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o Wir feiern unsere
° Leser:iinnen °

Was uns bei FRISCH GEKOCHT seit 25 Jahren besonders
motiviert, sind Sie, unsere Leser:innen. Ihre Meinung ist uns
wichtig! Was interessiert Sie? Was hat Ihnen gut gefallen?

Und welche Rezepte kochen Sie immer wieder nach?

Um fiir unsere Leser:innen das
beste Magazin zu machen, haben
wir der FRISCH GEKOCHT-Com-
munity auf Facebook drei Fragen
gestellt. Die vielen tollen Riick-
meldungen helfen uns, auch in
den kommenden 25 Jahren ein
spannendes Magazin zu machen.

Was ist dein Lieblings-Koch-
Geheimtipp?

Auf unsere erste Frage war die
Top-Antwort: Mit Liebe kochen!
Sehr oft genannt wurde aber auch
die Wichtigkeit frischer Zutaten,
was uns besonders freut. Einige
weitere Kiichen-Hacks finden Sie
unten.

Was kochst du am 6ftesten?

Als Antwort auf diese Frage ha-
ben unsere Leser:innen mit Ab-
stand am haufigsten Nudeln ge-
nannt. Kein Wunder, wenig lasst
sich so einfach und abwechs-
lungsreich zubereiten. Auch oft
genannt wurden heimische Klas-
siker wie Gulasch und Palatschin-
ken sowie Schnelles wie Auflaufe
und One-Pot-Gerichte.

Was wiirdest du gerne im FRISCH
GEKOCHT-Magazin sehen?
Unseren Leser:innen geht es wie
uns: Sie haben groBes Interesse
an Foodtrends und hatten dazu
gerne auch Inhalte im Magazin.

Rezepte fur Airfryer stehen auf
der Wunschliste ganz weit oben.
Aber auch von Rezeptvarianten zu
den oben genannten Dauerbren-

nern kénnen sie offenbar nicht ge-

nug bekommen. Weitere haufige
Winsche: schnelle Kiiche und
Rezepte zur Restlverwertung. Wir
nehmen uns das zu Herzen und
werden vieles demnéchst aufgrei-
fen, versprochen!

Zudem haben wir online lhre ab-
soluten Lieblingsrezepte ermittelt.
Diese zeigen, dass Sie beim Ko-
chen einen abwechslungsreichen
Geschmack haben. Das Ergebnis
finden Sie auf der rechten Seite!

Ein kleiner Auszug der praktischen Koch-Geheimtipps unserer Community

,Starke” Gewlrze wie
Lorbeer, Thymian oder
Nelken gebe ich immer in
ein Tee-Ei. So kann ich die
GewUrze je nach Bedarf sehr
einfach wieder rausgeben.
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Sich auch an fremde bzw.
exotische Rezepte wagen.

Ein Hauch Zimt in die
Bolognese - klingt verrickt,
schmeckt genial.

Eiswurfel, um welken Salat
und Reis vom Vortag wieder
frisch zu machen.

Statt Mehl zum Andicken
Maisstarke verwenden.

Fotos: Wolfgang Schardt, Walter Cimbal, Thorsten Suedfels, BILLA AG (2), Brandstéatter Verlag, Léwenzahn Verlag, Christian Verlag



FRISCH GEKOCHT
Wir feiern Geburtstag

Die 10 beliebtesten Rezepte
auf billa.at/frischgekocht

Ofen- Beef Tatar
klassisch

Uberbackene Gerostetes Brot mit Avo-
Schinkenfleckerl Champignonschnitzel cado, Ei und Currybutter
. . . Ab S. 35
Platz 6: Schweinskarree mit Ofen- Platz 9: Brathend| mit Karotten und .
N N stellen wir Ihnen
gemuse Erdépfeln

drei Rezepte aus

Platz 7: Lasagne mit selbstgemachtem Platz 10: Rindsschnitzel mit Spiral- diesem Koch-

!
Nudelteig nudeln buch vor!
. . . [=] 72 [m]
Platz 8: Garnelen-Gemise-Pfanne Hier geht's zu allen :
mit Reis Top-10-Rezepten: -E -
¥ Thalia

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

MITMACHEN zahlreiche tolle Preise!

U N D G Ew | N N E N So sind Sie dabei: Welches der zehn oben genannten FRISCH GEKOCHT-Rezepte ist Thr
Favorit? Senden Sie uns eine E-Mail oder Postkarte mit dem Namen des Rezepts! Unter allen

. . . Einsendungen verlosen wir eine Thalia-Gutscheinkarte gemeinsam mit den Biichern ,Ein

Gewinnen Sie ei n, Fest fiir Gemiise” von Parvin Razavi, ,The Pasta Queen: Meine italienischen Lieblingsrezep-

Package von Thalia te” von Nadia Caterina Munno und ,Fantastisch fermentiert* von Alma Corina Blum.

bestehend aus einer Betreff: ,25. Geburtstag*

30-£-Geschenkkarte Einsendeschluss: 21.9.2025

+ drei Kochbuch-Neu- Gewinnwert: € 129

erscheinu ngen | Alle weiteren Infos zur Teilnahme auf Seite 164!
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WEIL ES
EINEN

,Ich geniele das Leben
in vollen Ziigen. ‘

Indem ich die Waschmaschine maximal befiille,
kann ich unnétig viele Waschgdnge vermeiden.
Das hilft unserer Umwelt und spart Energie,
Wasser und bares Geld.

ez

Persil

T8

@ \ Mehr erfahren: www.weileseinenunterschiedmacht.at

Eine Initiative von

S
. : L Y
SHk  somat  pil  REE Clin g i 99 § GLEM




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

FANZONE
Wir freuen uns, von Ihnen zu lesen!

KUCHENHACK
VON HERTA K.

Meine Tricks flr Biskuitrollen: Teig
aus dem Rohr nehmen und auf ein
mit Wasser befeuchtetes oder mit
Staubzucker bestreutes Tuch str-
zen. Das Backpapier mit ein wenig
kaltem Wasser bepinseln, so 10st es
sich ganz leicht vom heiBen Teig.
Biskuit mit Marmelade bestreichen
und mithilfe des Tuches einrollen.

EINSENDUNG VON CHRISTIAN K.

Die siifdeste Versuchung

Der Zitronen-Cheesecake mit
Baiser in der Ausgabe Mirz/
April 2025 hat es mir angetan -
herrlich! Nur die Baisers habe
ich (entgegen dem Rezept) im
Ofen aufgebacken.

EINSENDUNG VON ANITA H.

Ein
osterreichischer
Klassiker

Ein Kartoffelgulasch wie in der
FRISCH GEKOCHT-Ausgabe im
Mai 2025 mache ich gerne, wenn
im Friihjahr noch zu viele Kartof-
feln Gbrig sind.

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

GEWINNEN SIE
BILLA GUTSCHEINE

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

zitronen-cheesecake-mit-baiser und billa.at/
erdaepfelgulasch

So sind Sie dabei: Teilen Sie mit uns Ihre
Kocherlebnisse! Kochen Sie ein Lieblings-
rezept, aus FRISCH GEKOCHT oder IThrem
personlichen Fundus, und fotografieren Sie
es. Mailen Sie uns das Foto (hochauflosend
und scharf, mit dem Gericht vollstdndig
abgebildet) mit dem Rezept und ein paar
erklarenden Worten. Bitte geben Sie Rezept-
titel, gegebenenfalls Erscheinungsmonat
und -jahr der Ausgabe an. Oder schicken Sie
uns Ihren liebsten Kiichentipp! Betreff:
,Fanzone". Einsendeschluss: 21.9.2025. Bei
Auslosung wird Ihre Einsendung im Heft
sowie auf billa.at veroffentlicht. Alle weiteren
Infos zur Teilnahme auf Seite 164!

FRISCH GEKOCHT
Leser:innenpost

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

Sie haben Fragen
und Anregungen

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

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

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

BILLA

ONLINE
SHOP

I
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BILLA Bali
Brunch Peanut
Noodle Bowl
Ein Hauch Bali far
zuhause: Reis-
nudeln, knackiges
Gemuse und Erd-
nlsse vereinen
sich zu einer
pflanzlichen Bowl
mit Urlaubs-Flair -
fixfertig serviert.
Preis: 350 g, € 4,49

Zu finden in der
Convenience-Truhe.

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

IR GO R

o 4

Im wiederver-
schlieBbaren

Beutel.
BILLA immer Olz Erdbeer-
gut Palatschin- maus Vier fluffige

ken Ob suB mit
Marmelade, pi-
kant berbacken
oder als Frittaten
in der Suppe -
diese Palatschin-
ken sind echte
Allrounder fur
schnelle Familien-
gerichte.

Preis: 300 g, € 1,99

10 FRISCH GEKOCHT

Hefeteigmause
mit fruchtiger
Erdbeerfillung -
weich, sliB und
einzeln verpackt.
Perfekt fur unter-
wegs, die Pause
zwischendurch
oder als kleine
Belohnung.

Preis: 160 g, € 3,29

BILLA Bio Auf-
strich & Dip Eda-
mame-Erbse *
Cremig und herr-
lich aromatisch:
Der Bio-Aufstrich
aus Edamame und
Erbsen schmeckt
auf Brot, als Dip
oder in Bowls -
pflanzlich und
gentechnikfrei®. **
Preis: 180 g, € 2,49

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

BILLA
ONLINE

SHOP

Mucki Protein
Ice Tea Exklusiv
bei BILLA und
BILLA PLUS: Die-
ser erfrischende
Eistee in der Sorte
Pfirsich enthalt
30 g Protein, ist
laktosefrei, zu-
ckerreduziert und
wird in Osterreich
hergestellt.

Preis: 0,51, € 2,69

Ja! Natiirlich
Bio-Freiland-
pute * Aus Oster-
reichischer Bio-
Landwirtschaft:
GroBzligiger Frei-
lauf, langsames
Wachstum und
heimisches Bio-
Futter garantieren
eine besonders ho-
he Fleischqualitat.
Preis: prokg, € 36,99

*Unter der Telefonnummer 0800 828 700 erfahren Sie, ob Ihr Markt dieses Produkt fiihrt.
°Gemal EU-Bio-Verordnung.



Fotos: Marian Inhouse-Agentur

Ideal flirs Brot,
im Porridge oder
zum Backen. 1

"

Eskimo
Minecraft-Eis
Eines der belieb-
testen virtuellen
Spiele wird zum
Eisgenuss am
Stiel: Durch
Blocke aus cremi-
gem Vanille- und
Schokoeis geht’s
zu den kostbaren
blauen Diamanten.

Yuu’'n Mee
Garnelen ASC
mit Sauce Fein ge-
wurzt mit Tomaten-
Provence-Sauce
oder Krauter-Knob-
lauch-Sauce sind
diese ASC-zertifi-
zierten Garnelen
ein Highlight zu
Pasta, als Tapas
oder Vorspeise.

PLUS

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

Coppenrath &
Wiese Geburts-
tagstorte Kunst-
werk aus cremi-
gem Bourbon-
vanilleobers mit ei-
ner aromatischen
Himbeer-Frucht-
fallung zwischen
lockeren Biskuitbo-
den, dekoriert mit
buntem Konfetti.

Preis: 300 ml, € 4,99 Preis: 3309, €12,99 Preis: 700 g, € 11,49

Harrer Eiskno-
del Wachauer
Marille 4 Stk. *

Ein Kern aus fruch-
tigem Marilleneis,
umhillt von feins-
tem Vanilleeis und
gebrannten Man-
deln, handgemacht
in der Manufaktur
in Sollenau, ohne
Gluten und Laktose.
Preis: 460 g, € 11,99

FRISCH GEKOCHT
Neu bei BILLA & BILLA PLUS

Macht jeden
Geburtstag zum Fest!

Thurner Scho-
kostrudel Ein
Traum fir Schoko-
fans: Handgedreht
und mit reichlich
saftiger Kakao-
fillung - einfach
unwiderstehlich.
Preis: 300 g, € 3,49

So Vegan So
Fein Mandel &
Schokolade Bio-
Creme aus 15%
Mandeln und feiner
Schokolade. Per-
fekt fir stiBe Ge-
nussmomente.**
Preis: 270 g, € 4,49

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

nicht im gesamten Erscheinungszeitraum dieser Ausgabe (Ende August bis Ende September) verfligbar.

BILLA Bio Bur-
ritorollen® Tex-
mex mal anders:
pflanzliche Bio-
Burritos mit Boh-
nen und Mais, die
im Airfryer schon
knusprig werden.
Preis: 200 g, € 3,69

Frischkéase-
Burek Saftig,
wiurzig, knusprig:
Der ofenfrische
Burek mit Kaseful-
lung ist ideal als
Snack oder herz-
hafte Beilage. **
Preis: 200 g, € 1,69

FRISCH GEKOCHT 11



Mikrokulturen fur den Darm

Worauf es bei sogenannten Probiotika wirklich ankommt

Unser Darmmikrobiom, also die
Gemeinschaft der Bakterien im Darm,
spielt eine zentrale Rolle fiir unsere
Gesundheit, angefangen bei der Ver-
dauung und der Immunabwebhr bis hin
zur Produktion von Vitaminen.

Durch verschiedene Faktoren kann

es jedoch zu einem Ungleichgewicht
im Mikrobiom kommen. Die Vielfalt
und Vielzahl der Bakterienstdamme im
Darm nimmt ab - eine sogenannte
,Dysbiose” entsteht. Eine Moglichkeit,
diesem Ungleichgewicht entgegen-
zuwirken, sind sogenannte Probiotika,
auch Mikrokulturenprdparate genannt.
Sie enthalten natirlich im Darm vor-
kommende Bakterien und sind meist in
Kapselform erhdltlich.

Experten empfehlen, auf diese
3 Qualitatskriterien zu achten:

1. Eine hohe Vielfalt an
Bakterienstammen

Das Praparat sollte in seiner Zusam-
mensetzung einem ausgeglichenen
menschlichen Darmmikrobiom még-
lichst nahekommen, daher sollten
mindestens 50 Bakterienstamme
enthalten sein.

2. Eine auBerordentlich hohe
Dosierung

Experten empfehlen Produkte mit
mindestens 20 Mrd. koloniebildenden
Einheiten (KBE).

3. Die Starkung der
Darmschleimhaut

Damit sich die Mikrokulturen uber-
haupt im Darm ansiedeln kénnen,
brauchen sie einen entsprechenden

N&hrboden. Praparate sollten daher
auch Stoffe enthalten, welche zur
Erhaltung normaler Schleimhdute
beitragen, wie z.B. Niacin.

Gesundheitsexperten sind
liberzeugt

Ein Mikrokulturenpraparat aus dem

in wissenschaftlichen Kreisen hoch
angesehenen Hause Kijimea begeistert
Anwender und Arzte gleichermaRen.
Es erfillt alle drei Qualitatskriterien auf
auBerordentliche Weise.

In Kijimea K53 Advance sind ganze
53 Bakterienstdamme in einer beson-
ders hohen Dosierung enthalten:
Jede Kapsel enthélt nicht weniger als
20 Milliarden KBE.

AuBerdem enthalt Kijimea K53
Advance Niacin, welches zur Erhaltung
normaler Schleimhdute (z.B. der
Darmschleimhaut) beitragt.

'Niacin trégt zur Erhaltung normaler Schleimhdute bei. ® Abbildung realen Personen nachempfunden.

Kijimea K53 Advance

v/ Hichste Vielfalt: 53 exakt
abgestimmte Stdmme

v/ Héchste Dosierung: tiber
20 Mrd. KBE pro Kapsel

v~ Unterstiitzt mit Niacin
die Darmschleimhaut’

Firr Inre Apotheke:

Kijimea K53 Advance
(PZN 5718104)

KIJIMEA

www.kijimea.at

KIJIMEA

AUS DER FORSCHUNG. FUR DEIN LEBEN.




Fotos: Hersteller (8), Adobe Stock (2), Shutterstock
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UP TO DATE

FRISCH GEKOCHT
Frische Trends bei BILLA

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

INNOVATION
fur Korper und Geist

DOPPELT ERFRISCHEND
Wer es gern klassisch
kihlend hat, greift zur
Geschmacksrichtung

Minze. Grapefruit &
Chili kombiniert Zitrus-
geschmack mit Scharfe.

Die funktionellen Kaugummis von Bittersweet
kénnen dank der enthaltenen Bitterstoffe
dabei helfen, HeiBhunger zu reduzieren.

Sie sind zuckerfrei und rein pflanzlich.

Bittersweet Craving Control Gum,
2 Sorten®
Preis: 329, € 2,49

() —

CONTROL
fath)

GENL\lESS
ww1i®;

N

VEGRE T " VEGAN @ fhe

Al ; dRf Ty

CRISPY
‘esce

Treets Peanuts,
Crunchy Corn und Crispy *°
Preis: 210-250 g, € 3,49

Plant-based Naschvergniligen
ist mit den neuen Treets
garantiert: ErdnUsse, gerdste-
te Maiskorner oder Reiscrisps

5

sind umhllt von ChoViva,
einer Scholadenalternative
auf Basis von Sonnen-
blumenkernen. Ein suBer,
zartschmelzender Genuss mit
intensiv nussigem Aroma.

HEISS~
HUNGER?"

HEISS-
HUNGER?"

INNOVATION
zum Trinken

£\

g, Die Shakes in

JYy,

Getarnt als Getrank, sind die
Shakes von Vly ein ausgewo-
gener Snack und enthalten
dabei 20 g Protein pro
Flasche. Ideal nach dem
Sport oder fiir den kleinen

den Sorten E F
Hazelnut und ¢ ‘
Cocoa sind nur ;‘
mit Datteln oder <285
Agave gesufBt
und enthalten

Hunger zwischendurch. 28 Vitamine
sowie Mineral-
Vly Shakes, 2 Sorten stoffe.

