenigen Monaten
Aroma ein. Eingelegter griiner
Pfeffer sollte nach dem Offnen
gekihlt aufbewahrt und binnen
4-6 Wochen verzehrt werden.

SCHON
GEWUSST?
Der Ausdruck
.eine gepfeffer-
te Rechnung”
stammt aus
einer Zeit, als
Pfeffer noch
sehr teuer war.

Beliebte Kombis mit Pfeffer
Fleisch: Schwarzer Pfeffer
wrzt Steaks, Braten und Tatar.
WeiBer Pfeffer verfeinert Ge-
fligel und zartes Wild. Griner
Pfeffer rundet Saucen zu Kurz-
gebratenem ab.

Kase: Ob klassisches Kéase-
brot, Aufstriche und Dips auf
Frischkasebasis oder cremige
Pastasaucen wie Cacio e Pepe
- Pfeffer gibt Kase den letzten
wirzigen Schiliff. et

Eier: Nicht nur Eierspeis, wei-
ches Ei und Spiegelei, auch
Omelett, Frittata, Quiche und
Eggs Benedict profitieren von
einer kraftigen Prise frisch ge-
mahlenen Pfeffers.

GENUSS

Wiirzkunde

Kochen und verfeinern mit Pfeffer

In Suppen und Saucen entfaltet fein gemahlener
Pfeffer schnell eine intensive Scharfe. Grob ge-
mahlen oder geschrotet gibt er sein Aroma lang-
samer und nachhaltiger ab - ideal fiir Fleisch und
Gemuse.

Um das volle Aroma freizusetzen, sollte Pfeffer im-
mer frisch in der Mihle oder im Mérser gemahlen
werden.

Als Faustregel gilt: WeiBer Pfeffer passt zu hellen,
feinen Gerichten, schwarzer Pfeffer zu dunklen,
kraftigen Speisen.

In klaren Suppen und Eintopfen lassen sich ganze
Pfefferkdrner mitkochen - einfach vor dem Servie-
ren entfernen.

=
o
-

LYY

Preisdnderungen vorbehalten.

PRGFRER

Zwei
Obst: Erdbeeren, Ananas, Pfeffersorten
Pfirsich, Mango und Birne aus dem v
harmonieren hervorragend BILLA PLUS NI
mit der warmen Pfefferwiirze Sortiment: BILLA immer gut BILLA Bio

Pfeffer bunt
Preis: 47 g, € 2,99

- in Obstsalaten, Marmeladen,
Chutneys und Desserts.

Pfeffer griin
Preis: 100 g, € 1,49

FRISCH GEKOCHT 149



GENUSS
Kochen mit Pfeffer

4

Portionen

BUCATINI ®
CACIO E PEPE @4009 Bucatini - ‘ nm

Pro Portion: 552 kcal | 24 g EW | 72 g KH | 17 g Fett | 6 BE 2 TL bunte Pfefferkorner
180 g Pecorino Romano
Salz

Zubereitung

1. 4 | Wasser in einem groBen Topf
zum Kochen bringen, 40 g Salz da-
zugeben und die Bucatini darin ca.
8 Min. sehr bissfest garen (1 Min.

unter der angegebenen Kochzeit).

2. Inzwischen Pfefferkorner grob
morsern. In einer groBen Pfanne oh-
ne Fett bei mittlerer Hitze 1-2 Min.
rosten, bis sie intensiv duften. Vom
Herd nehmen. Pecorino fein reiben.
MIFINDR 5 5 : 3. Bucatini mit einer Zange direkt
aus dem Kochwasser in die Pfanne
zum Pfeffer geben. 1-2 Schopfer
(100-150 ml) heiBes Pastawasser
hinzufligen. Pfanne bei niedriger
Hitze wieder auf den Herd stellen.
Pecorino portionsweise einstreuen
und unter stdndigem Schwenken
und Rihren untermengen, bis eine
cremige, glanzende Sauce entsteht,
die die Pasta umhdillt. Bei Bedarf
essloffelweise weiteres Pastawasser
hinzufligen. Die Sauce darf nicht
kochen, da sie sonst ausflockt.

