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25 Jahre V(;llei'
Foodtrends

Die FRISCH GEKOCHT-Redaktion hat im letzten Vierteljahrhundert

viele Trends kommen und gehen gesehen. Welche wurden zu
Dauerbrennern und welche haben uns nur kurz begeistert?

Erinnern Sie sich noch an lhr
erstes Running Sushi? An

den Hype rund um dekadente
Cupcakes? Oder die Zeit, als
Avocado-Toast das Frihstlick
schlechthin war und Zoodles Nu-
deln Konkurrenz machten? Seit
die erste Ausgabe von FRISCH
GEKOCHT Anfang 2000 zum
Schmokern einlud, hat ein kuli-
narischer Trend nach dem an-
deren Osterreich erobert. Viele
entpuppten sich als kurzlebige
Marktlaunen, andere, wie die

N\ b

s,

(Running) Sushi « Molekular-
kiiche - Thaikiiche und Woks
- Coffeeshops und Coffee to go

- Atkins-Diét - Kapsel-
Espressomaschinen

6 FRISCH GEKOCHT

pflanzenbasierte Erndhrung, glu-
ten- und laktosefreie Alternativen
sowie einst exotische Landerku-
chen wie die japanische, vietna-
mesische oder Levante-Kiiche,
sind gekommen, um zu bleiben.
Mit den Rezepten im FRISCH
GEKOCHT holen Sie sich die ak-
tuellen Trends regelmaBig in Ihre
Klche. Diese Ausgabe widmet
sich unter anderem der popu-
laren HeiBluftfritteuse (S. 147)
und siBen Verlockungen mit der
Trendzutat Pistazien (S. 129).

Cupcakes und
Cake Pops - Frozen
Yogurt - Macarons -

Bubble Tea

Es wird nichts so hei3 gegessen,
wie es gehypt wird.

Setzten sich Foodtrends um die
Jahrtausendwende (ber popu-
lare Fernsehserien und -shows,
namhafte Gastronom:innen oder
Kochbticher durch, verbreiten sie
sich heute Uber Instagram, TikTok
und Co schneller denn je und
halten binnen weniger Wochen

in heimischen Supermarkten und
Lokalen Einzug. Wahrend Hypes
- man denke an Uppige pastellige
Einhorn-Shakes, mit Aktivkohle

Cronuts - Craftbeer - Spezialititenkaffee

und Barista-Kultur - Green Smoothies und
Juices - Superfoods (Chia, A¢ai, Gojibeeren

etc.) - Matcha (Latte) - Paleo - Levante-
Kiiche - Vietnamesische Pho - American
BBQ und Smoker « Keramikgrills



schwarz gefarbte Lebensmittel
oder die Dubai-Schokolade -
meist ebenso rasch verpuffen,
Uberdauern Trends Jahre oder
sogar Jahrzehnte, bis sie schlieB-
lich im Mainstream ankommen.
Als besonders langlebig erwei-
sen sich solche, die auf unsere
Gesundheit und Umwelt einzah-
len und uns das Leben erleich-
tern. Das trifft auf pflanzliche
und fermentierte Lebensmittel,
heimische Superfoods und High-
Protein-Produkte genauso zu wie
auf ressourcenschonende Was-
sersprudler und kompostierbare
Kaffeekapseln.

MITMACHEN
UND GEWINNEN

Gewinnen Sie einen
von 3 Gutscheinen fir
einen BILLA Winter-
kekse-Workshop oder
eines von 5 FRISCH
GEKOCHT-Abos!

Bis(s) zum niachsten Mal!

Einige Lebensmittel und Ernéah-
rungsformen trenden lUber die
Jahrzehnte immer wieder. In den
frilhen 2000ern war die Atkins-
Diat in aller Munde, um 2018 kam
die Reduktion von Kohlenhydra-
ten mit der ketogenen Diat erneut
in Mode, in den letzten Jahren
trendeten Low-Carb-Rezepte.
Bubble Tea, Bowls und Brotba-
cken feiern Comebacks. Doch
kaum ein anderes Produkt hat so
viele Trendwellen ausgel6st wie
das Croissant.

@

FRISCH GEKOCHT
Wir feiern Geburtstag

Cruffin, Crookie, Wirfel-Croissant
oder New York Roll - seit dem
Cronut 2013 sorgt fast jedes Jahr
eine andere Kreuzung fir Schlag-
zeilen. Manchmal dauert es
langer, bis sich ein Trend etabliert
- der Airfryer etwa erreichte erst
15 Jahre nach seiner Einfiihrung
Trendstatus. Die von Trendfor-
scher:innen vielbeschworenen
Menis aus dem 3D-Drucker las-
sen bislang noch auf sich warten.
Fest steht: Der nachste Foodtrend
kommt bestimmt!

Im Laufe des Jahres verlosen wir in jeder Ausgabe an dieser Stelle

zahlreiche tolle Preise!

So sind Sie dabei: Senden Sie uns eine E-Mail oder Postkarte und nennen Sie uns Ihren
liebsten kulinarischen Trend! Unter allen Einsendungen verlosen wir Gutscheine fiir je
zwei Personen fiir einen Winterkekse-Workshop im November bei BILLA PLUS in Kla-

genfurt, Linz, Salzburg oder Vosendorf sowie exklusive FRISCH GEKOCHT-Jahresabos.

Betreff: ,25. Geburtstag”, Einsendeschluss: 19.10.2025, Gewinnwert: € 20 (Workshop)

bzw. € 36,90 (Abo)

Alle weiteren Infos zur Teilnahme auf Seite 172!

Fotos: Vegavita/Marian Inhouse-Agentur, Kevin llse, Julia Hoersch, Lukas Gachter/Marian Inhouse-Agentur, Manuela Larissegger/Marian Inhouse-Agentur (6), William Meppem

Veganuary - Butter Boards - Crookies *

Pistazien - Dubai-Schokolade « Korean

BBQ - Egg Drop Sandwiches - Airfryer
Portable Pizzaofen

Avocado-Toast - Buddha- & Poké-Bowls - Ramen - Spiralizer und
Zoodles « Cookie Dough - Schwarzes Essen (Aktivkohle) - Plant-based
Fleischersatz - Fermentieren: Kimchi, Kombucha - Sauerteigbrot-Backen
» Mexikanische Tacos « Einhorn-Food und Freak-Shakes - Jackfruit als
Fleischersatz « Nikkei-Kiiche - Intervallfasten « Zuckerfrei «
Sous-vide-Garen (Sous-vide-Sticks)

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

FRISCH GEKOCHT
Leser:innenpost

FANZONE
Wir freuen uns, von Ihnen zu lesen!

KUCHENHACK
VON ERIKA G.

Ich backe sehr gerne mit Obst
belegte Kuchen. Damit der Kuchen-
boden genau in die Backform passt,
lege ich zuerst die Form mit Back-
papier aus und zeichne sie mit
Bleistift nach. Den Teig rolle ich
dann direkt am Papier entsprechend
aus und lege ihn damit in die Form.
So muss ich nichts wegschneiden.

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

billa.at/rezepte
EINSENDUNG VON VIKTORIAT.
Erbsen-Schinken-
Salat mit Sie haben F
: . | nrr n
Halloumi-Chips Sl s
EINSENDUNG VON TAMARA S. und An regungen
K tl it Himb Ich finde die Idee mit den knus-
arpatka mit iimoecren prigen Chips vom Halloumi in
Ich probiere gerne neue Torten- der FRISCH GEKOCHT-Som- Rufen Sie uns an oder schreiben
rezepte aus, wie dieses aus dem mer-Ausgabe ausgezeichnet! Sie uns! Der BILLA Kundenservice
FRISCH GEKOCHT im Juli/ So simpel der Salat sein mag, steht Thnen gerne zur Verfiigung!
August. Ich habe etwas weniger ich finde ihn raffiniert und mit
Zucker und Butter verwendet, den Erbsen oben drauf soooo Hotline: 0800/828 700
hat auch sehr gut geschmeckt! unendlich lecker, Rucola ist so- E-Mail: kundenservice@billa.at
wieso mein Favorit. Website: billa.at
facebook.com/billa
Die Rezepte zu den Einsendungen unserer youtube.com/billa
Community finden Sie unter billa.at/ x.com/billa_at
karpatka-mit-himbeeren und billa.at/ instagram.com/billa_at
erbsen-schinken-salat-mit-halloumi-chips pinterest.com/frischgekocht
So sind Sie dabei: Teilen Sie mit uns Ihre
Kocherlebnisse! Kochen Sie ein Lieblings-
G EW I N N E N s I E rezept, aus FRISCH GEKOCHT oder IThrem
personlichen Fundus, und fotografieren Sie
B I I. I.A G U T s c H E I N E es. Mailen Sie uns das Foto (hochauflosend
und scharf, mit dem Gericht vollstdndig
. . . abgebildet) mit dem Rezept und ein paar
Die Einsender:innen der erklirenden Worten. Bitte geben Sie Rezept-
veroffentlichten Rezept_ titel, gegebenenfalls Erscheinungsmonat ON LI N E
bild 3T hal und -jahr der Ausgabe an. Oder schicken Sie
laer un Ipps erhalten uns Ihren liebsten Kiichentipp! Betreff: SH o P
einen BILLA Gutschein ~Fanzone®. Einsendeschluss: 19.10.2025. Bei
H _ Auslosung wird Ihre Einsendung im Heft
im Wert von € 50' sowie auf billa.at verdffentlicht. Alle weiteren
Infos zur Teilnahme auf Seite 172!

FRISCH GEKOCHT 9




new

Ein Erdapfel fir alle Falle, ob
als Salat, mit Petersilie, fur
Pommes oder aus dem Ofen.

Nutella plant-
based Nutella
bringt das belieb-
te Geschmacks-
erlebnis jetzt auch
in pflanzlicher
Variante auf den
Frihsttckstisch.
Fir alle, die be-
wusst genieBen
und nichts ver-
missen wollen. **
Preis: 350 g, € 3,99

0’0"-""

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

T

Wegenstein
Rosé null Ein
alkoholfreier
Roséwein, der mit
fruchtigem Bee-
renduft verfihrt.
Am Gaumen le-
bendig und har-
monisch ausba-
lanciert. Mit feiner
Frische und ele-
gantem Finish.
Preis: 0,56 1, € 7,99

10 FRISCH GEKOCHT
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BILLA Bio Ha-
ferdrink zucker-
frei Frei von Zu-
cker, reich an
Geschmack und
immer ein Ge-
nuss, ob im Mdusli
oder pur im Glas.
Rein pflanzlich, in
Bio-Qualitat und
natdrlich gen-
technikfrei.**
Preis: 11, €115

Da komm'’ ich
her! Benjamin
Erdapfel*® Vom
Saatgut bis zur
Ernte 100 % Oster-
reichisch: Die vor-
wiegend fest-
kochende Sorte
Benjamin tber-
zeugt mit zarter
Schale, nussigem
Geschmack und
Vielseitigkeit.

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

BILLA
ONLINE

SHOP

Clever Ofenka-
se wiirzig oder
Kréuter Der zart-
schmelzende
Ofenkase wird
aufB3en goldbraun
und innen cremig.
Als Vor- oder
Hauptspeise ist er
einfach herrlich
zum Dippen und
Geniel3en! **

Preis: 180 g, € 2,69

Durstléscher
Eistee Pfirsich-
Geschmack*
Fruchtig und er-
frischend wie ein
Sommertag: Der
Eistee-Klassiker
mit Pfirsichge-
schmack ist das
Kultgetrank far
unterwegs - nicht
nur im Sommer. **
Preis: 0,51, € 1,29

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



Fotos: Marian Inhouse-Agentur

Zonin Prosec-
co DOC Ice Fir
prickelnde Mo-
mente mit italieni-
schem Flair: Die-
ser Prosecco der
traditionsreichen
Weinmarke Zonin
begeistert mit sei-
ner fruchtigen Ful-
le auf Eis, pur
oder als Aperitif. **
Preis: 0,751, € 9,99

PLUS

Neues fiir Feinschmecker:innen.

FRISCH GEKOCHT
Neu bei BILLA & BILLA PLUS

Genussvolle Produkte, frisch eingetroffen bei BILLA PLUS.

Viennetta
Pistazie-Vanille
Wellen von feinem
Vanille- und Pista-
zieneis sind durch-
zogen von knuspri-
gen Schoko-
schichten und
verfeinert mit Kara-
mellstlickchen. Ein
Klassiker mit mo-
dernem Twist! **
Preis: 650 ml, € 4,99

Nur fur kurze Zeit
erhaltlich!

f Aromen und

Berghiise

Hofstadter
»Fair zum Tier!"
MEHRwohl
Hendl-Innen-
filets mit Corn-
flakespanade
Das zarte Hendl-
fleisch in knuspri-
ger Hulle ist im
Airfryer oder in
der Pfanne ruck-
zuck zubereitet. **

Natirliche

0% Zucker.

BILLA Bio
Pesto verde* Das
grune Bio-Pesto
ist aus pflanz-
lichen Zutaten
hergestellt und
ideal fur Pasta-
gerichte. Ein wiir-
ziger italienischer
Klassiker wie Pes-
to genovese, aber
ohne Kase.

Preis: prokg, € 20,99 Preis: 1309, € 2,49

*Unter der Telefonnummer 0800 828 700 erfahren Sie, ob |hr Markt dieses Produkt fiihrt.
Preisdnderungen vorbehalten. **Dieses Produkt ist nicht im BILLA Online Shop erhaltlich.

Fyl Sirup 0%
Eistee Pfirsich,
Eistee Heidel-
beere oder Cola
Ein Spritzer fyl
verwandelt Was-
ser in ein aromati-
sches Getrank.
Preis: 48 ml, € 4,99

Schlierbacher
3-Milch Bio-Ca-
membert Cremi-
ger Weichkase aus
bester Bio-Milch
von Kuh, Schaf
und Ziege. In der
Feinkosttheke. **
Preis: 150 g, € 3,79

BILLA Genuss-
welt Fleur de Sel
Handgeschopft
an der Algarve-
Kiste bringt die-
ses Meersalz me-
diterranes Flair in
die Kiiche.

Preis: 130 g, € 3,49

Alma Berg-
kase-Eckerl
Schmelzkase mit
feinem Bergkése-
geschmack, per-
fekt frs Brot oder
zum Verfeinern
von Speisen.
Preis: 150 g, € 2,89

FRISCH GEKOCHT 11






Fotos: Hersteller (8), Adobe Stock (4), Getty Images, Shutterstock

FRISCH GEKOCHT

TREN DS q I mmer Frische Trends bei BILLA

~“~ UP TO DATE

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

INNOVATION

fiir Schinken-Fans _%.
Klassisch-saftiger Kochschinken, deftig-rustikaler %‘ \ :L : f,,h” &
Landschinken und mediterran-wirziger Krauter- - ¥ e
schinken: Diese zu 100 % pflanzlichen Spezialita- =~ 4 i 4
ten auf Basis von Weizen, Ackerbohnen und Erb- %& Ve Y b
sen sorgen fiir authentischen Schinkengenuss. ** ﬁ- :.:F . ff' M6 Chavre®
. . il 8 Preis: 180 g, € 3,49

Lekka Kochschinken, Landschinken und | {T 8-
Kréuterschink ? AINET N

rauterschinken o Mit kraftigem Geschmack und
Preis: 70 g, € 1,99 f‘) unwiderstehlich cremiger

Konsistenz Gberzeugt Mo
Chavre als Alternative zu
traditionellem Ziegenkése. Sie
wird aus frischem finnischen
Haferdrink hergestellt.**

Probier mal:

LEKKA
)\? lEI(I(lI

Matiriich planzlich.

. Care Lab Divas Care Water
i _ | Brain, Defense und Balance*
e o+ a3 Preis: 400 ml, € 2,29

PREAF: el L

Speziell entwickelt, um das
Wohlbefinden zu unterstdit-
zen, enthélt Care Water

DREI SORTEN \§\ G ?‘““f e hochwertige Inhaltsstoffe.
VOLLER GESCHMACK %, P Die SiiBe der rein pflanzlichen
Perfekt furs Brot, {“‘ Drinks stammt ausschlieBlich
im Weckerl| oder fir die von Friichten. **

gschmackige Jause!

Preisanderungen vorbehalten. *Unter der Telefonnummer 0800 828 700 erfahren Sie, ob Ihr Markt dieses Produkt fiihrt.
**Dieses Produkt ist nicht im BILLA Online Shop erhéltlich. °Dieses Produkt ist nur bei BILLA PLUS erhéltlich. ~ FRISCH GEKOCHT 13



im Oktober

Der Herbst halt langsam Einzug. Wir begrifRen
ihn mit Kreativitat, Genuss und Aktivitdten +. %

an der frischen Herbstluft! AL ;oo 4 1%“)‘ .
: WL L v ot "{; e = ' 7 1
| 6@ GREENMIT 105 ] [ ] = SAMMELSPASS
- Bliihendes'Osterreich* * Aufin die magische
; ' Wasserwelt!

Raus in die Natur! i

Im Herbst prasentiert:sich die Natgif.

in goldenem Licht undsstrahlt in veller |
Pracht, bevor sie sich in die Winteflihe
zuriickzieht. Jetzt heift es: wandefn  §
in der-warmenden Sonne und dabei
geschaftige Tiere und bliihende :
Schonheiten‘beobachten. Die schons-
ten Erlebnisse in der Natur gibt es im

Naturmagazin: blilhendesosterreich.at cer

(Suchbegriff: Naturerlebnisse Herbst)

3 3 ‘
GARTEN
Kompost gut geschiitzt

Um Kompost vor Regen und
Schnee zu schitzen, sollte er

im Herbst abgedeckt werden.

Dazu eignet sich am besten
eine dicke Laubschicht, die
mit einem Kompostvlies
fixiert wird. Auch Schilfmat-
ten, Stroh oder Jutesécke
sind empfehlenswert. Finger
weg jedoch von Kunststoff-
planen, sie verhindern den
notigen Luftaustausch.

14 FRISCH GEKOCHT

HAUSHALT
Die Luft muss raus!

Bevor die Heizsaison richtig
losgeht, ist noch genug Zeit,
die Heizkodrper zu entliften.
Befindet sich zu viel Luft im
Heizkreislauf, verursacht das
nicht nur Gluckern, Hdmmern
oder Klopfen, sondern auch
Kaltebricken, was die Heiz-
leistung einschrankt. Zudem
verlangert regelméaBiges
Entliften die Lebensdauer
der Heizungsanlage.

Tipps dazu: meineheizung.at

o

Gemeinsam mit Billi, Bella und Ben
geht es im neuen ,BILLA Bunter
SammelspaB”-Album an Timpel,
Béche, Seen und zu all den Lebe-

wesen, die sich in unseren
Gewassern tummeln. Dazu gibt
es Spiele flrs Handy und eine
Podcast-Reihe. Das Album ist bei
BILLA und BIPA erhaltlich.

Flr zusatzlichen Spal sorgen ein
Experimentier-Set, Kinder-Tattoos
und BI KIDS Badekugeln.
Noch bis 25. Oktober sammeln,
kleben und in die magische Welt |

des Wassers eintauchen! |

So geht's: Bis 25.10.2025 erhalten Sie je
€ 10 Einkauf eine Stickerpackung mit
5 Stickern gratis. ° Zusétzlich konnen
| Sie Stickerpackungen mit 5 Stickern um
je € 0,50 erwerben. Das Stickeralbum
gibt es um € 2,99.
°Alle Infos auf billa.at/sammelspass
und bipa.at/sammelspass. Solange

| der Vorrat reicht. Auch im e X
Online Shop erhiltlich. ‘o

*Die BILLA gemeinn(tzige Privatstiftung .

.Bliihendes Osterreich” ist eine Initiative fiir Naturschutz, Biodiversitat und Klimaschutz.



GENUSS

FRISCH GEKOCHT

Lust auf Oktober LE | C HT
GEMACHT!

SIE BRAUCHEN:
Holzbrett, Rinden-
stlick oder Kork-
platte, Bleistift,
Nagel mit kleinem
Kopf, Hammer, Faden

HENSSLERS

SCHNELLE NUMMER 3 3 1 50

Steffen Henssler

Basteln

Herbstliches Fadenbild 3. Entlang der Linien des Motivs

Als individuelle Dekoration oder nun die N&gel in gleichmaBigen

zum gemeinsamen Basteln mit Absténden (evtl. durch das Pa-
Kindern: In wenigen Schritten pier durch) einschlagen. Unbe-
entsteht ein tolles Fadenbild. dingt in allen Ecken einen Nagel

1. Wahlen Sie ein Motiv. Je mehr platzieren, bei einem Herz etwa
Linien und Verzweigungen, desto  an der unteren Spitze. Dann ggf.
schwieriger. Fiir Anfanger:innen Papier vorsichtig entfernen.

sind einfache, grafische Motive 4. Mit Faden wird nun das Motiv
/ am besten geeignet. nachgezogen: Dazu den Faden
2. Mit Bleistift das Motiv auf an einem Nagel festbinden und : EASY MEAL PREP 95
Holz, Rinde oder Kork libertra- fest zum nachsten spannen. Marc Berger 20
/ gen. Alternativ kann das Motiv Jeweils um die Nagel wickeln. :
auf Papier gezeichnet und dann Um Flachen zu fillen, den Faden
mit Klebeband auf der Platte (kreuz und quer oder systema-
e fixiert werden. tisch) durch das Motiv spannen.
P

GENUSS-EVENT
Schokoladentraum mit Lindt

Jetzt wird es genussvoll: ,Schokola-
dentraum mit Lindt” heiBt die exklusive
Veranstaltung, bei der die Teilnehmen- :

den - unter Anleitung eines Maitre DAS GENIALE AIRFRYER
Chocolatier - Schokoladenkreationen : KOCHBUCH
von Lindt verkosten kénnen. Begleitet Clare Andrews
wird das Ganze von edlen Weinen, die :
perfekt mit der Schokolade harmonie-
ren. Das Event findet in ausgewéhlten : - _
BILLA PLUS Markten statt. ST

Ausgenommen davon sind Warenkérbe, die
JOLLY personalisierbare Artikel enthalten.

den Terminen
und zur
Anmeldung:

Fotos: Adobe Stock (4), PantherMedia, Shutterstock (2), Getty Images (3), Mauritius Images (3), BILLA AG, Lindt







Foto: StockFood

FAMILIE

Gemeinsam geniefien

FAMILIE

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

DOPPELT GUT
Palatschinken und
Kése - eine mehr als
traumhafte Paarung

AUS DEM
SCHMORTOPF
Unsere Fleisch-
gerichte sind perfekt
far die Herbstzeit

LASAGNE MAL
ANDERS
Kreative Ideen fur
Lasagneblatter

FRISCH GEKOCHT 17
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Fotos: Eva Strateva/Marian Inhouse-Agentur (Rezeptfoto), Marian Inhouse-Agentur (Produktfoto), BILLA AG (Portratfoto), Shutterstock; Foodstyling: Kevin llse; Setstyling: Florentine Knotzer

Das mache
ich aus

Gnocchi mit
Prosciutto, Maroni
und Salbei

Pro Portion: 532 kcal | 18 g EW
37gKH |33 gFett|3,1BE

L4, 12 1M

Portionen
*Gesamtzeit: ca. 35 Min.
1 BILLA immer gut Ei
(GroBe M)
1Pkg. BILLA immer gut
Kartoffelteig (280 g)
2-3 BILLA immer gut
Salbeizweige
2 EL BILLA immer gut
Heumilchbutter
150 g BILLA immer gut
steirischer Prosciutto
1 gelbe Zwiebel
200 g BILLA immer gut gegarte
Maroni
200 ml BILLA immer gut
Schlagobers
Salz, schwarzer Pfeffer
a. d. Miihle

Zubereitung
1. Eiin einen Messbecher geben

und mit Wasser auf 250 ml aufftllen.

In eine Schissel gieBen und mit ei-
nem Schneebesen verquirlen. Kar-
toffelteig-Pulver ziigig unterriihren
und ca. 10 Minuten quellen lassen.

2. Teig auf der Arbeitsflache durch-
kneten, in 4 Sticke teilen und zu
Rollen formen. Mit einer Teigkarte
oder einem Messer kleine Stiicke
abstechen, zu Gnocchi formen und
mit einer Gabel Rillen eindriicken.

3. Salbeiblatter abzupfen. Butter in
einer groBen Pfanne schmelzen und

Preisdnderungen vorbehalten.

FAMILIE
BILLA immer gut im Oktober

JETZT NEU

LA r o
J’E L3
KARTOFFEL

TEIG
Fartigmischeng

1 BEI BILLA UND
BILLA PLUS

BILLA immer gut
Kartoffelteig-
Fertigmischung

Preis: 280 g, € 1,59

MARIAS TIPP:

Die praktische Kartoffelteig-
Fertigmischung reicht fir zehn
Obstknodel oder finf grofe-
re pikante Knodel. Einfach ein
Ei und Wasser hinzufiigen und
den Teig nach Gusto fullen!

die Salbeiblatter darin knusprig |
braten. Salbei aus der Pfanne neh- L
men. Prosciutto in Stlicke reiBen
und im Bratfett knusprig braten.
Ebenfalls herausnehmen. Zwiebel
schalen, fein wirfeln und im Bratfett
glasig anbraten. Maroni und Obers
dazugeben und einkochen lassen.

4. Gnocchi in siedendem Wasser
garen, bis sie an der Oberflache
schwimmen. Mit einem Siebschop-
fer herausheben und in die Sauce
geben. Prosciutto untermischen,
salzen und pfeffern. Mit Salbeiblat-
tern anrichten.




GRATIS®

1 STICKER-
JETZT PACKUNG JE

STICKER €10.—-
ALBUM EINKAUF

HOLEN &
BIS 25.10.2025
SAMMELN

.= PN | cd |

“ALLE INFOS AUF BILLA.AT/SAMMELSPASS UND BIPA.AT/SAMMELSPASS
SOLANGE DER VORRAT REICHT. AUCH IM ONLINE SHOP ERHALTLICH. VOLLER LEBEN.



Fotos: Matthias Piket/Marian Inhouse-Agentur; lllustrationen: Laura Bednarski
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Hallo, Kids! Hurra, der Herbst ist da! Freut :
euch auf bunte Rezepte, Mitmachseiten, DAS AKTUELLE KIDS

viele Infos und tolle Gewinnspiele! IN DEINEM
BILLA & BILLA PLUS

PFLAUMENKU
mil Scholeo und,

() 1Kuchen / 12 stiicke (%) 25 Minuten (+ 40 Minuten Backzeit) { J kalt
Pro Stick: 414 kcal, 6 g EW, 38 g KH, 26 g Fett, 3,2 BE

Das brauchst du: Und so geht’s:
O 100 g Butter, plus etwas weiche 1 Schmilz die Butter langsam in 4 Wasche die Pflaumen unter
Butter fur die Form einem Topf. Reibe die Schoko- kaltem Wasser gut ab.
O 50 g Bitterschokolade lade mit einer Universalreibe Halbiere sie und entferne die
O 3 Eier in eine Schussel. Gib Butter, Kerne. Halbiere die halben
O 90 g Kristallzucker Eier, Zucker, Obers, Mehl, Pflaumen nochmals. Verteile
O 200 g Schlagobers, fltssig Backpulver, Nusse, Salz und die Pflaumenviertel auf dem
O 100 g glattes Mehl Vanillezucker dazu. Verrihre Teig.
O 8 g Backpulver alles gut mit einem Kochloffel 5 Backe den Kuchen auf
O 100 g geriebene Haselnusse oder Schneebesen. der mittleren Schiene ca.
O 1Prise Salz 2 Heize das Backrohr auf 160°C 40 Minuten.
O 1 Pkg. Vanillezucker (Ober-/Unterhitze) vor. 6 Nimm den Kuchen aus dem
O 500 g reife Pflaumen 3 Schmiere die Form gut mit Backrohr und lasse ihn
O Vanilleeis zum Servieren Butter ein. Du kannst dazu auskuhlen. Serviere ihn mit
O Staubzucker zum Bestreuen einen Backpinsel verwenden. Vanilleeis und bestreue ihn
GieR3e den Teig in die Form mit Staubzucker.
AuBerdem und streiche ihn mit einem
O Tarteform mit ca. 26 cm Loffel moglichst glatt.
Durchmesser

FRISCH GEKOCHT 21
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Palatschinken
mit Spinat, Salsiccia und Kdse

Pro Portion: 700 kcal | 34 g EW | 37 g KH | 44 g Fett | 3,1 BE

4

Portionen

D

*Gesamtzeit: ca. 75 Min.

Q1M

PALATSCHINKEN
150 g glattes Weizenmehl
2 Eier (GroBBe M)
400 ml Milch
1Prise Salz
ca. 8 TL Butter

FULLUNG
250 g Jungspinat
125 g Rucola
25 g Petersilie
1 Knoblauchzehe
3 EL Butter
150 g Salsiccia
100 g Mozzarella
50 g gerducherter Kase
(z.B. Gouda)
50g Pecorino
Salz, schwarzer Pfeffer
a.d. Mihle

Zubereitung

1. Fir die Palatschinken Mehl, Eier, Milch und Salz glatt
rihren und ca. 10 Minuten rasten lassen.

2. 1 TL Butter in einer Pfanne gut erhitzen und verteilen.
Einen Schopfloffel Teig hineingeben und durch Schwen-
ken verteilen. Hitze etwas reduzieren und die Palat-
schinke auf beiden Seiten goldbraun backen. Weitere
Palatschinken ebenso herausbacken. Fertige Palatschin-
ken auf einem Teller stapeln.

3. Fir die Fillung Spinat, Rucola und Petersilie in ko-
chendem Salzwasser 3-4 Minuten blanchieren. Absei-
hen, kalt abschrecken, gut ausdriicken und grob ha-
cken. Knoblauch schéalen und fein wiirfeln. 1% EL Butter
in einer Pfanne erhitzen und den Knoblauch darin hell
anschwitzen. Gehackte Blatter hinzufligen und kurz mit-
garen, dann salzen und pfeffern.