Preis: 400 ml, € 2,99

Preisanderungen vorbehalten. °Dieses Produkt ist nicht im BILLA Online Shop erhaltlich.

*Unter der Telefonnummer 0800 828 700 erfahren Sie, ob Ihr Markt dieses Produkt fihrt. FRISCH GEKOCHT 13



e |DEENK(..’CHE ....................................................................

im September

Die letzten Sommertage des Jahres geniel3en wir in vollen Zugen -

mit nachhaltigen Tipps und Ideen.

FAMILIE
Wandern NATUR
mit Hund Jeder Beitrag ziihlt

Flr Wildtiere bedeutet die Begeg-
nung mit Hunden Stress. Deshalb
sollten wir unsere felligen Familien-
mitglieder immer an der Leine
fahren! Das verringert auch die
Gefahr, dass Hunde giftige Pflanzen
fressen oder sich an spitzen Steinen
verletzen. Wie flr jede Wanderung
gilt: Ausreichend Wasser mitneh-
men - auch fir Vierbeiner.
Hundekot immer einsammeln,

um empfindliche Okosysteme vor
Uberdiingung zu schiitzen.

GENUSS
Cocktail to go GO GREEN MIT
Von Casali gibt es jetzt Bliihendes Osterreich*

- und nur bis Ende des
Jahres - eine sommerliche

Abwechslung fir alle Osterreich voninnen
Fans von Rum-Kokos: Zu Gast bei Fledermaus,
.Shot of the Year Pifa Stalaktiten, Stalagmiten und
Colada”. Beim Naschen seltenen Hohlenperlen: Oster-
dieser Ananas-Kostlichkeit reichs viele faszinierende
entsteht garantiert tropi- Hohlen punkten mit jeder
sche Urlaubsstimmung. Menge ,innerer Werte”.

14 FRISCH GEKOCHT

- verschiedener Exkursionen -
hautnah erlebbar. Mehr zu

Unberlhrte Natur, weite Alm-
wiesen und wunderschones Berg-
panorama: Der Nationalpark
Hohe Tauern ist ein wahres
Paradies. Seit vielen Jahren
unterstitzt Ja! Natdrlich aus
tiefster Uberzeugung das
fans&friends-Programm zum
Schutz und Erhalt des groBten
Schutzgebiets der Alpen.

So werden etwa Millsammel-
aktionen mit Kindern und
Jugendlichen organisiert - weil
jeder noch so kleine Beitrag einen
groBen Unterschied macht!
tauernfreund.at

Einige dieser Naturjuwele
sind sogar - im Rahmen

heimischen Hohlen:
bluehendesoesterreich.at
(Suchbegriff: Untergrund)

°
...................... @ BLUHENDES ...
‘ OSTERREICH *Die BILLA gemeinnitzige Privatstiftung

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



SCHMECKT

FRISCH GEKOCHT

Lust auf September N AC H
LESESPASS!

DIY
Basteln

SIE BRAUCHEN: :
Bastelkarton (je nach GENIESSEN
gewlinschter GroBe A4 bis A1), : OHNE VERZICHT
Zirkel, Schere, HeiBkleber, Lia Dietrich
Stoffrest, Zackenschere,
Tacker, Band, Dekomaterial

Schultiite aus Papier-
und Stoffresten

Mit wenig Aufwand und viel Ge-
staltungsspielraum entstehen

Schultiiten in allen GréBen - fiir
den besten Start ins neue Schul-

jahr! presented by

1. Von einer Ecke des Bastelkar-

tons ausgehend mit einem Zirkel KOChen.nut DAS AIRFRYER

einen Viertelkreis zeichnen. Ent- Promis BACKBUCH 95
lang der Linie ausschneiden. Gemeinsam mit promi- : Sabrina Sue Daniels 20
2. Den Bastelkarton so zu einem nenten Lieblingen aus der :

Stanitzel einrollen, dass sich die Kunst-, Kultur- und Unter-

geraden Seiten wenige Zentime- haltungswelt kocht

ter Uberlappen. Die Kanten mit Kabarettistin und Schau-

Klebstoff fixieren und fest zusam- spielerin Angelika

mendriicken. Niedetzky jetzt auf PULS 4.

3. Ander Offnung der Schultiite Ab 10. September bietet

wird jetzt ein Stoffrest befestigt. .Kiichentratsch” wéchent-

Dazu mit der Zackenschere ein lich 20 Minuten lang eine

Quadrat mit jener Kantenléange kurzweilige Mischung

ausschneiden, die dem Umfang aus Kulinarik und Unter-

der Offnung entspricht. Den Stoff haltung. Unbedingt

nach unten hangend knapp an reinschauen! :

die Offnung tackern, nach oben Alle wichtigen Infos auf: : MEINE GARTEN

schlagen und mit einem Band billa.at/kuechentratsch APOTHEKE 1 099
verschlieBen. Gabriele Bickel

4. Nun geht es ans Dekorieren: Ausstrahlung: :

bunte Buchstaben, Tierfiguren, ab 10.9. jeden Mittwoch

Pompons oder Glitzersteine - um 18:55 Uhr auf PULS 4

* Bestellungen mit Blchern im Wert von
mind. €10 liefern wir dir gratis nach Hause.
Ausgenommen davon sind Warenkérbe, die
JOLLY personalisierbare Artikel enthalten.

iBRO -

Text: Ursel Nendzig; Fotos: NPHT/Martin Lugger, Mauritius Images, Adobe Stock (2), Marian Inhouse-Agentur, Astrid Algermissen/creativlive.at (3)

erlaubt ist alles, was geféllt!




HERBST FUR DIE
GANZE FAMILIE

DAS NEUE FRISCH GEKOCHT KIDS MAGAZIN
MIT COOLEN REZEPTEN IST DA™:
MIT TOLLEN
ERE'S GEWINNSPIELEN
- UND EINKAUFS-
BONS!

GRATIS }
FUOR
MITGLIEDER

( Iy
) L
i« '
EINKAUFSBONS

IN DIESEM
HEFT ®‘

L
L4
l
LS
*Solange der Vorrat reicht l' B I l l A PLUS
**Erscheinungszeitraum 28.8.2025 025 o’
L4

BILLA.AT/KIDS VOLLER LEBEN.




Foto: StockFood

FAMILIE

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

BROT FUR ALLE
Einfache Brotrezepte
fur jeden Geschmack

ALTBEKANNT,
NEU GEDACHT
Leibspeisen von
damals und heute mit
neuem Twist

SAUCENWUNDER
Paprikasauce als
perfektes Meal Prep
fur Geschnetzeltes,
Chili und mehr

FAMILIE

Gemeinsam geniefien
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AIOLI GEHT IMMER!

Die Aioli kdnnen Sie auch am
Vortag zubereiten. Mit dem
Gemdse ist sie eine kostliche
Vorspeise oder eine perfekte
Beilage zu Fisch oder Fleisch.

18 FRISCH GEKOCHT




Das mache

.. ichaus

tock, BILLA AG; Foodstyling: Kevin llse; Setstyling: Florentine Knotzer; Produktion: Isabella Huber

Fotos: Matthias Piket/Marian Inhouse-Agentur (Rezeptfoto), Marian Inhouse-Agetur (Produktfoto), Adobe}_

Aioli mit Grillgemuse
und Panini

Pro Portion: 813 kcal | 14 g EW
55 g KH | 57 g Fett | 4,6 BE

1A S

Portionen
3 Knoblauchzehen
1Spritzer Zitronensaft

1 sehr frisches Ei (GroBe M)

1 sehr frisches Eidotter
(GroBe M)

230 ml BILLA immer gut natives

Olivendl extra

4 BILLA immer gut Steinofen-

Panini
2 Salatherzen
200 g Krauterseitlinge
2 rote Spitzpaprika
1 Zucchini
200 g Hokkaidokiirbis
Salz, schwarzer Pfeffer
a. d. Mihle

Zubereitung

1. Knoblauch schalen und grob ha-
cken. Mit Zitronensaft, Ei, Dotter und
1 Prise Salz in einem hohen Gefal3
mit dem Purierstab mixen. Anschlie-
Bend nach und nach 200 ml Oli-
vendl untermixen, bis eine cremige
Aioli entsteht. Mit Salz abschmecken
und kalt stellen.

2. Panini auf einem Backblech im
Rohr nach Packungsanleitung ba-
cken. Etwas abkuhlen lassen.

3. Wahrenddessen den Grill fur
mittlere indirekte Hitze vorbereiten
(alternativ eine Grillpfanne verwen-
den). Salatherzen langs vierteln,
Krauterseitlinge langs halbieren. Pa-
prika in groBe Stlicke, Zucchini und

Preisdnderungen vorbehalten.

JETZT NEU
BEI BILLA UND
BILLA PLUS

BILLA immer gut
natives Olivenol extra

Preis: 11, € 11,99

MARIAS TIPP:
Das zu 100 % aus griechischen
Oliven kalt gepresste |
Olivendl ist ein echter
Allroundertin der Kiiche = |
ideal zum Abrunden von
Salaten, kalten und
warmen Gerichten.

Kurbis in Scheiben bzw. diinne Spal-
ten schneiden. Gemuse mit 30 ml
Olivendl, Salz und Pfeffer marinie-
ren. Kirbis bei direkter Hitze angril-
len, danach bei indirekter Hitze fer-
tig grillen. Restliches Gemitise nur
bei direkter Hitze weich grillen.

4. Grillgemise mit Aioli und Panini
servieren.



iglo
Finde GOLD

im Gesamtwert von

-
*auf Basis
Goldpreis
(29.04.2025

Hier geht’s zum
Gewinnspiel.

AuF ins Abenteuer!

In insgesamt 6 Aktions-Fischstabchen-Packungen der Sorten ,,15 Fischstabchen” und ,,13 Backfisch-Stabchen® ist jeweils eine Schachtel versteckt,
die zum Empfang eines 50g Goldbarrens berechtigt. Der Gesamtwert der Gewinne betragt ca. 29.000 €. Teilnahmebedingungen und weitere Informationen
unter //iglo-gewinnen.at/schatzsuche. Kampagnenzeitraum: 01.09.-30.11.2025.




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

FRISCH
I IGEKOCHT GIDS

Hallo Kids! Habt ihr Lust auf Backen,
Basteln, Staunen und Gewinnen? Dann
, blattert rein in unsere Herbstausgabe!

SCHUI.TAFEI.-KEKSE

DAS NEUE KIDS
AB 28. 8. IN DEINEM
BILLA & BILLA PLUS

@ ca. 8 Kekse @ 25 Minuten (+ 45 Minuten Kiihl- und 15 Minuten Backzeit) "@ kalt

Pro Keks: 498 kcal, 7 g EW, 51 g KH, 28 g Fett, 4,3 BE

Das brauchst du:

O 300 g Dinkelmehl, plus etwas
Mehl far die Arbeitsflache

O 3 EL brauner Zucker

O 1Prise Zimt

O 1 Prise Salz

O 200 g Butter, kalt

O 1Ei

O 1Becher Schokoglasur

O ca. 40 Zucker-Buchstaben,
z.B. Oetker ABC und Zahlen

O ca. 24 Mikado-Stabchen

DIE MIKADO-STABCHEN
KANNST DU MIT

GLASURRESTEN
ZUSAMMEN,,KLEBEN".

Und so geht’s:

Gib Mehl, Zucker, Zimt, Salz,
Butter, Ei und 1 EL kaltes
Wasser auf deine Arbeits-
flache. Verknete alles mit den
Handen.

Forme den Teig zu einer Ku-
gel. Setze ihn in einen Behalter
und gib ihn ca. 45 Minuten in
den KUhlschrank.

Bestreue die Arbeitsflache mit
etwas Mehl. Knete den Teig
nochmal gut durch und rolle
ihn mit einem Nudelwalker
vorsichtig aus. Drlicke dabei
nicht zu stark auf.

Heize das Backrohr auf 180°C
(Ober-/Unterhitze) vor. Belege

ein Backblech mit Backpapier.
Schneide mit einem Messer
Rechtecke mit ca. 8x12 cm
aus dem Teig. Lege die Teig-
stlcke auf das Blech. Backe
sie ca. 15 Minuten auf mittlerer
Schiene goldbraun.

Schmilz die Glasur wie auf der
Verpackung angegeben. Lege
die Kekse auf ein Kuchengitter.
UbergieBe sie mit Glasur. Du
kannst dazu einen Essloffel
verwenden.

Setze die Buchstaben in die
Glasur und lasse sie trocknen.
Dekoriere die Tafel-Kekse mit
den Mikado-Stabchen.

FRISCH GEKOCHT 21
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Schokomiisli >

Immer mehr Menschen sind von Glutenunvertréglichkeit .

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

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

Exklusiv bei

PLUS ADEG




mplizierten
is glutenfrei -
,_igkulturen
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sUSS ODER SALZIG

Polentabrot passt gut als Beilage zu herz-
haften Schmorgerichten wie Ossobuco
oder Letscho. Mit neutralem Ol und
ohne Parmesan und Rosmarin gebacken
kann es auch siB bestrichen werden -
so wird es Ubrigens auch rein pflanzlich.




®)

* Gesamtzeit: ca. 2% Std.

21E[E
3009

300¢g

(ELX
25¢g
1TL
80g
24E"

QM

**ca. kg

Laib**

Rosmarinnadeln

Polenta + Polenta fir die
Form

glattes Weizenmehl +
Mehl fiir die Arbeitsflache
Salz

frische Germ
Kristallzucker

Parmesan

Olivenol

Sie kbnnen das Brot auch in
einer Kuchenfom backen,
z.B. in einer Gugelhupf-
form. In dem Fall die Form
mit Olivendl auspinseln, mit
Polenta und dem restlichen
Parmesan ausstreuen, dann
den Teig einflllen.

Zubereitung

1. Rosmarin hacken. Polenta, Mehl, Salz und Rosmarin
in einer Ruhrschissel mischen. Germ und Zucker in
350 ml lauwarmem Wasser auflésen und zur Polenta-
mischung geben. Ca. 5 Minuten zu einem glatten Teig
kneten, der sich vom Schiisselrand [6st.

2. Parmesan fein reiben und 60 g davon in den Teig
einarbeiten. Teig zu einer Kugel formen, in die Schissel
legen und mit einem feuchten Tuch abdecken. An ei-
nem warmen Ort ca. 60 Minuten gehen lassen, bis sich
das Volumen ungefahr verdoppelt hat.

3. Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache 3-4 Mi-
nuten durchkneten. Zu einem langlichen Laib formen
und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech set-

zen. Die Oberflaiche mit Ol bepinseln und mit dem rest-
lichen Parmesan bestreuen. Abgedeckt ca. 30 Minuten
gehen lassen.

4. Wahrenddessen das Backrohr auf 250°C (Ober-/Un-
terhitze) vorheizen, dabei ein MetallgefaB mit 500 ml
Wasser auf unterster Schiene auf einem Gitter ins Rohr
stellen.

5. Brot auf mittlerer Schiene 10 Minuten backen. Das
WassergefaB herausnehmen, die Temperatur auf 210°C
(Ober-/Unterhitze) reduzieren und das Brot ca. 30 Minu-
ten weiterbacken, bis es eine leichte Kruste hat.

FRISCH GEKOCHT
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FAMILIE

Brot backen

BUTTERBROT DE LUXE

Besonders gut schmeckt das frisch geba-
ckene Brot mit cremig aufgeschlagener
Butter, Schnittlauch und etwas Meersalz.

i
26 FRISCH GEKOCHT



DINKELVOLLKORN-WEIZEN-BROT

Pro 100 g: 270 kcal | 10 g EW | 49 g KH | 3 g Fett | 4,1 BE

vd

Laib®*

25 Min.*

T

*Gesamtzeit: ca. 3 Std. exkl. Auskihlzeit **ca. 1,2 kg

100 g
1EL

Y% Wiirfel
650 g

200¢
3EL
1EL
1EL

Buttermilch oder Joghurt
Rohrohrzucker

frische Germ
Weizenmehl universal +
Mehl zum Bestreuen
Dinkelvollkornmehl
neutrales Ol

Apfelessig

Salz

Zubereitung

1. Buttermilch bzw. Joghurt mit 150 ml Wasser und
Zucker leicht erwarmen und die Germ darin auflésen.
150 g Weizenmehl einriihren und das Dampfl an einem
warmen Ort ca. 10 Minuten gehen lassen.

2. 500 g Weizenmehl, Dinkelvollkornmehl, Ol, Essig,
Salz und 300 ml Wasser mit dem Dampfl in eine Ruhr-
schiissel geben und ca. 5 Minuten verkneten, bis ein
kompakter Teig entsteht, der sich vom Schiisselrand
|6st. Mit einem feuchten Tuch abdecken und an einem
warmen Ort ca. 60 Minuten gehen lassen, bis sich das
Volumen ungefahr verdoppelt hat.

3. Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, den
Rand rundum von auBen zur Mitte falten und den Teig
nochmals durchkneten. Wieder den Rand von auBBen
nach innen falten, sodass eine Kugel entsteht, und
diese mit dem Schluss nach unten in einen mit Mehl
bestreuten Garkorb (oder in eine mit einem Tuch ausge-
legte und bemehlte Schiissel) legen. Mit einem Tuch
abdecken und ca. 30 Minuten gehen lassen.

4. Wahrenddessen das Backrohr auf 240°C (Ober-/Un-
terhitze) vorheizen. Auf unterster Schiene ein Metallge-
faB mit ca. 800 ml Wasser auf einem Gitter ins Rohr
stellen.

5. Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
stlirzen. Auf mittlerer Schiene ins Backrohr schieben,
dabei die Tur moglichst kurz offen lassen. Nach 20 Mi-
nuten das Wassergefal3 entfernen und die Temperatur
auf 210°C (Ober-/Unterhitze) reduzieren. Brot ca. 40 Mi-
nuten weiterbacken, bis es fertig ist (zur Probe auf die
Unterseite klopfen, es sollte sich hohl anhoren). Voll-
standig auskihlen lassen.
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GUT ZU WISSEN

Fougasse ist eine Art slidfranzdsische
Focaccia. In der Provence genie3t man
sie unter anderem als Vorspeise mit
Olivendl oder Kase und Wurst sowie als
Beilage zu Salaten und Suppen.