L E
U

1
ZUTATEN*
¥ -

w
.r. :
. F
[

4. Bucatini sofort auf vorgewarmte
Teller verteilen. Nach Wunsch mit
Pecorino und frisch gemorsertem
Pfeffer bestreuen.

D-H
00" ey

Wiirziges Pfefferol
Dazu lassen Sie grob
zerstoBene Pfefferkdrner in
warmem, hochwertigem O,
z.B. Olivendl, ziehen. Pfeffer-
ol verleiht Pasta, Gemuse
oder frischem Brot eine

Cacio e Pepe ist eine beliebte Pastaspezialitat aus raffinierte Note.
wenigen Zutaten: Pecorino (,Cacio”), grob gemor-
sertem Pfeffer (,Pepe”) und heil3er Pasta.
* Ausgenommen Salz.
150 FRISCH GEKOCHT



Fotos: Eva Strateva/Marian Inhouse-Agentur; Foodstyling: Kevin llse; Setstyling: Gabi Weiss

4

Portionen

D

2EL

S

4 Rinderfiletsteaks (insg.
ca. 720 g)
grob geschroteter
schwarzer Pfeffer
2 EL Butterschmalz
30 g Butter
2 Schalotten
1EL griiner Pfeffer in Lake
40 ml Cognac
200 ml Rinderfond
150 ml Schlagobers
Salz, schwarzer Pfeffer
a.d. Miihle

Zubereitung

1. Steaks trocken tupfen, rundum
leicht salzen, die Ober- und Unter-
seiten in den geschroteten Pfeffer
driicken. Butterschmalz in einer
schweren Pfanne stark erhitzen.
Steaks einlegen und je nach ge-
wiinschtem Gargrad 2-3 Min. pro
Seite kraftig anbraten (Kerntempera-
tur: 52-54°C fir medium rare).

2. Die Hitze reduzieren, Butter in der
Pfanne schmelzen und die Steaks

1 Min. immer wieder damit Uberzie-
hen. Steaks aus der Pfanne nehmen
und auf einem Gitter 5-8 Min. rasten
lassen.

3. Inzwischen die Schalotten scha-
len und fein wirfeln. Im verbliebe-
nen Bratensatz bei mittlerer Hitze
glasig anschwitzen. Griinen Pfeffer
mit wenig Lake dazugeben. Mit
Cognac abléschen und vorsichtig
flambieren. Sobald die Flamme erlo-
schen ist, Fond und Obers angief3en.
Sauce bei mittlerer Hitze 6-8 Min.
samig einkochen lassen. Mit Salz
und gemahlenem Pfeffer abschme-
cken.

4. Steaks mit Sauce anrichten und
servieren.

PFEFFERSTEAK MIT
PFEFFERRAHMSAUCE

Pro Portion: 512 kcal | 44 g EW | 6 g KH | 33 g Fett | 0,5 BE

OSTERREICHISCHES
FRISCHFLEISCH
HENDL - PUTE - SCHWEIN

ENTE - GANS - LAMM
RIND - KALB - WILD

sy L e R
R e

Als Beilagen passen z.B. Mini-Rosti
und mit Krauterbutter verfeinerte
Fisolen.
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GENUSS

Promotion: Osterreich Wein Marketing

_Ros¢ aus
Osterreich:
Der Alleskonner

Osterreich ist noch ein kleiner Geheimtipp fur
Freunde und Freundinnen dieses Weintyps.
Jene, die ihn kennen, mdchten ihn am liebsten
weiterhin geheim halten, um in Ruhe seine Vielfalt
entdecken zu konnen. Denn woflr Osterreichs
Rot- und Weil3weine bekannt sind, das gilt auch
fur den Rosé: eine einzigartige Balance
aus Frucht, Korper und Frische.

Aperitif, Terrassenwein,
Speisenbegleiter

Damit sind die heimischen Rosé-
weine nicht nur gewinnende Solo-
Player als Aperitif oder am Abend
auf der Terrasse, sondern begleiten
auch gerne lokale sowie exotische
Kostlichkeiten.

Heimat groBer Rosés
Hervorragende Rosés kommen aus
allen Weinbaugebieten des Landes
und prasentieren sich in vielerlei
Gestalt: vom charmanten Jungwein
Uber frische Vertreter aus Zweigelt
und St. Laurent aus Niederoster-
reich bis hin zum rassigen Schilcher
aus der Weststeiermark oder zu
wiirzigem Blaufrankisch- oder

Zweigelt-Rosé aus dem Burgenland.

Die Tradition reicht in manchen Ge-
bieten sogar so weit, dass die rosé-
farbenen Kostlichkeiten durch das
DAC-System herkunftsgeschitzt
sind. Sieht man auf einem Etikett
den Namen des Weinbaugebietes
gefolgt vom Kiirzel ,DAC”, kann
man sich sicher sein, einen Wein
typisch fur dieses Gebiet in der
Hand zu halten.