4. Backrohr auf 180°C (Ober-/Unterhitze) vorheizen.
Salsiccia hauten und klein wtrfeln. 1% EL Butter in einer
Pfanne erhitzen und die Salsicciawiirfel darin 4-5 Minu-
ten anbraten. Zur Spinatmischung geben. Mozzarella
und geraucherten Kéase klein wirfeln, hinzufligen und
alles gut vermischen.

5. Palatschinken mit der Fillung belegen und einrollen.
Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen
und auf mittlerer Schiene ca. 10 Minuten backen, bis
der Kase geschmolzen ist.

6. Pecorino grob reiben und die Palatschinken vor dem
Servieren damit bestreuen.

FRISCH GEKOCHT 25
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Uberbackene
Krauterpalatschinkenrollchen

Pro Portion: 817 kcal | 39 g EW | 49 g KH | 49 g Fett | 4,1 BE

®

Portionen

4

M

*Gesamtzeit: ca. 55 Min.

2EL

PALATSCHINKEN
Oreganoblatter

Zubereitung

1. Fir die Palatschinken alle Krauterblatter mit Eiern,
Milch, Mehl und Salz fein pirieren. Etwas Ol in einer be-
schichteten Pfanne gut erhitzen, einen Schopfloffel Teig
hineingeben und durch Schwenken gleichmaBig vertei-
len. Hitze etwas reduzieren und die Palatschinke auf

1Handvoll Basilikumblatter beiden Seiten goldbraun backen. Weitere Palatschinken
1 Handvoll Petersilienblatter ebenso herausbacken. Fertige Palatschinken auf einem
3 Eier (GroBe M) Teller gestapelt abkiihlen lassen.
300 ml Milch
200 g glattes Weizenmehl 2. Wahrenddessen das Backrohr auf 200°C (Umluft)
1Prise Salz vorheizen. Fir die Fillung den Ziegenfrischkase mit Ei,
ca.2 EL neutrales Ol 2 EL Parmesan, Zitronensaft, Salz und Pfeffer verriihren.
Getrocknete Tomaten in Streifen schneiden.
FULLUNG
250 g Ziegenfrischkise 3. Palatschinken jeweils mit etwas Kdsecreme bestrei-
1 Ei(GréBe M) chen, mit Schinkenalternative und Tomatenstreifen be-
4 EL geriebener Parmesan legen und mit ein paar Pinienkernen bestreuen. Eng
1EL Zitronensaft einrollen und in 4-5 cm breite Stlicke schneiden. Die
100 g getrocknete Tomaten Rollchen hochkant auf ein eingedltes Backblech setzen.
(Abtropfgewicht) Mit 2 EL Parmesan und einigen Pinienkernen bestreuen
150 g pflanzliche Kochschinken-  und auf mittlerer Schiene ca. 10 Minuten tberbacken,
alternative in Scheiben bis sie leicht gebraunt sind.
(z.B. von Lekka)
ca. 40 g Pinienkerne
1EL Olivenol

Salz, schwarzer Pfeffer
a. d. Mihle

Mehr (iber die
pflanzlichen Schinken
von Lekka erfahren
Sie auf Seite 13!
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Palatschinkentorte
mit Brie und Rucola

Pro Portion: 469 kcal |19 g EW | 25 g KH | 31 g Fett | 2,1 BE

6

Portionen

)

°Gesamtzeit: ca. 80 Min.

QM

PALATSCHINKEN
2 Eier (GroBBe M)
2 Prisen Salz
125 g glattes Weizenmehl
300 ml Milch
ca. 3 EL Butter

FULLUNG
25 g Butter
25 g glattes Weizenmehl
250 ml Milch
1 Lorbeerblatt
1Prise Muskat
250 g Brie
70 g Parmesan
2 Handvoll Rucola
1EL Bio-Orangenabrieb
Salz, gemahlener wei3er
Pfeffer

Ob siifs mit Marmelade,
herzhaft gefiillt oder kreativ
neu interpretiert: Weitere
Palatschinkenideen finden
Sie unter billa.at/
palatschinken

Zubereitung

1. Fir die Palatschinken die Eier mit dem Salz in einer
kleinen Schussel verquirlen. Mehl mit Milch glatt riihren
und die verquirlten Eier untermischen. Zu einem glatten
Teig verarbeiten und mit Folie abgedeckt ca. 30 Minu-
ten kalt stellen.

2. Wahrenddessen fir die Fillung die Butter in einem
Topf schmelzen, das Mehl einstreuen und hell anschwit-
zen. Milch nach und nach unter Rithren mit dem
Schneebesen dazugieBen, Lorbeerblatt hineingeben
und 5-10 Minuten kodcheln lassen, bis die Béchamel-
sauce eingedickt ist. Lorbeerblatt entfernen, Sauce mit
Salz, weilBem Pfeffer und Muskat abschmecken und ab-
kiihlen lassen. Brie nach Belieben entrinden und in din-
ne Scheiben schneiden. Parmesan reiben.

3. 1 TL Butter in einer beschichteten Pfanne gut erhit-
zen und verteilen, einen Schopfloffel Teig hineingeben
und durch Schwenken gleichmaBig verteilen. Hitze et-
was reduzieren und die Palatschinke auf beiden Seiten
goldbraun backen. Weitere Palatschinken ebenso zube-
reiten. Fertige Palatschinken auf einem Teller stapeln
und abkdhlen lassen.

4. Backrohr auf 180°C (Ober-/Unterhitze) vorheizen.
Eine runde Backform (ca. 18 cm @) mit Butter einfetten.
Palatschinken auf der Arbeitsflache leicht Gberlappend
zu einem Rechteck auslegen und bis zum Rand mit der
Béchamelsauce bestreichen. GleichmaBig mit Brie und
Rucola belegen, den geriebenen Parmesan (bis auf ca.
1EL) dartberstreuen und den Belag andriicken. Salzen
und pfeffern. Das belegte Rechteck in 6-7 cm breite
Streifen schneiden. Einen Streifen einrollen und hoch-
kant in die Mitte der Form stellen. Die restlichen Streifen
spiralartig rundherum anlegen. Auf mittlerer Schiene
ca. 20 Minuten backen, bis der Kdse geschmolzen ist.

5. Palatschinkentorte mit dem restlichen Parmesan und
Orangenabrieb bestreuen.

FRISCH GEKOCHT
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Anstelle des Robiola
konnen Sie auch 100 g
Mascarpone mit 2 EL
Schlagobers und etwas
Salz glatt rihren und die
Crépes damit fullen.

=i
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Crépes

mit Robiola, Artischocken und Safranbutter

Pro Portion: 657 kcal | 13 g EW | 43 g KH | 46 g Fett | 3,6 BE

)

Portionen

4

*Gesamtzeit: ca. 65 Min.

200g
2 Prisen
400 ml
ca.70g

200¢

2

40¢9
1Prise
2ELL
100 g

% Handvoll
2EL

JETZT NEU: OMIS -
SCHMANKERL VON BILLA

Die neue Eigenmarke ,,Omis - Schmankerl von

CREPES

glattes Weizenmehl
Salz

Milch

Butter

FULLUNG
Artischockenherzen
(Abtropfgewicht)
Jungzwiebeln

Butter

Safran

Olivenol

Robiola

Salz, schwarzer Pfeffer
a. d. Muhle

ZUM GARNIEREN
Petersilienblatter
geriebener Parmesan

QM

Zubereitung

1. Fir die Crépes das Mehl in eine Schissel sieben und
mit dem Salz vermischen. Nach und nach die Milch un-
terrihren. Teig ca. 30 Minuten quellen lassen.

2. Wahrenddessen fir die Fillung die abgetropften Ar-
tischockenherzen in schmale Spalten schneiden. Jung-
zwiebeln in Ringe schneiden. Butter in einer Pfanne er-
hitzen und die Jungzwiebeln hell anschwitzen. Safran
und 2-3 EL Wasser dazugeben und bei niedriger Hitze
garen, bis die Butter eine schdne gelbe Farbe hat. Ol in
einer zweiten Pfanne erhitzen und die Artischocken dar-
in unter Wenden kurz braten, dann salzen und pfeffern.

3. Fiir die Crépes das Backrohr auf 50°C (Ober-/Unter-
hitze) vorheizen. 30 g Butter schmelzen und in den ge-
quollenen Teig einrlihren. 1 TL Butter in einer beschich-
teten Pfanne gut erhitzen und verteilen. Einen kleinen
Schopfloffel Teig hineingeben und durch Schwenken
gleichméBig verteilen. Hitze etwas reduzieren und die
Crépe auf beiden Seiten goldbraun backen. Auf einen
Teller geben und im Rohr warm halten. Weitere Crépes
ebenso herausbacken und warm halten.

4. Crépes jeweils mit etwas Robiola und gebratenen
Artischocken belegen und auf ein Viertel zusammen-
klappen. Anrichten, Safranbutter und Jungzwiebeln dar-
auf verteilen und mit gehackter Petersilie und Parmesan
garnieren.

m‘l’s ...................... ....................

Schmankerl von BILLA

BILLA® bietet frische Fertiggerichte der traditionellen
Osterreichischen Kiiche. Wohlfiihlgerichte wie aus Omas
Kiiche, die einfach und schnell zuzubereiten sind. Wie
die Nusspalatschinken in Nougatcreme-Schoko-Sauce. *

Preisanderungen vorbehalten. *Dieses Produkt ist nur bei BILLA PLUS erhaltlich.

Omis Nuss-
palatschinken
Preis: 300g, € 3,79

FRISCH GEKOCHT
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FAMILIE
Wohlfiihlkiiche

Palatschinken-
pastete mit
Fleischbillchen

Dieses Rezept E E
finden Sie hier
oder auf:

billa.at/rezepte Eﬁ' .

TTE——
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Portionen

Crépes

mit Burrata, Erbsen und Garnelen

Pro Portion: 837 kcal | 36 g EW | 57 g KH | 49 g Fett | 4,8 BE

4

*Gesamtzeit: ca. 65 Min.

409
200g
2
1Prise
300 ml
100 ml

ca.2EL

200¢
350¢g
100 ml
2EL
300¢g
2 EL

200¢
BEL

CREPES

Butter

glattes Weizenmehl
Eier (GroBe M)

Salz

Milch

prickelndes Mineral-
wasser

neutrales Ol

FULLUNG

mehlige Erdapfel
tiefgekiihlte Erbsen
Milch

Butter

vorgegarte Garnelen
Olivendl + Ol zum Be-
traufeln

Burrata
Dillefahnchen

Salz, gemahlener wei3er

Pfeffer

QM

Zubereitung

1. Fir die Crépes die Butter schmelzen. Mehl mit Eiern,
Salz, Milch, Mineralwasser und fliissiger Butter verquir-
len und ca. 25 Minuten rasten lassen.

2. Wahrenddessen fir die Fillung die Erdapfel schalen
und wirfeln. In Salzwasser ca. 20 Minuten weich ko-
chen, in den letzten 5 Minuten 250 g Erbsen mitgaren.
Alles abseihen, abtropfen lassen, wieder in den Topf ge-
ben und fein zerstampfen. Milch erhitzen und mit der
Butter unter das Pliree mischen. Mit Salz und weiBem
Pfeffer abschmecken und warm halten.

3. Fir die Crépes das Backrohr auf 50°C (Ober-/Unter-
hitze) vorheizen. Etwas neutrales Ol in einer beschichte-
ten Pfanne gut erhitzen und einen Schopfloffel Teig
dinn darin verteilen. Hitze etwas reduzieren und die
Crépe auf beiden Seiten goldbraun backen. Auf einen
Teller geben und im Rohr warm halten. Weitere Crépes
ebenso herausbacken und warm halten.

4. Fir die Fullung 100 g Erbsen in kochendem Salzwas-
ser 2-3 Minuten garen. Abseihen und abtropfen lassen.
Garnelen kalt abspulen und trocken tupfen. Olivendl in
einer Pfanne erhitzen, Garnelen darin kurz schwenken
und mit Salz und weiBem Pfeffer wirzen.

5. Crépes jeweils zur Halfte mit Erbsenpliree bestrei-
chen. Das cremige Innere der Burrata zerzupfen und auf
dem Piiree verteilen (das AuBere der Burrata nach Belie-
ben ebenfalls dazugeben oder anderweitig verwenden).
Mit Erbsen und Garnelen belegen, mit Olivendl betrau-
feln und mit gehackter Dille bestreuen. Crépes lber der
Fillung einklappen.

FRISCH GEKOCHT
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FAMILIE
BILLA GOOD FOOD BOARD Talk

4 Fragen an:

Was ist euer Zugang als Ernahrungs-
beraterinnen?

Erndhrung darf leicht sein. Wir vermit-
teln mit unseren Rezepten und groB-
artigen Produkten einen entspannten
Zugang zum taglichen Essen.

Wie gelingt euch bewusste Ernah-
rung im Arbeitsalltag?

Planung ist der Schllssel: Wir starten
zum Beispiel mit einem Skyr-Grano-
la-Friihstlick. Mittags achten wir auf
eine ausgewogene Kombination: viel
Gemdse, EiweiB, gute Kohlenhydrate.
Snacks brauchen wir nicht, weil die
Hauptmahlzeiten satt und zufrieden
machen.

Gibt es Tipps, um den Wohlfiihl-
korper zu behalten?

Ja, und sie sind simpel: Struktur und
Plan in den Alltag reinbringen. Drei

34 FRISCH GEKOCHT

gute Mahlzeiten am Tag und die rich-
tigen Kohlenhydrate zur richtigen Zeit.
Bewegung regelmaBig einbauen, aber
ohne Druck. Viel Wasser trinken, Alko-
hol bewusst genieBen. Wenn mal tber
die Strdnge geschlagen wird, am
nachsten Tag einfach zurick in die
Routine, kein Drama draus machen.

Welche Tipps habt ihr, die Erndhrung
an die Zyklusphasen anzupassen?

In der ersten Zyklushalfte darf es
leichter sein: frisches Gemise, pflanz-
liche Proteine, weniger Kohlenhydra-
te. In der zweiten Zyklushalfte steigt
oft der Appetit - hier empfehlen wir
sattigende Mahlzeiten mit mehr Ei-
weiB und guten Fetten. Rund um die
Menstruation achten wir auf eisenrei-
che Lebensmittel (z.B. Linsen, Spinat)
und warme, wohltuende Speisen. Der
Korper zeigt genau, was er braucht.

FOOD
BOARD

easy eating
mit Ursula
Vybiral und
Nicole Mayr

Die beiden Erndhrungsberaterinnen
Ursula Vybiral und Nicole Mayr zei-

gen beim BILLA GOOD FOOD BOARD,
dass gutes, bewusstes Essen keinen
Verzicht bedeutet, sondern Lebens-
qualitit und Genuss.

DAS BILLA
GOOD FOOD BOARD

Ob pflanzlicher Lebensstil,
biologische Lebensmittel
oder ressourcenschonen-
de Kiiche - die erfahre-
nen BILLA GOOD FOOD
BOARD Expert:innen aus
Erndhrung, Gastronomie
und Sport teilen ihr Wissen
und stehen beim Einkauf
und Kochen mit wertvollen
Tipps und Tricks zur Seite.
Lernen Sie die Expert:in-
nen-Runde kennen und
erfahren Sie mehr unter:
billa.at/goodfoodboard

Text: Claudia Schmid-Neururer; Rezept: Ursula Vybiral; Fotos: Tanja Hofer



je ¥ Handvoll

AUTUMN
SALAD

Pro Portion: 617 kcal | 25 g EW
62 g KH | 28 g Fett | 5,2 BE

213,12 1M

Portionen
*Gesamtzeit: ca. 55 Min.
Buchweizen oder Bulgur
Kurbis (z.B. Hokkaido)
Brokkoli
2 EL Olivenadl
4 EL griechisches Joghurt
% Bio-Orange (Abrieb + Saft)
Condimento bianco
% Rotkraut
1 rote Zwiebel
1 Selleriestange
1 Handvoll Vogerlsalat
1Beet Sprossen (z.B. Radieschen-
oder Brokkolisprossen)
Walnuss- und Kiirbiskerne
1 Ziegenfrischkaserolle
Salz, schwarzer Pfeffer
a.d. Miihle

100 g
1kleiner
% kleiner

Zubereitung

1. Buchweizen bzw. Bulgur nach
Packungsanleitung garen.

2. Wahrenddessen den Kiirbis ggf.
schélen, entkernen und in Wiirfel
schneiden. Brokkoli fein schnei-
den. Backrohr auf 200°C (Umluft)
vorheizen.

3. Zwei Backbleche mit Backpapier
auslegen, auf ein Blech Kiirbis und
Brokkoli geben, auf dem anderen
den gegarten Buchweizen bzw.
Bulgur diinn ausbreiten. Jeweils 1 EL
Olivendl dariibertraufeln, salzen und

MITMACHEN
UND GEWINNEN

Wir verlosen

10 x 1 Eintritt fir den
Wechselweise MenoDay
am 19.10.2025 im
Palais Niederosterreich
in Wien!

pfeffern. Im Rohr 20-25 Minuten ba-
cken, Buchweizen bzw. Bulgur nach
15 Minuten wenden.

4. Wahrenddessen Joghurt, Oran-
gensaft, Condimento bianco, Salz
und Pfeffer verriihren. Rotkraut in
diinne Streifen hobeln oder schnei-
den. Zwiebel schalen und fein wiir-

feln. Sellerie in Scheiben schneiden.

5. Vogerlsalat in eine gro3e Schis-
sel geben. Mit Sellerie, Rotkraut,
Sprossen und Ofengemtise ver-
mischen. Buchweizen bzw. Bulgur
dazugeben und Joghurtmarinade
untermischen. Salat anrichten und
mit WalnUssen, Kirbiskernen und
Orangenabrieb garnieren. Ziegen-
kase in Taler schneiden und auf den
Salat legen.

Wechselweise MenoDay am 19. Oktober mit unseren
BILLA GOOD FOOD BOARD Expertinnen

Gewinnen Sie eine von zehn Eintrittskarten und treffen Sie Ursula Vybiral

und Nicole Mayr beim Workshop zum Thema ,Good Food, Good Mood: Essen,
das Frauen im Wechsel guttut” sowie beim Panel-Talk ,Proteine Uber alles?
Was dein Korper im Wechsel wirklich braucht”.

So sind Sie dabei: Senden Sie uns eine E-Mail oder Postkarte mit dem Betreff ,,GOOD FOOD*.
Einsendeschluss: 10. 10. 2025, Gewinnwert: € 39. Alle weiteren Infos zur Teilnahme auf Seite 172!

Einen Vorgeschmack gibt es auf: wechselweise.net/menoday
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Spicy
Udon Nudeln

Fiir 2 Personen

Shan'shi Zutaten:

o 2 EL Erdnussél -

* 2 TL Sambal Oelek

* Ein Schuss Sojasauce
¢ 2 Rollen Udon Nudeln
* 1 EL Reisessig

Weitere Zutaten:
* 200 g Champignons, -
in Scheiben geschnitten
¢ 4 Knoblauchzehen,
fein gehackt '
* 150 ml Schlagobers
* 1 TL Zucker
* BBQ Seaweed Flocken
* Sesam

EINKAUFSTIPP

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

Jhan | “sh

Zubereitung:

1. Udon Nudeln nach Packungs-
anleitung kochen, abgieBen und
beiseitestellen.

2. AnschlieBend Erdnussél in einer

Pfanne erhitzen und die Champi-
gnonscheiben darin anbraten, bis sie
etwas braun werden und Réstaro-
men entwickeln. Dann fein gehackte
Knoblauchzehen zu den Champig-
nons geben und kurz mitbraten.

e v
ARz PN zur Videoanleitung

a5

3. Danach mit 1 EL Reisessig ab-
l6schen und 100 ml Schlagobers
hinzufigen. Sambal Oelek ein-
rihren. Dann 1 TL Zucker und einen
Schuss Sojasauce zum Abschme-
cken hinzufigen.

4. Die gekochten Udon Nudeln gut mit
der Sauce vermengen.

5. Die Nudeln auf einem Teller vertei-
len und mit BBQ Seaweed Flocken
sowie Sesam garnieren.

... hier geht's

Spicy Udon Nudeln



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

I N FACH So schnell kann's gehen!

Diese vier Gerichte sind im

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

-y

2
& o &
59 100% \

(")
[}
OSTERREICHISCHES '2

I’ FRISCHFLEISCH
|

Verappen*

g

{ ENTENFILET
MIT APFELROTKRAUT UND SEMMELKNODELN
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FAMILIE
Schnelle Kiiche

MARONI-SCHUPFNUDELN

mit gebratener Birne

Pro Portion: 551 kcal | 7g EW | 73 g KH | 24 g Fett | 6,1 BE

RICOTTA-SPINAT—TORTELLONI

mit Forellenfilet und -kaviar

Pro Portion: 683 kcal | 28 g EW | 68 g KH | 31 g Fett | 5,7 BE

& | 2

Portionen
1Prise Salz
1Prise Kristallzucker
250 g Schupfnudeln
2 Wiirfel tiefgekiihltes Maroni-
piree (62,5 g)
2 TL Butter
1 Birne (z.B. November)
50 g gegarte Maroni
100 ml Schlagobers
1Prise gemahlener Zimt

Zubereitung

1. Wasser in einem Topf aufko-
chen, salzen, zuckern und die
Schupfnudeln darin kochen, bis
sie an der Oberflache schwim-
men. Abseihen, dabei etwas
Kochwasser auffangen.

2. Maronipiree mit Kochwasser
und 1 TL Butter in einer Pfanne
erwarmen, bis das Plree weich
ist. Schupfnudeln unterheben.

3. Birne schalen, entkernen
und in Spalten schneiden. Bir-
nenspalten und Maroni in einer
Pfanne mit 1 TL Butter anbraten.
Unter die Schupfnudeln heben.

4. Obers steif schlagen. Maroni-
Birnen-Schupfnudeln mit Obers
anrichten. Mit Zimt bestreuen.

38 FRISCH GEKOCHT
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SCHNELLE
ZUTATEN

=y
e
mnrn
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SIMPLY GOOD
SCHUPFNUDELN
Preis: 500 g, € 3,19

@.
BILLA IMMER GUT
MARONI

GESCHALT & GEGART
Preis: 250 g, € 4,79

4

Portionen

X

IO

1EL Butter SCHNELLE
500 g Ricotta-Spinat- ZUTATEN
Tortelloni
2 tiefgekiihlte Forellen- P | I~
filets i
250 ml Schlagobers Lty
1EL Forellenkaviar : q!”‘r_
2 EL Dillefdhnchen *’““"w;
Salz, schwarzer Pfeffer il o
a. d. Miihle T A ggr—
. CLEVER
Zubereitung TORTELLONI
1. Butter in einer Pfanne schmel- MIT RICOTTA & SPINAT

zen und die Tortelloni darin kurz
anbraten. Einen Schuss Wasser

Preis: 250 g, € 0,99

e TR,

dazugeben und zugedeckt ca. g
5 Minuten kocheln lassen. '-'_7
2. Forellenfilets kalt absplilen : LA |
und in Stiicke schneiden. Obers E—C"“""

zu den Tortelloni gieBen, Fisch- [*7%

stlicke in die Sauce legen und
kocheln lassen, bis sie gar sind.
Salzen und pfeffern.

3. Tortelloni und Forellenstlicke
aus der Oberssauce nehmen und
anrichten. Kaviar unter die Sauce
in der Pfanne riihren und tber
Tortelloni und Fisch gieBen. Mit
Dille garnieren.

JA! NATURLICH
BI0-SCHLAGOBERS 36 %
Preis: 250 ml, € 1,89



mit Apfelrotkraut und Semmelknodeln

Pro Portion: 588 kcal | 29 g EW | 60 g KH | 24 g Fett | 5 BE

2

4

Portionen

D

*Gesamtzeit: ca. 30 Min.

8 Semmelknddel im
Kochbeutel
Sous-vide-Entenfilet
(4809)
tiefgekiihltes iglo
Rotkraut mit Apfel

2 Apfel (z.B. Arlet)
3 EL Ahornsirup

2 Pkg.

450 ¢g

Zubereitung

1. Semmelknédel nach
Packungsanleitung zubereiten.

2. Wahrenddessen das Backrohr
auf 220°C (Ober-/Unterhitze)
vorheizen. Entenfilets aus dem
Beutel nehmen, auf ein Back-
blech setzen und auf mittlerer
Schiene ca. 13 Minuten braten.
Rotkraut in einem Topf erhitzen.

3. Apfel schilen, entkernen und
in Spalten schneiden. Mit Ahorn-

sirup in einer Pfanne schwenken.

4. Knodel aus dem Topf
nehmen, kalt abschrecken und
die Folie entfernen. Entenfilets
in Scheiben schneiden und mit
Knodeln, Rotkraut und Apfel-
spalten anrichten.

Preisdnderungen vorbehalten.

SCHNELLE
ZUTATEN

IGLO
ROTKRAUT MIT APFEL
TIEFGEKUHLT
Preis: 450 g, € 3,99

JA! NATURLICH
BI0-SOUS-VIDE-
ENTENFILET
Preis: 240 g, € 9,99

IDEAL FUR

TAGLIATELLE

mit Kohlsprossen und Chorizo

Pro Portion: 682 kcal | 35 g EW | 77 g KH | 24 g Fett | 6,4 BE

(\3 ‘ Portion

100 g
150 g

Tagliatelle
tiefgekihlte iglo
Kohlsprossen

1EL tiefgekiihlte gehackte
Zwiebel

Butter

Chorizo in feinen
Scheiben

Parmesan

Salz, schwarzer Pfeffer
a. d. Mihle

1TL
40¢9

20g

Zubereitung

1. Tagliatelle in Salzwasser nach
Packungsanleitung kochen.

2. Wahrenddessen Kohlspros-
sen und Zwiebel mit Butter und
einem Spritzer Wasser in einer
Pfanne erhitzen, bis die Kohl-
sprossen aufgetaut und leicht
angebraten sind. Chorizo dazu-
geben und leicht knusprig bra-
ten. Parmesan in Spane hobeln.

3. Tagliatelle abseihen, dabei
etwas Kochwasser auffangen.
Tagliatelle zu den Kohlsprossen
in die Pfanne geben und Koch-
wasser untermischen. Pasta mit
Salz und Pfeffer abschmecken,
anrichten und mit Parmesan
garnieren.

O

SCHNELLE
ZUTATEN

iglo
KDHL
SPROSSEM [

IGLO
KOHLSPROSSEN
TIEFGEKUHLT

Preis: 400 g, € 4,19

BILLA BIO
PARMIGIANO REGGIANO
Preis: 150 g, € 5,49

FRISCH GEKOCHT
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Mitarbeiter:innen
laden ein

Als Vertriebsleiterin steht fiir Heidrun Puscher die Kund:innen-
zufriedenheit im Vordergrund. Privat kocht die BILLA Mitarbeiterin
gerne im grofden Stil fiir ihre Géaste auf.

TEXT Sarah Satt
FOTOS REPORTAGE Stefan Fiirtbauer

A Der Tag startet
im AuBendienst.
Heidrun Puscher
fahrt die BILLA
Markte an.

B Vor Ort bespricht
sie Sortimente,
verkaufsfordern-
de MalBnahmen
und weitere stra-
tegische Fragen.

40 FRISCH GEKOCHT

im Interview

Was mégen Sie an lhrem
Aufgabenbereich beson-
ders?

Dass er so abwechslungs-
reich ist. Meine Haupt-
aufgabe ist es, den Au-
Bendienst zu fiihren, zu
coachen und weiterzuent-
wickeln sowie Ideen fir
unser Kund:innenerlebnis
einzubringen. AuBerdem
arbeite ich strategisch

als Schnittstelle mit den
Abteilungen Regionali-

tat und Marketing. Die Zu-
sammenarbeit mit mei-
nen acht Mitarbeiter:innen
und rund 1.400 Kolleg:in-
nen in meinen zugeordne-
ten 57 Mérkten sowie das
Netzwerken mit externen
Institutionen in den Bezir-
ken machen mir viel Spal.

Welche Eigenschaften
braucht man als Ver-
triebsleiter:in?
Organisationsféahigkeit ist
ein groBer Vorteil. Struk-
turiertes Arbeiten, FUh-
rungsfahigkeit, Flexibilitat
und kund:innenorientier-
tes Denken sind wichtig.
Da man mit unterschiedli-
chen Herausforderungen
konfrontiert ist, braucht
es eine losungsorientierte

Heidrun Puscher

Vertriebsleiterin fur
BILLA in Wien und
Niederosterreich

seit 12 Jahren
bei BILLA

Einstellung und Durchset-
zungsvermogen.

Gibt es ein Projekt, auf das
Sie besonders stolz sind?
Im Juni hat zum zweiten
Mal unsere interne Regio-
nalitdtsmesse fir NO/Bgld./
Wien stattgefunden, fir
deren Organisation ich
verantwortlich war. Rund
1.000 Mitarbeiter:innen
haben sie genutzt, um

sich mit rund 100 Liefe-
rant:innen zu vernetzen

- ein toller Erfolg, der

schlussendlich in den Mark-
ten fr unsere Kund:innen
splrbar wird.

Warum stellen Sie dieses
Rezept vor?

Ich liebe Italien und ko-
che das Gericht gerne fur
Freunde und Familie.

Rezeptfoto: Science Photo Library



Risotto alla zucca
Klirbisrisotto

Pro Portion: 681 kcal | 20 g EW
94 gKH |23 g Fett| 7,8 BE

®

100¢
2EL
151
7509
320¢g

60 ml
80g
509

Portionen

4

gelbe Zwiebel
Olivendl extra vergine
Gemiisesuppe
Hokkaidokiirbis
Risottoreis

(z.B. Carnaroli)
WeiBwein

Parmesan

Butter

Salz, schwarzer Pfeffer
a. d. Miihle

S

Zubereitung

1. Zwiebel schélen und fein hacken.
Ol in einer groBen Pfanne erhitzen.
Zwiebel darin bei niedriger Hitze ca.
10 Minuten anschwitzen, 1 Prise Salz
hinzufigen, damit die Flissigkeit
besser entweichen kann.

2. Wahrenddessen Suppe erhit-
zen. Kirbis halbieren, schalen und
entkernen. Das Fruchtfleisch in
Scheiben schneiden und wirfeln
(ergibt ca. 600 g).