N

Fougasses**

FOUGASSE

mit Oliven und Knoblauch

Pro100 g: 308 kcal | 9 g EW | 48 g KH | 8 g Fett | 4 BE

2

QM

*Gesamtzeit: ca. 2% Std. **a ca. 400 g

% Wrfel
2EL
500g

50 ml

EL
1EL
50g

2
1EL
2EL

frische Germ
Kristallzucker

Pasta- und Pizzamehl +
Mehl zum Bestreuen
Olivendl + Ol zum
Bepinseln

Salz

Thymianblatter
Kalamata-Oliven ohne
Kern

Knoblauchzehen
Fleur de Sel
Rosmarinnadeln

Zubereitung

1. Germ zerbréseln und mit Zucker
in 300 ml lauwarmem Wasser auf-
I6sen. Mit Mehl, Ol, Salz und Thy-
mian ca. 5 Minuten verkneten, bis
ein kompakter, aber weicher Teig
entsteht. Teig zu einer Kugel for-
men, in eine mit Ol ausgepinselte
Schissel geben und mit einem
feuchten Tuch abgedeckt an ei-
nem warmen Ort ca. 90 Minuten
gehen lassen.

2. Teig auf einem bemehlten Brett
zusammenschlagen und durch-
kneten. In 2 Portionen teilen und
zu Kugeln formen. Auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Back-
blech geben und zu flachen Ova-
len (a ca. 30x20 cm) ausziehen.
Die Ovale mit einem Messer so
einschneiden, dass sich eine Art
Blattrippenmuster ergibt. Dieses
etwas auseinanderziehen. Teiglin-
ge mit einem feuchten Tuch abde-
cken und ca. 30 Minuten gehen
lassen.

3. Wahrenddessen das Backrohr
auf 250°C (Ober-/Unterhitze) vor-
heizen. Oliven in diinne Ringe
schneiden, Knoblauch schéalen und
in feine Scheiben schneiden.

4. Teiglinge mit Ol bepinseln und
mit Fleur de Sel bestreuen. Auf
mittlerer Schiene ca. 10 Minuten
backen. Mit Knoblauch und Oliven
belegen, mit Rosmarin bestreuen
und ca. 5 Minuten fertig backen.

S\in

DEINE

VEGANE

TRINKNAHRUNG
FUR WIEHR

ENERGIE

100% pflanzlich

hochwertiges
pflanzliches Eiwei3

samtliche Vitamine
und Mineralstoffe

cremig-
schokoladiger
Geschmack

rundum versorgt

www.allinnutrition.com




Haben wir IThnen Lust
auf selbst gebackenes Brot

gemacht? Auf billa.at/rezepte

finden Sie viele weitere
Rezepte — wie dieses:
billa.at/kraeuter-
buttermilch-brot

FREI VON
GLUTEN



GLUTENFREIES

HASELNUSS-SAATEN-BROT

Pro 100 g: 242 kcal | 8 g EW |17 g KH |15 g Fett | 1,4 BE

1 )

300 g feine glutenfreie Hafer-
flocken

60 g Sonnenblumenkerne

20 g Chiasamen

40 g Leinsamen

90 g gemahlene Haselniisse
100 g Haselnusskerne

4 EL Flohsamenschalen

10 g Ahornsirup

1EL Salz

1

*Gesamtzeit: ca. 2% Std. exkl. Auskiihlzeit. **ca. 1,2 kg

Zubereitung

1. Alle Zutaten in einer hitzebestén-
digen Schissel vermischen. 650 ml
Wasser aufkochen, zur Mischung
gieBen, gut unterriihren und ca.

60 Minuten quellen lassen.

2. Backrohr auf 200°C (Ober-/Un-
terhitze) vorheizen. Eine Kastenform
(ca. 30 cm Lange) mit Backpapier
auslegen. Die gequollene Masse so
in die Form drlicken, dass keine
Hohlrdume entstehen. Auf zweiter
Schiene von unten ca. 40 Minuten
backen.

3. Brot aus der Form auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech
stlirzen und mit Backpapier bedeckt
ca. 40 Minuten fertig backen. Voll-
standig auskihlen lassen.



ZWETSCHKENFLECK
KLASSISCH

Pro Stiick: 177 kcal | 4 EW | 30 g KH

4 gFett|2,5BE
@ ‘ Blech** 30 Min.* ‘ Iﬁﬁ

*Gesamtzeit: ca. 1% Std. exkl. Abkiihlzeit **16 Stiicke

175 ml Milch
80 g Feinkristallzucker
1Pkg. Trockengerm (oder
% Wiirfel frische Germ)
1 Ei(GroBe M)
50 g weiche Butter + evtl.
Butter fiir das Blech
59 Salz(ca.1gestr. TL)
350 g glattes Weizenmehl
1,5 kg Zwetschken (bevorzugt
kleinere)
% TL gemahlener Zimt

Zubereitung

1. Milch lauwarm erwarmen, mit
50 g Zucker in eine Schiissel geben
und Germ darin auflésen. Ei, Butter,
Salz und Mehl dazugeben und alles
ca. 8 Minuten zu einem glatten Teig
kneten. Bei Bedarf noch etwas Mehl
oder Milch dazugeben. Den Teig
zugedeckt ca. 60 Minuten auf das

doppelte Volumen aufgehen lassen.

2. Wahrenddessen die Zwetschken
halbieren und entsteinen.

3. Backrohr auf 190°C (Ober-/Un-
terhitze) vorheizen. Teig ausrollen
und auf ein gebuttertes oder mit
Backpapier ausgelegtes Backblech
legen. Dicht mit den Zwetschken
belegen. 30 g Zucker und Zimt ver-
mengen und gleichmaBig auf den
Zwetschken verteilen.

4. Zwetschkenfleck auf mittlerer
Schiene ca. 30 Minuten backen,
danach abkihlen lassen.

Besonders kostlich schmeckt
der Zwetschkenfleck, wenn Sie
ihn mit Staubzucker bestreuen
und mit Schlagobers servieren.

32 FRISCH GEKOCHT

EINS FUR ALLE

Zwetschken-
fleck

Der Ubergang zwischen Sommer und Herbst
ist Zwetschkenzeit! Auf den Osterreichischen
Klassiker Zwetschkenfleck sollte niemand
aufgrund seiner Erndhrungsweise verzichten
mussen. Wir variieren die Mehlspeise
klassisch, glutenfrei und pflanzlich.

Preisdnderungen vorbehalten.



Text & Rezept: Ursula Schersch; Fotos: Getty Images, StockFood, Adobe Stock, Marian Inhouse-Agentur

GLUTENFREI

Ohne
Weizen-
mehl

GLUTENFREIER
GERMTEIG

Germteig mit gluten-
freiem Mehl zu backen,
kann ein bisschen
Ubung erfordern. Weil
das Gluten (Kleber-
eiweiB) im Teig fehlt,
ist der Teig meist nicht
so elastisch und geht
beim Backen daher we-
niger auf. Mit ein paar
Tricks funktioniert es
aber ganz gut!

Was wird ersetzt?
Fir einen glutenfreien
Zwetschkenfleck wird das
Weizenmehl im Germteig
ersetzt. Am einfachsten
ist die Verwendung einer
1:1-Alternative aus gluten-
freiem Mehl. Diese Mehle
bestehen aus einem Mix
an glutenfreien Mehlsor-
ten wie Reis-, Mais- und
Sojamehl sowie Verdi-
ckungsmitteln wie Xant-
han, Guarkernmehl oder
Johannisbrotkernmehl als
KlebereiweiB-Ersatz. Mit
einem glutenfreien Mehl,
das speziell fir Germ-
teige, Brot und Geback
empfohlen wird, gelingt
der Teig am besten.

Backergerm (Frisch- und
Trockengerm) ist fast
immer glutenfrei, da sie
auf Zuckerriibenmelas-
se gezlichtet wird. In
Ausnahmefallen kann
Germ glutenhaltige
Zutaten wie Weizen,
Dinkel, Roggen oder
Gerste enthalten. Ndhere
Infos dazu kann man der
Verpackung entnehmen
oder beim Hersteller
erfragen.

Rezept

Dem Grundrezept (links)
folgen, aber 2 Eier ver-
wenden, um etwas mehr
Flassigkeit und Auftrieb
in den Teig zu bekom-
men. Das Weizenmehl im
Teig mit einer gluten-
freien Mehlmischung
ersetzen. Das Mehl nur
nach und nach dazuge-
ben, da der Teig sonst zu
trocken werden kénnte,
denn glutenfreies Mehl
vertragt oft etwas mehr
Wasser. Bei Bedarf fir
die richtige Konsistenz
noch zusétzlich Flissig-
keit unterrtihren. Nur so
lange wie notig kneten
(3-5 Minuten), bis ein
glatter Teig entsteht.
Diesen zugedeckt auf
das doppelte Volumen
aufgehen lassen - die
Gehzeit kann von Teigen
mit herkdmmlichem
Mehl abweichen, daher
genau beobachten.
Nachdem der Teig relativ
weich ist, kann man

ihn gleich auf einem
bemehlten Backpapier
ausrollen.

PFLANZLICH

Ohne Ei
und Milch

KEINE TIERISCHEN
ZUTATEN

Selbst mit einer
pflanzlichen Ernéh-
rungsweise muss
man jetzt nicht auf
Zwetschkenfleck
verzichten. Der Teig
lasst sich auch ohne
Milchprodukte und
Ei zubereiten, der
Zwetschkenbelag ist
klarerweise pflanzlich.

Was wird ersetzt?

Fir einen pflanzlichen
Zwetschkenfleck werden
Milch, Butter und Ei im
Teig als Zutaten tieri-

schen Ursprungs ersetzt.

FAMILIE

1Gericht, 3 Varianten

Rezept

Dem Grundrezept flr
klassischen Zwetschken-
fleck folgen, aber das

Ei weglassen und durch
mehr Flissigkeit ersetzen.
200 ml Pflanzendrink
(z.B. Soja- oder Hafer-
drink) und eine pflanzliche
Butteralternative verwen-
den. Nach Belieben noch
eine Packung Vanillezu-
cker dazugeben. Der Be-
lag bleibt natiirlich gleich,
denn er ist ohnehin rein
pflanzlich.

bl
HAFERDRINK
Lok

b

I

-

y
& g 4
S
Unsere Empfehlung aus
dem BILLA Sortiment:
BILLA BIO

HAFERDRINK GLUTENFREI
Preis: 11, €1,39

FRISCH GEKOCHT 33



100% FRISCHES GEMUSE VON GEO!

& 4% Gleich
zugreifen ¢.( ; an

@ Und @y
m}“'-"':':‘-'%"f :

geniefsen! ., . ™

S

~ - #
www.geoost.at x ) :
7 2
Mit Unterstiitzung der Europdischen Union

teban Land Finanziert von der \GEO/
A . Europdischen Union N
Gemeinsame Agrarpolitik Osterrelch



FAMILIE

Italienische Kiiche

The

Die Gerichte aus dem
neuen Kochbuch von
Social-Media-Star Nadia v

Caterina Munno bringen
QUEEN .Lek‘)en.sfreude‘und
italienische Leidenschaft
direkt in Ihre Kiche!
« Meineitalienischen J
Lieblingsrezepte
Fa -

Ly | N g
1 q R\ /7
o WA S

wl




FAMILIE

Italienische Kiiche
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Tipp aus der Redaktion:

Fiir geschmackliche Abwechslung
kénnen Sie statt Stracciatella-
Kése auch Frischkéase, Ricotta oder
Cottage Cheese ausprobieren.
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CROSTINO ALLE ZUCCHINE
Zucchini-Crostini

Pro Portion: 668 kcal | 18 g EW | 36 g KH | 48 g Fett | 3 BE

4

S

*je nach Hunger auch 2 Portionen

4 EL

2EL

TEL

1EL

3509

geschmacksneutrales,
hitzebestandiges Pflan-
zenol zum Braten
mittelgroBe Zucchini, in
feine Scheiben geschnit-
ten

natives Olivendl extra
Knoblauchzehen, fein
gehackt

gehackte frische Peter-
silie

gehackte frische Minze
Meersalz und frisch
gemahlener schwarzer
Pfeffer

WeiBweinessig
Baguette, erst langs und
dann quer halbiert
Stracciatella-Kase
(weicher Frischkase, die
Vorstufe von Burrata)

Zubereitung

1. Ein Backblech mit Kiichenpapier auslegen und neben
den Herd stellen. Eine Pfanne gut 1 cm hoch mit ge-
schmacksneutralem Ol fiillen und auf mittlerer bis hoher
Stufe erhitzen. Zum Priifen der richtigen Temperatur
das Ende eines Holzléffels in das Ol tunken - wenn es
sofort Blaschen bildet, ist es heil3 genug.

2. Die Zucchini im heiBen Ol 4-5 Minuten goldbraun
braten. Mit einem Seihl6ffel herausnehmen und auf
Klchenpapier abtropfen lassen.

3. In einer mittelgroBen Schissel 2 EL von dem Oliven-
ol mit Knoblauch, Petersilie, Minze sowie Salz und Pfeffer
verquirlen. Die frittierten Zucchini dazugeben und gut
vermengen. Den Essig unterriihren und bei Zimmertem-
peratur etwa 15 Minuten durchziehen lassen.

4. Vor dem Servieren in einer groBen Pfanne die Ubrigen
2 EL Olivendl bei mittlerer Temperatur erhitzen und das
Brot darin von beiden Seiten jeweils etwa 2 Minuten
goldbraun rosten.

5. Den Kéase gleichmaBig tber die Brotscheiben vertei-
len, dann mit den marinierten Zucchini belegen und
servieren.

Nadia Caterina Munno, von TikTok und Insta-
gram bekannt als The Pasta Queen, stellt in
ihrem zweiten Kochbuch viele neue Rezepte
vor und teilt persénliche Geschichten. Sie
zeigt, wie Klassiker und Neuinterpretationen
mit italienischem Flair und einer gro3en Por-
tion Amore auf den Teller kommen. Voller Ge-
schmack und Herz!

Nadia Caterina Munno: The Pasta Queen. Meine
italienischen Lieblingsrezepte, Christian Verlag,
288 Seiten, € 30,90
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NADIA CATERINA EMPFIEHLT:

Falls gewtlinscht, konnen die
Ricotta-Gnocchi durch klassische
Kartoffel-Gnocchi ersetzt werden.
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GNOCCHIDI RICOTTA BURRO E LIMONE

®

550 g
2509

30g

4 EL
1-2

3EL

Portionen
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Gnocchi mit Ricotta-Zitronen-Butter

Pro Portion: 671 kcal | 26 g EW | 56 g KH | 36 g Fett | 4,7 BE

4

S

Weizenmehl Tipo 00 (er-
satzweise Type 405 bzw.
W480) plus mehr zum
Bemehlen

fein geriebener Pecorino
Romano

abgeriebene Schale von
1 unbehandelten Zitrone
abgeriebene Schale von
1 unbehandelten Orange
groBes Ei

Meersalz

Butter

Zitronenblatter (einen
Streifen Zitronenzeste
verwenden, falls frische
Zitronenblatter nicht
verfligbar sind)

frisch gepresster
Zitronensaft

frisch geriebener Parmi-
giano Reggiano als Finish
rosafarbene Pfefferkor-
ner, leicht zerdrickt, zum
Garnieren

Zubereitung

1. In eine groBe Schiissel den Ricotta, das Mehl, den
Pecorino Romano, die Zitronenschale, die Orangen-
schale, das Ei und 1 TL Salz geben und mit einem Holz-
|6ffel zu einem feuchten Teig verrihren. Den Teig auf
eine leicht mit Mehl bestaubte Arbeitsflache geben und
glatt kneten.

2. Den Teig in sechs gleich groBe Portionen teilen. Por-
tionsweise arbeiten. Eine Portion zu einer 1,8 cm dicken
Rolle rollen, dabei bei Bedarf die Arbeitsflaiche und den
Teig mit zusatzlichem Mehl bestauben. Mit einem schar-
fen Messer oder einem Teigschaber die Rolle quer in

2,5 cm lange Stlicke schneiden. Die Gnocchi wahrend
der Arbeit auf ein leicht mit Mehl bestdubtes Backblech
legen.

3. In einem groBen Topf reichlich Wasser bei hoher
Temperatur zum Kochen bringen.

4. In einer groBBen Pfanne die Butter mit den Zitronen-
blattern (oder der Zeste) auf sehr niedriger Stufe zerlas-
sen. Den Zitronensaft zugeben und verriihren. Die But-
tersauce auf sehr niedriger Stufe warm halten, wahrend
die Gnocchi kochen.

5. Das kochende Wasser salzen, bis es wie eine gut
gewlrzte Briihe schmeckt. Die Gnocchi zugeben und
2-3 Minuten kochen, bis sie an die Oberflache steigen.
Die Gnocchi in die Buttersauce geben. Die Zitronen-
blatter herausnehmen und wegwerfen. Einen Schuss
(ca. 60 ml) Nudelwasser in die Pfanne geben und alles
zusammen garen, bis die Gnocchi schon von der Sauce
lberzogen sind. Etwas Parmigiano Reggiano darlber-
reiben und kréftig verrihren, bis er vollstandig in der
Sauce geschmolzen ist.