152 FRISCH GEKOCHT

Rosalia DAC Rosé:

Das malerische Weinbau-
gebiet Rosalia liegt im
Burgenland. Hier entsteht
Roséwein mit Charme, Frucht,
Frische und Wirze.
Weststeiermark DAC
Schilcher:

Einst rustikaler Bauernwein,
hat sich der Schilcher auf-
grund des stetigen Qua-
litatsstrebens der lokalen
Winzer:innen zu einem feinen,
fruchtigen Getrank mit ani-
mierender Sédure entwickelt.
Rosésekt:

Wem auch bei prickelndem
Genuss die Regionalitat
wichtig ist, greift am besten
zu Sekt Austria (mit geschitz-
ter Ursprungsbezeichnung).
Die rot-weiB-rote Banderole
auf der Kapsel garantiert, wie
bei Qualitatswein, hochste
Glte aus Osterreich.

Fruchtig & noch viel mehr

Rosé verbindet nicht nur optisch,
sondern auch geschmacklich das
Beste aus Rot- und WeiBwein:
Frische und Struktur, Fruchtigkeit
und Wiirze. Je nach Rebsorte und
Herstellungsmethode ist er ein-
mal leichter, einmal kréftiger, ein-
mal fruchtiger oder auch wirziger.
Im Allgemeinen konnen Roséweine
aber folgende Aromen aufweisen:

Kirsche - Beeren - Zitrus - Floral »
Rhabarber « Krauter - Wiirze

Zu Fisch & Fleisch

Dank ihrer frischen Struktur und
aromatischen Vielfalt sind Rosé-
weine aus Osterreich herrliche
Speisenbegleiter, beim Kombinie-
ren sind quasi keine Grenzen ge-
setzt: Von gebratenem Gefliigel, ge-
grilltem Fisch und Meeresfriichten
Uber pikante Salate und geschmor-
tes Gemuse mit mediterraner
Wirze, besonders, wenn Oliven,
Tomaten oder Knoblauch dabei
sind, bis zum traditionellen Jausen-
brot mit Liptauer, Schmalz oder
Verhackert reicht ihr Einsatzgebiet.
Sogar in der ferndstlichen Kiche
von Indien bis China ergeben sich
gelungene Paarungen.

Konkret lasst sich eine Einteilung
der Weine in leicht und spritzig,
fruchtig und wirzig sowie kréftig
und rassig vornehmen:

- leicht & spritzig (z. B. Rosésekt):
Rindercarpaccio, Rohkostsalat,
gebackene Frihlingsrollen

- fruchtig & wiirzig (z.B. aus der
Rosalia): Brathendl, Spaghetti alle
vongole, gegrillter Fisch, Paneer
Tikka

- kréftig & rassig (z.B. Schilcher):
Schweinsbraten, indisches
Lamm-Biryani, Brettljause



Fotos: OWM/Carletto Photography (2), OWM/WSNA

Mit Unterstiitzung der Europdischen Union

leben Land

Gemeinsame Agranpolitik Gsterreich

Finanziert von der
Europdischen Union

r';'-'»\l
-

OSTERREICH WEIN®

Grofie Kunst., Ohne Alliiven.
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HAIR Musikfestival Steyr Ot

Oberosterreich Tourismus

lhre Leistungen E E.- =

e Eintrittskarte der Kategorie 3 fir das -
Rock-Musical ,,Hair” auf einer der
attraktivsten Open-Air Bihnen Osterreichs,
Schlossgraben/Schloss Lamberg in Steyr
Bei wetterbedingter Verlegung: Stadttheater Steyr
(Info am Spieltag ab 18 Uhr)
Intendanz: Kons.Prof. Karl-Michael Ebner
Beginn: 20.30 Uhr
Einlass: ab 19.30 Uhr

¢ 1 Nacht im 4* Stadthotel Styria mit Frihstick

Termine/Preis 2026 p.P. in € LNZ00018
Anreise 1Nacht
= 247,257,307,317,18,6.8,78,88. 149
Powered by TRANSAIR. Ortstaxe vor Ort zu bezahlen.
1 Nacht / NF p. P.ab € 1 4 9 ° L Zuschldge pro Person: Kartenkategorie 1€ 22.-, Einzelzimmer € 35.— pro Nacht.