3. Kirbis in die Pfanne geben

und einige Minuten unter Riihren
anbraten. Einen Schopfer Suppe
zugieBen. Klrbis unter wiederholter
Zugabe von Suppe ca. 20 Minuten
zart und cremig garen.

4. Eine zweite Pfanne erhitzen, Reis
darin ohne Fett 2-3 Minuten bei
starker Hitze unter Rihren rosten.
Mit Wein abléschen und umrihren.

FAMILIE
Zu Besuch bei BILLA

C Mit dem Marktmanagement macht sie
sich ein Bild von der Umsetzung.

D Auch der Blick auf die Zahlen z&hlt zu
Heidrun Puschers Arbeitsalltag.

Sobald der Wein verdampft ist, Reis
zum Kdurbis in die Pfanne geben. Un-
ter standigem Rihren und wieder-
holter Zugabe von Suppe 15-20 Mi-
nuten garen.

B. Parmesan reiben. Sobald das
Risotto die passende fllssige
Konsistenz erreicht hat, den Herd
ausschalten. Butter und den GroB-
teil des Parmesans einriihren. Mit
Pfeffer und Salz abschmecken.
Klrbisrisotto 1-2 Minuten rasten
lassen, dann mit Parmesan bestreut
servieren.
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MEHRwoOHL
HENDL

BEIM TIERWOHL SETZEN
WIR AUF MEHRWOHL.

V¥ MEHR Zeit zum Heranwachsen
V¥ MEHR Platz und Bewegung

Vv Natiirliches Tageslicht

Vv Gentechnikfreies Futter

v Regionale Partner:innen

Bereits 2013 starteten wir mit ¥ ' ‘ !
unserer Tierwohl-Initiative. Das F \
»Fair zum Tier!“-Programm wird auch ” . !

jetzt noch laufend weiterentwickelt.

* al. BETERRECHISCHES et
X MEHRWOHL HENDL
v i

Alles Wissenswerte auf . |

= . . £ oy H v e~
hofstidter.at/fair-zum-tier @ ... veiiid e ﬁ b e, sl Erre
. [r LT - & T
EINE EXKLUSIV-MARKE FUR - e
PLUS

Unter der Telefonnummer 0800 828 700 erfahren Sie, ob Ihr Markt diese Produkte fiihrt.



Produktion: Sigrid Krenn-Guttmann

Schmor

FAMILIE

& 4"‘@ Kochen mit Fleisch
£/ 100%
(V)

<

2
OSTERREICHISCHES '2
FRISCHFLEISCH

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

VER ARpENTE'

freu

Im Schmortopf beziehungsweise Brater zubereitet
wird heimisches Frischfleisch aus Tierwohlhaltung
zum reinsten Comfortfood fur den Herbst.

100 % Qualitiit ' N
aus Osterreich Pl

S FOTOS .
iket/Marian Inhouse-Agentur

Fleisch von heimischen L : B T L e
Ti s s fge- 0 I N 1" H ——— = T .
leren geboren"au ge. Y c VL= T - sAlexander Héss-Knakal
wachsen und gefiittert in g ; 4 b ‘
Osterreich - fiir besten STYLING
. Gabi Weiss
Fleischgenuss.



OSTERREICHISCHES

FAMILIE

FRISCHFLEISCH

Verappen®*

1 (RR
o - T ﬁER'
i}, ks e Eine perfekte und
. A : einfache Beilage
. B T g M dazu sind Brat-

ot erdapfel mit etwas
B , * Ve I Petersilie.
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Geséhmorter Zwiebelrostbraten

Pro Portion: 566 kcal | 60 g EW |10 g KH | 30 g Fett | 0,8 BE

4

Portionen

D

*Gesamtzeit: ca. 2 Std.

QM

1kg Hofstadter ,Fair zum
Tier!” ALMO Rostbraten*
2 EL Dijonsenf
2 EL griffiges Weizenmehl
2 EL Butterschmalz
3 gelbe Zwiebeln
11 Rindsuppe
4 Salzgurken
4 TL Estragonsenf
Salz, schwarzer Pfeffer
a. d. Muhle

*Dieses Produkt ist nur bei
BILLA PLUS erhaltlich.

- —

Zubereitung i r
1

1. Fleis¢h trocken tupfen. In 4 Scheiben schneiden,——

leicht klopfen, mit Dijonsenf bestreichen, salzen, pfef-

fern und im Mehl wenden. 1 EL Butterschmalz in einem

Brater erhitzen, Rostbratenscheiben darin auf beiden

Seiten anbraten. Herausnehmen und beiseitestellen.

2. Zwiebeln schalen und in nicht zu feine Scheiben
schneiden. 1 EL Butterschmalz im Bréater erhitzen, die
Zwiebeln darin bei niedriger Hitze anschwitzen.

3. Rostbraten zuriick in den Brater geben. Suppe angie- ;-
Ben und aufkochen. Das Fleisch zugedeckt ca. 90 Minu-
ten bei niedriger Hitze weich schmoren.

4. Salzgurken facherartig einschneiden. |
[

5. Zwiebelrostbraten mit Salzgurk'?n und Estragonsenf {
anrichten.

e ecccccccccsccccsccsscccssccse

|
®eccccccccscccsscccsccccsscccssccccsccssse e

BESTES FLEISCH AUS OSTERREICH

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

Betrieb bis in den BILLA und BILLA PLUS MarKkt. . L
Alle Infos zum Sortiment finden Sie auf: hofstidter.at|

.
oo
5
-

©00ccccccccccco e,




Gediinstete Schweinsschnitzel
auf mediterrane Art

Pro Portion: 354 kcal | 38 g EW |12 g KH | 16 g Fett | 1 BE

4

Portionen

Vo

| agﬂ?f ‘ Iﬁﬁ Zubereitung

1. Schweinsschnitzel-trocken tupfen, leicht klopfen,

I *Gesamtzeit: ca. 90 Min. salzen und pfeffern. 3 Knoblauchzehen mit der Hand v
oder dem Messer leicht zerdriicken. 2 EL Ol in einem
4 Hofstadter ,Fair zum Brater erhitzen und die Schweinsschnitzel darin auf
Tier!” STROHwohl beiden Seiten mit zerdriicktem Knoblauch und 1 Rosma-
Schweinsschnitzel rinzweig anbraten. Herausnehmen und beiseitestellen.
geschnitten
4 Knoblauchzehen 2. Zucchini langs halbieren und in Scheiben schneiden.
4 EL Olivenol Melanzani langs vierteln und in Scheiben schneiden.
2 Rosmarinzweige Paprika in Streifen schneiden. Zwiebel und 1 Knoblauch-
1 Zucchini - zehe schalen und.in feine Streifen schneiden. Thymian; -
1kleine Melanzani Lorbeeriund 1 Rosmarinzweig zu einem Bouquet garni
1 roter Paprika zusammenbinden. Tomaten halbieren.
1 gelbe Zwiebel |
2 Thymianzweige 3. 2 EL Ol im Bréter erhitzen, Gemlise, Zwiebel und |
1 Lorbeerblatt Knoblauch darin anbraten. Wein, Bouquet garni und i
200 g Cherrytomaten Tomaten dazugeben und ca. 2 Minuten einkochen las- {
100 ml WeiBwein sen. Suppe dazugieBen und zugedleckt ca. 60 Minuten |
ca.1l Rindsuppe kocheln lassen, bis das Fleisch schon weich ist. Evtl.
Salz, schwarzer Pfeffer noch etwas Rindsuppe ergénzen. |

a. d. Muhle

4. Schnitzel und Gemiise anrichten und servieren.

N

A\ I B |
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OSTERREICHISCHES B
FRISCHFLEISCH

Verarpen®*

RiR
TiER

Dazu passen sehr gut
in Butter gebratene
Rosmarinerdapfel.
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FAMILIE :
Kochen mit Fleisch

OSTERREICHISCHES 2
FRISCHFLEISCH

Eine wunderbare Beilage
dazu ist Erbsenreis. Einfach
TiefktGhl-Erbsen und etwas
Butter unter Langkornreis

mischen und erwarmen.

o7

7
- 4‘# L

Chicken Parmesan
aus dem Ofen

Dieses Rezept EZ:' "-}E
1
finden Sie hier

Y= ek T
L

oder auf 'ﬂ:;!ﬁ
billa.at/rezepte E:‘ ks
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D

| *Gesamtzeit: ca. 60 Min.

4

1

125 g

4 Scheiben
509

1

4

4EL

1EL
2EL
150 ml
250 ml

Portionen

_ Putenrouladen . |

Ll

mit Prosciutto, Mozzarella und Rucola

Pro Portion: 409 kcal | 45 g EW |7 g KH | 21 g Fett | 0,6 BE

4

Hofstadter ,Fair zum
Tier!” SONNwohl Puten-
schnitzel

Bio-Zitrone (Abrieb)
Mozzarella

Prosciutto crudo
Rucola
Knoblauchzehe
Salbeizweige

Butter

groBe gelbe Zwiebel
Tomatenmark
Paprikapulver
WeiBwein
Gemiisesuppe

Salz, schwarzer Pfeffer
a.d. Muhle

Q1M

Zubereitung [

1. Putenschnitzel kalt absptilen und trockentupfen.=——
Leicht klopfen, salzen, pfeffern und mit der Halfte des A
Zitronenabriebs bestreuen.

2. Mozzarella in Scheiben schneiden, mit Prosciutto
und Rucola auf den Schnitzeln verteilen. Straff zu
Rouladen zusammenrollen und mit Kichengarn oder
Zahnstochern fixieren.

3. Knoblauch schélen und in Scheiben schneiden.

Rouladen mit Knoblauch und Salbei-in-einem Brater in s
2 EL Butter leicht anbraten. Restlichen Zitronenabrieb
dazugeben. Herausnehmen und beiseitestellen.

4. Zwiebel schalen, halbieren und;in feine Streifen

schneiden. 2 EL Butter im Brater enhltzen Zwiebel darin l
langsam anschwitzen. '| {
5. Tomatenmark unter die Zwiebelstreifen rihren.
Paprikapulver dazugeben, mit Wein abléschen und

leicht einkochen lassen. Suppe dazugieBen, Rouladen
einlegen und zugedeckt ca. 20 Minuten garen.

6. Rouladen aufschneiden und mit Sauce, angebrate-
nem Salbei und Knoblauch anrichten.

PROFITIPP VON JUHANN REISENHOFER

Fleischer bei BILLA Corso in Graz
.Die richtige Garzeit ist sehr wichtig. Geflligel muss
immer durchgegart sein. Schweinefleisch kann man

leicht rosa genieBen und Rind kann auch blutig sein.”

.................................................................................................................................. BILLA
— : gLEISCHER:;\

E
JAHRES

[ FRISCH GEKOCHT 49



Polpette mit Ziegenkiise
in Kapern-Tomatensauce

Pro Portion: 822 kcal | 52 g EW |17 g KH | 58 g Fett | 1,4 BE

yi}

Portionen

Vo

I *Gesamtzeit: ca. 50 Min.

®© ‘ Im Zubereitung '.

35 Min.* 1. Semmelwiirfel 10-Minuten in Milch einweichen.

2. Wahrenddessen Pecorino fein reiben, Ziegenkéase in

50g Semmelwiirfel feine Wiirfel schneiden.
200 ml Milch
40g Pecorino 3. Eingeweichte Semmelwirfel mit einem Schneebe-
120 g halbfester Ziegenschnitt-  sen gut verschlagen und mit dem Faschierten vermi-
kase schen. Eier, Salz und Pfeffer dazugeben und alles gut
770 g Hofstadter ,Fair zum miteinander vermischen. Zu ca. 30 Ballchen formen.
Tier!” STROHwohl und
ALMO gemischtes 4. 2 EL Ol in einem Brater erhitzen und die Polpette
Faschiertes darin rundum anbraten. Herausnehmen und beiseite-
2 Eier (GréBe M) stellen.
4 EL Olivendl i
2 Knoblauchzehen 5. Knoblauch schalen und fein hacken. Petersilienblat-
1Bund Petersilie ter abzupfen und grob hacken. 2 EL Ol im Brater erhit- ;
400 g gehackte Tomaten (Dose) zen, Knoblauch darin anschwitzen; Gehackte Tomaten i
65 g Kapern in Lake und Kapern samt Lake dazugeben. Mit Zucker, Salz und '
1TL Kristallzucker Pfeffer wiirzen. Polpette einlegen und ca. 15 Minuten
Salz, schwarzer Pfeffer zugedeckt kocheln lassen.

a. d. Miihle

k
6. Polpette mit Pfeffer und Petersilie bestreuen und
servieren.

1

.
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Servieren Sie daz
als Beilage eine
cremige Polenta!
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FAM I I_I E 0 . . OSTERREICHISCHES
Braten Sie als Beilage Tortilla- FRISCHFLEISCH

Kochen mit Fleisch wraps in einer Pfanne ohne Ol T A

- kurz an. Zum Servieren in kleinere Yeragen™

Stucke schneiden.
- faik
TiER:
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Caldo de Res

Mexikanischer
Rindsuppentopf

Pro Portion: 406 kcal | 40 g EW |16 g KH
19 g Fett | 1,3 BE

4

Portionen

Ve

*Gesamtzeit: ca. 1% Std.

QA

1 Knoblauchzehe
500 g Hofstadter ,Fair zum Tier!” ALMO
Rindsgulaschfleisch wiirfelig *
1,51 Rindsuppe
% TL gemahlener Kreuzkiimmel
% TL getrockneter Oregano
% TL getrockneter Thymian
1 Karotte
1 gegarter Maiskolben
250 g WeiBkraut
1 Zucchini
1 Limette
1Bund Koriander
Salz, schwarzer Pfeffer a. d. Miuhle

Zubereitung

1. Knoblauch schéalen, Gulaschfleisch trocken
tupfen. Suppe in einem Brater aufkochen,

Knoblauch und Fleisch dazugeben. Erneut auf-

kochen und dann Kreuzkiimmel, Oregano und
Thymian dazugeben. Zugedeckt ca. 90 Minu-
ten kocheln lassen, bis rdas Fleisch weich ist.

2. Wahrenddessen Karotte schalen und in
Scheiben schneiden. Maiskolben in Scheiben,
Kraut in Spalten schneiden. Zucchini langs
vierteln und in Stiicke schneiden. Limette in
Spalten schneiden, Koriander grob hacken.

3. Wenn das Fleisch weich ist, Karotte, Mais
und Kraut in den Brater geben und 10 Minuten
mit dem Fleisch kécheln lassen. Zucchini da-
zugeben, weitere 3 Minuten kdcheln lassen.

4. Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Anrichten, mit Koriander bestreuen und mit
Limettenspalten zum Ausdricken servieren.

*Unter der Telefonnummer 0800 828 700 erfahren Sie,

ob Ihr Markt dieses Produkt fihrt.

KAFFEEWURFEL

ZUTATEN FUR 50 STUCK

250g QimiQ Classic
250g Dunkle Schokolade
2cl Cognac
15g Loskaffeepulver
Backoblaten (120 x 200 mm)

1.QimiQ Classic mit der Schokolade schmelzen.

2. Cognac und Loskaffeepulver dazumischen.

3. Die Masse abwechselnd mit den Oblaten in eine Form
schichten, beschweren und Uber Nacht kdhlen.

4. In Wirfel (ca. 2,5 x 2,5 cm) schneiden.

5. Gekuhlt lagern.

TIPP: Statt Cognac kann auch Baileys
oder Orangenlikor verwendet werden.

the cream
pase company

www.QimiQ.com



2 KOSTLICHE IDEEN

SiiBe Kiiche
mit Manner Snack Minis

Erst knusprig, dann cremig und nattrlich herrlich
schokoladig - die Manner Snack Minis sind vielschichtig
wie das Leben und sorgen fir viele knusprige
Genussmomente. Snack Minis, feel maxi!

54 FRISCH GEKOCHT



Text: Ursula Schersch; Fotos: Manner (14), Shutterstock (3)
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Schoko-Biskuitroulade
mit Manner Snack Minis Milch-Schoko

Pro Stiick: 362 kcal | 8 g EW | 35 g KH | 20 g Fett | 2,9 BE

1

Roulade®*

@

“exkl. Kiihlzeit ** 8 Stiicke

QM

BISKUITTEIG
4 Eier (GroBe M)
50 g Feinkristallzucker
60 g glattes Weizenmehl
20 g Speisestirke
2 EL Kakaopulver
1TL Backpulver

FULLUNG
100 g Mascarpone
100 g Magertopfen
125 g Feinkristallzucker
200 ml Schlagobers
6-10 Manner Snack Minis
Milch-Schoko

Unsere Empfehlung aus
dem BILLA Sortiment:
MANNER SNACK MINIS
MILCH-HASELNUSS ODER MILCH-SCHOKO
Preis: 3x75 g, € 3,49

Preisdnderungen vorbehalten.

Zubereitung

1. Fir den Biskuitteig das Backrohr
auf 180°C (Umluft) vorheizen. Eier
trennen und Eiklar mit 20 g Zucker
steif schlagen. Dotter mit 30 g Zu-
cker schaumig schlagen und ein
Drittel des Eischnees vorsichtig
unterheben. Mehl, Speisestérke,
Kakao- und Backpulver vermischen
und abwechselnd mit dem restli-
chen Eischnee unter die Dottermas-
se rlhren.

2. Ein Backblech mit Backpapier
auslegen, die Masse ca. 1 cm dick
rechteckig aufstreichen und auf
mittlerer Schiene ca. 10 Minuten
backen.

FAMILIE

Promotion: 1 Produkt, 2 Rezepte

3. Den Biskuitteig noch heiB auf ein
feuchtes und steriles Geschirrtuch
oder auf Frischhaltefolie stiirzen und
das Backpapier abziehen. Den Teig
mitsamt dem Tuch bzw. der Folie
von der Langsseite her einrollen und
die Rolle abkihlen lassen.

4. Wahrenddessen fir die Fillung
Mascarpone, Topfen und Zucker ver-
mischen. Obers steif schlagen und
unter die Mascarpone-Topfen-Creme
rihren. Snack Minis fein hacken.

5. Biskuitroulade wieder aufrollen,
Creme daraufstreichen und mit den
gehackten Snack Minis bestreuen.
Roulade wieder einrollen und mind.
30 Minuten kalt stellen.

Als Deko kdnnen Sie noch etwas
Ubrig gebliebene Creme auf die
Roulade streichen und diese
mit gehackten Snack Minis und
Himbeeren dekorieren.

FRISCH GEKOCHT 55




L. T

Dragee
Keksn

Dragee

Keksn 4




S =

-

FAMILIE
Promotion: 1 Produkt, 2 Rezepte

M Zubereitun
Himbeer- &4 1O N "o |
Portionen 15 Min.* 1. Snack Minis hacken. Himbeeren

dessert im Glas *exkl. Kiihlzeit mit Ahornsirup vermengen. Zitro-

nenschale fein abreiben, 1 Zitronen-

m/t Manner SnaCk 759 M?nner Snack Minis scheibe abschneiden und vierteln.
L R Milch-Haselnuss
Minis Milch-Haselnuss 250 g Himbeeren 2. Obers steif schlagen und mit
2 EL Ahornsirup Mascarpone, Topfen, Zitronenab-
Pro Portion: 482 kcal | 8 g EW 1 Bio-Zitrone rieb, 1 Spritzer Zitronensaft sowie
28 gKH |36 g Fett| 2,4 BE 100 ml Schlagobers Staubzucker mischen.
200 g Mascarpone
100 g Topfen 3. Himbeeren und gehackte
2 EL Staubzucker Snack Minis (bis auf je 4 Stiick)
Minzblatter zum auf Dessertgléser verteilen.

Mascarponecreme daraufgeben.
Mit je 1 Himbeere garnieren und
mind. 30 Minuten kalt stellen.

Garnieren

4. Desserts vor dem Servieren mit
restlichen Snack Minis, Minze und
Zitronenspalten garnieren.

N

Preisénderungen vorbehalten.

BILLA VORTEILE
IN DER JO APP

@ EXKLUSIV FUR JO MITGLIEDER VOLLER LEBEN.
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Statt weiBer Bohnen kénnen Maria }r; AUNTppAbE
Sie auch andere vorgegarte Angelini-Santner A W
Bohnen verwenden, prasentiert -

wie Kafer- oder Kidneybohnen.

Marinierte Bohnen sind eine
kostliche Abkiirzung -
zu sattigenden Salaten

genauso wie zu herzhaften

N Suppen, Auflaufen

und Eintopfen.

KLAPPT
SUPER MIT

BILLA IMMER GUT
WEISSE BOHNEN

Preis: 3269, € 1,49
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entur (Produktfotos), Lukas Schraml (Portratfoto), Mauritius Images; Foodstyling: Kevin llse; Setstyling: Florentine Knotzer

Text: Sarah Satt; Fotos: Eva Strateva/Marian Inhouse-Agentur (Rezeptfotos),
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7 Marinierte

- Bohnen

Pro Portion Grundrezept: 221 kcal
12EW |26 gKH | 7 g Fett | 2,2 BE

Y 1.8 & I

Portionen
4 gelbe Zwiebeln
50 ml Olivenol
6 Knoblauchzehen
4 Dosen weiBBe Bohnen (a 326 g)
250 g Jungspinat
2 Bio-Zitronen (Abrieb
und Saft)
Salz, schwarzer Pfeffer
a.d. Miihle

Pro Portion Bohnensalat: 673 kcal
34 g EW |28 gKH |45 g Fett| 2,3 BE

Z1.2.1 2 M

Portionen
% Grundrezept marinierte
Bohnen
2 EL Olivenol
i 2509 Mozzarella
3 EL Kalamata-Oliven ohne
" Kern

Zubereitung

1. Fir das Grundrezept Zwiebeln
schélen und in Streifen schneiden.
Ol in einem breiten Topf erhitzen
und die Zwiebeln darin langsam
anbraten, bis sie hell karamelli-

siert sind. Knoblauch schalen, fein
hacken, zu den Zwiebeln geben und
kurz mitbraten.

2. Bohnen in einem Sieb kalt
absptilen. Topf vom Herd nehmen,
Bohnen und Spinat hineingeben.
Mit Zitronenabrieb und -saft, Salz
und Pfeffer abschmecken.

3. Fir den Bohnensalat die mari-
nierten Bohnen mit Ol vermengen
und in Schuisseln flillen. Mozzarella
daraufsetzen. Oliven grob hacken
oder zerzupfen und auf dem Salat
verteilen.

Preisdnderungen vorbehalten.

DREIMAL ANDERS

EINTONIG?

FAMILIE
BILLA immer gut Meal Prep

Warm oder kalt, mit Kdse oder Hendl kombiniert, im Backrohr
gratiniert oder im Topf geschmort — marinierte Bohnen sind

echte Verwandlungskiinstler.

Gegarte Bohnen aus dem Glas
oder der Dose sind die ideale
Zutat flr Gerichte, die satt ma-
chen. Wir mischen weif3e Boh-
nen mit Jungspinat und sorgen
mit karamellisierten Zwiebeln,
Knoblauch und Zitrone fir ge-
schmacklichen Pepp. Mozzarella
und Kalamata-Oliven machen den
Salatgenuss komplett.

Alles in einem Topf

Von marinierten Bohnen ist es
zur sémigen Bohnensuppe nicht
weit: Die Basis einfach mit To-
matenmark verfeinern, mit Weil3-
wein und Gemusefond aufko-
chen und mit Karotten und Lauch
abrunden. Noch herzhafter wird
der Suppentopf mit knusprig ge-
bratenem Pulled Chicken. Dazu
passt Pitabrot!

Raffiniert kombiniert

Gemisefans und vegetarische
GenieBer:innen kommen bei un-

serem mediterranen Gemuse-
Bohnen-Gratin mit Zucchini, Me-
lanzani und Paprika auf ihre Kos-
ten. Der Auflauf wird mit italieni-
schen Krautern abgeschmeckt
und mit Vollkornsemmelbroseln
Uberbacken. Dazu passen mit
Schafkase gefiillte Kirschpaprika.
Bohnen mit Speck sind nicht nur
hierzulande ein Klassiker - unsere
mexikanisch inspirierten ,Frijo-
les borrachos” (Betrunkene Boh-
nen) werden mit Bauchspeck und
dunklem Bier zubereitet und mit
frischem Koriander serviert.
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2

Portionen

v

*Gesamtzeit: ca. 35 Min.

QM

1 Zucchini
1 kleine Melanzani
1 roter Paprika
2 Knoblauchzehen
3-4 Tomaten
3 EL Olivenol
3 EL tiefgekiihlte italienische
Krauter
% Grundrezept marinierte
Bohnen
4 EL Vollkornsemmelbrosel
2 Pitabrote
140 g Peppersweet gefiillt mit
Schaffrischkase
Salz, schwarzer Pfeffer
a. d. Miihle

60 FRISCH GEKOCHT

MEDITERRANES
" BOHNEN-GEMUSE-GRATIN

Pro Portion: 996 kcal | 38 g EW | 121 g KH | 37 g Fett | 10,1 BE

Zubereitung

1. Backrohr auf 200°C (Ober-/Un-
terhitze) vorheizen. Zucchini, Me-
lanzani und Paprika klein wirfeln.
Knoblauch schélen und fein hacken.
Tomaten entkernen und klein wir-
feln.

2. 1EL Ol in einer Pfanne erhitzen,
Zucchini, Melanzani, Paprika und
die Halfte des Knoblauchs hineinge-
ben und kraftig anbraten. Tomaten,
Krauter und marinierte Bohnen un-
termischen, salzen und pfeffern.

3. Gemiise-Bohnen-Mischung in
eine Auflaufform geben. Semmel-
brosel mit restlichem Knoblauch
und 2 EL Ol vermischen und auf
dem Auflauf verteilen. Auf mittlerer

Schiene ca. 20 Minuten backen.
Die letzten 3 Minuten die Pitabrote
im Rohr mitbacken.

4. Gratin mit Pitas und Pepper-
sweet servieren.

aus dem BILLA
Sortiment:

BILLA IMMER GUT
VOLLKORN
SEMMELBROSEL
Preis: 400 g, € 1,75

Unsere Empfehlung f‘i‘h \
|

t.w
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OSTERREICHISCHES
FRISCHFLEISCH

Vo

Portionen

2 | O

15 Min.*

il

*Gesamtzeit: ca. 35 Min.

1

1 Pkg.
80g
1EL
1TL
1TL
% TL
2 EL
Ya

100 ml

1 Handvoll
4

gelbe Zwiebel

Paprika Tricolore
Bauchspeck im Ganzen
Tomatenmark
edelstiBes Paprikapulver
gemahlener Kreuzkiimmel
Chilisalz a. d. Miihle
Rotweinessig
Grundrezept marinierte
Bohnen

dunkles Bier
Korianderblatter
WeiBbrotscheiben

Salz, schwarzer Pfeffer
a.d. Miihle

Preisanderungen vorbehalten.

Zubereitung

1. Zwiebel schalen und fein wirfeln.
Paprika in mundgerechte Stiicke
schneiden. Speck in grobe Wiirfel
schneiden.

2. Speck in einem Topf auslassen,
Zwiebel und Paprikastticke darin an-
braten. Tomatenmark, Paprikapul-
ver, Kreuzkiimmel und Chilisalz un-
terrhren. Mit Essig abloschen,
marinierte Bohnen untermischen,
mit 200 ml Wasser aufgieBen und
zugedeckt ca. 10 Minuten kécheln
lassen.

3. Bier zum Eintopf gieBen und of-
fen ca. 10 Minuten kécheln lassen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

FRIJOLES BORRACHOS
Betrunkene Bohnen

Pro Portion: 712 kcal | 31 g EW | 86 g KH | 25 g Fett | 7,2 BE

: FAMILIE
‘A immer gut Meal Prep

4. Frijoles borrachos anrichten, mit
Koriander garnieren und mit WeiB-
brot servieren.

Unsere Empfehlung
aus dem BILLA
Sortiment:

BILLA IMMER GUT
CHILISALZ

Preis: 50 g, € 1,19

FRISCH GEKOCHT 61



FAMILIE

BILLA immer gut Meal

100 ml
250 ml

A
250 g

1EL

Portionen

7

S 11

gelbe Zwiebel
Knoblauchzehe

Butter

Tomatenmark
Grundrezept marinierte
Bohnen

trockener WeiBwein
Gemiisefond

Karotte

Lauchstange

Pulled Chicken mariniert
& sous vide vorgegart
Pitabrote
Schnittlauchrélichen
Salz, schwarzer Pfeffer
a. d. Miihle

62 FRISCH GEKOCHT

Pro Portion: 792 kcal | 46 g EW | 95 g KH | 23 g Fett | 7,9 BE

Zubereitung

1. Zwiebel und Knoblauch schilen
und fein wirfeln. 1 EL Butter in ei-
nem Topf schmelzen, Zwiebel und
Knoblauch darin glasig anschwit-
zen. Tomatenmark einriihren und
kurz mitrésten. Marinierte Bohnen
dazugeben, mit Wein und Gem{se-
fond aufgieBen und ca. 10 Minuten
kocheln lassen.

2. Wahrenddessen Karotte schélen
und fein wirfeln, Lauch in Ringe
schneiden. Pulled Chicken mit K-
chenpapier trocken tupfen und mit
zwei Gabeln in Stlicke zupfen. Pita-
brote in einer Pfanne, im Toaster
oder Backrohr kurz résten.

'Y 9,
& o &
Ly 100 %
& 2

OSTERREICHISCHES '
FRISCHFLEISCH

Unsere Empfehlung
aus dem BILLA
Sortiment:

BILLA IMMER GUT
GEMUSEFOND

Preis: 340 ml, € 1,99

3. Suppe mit dem Stabmixer fein
plrieren und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Karotte und Lauch hin-
eingeben und erwarmen. 1 EL Butter
in einer Pfanne schmelzen und das
Fleisch darin knusprig braten.

4. Suppe mit Fleisch anrichten und
mit Schnittlauch garnieren. Pitas da-
Zuservieren.

Das Ubrige Pulled
Chicken konnen Sie nach
Packungsanleitung zubereiten
und z.B. mit dem Bohnensalat
servieren.

Preisdnderungen vorbehalten.