6. Mit rosafarbenen Pfefferkdrnern garnieren.
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Verapene*

NADIA CATERINA EMPFIEHLT:

Um die Filets im Schmetterlingsschnitt vorzubereiten,
diese auf ein Schneidbrett legen, eine Hand darauf-
legen und die Filets vorsichtig mit einem scharfen,

langen Messer von der dicksten Stelle quer bis fast zum

Ende durchschneiden. Nun l&sst sich das Fleisch wie

ein Buch aufschlagen, mit gleich dicken Halften.

o
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SCALOPPINE DI POLLO AL LIMONE
Hendlschnitzel mit Zitrone

Pro Portion: 581 kcal | 63 g EW |13 g KH | 29 g Fett | 11 BE

O

4

gut 4 EL
120 g
4 EL

3EL

250 ml

Portionen

4

S

Hendlbrustfilets ohne
Haut (insgesamt 1 kg), im
Schmetterlingsschnitt
vorbereitet (siehe Tipp)
Meersalz und frisch
gemahlener schwarzer
Pfeffer

Weizenmehl

Butter

Kapern (in Salz eingeleg-
te Kapern abspiilen und
einweichen, in Lake ein-
gelegte Kapern abtropfen
lassen)

Zitrone, in diinne Schei-
ben geschnitten

frisch gepresster Zitro-
nensaft

Huhnersuppe

gehackte frische Petersi-
lie zum Garnieren

25 JAHRE

Sind Sie auf den Geschmack
gekommen? Auf Seite 7 in
dieser Ausgabe finden Sie ein
Gewinnspiel unter anderem
fiir das neue Kochbuch von
Nadia Caterina Munno!

Zubereitung

1. Die im Schmetterlingsschnitt gedffneten Hendl-
brustfilets der Lange nach in zwei Halften teilen und
zwischen zwei Lagen Frischhaltefolie legen. Dann

mit einem Fleischhammer oder einer Nudelrolle die
Hendlschnitzel gleichmé&Big diinn klopfen. Von beiden
Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2. In einer flachen Schissel das Mehl mit 1 Prise Salz
verrthren. Die Schnitzel einzeln im Mehl wenden und
dann das Uberschissige Mehl wieder abschitteln.
So fortfahren, bis alle Scheiben gleichmaBig mit Mehl
lberzogen sind.

3. In einer groBen Pfanne die Butter bei mittlerer
Temperatur erhitzen, bis sie schaumt und brutzelt.
Dann die Halfte der Scheiben oder so viele, wie neben-
einander passen, hineinlegen und braten, bis sie gold-
braun und durchgegart sind, etwa 3 Minuten pro Seite.
Die erste Portion auf einer Servierplatte mit Rand
(damit die Sauce nicht herunterlauft) beiseitestellen.

4. Die restlichen Hendlscheiben zusammen mit den
Kapern und noch etwas mehr Salz und Pfeffer in der
Pfanne 2-3 Minuten braten, bis sie von einer Seite
goldbraun sind. Dann wenden, die Zitronenscheiben
dazugeben und diese beim Braten karamellisieren
lassen. Wenn nach etwa 3 Minuten das Fleisch durch
ist, alles zusammen auf die Servierplatte legen.

5. In dieselbe Pfanne nun den Zitronensaft und die
Huhnersuppe gieBen und mit einem Holzloffel den
Bratensatz vom Boden I6sen. So lange kocheln, bis die
Flissigkeit in der Pfanne sich in eine schone samige
Sauce verwandelt hat. Die Sauce Uber die gegarten
Hendlscheiben und die karamellisierten Zitronen-
scheiben traufeln und mit frischer Petersilie garniert
servieren.
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Mitarbeiter:innen

laden ein

Man muss lieben, was man tut, findet Didem Kars. Uns verrit die BILLA
Mitarbeiterin, was sie an ihrer Arbeit schitzt und was sie privat am liebsten kocht.

TEXT Sarah Satt
FOTOS REPORTAGE Stefan Fiirtbauer

im Interview

Was ist lhnen bei der
Arbeit wichtig?

Dass ich mit meinem Team
SpalB habe. Dafir sind Zu-
verlassigkeit und Teamfa-
higkeit wichtig.

Wie lauft ein typischer Ar-
beitstag bei lhnen ab?

Ich bin fir die Abteilung
Fleisch und Wurst verant-
wortlich. Das heif3t: Ich be-
stelle die Ware, Uberneh-
me Lieferungen und rdume
diese ein, kontrolliere das
Datum der Produkte und
kiimmere mich um die
Fleischvitrine und -regale.
Dazu helfe ich in der Obst-
und GemiUseabteilung mit
und beim Einschlichten
des Trockensortiments.

Haben Sie ein Motto, nach
dem Sie leben oder arbei-
ten?

Mein Lebensmotto ist ,car-

A Im Markt betreut
Didem Kars die

\I;\llelsihi):r?ld pe diem”. Ich lebe nur in
h ursta el ;Jng diesem Moment - ob er

auptverant- gut oder schlecht ist.
wortlich.

B Als stellvertre-
tende Marktma-
nagerin ist ihr
ein gutes Team-
work besonders
wichtig.

Was sind die besten Mo-
mente im Arbeitsalltag?
Die Zeit um Halloween,

bisse und Co platziere.

42  FRISCH GEKOCHT

weil ich die Farben der Jah-
reszeit liebe und gerne Kiir-

Didem Kars

Marktmanager
Stellvertreterin bei
BILLA in Wien

seit 6 Jahren
bei BILLA

Gibt es etwas, das Sie
kiinftigen Mitarbeiter:in-
nen mitgeben moéchten?
Bevor man sich flr diesen
Job bewirbt, sollte man
sich fragen: Passt diese
Arbeit zu mir? Will ich das
jeden Tag machen? Un-
sere taglichen Aufgaben
wiederholen sich oft, und
wir haben viele Stamm-
kund:innen. Je lieber man
diesen Job macht, umso

einfacher ist es, dabei mo-

tiviert zu bleiben.

Warum stellen Sie dieses
Rezept vor?

Meine Oma hat das Ge-
richt immer gekocht - es
begleitet mich schon seit

meiner Kindheit. Wenn Be-

such kommt, stelle ich es
einfach in die Tischmitte.

Rezeptfoto: Elke Gebeshuber/Marian Inhouse-Agentur; Foodstyling: Kevin Ilse; Setstyling: Florentine Knotzer
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Portionen
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20 Min.*

Ve

* Gesamtzeit: ca. 50 Min. exkl. Abktihlzeit

il

4 Melanzani
2 Knoblauchzehen
8-12 Petersilienzweige
4 Minzzweige
120 g Joghurt
4 EL Tahin
4 EL Olivendl
2 TL gemahlener Kreuzkiimmel
6 EL Zitronensaft
Salz, schwarzer Pfeffer
a.d. Mihle

—_—

[t

Mutabbal
(Melanzanicreme)

Pro Portion: 557 kcal | 17 g EW
28 g KH | 40 g Fett | 2,3 BE

Zubereitung

1. Backrohr auf 240°C (Ober-/Un-
terhitze) vorheizen. Melanzani langs
halbieren. Die Haut mehrmals mit
einem Messer einstechen und die
Melanzani mit der Hautseite nach
oben auf ein mit Backpapier ausge-
legtes Backblech legen. Auf zweiter
Schiene von oben ca. 30 Minuten
backen. Abkthlen lassen.

2. Wahrenddessen Knoblauch
schalen und hacken. Krauterblatter
abzupfen und separat fein hacken.

3. Melanzanifruchtfleisch mit einem
Loffel aus den Schalen 16sen. Die

o
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FAMILIE
Zu Besuch bei BILLA

C Auch Blroarbeit, wie das Bestellen neu-
er Ware, ist Teil ihres Aufgabenbereichs.
D Wenn eine neue Lieferung kommt, muss
diese umgehend Gbernommen werden.

Halfte davon grob hacken, den Rest
mit Knoblauch, Minze, Joghurt, Ta-
hin, 2 EL Ol, Kreuzkiimmel, Zitronen-
saft und je 2 Prisen Salz und Pfeffer
fein purieren. Gehackte Melanzani
unterrihren.

4. Creme anrichten, mit einem
Loffel Mulden eindriicken und 2 EL
Ol hineintraufeln. Mit Petersilie
bestreut servieren.

Passt zu Pitabrot, Falafeln,
gegrilltem Gemtse oder Lamm.

FRISCH GEKOCHT 43



CLEVERE ZUTATEN
CLEVER

clever

EIN KAU

a0\
P’ Mit den glinstigen GroBpackungen §
aus dem Clever-Sortiment konnen Sie gleich mehrmals

; -&&tlich und _a_l_pyvechslungsreich kochgn! o\

NN
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Clever
planen

& BEIM EINKAUF

SPAREN

a
i

AVOCADOS
Preis: 500 g* ]

i Ur preissensible Artikel wie Obst und Gemtise
44 FRISCH GEKOCHT die Preise tagesaktuell andern. Danke fir lhr Verstandnis!

tyling: Gabi Weiss

za/Brima Foodstyle; Sets

(Produktfotos); Foodstyling: Valentino Brien

Inhouse-Agentur

(Rezeptfotos), Marian

e-Agentur

Inhous

s: Elke Gebeshuber/Marian

Foto:
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Clever einkaufen & kochen

GNOCCHI MIT
AVOCADO UND
RAUCHERLACHS

Pro Portion: 783 kcal | 22 g EW
51gKH |52 g Fett | 4,3 BE

4,1 2 M

Portionen
3 Clever Knoblauchzehen
30 ml Clever natives Olivendl
extra
500 g Clever Gnocchi
2 Clever Avocados
200 g Clever Raucherlachs
80 g Clever Pistazien gerostet
& gesalzen
1 Clever Zitrone
150 g Clever Créeme fraiche
Clever Kristallsalz, Clever
bunter Pfeffer

(A

Zubereitung
. clever | 1. Knoblauch schélen, in Scheiben 4. Gnocchi in die Pfanne geben,

CLEVERE ZUTATEN GNoCCH! B schneiden und in einer Pfanne in O mit Salz und gemahlenem bunten
CLEVER GNOCCHI i ] bei mittlerer Hitze ca. 5 Minuten hell  Pfeffer wiirzen und gut durch-
NATUR braten. schwenken. Avocados und Lachs
Preis: 500 g, € 0,99 dazugeben und nochmals durch-

2. Wahrenddessen Gnocchi nach mischen.

Packungsanleitung in Salzwasser

garen, abseihen und abtropfen las- 5. Gnocchi anrichten. Creme

sen. fraiche glatt riihren, auf die Gnocchi
TAUSCH-TIPP geben und mit Pistazien und Zitro-
Statt mit Lachs kénnen 3. Wahrenddessen Avocados hal- nenspalten garnieren.
Sie die Gnocchi auch mit bieren, entsteinen, aus der Schale
in der Pfanne gebratenen |6sen und wirfeln. Raucherlachs
Speckwiirfeln verfeinern. grob zerzupfen. Pistazien schalen

und grob hacken. Zitrone in Spalten

schneiden.

Preisanderungen vorbehalten. FRISCH GEKOCHT 45
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Clever einkaufen & kochen

ZUCCHINI-CHILI-
BOWL MIT
AVOCADO

Pro Portion: 702 kcal | 17 g EW
68 gKH |38 g Fett|5,7 BE

- SuoR i

200 g Clever Langkornreis
3 Clever Zucchini (ca. 600 g)
1 Clever gelbe Zwiebel
4 Clever Knoblauchzehen
40 ml Clever natives Olivendl
extra
48 g Clever Basis fiir Chili con
Carne
1Dose Clever Kidneybohnen
(255 g Abtropfgewicht)
1Dose Clever Gemiisemais
(285 g Abtropfgewicht)
2 Clever Avocados
290 ml Clever Nacho-Dip Spicy
Cheese
1 Handvoll Petersilienblatter
Clever Kristallsalz, Clever

bunter Pfeffer
. clever Zubereitung
CLEVERE ZUTATEN CHILI cex 1. Reis nach Packungsanleitung
CLEVER BASIS zubereiten.

FUR CHILI CON CARNE
Preis: 48 g, € 0,79 2. Wahrenddessen Zucchini in
5 mm groBe Wiirfel schneiden.
Zwiebel und Knoblauch schélen

und wiurfeln.

PFLANZLICHER DREH

Fiir eine rein pflanzliche
Variante konnen Sie den
Nacho-Dip durch siifse
Chilisauce ersetzen.

3. Olin einer Pfanne bei hoher
Temperatur erhitzen. Zucchini,
Zwiebel und Knoblauch dazugeben,
mit wenig Salz und gemahlenem
bunten Pfeffer wiirzen und 2 Minu-
ten kraftig braten.

46 FRISCH GEKOCHT

4. Chili-con-Carne-Basis, 375 ml
kaltes Wasser, Bohnen und Mais
dazugeben und bei niedriger Hitze
5 Minuten kocheln lassen.

5. Wahrenddessen Avocados hal-
bieren, entsteinen, aus der Schale
|6sen und in Spalten schneiden.

6. Zucchini-Chili mit Reis und

Avocadospalten anrichten und mit
Nacho-Dip und Petersilie toppen.

Preisdnderungen vorbehalten.



GRUNE
SHAKSHUKA
MIT AVOCADO

Pro Portion: 1059 kcal | 36 g EW
50gKH |76 g Fett | 4,2 BE

Clever gelbe Zwiebeln

Portionen 25 Min.*
*Gesamtzeit: ca. 40 Min.
Clever Knoblauchzehen

Clever Zucchini (ca. 400 g)
Clever natives Olivendl
extra
400 g Clever Frischkase Krauter

2 Clever Avocados

4 Clever Eier (GroBe M)

4 Clever milde Pfefferoni

6 Clever Brétchen zum
Fertigbacken
Clever Cherrytomaten
Clever Hirtenkase
Minzblatter
Clever Kristallsalz, Clever
bunter Pfeffer

N BN

60 ml

250g
2509
1 Handvoll

CLEVERE ZUTATEN
CLEVER KRISTALLSALZ o
JODIERT
Preis: 500 g, € 0,39

ALLES IN EINEM

Sie kdonnen die Shakshuka
auch in einer grofien Form
oder einer ofenfesten
Pfanne zubereiten.

Zubereitung

1. Backrohr auf 220°C (Ober-/Un-
terhitze) vorheizen. Zwiebeln und
Knoblauch schélen. Zwiebeln in
Streifen, Knoblauch in Stifte schnei-
den. Zucchini in 5 mm dinne Schei-
ben schneiden.

2. Zwiebeln, Knoblauch und Zuc-
chini in einer Pfanne mit 30 ml Ol
bei mittlerer Hitze 5 Minuten an-
schwitzen. Mit Salz und gemabhle-
nem bunten Pfeffer wiirzen. Frisch-
kase unterrihren und die Pfanne
vom Herd nehmen.

3. Avocados halbieren, entsteinen,
aus der Schale |6sen und in diinne
Scheiben schneiden.

4. Zucchinimasse in 4 ofenfeste
Formen (ca. 18 cm @) geben. Jeweils
eine Vertiefung in der Mitte mit ei-
nem Loffel formen und 1 Ei hinein-
schlagen. Mit Avocadoscheiben und
Pfefferoni belegen und auf mittlerer
Schiene 15 Minuten backen. Zeit-
gleich die Brétchen nach Packungs-
anleitung aufbacken.

5. Wahrenddessen Tomaten vierteln,
Hirtenkase zerbréseln und Minze
fein schneiden.

6. Shakshukas mit Tomaten, Hirten-
kase und Minze bestreuen und mit
30 ml Ol betraufeln. Mit den Brot-
chen servieren.
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Clever einkaufen & kochen

SMASHED-
AVOCADO-BURGER

Pro Portion: 1273 kcal | 37 g EW
67 g KH | 91 g Fett | 5,6 BE

L4 1 KM

Portionen
4 Clever Burgerbrotchen
XXL
500 g tiefgekiihlte Clever
Pommes frites
2 Clever Tomaten
4 Clever Avocados
80 ml Clever natives Olivenol
extra
% Clever Zitrone (Saft)
500 g Clever Rindsfaschiertes
1Handvoll Clever Mischsalat
150 ml Clever Nacho-Dip Spicy
Cheese
Clever Kristallsalz, Clever
bunter Pfeffer

CLEVERE ZUTATEN

CLEVER
RINDSFASCHIERTES
Preis: 500 g, € 5,99

KNUSPER-SCHUTZ

Wenn Sie die Brotchen in Butter
braten, hdlt das Brot Fliissigkeit
linger fern und weicht weniger
schnell durch.

Zubereitung

1. Burgerbrétchen 6ffnen und in ei-
ner groBen Pfanne ohne Fett 2 Mi-
nuten bei mittlerer Hitze rosten.
Pommes frites nach Packungsanlei-
tung im Backrohr zubereiten.

2. Tomaten in Scheiben schneiden.
Avocados halbieren, entsteinen, aus
der Schale |6sen und in Stlicke
schneiden. Avocadostiicke mit

40 ml Ol, Zitronensaft, etwas Salz
und gemahlenem bunten Pfeffer mit

einer Gabel zerdrtcken.

Verarpen*

3. Faschiertes mit Salz und gemah-
lenem bunten Pfeffer wiirzen und zu
4 Kugeln formen. In einer groBen
Pfanne in 40 ml Ol bei hoher Hitze
2 Minuten braten, dabei das Fa-
schierte mit dem Boden eines gro-
Ben Topfes flach driicken. Pattys
wenden und 1 Minute auf der ande-
ren Seite braten.

4. Burgerbroétchen mit je einem
Patty, zerdrlckter Avocado, Toma-
tenscheiben, etwas Mischsalat und
Nacho-Dip flllen und mit Pommes
frites servieren.

Preisdnderungen vorbehalten.
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2 Clever Apfel
COTTAGE CH EESE 2 Clever Birnen

2 Clever Kiwis
Pro Portion: 582 kcal | 14 g EW 100 g Clever weiB3e Trauben
60 g KH |30 gFett|5BE % Clever Zitrone (Saft)

2 Clever Avocados

250 g Clever Cottage Cheese
classic

100 g Clever Blutenhonig
100 g Clever Studentenfutter

Zubereitung

1. Apfel, Birnen und Kiwis schéilen
und in kleine Wrfel schneiden.
Trauben halbieren. Alles mit Zitro-
nensaft marinieren.