Details unter www.billareisen.at/LNZ00018

LEHAR FESTIVAL oOperetten in Bad Ischl

lhre Leistungen
¢ 2 N&chte im Hotel

Elz=E [EzEE
BE e

Sommerhaus in Bad Ischl GRAFIN BOCCACCIO
mit Frihsticksbuffet, MARIZA
Ortstaxe

¢ Ix Eintrittskarte fUr das Lehdr Festival im Kongress- und
Theaterhaus Bad Ischl jeweils am 2. Aufenthaltstag

e 1x Eintritt und FUhrung Lehdar Villa Bad Ischl

» Kaffeepause im Café Zauner
(1 Tasse Heif3getrank & 1 Zaunerschnitte)

Termine/Preis 2026 p.P.in € SZG00007' $ZG00020”
I‘I:E.Tul'ﬂ_ B Gréfin Mariza' Boccaccio® 2 Néchte
BAD [SCHL oS 247,317,

6.8.,20.8.,22.8.,28.8. 210.—

' 5.8.,7.8,10.8.,29.8.
P d by Tr ir.
2 Nachte/NF p_ P. Gb € 21 o. L Zs‘sA::i'iZg pyro';’er:'ssc;:/Aufenthclt: Einzelzimmer € 55.—.

Details unter www.billareisen.at/SZG00007

Buchbar von 16.4. bis 20.5.2026

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. Sémtliche 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.
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f tp.s: DK Verlag/Sandra Eckharg

MEDITERRANE REZEPTE ZUM TE

L

In seinem neuen Kochbuch feiert der beliebte
TV-Koch Ali Glingérmiis die Meze-Kultur seiner
Heimat, des Mittelmeerraums. Wir stellen

vier Gerichte daraus vor.
1 1
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GENUSS

Mittelmeerkiiche

ALISTIPP

Wer will, garniert alles
mit gezupftem Dill,
Minze und Petersilie.
Sieht immer
schoner aus!”
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o
3 2
100 ml
1kl. Bund
150 g
’ 4EL

509
% TL

Portionen

MELANZANI
MIT MISO-CHAMPIGNONS
UND KARFIOLSALAT

Pro Portion: 447 kcal |10 g EW |15 g KH | 37 g Fett | 1,3 BE

4 | O

40 Min.

bl

FUR DIE MELANZANI
mittlere ovale Melanzani
Salz

Olivenol

Jungzwiebeln

kleine Champignons (weif3
oder braun)
Tomatensaft

helle Misopaste
gemahlenes Harissa
(alternativ ca.1TL
Harissapaste)

FUR DEN SALAT
Karfiol

Fleischtomate
Rauchmandeln
Ducca (arab. Gewiirz)

Zitrone (Saft)
Salz
Olivenol

Tipp aus der Redaktion:
Ducca, auch Dukka(h) oder
Duqqa, ist eine nahdstliche
Gewlirzmischung. Rezepte

daflr finden Sie unter:
billa.at/rezepte

Zubereitung

1. Fir die Melanzani den Backofen auf 200°C (Umluft)
vorheizen. Die Melanzani putzen, waschen und der Lan-
ge nach halbieren, die Schnittflache rautenférmig ein-
ritzen und leicht mit Salz bestreuen. Die Halften auf der
Haut nebeneinander auf ein Backblech setzen, mit et-
was Olivendl betrdufeln und im Ofen auf der mittleren
Schiene etwa 20 Min. weich garen.

2. Inzwischen die Jungzwiebeln putzen, waschen und
in etwa 1 cm breite Stiicke schneiden. Die Champig-
nons mit einem Kiichentuch trocken abreiben und je
nach GroBe vierteln oder sechsteln. In einer Pfanne
2-3 EL Olivendl erhitzen und Jungzwiebeln und Pilze
darin anschwitzen, Tomatensaft und Misopaste dazu-
geben und alles etwa 2 Min. einkochen. Mit etwas Salz
und Harissa abschmecken.

3. Fir den Salat den Karfiol putzen, waschen und in
Roschen teilen. Die Fleischtomate im heiBen Wasser
etwa 10 Sek. briihen, anschlieBend hauten und in etwa
% cm groBe Wiirfel schneiden. Die Rauchmandeln grob
hacken. Die Karfiolréschen in diinne Scheiben hobeln
oder schneiden. In einer Salatschiissel den Karfiol mit
Ducca, Zitronensaft, Salz und Olivendl mischen. Rauch-
mandeln und Tomatenwdirfel dartiberstreuen.

4. Die Melanzani aus dem Ofen nehmen und auf Tellern
anrichten. Mit einem Loffel jeweils eine Vertiefung in je-
de Melanzanihalfte driicken und mit den Champignons
flllen, den Salat dazu reichen.