Fotos: Marian Inhouse-Agentur

BILLA immer gut
Kasespatzle

Preis: pro Pkg., € 1,99

Das sind wir: Zwei Portio-
nen Spatzle mit wirzigem
Kase und Rostzwiebeln,
palmdlfrei und ohne
Zusatz von Geschmacks-
verstarkern.

So schmecken wir: Die
Kombination aus wirzi-
gem Kése, weichen Spatz-
le und leicht siiBBlichen
Rostzwiebeln ergibt ein
rundes, herzhaftes Ge-
richt, das in 12 Minuten
serviert ist.

Wer will uns: Alle, die
Hausmannskost lieben.

Hier sind wir: Wir sind im
Regal bei den Trocken-
Fertiggerichten zu finden.

Fazit:

Ein Klassiker der
Alpenklche far
zuhause.

Preisdnderungen vorbehalten.

4 Neue
im Check

BILLA immer gut
Zitronenkuchen

Preis: 400 g, € 2,99

e
B
E

Das binich: Ein frischer
Zitronenkuchen, saftig
und in Osterreich mit
Liebe gebacken.

So schmecke ich: Mein
locker-saftiger Teig mit
einer angenehm frischen
Zitronennote sorgt fur
echte Genussmomente
- leicht, fruchtig und
einfach kostlich.

Wer will mich: Ich bin
ideal fur jede Kaffeepause
- ob allein, im Bliro oder
mit Freund:innen.

Hier binich: Ich befinde
mich im Regal mit dem
SuBgeback, bereit, den
Tag zu versiiBen.

Fazit:

Ein sURer Begleiter
fur kleine Aus-
zeiten.

BILLA immer gut
Franzosischer
Weichkiase

Preis: 200 g, € 2,79

2009

Das binich: Ich bin ein
franzosischer Weichkéase
aus 100 % Kuhmilch,
hergestellt in Frankreich.

So schmecke ich: Ich
Uberzeuge durch meine
cremige Konsistenz und
meinen mild-wirzigen
Geschmack.

Wer will mich: Ob pur, fir
Kaseplatten oder als Zutat
in Salaten, Sandwiches
oder warmen Gerichten

- ich bin vielseitig und
immer ein feiner Genuss,
nicht nur fur Kaseliebha-
ber:innen.

Hier bin ich: Man findet
mich im Kuhlregal.

Fazit:

Bringt franzdsische
Kasekultur auf den
Tisch.

FRISCH GEKOCHT

BILLA immer gut Produkttest

BILLA immer gut
Nougatsticks
tiefgekiihlt

Preis: 240 g, € 3,99

nn.-uz?--c:
HOUBATETICKE

Das sind wir: Kleine Sticks
aus flaumigem Erdapfel-
teig, gefillt mit Nuss-
Nougat-Creme. Herge-
stellt in Osterreich mit
Rainforest-Alliance-
zertifiziertem Kakao.

So schmecken wir: SUB
und nussig, perfekt als
Dessert oder sliBer Snack
zwischendurch.

Wer will uns: Wir sind ein
nussiger Genuss fir alle
Naschkatzen. Man kann
uns im Backrohr oder
Airfryer zubereiten.

Hier sind wir: Im Tiefkhl-
regal bei den Mehlspei-
sen.

Fazit:

Knusprige Hulle,
cremiger Kern -
einfach himmlisch!
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/ JEDEMENGE
FAMILIE

Vom hektischen Alltag bis zum gemiitlichen Friihstiick am
éj Wochenende: BILLA immer gut bietet eine riesige Produkt-
auswahl, und das zum familienfreundlichen Preis!

e ol |

DINO NUGGETS

100 % HOWSEREELST

BASIS FOR
ERDAPFEL
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Duo
MUFFINS

SR o

€ 3,99
. €0,89

Preisanderungen vorbehalten.* Unter der
~ Telefonnummer 0800 828 700 erfahren Sie,
~ob Ihr Markt dieses Produkt fuhrt. FRISCH GEKOCHT 65




Tortillas:
mexikanische
Teigfladen

Tortillas sind diinne Teigfla-
den aus der mexikanischen
Kliche. Sie werden traditio-
nell aus Weizen- oder Mais-
mehl hergestellt - mit Wei-
zenmehl sind sie besonders
weich und biegsam. Die
Hauptzutaten von Tortillas
sind Mehl, Wasser und Salz.
Daher sind sie fast immer
rein pflanzlich.

Unkomplizierte
Alleskonner

Tortillas bilden die Basiszutat
vieler beliebter Texmex-
Gerichte, sie werden aber
auch gerne aufgewarmt als
Beilage serviert. Kleine Tor-
tillas eignen sich besonders
gut flr Street-Style-Tacos,
handliche Mini-Quesadillas
oder mit den gewlinschten
Zutaten gefillt fir Wraps.
Perfekt flr den kleinen Hun-
ger zwischendurch oder als
Fingerfood.

Reste? Kein Problem!

Falls mal Tortillas Gbrig blei-
ben, lassen sie sich hervor-
ragend einfrieren. Daflir am
besten ein Backpapier zwi-
schen die einzelnen Fladen
legen. Bei Bedarf entweder
Uber Nacht im Kihlschrank
auftauen oder in einer Pfanne
ohne Fett erwarmen.

66 FRISCH GEKOCHT

Super soft mini

TORTILLA

ORIGINAL

N

ORIGINAL

3X VARIIERT:

Street-Style-
Tacos

Mit Mini-Tortillas lassen sich im Handumdrehen
Uppig belegte Tacos zubereiten - ganz wie in der
mexikanischen Taqueria. Unsere Rezeptideen
reichen fir je 12 Tacos und passen als Mittagssnack
genauso wie abends in geselliger Runde.



Text: Ursula Schersch; Fotos: StockFood (3), Adobe Stock, Getty Images, Shutterstock, Mauritius Images, Marian Inhouse-Agentur

MIT FLEISCH

Tinga-HendI-Tacos

MEXIKANISCHER
LIEBLING

Unter ,Tinga” versteht
man in Mexiko ge-
zupftes Fleisch, meist
vom Hendl, das in
einer wiirzig-scharfen
Sauce gekocht wird.
Das saftige Fleisch
eignet sich als Ful-
lung in Quesadillas
oder Sandwiches und
schmeckt am allerbes-
ten in Tacos. Fir eine
schnelle Variante ist
fertiges Pulled Chi-
cken ideal. Servietten
nicht vergessen!

1. Fir eingelegte Zwie-
beln 1 rote Zwiebel in
Ringe schneiden und
mit etwas Limettensaft
sowie je 1 Prise Salz und
Zucker verrlhren.

\ FAMILIE

1Gericht, 3 Varianten

2. 500 g Pulled Chicken
nach Packungsanlei-
tung erwarmen und
zupfen. 1 gelbe Zwiebel
in Streifen schneiden
und in einer Pfanne mit
Ol goldbraun anbraten.
2 EL Taco-Wiirzmischung
unterrihren, dann mit
200 ml Passata ablo-
schen. Pulled Chicken
dazugeben und kurz
kécheln lassen, bis die
Sauce dick eingekocht
ist. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

3. Mini-Tortillas in einer
Pfanne ohne Fett erwar-
men. Mit Fleisch, einge-
legten Zwiebeln, Feta
und Korianderblattern
fullen und mit Limetten-
saft betraufeln.

VEGETARISCH

BBQ-Linsen-Tacos

AUSGEWOGEN

Diese rauchigen
BBQ-Linsen sind ein

samt ca. 500 g Abtropfge-
wicht) einrihren. Mit 3 EL
BBQ-Sauce wiirzen und

echtes Geschmacks-
erlebnis! Niemand
wird bei diesen Tacos

das Fleisch vermissen.

Die cremige Avocado
und die fir Mexiko
typische Kombination
aus Tomaten, Korian-
der, Frischkase (Feta)
und Salsa machen

das Topping komplett.

1. 1 gewdrfelte groBe
Zwiebel in einer Pfanne

mit etwas Ol ca. 10 Minu-

ten goldbraun anrosten.
2 Dosen abgespllte
braune Linsen (insge-

mit Salz abschmecken.

2. 1 Tomate klein wiirfeln
und in einem Sieb abtrop-
fen lassen. 1 Avocado in
Scheiben schneiden und
mit Limettensaft betrau-
feln.

3. Mini-Tortillas in einer
Pfanne ohne Fett erwar-
men. Mit BBQ-Linsen,
Tomate, Avocado, Feta,
Korianderblattern und ei-
ner roten Salsa nach Wahl
fullen und mit Limetten-
saft betraufeln.
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FAMILIE

1Gericht, 3 Varianten

100% PFLANZLICH
SuBkartoffel-Tacos

REGENBOGEN-
FARBEN

Fur diese pflanzlichen
Tacos werden Tortil-
las mit gebackenen
SuBkartoffeln und
Kichererbsen gefillt.
Schnell eingelegte
Zwiebeln, Radieschen,
Koriander und ein
Krauterdip sorgen

flr eine frische Note.
Eine pflanzliche
Burger- oder Knob-
lauchsauce sind tolle
Dip-Alternativen.

1. 500 g geschélte
SuBkartoffelspalten mit
240 g abgetropften
Kichererbsen, 3 EL O,
2 TL gemahlenem Chili
und % TL Salz mischen.

Bei 200°C Umluft ca.
20 Minuten goldbraun
backen, dabei einmal
wenden.

2. Fir die eingelegten
Zwiebeln 1 rote Zwiebel

in Ringe schneiden und
mit etwas Limettensaft
sowie je 1 Prise Salz und
Zucker verrihren. Flr den
Krauterdip 250 g pflanz-
liche Skyr-Alternative mit
2 EL pflanzlichem griinen
Pesto verrihren.

3. Mini-Tortillas in einer
Pfanne ohne Fett erwér-
men. Mit Ofengemise,
Zwiebeln, Radieschen,
Avocado und Koriander-
blattern fillen. Mit Limet-
ten und Dip servieren.

pa schmeckt

mehr dahinter.

( BERGER

| Sciinig

Backofen-Schinken

&H - Der ng/hﬂ/éﬂ”/

in der Theke!

}; t“.*_' Fleisch

2100%
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clever

EIN KAUF

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

CLEVERE ZUTATEN

CLEVER
LASAGNE
Preis: 500 g, € 1,69

70 FRISCH GEKOCHT Preisdnderungen vorbehalten.

Fotos: Eva Strateva/Marianll'lnhouse-Agentur (Rezeptfotos), Marian Inhouse-Agentur (Produktfotos), Getty Images (2), Shutterstock (3); Foodstyling: Brima Foodstyle; Setstyling: Evelyne Zemplenyi; Produktion Sigrid Krenn-Guttman
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FAMILIE

Clever einkaufen & kochen

LASAGNE-PASTA
MIT CHAMPIGNONS

Pro Portion: 594 kcal |18 g EW
52 g KH | 33 g Fett | 4,3 BE

®|.4. 1 S 1M

Portionen
1 Clever gelbe Zwiebel
2 Clever Knoblauchzehen
500 g Clever weille Champig-
nons
40 g Clever Butter
15 g Clever glattes Weizen-
mehl
75 ml WeiBwein
250 ml Clever Schlagobers
% EL Clever Gemiisebouillon-
pulver
250 g Clever Lasagneblatter
50 g Clever Grana Padano
% Bund Schnittlauch
Clever Salz, Clever bunter

Pfeffer
CLEVERE ZUTATEN P e
CLEVER '{ ~ = B
CHAMPIGNONS ° » 4 Tanm
500 g Fy
SAURE-TWIST Zubereitung ; , o
Statt mit Wein abzu- 1. Zwiebel und Knoblauch schélen. ca. 15 Minuten kocheln lassen. Mit
loschen, konnen Sie die Zwiebel in Wirfel schneiden, Knob- Salz und Pfeffer abschmecken.
Sauce auch mit etwas lauch pressen. Champignons hal-
Zitronensaft abschmecken. bieren und in Scheiben schneiden. 4. Wahrenddessen Lasagneblatter
in Salzwasser ca. 7 Minuten kochen,
2. Butter in einem breiten Topf er- anschlieBend abseihen. Grana Pada-
hitzen, Zwiebel, Knoblauch und no grob hobeln, Schnittlauch fein
Champignons darin bei mittlerer schneiden.
Hitze 10 Minuten anschwitzen, da-
bei leicht salzen. 5. Lasagneblatter mit Champignon-
gemuse anrichten und mit Grana
3. Mehl einrtihren und mit Wein Padano und Schnittlauch bestreuen.

abléschen. Unter Riihren Obers,
100 ml Wasser und Bouillonpulver
einrthren. Bei niedriger Hitze

*Fur preissensible Artikel wie Obst und Gemuse konnen sich die Preise tagesaktuell
andern. Danke fur lhr Verstandnis! FRISCH GEKOCHT 71



FAMILIE

Clever einkaufen & kochen

LASAGNE-HOT-POT
MIT PROSCIUTTO
UND MOZZARELLA

Pro Portion: 442 kcal | 20 g EW
38 gKH|22gFett|3,2BE

LA QI

Portionen
2 Clever gelbe Zwiebeln
2 Clever Knoblauchzehen
50 ml Clever natives Olivendl
extra
2 Dosen Clever gehackte Tomaten
(800 g)
2 Clever Gemiisesuppen-
wirfel
1TL Clever Kristallzucker
ca.150 g Clever Lasagneblatter
100 g Clever Prosciutto crudo
1 Handvoll Petersilienblatter
125 g Clever Mozzarella
Clever Salz, Clever bunter
Pfeffer

CLEVERE ZUTATEN

CLEVER
MOZZARELLA
Preis: 125 g, € 0,99

d.everrtg

&

HOT & SPICY

Fiir einen Schdrfe-Kick
konnen Sie den Hot Pot
mit Chiliflocken wiirzen.

-~
72  FRISCH GEKOCHT

Zubereitung

1. Zwiebeln und Knoblauch schélen
und fein wirfeln. Beides in einem
Topf mit 30 ml Ol bei mittlerer Hitze
5 Minuten anschwitzen. Gehackte
Tomaten, Suppenwdirfel, 200 ml
Wasser, Zucker, etwas Salz und Pfef-
fer dazugeben und die Suppe 10 Mi-
nuten kocheln lassen.

2. Lasagneblatter mit den Handen
grob zerbrechen, zur Suppe geben
und unter gelegentlichem Rihren
10-12 Minuten weich kochen.

3. Wahrenddessen Prosciutto in
Streifen schneiden, Petersilie grob
hacken. Beides in einer Pfanne mit
20 ml Ol bei mittlerer Hitze 5 Minu-
ten braten. Mozzarella zerzupfen.

4. Hot Pot anrichten und mit Pro-

sciutto, Petersilie und Mozzarella
toppen.

Preisdnderungen vorbehalten.
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Zubereitung

MEXIKANISCHE
LASAGNE

Pro Portion: 923 kcal | 57 g EW
75 g KH | 419 Fett | 6,3 BE

L1861

Portionen
*Gesamtzeit: ca. 75 Min.
2 Clever gelbe Zwiebeln
2 Clever Knoblauchzehen
1kg Clever Schweinefleisch
wiirfelig geschnitten
60 ml Clever natives Olivendl
extra
1TL gemahlener Kreuzkiimmel
3 Dosen Clever gehackte Tomaten
(1,2 kg)
1Dose Clever Gemiisemais
(285 g Abtropfgewicht)
500 g Clever Lasagneblatter
200 g Clever geriebener Cheddar
1 Clever Zitrone
2 vollreife Clever Avocados
Clever Salz, Clever bunter
Pfeffer

1. Zwiebeln und Knoblauch schalen.
Zwiebeln in Spalten schneiden,
Knoblauch zerdriicken. Schweine-
fleisch trocken tupfen und in einem
Topf mit 30 ml Ol bei starker Hitze

5 Minuten braten.

2 Zwiebeln und Knoblauch dazuge-
ben, kurz mitbraten und mit Salz,
gemahlenem bunten Pfeffer und
Kreuzkiimmel wirzen. Gehackte
Tomaten und Mais dazugeben und
alles ca. 15 Minuten kochen.

3. Backrohr auf 200°C (Umluft) vor-
heizen. Auflaufform (ca. 20 x 25 cm)
mit 30 ml Ol ausstreichen. Fleisch-

sauce, Lasagneblatter und Cheddar
abwechselnd in die Form schichten.

CLEVERE ZUTATEN
CLEVER

CHEDDAR KASE GERIEBEN
Preis: 200g, € 2,39

MEXIKO-EXTRA

Eine Clever Dose

Kidneybohnen bringt
zusdtzlich Biss in die
Fleischsauce.

Auf mittlerer Schiene ca. 30 Minu-
ten Uberbacken, anschlieBend ca.
10 Minuten im offenen Rohr rasten
lassen.

4. Wahrenddessen Zitrone halbie-
ren. Eine Halfte auspressen, die
zweite Halfte in Spalten schneiden.
Avocado halbieren, entkernen und
das Fruchtfleisch aus der Schale
|6sen. Avocado mit etwas Salz und
Zitronensaft mit einer Gabel zerdri-
cken.

5. Lasagne mit Avocado-Mash und
Zitronenspalten servieren.



FAMILIE

Clever einkaufen & kochen

BROKKOLI-
LASAGNE MIT
COTTAGE CHEESE

Pro Portion: 647 kcal | 32 g EW
60 gKH |29 g Fett |5 BE

@412 1M

Portionen
*Gesamtzeit: ca. 40 Min.
ca. 500 g Clever tiefgekuhlter
Brokkoli
50 g Clever Butter
25 g Clever Weizenmehl
universal
500 ml Clever Milch
1Msp. Muskat
20 ml Clever natives Olivendl
extra
100 g Clever Grana Padano
250 g Clever Lasagneblatter
250 g Clever Cottage Cheese

Clever Salz, Clever bunter

Pfeffer

.
oot

lLiR,C_'HHDU

CLEVERE ZUTATEN
CLEVER )
BROKKOLI TIEFGEKUHLT -
Preis: 750 g, € 1,99

GROSS STATT KLEIN

Sie kénnen die Lasagne
auch in einer grofien Auf-
laufform (ca. 20x20 cm)
zubereiten.

74 FRISCH GEKOCHT

¥
g

Zubereitung
1. Brokkoli etwas antauen lassen.

Backrohr auf 200°C (Umluft) vorhei-

zen. Butter in einem Topf bei mittle-
rer Hitze schmelzen, Mehl einrtihren
und unter stdndigem Rihren nach
und nach die Milch dazugeben.

2. Bechamelsauce mit Salz, gemah-
lenem bunten Pfeffer und Muskat
wirzen und 5 Minuten kocheln las-
sen.

3. 4 kleine runde Auflaufformen
(ca. 10 cm @) mit Ol ausstreichen.
Grana Padano reiben, Brokkoli evtl.
etwas kleiner schneiden, Lasagne-
blatter halbieren. Bechamelsauce,
Lasagneblatter, Brokkoli, Cottage
Cheese und Grana Padano in die
Formen schichten.

4. Auf mittlerer Schiene 20-25 Mi-

nuten backen und in den Formen
servieren.

Preisdnderungen vorbehalten.



SCHOKO-BIRNEN- | 8 | O [1{]
LASAGNETIRAMISU oo c some
AUS DEM OFEN TkgLgIbiarEiingt

1 Clever Zitrone (Saft)
Pro Portion: 754 kcal | 21 g EW 30 g Clever Bliitenhonig
79 g KH | 37 g Fett | 6,6 BE 500 g Clever Mascarpone
500 g Clever Magertopfen
4 Clever Eier (GroBe M)
150 g Clever Kristallzucker
100 g Clever Kochschokolade
100 g Clever Karamellgebéack
20 g weiche Clever Butter
' 250 g Clever Lasagneblatter
| 50 g Clever Kakaopulver

FRUCHTIGER TAUSCH

Statt Birnen passen auch
Clever Apfel hervorragend.

|

=

Zubereitung

1. Birnen schélen, entkernen, grob
wirfen und mit Zitronensaft und
Honig marinieren.

2. Backrohr auf 180°C (Ober-/Un-
terhitze) vorheizen. Mascarpone,
Topfen, Eier und Zucker glatt riih-
ren. Schokolade und Karamellge-
back grob hacken.

3. Eine Auflaufform (20 x20 cm)
dinn mit Butter ausstreichen. La-
sagneblatter, Mascarponecreme,
die Halfte der Birnenwdirfel, die
Schokolade und das Karamell-
geback abwechselnd einschichten.

4. Auf unterster Schiene ca. 30 Mi-
nuten backen, anschlieBend weitere
30 Minuten im offenen Rohr rasten
lassen.

5. Ofen-Tiramisu mit Kakao bestreu-
en und mit restlichen Birnenwdurfeln
anrichten.

CLEVERE ZUTATEN
CLEVER

‘-é BACK- & KOCHSCHOKOLADE

Preis: 400 g, € 3,99

FRISCH GEKOCHT 75
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Erntekalender , iglo 4

Zu diesen Zeiten wird Gemiise im MarchFfeld Fiir iglo geerntet.

August September  Oktober November Dezember

<.

Fisolen
Kochsalat

Karotten

ErdéapFel

Mais
Sojabohnen
Kiirbis

Kohl
Weisskraut

Rotkraut

iglo Gemiise aus dem Marchfeld:

Das iglo Gemlise wird zum perfekten Zeitpunkt geerntet, verarbeitet und
tiefgekiihlt. Dadurch bleiben Vitamine und Nahrstoffe optimal erhalten.

EDAMAME FiNS
SOJABOHNEN

ALS HACHHALTIGEM
AHBAL

HINHIAWT OS5
1=vva g
oyizy

3 g

Ab auf den Teller:
iglo Edlamame
Regional. Nachhaltig. Voller Proteine.




Wasche zum Wohlfuhlen

mit Waschmittel von Frosch

® EU-Ecolabel zertifizierte hautfreundliche Formeln
® Kraftvolle Waschleistung bei gleichzeitig hchstem 6kologischen Anspruch
® Vollstandig recycelbarer Beutel spart bis zu 70% Verpackungsmaterial ein

Universal @8
Waschmittel |8

Bio-Qualitat zum Wohlfiihlen - seit 1986.

EU Ecolabel:

DE/006/029
ol

L &E‘; %
FRL




Foto: Stocksy

REGIONALE 5
NACHHALTIG .}

Infos, Produkte
und Rezepte
fiir Genuss mit
Voraussicht

HERBST PUR
Saisonales Obst und
Gemuse kombiniert

mit Wild

EIN ECHTER
OSTERREICHER
Die neue Da komm’

ich her! Erdapfelsorte
namens Benjamin

TUT ALLEN GUT
Herbstliche Bio-Wohl-
fuhlrezepte nach dem

Zero-Waste-Prinzip

REGIONAL & NACHHALTIG

Bewusst geniefSen

L X
TS 1Y
, "'ﬂ'l‘ 'l
| Ir;'l At il v
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HERBSTWETTER DRAUSSEN — _
BEQUEME LIEFERUNG BIS ZUR TUR

Jetzt ist die perfekte Zeit, den Alltag ein wenig zu entschleunigen.
Im BILLA Online Shop finden Sie Gber 10.000 Produkte — alle bequem
zu lhnen nach Hause lieferbar, je nachdem, was gerade auf lhrer
Einkaufsliste steht. Egal ob Lieblingssnacks, Vorrate oder frische
Zutaten: einfach von der Couch aus bestellen und flexibel liefern

lassen. So wird Einkaufen zum stressfreien Genuss.

BILLA.AT/SHOP MIT EINEM KLICK VOLLER LEBEN.



Text: Sarah Satt; Fotos: StockFood, beigestellt

Ausschneiden und sammeln ﬁ)

Der S

den Herkt

c_'”
S|

k.
N

Saftig und feinsauerlich =

die Da komm”ich he

Flsil

Apfel sind roh, gebae erﬁ'j
gekocht ein aromatischer

regionaler Genuss.

RANT:INNEN
Christian Reichl,
Prokurist, Einkauf
und Verkauf, Obst-
bau Zinner GmbH

Mit viel Sonne, kiihlen
Néchten und frucht-
baren, durchladssigen
Boden bietet das
Siidburgenland ideale
Voraussetzungen fiir
den Apfelanbau. In der
Region um Kukmirn hat
dieser schon seit Jahrhun-
derten Tradition. Bei Obst-
bau Zinner werden seit

23 Jahren unterschiedliche

*

_., Gesehmack: kraftig-aromatisch, saftii—sUB mit

aureqd

U Resiona

"~ Obstim Oktober

: "’ »iF

Steckbrief;,‘x

457 hageoni

Herkunft: B_urgenland, Oberosterreich und

Steiermark

Verwendung: Kuchen, Strudel, Bratépfel und
Apfelradin, Salate, Mus und Kompott

Lagerung: kiihl und dunkel in einem gut gelif-
sten Raum mit gleichmaBiger Luftfeuchtigkeit

Sorten Tafelapfel, darunter
auch der frihreife Elstar,
kultiviert. Um die Kulturen
angesichts des zuneh-
mend unvorhersehbaren
Wetters vor extremen
Klimaeinflissen zu schiit-
zen, muss der Betrieb sei-
ne Anbausysteme standig
beobachten und weiter-
entwickeln. Ab September
werden die reifen Elstar-

-~

Apfel von Hand gepfliickt.
Christian Reichl genieBt
sie am liebsten pur, im
Kuchen oder als fruchtige
Note im Salat.

FRISCH GEKOCHT 81




REGIONAL y
Obst im Oktober !*

Saftige

Apfel-Topfen-Billchen

NS s

Fir ein fruchtiges Dessert oder einen einfachen
Snack 3 Elstar-Apfel schilen, entkernen und wiirfeln.
300 g glattes Mehl, 75 g Zucker, 250 g Magertopfen,
90 ml Rapsdl, 10 g Backpulver und 1 Prise Salz zu ei-
nem Teig verkneten. Apfel einkneten. Mit bemehlten
Handen Ballchen formen und auf ein Blech mit Back-
papier legen. Im vorgeheizten Backrohr bei 180°C
ca. 25 Minuten backen. HeiB in Zimtzucker walzen.

Das Rezept fur diesen
warmen Rotkrautsalat
mit Apfeln finden Sie
auf: billa.at/warmer-
rotkraut-salat-mit-
aepfeln

TIPPS VON Elstar - késtliche Vitamin-C-
Margit Fensl Quelle
Erndhrungs- Der Elstar-Apfel enthalt
expertin Vitamin C, dieses ist wichtig

fUr unser Immunsystem. Das
Vitamin C verringert Mudig-
keit und Ermidung und es
hilft, die Zellen vor oxidativem
Stress zu schitzen. Weiters
unterstltzt es die Kollagenbil-
dung flr eine normale Funkti-
on von Haut und Knochen.

R
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Partners
in Taste

P

VANILLE
Ob als Sauce,
Kuchenfillung
oder Extra im

Apfelmus - Va-
nille gibt Apfeln

den letzten
Schliff.

Flottes Friihstiick

Birchermiisli

Fir diesen Klassiker zarte Hafer-
flocken Gber Nacht in Milch ein-
weichen. In der Frih einen Apfel
in eine Schissel mit Zitronensaft
(damit die Raspel nicht braun
werden) grob reiben, umriihren
und unter das Musli mischen.
Nach Belieben stiBen. Mit gehack-
ten gerdsteten Nissen vollenden.

Nicht weit vom Stamm
Die Da komm’ ich her! Elstar-
Apfel werden im Burgenland,

) in Oberosterreich und der

\/j:‘i&:?‘j Steiermark unter groBter
g [ S .
. = : Sorgfalt angebaut und unter

KASE
Der Elstar har-
moniert hervor
ragend mit

Weichkase, ge-

reiftem Hartkas
und Blauschim
melkase.

NUSSE &
KERNE
Walnisse, Hase
nisse und Man
deln machen

Bratapfel, Strudel

und herzhafte

dem Einsatz von Erntewédgen
ausschlieBlich handisch

: gepfliickt. Nach der Qualitats-
- kontrolle gelangen die hand-

: verlesenen und verpackten
: Apfel vom Kiihllager direkt in
e die ndchstgelegenen
- BILLA Markte.

Da komm'’ ich her!
Elstar-Apfel
|-
- Die Verfligbarkeit von Elstar-Apfeln
: in lhrem BILLA Markt ist abhangig
von Ernte- und Witterungsbedin-
gungen. Danke fur lhr Verstandnis!

Salate komplett.

*Fir preissensible Artikel wie Obst und GemiUse

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

Fotos: Shutterstock (4), Getty Images, Adobe Stock (4), Kevin llse, Marian Inhouse-Agentur, Bettina Hoppel. Eine abwechslungsreiche und ausgewogene Ernahrung und eine gesunde Lebensweise sind wichtig!



Glasklare Oko-Power!

e Streifenfreie Reinigung

e Fir Glas und fast alle abwischbaren Oberflachen
¢ Mit pflanzlichem Bio-Alkohol

¢ Verpackungssparender Nachfullbeutel

Bio-Qualitdat zum Wohlfiihlen - seit 1986.

frosch.at ﬂ
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FRISCHES
AUS DER REGION

FRISCHES
aus der Region

Die Vielfalt heimischer Sorten von
Da komm’ ich her! ist jetzt bunt wie der
Herbst. Kombiniert mit feinem Wild

ist der Saisongenuss perfekt!

Produktfotos: Marian Inhouse-Agentur
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DILLERDAPFEL
mit pflanzlicher Réucherlachs-
und Kaviar-Alternative

Pro Portion: 465 kcal | 9 g EW | 34 g KH | 31g Fett | 2,8 BE

4

Portionen

Y

*Gesamtzeit: ca. 35 Min.

QM

1Bund Da komm'’ ich her! Dille*
800 g Da komm’ich her! vor-
wiegend festkochende
Erdapfel (z.B. Benjamin*)
100 ml Rapsol
1 groBe Da komm’ich her!
gelbe Zwiebel
3 EL pflanzliche Aioli-Mayo
(z.B. von Vegavita)
30 ml pflanzliche Milch-Alter-
native
100 g pflanzliche Raucherlachs-
Alternative (z.B. von
Vegavita)
100 g pflanzliche Kaviar-
Alternative
Salz

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

Zubereitung

1. Dillefdahnchen von den Stangeln
zupfen und beiseitelegen, die Stan-
gel mit Erdépfeln in einen Topf mit
Wasser geben und 15-20 Minuten
kochen, bis die Erdapfel gar sind.