2. Avocados halbieren, entsteinen,
aus der Schale |6sen und fein wr-
feln. Mit den marinierten Frichten

vermischen.

3. Avocado-Obstsalat anrichten,
Cottage Cheese darauf verteilen
und mit Blitenhonig betraufeln.
Studentenfutter grob hacken und
darliberstreuen.

T
EHEESE CLEVERE ZUTATEN

& B " CLEVER COTTAGE CHEESE

" Cevec® | CLASSIC
LR o Preis: 250 g, €1,49
FUR NOCH MEHR NUSSAROMA

Wer mag, kann als Topping statt
Studentenfutter auch Nusskerne
nach Wahl kurz in einer Pfanne
ohne Fett rdsten, hacken und
dariiberstreuen.

FRISCH GEKOCHT 49
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Zum Auftauen nehmen
Sie die gefrorenen Filets
aus dem Karton und
Sie sie eini 1
vor der Verwen

Foto: Elke Gebeshuber/Marian Inhouse-Agentur; Foodstyling: Kevin llse; Setstyling: Florentine Knotzer; Produktion: Isabella Huber
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Promotion: Markenrezept

iglo Atlantik Lachs
in Miso-Sesam-Kruste mit
Erbsen-Koriander-Creme

Pro Portion: 456 kcal | 36 g EW |14 g KH | 28 g Fett | 1,2 BE

Die besonders zarten, saftigen Lachsfilets von iglo zeichnen
sich durch eine nattirliche zartrosa bis orange Farbe aus.
Sie eignen sich unter anderem perfekt fiir Pastagerichte,

Quiche oder Lachs aus dem Ofen.

X

A QM

2 Pkg. aufgetauter iglo Atlantik
Lachs (500 g)
2 EL helle Misopaste
50 g Sesam
400 g tiefgekiihlte Erbsen
1 gelbe Zwiebel
1 Handvoll Korianderzweige
1EL Butter
1Beet Erbsensprossen
Salz

Zubereitung

1. Backrohr auf 200°C (Ober-/Unterhitze) vor-
heizen. Lachsfilets kalt abspllen, trocken tupfen
und mit Misopaste einpinseln. Im Sesam waélzen,
bis sie rundum damit bedeckt sind. Auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech legen und
auf mittlerer Schiene ca. 12 Minuten backen.

2. Wahrenddessen die Erbsen in kochendem
Salzwasser 2-3 Minuten garen. Zwiebel schélen
und in grobe Stiicke schneiden. Koriander samt
Stangeln grob hacken. Erbsen abseihen und mit
Zwiebel, Koriander und Butter fein purieren.

Mit Salz abschmecken.

3. Lachs mit Erbsen-Koriander-Creme anrichten
und mit Erbsensprossen garnieren.

Servieren Sie dazu als Beilage
Duftreis, Ofenerdapfel oder einfach
ein knuspriges Baguette.
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MEHRwoOHL
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BEIM TIERWOHL SETZEN
WIR AUF MEHRWOHL.

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

v/ Naturliches Tageslicht

Vv Gentechnikfreies Futter

v Regionale Partner:innen

\
Bereits 2013 starteten wir mit \
unserer Tierwohl-Initiative. Das | 1 \
»Fair zum Tier!“-Programm wird auch ¥ A | IR
jetzt noch laufend weiterentwickelt. - 3 Y . \ ) i 1 1 iEF!
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FAMILIE

> e, L g . .

& mit Fleisch
iy 100 % 1

& -

OSTERREICHISCHES
FRISCHFLEISCH
HENDL - PUTE - SCHWEIN

ENTE - GANS - LAMM
RIND - KALB - WILD

GeriChte aus unserer Kindheit wie )€

Sghnitzel, Schweinsbraten und G&;ﬁ
gehen einfach immer. Grund '
ie auch-mal Uberraschend zu'¥

100 % Qualitiit

aus Osterreich : , e

.................... = = FOTOS
[ {, ¥ % Matthias Piket/Marian Inhouse-Agentur
; FOODSTYLING
Alexander Hoss-Knakal

STYLING
Gabi Weiss i

Fleisch von heimischen
Tieren, geboren, aufge-
wachsen und gefiittert in
Osterreich - fiir besten
Fleischgenuss.
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FAMILIE i N o
- Kochen mit Fleisch 3 ' . R B 0 e
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Dazu passen
Ofen-Erdapfel-
wedges miteinem
| Sour-Cream-Dip.
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Ve

* Gesamtzeit: ca. 1% Std.

500 g

2

1EL
2EL
1TL
1TL

1

1TL
1EL
ca. 100 ml
4

100 g
4
1Prise
4

Portionen

Pulled-Gulasch-Burger

Pro Portion: 853 kcal | 39 g EW |51 g KH | 52 g Fett | 4,3 BE

4 | O

40 Min."

Hofstadter ,,Fair zum
Tier!” Rindsgulasch,
wiurfelig geschnitten
gelbe Zwiebeln
Butterschmalz
edelsiiBes Paprikapulver
ganzer Kiimmel
getrockneter Majoran
Lorbeerblatt

Apfelessig

griffiges Mehl
Sonnenblumendl
Brioche-Buns

Eissalat
Burgergurken-Scheiben
Chiliflocken

Eier (GroBBe M)

Salz, schwarzer Pfeffer
a. d. Miihle

il

Zubereitung

1. Gulaschfleisch trocken tupfen. 1 Zwiebel schalen,
fein wiirfeln und in einem Topf in Butterschmalz bern-
steinfarben anschwitzen. Mit Paprikapulver bestreuen,
kurz anrosten. Kimmel, Majoran 'und Lorbeer einrthren.
Essig, 700 ml Wasser und Gulaschfleisch dazugeben
und salzen. Fleisch ca. 80 Minuten weich garen.

2. Wahrenddessen 1 Zwiebel schalen, in hauchdiinne
Scheiben schneiden und mit den Fingern etwas auflo-
ckern. In einer Schussel in Mehl wenden, Uberschissi-
ges Mehl abklopfen. Ol in einem nicht zu breiten Topf
auf ca. 160 °C erhitzen (wenn an einem hineingetauch-
ten Holzstiel Blaschen aufsteigen, ist es heil3 genug).
Zwiebelringe darin portionsweise knusprig frittieren,
herausheben, auf Klichenpapier gut abtropfen lassen
und salzen.

3. Buns halbieren und auf den Schnittflachen in einer
Pfanne rosten. Eissalat etwas zerzupfen. Burgergurken
in Streifen schneiden.

4. Gulasch mit Chili und Pfeffer abschmecken. Fleisch-
stlicke aus der Sauce nehmen und mit zwei Gabeln
zerzupfen. Mit etwas Gulaschsaft vermischen. Eier zu
Spiegeleiern braten, salzen und pfeffern.

5. Salat auf die Bun-Unterhalften legen. Pulled Gulasch,
Gurken und Rostzwiebeln darauf verteilen, die Ober-
halften aufsetzen. Mit Spiegeleiern servieren.

Den (ibrigen Gulaschsaft
kénnen Sie einfrieren und
z. B. fiir Wiirstel mit Saft
verwenden.

FRISCH GEKOCHT
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Faschierter Braten auf orientalische Art
mit Karotten-Marillen-Ofengemduse

Pro Portion: 1066 kcal | 56 g EW | 61g KH | 63 g Fett | 5,1 BE

Vo

Portionen

4 | O

40 Min:*

b

*Gesamtzeit: ca. 50 Min.

2EL
2 Bund
720 g

100 g
2TL
2TL

120 g
609
500 ml

=h NN

1Bund

10
4 EL

56 FRISCH GEKOCHT

BRATEN + OFENGEMUSE
groBe gelbe Zwiebeln
Knoblauchzehen
Butter

Petersilie

Hofstadter ,Fair zum
Tier!” ALMO Rinds-
faschiertes

Eier (GroBBe M)
Semmelbrésel
gemahlener Kreuzkiimmel
gemahlener Koriander
groBe Karotten

groBe rote Zwiebeln
getrocknete Marillen
Mandeln

WeilBwein
Korianderblatter zum
Garnieren

Salz, schwarzer Pfeffer
a. d. Miihle

SALAT

rote Paprika
Salatgurken

Tomaten

kleine rote Zwiebel
Petersilie

Minzzweige

griine Oliven ohne Kern
Olivenol

Zitronen (Saft)

Salz, schwarzer Pfeffer
a. d. Miihle

Zubereitung

1. Fur den Braten das Backrohr auf 180°C (Ober-/Unter-
hitze) vorheizen. Gelbe Zwiebeln und Knoblauch schéa-
len und fein wiirfeln. In einer Pfanne in Butter anschwit-
zen. Petersilienblatter abzupfen und fein hacken.

2. Faschiertes in eine Schissel geben und mit der
Zwiebel-Knoblauch-Masse, Petersilie, Eiern, Broseln,
Kreuzkiimmel, Koriander, Salz und Pfeffer gut vermi-
schen. Zu einem langlichen Braten formen und in eine
Auflaufform, in der auch das Gemise Platz hat, legen.

3. Karotten schalen und in Stlicke schneiden, rote
Zwiebeln schélen und in Spalten schneiden. Beides mit
Marillen, Mandeln und WeiBwein vermischen'und zum
Braten in die Auflaufform geben. Auf mittlerer Schiene
ca. 35 Minuten goldbraun backen.

4. Wahrenddessen flr den Salat Paprika, Gurken und
Tomaten in kleine Stlicke schneiden. Zwiebel schilen
und in'diinne Spalten schneiden. Petersilien- und Minz-
blatter abzupfen und grob hacken. Oliven in Scheiben
schneiden. Gemuse, Krauter und Oliven mit Salz, Pfef-
fer, Ol und Zitronensaft marinieren.

5. Braten aufschneiden, mit Salat und Ofengemdtise an-
richten und mit Koriander garnieren.

Statt Semmelbréseln

kénnen Sie auch eine
eingeweichte (alte) Semmel
unter das Faschierte mischen.
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OSTERREICHISCHES B

FRISCHFLEISCH

Wok-Reisfleisch
mit Steak

Achten Sie darauf,
dass der Braten eine
gleichmaBige langliche
Form hat, damit er
auch gleichmaBig gart.

Dieses Rezept
finden Sie hier
oder auf

billa.at/rezepte
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FRISCHFLEISCH
& ’

n mit Fleisch

Verappen®*

| Sie Ihre Lieblings-
gerichte ganz traditionell
zZubereiten wollen,
haben wir hier viele 6ster-
reichische Rezeptklassiker

zusammengestellt: }
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_Sie auch mit ausge-'
|o_§ten Hendlkeulen
' zu»berelten S E e



Parmesan-Backhendlkeulen
mit Erdapfel-Tomaten-Rucola-Salat

Pro Portion: 1160 kcal | 68 g EW | 63 g KH | 67 g Fett | 5,3 BE

4

i

Sgl? ’ Itﬁ Zubereitung

Portionen 1. Fur den Salat die Erdapfel in Salzwasser weich ko-
*Gesamtzeit: ca. 60 Min. chen, schalen und in Wiirfel schneiden.
SALAT 2. Fir die Keulen die Hendlkeulen kalt absplilen, tro-
250 g festkochende Erdépfel cken tupfen und salzen. Eier und Parmesan verquirlen.
100 g Cherrytomaten Panko mit Chiliflocken vermischen. Keulen erst in Mehl,
2 EL Olivenol dann in'der Parmesan-Ei-Mischung und anschlieBend in
1EL Balsamico den Pankobroseln wenden.
1 Zitrone (Saft)
50 g Rucola 3. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, die HendlI-
CY:1v4 keulen darin 12-15 Minuten rundum herausbacken, da-
bei mehrfach wenden. Herausheben und gut abtropfen
HENDLKEULEN lassen. I
1kg Hofstadter ,Fair zum
Tier!” MEHRwohl 4. Wahrenddessen flir den Salat Tomaten halbieren
Hendl-Unterkeulen und mit den Erdapfeln, Ol, Balsamico, Zitronensaft und
3 Eier (GroBe M) Rucola vermischen.

75 g geriebener Parmesan +
Parmesan zum Garnieren 5. Fir die Hendlkeulen Zitrone in Spalten schneiden.
150 g Panko (japanische grobe Hendlkeulen mit dem Salat und Zitronenspalten anrich-
Semmelbrosel) ten und mit Parmesan bestreuen.
1Prise Chiliflocken
150 g griffiges Mehl
500 g Butterschmalz Damit die Keulen durch sind, sollte
1 Bio-Zitrone die Fleischtemperatur mindestens
Salz 75 °C betragen. Wenn Sie kein
Thermometer haben, kénnen Sie
auch eine Keule anschneiden und .
gegebenenfalls die Keulen einfach

etwas langer frittieren. '

0% 00 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

BESTES FLEISCH AUS OSTERREICH

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

Alle Infos zum Sortiment finden Sie auf: hofstidter.at

J—
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d
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Honig-Soja-lackierter Schweinsbraten
mit Pak Choi

Pro Portion: 791 kcal | 45 g EW | 14 g KH | 59 g Fett | 1,2 BE

4

Portionen

0

* Gesamtzeit: ca. 2% Std.

S

1kg Hofstadter ,Fair zum
Tier!” STROHwohl
Schweinebauchfleisch im
Ganzen
4 Knoblauchzehen
1ecm Ingwer
50 ml Sojasauce
50 g Honig
2 kleine Pak Choi
2 Karotten
2 EL helles Sesamol
Korianderblatter zum
Garnieren

PROFITIPP VON ERICH GREGER

Fleischer bei BILLA PLUS in Neusiedl am See

Zubereitung

1. Bauchfleisch trocken tupfen und in 70-100 g groBe
Stlicke schneiden. Knoblauch und Ingwer schalen. 1 |
Wasser, Sojasauce, Knoblauch, Ingwer und Honig in ei-
nem Topf mischen und erhitzen. Bauchfleisch einlegen
und bei niedriger Hitze ca. 2 Stunden sehr weich garen.

2. Wahrenddessen Pak Choi halbieren, Karotten scha-
len und in sehr feine Streifen schneiden.

3. Backrohr auf 200°C (Ober-/Unterhitze) vorheizen.
Die Fleischstlicke aus dem Sud heben und auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Den Garsud
etwas einkochen lassen. Bauchfleisch mit dem Sud ein-
pinseln und ca. 5 Minuten auf oberer Schiene glasieren,

wahrenddessen zweimal mit weiterem Garsud nachla-
ckieren. Pak Choi und Karotten in Sesamol anschwitzen.

4. Fleischstlicke in Scheiben schneiden, mit Gemlise
und etwas Sud anrichten. Mit Koriander garnieren.

Flr eine
extraknusprige
Schwarte kénnen
Sie das Fleisch
auch bei 210°C
Oberhitze
glasieren.

.Es ist wichtig, das Fleisch rechtzeitig aus dem Kuhl-
schrank zu nehmen, damit es vor dem Zubereiten

Raumtemperatur erreicht. Dadurch wird das Fleisch
gleichmaBiger gegart und behalt seine Saftigkeit.”

BILLA
gLEISCHER: )\
—DES

ES—
JAHRES




OSTERREICHISCHES

FRISCHFLEISCH

¢ Erdapfelptiree.

_ FAMILIE
/ } Kochen mit Fleisch

4. A
Eine kostliche &
7 Beilage dazu
. ist mit Wasabi
“abgeschmecktes '
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Zitronen-
Krauter-
Putenschnitzel
mit Zitronen-
Erdapfelsalat

Pro Portion: 977 kcal | 66 g EW
68 g KH | 46 g Fett | 5,7 BE

4

Portionen

Vs

* Gesamtzeit: ca. 60 Min.

S 11

400 g festkochende Erdapfel
1TL Estragonsenf
2 EL Rapsol
1Spritzer Sojasauce
1 Bio-Zitrone (Abrieb und
Saft)
1TL Kristallzucker
1 rote Zwiebel
Schnittrauchrolichen
zum Garnieren

SCHNITZEL
1 Bio-Zitrone
% Bund Petersilie
150 g Semmelbrosel
1% TL Thymianblatter
3 Eier (GroBe M)
75 ml Schlagobers
840 g Hofstadter ,Fair zum
Tier!” SONNwohl Puten-
schnitzel
150 g griffiges Mehl
500 g Butterschmalz
Kapernbeeren zum
Garnieren
Salz

[

>
Rohe Zwiebeln kénnen recht intensiv 5‘*”
schmecken. Legen Sie die Streifen © losterneicuiscries &
daher vor der Verwendung einige
Minudten in kaltem Wasser ein -
-'so werden sie milder.

Zubereitung

1. Fur den Salat die Erdapfel wa-
schen und mit Schale in Salzwasser
weich kochen. Abseihen und in
Spalten schneiden.

2. Senf, Ol, Sojasauce, Zitronenab-
rieb, etwas Zitronensaft und Zucker
vermischen. Zwiebel schalen und in
feine Streifen schneiden. Zu den
warmen Erdapfeln geben und sanft
mit der Marinade vermischen.

3. Fir die Schnitzel die Schale einer
halben Zitrone abreiben. Petersilien-
blatter abzupfen und mit Broseln,
Zitronenabrieb und Thymian in ei-
nem Blitzhacker fein zerkleinern. Ei-
er, Obers und etwas Salz verquirlen.

FRISCHFLEISCH

4. Schnitzel kalt abspulen und
trocken tupfen. Plattieren und bei
Bedarf halbieren. Schnitzel erst
in Mehl, dann in der Eier-Obers-
Mischung, anschlieBend in den
Zitronen-Krauter-Broseln wenden.