FRISCH GEKOCHT
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FETA

MIT PINIENKERN-ORANGEN-CRUNCH )
UND WASSERMELONE

Pro Portion: 538 kcal | 13 g EW | 23 g KH | 42 g Fett | 1,9 BE

v

1 Stk.

2 EL

50 mi

%

je 1 Stiel
100 g
509

409
209
2 EL

Y

1 Scheibe

Portionen

4 | O

30 Min.

Wassermelone (etwa
500 g geschalt)

weiBer Balsamico-Essig
Olivenol

Orange (Saft)

Minze und Dill

Joghurt (10% Fett)
Mayonnaise

Salz, Pfeffer
Pinienkerne

Butter

Panko (japan. Semmel-
brosel)

Bio-Orange (Abrieb und
Filets)

Feta (etwa 200 g)

bl

Zubereitung

1. Die Melone schalen und in etwa 2 cm groB3e Wiirfel
schneiden. In einer Schissel mit Essig, Olivendl und
Orangensaft marinieren.

2. Die Krauter waschen, trocken tupfen und die Blatter
bzw. Spitzen abzupfen. Einige Blatter zum Garnieren
klein schneiden und beiseitestellen, den Rest in einem
hohen Rihrbecher mit Joghurt und Mayonnaise mit
dem Stabmixer zu einer griinen Sauce fein purieren.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Die Pinienkerne in einer kleinen Pfanne mit Butter
und Panko unter Wenden anrdsten, vom Herd nehmen
und mit dem Orangenabrieb verfeinern. Den Feta mit
Klchenpapier trocken tupfen und in Stiicke schneiden.
Die Pinien-Panko-Brosel darauf verteilen und andriicken.

4. Die griine Sauce auf einer Platte oder kleinen Tellern
verteilen, die marinierte Melone darauf anrichten und
die Feta-Brosel-Stiicke danebensetzen. Mit den Oran-
genfilets und den beiseitegestellten Krautern garnieren.

Ali Gingoérmds, beliebter TV- und Sterne-
koch aus Miinchen, besinnt sich mit seinem
neuen Kochbuch ,Meze” auf seine tiirki-
schen Wurzeln. Er zeigt, wie vielfaltig und
gesellig diese mediterranen Gerichte sein
konnen. Die mehr als 90 Rezepte sind

ideal zum Kombinieren und gemeinsamen
GenieBen - von auBergewdhnlichen Salat-
kombis bis zu verflihrerischen Desserts.

Ali Giingormiis: Meze - Mediterrane Rezepte
zum Teilen, DK Verlag, 224 Seiten, € 25,70

FRISCH GEKOCHT
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GEZUPFTER KABELJAU
MIT CURRY-DATTEL-DIP

Pro Portion: 703 kcal | 33 g EW | 7g KH | 58 g Fett | 0,6 BE

F

/ <504 | O

Itﬁ Zubereitung
1. Fir den Fisch am Vortag das Loin waschen, trocken

Portionen 30 Min.*
*Gesamtzeit: ca. 45 Min. exkl. Ziehzeit iiber Nacht tupfen und rundum mit Salz und 1 Prise Zucker wiirzen.
Den Fisch kompakt in Frischhaltefolie wickeln und im
FUR DEN FISCH Kihlschrank durchziehen lassen, dadurch wird das
1 Kabeljau-Loin (etwa 600 g; Fleisch bissfester und glasig.
’ mit Haut)
Salz 2. Am nachsten Tag fiir den Dip eine Mayonnaise zu-
Zucker bereiten, dabei sollten die Zutaten Zimmertemperatur
Sonnenblumendl zum haben. Die Eigelbe mit Zitronensaft, Salz, Senf und
Braten Currypulver in einen hohen Rihrbecher geben. Den
g Stabmixer auf den Boden setzen und das Ol nach und
’ FUR DEN DIP nach unterrthren, bis eine cremige Mayonnaise ent-
2 sehr (1) frische Eigelbe standen ist. Zuletzt Koriandergriin, Joghurt und Datteln
1TL Zitronensaft unterheben.
Salz
1TL mittelscharfer Senf 3. Fir den Fisch den Backofen auf 120 °C (Umluft) vor-
1TL Currypulver (z.B. Alis heizen. Den Kabeljau aus der Folie wickeln und in einer
Currymischung) ofenfesten Pfanne in etwas Ol auf der Hautseite scharf
200 ml Sonnenblumendl anbraten. Dann im Ofen auf der mittleren Schiene noch
1EL fein geschnittenes 8-10 Min. glasig durchziehen lassen. Herausnehmen,
Koriandergriin leicht abkihlen lassen und mit einem Loffel in einzelne
] 50 g Joghurt (10% Fett) Segmente teilen bzw. zupfen.
4 getr. Datteln, fein
= gewilirfelt 4. Den Dip auf einer Platte oder Tellern verteilen und
den Kabeljau darauf anrichten. Nach Belieben Bio-
Zitronenspalten dazu reichen.
25N 5
l-l - \"
e - ALIS TIPP

,Beim Loin handelt es sich
um ein fast gratenfreies
Teilstlick vom Kabeljau.