2. Wihrenddessen das Ol und die
Halfte der Dillefahnchen mit einem
Stab- oder Standmixer auf hochster
Stufe ca. 3 Minuten mixen. Durch
ein feines Sieb passieren. Zwiebel
schélen, fein hacken und in eine
Schissel geben. Dillol darlibergie-
Ben und vermischen.

3. Erdapfel abseihen, vierteln und
mit einem GroBteil der restlichen
Dillefahnchen sowie etwas Salz
vermengen. Aioli-Mayo und Milch-
Alternative verrihren.

4. Erdapfel mit Zwiebel-Dillol
anrichten, mit Raucherlachs- und
Kaviar-Alternative sowie Aiolicreme
toppen und mit restlicher Dille
garnieren.

Infos zu regionalem Obst und Gemiise

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

Die Verfligbarkeit von Obst, Gemse, Krautern und Sprossen in lhrem BILLA Markt ist

*Fur preisse‘[lsible Artikel wie Obst und Gemis
kénnen sich die Preise tagesaktuell andern.

Danke fur lhr Verstandnis!

abhangig von Ernte- und Witterungsbedingungen. Danke fir Ihr Verstandnis!

DA KOMM' ICH HER!

EINKAUFSTIPP

BENJAMIN
ERDAPFEL™

Vorwiegend festkochend
und echte Alleskonner,
ob fein mariniert,
knusprig gebraten oder

klassisch als Beilage.
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REGIONAL

Kochen mit Da komm’ ich her!

Verapene*

Unsere Empfehlung
aus dem BILLA
Sortiment:
ROTWEINGUT LANG
BLAUFRANKISCH CLASSIC
MITTELBURGENLAND DAC
Preis: 0,751, € 7,99



$5x
O

Portionen

* Gesamtzeit: ca. 2 Std.

500 g

ca.lcm
200 ml
20 mi
200g
ca.12cm

2
30g

2EL
1Beet

ROTKRAUT + REIS
Da komm' ich her! rote
Zwiebel

Da komm’ ich her!
Rotkraut*

Ingwer

Apfelsaft

Apfelessig

schwarzer Reis

Da komm’ ich her! Bier-
rettich*

Da komm’ ich her! Apfel
(z. B. Gala)

Butter

Honig

Da komm’ ich her! Pak-
Choi-Sprossen*

Salz

FLEISCH
Hirschschnitzel

Da komm’ ich her! Eiklar
(GroBe M)
Rosmarinzweig
Butterschmalz
Sojasauce

Apfelsaft

Salz

*Unter der Telefonnummer

0800 828 700 erfahren Sie,
. ob lhr Markt dieses Produkt fiihrt.

HIRSCHTALER
mit Apfel-Rettich-Rotkraut

Pro Portion: 596 kcal | 43 g EW | 66 g KH |16 g Fett | 5,5 BE

QM

Zubereitung

1. Fir das Kraut Zwiebel schélen
und in feine Spalten schneiden. Rot-
kraut in Streifen schneiden, Ingwer
schélen und in Streifen schneiden.
Kraut, Zwiebel und Ingwer mit Saft,
Essig und etwas Salz vermischen.
Ca. 60 Minuten ziehen lassen.

2. Reis nach Packungsanleitung zu-
bereiten.

3. Wahrenddessen Kraut in einem
Topf zugedeckt ca. 20 Minuten ké-
cheln lassen. Rettich schélen, ldngs
in ca. 1 cm dicke Scheiben schnei-
den, diese langs in feine Streifen
hobeln. Unter das Kraut mischen.

4. Apfel entkernen, in Spalten
schneiden und in Butter und Honig
in einer Pfanne oder einem Wok auf
beiden Seiten karamellisieren.

5. Flr das Fleisch die Schnitzel tro-
cken tupfen, in 9-10 Stlicke schnei-
den und leicht salzen. Eiklar ver-
schlagen und die Fleischstiicke
darin wenden. Rosmarinnadeln ab-
zupfen und fein hacken. Butter-
schmalz in einem Wok erhitzen und
das Fleisch darin ca. 1 Minute kréftig
anbraten (es sollte innen noch rosa
sein). Rosmarin untermischen.

6. Fleisch aus dem Wok nehmen.
Bratriickstand mit Sojasauce und
Saft abldschen, leicht einkochen

lassen. Fleisch wieder dazugeben
und ca. 1 Minute ziehen lassen.

7. Apfelspalten unter das Kraut mi-
schen. Mit Fleisch und Reis anrich-
ten, mit Sprossen garnieren.

WOHER
KOMMT'S?

Mithilfe dieser Symbole
bei der BILLA Preis-
auszeichnung erkennen
Sie die Herkunft
heimischer Produkte auf
den ersten Blick:

aus heimischer Produktion

aus lhrem Bundesland

aus der Umgebung
(maximal 30 km)

—
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REGIONAL

Kochen mit Da kommn ich-her!l

FREIVON
_ GLUTEN _

Braunschweiger-
kraut-Birnen-Quiche

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

=L 190 ERISCHIGEKQCHT




APFEL-BIRNEN-FLECK
mit Streuseln und Schokolade

Pro Portion: 658 kcal [ 10 g EW | 71g KH | 35 g Fett | 5,9 BE

&

Portionen

8

S 1

*Gesamtzeit: ca. 2% Std.

270 g glattes Weizenmehl + tallzucker, sehr weicher Butter, Zi-
Mehl zum Bestreuen tronenabrieb und 1 Prise Salz zur
% Pkg. Trockengerm Mehlmischung geben und mit den
90 ml Milch Knethaken ca. 10 Minuten zu einem
1 Da komm’ ich her! Ei glatten Teig verkneten. Abgedeckt
(GroBe M) an einem warmen Ort ca. 60 Minu-
10 g Kristallzucker ten gehen lassen.
140 g Butter (80 g sehr weich,
60 g kalt) 2. Wahrenddessen kalte Butter in
b 1 Bio-Zitrone (Abrieb) kleine Stlicke schneiden, mit 70 g
' 2 Prisen Salz Mehl, 60 g Kristallzucker, Vanillezu-
1Pkg. Vanillezucker cker, Zimt und 1 Prise Salz verkneten
% TL gemahlener Zimt und ca. 60 Minuten kalt stellen.
2 Dakomm’ ich her! Apfel
(z.B. Golden Delicious) 3. Backrohr auf 1770°C (Ober-/Un-
2 Dakomm’ ich her! Birnen terhitze) vorheizen. Ein Backblech
(z.B. Kaiser Alexander) mit Backpapier auslegen. Germteig
30 g Bitterschokolade (60 %) durchkneten, auf einer Halfte des
250 ml Schlagobers Blechs ausbreiten, mit etwas Mehl
Staubzucker zum bestreuen und mit der Hand auf ca.
Bestreuen 5 mm Dicke flachdriicken. Abge-
¥ Handvoll Minz- oder Zitronen- deckt ca. 30 Minuten gehen lassen.
melissenblatter
500 ml Schoko-Brownie-Eis 4. Wihrenddessen Apfel und Bir-

Die Birne ist ein echter
Saisonliebling! Viele Infos,
praktische Tipps und
kostliche Rezepte damit
haben wir hier zusammen-
gestellt: billa.at/
21-dinge-mit-birne

Zubereitung

1. 200 g Mehl mit Germ in einer
Rihrschissel vermischen. Milch lau-
warm erwarmen, mit Ei, 50 g Kris-

nen schalen, entkernen und in Spal- R 3
ten schneiden. Gekuhlten Streusel- $
teig grob reiben oder mit der Hand RESTLTIPP
grob zerbréseln. Schokolade fein
hacken. Aus Birnen konnen
Sie mit Zwiebeln,
Essig, Zucker und
Gewiirzen ein

5. Obstspalten auf den Germteig
legen, Streusel und Schokolade dar-

Uberstreuen. Auf mittlerer Schiene schmackhaftes
30-35 Minuten goldbraun backen. Chutney kochen, H
das hervorragend zu |

Fleisch passt.
chenstlcke anrichten, mit Staub-
zucker und Minze bzw. Melisse be-
streuen und mit Schlagobers und
Eis servieren.

6. Obers leicht aufschlagen. Ku- F«'_e:.
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Kochen mit Da komnv’ ich her!
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Verapene*

Unsere Empfehlung
aus dem BILLA
Sortiment:

ZANTHO ZWEIGELT
BURGENLAND

Preis: 0,751, € 8,99

92 FRISCH GEKOCHT
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REHRAGOUT

mit Ofenkiirbis und Honiglauch

Pro Portion: 709 kcal | 47 g EW | 67 g KH | 26 g Fett | 5,6 BE

660 g
2EL
a

3EL
200 ml
500 ml

2EL

ca.15kg

2EL

2EL
2EL

Portionen

4

S

REHRAGOUT
Rehragout

glattes Mehl

Da komm’ ich her! Peter-
silienzweige

groBBe Da komm'’ ich her!
gelbe Zwiebel

kleine Da komm'’ ich her!
Karotten

Butterschmalz

Rotwein

Wildfond oder Gemiise-
suppe

geriebener Da komm'’ ich
her! Kren*

Salz

OFENGEMUSE

Da komm' ich her! Piena-
di-Napoli-Kiirbis*
Olivenol

kleine Da komm’ ich her!
Lauchstange

weiche Butter
Waldhonig

Salz

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

Zubereitung

1. Fir das Rehragout das Fleisch
trocken tupfen, salzen und gleich-
maéBig mit Mehl vermischen. Petersi-
lienblatter abzupfen und beiseitele-
gen, Stangel aufheben. Zwiebel und
Karotten schalen, Zwiebel fein wr-
feln, Karotten in ca. 1 cm groBe StU-
cke schneiden.

2. 1 EL Butterschmalz in einem Topf
erhitzen, Zwiebel, Karotten und Pe-
tersilienstangel hineingeben und
gut anschwitzen. Aus dem Topf neh-
men und beiseitestellen. 2 EL But-
terschmalz im Topf erhitzen, das
Fleisch darin rundum anbraten. Ka-
rottengemuse wieder hineingeben
und mitbraten. Mit Rotwein ablo-
schen und offen ca. 20 Minuten ein-
kochen lassen. Mit Fond aufgieBen
und zugedeckt bei niedriger Hitze
ca. 90 Minuten weich schmoren.

3. Fir das Ofengemiise das Back-
rohr auf 180°C (Ober-/Unterhitze)
vorheizen. Kirbis schélen, entker-
nen, in Scheiben, dann in 5-6 cm
groBe Stiicke schneiden. Auf einem
mit Backpapier ausgelegten Blech
verteilen, salzen und mit Ol betrau-
feln. Lauch in ca. 10 cm lange Sti-
cke schneiden und langs halbieren.
Nach dem Waschen gut trocken
tupfen, neben den Kirbis legen, mit
Butter und Honig bestreichen und
salzen. Beides auf mittlerer Schiene
ca. 15 Minuten goldbraun garen.

4. Petersilienblatter zum Garnieren
nach Belieben fein hacken oder
ganz lassen. Rehragout mit Kirbis
und Lauch anrichten, mit Kren und
Petersilie garnieren.

RESTLTIPP

Gegarten Kiirbis
konnen Sie mit etwas
Butter und Gewiir-
zen piirieren, um ein
kdstliches Kiirbis-
piliree zu erhalten,
das Sie als Beilage zu
Fleisch oder einfach
so servieren konnen.

Aus restlichen Kiirbis-
stiicken ldsst sich
mit Gemiisesuppe,
Gewiirzen und etwas
Kokosmilch auch
schnell eine Kiirbis-
suppe zubereiten.
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KIWANO-OBSTSALAT
mit Mandeln und Eis

Pro Portion: 508 kcal | 7g EW | 67 g KH | 22 g Fett | 5,6 BE

a4 O

Portionen 20 Min.

3-4 Da komm’ich her!
Kiwanos*
ca. 30 g Staubzucker

i

Zubereitung

1. Kiwanos halbieren, das Frucht-
fleisch herauslésen und durch ein
Sieb passieren. Den entstandenen
Saft mit Staubzucker abschmecken.
Kiwanokerne beiseitelegen.

3. Mandeln in einer Pfanne ohne
Fett einige Minuten bei niedriger
Hitze leicht rosten. Auskihlen las-
sen. In Stiicke hacken und unter
den Obstsalat mischen.

1 Da komm'’ich her! Apfel
(z.B. Granny Smith*)
Da komm’ ich her! Birne
(z.B. Cepuna)
Mandelkerne
pflanzliches Cookie-
Dough-Eis

2. Apfel und Birne entkernen und 4. Obstsalat mit Eis anrichten.
nach Belieben in Stiicke oder Schei-
ben schneiden. Mit Kiwanosaft und

Kiwanokernen marinieren. *Unter der Telefonnummer
0800 828 700 erfahren Sie,

ob lhr Markt dieses Produkt fiihrt.

T

Schicht fur Schicht
ein Genuss

Mit den gewellten Teigblattern von Recheis
gelingt Lasagne besonders locker und herrlich
saftig, ganz ohne Vorkochen.

R SEIT ’ 1889 @

Lasagne

gewelite Teigbldtter

h‘i
»??;‘}.;
|
2

Rezepte entdecken
www.recheis.com




5
g
g
(1]
E
3
g
g




FRISCHES ™
AL DER, REGION

"% FRISCHES
I:;:'::::;wgem aus der Region

Holen Sie sich in hrem BILLA p
Markt aromatisches saisonales filicanée ror g8
) aus dem Burgénland
Obst und Gemuse aus den
Regionen Osterreichs! '

Rotkraut* !
aus Niederosterreich,

Oberosterreich, der
Steiermark und Tirol

pfel Golden Delicious
aus dem Burgenland,
Niederosterreich,
Oberosterreich, der
Steiermark und Tirol

aus dem Burgenland

i

WeiBkraut* und Tirol
Erdédpfel Benjamin* aus Niederosterreich,
aus dem Burgenland Oberosterreich, der
und Niederéosterreich Steiermark und Tirol ﬂ
— ¥ i
1 Die Verfligbarkeit von Obst und
Gemdse in lhrem BILLA Markt ist abhdngig
von Ernte- und Witterungsbedingungen.
/ Danke fir Ihr Verstandnis! *Unter der
. Telefonnummer 0800 828 700 erfahren

1 Sie, ob lhr Markt dieses Produkt fiihrt.
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REGIONAL

Da komm’ ich her! Erddipfel

TRISCHIS
agts DER, REICH

Benjamin
Die Knolle mit Osterreichischen
Wurzeln

Die neue Da komm’ ich her!
Erdapfelsorte ,Benjamin” ist
mehr als ein Alleskonner in
der Klche. Sie ist das Er-
gebnis jahrelanger Zusam-
menarbeit, fachlicher Exper-
tise und regionaler Starke.

Erdipfel lassen sich vielseitig zu-
bereiten, machen satt und sind bei
GroB und Klein beliebt. Die star-
kehaltigen Knollen sind eines der
wichtigsten Grundnahrungsmittel in
Osterreich. Mit ,Benjamin” hilt jetzt
eine Erdapfelsorte, die von der Ziich-
tung bis zum Anbau zu 100% in Os-
terreich entstanden ist, Einzug in die
Gemiseabteilungen von BILLA und
BILLA PLUS. ,Der Benjamin ist etwas
ganz Besonderes - weil so viele Men-
schen Uber Jahre an einem Strang ge-

zogen haben, um diese neue Sorte flr

unsere Kund:innen anbauen zu koén-
nen”, betont Johann Regner, REWE
Bereichsleiter Obst und Gemise.

98 FRISCH GEKOCHT

Der lange Weg zum zukunftsfitten
Saatgut

Damit die Osterreicher:innen heu-
te in den Genuss der vorwiegend
festkochenden Da komm’ ich her!
Erdapfelsorte kommen, brauchte es
nicht nur Fachwissen und Vertrau-
en, sondern auch viele engagierte
Hande. ,Eine neue Sorte zu entwi-
ckeln, ist wie ein Langstreckenlauf
mit vielen Unbekannten”, erklart

Susanne Kirchmaier von der Nieder-

Osterreichischen Saatbaugenossen-
schaft. Von der Idee Uber unzéhlige
Feldversuche bis zur Verfligbarkeit
im Handel vergehen oft mehr als
zehn Jahre. Rund 300 Kreuzungen
fithrt Osterreichs einziger Erdap-
felzlichter jedes Jahr durch. Die
Bestaubung erfolgt jeweils mit der
Pinzette von Hand. Nach Jahren der
Selektion bleiben von 60.000 Sam-
lingen ein bis zwei Stamme Ubrig,
die alle gewtlinschten Eigenschaf-
ten vereinen. ,Wenn am Ende eine
Sorte wie Benjamin dabei heraus-
kommt, hat sich alles gelohnt”, so
die Ziichterin.

.BENJAMIN“ AUF
EINEN BLICK

die neue Da komm’ ich her!
Erdapfelsorte aus heimischem
Saatgut

vorwiegend festkochend mit
leicht nussigem Geschmack -
far Beilagen aller Art

zu 100 % aus Osterreich - von
der Zlichtung bis zur Ernte
von Partner-Landwirt:innen
in Niederosterreich (Bauer OG,
Thomas Mattes, Monika Votzi
und Franz Wanzenbock)
und im Burgenland (Gerhard
Pflamitzer) angebaut
auf kurzem Weg in die Méarkte
der Region geliefert

exklusiv bei BILLA, BILLA PLUS,
ADEG und Sutterlity erhaltlich



Fotos: Robert Harson

Gemeinsam stark: Michael
Buxbaum (Geschéaftsfihrer der
Niederdsterreichischen Saatbau-
genossenschaft NOS), Benjamin
Einfalt (BILLA Einkauf), Susanne
Kirchmaier (Ziichterin bei NOS)
und Johann Regner (REWE Be-
reichsleiter Obst und Gemdse).

In Osterreich geziichtet,

in den Regionen geerntet

Die Anspriiche an eine neue Erdap-
felsorte sind hoch: Zum einen soll sie
die Vorlieben der Konsument:innen
erfiillen, zum anderen der zuneh-
menden Hitze und Trockenheit stand-
halten und gute Ertrage liefern. ,Wir
waren von Anfang an eingebunden

- das gibt einem das Gefihl, Teil von
etwas GroBBem und Neuem zu sein”,
berichtet Andreas Bauer Uber die
Zusammenarbeit. Der Weinviertler
Landwirt ist einer von fiinf regional
verwurzelten Partner:innen, die die
Sorte in Niederosterreich und im
Burgenland exklusiv fir Da komm’ ich
her! anbauen.

Kostlicher Alleskénner aus
heimischer Erde

Wahrend Landwirt:innen wie Andreas
Bauer Benjamin vor allem fiir seine
Robustheit und den fir die Lagerung
wichtigen guten Schalenaufbau
schatzen, Gberzeugt er GenieBer:in-
nen geschmacklich und mit seinen
Kocheigenschaften. Die vorwiegend
festkochende Sorte mit leicht nussi-
gem Geschmack ist wie gemacht fiir
Ofen- und Petersilerdapfel, Auflaufe,
knusprige Pommes frites und Puffer
sowie Salate - ein echtes Univer-
saltalent also. Nicht nur deshalb hat
Benjamin das Zeug zum Lieblingserd-
apfel, findet BILLA Einkdufer Benjamin
Einfalt, dem die neue Sorte ihren
Namen verdankt: ,,Benjamin steht
fiir das, was wir bei BILLA wollen -
ehrliche Produkte, am besten aus
der Region, mit Menschen, denen
wir vertrauen und die sich auf uns
verlassen kénnen.”

Hier gibt’s mehr Infos
zu allen Benjamin-
Landwirt:innen:

Seit wann gibt es Ihren
Familienbetrieb?

Mein Grofdvater hat 1956 mit dem
Anbau und der Direktvermark-
tung von Erdépfeln begonnen.

Als Partner der REWE sind wir
uber die Jahrzehnte als Betrieb
gewachsen. Heute vermarkten wir
zusitzlich Erdipfel von rund

200 Landwirt:innen.

Warum ist die Arbeit mit
neuen Erdéipfelsorten fiir Sie
wichtig?

Die Klimaverdnderung ist in

der Landwirtschaft und somit
am Feld deutlich sichtbar. Wir
haben keine Bewisserungsmog-
lichkeit, was uns im Sommer vor
grofde Herausforderungen stellt.
Damit wir im Weinviertel weiter-
hin Erdipfel anbauen konnen,
probieren wir jedes Jahr neue
Ziichtungen aus, die Trockenheit
und Stress besser vertragen und
stabile Ertrige sowie gute Qualité-
ten liefern.

INTERVIEW

4 Fragen an Andreas Bauer,
Erddpfelproduzent in
3. Generation

Viendorf, Niederosterreich

Wie sehen Sie die Zusammen-
arbeit mit BILLA?

Besonders wertvoll ist das offene
personliche Gespréich — dass der
Einkauf die Herausforderungen
und Bedingungen in der Land-
wirtschaft versteht und mit uns an
Losungsansitzen arbeitet. Letzt-
lich wollen wir alle hervorragende
Lebensmittel produzieren. Die
vergleichsweise hohen Standards
in Osterreich miissen gemeinsam
gelebt werden.

Welche Rolle spielen die
Konsument:innen dabei?

Der Wunsch ist ein makelloser
Erdapfel. Aber es gibt trockene
Jahre, Schadlinge und andere He-
rausforderungen. Die Landwirt-
schaft hat keine schnelle Antwort
auf den Klimawandel parat. Von
der Ziichtung und Anpassung bis
zur Umstellung braucht es viele
kleine Schritte — und vor allem das
Verstandnis der Konsument:innen
fiir das Naturprodukt Erdapfel.
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Unsere regionalen
Partner:innen

Mit den Produkten unserer Lieferant:innen geniel3en Sie
das Beste aus Osterreichs Regionen.

PATRICK ESTERER
Geschiftsfiihrer Olmiihle
Esterer

Seit 1897 steht im Hause Esterer
die Herstellung naturbelassener
Ole in hochster Qualitat im
Mittelpunkt. Das Steirische
Kirbiskernoél g.g.A. ist vielfach
pramiert und hat hier eine lange
Tradition. In der Olmiihle in
Feldkirchen bei Graz werden
steirische Kirbiskerne behutsam
gerostet und schonend mit der
Stempelpresse gepresst.

RAINER SCHARINGER
Vertriebsleiter Auinger

Seit mehr als vier Jahrzehnten p Steirisches
erleichtern die zeitsparenden ) Kiirbiskerndl g.g.A.*
Basismischungen von Auinger | Preis pro Flasche:

Profi- und Hobbykdch:innen das 500 ml, €13,99
kreative Kochen. Ende 2022 hat
das Familienunternehmen Almi " LA PLLS g e
den Betrieb samt Originalrezep- p ! | - BILLA Mérkten.
turen Ubernommen. Mit dem
vielseitigen Vanillezauber sind
cremige Vanillesauce, -eis und
-fallungen im Nu zubereitet.

= Vanillezauber

C@’gz) Sauce*
Preis pro Pkg.:

v 5009, € 11,99
- Erhaltlich bei BILLA PLUS
B "” e im Burgenland, in Nieder-
ERw . A Osterreich, Oberosterreich,
- r= =~ Salzburg, Tirol und Wien.

Text: Sarah Satt, Fotos: StockFood, C. Mavric, Monika Grausgruber, Marian Inhouse-Agentur, The Flow/Alex Koch, Vulcano (2), Esterer

100 FRISCH GEKOCHT Preisénderungen vorbehalten.



REGIONAL
BILLA is’ heimisch

MONIKA GRAUSGRUBER
Griinderin Monis Wertvolles

In ihrer Manufaktur in Gratkorn
stellt Monika Grausgruber mit
ihrem Team Osttiroler Schlipf-
krapfen aus regionalen Zutaten
nach Omas Rezept her. Die
handgemachten Teigtaschen mit
Erdapfel-Krauter-Fllle und die
Spinat-Ricotta-Ravioli sind frei
von kiinstlichen Zusatzstoffen
und stehen in zehn Minuten
auf dem Tisch.

Monis Osttiroler
. Schlipfkrapfen*
.r; Y. Preis pro Pkg.:
. A 4309, €9,99

“a® A\ Erhaltiich bei BILLA und
BILLA PLUS in ganz
(s - L Osterreich, ausgenommen

Karnten und Osttirol.

FRANZ HABEL
Geschaftsfiihrer Vulcano
Schinkenmanufaktur
GmbH & Co KG

Franz und Bettina Habel veredeln
seit 20 Jahren im steirischen
Vulkanland das Fleisch artge-
recht gehaltener Schweine zu
hochwertigem Schinken und

Speck. Eine besondere regionale
Delikatesse ist der mit zartem

Raucherspeck ummantelte
Schafkase von den Weizer
Schafbauern - ideal zum
Aperitif und zum Grillen.

Schafkise im
Speckmantel*
Preis pro Pkg.:
120 g, € 6,99

Erhéltlich bei BILLA und
BILLA PLUS in ganz Osterreich.

*Unter der Telefonnummer 0800 828 700 erfahren Sie, ob |hr Markt dieses Produkt fiihrt. FRISCH GEKOCHT 101
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Fotos: Elke Gebeshuber/Marian Inhouse-Agentur (Rezeptfoto), Marian Inhouse-Agentur (Produktfoto); Foodstyling: Kevin llse; Setstyling: Florentine Knotzer

aus biologischer
Landwirtschaft

Gutes
Gelingen

Ja! Natiirlich Bio-
Kaspressknodel *

Die Bio-Kaspresskndédelrolle
bringt dsterreichische
Tradition in bester Bio-Qualitét
auf den Tisch. Sie ist schnell
und einfach zubereitet,
ob als Hauptgericht, Beilage
oder Suppeneinlage.

Preis: 300 g, € 5,49

Gebratene Kaspressknodel mit Rucolacreme

Pro Portion: 471 kcal |10 g EW |21 g KH | 37 g Fett [ 1,8 BE

4

Portionen

®

£ S M
1kleine Ja! Naturlich gelbe
Bio-Zwiebel
1 Ja! Natiirlich Bio-Knob-
lauchzehe
1EL Ja! Natirlich Bio-Butter
150 ml Ja! Natirlich Bio-Welsch-
riesling
250 ml Ja! Natirlich Bio-Schlag-
obers
2 Handvoll Ja! Natiirlich Bio-Rucola
2 Ja! Natiirlich gekochte
Bio-Rote-Riiben

1EL Ja! Natiirlich Bio-Waldhonig

300 g Ja! Natiirlich Bio-Kaspress-
knodel *
1EL Ja! Natirlich Bio-Butter-
schmalz
Salz, schwarzer Pfeffer
a.d. Miihle

Zubereitung

1. Zwiebel und Knoblauch schalen
und fein wirfeln. Butter in einem
kleinen Topf schmelzen, Zwiebel
und Knoblauch darin glasig an-
schwitzen. Mit Wein abléschen und
einkochen lassen. Obers angieBen,
Rucola dazugeben und mit einem
Stabmixer glatt purieren. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken und warm
halten.

2. Rote Ruben klein wiirfeln. Honig
in einer Pfanne erwarmen und die
Roten Riben darin schwenken, bis
sie warm sind. Warm halten.

3. Kaspressknodel in 1 cm dicke
Scheiben schneiden. Butterschmalz
in einer Pfanne zerlassen und die
Knodelscheiben darin auf beiden
Seiten goldbraun braten.

NACHHALTIG

Kochen mit Ja! Natiirlich

4. Kaspressknodel auf Rucolacreme
anrichten und Rote-Riben-Wiirfel
darauf verteilen.

ZUBEREITUNGSTIPP
Mit zusatzlicher Flissigkeit
konnen Sie aus der Rucolacreme
auch eine Rucolasuppe zu-
bereiten. Falls Ihnen Rucola zu
pfeffrig-scharf ist, ersetzen Sie
ihn einfach durch Vogerlsalat.

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

Ein verantwortungsvolles Miteinander ist die Basis fiir eine
lebenswerte Zukunft — dafiir setzt BILLA sich mit vielfaltigen
sozialen und 6kologischen Initiativen ein.

TEXT Sarah Satt
FURS
KUMA
FURS KLIMA

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

GEMEINSAM
GEGEN DEN
KLIMAWANDEL

Am 24. Oktober ist
Internationaler Tag gegen
den Klimawandel. BILLA

engagiert sich tagtdglich
fiir den Klimaschutz und
macht seinen Kund:innen
das klimaschonende
GeniefSen einfach — mit
nachhaltigen Verpackun-
gen, regionalen Produk-

ten, pflanzlichen Alterna- 5 A7 SRR o
tiven und Mafinahmen  ©  pAS WEINVIERTEL
gegen Lebensmittelver- BLUHT AUF - > o BLUHENDES
schwendung. MIT IHREM PFAND! ‘ OSTERREICH

Bei der Riickgabe von Leergut in den Méarkten haben BILLA und
" BILLA PLUS Kund:innen die Moglichkeit, ihr Pfand flr Naturschutz-

projekte der gemeinniitzigen Privatstiftung Bliihendes Osterreich*

L{ — zu spenden. 2025 flieBt ein GroBteil der Pfandspenden in das Pro-
I w : jekt ,Wilde Weide Weinviertel” des Regionalentwicklungsvereins
\ﬁ_,“_‘:'_-__,/ Leiser Berge. Durch die Wiederbeweidung von 100 Hektar Naturfla-
: chen mit Wasserbdiffeln, Tux-Zillertaler Rindern, Schafen und Konik-
Mehr dartber auf: Pferden entstehen wertvolle Lebensraume flr gefahrdete Pflanzen
billa.at/nachhaltigkeit : und Tiere sowie regionale Lebensmittel héchster Qualitat.

*Die BILLA gemeinnitzige Privatstiftung
104 FRISCH GEKOCHT ,Blihendes Osterreich” ist eine Initiative fiir Naturschutz, Biodiversitat und Klimaschutz.