5. Butterschmalz in einer Pfanne er-
hitzen und die Putenschnitzel darin
auf beiden Seiten goldgelb heraus-
backen. Herausheben und auf K-
chenpapier gut abtropfen lassen. Zi-
trone in feine Scheiben schneiden.

6. Erdapfelsalat mit Schnittlauch
garnieren. Schnitzel anrichten und
mit Zitronenscheiben und Kapern-
beeren garnieren.
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Maria ﬁ,,
Angelini-Santner
prasentiert

e

Vegetarische GenieBer:innen
und Fleisch-Fans sind sich einig:
Mit einer feinen Paprikasauce
wird aus jedem Gericht
ein Sonntagsessen.

.. g ST 4 VS:J(II;?;'I)VITIT

BILLA

PAPRIKA

£

Fur eine samigere Sauce rihren Sie BILLA IMMER GUT
2 TL Speisestarke mit etwas kaltem &
Wasser glatt. Unter die Sauce rihren PAPRIKA EDELSUSS
und aufkochen, bis sie eindickt. Preis: 39g, € 0,09



Text: Sarah Satt; Fotos: Matthias Piket/Marian Inhouse-Agentur (Rezeptfotos), Marian Inhouse-Agentur (Produktfotos), StockFood, Lukas Schraml (Portrét); Foodstyling: Kevin llse; Setstyling: Florentine Knotzer; Produktion: Isabella Huber

Paprikasauce

Pro Portion Grundrezept: 48 kcal
1EW |4 gKH |3 g Fett| 0,3 BE

Pro Portion angerichtet: 402 kcal
14 EW |57 gKH |12 g Fett | 4,8 BE

21,8, 1 8 1M

Portionen
2 groBe gelbe Zwiebeln
2 EL Butter
2 EL edelstiBes Paprikapulver
evtl. » TL scharfes Paprikapulver
1EL Tomatenmark
1Spritzer Rotweinessig
500 ml Gemiisefond
1TL gemahlener Kiimmel
1TL getrockneter Majoran
1 Lorbeerblatt
Salz, schwarzer Pfeffer
a. d. Miihle

ZUM ANRICHTEN
FUR 2 PORTIONEN
je 1 roter, griner und gelber
Paprika
% Grundrezept Paprika-
sauce
300 g Eierspatzle
2 Handvoll Krauspetersilienblatter

2 TL Butter

Salz

Zubereitung

1. Fir das Grundrezept Zwiebeln
schalen, fein wiirfeln und in einem
Topf in Butter hell anbraten. Papri-
kapulver und Tomatenmark kurz
mitrosten. Essig und Fond angieBen,
mit Kimmel, Majoran, Lorbeer, Salz
und Pfeffer wiirzen. Ca. 15 Minuten
kocheln lassen. Lorbeer entfernen.

2. Zum Anrichten die Paprika in
Stlicke schneiden und in Paprika-
sauce weich kocheln lassen.

3. Wahrenddessen Spatzle nach Pa-
ckungsanleitung kochen. Petersilie
hacken. Spéatzle abseihen, mit But-
ter und etwas Petersilie mischen,
bis die Butter geschmolzen ist.

4. Paprikaragout mit Spatzle an-
richten und mit restlicher Petersilie
garnieren.

Preisdnderungen vorbehalten.

DREIMAL ANDERS

FAMILIE
BILLA immer gut Meal Prep

ABER BITTE MIT

Zum Verfeinern von Teigwaren, als Bindeglied zwischen Fleisch
und Beilage oder fiir wiirzige Fiillungen - Paprikasauce auf Vorrat

ist in der Kiiche Gold wert.

Paprikasauce ist bei GroB und
Klein beliebt. Neben Paprikapul-
ver braucht es fiir den cremigen
Saucengenuss ausreichend Zwie-
beln. Papriziert, mit Tomatenmark
und Gewdrzen aromatisiert und
mit Wasser oder Gemisefond ein-
gekocht sorgen sie fiir Wiirze und
Samigkeit. Mit GemUsepaprika
bereiten wir daraus ein feines Pa-
prikaragout zu, das mit fertigen
Eierspatzle flott auf dem Tisch
steht.

Fiir Geschnetzeltes und
Geschmortes

Paprikasauce verwandelt
Schweinsschnitzel oder -medail-
lons im Handumdrehen in ein

herzhaftes Paprikageschnetzeltes.

Am besten mit Creme fraiche
abrunden und mit Schupfnudeln
aus Kartoffelteig servieren. Mehr
Sauce ist mehr gilt auch beim Pa-
prikahendl. Fiir eine alltagstaugli-
che Variante des Klassikers lassen

wir ausgeldste Oberkeulenfilets in
unserer Paprikasauce kdcheln

und bereiten dazu Serviettenkno-
del im praktischen Kochbeutel zu.

Das Extra im Wrap

Hausmannskost oder Fingerfood -
Paprikasauce gibt beidem Pepp.
So auch unserem Chili con Tofu:
einfach Kidneybohnen, Mais und
Rauchertofu im Ofen angrillen,
mit der Sauce und Gewlirzen ab-
schmecken und mit Basmatireis
kombinieren - ab ins Salatblatt
oder in den Tortilla-Wrap damit!
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° Gesamtzeit: ca. 25 Min.

Portionen

©) \m

Kidneybohnen (Abtropf-
gewicht)

80 g Mais (Abtropfgewicht)
100 g geraucherter Tofu

2 TL Raps- oder Sonnen-

blumendl
% Grundrezept Paprikasauce
1TL Tomatenmark

100g

je %2 TL gemahlener Kreuzkiimmel,

Koriander und Cayenne-

pfeffer

Express-Basmatireis

(1 Kochbeutel)

4 Eissalatblatter

2 EL Sauerrahm

1TL edelsiiBes Paprikapulver
Salz, schwarzer Pfeffer
a. d. Miihle

250 g

66 FRISCH GEKOCHT

‘*?: :mlt Chlll con Tofu

Pro Portion: 475 kcal | 21g EW | 54 g KH |18 g Fett | 4,5 BE

Zubereitung

1. Grill des Backrohrs vorheizen.
Bohnen und Mais in einem Sieb kalt
abspllen und griindlich abtropfen
lassen. Tofu wiirfeln. Tofu, Bohnen
und Mais in einer Schiissel mit Ol
vermischen. Auf einem mit Back-
papier ausgelegten Backblech ver-
teilen und im Rohr 3-5 Minuten an-
grillen, bis der Tofu leicht Farbe
bekommt.

2. Die angegrillte Mischung mit Pa-
prikasauce, Tomatenmark, Gewdir-
zen, Salz und Pfeffer in einem Topf
vermischen und bei mittlerer Hitze
ca. 10 Minuten kécheln lassen, bis
die Sauce gut einzieht.

3. Reis nach Packungsanleitung
zubereiten.

Flr den groBeren
Hunger kénnen Sie die
Fillung auch-in Tortilla-
Wraps einrollen.

4. Chili con Tofu mit Reis in die
Salatblatter fillen und mit Sauer-
rahm und Paprikapulver garnieren.

Unsere Empfehlung
aus dem BILLA
Sortiment:

BILLA IMMER GUT
TOMATENMARK
Preis: 200 g, € 1,69
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OSTERREICHISCHES 2
FRISCHFLEISCH

2

Portionen

©

20 Min.*

Ve

* Gesamtzeit: ca. 55 Min.

130 g Serviettenknodel
(1 Kochbeutel)
% Grundrezept Paprikasauce
450 g Hendl-Oberkeulenfilets
3 Handvoll Krauspetersilienblatter
2 EL Butter
2 EL Sauerrahm
1Prise edelsiiBes Paprikapulver
Salz, schwarzer Pfeffer
a. d. Miihle

Preisanderungen vorbehalten.

NDL
mit Serviettenknodel

Pro Portion: 451 kcal | 40 g EW | 20 g KH | 22 g Fett | 1,7 BE

hil

Zubereitung

1. Serviettenknodel nach Packungs-
anleitung zubereiten.

2. Wahrenddessen die Paprika-
sauce in einem Topf aufkochen.
Oberkeulenfilets kalt absptlen, tro-
cken tupfen, in die Sauce legen und
zugedeckt 15-20 Minuten kécheln
lassen, bis das Fleisch gar ist. Peter-
silie hacken, etwa zwei Drittel davon
unter die Sauce riihren und diese
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Serviettenknodel in Scheiben
schneiden. Butter in einer Pfanne
zerlassen und die Knodelscheiben
darin auf beiden Seiten goldbraun
anbraten.

FAMILIE
7 gut Meal Prep

Statt Oberkeulenfilets
eignen sich auch in Stiicke:
geschnittene Hendlbrust-

filets hervorragend.

4. Paprikahendl mit Servietten-
knodel anrichten. Mit Sauerrahm,
restlicher Petersilie und Paprikapul-
ver garnieren.

Unsere Empfehlung
aus dem BILLA
Sortiment:

BILLA IMMER_.GUT
SERVIETTENKNODEL
Preis: 260 g, € 2,49
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FAMILIE
BILLA immer gut Meal Prdp

Wer es besonders zart
mochte, kann Schweins-

medaillons statt & 4
Fy/ 100% \
§

Schnitzel verwenden.

_tmmer 9ol

OSTERREICHISCHES '
FRISCHFLEISCH

Unsere Empfehlung aus
dem BILLA Sortiment:
BILLA IMMER GUT

8 KRAUTER

Preis: 50 g, € 1,39

> PARIKAGESCHNETZELTES

mit Schupfnudeln

Pro Portion: 924 kcal | 55 g EW | 116 g KH | 24 g Fett | 9,7 BE

2

Portionen

®

30 Min.

e hil

1Beutel Kartoffelteig (280 g)
2 Schweinsschnitzel
1 rote Zwiebel
1 roter Paprika
4 TL Butter
% Grundrezept Paprikasauce
1EL tiefgekiihlter Krautermix
2TL Créme fraiche
1TL edelsiiBes Paprikapulver
Salz, schwarzer Pfeffer
a. d. Miihle
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Zubereitung

1. Eiin einen Messbecher geben,
mit Wasser auf 250 ml aufftillen und
mit einem Schneebesen verquirlen.
Kartoffelteigmischung einriihren
und ca. 10 Minuten stehen lassen.

2. Wahrenddessen die Schweins-
schnitzel trocken tupfen, in Streifen
schneiden, salzen und pfeffern.
Zwiebel schalen und in Spalten
schneiden. Paprika in Streifen
schneiden. 2 TL Butter in einer Pfan-
ne zerlassen, Fleisch, Zwiebel und
Paprika darin anbraten. Mit Paprika-
sauce abléschen und etwas ein-
kochen lassen.

3. Teig auf der Arbeitsflache durch-
kneten und mit angefeuchteten
Handen zu Schupfnudeln formen.

In kochendes Salzwasser geben und
ca. 5 Minuten kocheln lassen.

4. 2 TL Butter in einer Pfanne zer-
lassen. Schupfnudeln mit einem
Siebschopfer aus dem Wasser
heben, etwas abtropfen lassen und
direkt in die heilBe Butter geben.
Krauter dazugeben und vermischen.

5. Geschnetzeltes mit Schupf-
nudeln anrichten und mit Creme
fraiche und Paprikapulver garnieren.

Preisdnderungen vorbehalten.



Fotos: Marian Inhouse-Agentur

BILLA immer gut
Banana Split Cups mit
ChoViva

Preis: 120 g, € 2,49

Das sind wir: Eine
Schokoladenalternative
auf Basis von Sonnen-
blumenkernen geflllt

mit Bananencreme und
Kakaobohnen-Stlickchen.

So schmecken wir: Wie
ein Klassiker schmecken
sollte: Die Kombination
aus Schoko- und Bana-
nengeschmack ist auch in
der Snackvariante eine
gute Wahl.

Wer will uns: Wer sich
Uber einen sliBen Genuss-
moment zwischendurch
freut, ist bei uns richtig.

Hier sind wir: Im Regal
bei den SiBigkeiten.

Fazit:
Klein und fein:

Bananensplit in
neuer Form.

FRISCH GEKOCHT

BILLA immer gut Produkttest

e e

4 Neue
im Check

BILLA immer gut
Pretzel Bites
Nacho Cheese*

Preis: 120 g, € 1,99

BILLA

PRETZEL
BITES of

-
-

Das sind wir: Wir sind
mundgerechte Stlickchen
aus Laugenbrezelteig, mit
Nacho-Kase gewlrzt und
palmolfrei gebacken.

So schmecken wir: Wun-
derbar knusprig und
verfeinert mit wirzigem
Nacho-Kéase - so sorgen
wir flr jede Menge Snack-
vergnugen.

Wer will uns: Knabber-
fans, die es herzhaft

lieben - und gerne mal
etwas Neues probieren.

Hier sind wir: Man findet
uns im Regal bei den
Knabbersnacks, bereit
zum Zugreifen.

Fazit:

Hier gibt es vollen
Geschmack in
jedem Biss!

BILLA immer gut
Spaghetti Bolognese,
rein pflanzlich

Preis: 460 g, € 3,29

BILLA immer gut
Protein GrieBpudding
Klassik°

Preis: 500 g, € 1,99

Das binich: Ich bin ein
rein pflanzliches
Mikrowellengericht in
der XXL-Portion.

So schmecke ich: Mit
Tomatensauce und
Sojaprotein-Faschiertem
stehe ich den klassischen
Spaghetti Bolognese um
nichts nach.

Wer will mich: Ich bin
pefekt fir die schnelle
Alltagskiiche und den
groBen Hunger: In der
Mikrowelle bin ich in nur
3% Minuten zubereitet.

Hier bin ich: Im Kihlregal
bei den anderen Mikro-
wellengerichten.

Fazit:

Pflanzlicher Spa-
ghetti-Bolognese-
Genuss in XXL!

Preisdnderungen vorbehalten. * Unter der Telefonnummer 0800 828 700 erfahren Sie,
ob Ihr Markt dieses Produkt fiihrt. © Dieses Produkt ist nicht im gesamten Erscheinungszeitraum
dieser Ausgabe (Ende August bis Ende September) verfligbar.

Das binich: Ein zart-
korniger GrieBpudding
mit einer Extraportion
EiweiB.

So schmecke ich: Ich
beeindrucke mit 40 g
Protein, vollmundigem
Geschmack und komme
ohne Zuckerzusatz aus.

Wer will mich: Ob als
Frihstlick to go oder als
Fitnessdessert - ich
lberzeuge ernahrungs-
bewusste Geniel3er:innen
und eigne mich ideal fir
eiweillreiche Erndhrung.

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

Fazit:

Puddingklassiker
trifft auf Protein-
Power.
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Lieblingsprodukt direkt in die in ca. 5 Min. fertig
auswahlen Mikrowelle geben und genieBen
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Fotos: Elke Gebeshuber/Marian Inhouse-Agentur (Rezeptfotos), Marian Inhouse-Agentur (Produktfotos); Foodstyling: Kevin llse; Setstyling: Florentine Knotzer; Proudktion: Isabella Huber

ﬁWALNuss

MIT ROTWEIN-AMARENAKIRSCHEN

EI N FACH So schnell kann’s gehen!

Diese vier Gerichte sind im

— Handumdrehen fix und fertig
& BLITZSCHNELL zubereitet - ob fir sich selbst
e oder die ganze Familie!

s )

3;‘?' - SPAGHETTI-FRITTATA & /%%

MIT SPECK, ARMESAN UND RUCGLASALAT
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FAMILIE
Schnelle Kiiche

WALNUSS-UDONNUDELN

mit Rotwein-Amarenakirschen

Pro Portion: 708 kcal | 11 g EW | 114 g KH | 21 g Fett | 9,5 BE

Gl IR OB 1)

200 g vorgegarte Udon-

nudeln

4 EL Amarenakirschen

1Schuss Rotwein

3 EL Walnussfiille +
Walnussfiille zum
Bestreuen

2 EL Schlagobers

1TL Butter

Zubereitung

1. Nudeln in einer Schiissel mit
kochendem Wasser UbergieBen
und ca. 5 Minuten einweichen.

2. Wahrenddessen Amarena-
kirschen mit Rotwein in einem
kleinen Topf vermischen und
ca. 2 Minuten einkdcheln lassen.
Walnussfille und Obers in einer
Schussel verrihren.

3. Nudeln abseihen und mit
Walnusscreme vermischen.
Butter in einer beschichteten
Pfanne zerlassen und die Nudeln
bei mittlerer Hitze ca. 3 Minuten
anbraten.

4. Nussnudeln mit Rotwein-Ama-

renakirschen anrichten und mit
etwas Walnussfille bestreuen.
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SCHNELLE
ZUTATEN

IL CONTE DI ROMA
AMARENAKIRSCHEN
Preis: 240 g, € 2,99

i o
WALNUSS
FOLLE

="}
@
-“-:‘;t,.

BILLA IMMER GUT
WALNUSSFULLE
Preis: 250 g, € 1,59

MISOSUPPE

mit Sobanudeln, Pak Choi und Tofu

Pro Portion: 334 kcal | 21g EW | 40 g KH | 9 g Fett | 3,3 BE

2

Portionen

2 EL Misopaste

100 g Sobanudeln
1 Pak Choi

150 g geraucherter Tofu
1 Jungzwiebel

1-2 TL Sojasauce

Zubereitung

1. 750 ml Wasser in einem Topf
aufkochen. Hitze reduzieren
und die Misopaste mit einem
Schneebesen einrlhren, bis sie
sich vollstandig aufgelost hat.

2. Nudeln in die Misosuppe
geben und ca. 5 Minuten biss-
fest kochen, dabei gelegentlich
umrihren.

3. Wahrenddessen Pak Choi
langs halbieren, Tofu wiirfeln
und beides ca. 3 Minuten vor
Garzeitende der Nudeln in die
Suppe geben. Jungzwiebel in
dinne Ringe schneiden.