Es ist flr diese Zubereitungs-
art bestens geeignet!”

FRISCH GEKOCHT
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f Mehr mediterrane
. Rezeptideen gibt’s online.
Gerichte, die nach Sonne,
Meer und Urlaub
schmecken, finden Sie
; auf: billa.at/ ]
. mediterrane-rezepte .-

162 FRISCH GEKOCHT



GEBACKENE BAKLAVA-BLATTER
MIT BIRNEN-LIMETTEN-MARMELADE

Pro Portion: 767 kcal | 8 g EW | 120 g KH | 26 g Fett | 10 BE

4

Portionen

& Q. i

*Gesamtzeit: ca. 1 Std. exkl. evtl. Abtropfzeit tiber
Nacht (Labneh)

4

FUR DIE MARMELADE
2 reife Williams-Birnen
2 Bio-Limetten
ca.250g Gelierzucker 2:1
(abwiegen!)

FUR DIE BAKLAVA
6 Yufka-Teigblatter
100 g zerlassene Butter
etwa 6 EL Puderzucker

AUSSERDEM

100 g Labneh (tiirk. Supermarkt

oder selbst gemacht)
Minzblatter zum
Garnieren

einige

ALIS REZEPT

FUR LABNEH

.Am Vorabend

ein sauberes Baum-
wolltuch in ein Sieb
Uber einer Schussel
legen und ausbrei-
ten. 500 g Joghurt
(10% Fett) mit %2 TL
Meersalz verrihren
und in dem aus-
gelegten Sieb am
besten tber Nacht
abtropfen lassen.”

Zubereitung

1. Fur die Marmelade die Birnen schalen, vierteln, das
Kerngehéause entfernen und das Fruchtfleisch klein wiir-
feln. Die Limetten heil3 waschen, abtrocknen, die Schale
fein abreiben und zu den Birnen geben. Dann die Limet-
ten noch so grof3zligig schalen, dass auch die weil3e
Haut mit entfernt wird. Die Filets zwischen den einzel-
nen Trennhauten herausschneiden und ebenfalls zu den
Birnen geben. Den austretenden Saft auffangen und
den Rest der Limetten gut ausdriicken, den Saft eben-
falls hinzufigen.

2. Die Frichte abwiegen, drei Viertel des Gewichts an
Gelierzucker hinzufligen und alles in einem Topf nach
Packungsangabe 3-4 Min. sprudelnd zu Marmelade ein-
kochen. Zum Abkdihlen in eine Schissel fillen und in
den Kihlschrank stellen.

3. Fir die Baklava den Backofen auf 180 °C (Umluft)
vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier belegen. Die
Yufka-Teigblatter einzeln mit der zerlassenen Butter be-
streichen, mit Puderzucker bestduben und libereinan-
derschichten. Mit dem Pizzaschneider etwa 9 Quadrate
(10-12 cm Kantenlange) schneiden und jedes Teigqua-
drat zu einem Dreieck zusammenklappen. Nochmals
oben mit Butter bestreichen und mit Puderzucker be-
stduben, nebeneinander auf das Blech setzen und im
Ofen auf der mittleren Schiene etwa 15 Min. goldbraun
backen.

4. AnschlieBend die Dreiecke aus dem Ofen nehmen
und auf einem Kuchengitter abkihlen lassen. Sobald sie
ausgekuhlt sind, an einer der beiden kurzen Seiten vor-
sichtig etwas aufklappen und mit einem Loffel 1 groBen
Klecks Birnen-Limetten-Marmelade mittig einfullen.

5. Die Taschen auf einer Platte anrichten und den Lab-
neh dazu reichen. Wer will, kann den Labneh auch in
einen Spritzbeutel mit Lochtlle fullen und jeweils et-
was auf jede Tasche spritzen. Mit frischen Minzblattern
garnieren.

FRISCH GEKOCHT
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FRISCH GEKOCHT
Kreuzwortrdtsel

Thre verspielte Seite

Ratseln und gewinnen Sie! Wir verlosen Gutscheine von BILLA!

Fluss sl Kurrfeem
durch W

| | WIR VERLOSEN

Ry | 10 BILLA GUT-
SCHEINE IM WERT
VON JE € 20,-

So sind Sie dabei: Senden Sie uns das 1
O Losungswort per E-Mail oder Postkarte ‘
&

Wien ' Ursula

mit dem Betreff ,,Kreuzwortratsel®.
Einsendeschluss: 17.5.2026. Alle weiteren
Infos zur Teilnahme auf Seite 166!