NACHHALTIG

Gute Neuigkeiten
600D
NAE{g.IIIQAESDVON GOOD FOOD 00000 OOS
Wir sind: nachhaltig und kostlich - Fl'jR UNS ALLE
fur bewussten Genuss, der uns
und der Umwelt guttut. Wir sind: vielfaltig und sozial -

Fotos: Marian Inhouse-Agentur (3), Fotoclub Ernstbrunn, Getty Images

Mit Pflanzenpower

das Klima schiitzen

Der Weltvegetariertag am

1. Oktober riickt die vielen
Vorteile einer fleischlosen
Ernahrung fir Klima, Tierwohl
und bewusste GenieBer:innen
in den Fokus. Die BILLA Eigen-
marke Vegavita steht seit

20 Jahren fur pflanzenbasier-
ten Genuss und zeigt mit Gber
80 rein pflanzlichen, palmal-
freien Produkten zu leistbaren
Preisen, wie abwechslungs-
reich und kostlich diese

fir ein verantwortungsvolles und
faires Miteinander.

Y Wunder)

Bei jedem Einkauf Gutes tun
LAufrunden, bitte!” - mit diesen zwei Worten
koénnen Sie Ihren Rechnungsbetrag an der
Kassa bei BILLA und BILLA PLUS auf den
nachsten vollen 10-Cent-Betrag aufrunden
lassen und damit Familien in Not unterstiitzen.
Die gespendeten Betrage flieBen direkt in Hilfs-
projekte der Caritas. jo Bonus Club Mitglieder,
die dauerhaft aufrunden, bewirken automa-
tisch bei jedem Einkauf Gutes - einfach an der

Erndhrungsweise sein kann. Kassa oder online auf aufrunden.at aktivieren.

Im BILLA Online Shop
lassen sich Produkte
fiir eine rein pflanzliche Erndhrung
praktisch auf einen Klick filtern!

\WNTER
< e 2
& (6}
< z
N 2
L] L]
e ®
{apgL c©

Lass dich beim Einkauf
nicht pflanzen!

Viele Convenience-Produkte
enthalten versteckte tierische
Zutaten. Wer bewusst darauf

\E)erzichtfen n;]échte, kocht bam Euro fiir Caritas-Hilfsprojekte
esten frisch mit unverarbei- q g
teten Lebensmitteln und haben Kund:innen bei BILLA und
orientiert sich bei verpackten BILLA PLUS durch die Initiative
Produkten am V-Label. Das . @
abgebildete Label mit dem ”Auf runder bewirken Wunder
Zusatz ,vegan” garantiert, bisher gespendet.

dass es sich um ein zu 100%
pflanzliches Produkt handelt.
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Promotion: Ja! Natiirlich Bio-Zucchini

Kostlich, die
Bio-Zucchini!

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

stlitzung aus dem warmen Stiden.

Wir waren bei der Ernte live dabei.

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

106 FRISCH GEKOCHT

Bio-Genuss aus dem
sonnigen Siiden

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

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

der Aussaat im lockeren,
humusreichen Boden

bendétigen die Pflanzen je

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

Je kleiner, desto feiner

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

rasend schnell entwickeln.

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

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

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

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

00

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

9

Vielseitig & kostlich

1. Es gibt kaum ein pflege-
leichteres Gemise als
Zucchini: Einfach wa-
schen, trocken tupfen
und Kappe und Stielende
abschneiden - geschélt
werden sie nicht.

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

EINKAUFSTIPP

JA! NATURLICH
BIO-ZUCCHINI*

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

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

Text: Sabine Lachinger; Fotos: StockFood, Marian Inhouse-Agentur, beigestellt (4)
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Mit unseren Bio-Rezepten zeigen wir, wie
Sie aus den Produkten von JalNaturlich'und
. BILLA Bio mé_g__!iqh_st_ ohne Reste herbs\tlilc‘j;}?f’
y Kostlichkeiten zubereiten konnen. &=+~
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GEBACKENE SELLERIEKNOLLE
mit Pulled Bierfleisch

Pro Portion: 978 kcal | 44 g EW | 29 g KH | 73 g Fett | 2,4 BE

4

Portionen

QI

* Gesamtzeit: ca. 2% Std.

ca.15kg

4
2509
50 ml

509
990 ml

100 ml

2 mittelgroBe
100 ml

Y

1EL

1Bund

1 Handvoll

Ja! Natlrlich Bio-Beinfleisch vom
Weide-Genussrind

Ja! Natlrlich gelbe Bio-Zwiebeln
Ja! Natirlich Bio-Karotten

Jal Natdrlich Bio-Bratol

BILLA Bio Tomatenmark
Bio-Malzbier (z.B. Brauhaus
Gusswerk Horny Betty)

BILLA Bio Sweet-Chili-Sauce

Ja! Natiirlich Bio-Sellerieknollen
Ja! Natiirlich Bio-Rapsol

BILLA Bio Salatgurke

BILLA Bio Apfelessig

Ja! Natlrlich Bio-Schnittlauch
Ja! Natlrlich Bio-Petersilienblatter
Salz, BILLA Bio bunter Pfeffer

KOSTLICHER GEMUSEAUFSTRICH
Das ausgedrlickte Schmorgemtse
wird, mit etwas Butter, Frischkase

oder Créme fraiche puriert und
mit GewUlirzen abgeschmeckt,
zu einem Brotaufstrich.

Zubereitung

1. Beinfleisch trocken tupfen und kraftig mit Salz
und gemahlenem Pfeffer wiirzen. Zwiebeln und Ka-
rotten jeweils mit Schale in ca. 2 cm groBe Stiicke
schneiden. Fleischstlicke in einem breiten Topf bei
hoher Hitze in Bratol rundum ca. 5 Minuten kraftig
anbraten. Fleisch entnehmen.

2. Zwiebeln, Karotten und Tomatenmark in den Topf
geben und ca. 5 Minuten kréaftig braten. Malzbier
und Sweet-Chili-Sauce dazugeben, das Fleisch ein-
legen und bei niedriger Hitze abgedeckt ca. 2 Stun-
den schmoren, dabei mehrmals wenden.

3. Wahrenddessen Backrohr auf 190 °C (Umluft)
vorheizen. Sellerie mit Schale gut sdubern und mit
Rapsol und Salz einreiben. Sellerie in eine Auflauf-
form legen und auf mittlerer Schiene ca. 60 Minu-
ten weich backen.

4. Gurke fein wirfeln, leicht salzen und mit Essig
marinieren. Schnittlauch fein schneiden.

5. Fleisch aus dem Topf nehmen, vom Knochen [6-
sen und mit einer Gabel zerzupfen. Sauce abseihen,
auffangen und das im Sieb aufgefangene Gemiise
mit einem Schopfloffel sehr gut ausdricken.

6. Sellerie in dicke Scheiben schneiden, anrichten
und mit Schmorfleisch und etwas Sauce bedecken.
Mit Gurke, Schnittlauch und Petersilie garnieren.
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Verapgenet

FLEISCHRESTE FUR FLEISCHFON

Die geschmortenFleischknochen

konnen Sie ztieinem Fleischfond

verkochen; als-Basis fir Suppen
und Saucen.
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“Bio-Saisonkiiche

FRUCHTIGE
RESTNOTE
Die Kerngehause
der Birnen kénnen
Sie in.die Gold-
brassen fullen und

112  FRISCH GEKOCHT
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GOLDBRASSE
mit Birnen-Fenchel-Salat

Pro Portion: 754 kcal | 32 g EW |18 g KH | 59 g Fett | 1,5 BE

4

Portionen

QM

* Gesamtzeit: ca. 45 Min.

4
2
A
180 ml

2
2

4

p

1 Handvoll
30 ml

BILLA Bio Goldbrassen*

Jal Natiirlich Bio-Zitronen

Jal Natiirlich Bio-Rosmarinzweige
Jal Natiirlich natives Bio-Olivendl
extra

Jal Natiirlich Bio-Fenchelknollen
Jal Natiirlich Bio-Birnen

(z.B. Williams)

Jal Natiirlich Bio-Thymianzweige
Jal Natiirlich rote Bio-Zwiebeln

Ja! Natiirlich Bio-Petersilienblatter
BILLA Bio Zitronensaft

Salz, Fleur de Sel, BILLA Bio bunter
Pfeffer

*Dieses Produkt ist nur bei BILLA PLUS erhéltlich.

Zubereitung

1. Backrohr auf 180°C (Umluft) vorheizen. Ein Back-
blech mit Wasser (ca. 1 cm hoch) auf unterster
Schiene einschieben. Goldbrassen waschen, mit
Kiichenpapier innen und auBen trocken reiben und
die Seiten 6- oder 7-mal ca. 5 mm tief einschneiden.

2. Zitronen in Scheiben schneiden, Rosmarinnadeln
abstreifen. Fische innen und auBBen mit gemahle-
nem Pfeffer und Rosmarin wiirzen und mit Zitronen-
scheiben fillen.

3. Ein Backblech mit Backpapier belegen und mit
50 ml Ol betriufeln. Goldbrassen auf das Blech le-
gen, mit 50 ml Ol betriufeln und auf mittlerer
Schiene ca. 25 Minuten backen.

4. Wahrenddessen Fenchel diinn hobeln. Birnen
entkernen und ebenfalls diinn hobeln. Thymianblatt-
chen abzupfen und fein schneiden. Zwiebeln scha-
len und in feine Spalten schneiden, Petersilie grob
schneiden.

5. Fenchel, Birnen, Thymian, Zwiebeln, 80 ml Ol,
Zitronensaft, Petersilie, etwas Salz und gemahlenen
Pfeffer vermischen. Evtl. Fenchelgriin daraufgeben.

6. Goldbrassen anrichten, mit Fleur de Sel wiirzen
und mit Birnen-Fenchel-Salat servieren.

FISCHRESTE FUR FISCHFOND

Aus Graten und Karkassen kénnen Sie einen
schmackhaften Fischfond zubereiten. Dazu mit
kaltem Wasser, etwas Salz und Suppengemtse

aufstellen, bei mittlerer Hitze erwarmen und

ca. 15 Minuten leicht kocheln lassen.
Danach durch Kiichenpapier abseihen und den
Sud heiB in sterile Schraubglaser fillen.




GEDUNSTETE MISO-LAUCHSTANGEN
mit Honig-Senf-Vinaigrette und Ei

Pro Portion: 653 kcal | 18 g EW | 55 g KH | 38 g Fett | 3,7 BE

v

4

Portionen

S 1

Zubereitung

1. Lauchstangen langs halbieren. In einem Topf auf
den Schnittflachen in Butter bei mittlerer Hitze ca.

350 g Ja! Natirlich Bio-Lauchstangen 5 Minuten braten, dann mit wenig Salz und gemah-
50 g Ja! Natiirlich Bio-Butter lenem Pfeffer wiirzen. Misopaste und 100 ml Wasser
2 EL Ja! Natiirlich Bio-Misopaste * dazugeben und bei niedriger Hitze mit geschlosse-
4 Ja! Natirlich Bio-Eier (GroBe M) nem Deckel ca. 20 Minuten weich dinsten.
50 g BILLA Bio griine Oliven ohne Stein
1Bund Ja! Natiirlich Bio-Schnittlauch 2. Wahrenddessen die Eier in kochendem Wasser
2 Ja! Natirlich Bio-Knoblauchzehen 6 Minuten wachsweich kochen, abschrecken und
40 ml BILLA Bio Apfelessig schalen. Oliven grob hacken, Schnittlauch fein
80 ml Ja! Natiirlich Bio-Leindl schneiden und Knoblauch schélen. Essig, Ol, Senf,
1EL Ja! Natiirlich Bio-Estragonsenf Honig und Knoblauch mit etwas Salz plrieren.
1EL BILLA Bio Bliitenhonig
2 Beete Ja! Naturlich Bio-Blaukrautsprossen 3. Lauchstangen anrichten und die Eier daraufle-
8 Scheiben Ja! Naturlich Bio-Hausbrot gen. Mit Oliven bestreuen, mit Vinaigrette betrau-

Salz, BILLA Bio bunter Pfeffer

EINKAUFSTIPP

feln und mit Sprossen und Schnittlauch garnieren.
Mit frischem Hausbrot servieren.

LEINOL AUFBEWAHREN
Leindl sollte kihl, lichtgeschitzt und luftdicht
gelagert werden. Bewahren Sie es am besten
im Kihlschrank auf und achten Sie darauf,
dass die Flasche immer gut verschlossen ist.

Viele hilfreiche Tipps rund um Einkaufs-
planung, Lagerung und Resteverwertung
haben wir hier fiir Sie gesammelt: billa.at/
wertvolle-lebensmittel

JA! NATURLICH
BIO-MISOPASTE *

100 % pflanzlich, aus hei-
mischen Bio-Klirbisker-
nen, fir Umami-Wiirze bei
Gemdse, Fisch, Fleisch,
Suppen und Marinaden.
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ob Ihr Mélgigse? ! Produkt fahrt,

Produktfoto: Mari
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Big-Saisonkiiche
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LOADED SUSSKARTOFFELN
mit wiirzigem Crispy Tofu

Pro Portion: 951 kcal | 26 g EW | 45 g KH | 71 g Fett | 3,7 BE

4

Portionen

Y

*Gesamtzeit: ca. 50 Min.

ORIl

4 mittelgroBe Ja! Naturlich Bio-StiBkartoffeln
100 ml Ja! Natiirlich natives Bio-Olivendl
extra
500 g Ja! Natiirlich Bio-Tofu natur in Salz-
lake
1 Ja! Natirlich gelbe Bio-Zwiebel
2 Jal Natirlich Bio-Knoblauchzehen
1TL BILLA Bio Paprikapulver
1TL gemahlener Kreuzkiimmel
1 Ja! Natiirlich Bio-Lauchstange
1 Handvoll Ja! Natiirlich Bio-Korianderzweige
40 ml Bio-Sojasauce
50 g BILLA Bio Ketchup extra hot
2 BILLA Bio Limetten
2 BILLA Bio Avocados
50 ml Ja! Natiirlich Bio-Hanfol
100 g BILLA Bio Cashewbruch
Salz

NUSSE AUFBRAUCHEN
Sie haben noch andere Nisse zuhause?
Kein Problem, Sie kbnnen auch
diese verwenden. Einfach hacken und
darliberstreuen.

Zubereitung

1. Backrohr auf 200°C (Umluft) vorheizen. SiBkartof-
feln mit 50 ml Olivendl einreiben, salzen und auf ein
Backblech legen. Ca. 30 Minuten auf mittlerer Schie-
ne backen.

2. Wahrenddessen Tofu gut abtropfen lassen. Zwie-
bel und Knoblauch schalen, Zwiebel fein wiirfeln,
Knoblauch pressen. Tofu grob reiben und in einer
Pfanne mit Zwiebel, Knoblauch, Paprikapulver und
Kreuzkimmel in 50 ml Olivendl bei mittlerer Hitze ca.
20 Minuten braten, dabei mehrmals gut durchrihren.

3. Wahrenddessen Lauchstange sehr fein schneiden.
Korianderblatter abzupfen, die Stiele fein schneiden.

4. Lauch, Sojasauce und Ketchup zum Tofu geben,
alles gut vermischen und die Pfanne vom Herd
nehmen.

5. Die Schale einer Limette abreiben und die Limette
auspressen, die zweite Limette in Spalten schneiden.
Avocados halbieren, entsteinen und das Fruchtfleisch
mit Limettensaft und -abrieb, Hanfél und etwas Salz
glatt purieren. Korianderstiele einriihren.

6. SuBkartoffeln aus dem Rohr nehmen, aufbrechen
und mit Avocadocreme fiillen. Knusprigen Tofu dar-
Ubergeben und mit Korianderblattern, Cashewbruch
und Limettenspalten garnieren.

WANDLUNGSFAHIGER SOJA-KLASSIKER: TOFU

Tofu ist eigentlich gestockter Sojadrink. Seine Herstellung ist mit der von

Land
schafft
Leben

Kéise vergleichbar — aufer dass Tofu nicht reift. Fiir Tofu wird Sojadrink
mithilfe von Nigari (Magnesiumchlorid) oder Kalziumsulfat zum Gerinnen
gebracht und zu Blocken gepresst. Als wandlungsfahiges Grundprodukt fiir
viele Rezepte lisst sich z. B. fester Tofu kochen, braten oder frittieren. Kommt
das enthaltene Soja aus Osterreich, wurde es gentechnikfrei angebaut - auf

fast 40 % der Flachen sogar in Bio-Qualitit.

(CWERREN T EREN L

Mehr zu heimischen Lebensmitteln auf: landschafftleben.at

BILLA unterstiitzt ,Land schafft Leben®. Der unabhingige Verein ist dsterreichischen Lebens-
mitteln auf der Spur und zeigt, welche Arbeit unsere Bduerinnen und Bauern leisten und wie
die Lebensmittel verarbeitet werden und schlielich in den Handel kommen.




BUTTERNUSSKURBIS AUS DEM OFEN
mit Ziegenkdse und Mandelcreme

Pro Portion: 857 kcal | 25 g EW | 41g KH | 63 g Fett | 3,4 BE

2

4

Portionen

QI

* Gesamtzeit: ca. 50 Min.

Zubereitung

1. Backrohr auf 180°C (Umluft) vorheizen. Kiirbisse
langs halbieren und die Kerne herauskratzen. Kir-
bisse in Spalten schneiden und die Schale alle

2 kleine Ja! Natiirlich Bio-Butternuss- 3 mm ca. 1 mm tief einschneiden.
kiirbisse
4 Ja! Natiirlich rote Bio-Zwiebeln 2. Zwiebeln schalen und halbieren. Kiirbisspalten
120 ml Ja! Natiirlich natives Bio-Olivendl und Zwiebeln salzen und mit 100 ml Ol vermischen.
extra Auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech
1Handvoll Ja! Natiirlich Bio-Petersilienzweige verteilen und auf mittlerer Schiene ca. 30 Minuten
1Handvoll Ja! Natiirlich Bio-Korianderzweige backen.
2 Ja! Natdrlich Bio-Knoblauchzehen
60 g Ja! Natiirlich weiBes Bio-Mandelmus 3. Wahrenddessen Petersilien- und Korianderblatter
20 ml BILLA Bio Zitronensaft abzupfen, die Stiele grob schneiden. Knoblauch
250 g Ja! Natiirlich Bio-Ziegenkéase natur schilen. Mandelmus, 20 ml Ol, Zitronensaft, Knob-
100 g BILLA Bio Nussbruch-Mix lauch und 50 ml Wasser mit etwas Salz und gemah-
4 Scheiben Ja! Natiirlich rustikales Bio-WeiBbrot  lenem Pfeffer pirieren.

Salz, BILLA Bio bunter Pfeffer bunt

GEROSTETE KURBISKERNE
Fur selbst gemachte gerostete Kiirbiskerne
die ausgekratzten Kerne sidubern, mit Ol
und Salz marinieren und im Rohr bei 180°C
(Ober-/Unterhitze) ca. 15 Minuten rosten.

4. Mandelcreme auf Teller verteilen, Kiirbisspalten
und Zwiebeln darauf anrichten. Mit zerbroseltem

Ziegenkase und Nussbruch bestreuen, mit Krauter-
blattern und -stielen garnieren. Brot dazuservieren.
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_ _Mmo Cremeblutenhonlg 350 Sian SN p
iy 2 Ja! Natiirlich Bio-Mandelmus 250g €8,99 =47
4 ) I'w 3
52 ;;‘?-".*BlLLA Bio Apfelessig 750 ml €2,99
“ 4 BILLA Bio Avocados* 2 Stk. '
g_ ARE) BILLA Bio Cashewkerne gerostet &
ir gesalzen 275g €5,19
L BILLA Bio griechische griine Oliven 350g € 3,69
Ja! Natiirlich Bio-SuiBkartoffeln* pro kg
Ja! Natirlich rustikales Bio-WeiBBbrot ~ 4509 €355
Jal Natiirlich Bio-Rapssl 500ml € 4,99
BILLA Bio Gurke* pro Stk.
Ja! Natiirlich Bio-Karotten* ~1kg
Jal Natiirlich Bio-Tofu natur 250g €2,49

Preisanderungen vorbehalten. *Fir preissensible Artikel
wie Obst und Gemiise kénnen sich die Preise
tagesaktuell andern. Danke fur Ihr Verstandnis!
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Lieblingsprodukt direkt in die in ca. 5 Min. fertig
auswahlen Mikrowelle geben und genieBen

Glich P

GIBT’S NUR BELI:

PLUS

simplygood.at

Unter der Telefonnummer 0800 828 700 erfahren Sie, ob Ihr Markt diese Produkte fuhrt.



Fotos: GoodMills, Hersteller

Bio-
Wweizen-
keime

Der Schatz des
Weizenkorns

In jedem Weizenkorn von
Fini's Feinstes ist ein kleiner
Schatz versteckt.

Bio-Weizenkeime enthalten von
Natur aus wertvolle Nidhrstoffe
und Spermidin. Dank Fini’s Feinstes
gibt es die goldgelben Superflocken
nun bei BILLA zu kaufen, und zwar
im Frihstlcksregal neben Leinsa-
men und Haferflocken. Bio-Weizen-
keime passen ideal zu Musli, Joghurt
oder direkt aufs Butterbrot zur Jause.

Frisch und natiirlich aus der Miihle
Weil sie sehr fettreich sind, wurden
Weizenkeime flir gewohnlich bei

der Herstellung des Mehls vom Rest
des Korns getrennt und aussortiert.
Schade eigentlich - denn Weizenkei-

i

-
124,

15 Sopertood

4 fomrrreain

Rdeal fiv Mind, Salats ouet
rerlih puth Bullerdaog

Preisdnderungen vorbehalten.

Fini's Feinstes
Bio-Weizenkeime*

Preis: 150 g, € 5,99

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

& Supariecd
5 Spwemichn

e i, Saiahe ket
winiach suty Dutierbest

me sind richtige Superflocken! Des-
halb haben wir in der Fini’s Feinstes
Muhle einen eigenen Prozess entwi-
ckelt, um die Weizenkeime schonend
und natlrlich aufzubereiten, damit
alle Nahrstoffe erhalten bleiben.

Spitzenreiter in Sachen Spermidin
Weizenkeime beschenken uns mit
einer weiteren besonderen Substanz:
Spermidin. Der natlrliche Stoff mit
dem auBergewdhnlichen Namen
begeistert die Wissenschaft, denn

er unterstltzt den korpereigenen
Prozess der Zellerneuerung - auch
Autophagie genannt - und kénnte in
diesem Zusammenhang eine positive
Rolle im Alterungsprozess spielen.
Und das Beste: Weizenkeime sind das
spermidinreichste Lebensmittel, das
aktuell bekannt ist!

NACHHALTIG

Promotion: Fini’s Feinstes

Weizenkeime enthalten
von Natur aus

Spermidin

pflanzliches Eiweil3

.

Ballaststoffe
wertvolle ungesattigte
Omega-3-Fettsauren
Vitamine - vor allem Vitamin E,
B-Vitamine und Folsaure
Mineralstoffe und Spuren-
elemente wie Kalium, Eisen,
Zink, Calcium, Magnesium
und Phosphor
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Foto: Stocksy

PLUS GENUSS

Neues geniefSen

GENUSS

Genussvoll & stets
im Trend mit dem
BILLA PLUS
Sortiment

NUSSIGER TREND
Pistazien sind gerade
in aller Munde - das
gilt auch fur unsere
st3en Rezepte

HEISSE LUFT
Unsere Gerichte
werden zur Ganze im
Airfryer zubereitet

PFLANZENPOWER
Hulsenfrichte sind
die ideale Zutat zum
plant-based Kochen
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Nachhaltigkeit ist

unsere Natur

Yuu nmel

finest Seafood - enjoy the Difference

U

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

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

... jetzt mehr entdecken-
im Tiefkihlregal.

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



Fotos: Schlumberger/Thomas Meyer, Matthias Piket/Marian Inhouse-Agentur, Schlumberger

GETRANK

des Monats

Seit iber 180 Jahren steht die Marke 15
Schlumberger fiir hdchste dsterreichi- 2 '.'! f
sche Qualitét, Tradition und gelebte & =4
Sektkultur. Der Schlumberger Sparkling

Brut ist ein Paradebeispiel dafiir.

Die Kellermeisterin
empfiehlt

Schlumberger
Sparkling Brut *
0,751, €16,99

Tradition trifft Innovation

Robert Alwin Schlumberger legte
1842 den Grundstein fiir die grofdte
heimische Sektkellerei, als er die
Méthode Traditionnelle nach Oster-
reich brachte. Das aufwendige Ver-
fahren verleiht Schaumweinen eine
besondere Eleganz und Tiefe.

Ein Klassiker mit Charakter

Die Cuvée aus Chardonnay, Pinot
Blanc und Welschriesling zeigt in
der Nase Fruchtnoten von weifdem
Pfirsich und frischen Mirabellen.
Am Gaumen tiberzeugt sie mit har-
monischer Struktur, eleganter Per-
lage und vielschichtiger Aromatik.

Kurz und biindig:

Farbe hellgelb
Nase duftig, frische Fruchtaromen
Gaumen cremige Hefenoten,

vielschichtig und elegant

Gesamteindruck ausgewogen und
harmonisch

4 RIS

Sehluunberger

SEIT 1paz

—S5PARKLING—
BRUT

METHODE TRADITIONMELLE

Preisdnderungen vorbehalten. *Erhaltlich auch in Ihrem BILLA Markt.

GENUSS

Getrinkeempfehlung im Oktober

Aurore Jeudy,
Kellermeisterin bei
Schlumberger

LUnser Sparkling Brut
steht flr Leichtig-
keit und Eleganz,

veredelt nach

der Méthode
Traditionnelle - mit
feinen Fruchtnoten,
lebendiger Frische
und dem typischen
Schlumberger-Stil.

Ideal flr genussvolle
Momente und als

Speisenbegleiter -
ob zu Fisch, hellem

Fleisch oder leichten

Vorspeisen.”

FOODPAIRING
Der Sekt passt gut
zu diesem Gericht:
\ billa.at/kurz-gebeizte-
\ forelle-mit-apfel-
| kohlrabi-pickles
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ICH LIEBE MEINEN ..
AR

Unter der Telefonnummer 0800 828 700 erfahren Sie, ob |hr Markt diese Produkte flihrt.




Gerostet, gesalzen, natur oder als Creme:
Wir lieben Pistazien in jeder Form und bereite
deshalb himmlische StBspeisen damitzu.

Lukas Gachter/Marian
Inhouse-Agentur

FOODSTYLING
Kevin llse

STYLING
Karin Boba

Fotos: Adobe Stock (Texthinterleger); Produktion: Sigrid Krenn-Gutti
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BENUSS

SiifSes mit Pistazien

Wenn Sie Lust auf eine fruchtige
Komponente haben, kénnen Sie
tiefgeklhlte Himbeeren zerdriicken
(z.B. mit einem Loffelriicken) und vor

dem Servieren Uber die Tarte streuen.




NO-BAKE-PISTAZIEN-CHEESECAKE

Pro Stiick: 341 kcal | 6 g EW | 25 g KH | 23 g Fett | 2,1 BE

)

“exkl. Kihlzeit **

100 g
200g

509
140 g
1TL
300g
120 g
2-3 EL
40¢9

BOR) | [

12 Stiicke

Butter

diinnes Vollkornknacke-
brot mit Sauerteig (z.B.
Finn Crisp)
Feinkristallzucker
Zartbitterkuvertiire
Kokosfett

Frischkase
Pistaziencreme

Milch

gerostete, gesalzene
Pistazienkerne

Sie kénnen den
Kuchenboden
auch mit Karamell-
oder Butterkeksen
zubereiten.

Zubereitung

1. Butter in einem Topf zerlassen und so
lange erhitzen, bis sie goldbraun wird.
Abkuhlen lassen.

2. Knackebrot und Zucker in einem Mixer
fein-broselig zerkleinern. Butter unter-
mischen. Brosel in einer Tarteform (ca.

24 cm @) verteilen und fest andrlicken,
dabei einen Rand hochziehen. 30 Minuten
kalt stellen.

3. Wahrenddessen Kuvertlire grob ha-
cken. 100 g Kuvertiire und Kokosfett in
einer Metallschissel Gber Wasserdampf
schmelzen lassen und glatt riihren. Ku-
chenboden und -rand damit einstreichen.
Aushérten lassen.

4. Frischkase, Pistaziencreme und Milch
mit einem Schneebesen glatt riihren. Auf
dem Kuchenboden verteilen und glatt
streichen.

5. Restliche Kuvertiire schmelzen. Mit
einem Loffel ungleichmaBig tGber dem
Kuchen verteilen. Pistazien grob hacken
und auf den Kuchen streuen. Bis zum Ser-
vieren kalt stellen.

Noch mehr Pistaziengenuss geféllig? Hier
finden Sie eine kostliche Vielfalt an
Rezepten — von feinen Desserts bis zu
herzhaften Ideen: billa.at/pistazien




GENUSS

StifSes mit Pistazien
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PISTAZIEN-BLATTERTEIGGOLATSCHEN

Pro Golatsche: 238 kcal | 6 g EW |18 g KH | 15 g Fett | 1,5 BE

@ 12 @ ‘ Iﬁﬁ Zubereitung
Golatschen | 20 Min.* 1. Backrohr auf 200°C (Ober-/Unterhitze)

*Gesamtzeit: ca. 40 Min. exkl. Kiihlzeit vorheizen. Blatterteig samt Backpapier auf
einem Backblech ausbreiten und mit
1Rolle Blatterteig einem Messer oder Pizzaroller in 12 gleich
150 g Frischkase groBe Rechtecke schneiden.
80 g Pistaziencreme
1 Ei(GréBe M) 2. Frischkése, Pistaziencreme und Ei glatt
100 g gerdstete, ungesalzene rihren. Pistazien schalen und fein hacken.
Pistazien 2 EL beiseitestellen, den Rest unter die
12 Datteln ohne Stein Creme heben.
1 Eidotter (GroBe M)
Milch 3. Die Creme mittig auf die Blatterteig-
Staubzucker zum stlicke setzen, je 1 Dattel darauflegen. Die
Bestreuen Ecken der Teigstlicke zur Mitte falten und
etwas festdricken.