4. Suppe mit Sojasauce ab-
schmecken, anrichten und mit
Jungzwiebelringen garnieren.

ORI

SCHNELLE
ZUTATEN

JA! NATURLICH
BI0-MISOPASTE AUS
KURBISKERNEN
Preis: 190 g, € 5,99

BILLA IMMER GUT
S0JASAUCE
Preis: 250 ml, € 1,59

Preisdnderungen vorbehalten.



SPAGHETTI-FRITTATA

mit Speck, Parmesan und Rucolasalat

Pro Portion: 876 kcal | 40 g EW | 58 g KH | 51 g Fett | 4,8 BE

L1212 M

Portionen
150 g gekochte Spaghetti
(frisch oder vom Vortag)
80 g Speckwirfel
4 Eier (GroBe M)
50 ml Schlagobers
50 g geriebener Parmesan
80 g Rucola
1EL Olivendl
1TL Balsamico
Salz, schwarzer Pfeffer

SCHNELLE
ZUTATEN

a. d. Miihle
J
Zubereitung BILLA BIO
1. Backrohr auf 180°C (Ober-/ SPAGHETTI

Unterhitze) vorheizen. Spaghetti
und Speck in einer ofenfesten
Pfanne (ca. 20 cm @) vermischen.

Preis: 500 g, € 0,99

SINFTEY

RUCOLA K
SALAT ﬁ

2. Eier, Obers und Parmesan
mit Salz und Pfeffer verquirlen.
Uber die Spaghetti-Speck-Mi-
schung gieBen. Auf mittlerer
Schiene ca. 10 Minuten gold-
braun-knusprig backen.

3. Wahrenddessen Rucola mit SIMPLY GOOD
Olivendl, Balsamico, Salz und RUCOLASALAT *
Pfeffer marinieren. 1259

4. Frittata vorsichtig aus der
Pfanne auf einen Teller gleiten
lassen und mit Salat servieren.

i

FISCHFILET MULLERIN-ART

mit gebratenem Salatherz

Pro Portion: 591 kcal | 24 g EW |18 g KH | 45 g Fett | 1,5 BE

SO ROR)

1 tiefgekiihltes iglo

SCHNELLE
Filegro M(:I||erin Art ZUTATEN
Fischfilet . .
2 EL neutrales Ol = NXLPACK - 4 sTlCK
1 Salatherz

2 EL Cocktailsauce
schwarzer Pfeffer
a. d. Mihle

Zubereitung

1. Fisch in einer Pfanne mit Ol

nach Packungsanleitung zube- IGLO FILEGRO
reiten. MULLERIN ART
MSC TIEFGEKUHLT

2. Wahrenddessen das Salat-
herz langs halbieren und in einer
beschichteten Pfanne ohne

Fett rundum anbraten. In einer
Schissel mit Cocktailsauce
marinieren.

Preis: 500 g, € 9,99

3. Fisch mit Salatherz anrichten
und pfeffern.

CLEVER
COCKTAILSAUCE
Preis: 250 ml, € 1,15

TIPP
Als Beilage passen
z.B. Petersil- oder
Salzerdapfel gut dazu.

°Ausgenommen Pfeffer. ®Fur preissensible Artikel wie Obst und Gemiise

kénnen sich die Preise tagesaktuell andern. Danke fur Ihr Verstandnis!
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FAMILIE
BILLA GOOD FOOD BOARD Talk

FOOD
BOARD

In Balance
mit Lara
Selina
Diebold

Damit eine Erndhrungsform langfris-
tig zum Lifestyle wird, muss sie Spaf3
machen und zu einem passen, ist

Lara Selina Diebold iiberzeugt. Statt
auf Didten und Verbote setzt die sport-
liche Content-Creatorin, Mental- und

4 Fragen an:

Welche Rolle spielt die Erndhrung
fur (d)einen sportlichen Lifestyle?
Eine sehr wichtige - ohne sie ist kein

nachhaltiger Trainingserfolg moglich.
Ich orientiere mich an der 80:20-Re-
gel: Wenn ich zu 80% bewusst, nahr-
stoffreich und frisch Gekochtes esse,

sind zwischendurch auch Fastfood
und Naschen okay.

Worauf sollten Sporttreibende
besonders achten?

Darauf, wann man was isst. Das Friih-
stlck ist fir mich die wichtigste Mahl-

zeit. Wenn wir unseren Korper nicht
mit Nahrstoffen und Kohlenhydraten

versorgen, kann er keine Energie brin-
gen, weder im Sport noch bei der Ar-
beit. Gerade Frauen haben oft Angst,

zu viel zu essen, dabei sind sie haufig

unterversorgt, was sportlichen Fort-

schritten im Weg steht.
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Womit holst du dir Energie,
was hilft beim Regenerieren?

Bananen, Riegel und Datteln sind su-

per Pre-Workout-Snacks - sie geben
Power, sind gut verdaulich und halten

den Kreislauf stabil. Elektrolytgetran-
ke und gespritzte Fruchtsafte sor-

gen flr gute Hydration. Nach dem
Training ist es wichtig, die Speicher

schnell mit Proteinen und Kohlenhy-

draten - einem Smoothie, Shake oder
einer Hauptmahlzeit - aufzufillen.

Was erleichtert dir das bewusste
Kochen im Alltag?

Wir machen immer einen groBen
Wocheneinkauf und flllen unseren

Kihlschrank mit Obst, Gemdse, Ei-

weil3- und Kohlenhydratquellen. Wenn
ich koche, dann jeweils die doppelte

Menge als Meal Prep fiir den nachs-

ten Tag.

Ernidhrungstrainerin auf Balance.

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: Sarah Satt; Rezept: Lara Selina Diebold; Fotos: beigestellt



COUSCOUS-
QUINOA-
SALAT IM GLAS

Pro Portion: 371 kcal | 14 g EW
47 g KH |13 g Fett | 3,9 BE

ﬁ Poﬁen 2%?14 ‘ IWH
100 g Quinoa
100 g Couscous
1 groBe Karotte
1 roter oder gelber Paprika
100 g Rotkraut
2 Jungzwiebeln
% Bund Petersilie
1-2 EL Olivenol
3 EL Balsamico
3 EL Apfelessig
1EL fliissiger Honig
1EL Estragonsenf
1Prise Knoblauchpulver
1Prise Currypulver
1Prise Paprikapulver
1Prise Chiliflocken
Granatapfelkerne nach
Belieben
Mini-Mozzarella
Salz, schwarzer Pfeffer
a.d. Miihle

1259

Zubereitung

1. Quinoa und Couscous in zwei
separaten Topfen in je 200 g Wasser
nach Packungsanleitung garen.

2. Wahrenddessen Karotte schélen,
Paprika entkernen. Karotte, Papri-
ka, Rotkraut und Jungzwiebeln in
mundgerechte Stlicke schneiden.
Petersilienblatter abzupfen.

MITMACHEN

3. Ol, Balsamico, Apfelessig, Honig,
Senf und Gewlirze miteinander
vermischen und am besten in
einem Standmixer, sonst mit einem
Schneebesen mixen.

4. Couscous, GemiUsestlicke,
Quinoa, Granatapfelkerne, Moz-
zarella und Petersilie in Glaser
schichten.

5. Salatglaser und Marinade separat
im Kihlschrank aufbewahren. Erst
kurz vor dem Verzehr die Marinade
Gber den Salat gieBen.

Hier geht’s zu Lara Selinas
Instagram-Seite:
instagram.com/laraselina

Besuchen Sie am 3. und 4. Oktober unsere BILLA GOOD FOOD BOARD

Expert:innen bei den MADONNA Beauty Days am BILLA GOOD FOOD

UND GEWINNEN

Wir verlosen

10 x 1 Eintritt

fir die MADONNA
Beauty Days am
3.und 4.10.2025
im MAK in Wien!

BOARD Stand!

Gewinnen Sie eine von 10 Eintrittskarten und freuen Sie sich auf Kostproben,
Gewinnspiele und gute Gespréache zu innerer Schonheit.

So sind Sie dabei: Senden Sie uns eine E-Mail oder Postkarte mit dem Betreff ,,GOOD FOOD".
Einsendeschluss: 19.9.2025, Gewinnwert: € 49. Alle weiteren Infos zur Teilnahme auf Seite 164!

Einen Vorgeschmack gibt es auf: madonnabeautyday.at
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@sanlucarfruit

Sonnensufd snacken.

Unsere Bananen zergehen férmlich auf der Zunge - so
cremig sind sie. Kein Wunder: Auf unserer Finca Magdalena in
Ecuador lassen wir unsere Bananen ganze 12 bis 13 Wochen
unter tropischer Sonne reifen. So entwickeln sie ihren
einzigartig milden Geschmack, ihre zarte Konsistenz und die
unverkennbare SanLucar Sonnensiif3e. Unsere Friichte wachsen
mit viel Platz, Geduld und natirlicher Pflege - im Einklang
mit Mensch und Natur. Faire L6hne, medizinische Versorgung
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Taste the SUN :@;

Stylish gewinnen!

und Bildungsangebote fiir die Familien vor Ort sorgen
dafir, dass sich hier auch die Menschen wohlfiihlen.
Und jetzt gibt's zur Extraportion Geschmack auch noch
die Chance auf tolle Gewinne! Im September heif3t es:
SanLucar Bananen kaufen, Kassenbon hochladen - und
mit etwas Glick stylishe Vespas, coole Kinderfahrrader
oder Paddleboards gewinnen! Unsere sonnenverwéhnten
Bananen: Jetzt auch noch gewinnverdachtig. Sanlucar Pflucker




Fur jeden das

Passende dabei .~
Jetzt entdecken! : ﬁ

® Dein Spulmittel, so wie du es magst:
Kraftvoll, Ergiebig oder Sensitiv

® Schont die Haut ?ﬁ 3 one ﬁ "*
4

® Schiitzt die Umwelt Frosch' | Frosch
L
- 0 1' l .t
_E‘il- ‘ --_---'.""—_-él ‘-I l %
Skt
0 8 SENSITIV &
ettlosekra » 0 g pH-hautneutral

|

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

Bio-Qualitat zum Wobhlfiihlen - seit 1986. frosch.at (©) @




Foto: Stocksy

REGIONALE 5
NACHHALTIG .}

Infos, Produkte
und Rezepte
fiir Genuss mit
Voraussicht

URLAUB DAHEIM
Mittelmeerkiche mit
Obst und GemUse
aus Osterreich

APFEL WIE
BIRNEN
Himmlische SuB-
speisen mit dem
erntefrischen Obst

SERVUS, TAPAS!
Typisch osterreichi-
sche Gerichte als
Tapas? Si, claro!

REGIONAL & NACHHALTIG

Bewusst geniefSen

uit! Y
TR
, "'ﬂ'l‘ [
| Ir;'l I Ll
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Text: Sarah Satt; Fotos: Getty Images, beigestellt

Ausschneiden und samme

" Spates

Steinobst

Wenn sich die st3sauren Da komm’ ich her!
/wetschken in dunkelblaue Schale werfen,
stehen traditionelle Mehlspeisen

ganz hoch im Kurs.

Geschmack: siiB mit erfrischender Saure

Herkunft: Steiermark und Oberosterreich

Verwendung: als Kuchenbelag, fiir
Schmarren, Strudel und Knodel, als
Roster, Kompett und Powidl, zum Dorren

Lagerung: nebeneinander ausgebreitet

im Kuhlschrank

E
LIEFE INNEN
Heimo Lammer,
Zwetschkenproduzent,
Albersdorf-Prebuch

An seiner Arbeit schatzt
Heimo Lammer vor allem
den Bezug zur Natur. Seit
2010 kultiviert der Land-
wirt Zwetschken und ver-
folgt das Wachstum seiner
Bdume bis zur Reife der
Frichte. Die humusreichen
Boden und das milde Klima
der Oststeiermark bieten
ideale Voraussetzungen.

AT

Neben der Sortenwahl ist
die Kulturpflege entschei-
dend. Zum Schutz vor
Spatfrost und extremen
Witterungsbedingungen
setzt Haimo Lammer auf
Paraffinkerzen und Hagel-
schutznetze. Wenn sich
seine Zwetschken im Au-
gust und September blau
farben und auf sanften

REGIONAL

Obst im September

.. W,

Druck nachgeben, geniel3t
er sie am liebsten frisch
vom Baum, am typisch
steirischen Zwetschken-
tommerl| oder als Roster.

1

i
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REGIONAL
Obst im September

Bodenloser
Genuss

Zwetschken-Crumble

Streuselkuchen-Fans kommen mit einem Crumble
schnell auf ihre Kosten: Einfach 400 g Zwetschken in
Scheiben schneiden und in einer kleinen Auflaufform
mit 1 Pkg. Vanillezucker und Zimt mischen. 70 g kalte
Butter, 70 g braunen Zucker und 140 glattes Mehl
rasch zu Streuseln verarbeiten. Friichte damit bede-
cken und Crumble im vorgeheizten Ofen bei 200°C
Ober-/Unterhitze ca. 25 Minuten goldbraun backen.

il

Das Rezept fur diese
Zwetschkenknodel mit

Ribiselsauce finden Sie auf:
5 billa. at/zwetschkenknoe_de
. mit-ribiselauce

)L

TIPPS VON Blaue Zwetschken

Margit Fensl Zwetschken verdanken

Erndhrungs- ihre blauviolette Farbung
expertin den enthaltenen gesunden

sekundéaren Pflanzenstoffen,
den Flavonoiden. Der weiBBe
natiirliche Uberzug auf der
Schale schiitzt die Frichte
vor dem Austrocknen, diese
wachsahnliche Schicht nennt
sich ,, Duftfilm” und braucht
nicht abgewischt zu werden.
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TOP3

Partners
in Taste

ZIMT & NELKEN
Gewlirze dirfen
in Roster, Powidl
und im klassi-
schen Zwetsch-
kenfleck nicht
fehlen.

@

&
NUSSE

WalnUsse, Hasel-
nisse und Man-
deln verfeinern
Kuchen, Strudel
und sliBe Brosel

zu Knodeln.

BALSAMICO
In Balsamico ein-
gelegte
Zwetschken sind
zu Fleischgerich-
ten, Kase und
Vanilleeis ein
Genuss.

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

J‘.
Fruchtig-wi’lrzig

Knusprige Speck-Zwetschken

Perfekt fiir herbstliche Salate:
Bauchspeckscheiben je nach
GroBe langs halbieren und fest
um Zwetschkenhalften wickeln,
eventuell mit Zahnstochern fixie-
ren. Portionsweise in einer sehr
heiBen Pfanne ohne Fett braten.

Nicht weit vom Baum
Damit ihre wachsartige
Schutzschicht erhalten
bleibt, werden die steiri-

schen Da komm’ ich her!

Zwetschken nur bei trocke-
ner Witterung von Hand
gepflickt. Im Kuhllager

werden sie sortiert, gewo-

gen und héndisch verpackt,
bevor sie auf kiirzestem

Weg in die ndchstgelegenen
BILLA Markte gelangen.

Da komm’ ich her!
Zwetschken*®

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

Fotos: Wolfgang Schardt, Getty Images (4), Shutterstock (2), Adobe Stock (2), Bettina Hoppel, Marian Inhouse-Agentur. Eine abwechslungsreiche und ausgewogene Erndhrung und eine gesunde Lebensweise sind wichtig!
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Unsere Regionen sind etwas ganz Besonderes.
Genauso wie unser saisonales Obst und Gemiise aus den Regionen

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

angebaut, sorgfiltig geerntet und erntefrisch geliefert.

Jetzt exklusiv bei

BILLA : BILLATXH ::ADEG




REGIONAL

en mit Da komm’ ich her!

FOTOS

Elke Gebeshuber/
Marian Inhouse-Agentur
FOODSTYLING
Benjamin Willke
STYLING
Florentine Knotzer

FRISCHES
AUS DER, REGION

FRISCHES
aus der Region

Mit Da komm’ ich her! Obst- und
Gemiisesorten aus Osterreichs Regionen
lasst sich jederzeit die Sehnsucht nach
dem Mittelmeer kulinarisch stillen!

-
%
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540 g

125 ml
% Bund

% Bund
8 Scheiben

400 ml
200¢
2EL

Portionen

BRUDET
Kroatischer Fischeintopf

4

EINTOPF

Da komm’ ich her! gelbe
Zwiebel

Da komm’ ich her!
Knoblauchzehen

Da komm’ ich her! Midi-
Rispentomaten

Olivenol

aufgetaute Goldbrassen-
filets

aufgetauter Meeres-
friichtemix

trockener WeiBBwein

Da komm’ ich her!
Petersilie

Basilikum

WeiBbrot

Salz, schwarzer Pfeffer
a.d. Miihle

POLENTA
Milch
Polenta
kalte Butter
Salz

Pro Portion: 897 kcal | 51 g EW |93 g KH | 33 g Fett | 7,8 BE

S

Zubereitung

1. Fir den Eintopf Zwiebel und
Knoblauch schélen. Zwiebel in feine
Wiirfel, Knoblauch in feine Schei-
ben schneiden. Tomaten wirfeln.
Zwiebel und Knoblauch in Ol glasig
anschwitzen. Tomaten hinzuflgen,
salzen, pfeffern und bei niedriger
Hitze ca. 15 Minuten kdcheln lassen.

2. Wahrenddessen fir die Polenta
400 ml Wasser mit Milch und etwas
Salz aufkochen. Polenta einriihren,
nach Packungsanleitung garen,
dann die Butter einrihren.

3. Wahrenddessen fiir den Eintopf
Goldbrassenfilets und Meeresfriich-
temix kalt abspulen und trocken
tupfen. Filets in Stlicke schneiden.

4. Wein zu den Tomaten gief3en,
Fisch und Meeresfriichte einlegen
und offen 5 Minuten kécheln lassen.
Ohne Hitze weitere 5 Minuten zu-
gedeckt ziehen lassen.