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

)

So funktioniert’s:

Tragen Sie die Namen der Produkte .‘. :
zum Muttertag im Rétselraster ein. t¢§° .
Die Buchstaben bei den Zahlen 1 bis 9 L ety
ergeben die Lésung. Nach Einsende- " L)
schluss finden Sie die Auflésung des =y
Ratsels auf: billa.at/kreuzwortraetsel 0
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Ratsel: Ratselfabrik; Fotos: BILLA AG, Matthias Piket/Marian Inhouse-Agentur (4)



Fotos: Marian Inhouse-Agentur

Eine (genuss-)volle Tasche

Wir verlosen eine prall gefillte BILLA Einkaufstasche im Wert von rund 31 Euro*.

Viel Glick beim Mitspielen!

aus DinkelgrieB,
mit Eiern

in 10 Minuten fertig;
Protein- & Ballast-
stoffquelle

MITMACHEN
& GEWINNEN

BILLA

natursufl & ohne
Zuckerzusatz

TER...

EDELBIT

i
o BI0
o

=]

_ 25% Schoko- BILLA 7 ¢
%m_ ladenanteil 37
Fimgin | | o
! o —
|
\ irxa
So sind Sie dabei: Senden Sie uns eine E-Mail oder eine Postkarte S CA N M I c H
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 iibers Handy am Gewinnspiel teilnehmen!
Einsendeschluss: 17.5.2026

Gewinnwert: €31,18*

Wir verlosen eine
BILLA Mehrwegtasche

mit Produkten der
BILLA Eigenma rken! Alle weiteren Infos zur Teilnahme auf Seite 166!

*Laut Preiserhebung vom 2. Februar 2026 auf: shop.billa.at
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Teilnahmebedingungen
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BITTE SAMMELN SIE ALTPAPIER FR
DAS RECYCLING

www.ecolabel.eu

[ EU Ecolabel : PL/053/003 |

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

27 BBQ-Ribs mit buntem Salat und
Zitronenrahm

45  Erdapfelstrudel mit Guanciale

47  Gebackene Prosciutto-Salbei-
Erdapfel-Rolichen

23  Glasiertes Butterfly-Hendl
mit Joghurt-Erdapfelsalat und
Folienkarotten

25  Halloumi-Beef-Burger mit
mediterranem Grillgemuise

18 HendlspieB-Hotdog mit
sliBsauren Gurken und
Curry-Erdnuss-Coleslaw (online)

29 Jalapeio-Kasekrainer mit
Chilisenf-Salsa und Erdépfel-
Paprika-Salat

105 Limettenhendl mit Paprika-
Kokos-Gemlse

151 Pfeffersteak mit Pfefferrahm-
sauce

21 Rumpsteak mit Honig-BBQ-
Gemuse und Zitronen-Aioli

83  Schweinskotelett mit Paprika-
und Tomatengemdise

95 Speck-Quiche

143 Steak-Snack mit Tagliata und
Gartenkresse

87  Tagliata mit Karotten-Apfel-

Gemuse und Kren

FISCH / MEERESFRUCHTE

37
49

66

85

m

161

29
38

Bohnen-Thunfisch-Salat mit Ei
Erdapfelsuppe mit pulled
Raucherforelle
Fischstiabchen-Burger mit
SuBkartoffel-Wedges
Gebratene Forelle mit griinem
Spargel, Chili und Curry-
Couscous

Gegrilltes Seesaiblingsfilet mit
Leche-de-Tigre-Marinade und
Mango

Gezupfter Kabeljau mit Curry-
Dattel-Dip

Moules Frites

Pangasius im Blatterteig mit
Letschogemise

*Enthalt Kdse mit tierischem Lab.