4. Dotter und Milch verquirlen. Golat-
Blatterteig sollte moglichst schen damit bepinseln und mit restlichen
kalt verarbeitet und bei hoher Pistazien bestreuen. Auf mittlerer Schiene
Temperatur gebacken werden. ca. 20 Minuten goldbraun backen.
So bleiben die Schichten
getrennt und er geht schén 5. Golatschen warm oder ausgekihlt
blattrig auf. anrichten und mit Staubzucker bestreuen.

25 JAHRE

Pistazien sind derzeit die

Lieblingszutat in vielen
Siif3speisen. Mehr iiber
Foodtrends und ein tolles
Jubildums-Gewinnspiel
gibt es auf Seite 6-7!




GENUSS

StifSes mit Pistazien

“II-T.!.IIE'l ﬂ
CREME

2009 € 4,99 '

BILLA
GENUSSWELT
PISTAZIENCREME

Cremiger Genuss mit
dem herrlichen Aroma
gerosteter Pistazien,
einer Prise Meersalz und
Bourbon-Vanille.

Rroduktfoto: Marian Inf



PISTAZIEN-MASCARPONE-BRIOCHE-BUNS

Pro Bun: 624 kcal | 13 g EW | 62 g KH | 34 g Fett | 5,2 BE

o 8 1K IM

*Gesamtzeit: ca. 2% Std. exkl. Kiihlzeit

250 ml Milch
70 g Butter
500 g glattes Weizenmehl
60 g Feinkristallzucker
2 Eier (GroBe M)
1Pkg. Trockengerm
1TL Salz
250 g Mascarpone
150 ml Schlagobers
120 g Pistaziencreme
25 g gehackte ungesalzene
Pistazienkerne

Achten Sie darauf,
dass die Milch-Butter-
Mischung lauwarm ist

(35-38°C). Ist sie zu
heiB, stirbt die Germ ab.
Ist sie zu kalt, bendtigt
der Teig langer zum
Aufgehen.

Zubereitung

1. Milch in einem Topf lauwarm erwérmen
und die Butter darin langsam schmelzen.
Mehl, Zucker, 1 Ei, Germ, Salz und Milch-
Butter-Mischung mit den Knethaken ca.

8 Minuten zu einem glatten Teig kneten.

2. Teig zu einer Kugel formen, in eine
Schissel setzen und mit einem Tuch ab-
decken. Ca. 60 Minuten gehen lassen, bis
sich das Volumen des Teigs verdoppelt
hat.

3. Teig in 8 gleich groBe Stiicke teilen. Zu
Kugeln schleifen und auf ein mit Backpa-
pier ausgelegtes Backblech setzen. Mit
einem Tuch abdecken und 30 Minuten ge-
hen lassen. Backrohr auf 180°C (Ober-/
Unterhitze) vorheizen.

4. Das zweite Ei grtiindlich verquirlen und

die Teigstlicke damit bepinseln. Ca. 20 Mi-
nuten auf mittlerer Schiene goldbraun ba-
cken. Herausnehmen und vollstandig aus-
kiihlen lassen.

5. Mascarpone und Schlagobers cremig
rihren. Pistaziencreme unterriihren und in
einen Spritzbeutel ohne Tille flllen.

6. Buns im oberen Drittel quer einschnei-
den, dabei jedoch nicht ganz durchschnei-
den. Pistazien-Mascarpone in die Offnun-
gen spritzen und mit einem Messer glatt
streichen. Flille vorsichtig in gehackte
Pistazien tauchen oder damit bestreuen.

7. Buns sofort anrichten oder bis zum
Servieren kalt stellen.



Luftdicht verschlossen halt sich
das Granola an einem dunklen,
kiihlen Ort ca. 1 Monat.
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WEISSWEIN-SAFRAN-BIRNEN
mit Pistaziengranola

Pro Portion: 260 kcal | 5 g EW |38 g KH | 9 g Fett | 3,2 BE

@ Portionen®* 25 Min.*

*Gesamtzeit: ca. 60 Min. exkl. Kiihlzeit

**plus Granola auf Vorrat

100 g gerostete, gesalzene
Pistazienkerne

150 g zarte Haferflocken
50 g Rosinen
2 EL Ahornsirup (Grad C)
2 EL brauner Zucker
2 EL Rapsol
4 Birnen (z.B. Cepuna)
500 ml trockener WeiBwein
120 g Feinkristallzucker
1Pkg. Vanillezucker
1Msp. Safranfaden
1 Zimtstange
8 Pistazien-Eismochis

Diese Pistazien bringen eine
leicht salzige Komponente in

das Granola. Sie kbnnen auch
ungesalzene verwenden und nach
Belieben selbst Salz hinzufiigen.

Zubereitung

1. Backrohr auf 160°C (Ober-/Unterhitze)
vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier
auslegen. Pistazien grob hacken und mit
Haferflocken, Rosinen, Ahornsirup, brau-
nem Zucker und Rapsél griindlich vermi-
schen. Auf dem Blech verteilen und auf
mittlerer Schiene 20 Minuten backen,
dabei immer wieder durchmischen. An-
schlieBend auskiihlen lassen.

2. Wahrenddessen Birnen schélen, hal-
bieren und die Kerngeh&duse mit einem
Kugelausstecher oder kleinen Loffel
herausstechen.

3. Wein, Feinkristall- und Vanillezucker,
Safran und Zimt in einem Topf aufkochen.
Birnenhélften hineingeben und ca. 15 Mi-
nuten bei niedriger Hitze langsam pochie-
ren. In der Flissigkeit abkiihlen lassen.

4. Birnenhélften mit etwas Pochier-Flis-
sigkeit und Pistazien-Eismochis anrichten
und mit Granola bestreuen.




GENUSS

StifSes mit Pistazien

Statt Amaretto kénnen Sie auch
einen Tropfen Bittermandelaroma
unter die Milch mischen.

Wiirzige
Pistazien-Blondies
mit Safranfrosting

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

-



PISTAZIEN-TIRAMISU

Pro Portion: 623 kcal | 11 g EW | 48 g KH | 41 g Fett | 4 BE

@ 4 @ ‘ IFW Zubereitung
Portionen 25 Min.* 1. Dotter und Staubzucker in einer Metall-

*exkl. Kiihlzeit schiissel Uber Wasserdampf mit einem
Schneebesen cremig schlagen. Mascarpo-
2 sehr frische Eidotter ne und Pistaziencreme unterrihren.
(GroBe M)

40 g Staubzucker 2. Milch und Amaretto verrihren. Biskot-
250 g Mascarpone ten eintauchen, in Stlicke brechen und
80 g Pistaziencreme abwechselnd mit der Creme in Glaser

100 ml Milch schichten. Mit Creme abschlieBen.
2-3 EL Amaretto
100 g Biskotten 3. Tiramisu mit gehackten Pistazien und
25 g gehackte ungesalzene Granatapfelkernen bestreuen. Bis zum
Pistazienkerne Servieren kalt stellen.
3 EL Granatapfelkerne

———

75 P2, U, I
Gstlicheikezapte auf
Bresso.at

—
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Wiirze von Welt

Curry hat seine Wurzeln in Stid- und
Stidostasien. Wahrend der britischen
Kolonialherrschaft in Indien entdeck-
ten die Besatzer die wiirzigen Eintopf-
gerichte fiir sich. Um diese einfach
nachzukochen, ersetzten sie die zahl-
reichen gemorserten Einzelgewiirze
durch eine fertige Mischung. Das
Currypulver eroberte daraufhin die
ganze Welt. Heute besitzen simtliche
Linder eigene Currytraditionen.

Herstellung

Currypulver vereint verschiedene
Rohgewlirze und -krauter, die gege-
benenfalls gerdstet, vermahlen und
gemischt werden. Fiir Currypasten
werden Trockengewlirze mit wasser-
haltigen Zutaten wie Zwiebeln und
Knoblauch, Pflanzendl und Tomaten-

mark zu einer feinen Paste verarbeitet.

140 FRISCH GEKOCHT

WURZKUNDE

eschmackssache

Von mild bis feurig, als
Pulver oder Paste - die
wohl bekannteste Gewlirz-
mischung der Welt ist so
vielfaltig wie die von ihr
gepragten Landerkichen.

TEXT Sarah Satt

So schmeckt’s

Pulver und Pasten schmecken mild bis
kréftig-aromatisch mit einer erdigen,
leicht herben, warmen Wiirze. Haupt-
zutaten sind meist Kurkuma, Kreuz-
kiimmel, Koriander, Bockshornklee
und Ingwer. Die Schirfe variiert je nach
Chili-, Ingwer- und Pfefferanteil.

Sortenvertreter

Zu den bekanntesten Mischungen
zéhlen das milde Garam Masala und
das kréftig-scharfe Madras Curry.
Wiéhrend indische Currypasten wie
die wiirzige Tikka-Masala- und die
mild-cremige Korma-Paste meist pas-
sierte Tomaten, Zwiebeln und Ingwer
enthalten, basieren Thai-Currypasten
oft auf Zitronengras, Tamarindenpas-
te, Galgant und Kaffirlimettenschale.
Gelbe Pasten sind mild, rote mittel-
scharf und griine sehr scharf.



Fotos: Shutterstock, Adobe Stock (6), Getty Images (5), Mauritius Images, Stocksy, Marian Inhouse-Agentur (2)

Kiichentipps
Verarbeitung

Lagerung & Haltbarkeit
Trocken, vor Licht und War-
me geschiitzt gelagert hélt
sich Currypulver monatelang.
Currypasten sollten nach dem
Offnen im Kihlschrank aufbe-
wahrt und innerhalb weniger
Wochen verbraucht werden.

Beliebte Kombis mit Curry
Gemdse: Kirbis, Karfiol, Brok-
koli, StiBkartoffeln, Karotten,
Pastinaken und Co harmonie-
ren mit Curry perfekt - als Ein-
topf, Suppe, Pfannen- oder
Ofengemdse.

Fleisch: Mit etwas Curry ge-
ben Sie Schmorgerichten und
Eintopfen, gegrilltem Rind,
Schwein und Geflligel sowie
Tandoori-HihnerspieBen eine
fernostliche Wiirze.

Hulsenfrichte: Neben Linsen-
suppen, Dal und dem Kicher-
erbsen-Curry Chana Masala
profitieren auch Linsenaufstri-
che und Hummus von einer
Prise Curry.

Reis & Getreide: Curry verleiht
Reisgerichten wie Biryani, Ge-
treidelaibchen und -eintépfen
wie Kitchari eine goldgelbe

Farbe und ein wirziges Aroma.

Preisdnderungen vorbehalten.

SCHON
GEWUSST?
In Indien steht
LCurry” far
das Gericht,
die Gewlirz-
mischung wird
als ,Masala”
bezeichnet.

Zwei

Curry-
produkte
aus dem
BILLA PLUS
Sortiment:

GENUSS

Wiirzkunde

Kochen und verfeinern mit Curry

Fir eine schnelle Marinade Currypulver einfach
mit hitzebestandigem Ol und/oder Joghurt anriih-
ren und Grillgut damit marinieren.

Fett I6st die dtherischen Ole von Curry. Fiir aroma-
tische Eintépfe, Suppen und Saucen Currypulver
oder -paste bei mittlerer Hitze in Ol oder Butter-
schmalz anrésten, bis es duftet, und anschlieBend
mit Wasser, Kokosmilch, Schlagobers oder Toma-
tenpassata aufgieBen.

Bei hohen Temperaturen verbrennt Currypulver
rasch und wird bitter, daher am besten bei mittle-
rer Hitze einsetzen oder erst am Ende des Garvor-
gangs hinzuflgen.

§ B !
BILLA Bio
Curry mittelscharf
Preis: 43 g, € 2,79

Thai Gelbe Currypaste
Preis: 70 g, € 3,69

FRISCH GEKOCHT 141



GENUSS

Kochen mit Curry

CURRY CHICKEN
FRIED RICE

Pro Portion: 486 kcal | 39 g EW | 25 g KH | 24 g Fett | 2,1 BE

OSTERREICHISCHES g

FRISCHFLEISCH

Flr 500 g gegarten Reis benotigen Sie ca. 160 g getrockneten
Reis. Am besten, Sie kochen ihn bereits am Vortag.
Auch das Fleisch kénnen Sie einen Tag lang marinieren lassen.

142 FRISCH GEKOCHT
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Portionen

L Q. 11

“exkl. mind. 15 Min. Marinierzeit

2 Knoblauchzehen
ca.2cm Ingwer
2 TL mildes oder scharfes
Currypulver
3 EL neutrales Ol
500 g Hendlfilets oder
-innenfilets
2 Jungzwiebeln
2 EL Sesam
2 EL helles Sesamol
3 Eier (GroBe M)
500 g gegarter Langkornreis
Salz

Zubereitung

1. Knoblauch und Ingwer schélen,
fein reiben und mit Currypulver,

1 TL Salz und neutralem Ol verriih-
ren. Fleisch kalt abspllen, trocken
tupfen, in Streifen schneiden und
mit dem Gewdrzol vermengen. Ab-
gedeckt mind. 15 Minuten (besser
mehrere Stunden) im Kihlschrank
marinieren lassen.

2. Jungzwiebeln in feine Ringe
schneiden. Sesam in einer Pfanne
ohne Fett rosten, bis er zu duften
beginnt.

3. Mariniertes Fleisch in einer Pfan-
ne scharf anbraten. Auf einem Teller
beiseitestellen.

4. Sesamol in der Fleischpfanne er-
hitzen, Eier hineinschlagen und un-
ter Riihren stocken lassen. Reis gut
untermischen und leicht knusprig

braten. Fleisch wieder in die Pfanne
geben und alles gut durchmischen.

5. Curry Chicken Fried Rice mit
Jungzwiebeln und Sesam bestreut
servieren.



Fotos: Elke Gebeshuber/Marian Inhouse-Agentur; Foodstyling: Kevin llse; Setstyling: Florentine Knotzer
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O M SCHNELLES

Portionen 20 Min (L)
GEMUSECURRY
250 g Jasminreis Pro Portion: 510 kcal [ 10 g EW | 69 g KH | 20 g Fett | 5,8 BE
2 Karotten
1 roter Paprika

1 Zucchini
2 EL gelbe Currypaste
1EL Sojasauce
1TL Demerarazucker
400 ml Kokosmilch
1 Bio-Limette (Abrieb
und Saft)
2 Jungzwiebeln
100 g Mungobohnensprossen
1 Handvoll Korianderblatter
Salz

Zubereitung

1. Reis unter kaltem Wasser wa-
schen. Mit der doppelten Menge
Wasser und 1 gr. Prise Salz aufko-
chen und bei niedriger Hitze zuge-
deckt ca. 15 Minuten quellen lassen.

2. Wahrenddessen Karotten scha-
len und in diinne Streifen schnei-
den. Paprika in Stlicke, Zucchini in
kleine Wirfel schneiden. Currypas-
te, Sojasauce, Zucker, Kokosmilch,
Limettenabrieb und -saft in einem
Topf verriihren und aufkochen.
Geschnittenes Gemiise in der Sauce
ca. 10 Minuten kocheln lassen, bis
es gar, aber noch knackig ist.

3. Jungzwiebeln in feine Ringe
schneiden und mit Mungoboh-
nensprossen unter das Curry rih-
ren. Curry mit Reis anrichten und
mit Koriander garnieren.

D-H
00" ey

Gelbe Currypaste
sorgt fur eine milde,
ausgewogene Wirze.
Wer es gern etwas schérfer

mag, greift zur roten, und Statt Sojasauce konnen Sie auch Fischsauce
fur echte Feuerfans ist verwenden. Sie macht das GemUsecurry geschmacklich
die griine Paste ideal. noch vielschichtiger.
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GENUSS

Promotion: Osterreich Wein Marketing

Niederosterreich
Ein Land zum
Geniefien

Wer Wein liebt, wird Niederdsterreich lieben!
Mit fast 27.000 Hektar Rebflache ist es nicht nur
Osterreichs groBtes Weinbaugebiet, sondern ein

wahres Paradies fur alle, die gerne geniel3en.

Acht Weinbaugebiete laden hier
zum Entdecken ein - jedes mit sei-
ner eigenen Personlichkeit. Im son-
nigen Carnuntum entstehen einige
der besten Rotweine des Landes.
Das Kamptal begeistert mit weltbe-
kannten Grinen Veltlinern und Ries-
lingen - und immer 6fter auch mit
feinem Schaumwein. Im Kremstal
bringen die Béden von Urgestein
bis Loss WeiBweine mit Charakter
hervor. In der Thermenregion ste-
hen Burgundersorten und regionale
Spezialitdten wie Zierfandler und
Rotgipfler im Rampenlicht. Das
Traisental verflhrt mit besonders
frischen, langlebigen Grinen Velt-
linern und Rieslingen. Die beriihmte
Wachau mit ihren Steinterrassen ist
Heimat groBer Rieslinge und Velt-
liner. Am Wagram sorgen méachtige
Lossboden fur kraftvolle Weine und
den einzigartigen Roten Veltliner.
Und das Weinviertel? Hier flhlt sich
der Griine Veltliner am wohlsten -
frisch, pfeffrig und unverkennbar
typisch.

Doch Wein ist hier weit mehr als
nur ein Getrank - er ist ein Lebens-
gefiihl. Sanfte Hlgel, die sich an
Donau, Traisen, Kamp und March
entlangschmiegen, pragen das Bild.
Sonnige Rieden wechseln sich mit
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urigen Kellergassen ab, in denen
man in alten Presshdusern gemdt-
lich verkosten kann. Barocke Stifte
wie Klosterneuburg, Gottweig oder
Melk erheben sich majestatisch
Uber den Weingarten und erzahlen
von einer jahrhundertealten Wein-
kultur. Wer durch diese Landschaft
wandert oder radelt, entdeckt nicht
nur groBartige Weine, sondern auch
atemberaubende Ausblicke - und
die entspannte Gelassenheit, die
den Genuss noch schoner macht.

Die Weine selbst spiegeln diese
Vielfalt wider. Der Griine Veltliner
ist der Star, der in einer faszinieren-
den Bandbreite von frisch-fruchtig
bis kraftvoll-wiirzig und langlebig
begeistert. Riesling wiederum ent-
faltet insbesondere entlang der
Donau sein volles Potenzial und
bringt Weine von Weltklasse hervor.
Burgundersorten von Chardonnay
bis Pinot Noir bringen Cremigkeit
und Finesse ins Glas. Auch Rotwein-
Fans kommen auf ihre Kosten:
Zweigelt ist die unangefochtene
Nummer eins. Daneben sorgen
Blaufrankisch und charaktervolle
Cuvées aus heimischen und inter-
nationalen Rebsorten fiir einzigar-
tige Geschmackserlebnisse. Eine
weitere Besonderheit sind regionale

Spezialitaten aus den autochthonen
weilen Rebsorten Zierfandler und
Rotgipfler in der Thermenregion
sowie Roter Veltliner am Wagram.
Ob knackig-frischer WeiBwein, fei-
ner Schaumwein oder tiefgriindiger
Roter - Niederosterreich bietet flr
jeden Geschmack den passenden
Wein.

Und das Beste: Diese Weine ma-
chen Lust aufs Kombinieren! Ein
pfeffriger Griner Veltliner aus dem
Weinviertel hebt frische Salate oder
ein Wiener Schnitzel auf das néchs-
te Level. Ein kraftiger Wagramer
Veltliner ist der perfekte Partner
fir cremige Kirbissuppen oder
Pilzrisotto. Riesling aus der Wachau
passt wunderbar zu asiatischen
Currys, gebratenem Fisch oder
fruchtigen Desserts. Chardonnay
und WeiBburgunder fiihlen sich

bei Pasta, Gefligel oder gegrilltem
GemlUse zuhause. Rotweinliebha-
ber:innen greifen zu Zweigelt flr
Braten oder Geschnetzeltes, wéh-
rend Blaufréankisch ideal mit Wild
oder gegrilltem Steak harmoniert.
Und fur besondere Momente? Ein
prickelnder Schaumwein aus dem
Kamptal macht jeden Aperitif und
jedes Festessen noch festlicher.

Ob beim Heurigen in einer Keller-
gasse, nach einer Radtour entlang
der Donau oder beim Picknick zwi-
schen bliihenden Marillenbaumen
- Niederosterreichs Weine sind im-
mer Teil eines besonderen Augen-
blicks. Sie machen jede Mahlzeit
und jeden Ausflug zu einem kleinen
Fest und lassen einen die Land-
schaft im Glas schmecken.

Finden Sie lhren
neuen Lieblingswein
aus Niederosterreich
im BILLA Online
Shop auf:
shop.billa.at/
weine-aus-
niederoesterreich
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TURKISCHE RIVIERA «kuitur & Erholung

Gut zu wissen
e inkl. Flug mit SunExpress (od. gleichwertig,
Economy) nach Antalya und zurick
¢ inkl. 7 N&chte in Hotels der gehobenen Mittelklasse
bei der Rundreise mit Frihstick
e inkl. 14 N&chte im 5-Sterne-Hotel Vox Maris Resort
mit All-Inclusive Verpflegung

Termine/Preise 2025/26 p.P. in € AYT00002
Abflughafen: Wien bzw. Minchen 21 N&chte
712026 899.—
2112026 1149~
Pamukkale & . 2612025, 4.2.,18.2.2026 1249.
- 132026 1349.—
21 Néichte & Flug PO D=l [EE e e
e Details unter www.billareisen.at/AYTO0002

ANDALUSIEN & MADRID rundreise

Gut zu wissen
e inkl. Flug mit Austrian Airlines (Economy)
nach Malaga und zurick
e inkl. Rundreise im Reisebus (It. Reiseverlauf)
e inkl. 7 N&chte in 4-Sterne Hotels (Landeskategorie)
mit Frohstick
e inkl. Besichtigung der Alhambra mit Eintritt und FGhrung
e deutschsprachige Reiseleitung vor Ort

Madrid

T Termine/Preise 2025/26 p.P.in € AGP90099
e Abflughafen: Wien 7 Néchte
[ AMélaga it 22.11.2025 899.—
72,142,212, 282,73, 14.3.2026 999.—
4.4.2026 1.099.—

Powered by TRANSAIR. Zuschl&ge pro Person/Aufenthalt: Einzelzimmer € 245.—, Halbpension
€ 126.—. Mindestteilnehmer: 15 Personen. Ausflige buchbar vor Ort: Costa de la Luz € 60.—,
Eintritt und FGhrung Mesquita € 25.— pro Person. Details unter www.billareisen.at/AGP90099

Buchbar von 25.9. bis 22.10.2025

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

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

Airfryer |

KOCHBUCH

One-Basket-Gerichte

Clare Andrews zeigt,
wie komplette Gerichte
in der HeiBluftfritteuse
gelingen, mit einfachen
Zutaten und im Handum-
drehen - perfekt fur den
Familienalltag!

Fotos: Danielle Wood
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GENUSS
Kochen mit dem Airfryer

Jlch liebe dieses Gericht - es steckt voller Aromen
und die Gewtlirze kénnen ganz nach Belieben dosiert
werden. Die Limette sorgt fiir einen Frischekick und
das Chilipulver fir Scharfe (wenn Sie mégen).”
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Clare Andrews:
Das geniale
Airfryer Kochbuch:
One-Basket-Gerichte,
riva Verlag,

208 Seiten, € 20

Clare Andrews ist leiden-
schaftliche Kéchin und
Expertin fir die beliebte
HeiBluftfritteuse. Ihre
kreativen Rezepte teilt sie
auf ihrem Instagram-Kanal
@airfryeruk. In ihrem
zweiten Airfryer-Koch-
buch prasentiert sie

80 abwechslungsreiche
Familiengerichte, die all-
tagstauglich, unkompliziert
und voller Geschmack
sind, von Eintépfen und
Suppen lber Pfannen- und
Bratengerichte, Tartes und
Auflaufe bis zu Puddings
und anderen Desserts.
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GENUSS

Kochen mit dem Airfryer

.Diese goldbraunen, leicht wiirzigen Haferkekse
haben noch Biss und sind super-easy herzustellen:
Die Butter schmilzt in der Backform und alle anderen
Zutaten werden einfach untergerihrt und gebacken.
Sie brauchen dafiir eine tiefe, 25x20 cm groB3e Back-
form (oder eine andere Form mit gleichem Volumen,
die in lhren groBen Airfryer-Einsatz passt).”
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Marillen-Ingwer-Haferkekse

Pro Stiick: 231 kcal | 4 g EW | 25 g KH |12 g Fett | 2,1 BE

o121 2 M0

* Gesamtzeit: ca. 40 Min. exkl. Abkihlzeit

150 g

2EL
300g
100 g

gesalzene Butter
Sirup

Haferflocken
weicher hellbrauner
Zucker (alternativ
Rohrohrzucker)
gemabhlener Ingwer
weiche entsteinte
getrocknete Marillen,
gehackt

% TL
100g

Tipp aus der Redaktion:
Hier eignen sich
Ahornsirup, Honig

oder Agavendicksaft.

CLARE ANDREWS'’
EXTRA-TIPP
Sie kénnen Ingwer und
Marillen durch andere gemahle-
ne Gewdlirze und Trockenfriichte
ersetzen, nehmen Sie zum

Beispiel Zimt anstelle von Ingwer

und Rosinen oder getrocknete

Kirschen anstelle der Marillen.

Zubereitung

1. Die Butter in eine 25x20 cm groBe Backform geben
(oder in einen Behalter ahnlicher GroBe, der in lhren Air-
fryer passt) und im Airfryer schmelzen lassen, wahrend
das Gerat auf 150 °C aufheizt. Alternativ die Form ein
paar Minuten in den bereits aufgeheizten Airfryer stel-
len.

2. Ist die Butter geschmolzen, den Garbehalter aus
dem Airfryer nehmen (die Backform bleibt dabei im Be-
hélter). Den Sirup in der heiBen Butter schmelzen lassen
und beides griindlich verriihren. Dann Haferflocken,
Zucker und gemahlenen Ingwer zufligen und gut unter-
mischen. Nun die gehackten Marillen unterziehen und
verteilen. Die Hafermischung gleichmaBig in der Form
verstreichen und mit einem Kartoffelstampfer zusam-
mendricken, damit sie moglichst flach wird.

3. Den Garbehalter wieder in den Airfryer setzen und
die Haferkekse 25 Minuten backen, bis die Oberflache
goldbraun gefarbt ist. Den Garbehélter aus dem Gerat
nehmen und den gebackenen Teig in der Form (und im
Garbehélter) etwa 20 Minuten lauwarm abkuhlen las-
sen. (Sie sollten danach die Form aus dem Behalter
nehmen kénnen, ohne sich die Hande zu verbrennen.
Lassen Sie die Teigplatte aber nicht vollstandig auskiih-
len, damit sie nicht an der Backform kleben bleibt.)

4. Die nur noch handwarme Form aus dem Garbehalter
des Airfryers nehmen und mit einem Palettenmesser am
Rand der Form entlangfahren, um eventuell an den Sei-
ten haftenden Teig zu l6sen. Nun ein Schneidbrett auf
die Form legen, Brett und Form fest zusammendrtcken
und umdrehen, um die Teigplatte auf das Schneidbrett
zu stlirzen. Die Teigplatte komplett abkiihlen lassen,
dann auf dem Brett in zwolf Quadrate schneiden.

FRISCH GEKOCHT
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.Es gibt jede Menge aromatisierten und vorgekochten
Reis und Getreide in Kochbeuteln, und alle sind super
flr dieses Gericht geeignet. Es gibt viele unterschied-
liche Geschmacksrichtungen, am besten greifen Sie
zu einer mediterranen Variante mit Tomaten, Krautern
und vielleicht Oliven.”
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Portionen

Kabeljau

MIT MEDITERRANER KRAUTERKRUSTE, REIS
ODER GETREIDE, CHORIZO & OLIVEN

Pro Portion: 586 kcal | 37 g EW | 47 g KH | 26 g Fett | 3,9 BE

4 | O

15 Min.*

bl

*Gesamtzeit: ca. 35 Min.

4

2-3 EL
3EL
2TL

2 Beutel

80¢g

150 g

Kabeljaufilets (nicht zu
dick)

Mayonnaise
Panko-Panade
getrockneter Oregano
Meersalz

frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

(a 250 g) mit gegartem
Getreide oder gekochtem
Reis mit mediterranem
Geschmack

entsteinte Oliven, halbiert
(schwarze, griine oder
eine Mischung)

gegrillte rote Paprika-
schoten im Glas, abge-
gossen und geviertelt
spanische Chorizo-Wurst
(vom Ring), in etwa

20 Scheiben geschnitten

ZUM SERVIEREN
Rucola

Zitrone, in Spalten
geschnitten

Zubereitung

1. Fischfilets mit Kiichenpapier trocken tupfen und die
Oberflache jeweils dick mit Mayonnaise bestreichen.

2. Panade in eine Schiissel geben, getrockneten Ore-
gano, Salz und Pfeffer zufligen und alles gut vermi-
schen. Die gewiirzte Panade so auf die Filets streuen,
dass sie auf der Mayo-Schicht haften bleibt.

3. Das gegarte Getreide oder den gekochten Reis aus
dem Beutel nehmen und in den Garbehalter des Air-
fryers geben. Die Oliven unterriihren. Getreide oder
Reis in die Mitte des Behalters schieben, sodass rings-
um ein etwa 5 cm breiter Rand frei bleibt. Dort die
gegrillten Paprikaschoten platzieren und darauf die
Chorizo-Scheiben anordnen. Die vorbereiteten Kabel-
jaufilets auf das Getreide oder den Reis legen, die pa-
nierte Seite zeigt nach oben. Die Temperatur auf 180°C
einstellen und das Gericht etwa 20 Minuten frittieren,
bis der Fisch komplett durchgegart und die Panade
knusprig geworden ist. Die Getreide- oder Reiskorner
sowie die Paprika sind jetzt durcherhitzt, die Chorizo-
Scheiben goldbraun gefarbt und kross.

4. Den Fisch auf einem Bett aus Getreide- oder Reiskor-
nern, Chorizo und gegrillter Paprika anrichten. Dazu als
Beilage Rucola und Zitronenspalten zum Auspressen
reichen.
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.Mdchten Sie dieses Gericht im Ganzen zubereiten,
bendtigen Sie einen sehr groBen Airfryer, in den eine
ganze Blatterteigplatte hineinpasst. Sie kdnnen die
Teigplatte aber auch quer halbieren und die Tarte in
zwei Garbehéltern backen, falls Sie ein duales Gerét
besitzen - dann wird das Gemdse einfach gleich-
maBig auf die beiden Einsatze verteilt.”
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Fine Dining ist dein Ding? Gewinne ein kulinarisches Erlebnis
fur dich und deine Gaste! Spitzenkéchin Parvin Razavi zaubert bei
dir zuhause ein 4-Gange-Meni aus der saisonalen Haubenkulche.

Jetzt mitmachen unter: voeslauer.com/dinner

Exklusiv bei Bl I.I.Am

Gewinne zusatzlich einen von
50x50€ Gutscheinen fur das
3-Hauben-Lokal &flora.

Glas-Mehrwegkiste
kaufen

Lass dich zuhause
von Haybenkochln - Rechnung
Parvin Razavi hochladen
. bekochen.

Gewinnen und
genieBen!

nachhaltig #jungbleiben



Fotos: Michael Konigshofer, Christoph Maleh, Hersteller

BEINING!

GENUSS

Promotion: Voslauer

Fine Dining ist dein Ding?

Voslauer Mineralwasser und Spitzenkdchin Parvin Razavi bringen
die saisonale Haubenklche zu dir nach Hause.

Im Hotel Gilbert in Wien bliiht ein
Restaurant auf. Hinter der griinen
Fassade steckt ein griiner Gedanke,
der Genuss und Nachhaltigkeit ver-
eint. Parvin Razavi, Klichenchefin
des &flora, ist klar, dass diese Werte
Hand in Hand gehen missen, damit
Gutes entstehen kann.

Dieses Gute kommt von innen -
genauer: von Kdchinnen. Parvin
arbeitet mit einem jungen, grofBteils
weiblichen Team, das von gegen-
seitiger Unterstlitzung lebt. Offen-
heit und ein gemeinsames Mitei-
nander in der Kiiche und dartber
hinaus sind fir Parvin eine Form
von #jungbleiben. Diese Haltung
teilt sie mit Voslauer, denn
#jungbleiben ist eine Einstellung,
die sowohl in ihren Gerichten als
auch in ihrem Leben zur Grundlage
fir nachhaltigen Genuss wird.

In der offenen Kiiche des &flora
wird Parvins Philosophie leben-
dig, sie ist nicht nur ein Fenster
zu den kulinarischen Prozessen,
sondern auch ein Raum, in dem
Zutaten im Einklang mit der Natur
verarbeitet werden. Fast jedes Ele-
ment wird verwertet, die Gerichte
entstehen nach dem Prinzip Farm
to Table - ohne Umwege, aber mit
Umdenken und Respekt fir den
Zyklus der Natur.

»Das Produkt steht immer im
Vordergrund. Wie wir es anrichten,
ist lebendig und feminin. Keine
Wissenschaft - es kommt einfach
so, wie es kommt.” Parvin |asst sich
von vielen Einflissen inspirieren.
Ihre Wurzeln liegen im Iran, doch

Preisdnderungen vorbehalten.

auch Osterreichische, nordische
und asiatische Einflisse pragen
ihre Gerichte. Diese Vielfalt sorgt
fir eine Kiiche, die authentisch ist
- und schmeckt. Nicht zu viel, nicht
zu wenig, aber Fine Dining.

—
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Véslauer Mineralwasser

Mehrweg-Glasflasche
prickelnd, mild und ohne

Preis pro Kiste: 8 x 11, € 712
(zzgl. € 6,32 Pfand)

Fiir alle Fine-Dining-Fans
gibt es jetzt die Chance
auf ein besonderes
Dinner-Erlebnis!

Unter dem Motto ,Fein
Deining” verlost Voslauer ge-
meinsam mit Parvin Razavi ein
exklusives Vier-Gange-Menl
im eigenen Zuhause. Serviert
wird saisonale Haubenkiche
- begleitet von Einblicken
in Parvins Philosophie des
nachhaltigen Kochens.
Jetzt mitmachen &
gewinnen unter:
voeslauer.com/dinner
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aus biologischer
Landwirtschaft

"o
BIO- BODEN

L - ERNAHRT UNS ALLE

Aber ein gesunder Blo-Boden kann viel mehr.
Er ist Lebensraum und Wasserspeicher in einem:
*  Humusaufbau durch Griindiingung: Anbau von Pflanzen

wie Léguminosen, die den Boden mit Nihrstoffen versorgen
und Bodenlebén sowie Fruchtbarkeit férdern.

*  Humusreicher Boden ist ein besserer Wasserspeicher:
Schutz vor Diirre und Uberschwemmungen

*  Verzicht auf chemisch-synthetische Spritz- und
Diingemittel' fordert Biodiversitit.

* Niitzlinge statt Pestizide’ : So hilt man Schidlinge i.
auf natiirliche Weise in Schach. o

‘:}

Der Boden dankt es uns'mit wertvollen BIO-Produkten.
Gut fiir uns. Und die Natur natiirlich.

! gemdif§ EU-Bio-Verordnung

e MeHR-N
Gibt’s nur bei: _ INFOS HIER

BI I.I.A & B".I.A gg Sutterluty

nnnnnnnnnnnn




FOTOS I GENUSS

Elke Gebeshuber/ | izt : 3
Marian Inhouse-Agentur - -nzll_cheKuche

FOODSTYLING 4 REZEPTE

e AREITE a5
In Hulse |
und Fulle

Von Bohnen Uber Linsen bis Kichererbsen
- dank ihres Protein- und Ballaststoff-
gehalts sind Hulsenfrichte aller Art

eine ideale Basis fur genussvolle

pflanzliche Gerichte.

STYLING
. Florentine Knotzer
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Rauchige Harissa-Linsen
mit Kurbis, Apfel und Zitronen-Seidentofu

Pro Portion: 429 kcal |13 g EW | 53 g KH |17 g Fett | 4,4 BE

4

Portionen

¥

*Gesamtzeit: ca. 50 Min.

Q.1

600 g Kiirbis (Piena di Napoli
oder Hokkaido)
2 Apfel (z.B. Elstar)
5 EL Olivenol
3 TL gerauchertes Paprika-
pulver
2 Bio-Zitronen
120 g Seidentofu
1 gelbe Zwiebel
1 Knoblauchzehe
130 g rote Linsen
2 TL Harissapaste
250 ml Wasser oder Gemiise-
suppe
1 Handvoll Dillefahnchen
Salz, schwarzer Pfeffer
a. d. Miihle

WOHL BEKOMM'S!
Hulsenfrichte enthalten
fir viele Menschen schwer
verdauliche Zuckerstoffe.
Wenn Sie sie vor dem Kochen
grundlich abspllen oder
einweichen, werden sie
bekommlicher.

Zubereitung

1. Backrohr auf 180°C (Umluft) vorheizen.
Kiirbis ggf. schalen. Kiirbis und Apfel ent-
kernen und in ca. 2 cm dicke Spalten
schneiden. 1 EL Ol mit 1 TL Paprikapulver
verrihren und die Spalten gut damit ein-
reiben. Auf einem mit Backpapier ausge-
legten Backblech verteilen und auf mittle-
rer Schiene ca. 15 Minuten goldbraun
garen.

2. Wahrenddessen die Schale einer Zitro-
ne in Zesten abschéalen und die Zitrone
auspressen. Die zweite Zitrone in Spalten
schneiden. Seidentofu mit 3 EL Ol und
Zitronensaft fein-cremig riihren. Mit Salz,
Pfeffer und Zitronenzesten wiirzen.

3. Zwiebel und Knoblauch schalen und
fein wirfeln. Linsen in einer groBen be-
schichteten Pfanne ohne Fett kurz résten.
1 EL Ol unterriihren, Zwiebel und Knob-
lauch dazugeben und goldbraun anbraten.
2 TL Paprikapulver und Harissa einrhren.
Wasser bzw. Suppe aufkochen, zu den Lin-
sen gieBBen und ca. 15 Minuten kécheln
lassen.

4. Linsen mit Salz und Pfeffer abschme-

cken und mit Kiirbis- und Apfelspalten an-
richten. Mit Zitronen-Seidentofu, Dille und
Zitronenspalten garnieren.




Linsenminestra
mit Zitronen-Aioli

Pro Portion: 794 kcal | 21 g EW | 82 g KH | 40 g Fett | 6,8 BE

i

400 ml

Portionen

4

OB

* Gesamtzeit: ca. 50 Min.

Wasser oder Gemiise-
suppe

Zubereitung

1. Fur die Suppe Zwiebel, Knoblauch und
Karotten schalen. Zwiebel grob wiirfeln,
Knoblauch fein hacken, Karotten in ca.

SUPPE 1,5 cm groBe Wiirfel schneiden. Sellerie in

1 gelbe Zwiebel diinne Scheiben schneiden, Kraut in ca.

1 Knoblauchzehe 2 cm groBe Stlicke schneiden.

3 Karotten

2 Selleriestangen 2. Zwiebel in einem Topf mit 2 EL Ol an-
200 g WeiBkraut schwitzen. Knoblauch, Karotten, Sellerie

3 EL Olivenol und Kraut dazugeben und kurz mit an-

600 g Tomatenpolpa schwitzen. Mit Tomatenpolpa und Wasser

bzw. Suppe aufgieBen, Linsen dazugeben
und ca. 30 Minuten kocheln lassen, bis die

150 g getrocknete Berglinsen Linsen weich sind, ggf. noch etwas Flis-
300 g bunt gemischte sigkeit angieBen, falls die Suppe zu dick
Cherrytomaten wird.
8 WeiBbrotscheiben
6 Thymianzweige 3. Wahrenddessen fur die Aioli die Zitro-
Salz, schwarzer Pfeffer nenschale in feinen Zesten abschélen und
a. d. Mihle einen Grofteil der Zesten fein hacken. Zi-
trone auspressen. Sojadrink, Senf, 1 Prise
AIOLI Salz, Zucker, Kurkuma und Zitronensaft in
1 Bio-Zitrone einen hohen Mixbecher geben und mit
60 ml Sojadrink dem Pirierstab durchmixen. Ol in diinnem
1TL Estragonsenf Strahl einmixen. Knoblauch schélen, sehr
1Prise Kristallzucker fein hacken und mit der gehackten Zitro-
1Prise gemahlene Kurkuma nenschale unterrtihren.
120 ml Olivenol
3 Knoblauchzehen 4. Fur die Suppe die Cherrytomaten hal-

Salz bieren. Brotscheiben mit 1 EL Ol bepinseln
und im Plattentoaster oder in einer Pfanne
goldbraun résten. Suppe mit Salz und

T‘PF? VON Pfeffer abschmecken und Cherrytomaten

Margit Fensl

Erndhrungsexpertin

Berglinsen sind reich an ge-
sunder Folsaure und reich an
wertvollen Ballaststoffen.
Die Folsaure tragt zur normalen
Blutbildung bei, unterstitzt das
Immunsystem und verringert
Mudigkeit. Zudem enthalten Lin-
sen die wichtigen Mineralstoffe
Eisen, Magnesium und Zink.

hineingeben.

5. Suppe anrichten und mit grob gezupf-
tem Thymian bestreuen. Aioli mit Zitro-
nenzesten garnieren und mit dem Rost-
brot zur Suppe servieren.

Eine abwechslungsreiche und ausgewogene Ernahrung und eine gesunde Lebensweise sind wichtig!






GENUSS
Pflanzliche Kii

KAFERBOHNEN-BOW
Die belegten Waffeln sin
ideal zum Aperitif ode
Is Vorspeise. Sie konnen die
Jjajang-Kéferbohnen aber =

~auch als Bowl servieren.




4

Portionen

i’

S 1

3 Jungzwiebeln
1 gelbe Zwiebel
1 Knoblauchzehe
1 kleiner roter Chili
ca.1cm Ingwer
200 g Shiitakepilze
2 EL dunkles Sesamol
500 g Kaferbohnen (Abtropf-
gewicht)
1EL Schwarze-Bohnen-
Knoblauch-Sauce oder
Hoisinsauce
1EL suBe Chilisauce
1EL Ahornsirup
1TL Speisestarke
1Pkg. Linsenwaffeln (44 g)
1EL Sesam
Salz, schwarzer Pfeffer
a. d. Mihle

GUT ZU WISSEN
Jjajang ist eine koreanische
Wirzpaste aus fermentierten
(schwarzen) Sojabohnen, die
traditionell fir Fleisch- und
Gemlusegerichte auf Nudeln
oder Reis verwendet wird.

Von Kéfer- iiber Kidneybohnen bis zu
weifden Bohnen - noch mehr Rezepte mit
diesen séttigenden Hiilsenfriichten

finden Sie hier: billa.at/bohnen

Jjajang-Kaferbohnen
auf Linsenwaffeln

Pro Portion: 281 kcal | 12g EW | 36 g KH | 9 g Fett | 3 BE

Zubereitung

1. Jungzwiebeln in weiBe und griine Teile
trennen, die weilen Teile in ca. 5 mm di-
cke Ringe, die griinen Teile in sehr feine
Ringe schneiden.

2. Gelbe Zwiebel, Knoblauch, Chili und
Ingwer schalen und fein hacken. Von den
Shiitakepilzen die Stiele entfernen. Die
Pilzkopfe halbieren und in diinne Schei-
ben schneiden.

3. Sesamol in einer Pfanne erhitzen und
die Pilzscheiben darin anbraten, bis keine
Flussigkeit mehr austritt und die Pilze
goldbraun gerostet sind. Gelbe Zwiebel,
Knoblauch, gehackten Chili und Ingwer
dazugeben und kurz mitrésten. Kaferboh-
nen, weile Jungzwiebelringe, Schwarze-
Bohnen- bzw. Hoisinsauce, Chilisauce und
Ahornsirup dazugeben und ca. 8 Minuten
dinsten. Speisestarke in etwas kaltem
Wasser anrlihren, unter die Bohnen riihren
und kécheln lassen, bis die Sauce leicht
bindet.

4. Bohnen evtl. noch mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Auf den Linsenwaffeln ver-
teilen und mit griinen Jungzwiebelringen
und Sesam garnieren.




RAUSCH
S Kichererbsencurry

. o mit Mango und Pak Choi
Bereit fiirden i
ultimativen

4

Pflege- V1A | © |t
Allrounder? et

1 Knoblauchzehe
A . ca.1cm Ingwer
IlC F |Ck mlt ol 2 EL Sonnenblumendl
d nergy_ mp-OO : 1TL gemahlene Kurkuma
» = 500 ml Kokosmilch
480 g Kichererbsen (Abtropfgewicht)
2 Pak Choi
4 Pitabrote
1 Mango
200 g pflanzliche Joghurtalternative
griechischer Art
1 Bio-Limette (Zesten und Saft)
2 EL Minzblatter
Salz, schwarzer Pfeffer
a. d. Miihle

Pro Portion: 763 kcal | 22 g EW | 87 g KH
34 g Fett| 7,3 BE

. Zwiebel, Knoblauch und Ingwer schélen,
ein wirfeln und in einem Topf oder einem
‘Wok mit Ol anschwitzen. Kurkuma kurz
mitrésten. Kokosmilch und Kichererbsen da-
zugeben.

2. Weille und griine Teile vom Pak Choi ge-
trennt voneinander in ca. 2 cm groBe Stlicke
schneiden. Die weiBen Stiicke zum Curry ge-
ben und ca. 5 Minuten kécheln lassen. Da-
nach die griinen Stlicke dazugeben, Curry mit
Salz und Pfeffer abschmecken und ca. 2 Minu-
ten weiterkdcheln lassen.

ﬁﬁ«* O,

3. Wahrenddessen die Pitabrote nach Pa-
ckungsanleitung aufbacken. Mango schalen
und das Fruchtfleisch in diinne Spalten
schneiden.

i

4. Kichererbsencurry anrichten, Joghurtalter-
native leicht einrihren und Limettensaft dar-
Ubertraufeln. Mango darauflegen, mit Minze
und Limettenzesten bestreuen und mit Pita

[[[[[[[[[[[[[[[[[[[[[[ Sl servieren.
- &I smss‘!) 1. PLATZ t

. - {7 BRAND OF \ PREIS/LEISTUNG
Swiss HerbalkCosmetics z ‘4.’;‘5!5‘;" ¥
since 1890 2 -\Q

Platy &% W



<

Biv.ca 20



FRISCH GEKOCHT
Kiichenhelfer

MACHT KOCHEN ZUM VERGNUGEN

Purierstab

Mit einem zuverlassigen PUrierstab - auch als
Stabmixer bekannt - sind cremige Suppen,
Saucen oder Smoothies sowie feine Fruchtmuse
und Dips im Handumdrehen gemixt.

,_',.j'_..
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Text & Rezept: Sarah Satt; Fotos: Adobe Stock (2), Shutterstock, StockFood

Er lasst sich direkt im Topf
verwenden und anschliefdend
unkompliziert reinigen. Fiir gele-
gentliches Mixen von Suppen und
Milchshakes gentigt ein Einsteiger-
modell mit ca. 600 Watt und zwei
Klingen. Wer haufig und vielseitig
kocht, ist mit einem leistungsstar-
ken Gerit und wechselbaren Auf-
sitzen gut beraten. Fiir besonders
feine Ergebnisse und zum Mixen
von harten Zutaten wie Niissen
und gereiftem Kise empfiehlt sich
ein Piirierstab mit hoher Watt- und
Drehzahl und Mehrklingensystem.
Versetzt angeordnete, verschie-
den gewinkelte Klingen erzeugen
beim Mixen eine Sogwirkung, die
Zutaten gleichmifig zum Messer
zieht und mischt. Mixfiif3e aus
Edelstahl sind hitzebestédndig und
langlebiger als solche aus Plastik.
Akkubetriebene Geréte lassen sich
iiberall ohne Kabel verwenden,
haben aber meist weniger Power
als strombetriebene. Uber einstell-
bare Geschwindigkeitsstufen l4sst
sich die Leistung optimal dosieren.
Eine automatische Verriegelung
sorgt in Familien mit Kindern fiir
Sicherheit.

Gerdte mit ca. 1.000 Watt piirieren
selbst harte Zutaten. Je mehr Um-
drehungen pro Minute (U/min),
umso feiner das Ergebnis.

Eine
stufenlose Geschwindigkeitsrege-
lung, ein langes Kabel und ein ab-
nehmbarer Mixfuf erleichtern die
Nutzung.

Edel-
stahlklingen sind besonders ro-
bust. Neben der Positionierung
der Klingen ist auch die Form des
Mixfufdes entscheidend.

Kurbistarte mit Pekannilissen
Pro Stilick: 377 kcal | 7g EW | 35 g KH | 22 g Fett | 2,9 BE

1

Tarte®™

& ORIl

*exkl. mind. 3% Std. Back- und Auskihizeit ** 10 Stiicke

700 g Hokkaidokiirbis
1EL Rapsol
1Rolle Miirbteig
3 Eier (GroBe M)
120 g Rohrohrzucker
200 g Frischkase
1TL gemahlener Zimt
% TL gemahlener Ingwer
1Prise gemahlene Gewiirz-
nelken
ca.100 g Pekannusskerne

Zubereitung

1. Backrohr auf 200°C (Ober-/
Unterhitze) vorheizen. Kirbis ent-
kernen, in Spalten schneiden und
auf einem mit Backpapier ausgeleg-
ten Backblech auf mittlerer Schie-
ne ca. 25 Minuten weich garen.
Herausnehmen und ca. 15 Minuten
abktihlen lassen. Backrohrtempe-
ratur auf 175 °C (Ober-/Unterhitze)
reduzieren.

2. Wahrenddessen eine Tarteform
(24-26 cm @) mit Ol einfetten.
Mirbteig entrollen und die Form
damit auskleiden. Uberstehenden
Teig abschneiden oder den Rand
damit verstarken. Teigboden mit
einer Gabel mehrmals einstechen.
Form bis zur weiteren Verwendung
kalt stellen.

3. Kiirbis mit einem Pirierstab glatt
mixen. Mit Eiern, Zucker, Frischkase
und Gewlirzen zu einer homogenen
Masse verrihren. In die Form flllen
und glatt streichen. Pekannisse
dekorativ darauflegen und leicht
andriicken. Tarte auf einem Gitter
auf der zweiten Schiene von unten
50-55 Minuten backen.

4. Form aus dem Rohr nehmen
und auf einem Kuchengitter mind.
2 Stunden vollstandig auskihlen
lassen.
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FRISCH GEKOCHT
Kreuzwortrdtsel

Thre verspielte Seite

Ratseln und gewinnen Sie! Wir verlosen Gutscheine von BILLA!

()

alamer.

Kt~ |
volk in

Menhe 1

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

So sind Sie dabei: Senden Sie uns das
Losungswort per E-Mail oder Postkarte

mit dem Betreff ,,Kreuzwortratsel®.
Einsendeschluss: 19.10.2025. Alle weiteren
Infos zur Teilnahme auf Seite 172!

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

Bienen-
volk

»

Geefil zur
Kamm-
hersiek

umsy

Vor-

Brauchar

e

R
1=~

So funktioniert’s:

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

Eine (genuss-)volle Tasche

Wir verlosen eine prall geflillte BILLA Einkaufstasche im Wert von rund 49 Euro*.

Viel Glick beim Mitspielen!

aus Wald- und
Weinviertler

\Q, Bio-Erdapfeln

= daa

- .
@ HITMACHEN HAFERDRINK
. & GEWINNEN T
E_FE 0

w1

BiLLA

i S 100 % pflanzlich ’G\
I BIO%¥ -,
APFELCHIPS
MIT BIO-LPFELN
I’IE_‘L'I'III[I{'H
FUHEH ¥ i

| ZUSATE yuanann

)

nachhaltig
verpackt in

Graspapier 2

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

scannen und direkt tibers Handy am Gewinnspiel teilnehmen!

BILLA Meh rwegtasc he Einsendeschluss: 19.10.2025

mit Produkten der Gewinnwert: €48,66*
BILLA Eigen marken! Alle weiteren Infos zur Teilnahme auf Seite 172!

Wir verlosen eine

*Laut Preiserhebung vom 31. Juli 2025 auf shop.billa.at.
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REZEPTREGISTER - OKTOBER 2025

FRISCH
GEKOCHT

FLEISCH

62 Bohnensuppe mit Crispy Pulled
Chicken

53 Caldo de Res - Mexikanischer
Rindsuppentopf

48  Chicken Parmesan aus dem
Ofen (online)

142 Curry Chicken Fried Rice

39  Entenfilet mit Apfelrotkraut und
Semmelknddeln

149 Fajita-Hendl

61 Frijoles Borrachos - Betrunke-
ne Bohnen

10 Gebackene Sellerieknolle mit
Pulled Bierfleisch

46  Gediinstete Schweinsschnit-
zel auf mediterrane Art

45  Geschmorter Zwiebelrostbra-

ten

19 Gnocchi mit Prosciutto, Maroni
und Salbei

89  Hirschtaler mit Apfel-Rettich-
Rotkraut

72 Lasagne-Hot-Pot mit Prosciutto
und Mozzarella

73  Mexikanische Lasagne

25  Palatschinken mit Spinat, Sal-
siccia und Kéase

32  Palatschinkenpastete mit
Fleischballchen (online)

50 Polpette mit Ziegenkase in
Kapern-Tomatensauce

49  Putenrouladen mit Prosciutto,
Mozzarella und Rucola

93  Rehragout mit Ofenkdrbis und
Honiglauch

108 Rindsschulterbraten mit Cran-
berry-Paprika-Gemise und SiB-
kartoffeln (online)

39 Tagliatelle mit Kohlsprossen
und Chorizo

FLEISCH & FISCH

153 Kabeljau mit mediterraner
Krauterkruste, Reis oder Getrei-
de, Chorizo & Oliven

*Enthalt Kdse mit tierischem Lab.

FISCH / MEERESFRUCHTE

33  Crépes mit Burrata, Erbsen und
Garnelen

113 Goldbrasse mit Birnen-Fenchel-
Salat

38 Ricotta-Spinat-Tortelloni mit
Forellenfilet und -kaviar

FLEISCHLOS *

74 Brokkoli-Lasagne mit Cottage
Cheese

31 Crépes mit Robiola, Artischocken
und Safranbutter

Vil Lasagne-Pasta mit Champignons

29 Palatschinkentorte mit Brie und
Rucola

1 Risotto alla zucca - Kirbisrisotto

27 Uberbackene Kriuterpala-
tschinkenrélichen

VEGETARISCH

35  Autumn Salad

59 Bohnensalat

90 Braunschweigerkraut-Birnen-
Quiche (online)

118 Butternusskiirbis aus dem Ofen
mit Ziegenkadse und Mandel-
creme

103 Gebratene Kaspressknodel mit
Rucolacreme

14 Gediinstete Miso-Lauchstangen
mit Honig-Senf-Vinaigrette und Ei

155 Gestiirzte Tarte mit Wurzelge-
muise & Thymian

60 Mediterranes Bohnen-Gemiise-
Gratin

PFLANZLICH

87  Dillerdapfel mit pflanzlicher R&u-
cherlachs- und Kaviar-Alternative

165 Jjajang-Kaferbohnen auf Linsen-
waffeln

166 Kichererbsencurry mit Mango
und Pak Choi

162 Linsenminestra mit Zitronen-
Aioli

117 Loaded SiiBkartoffeln mit wiirzi-
gem Crispy Tofu

161 Rauchige Harissa-Linsen mit Kir-
bis, Apfel und Zitronen-Seidentofu

143 Schnelles Gemiisecurry

PFLANZLICH & SUSS

95 Kiwano-Obstsalat mit Mandeln
und Eis

SUSSES

91 Apfel-Birnen-Fleck mit Streuseln
und Schokolade

57 Himbeerdessert im Glas mit Man-
ner Snack Minis Milch-Haselnuss

169 Kiirbistarte mit PekannUlissen

151 Marillen-Ingwer-Haferkekse

38  Maroni-Schupfnudeln mit gebra-
tener Birne

131 No-bake-Pistazien-Cheesecake

21 Pflaumenkuchen mit Schoko und
Nussen

133 Pistazien-Blatterteiggolatschen

135 Pistazien-Mascarpone-Brioche-
Buns

139 Pistazien-Tiramisu

75  Schoko-Birnen-Lasagne-
tiramisu aus dem Ofen

55  Schoko-Biskuitroulade mit
Manner Snack Minis Milch-Schoko

137 WeiBwein-Safran-Birnen mit
Pistaziengranola

138 Wiirzige Pistazien-Blondies mit
Safranfrosting (online)

} billa.at/rezepte g

Auf billa.at/rezepte finden Sie
weitere kostliche Rezepte,
Trends rund ums Kochen und
viele Tipps und Tricks!
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PLUS

Infos & Tipps rund
> um die Themen

[ - . * Regionalitat, Familie, |
.:gif; '_*3& Nachhaltigkeit und

Genuss!

Vorfreude

Mit unseren liebsten Keksklassikern
stimmen wir uns auf die zauber-
hafteste Zeit im Jahr ein.

VORSCHAU

FRISCH
GEKOCHT

D-ie neue AusQabe erhalten : bereiten mit der Edelkastanie
Sie ab 23. Oktober bei : Herzhaftes ebenso wie Sifes zu.
BILLA und BILLA PLUS! :

Herbststimmung

Besonders genussvoll

Unsere Mends zeigen, wie einfach
man jedes Essen zu einem besonde-
ren Gaumenschmaus machen kann.

Heimelig

Wintergemuse und saisonales
Obst sind die perfekten Zutaten
fir unsere Wohlflihlgerichte.

Griin. Warm. Gut.

Aus Sandra Muhlbergs gleichnami-
gem Kochbuch prasentieren wir
vegetarisches Essen fir die Seele.
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Fotos: StockFood (4), Sandra Miihlberg/Callwey
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Unsere Regionen sind etwas ganz Besonderes.
Genauso wie unser saisonales Obst und Gemiise aus den Regionen

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

angebaut, sorgféltig geerntet und erntefrisch geliefert.

Jetzt exklusiv bei

BILLA «: BILLARIS 3¢




ebe

auf Vorrat.

Du musst nicht Felix heif8en,
um FELIX Sugo zu lieben.




Fotos: Lukas Géchter, Matthias Piket, Elke Gebeshuber, StockFood

Willkommen, liebe Leser:innen!

HERBSTKUCHE ZUM
WOHLFUHLEN

Putenrouladen mit Prosciutto,

Mozzarella und Rucola von S. 49

Italienstimmung aus dem
Schmortopf - liebe ich!

Kichererbsencurry mit Mango
und Pak Choi von S. 166
Comfortfood koche ich immer
ofter auch rein pflanzlich.

Palatschinkentorte mit Brie
und Rucolavon S. 29

Palatschinken kombiniert mit Kése - :

so lasst sich der Herbst genieBen!

EDITORIAL
| s

Wenn die Tage kiirzer werden, haben
Wohlfiihlgerichte Hochsaison. Wir
zeigen Ihnen, wie Sie bei der herbst-
lichen Vielfalt geniisslich aus dem
Vollen schopfen, und kombinieren
heimisches Obst und Gemiise mit
aromatischem Wild. Schmorgerichte
und Eintopfe sind die Konigsklasse in
Sachen Comfortfood — mit unseren
Fleischrezepten fiir Schmortopf und
Brdter sowie Tipps fiir die Currykiiche
stehen beim Kochen und GeniefSen alle
Zeichen auf Gemiitlichkeit. Entdecken
Sie praktische One-Basket-Rezepte
fiir den Airfryer und freuen Sie sich
auf herzhafte Palatschinken mit Kdse.

Starten Sie gemiitlich in den Herbst!

9@@7&, Jéamr- VAV )

Daniela Schwarz-Knehtl, Leitung Marketing
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Entdecken Sie auf billa.at/frischgekocht eine grof3e Vielfalt an VOLLER LEBEN.
késtlichen Rezepten und alles Wissenswerte rund ums Kochen.
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