FLEISCHLOS *

150 Bucatini Cacio e Pepe
35 Ricotta-Spinat-Tortelloni mit
Honig-Cherrytomaten

VEGETARISCH

107 Avocado-Caprese mit Rosmarin-
focaccia

63 Bonduelle Kidneybohnen-
Shakshuka

43  Erdapfelkas (Grundrezept)

159 Feta mit Pinienkern-Orangen-
Crunch und Wassermelone

79  Frihlingsgemiise-Crostini

141 Kimchi-Grilled-Cheese-
Sandwich mit Mango-Chili-Relish

81 Krauthduptel-Erdipfel-Spargel-
Salat

67  Pilzbéllchen a la pizzaiola mit

Pizzacrackern

Quinoa-Kréauter-Salat mit

Datteln, Tomaten und Ofenfeta

46  Topfen-Reinkalan mit Apfelmus

13

PFLANZLICH

36 Bunte GemiisespieBe mit
Tomatenreis

66  Gnocchi Sardi mit Tomaten,

Spinat und Oliventofu

Melanzani mit Miso-Champig-

nons und Karfiolsalat

157

PFLANZLICH & SUSS

115 Rhabarber-Himbeer-Strudel mit
Beeren-Kokosgurt

SUSSES

134 Bayerische Creme mit Zitrone
und Baiser

130 Brandteig-Puddingkuchen

39 Dattel-Bananenbrot mit Ananas-
Birnen-Kompott

17 Erdbeer-Blitterteigherzen
147 Fermentierte Overnight-Oats
mit Safran und Pistazien

163 Gebackene Baklava-Blatter mit
Birnen-Limetten-Marmelade

124 Heidelbeer-Schichtpudding
(online)

126 Himbeer-Erdbeer-Pudding mit
rotem Biskuitboden

67 Japanese Cheesecake mit
Karamell und Kakao

89  Joghurtwaffeln mit WeiBe-
Schoko-Joghurt-Creme und
Erdbeeren

109 Kokos-Erdbeerknodel mit
Erdbeerroster

40 Marmorgugelhupf klassisch

133 Reispudding mit weil3er
Schokolade und Rosmarin

129 Schokoladepudding mit
Kardamomsauce und Mandeln
(laktosefrei)

33  Vanille-Cupcakes mit
Vanille-Frosting

GETRANKE

61 Birnen-Ingwer-Limonade mit
Salbei

54  Erdbeer-Basilikum-Shrub

57 Mango-Rosmarin-Soda

54  Pink-Berry-Limo mit
Marshmallows (online)

58 Rhabarber-Himbeer-Limonade

145 WeiBe-Schoko-Matcha-Latte

53  Zitronenlimonade

§ 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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Torten erfrischend anders
Unsere Eistorten 2.0 sind der Star
jeder Sommerfeier - ob Retro-Eis-
bombe oder Frozen Cherry Pie.

VORSCHAU

FRISCH
GEKOCHT

Die neue Ausgabe erhalten
Sie ab 21. Mai bei BILLA und
BILLA PLUS!

Grill-Kick

Wir laden zur WM-Grillparty mit
Rezepten aus aller Welt - von Kése-
krainer-Vielfalt bis Burger und Steak.

170 FRISCH GEKOCHT
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PLUS

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

(~F X

s |
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Frisch vom Blech

Ob sUB oder herzhaft - unsere
Blechkuchen werden lppig belegt
mit saisonalem Obst und Gemdse.

Urlaubskiiche fiir zuhause
Guten Fisch gibt’s nicht nur am
Meer! Das beweisen unsere Rezepte
mit heimischem Bio-Fisch.

Feiern wie in Mexiko

Die Rezepte aus ,Fiesta. Das Mexiko-
Kochbuch” sind ideale Begleiter
zum Mitfiebern bei der FuBBball-WM.

Fotos: StockFood (4), EMF/Tina Bumann



AUF DIE
LOSE,
ERTI

oSt -

BIS 23.5.2026 PRO €15.~ ElNK'Au
1LOS FUR VEREINE ERHALTEN:

B BIS 23.5.2026 LOS AUF B!
BILLA.AT/MEINVEREIN :

SPORTVEREIN ZUORDNEN

B SPORTVEREIN TAUSCHT LOSE
GEGEN PRAMIEN EIN, Z.B.
- TRAININGSEQUIPMENT

scannen und
mit etwas Gllck
Extra-Gewinne
abrédumen!

MITSPIELEN &
GEWINNEN BEI FERDLS
FAN-CHALLENGE"

Gewinnen Sie mit etwas Glick am Ende von Ferdls Fan-Challenge einen der tollen
Hauptpreise, wie €1.000.— BILLA Einkaufsgutscheine, BILLA Reisen Gutscheine
oder einen Smart TV.

JETZT MITMACHEN!

| g

FERDLS
CHALLENGES

*ALLE INFOS AUF BILLA.AT/MEINVEREIN
SOLANGE DER VORRAT REICHT. VOLLER LEBEN.



FELIX Ketchup
lelted Edqtlons
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Du musst nicht Felix hei3en,
Unter der Telefonnr. 0800 828 700 erfahren Sie, . ®
ob lhr Markt dieses Produkt fiihrt. um FELIX zu lieben.
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