5. Petersilien- und Basilikumblatter
in feine Streifen schneiden.

6. Brudet mit Polenta, Krautern und
WeiBbrot servieren.

Jetzt sind heimische Tomaten sonnen-
gereift und herrlich siif} erhéltlich.
Kosten Sie die Saison daher voll aus —
mit diesen Tipps und Ideen:
billa.at/21-dinge-mit-tomaten

RESTLTIPP

Fiir ein spdtsommer-
liches Friihstiick
reiben Sie Tomaten
(Tomatenhaut danach
entsorgen) und fiigen
Sie Salz und Olivendl
hinzu. Schmeckt kost-
lich auf getoastetem
Weifsbrot!
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SABICH-SANDWICH v

RESTLTIPP

Pro Sandwich: 889 kcal | S0 g EW | 87 g KH | 44 g Fett | 7,3 BE

i%‘

Sandwiches

4 | O

45 Min.

bl

Da komm’ ich her!
Braunschweigerkraut*
Condimento bianco
Da komm’ ich her!
Melanzani

Da komm’ ich her!
Knoblauchzehe

;i';:: i | 2 Dosen Kichererbsen (3240 g
Vi Abtropfgewicht)
/ ] 100 g Tahin
8 EL Olivendl

1
2 Prisen
1

Vs
1Bund
% Bund

1TL
2

Zitrone (Saft)
gemahlener Kreuzkiimmel
Da komm’ ich her!
oranger Paprika*

Da komm’ ich her!
Fleischtomaten*

Da komm’ ich her!
Salatgurke

Da komm’ ich her!
Petersilie

Koriander

Ahornsirup

Da komm’ ich her! Eier
(GroBe L)

Da komm' ich her! rote
Zwiebel

Pitabrote

Salz

Fiir einen Melanzani-
aufstrich backen Sie
1ganze Melanzani im
Ofen. Fruchtfleisch
und 1 Knoblauchzehe
fein hacken, 1 kleine
Zwiebel wiirfeln. Alles
mit zerbréseltem E
Feta, klein gehackter
Petersilie und Minze,
Zitronensaft, Salz
und Pfeffer
mischen.

Zubereitung

1. Kraut in feine Streifen schneiden,

mit Salz bestreuen, Condimento

bianco dazugeben und etwas ein-

kneten. Melanzani langs halbieren, ¢
in ca. 1,5 cm dicke Scheiben schnei-

den und leicht salzen. Kraut und
Melanzani beiseitestellen.

2. Knoblauch schélen. Mit 240 g
Kichererbsen, Tahin, 1 EL Ol, Saft
einer halben Zitrone, 1 Prise Kreuz-
kiimmel, % TL Salz und 100 ml
kaltem Wasser zu einem feinen
Hummus purieren.

'i
|

e

3. Paprika, Tomaten und Gurke wir-
feln. %2 Bund Petersilie fein hacken.
Gemusewdrfel mit gehackter Peter-
silie, Saft einer halben Zitrone, Salz
und 1 EL Ol marinieren.

4. ; Bund Petersilie, Koriander,
1 Prise Kreuzkimmel, Salz, Ahorn-
sirup und 3 EL Ol pirieren.

5. Eier in kochendem Wasser ca.
7% Minuten wachsweich kochen.
Melanzanischeiben trocken tupfen
und in 2 EL Ol von beiden Seiten
goldbraun braten. 240 g Kichererb-
sen in 1 EL OL goldbraun braten.

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

6. Zwiebel schéalen und in hauch-
feine Ringe schneiden. Eier schalen,
halbieren und salzen. Pitabrote
toasten.

7. Pitas mit Hummus, Kichererbsen,
Melanzani, Kraut, Gemusewdrfeln,
Krauterpaste, Zwiebelringen und
Eiern fillen.
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MEHR ODER WENIGER
Das Rezept eignet sich
gut als Vorspeise. Fir eine
sattigende Hauptmahlzeit
erhohen Sie einfach die
Garnelen- und/oder
Gemulsemenge.



GEGRILLTE RIESENGARNELEN

mit Mangold-Erddpfel-Gemiise

Pro Portion: 283 kcal | 22 g EW |13 g KH |15 g Fett | 1,1 BE

4

Portionen

X

S

250 g Da komm’ich her!
festkochende Erdapfel
1Bund Da komm’ich her!
Mangold*°
1 Da komm’ ich her! gelbe
Zwiebel
3 Da komm’ich her!
Knoblauchzehen
5 EL Olivenol
1 Zitrone
% Bund Da komm’ ich her!
Krauspetersilie *
400 g aufgetaute rohe XL-
Garnelen mit Schale
Salz, schwarzer Pfeffer
a. d. Miihle

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

° Dieses Produkt ist nicht im gesamten
Erscheinungszeitraum dieser Ausgabe
(Ende August bis Ende September)
verfligbar.

Zubereitung

1. Erdapfel schélen, in ca. 2 cm
groBBe Wirfel schneiden und in
Salzwasser bissfest kochen.

2. Wahrenddessen Mangoldgrin in
mundgerechte Stlicke schneiden,
die Stiele in ca. 3 cm groBe Stlicke
schneiden. Stiele in Salzwasser
bissfest kochen.

3. Zwiebel und Knoblauch schalen,
Zwiebel in kleine Wirfel, Knoblauch
in feine Scheiben schneiden. Beides
in 2 EL Ol glasig anschwitzen. Man-
goldstiele und -griin sowie Erdapfel
hinzufiigen, durchschwenken und
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Zitrone in Scheiben schneiden
und in 1 EL Ol von beiden Seiten
goldbraun braten. Petersilie fein
hacken.

5. Garnelen kalt abspllen und tro-

cken tupfen. Salzen, pfeffern und in
2 EL Ol auf jeder Seite ca. 1 Minute

goldbraun braten.

6. Garnelen mit Mangold-Erdapfel-
Gemdse und Zitronenscheiben an-
richten und mit Petersilie bestreuen.

Infos zu regionalem Obst und Gemiise

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

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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Provencalischer
Ziegenkase-
Gemiise-Salat

Dieses Rezept

finden Sie hier E
k-
oder auf
billa.at/rezepte Ei
“""—-—r

"

e




&

100 g

200 ml
2EL
2

50 ml
30g
1EL

1 Prise
120 g

125 ml
500 ml
% TL
4EL
1TL

Portionen

4

S

Back- und Kochschoko-
lade

Schlagobers
Kakaopulver

Da komm' ich her! Eier
(GroBe L)

Milch

Butter

Staubzucker

Salz

glattes Weizenmehl
Da komm’ ich her!
Zwetschken

Da komm’ ich her! Birnen
Da komm’ ich her!
Ribiseln

Da komm’ ich her!
Erdbeeren
Orangensaft

Rapsol

Backpulver
Feinkristallzucker
gemahlener Zimt

CHURROS
mit Schokosauce und Friichten

Pro Portion: 873 kcal | 9 g EW |77 g KH | 56 g Fett | 6,4 BE

Zubereitung

1. Schokolade in kleine Stlcke
schneiden. Obers aufkochen, Scho-
kolade und Kakaopulver hinzufligen,

schmelzen lassen und beiseitestellen.

2. Eier verquirlen. 150 ml Wasser mit
Milch, Butter, Staubzucker und Salz
aufkochen. Das gesamte Mehl auf
einmal in den Topf geben und mit
einem Holzloffel so lange riihren,

bis sich der Teig vom Topfboden
|6st und dort eine weiBBe Schicht
hinterlasst. In eine Schiissel geben
und die verquirlten Eier nach und

nach mit einem Mixer einarbeiten.
Teig ca. 15 Minuten abkiihlen lassen.

3. Wahrenddessen Zwetschken

und Birnen entkernen und in mund-
gerechte Stlicke schneiden. Ribiseln
von den Rispen |6sen. Erdbeeren
vierteln. Friichte vermischen und
mit Orangensaft marinieren.

4. Ol auf ca. 170°C erhitzen (wenn
an einem hineingetauchten Holzstiel
Blaschen aufsteigen, ist es heiB ge-
nug). Backpulver in den Teig riihren.
Teig in einen Spritzsack mit Stern-
tille (8 mm @) fullen. Feinkristallzu-
cker und Zimt vermischen.

5. In mehreren Durchgangen ca.
15 cm lange Churros in das Ol sprit-
zen, 2 Minuten backen, wenden und

weitere 2 Minuten goldbraun backen.

Auf Klichenpapier abtropfen lassen
und in Zimtzucker wenden.

6. Churros noch heif3 mit der
Schokoladesauce und marinierten
Frichten servieren.

RESTLTIPP

Aus iibrigen Zwetsch-
ken konnen Sie ein
Chutney zubereiten:
Zwetschken wiirfeln.
Mit Olivendl, Essig,
Chili, Zucker, Zimt,
Senfkornern sowie
klein gewiirfeltem
Ingwer, Knoblauch
und Zwiebel langsam
einkdcheln lassen.
Passt toll zu wiirzi-
gem Kdise!

FRISCH GEKOCHT
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ALBONDIGAS
mit Gemiise-
Reis-Salat

Pro Portion: 893 kcal | 38 g EW
719 KH | 48 g Fett | 5,9 BE

D

200g
4009

250g
125 g
% Bund
50g

TEL
1

Portionen

4

S

Basmatireis

Da komm’ ich her! Rispen-

tomaten

Da komm’ ich her! gelbe
Zwiebeln

Da komm’ ich her!
Knoblauchzehen
Olivenol

edelsliBes Paprikapulver
gemischtes Faschiertes
Da komm’ ich her! Ei
(GroBe L)
Semmelbrésel
Cayennepfeffer
getrockneter Rosmarin
Da komm’ ich her! roter
Paprika

Da komm’ ich her!
Salatgurke

Da komm’ ich her!
Cherrytomaten

Da komm’ ich her!
Ribiseln

Da komm’ ich her!
Petersilie

gehobelte Mandeln
WeiBweinessig

Zitrone (Saft)

Salz, schwarzer Pfeffer
a. d. Miihle

Die Verfligbarkeit von Obst, GemUse

und Krautern in Ihrem BILLA Markt ist

abhéangig von Ernte- und Witterungs-
bedingungen. Danke fir Ihr Verstandnis!

Zubereitung

1. Reis nach Packungsanleitung ga-
ren. AnschlieBend abkihlen lassen.

2. Wahrenddessen Rispentomaten
wirfeln. Zwiebeln und Knoblauch
schélen, fein hacken und in einem
Topf in 2 EL Ol anschwitzen. Die
Halfte davon aus dem Topf nehmen
und beiseitestellen. Paprikapulver
mit Zwiebel und Knoblauch im Topf
verrihren. Gewlrfelte Tomaten da-
zugeben und ca. 10 Minuten kécheln
lassen.

3. Wahrenddessen beiseitegestellte
Zwiebeln und Knoblauch mit Fa-
schiertem, Ei, Semmelbroseln, Salz,
Pfeffer, Cayennepfeffer und Rosma-
rin zu einer glatten Masse verkneten.
Zu ca. 20 Ballchen formen.

> .
7 100%
& 2

OSTERREICHISCHES 2
FRISCHFLEISCH

4. Tomatensauce glatt plrieren und
mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fleischballchen einlegen und ca.

15 Minuten in der Sauce garen.

5. Wahrenddessen Paprika und
Gurke wiirfeln. Cherrytomaten vier-
teln. Ribiseln von den Rispen |6sen.
Petersilienblatter in feine Streifen
schneiden. Mandeln in einer Pfanne
ohne Fett goldbraun résten.

6. Gemusesticke und die Halfte der
Petersilie unter den Reis heben und
mit Salz, Essig, Zitronensaft und 5 EL
Ol marinieren. Mit den Ribiseln und
Mandeln toppen.

7. Albondigas mit Petersilie bestreu-
en und mit dem Reissalat servieren.
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REGIONAL' .

komm’ ich her!

FRISCHES
ALS DER, REQION

FRISCHES
aus der Region

Holen Sie sich in Ihrem BILLA
B [ arnten:s) Markt aromatisches saisonales
Niederosterreich )
und der Steiermark Obst und Gemuse aus den
Regionen Osterreichs!

)

A

Knoblauch

Zuckermais
aus dem Burgenland
und Oberdsterreich

Zwetschken
aus Oberdsterreich
und der Steiermark

*Unter der Telefonnummer

0800 828 700 erfahren Sie, ob

Ihr Markt dieses Produkt fihrt. #

°Dieses Produkt ist nicht im |

gesamten Erscheinungszeitralm /.‘

dieser Ausgabe (Ende August _“'-'i
bis Ende September) verfligbar.

" aus der Steiermark /

und Wien I

Endiviensalat*} s
aus Oberoster- _
reich, der Steier- -ﬂ*

mark und Tirol

Birnen
aus der Steiermark
Melanzani

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



Mit Leldenschaft & Herz
von unseren Landwirten? -

‘?3 www.Ciriol856.com




Unsere regionalen
Partner:innen

Lernen Sie unsere Lieferant:innen kennen und entdecken Sie
Spezialitaten aus lhrer Region.

FRANZ HABEL
Geschéftsfiihrer Vulcano
Schinkenmanufaktur
GmbH & Co KG

Seit Giber 20 Jahren stellt Familie
Habel in ihrem Familienbetrieb
im Steirischen Vulkanland
gereifte Spezialitdten aus
hochwertigem Schweinefleisch
von artgerecht gehaltenen
Tieren her. Die luftgetrockneten
Vulcanossi in mild und wrzig-

e : scharf sind wie gemacht fir die
CHRISTOPH HASLAUER ! 1 Jausenbox und als Snack
Bio-Imker, T 1 unterwegs.
Haslauer’s Bio-Bienenhof

Bio-Imker Christoph Haslauer
hat sich auf wesensgemale
Bienenhaltung und die umwelt-
freundliche Produktion von Bio-
Honig und Bio-Propolis-Produk-
ten aus der Region Nationalpark
Kalkalpen spezialisiert. Eine
echte Raritat ist der Bio-Hoch-
gebirgshonig, der aus Bienen-
stdnden in Gber 1.200 m
Seeh6he gewonnen wird.

Haslauer's Bio-
Hochgebirgshonig*
: Preis pro Glas:
——

Klassik *
Preis pro Pkg.:
859, € 3,99

Vulcano Vulcanossi ll

Erhaltlich bei BILLA und
BILLA PLUS in ganz Osterreich.

5009, €12,99

Erhéaltlich bei BILLA PLUS in
Oberosterreich und Salzburg.

Text: Sarah Satt; Fotos: beigestellt (4), Marian Inhouse-Agentur (3), Picturedesk.com

98 FRISCH GEKOCHT Preisdnderungen vorbehalten.



REGIONAL

BILLA is’ heimisch
L odng
1@_[' ROSWITHA LICHTENEGGER
| Inhaberin,
b 4 Bauernkrapfen Schleiferei
N

In der Erlebnisbackerei von
Roswitha Lichtenegger in
Tragwein werden Bauernkrapfen
nach der Teigruhe noch von
Hand geschliffen. Dank Schock-
gefrieren bleiben die Qualitat
und der frische Geschmack ganz
ohne Zusatzstoffe erhalten -
so kommen auch Kund:innen
abseits des Muhlviertels in
den Genuss der Traditions-

mehlspeise.

Schleiferei Bauern-
krapfen, tiefgekiihlt*
Preis pro Pkg.:

5 Stk., €12,49

Erhéltlich bei BILLA PLUS in

E‘I" Oberésterreich, Salzburg und Tirol.
y BRUDER REINHARD

Likérproduzent,
Stift Engelszell

Die Likérerzeugung hat in Stift
Engelszell im Innviertel bereits
seit 1929 Tradition. Hochprozen-
tiges Aushangeschild ist der
herbsliBe Magenbitter, den
Bruder Reinhard nach altem
Schweizer Rezept aus in Oster-
reich hergestelltem Bio-Alkohol
und 42 Krautern wie Johannis-
kraut, Galgant und Enzian-
wurzel produziert.

Engelszeller
Magenbitter*
Preis pro Flasche:
0,51, €13,99

Erhaltlich bei BILLA PLUS
in Oberosterreich.

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



Auf einen echten
Wiener!

Der Gemischte Satz ist ein Wiener Original. Am Traditionsweingut von
Bio-Winzer Michael Edlmoser am Maurer Berg kommt der gesellige
Klassiker mit gebietstypischer Mineralik in die Flasche.

So wie das Aushingeschild seines
Weinguts ist auch die Familie von
Michael Edlmoser stark in Wien
verwurzelt. 1374 wurde ihr Name
das erste Mal urkundlich erwahnt,
wie die gut dokumentierte Familien-
geschichte verrat. Einst Teil der
gemischten Landwirtschaft, hat
sich der Weinbau Uber die letzten
200 Jahre zum Schwerpunkt des
Familienbetriebs in Wien-Mauer ent-
wickelt. Naturnah sei in den eigenen
Weingarten immer schon gearbeitet
worden, betont Edlmoser, der im SU-
den Wiens auch einen der altesten
Heurigen der Stadt betreibt. ,Wenn
du als Weinbauer Ressourcen der
Natur beanspruchst, halte ich es fir
eine Grundvoraussetzung, in einem
okologisch intelligenten Gleich-
gewicht zu arbeiten”, erklart der
Bio-Winzer seine Entscheidung, 2017
auf bio umzustellen.

Trinkfreudigkeit pur vom Maurer
Berg

Die richtige Balance spielt auch
beim Gemischten Satz DAC, den
Edimoser aus den Sorten Grliner
Veltliner, WeiBburgunder, Sauvignon
Blanc und Chardonnay keltert, eine
wesentliche Rolle. Nur Weine, die
aus mindestens drei Qualitatswein-
rebsorten aus demselben Weingar-
ten in Wien gepresst wurden, dirfen
die geschutzte Herkunftsbezeich-
nung ,Wiener Gemischter Satz DAC”
tragen. ,Durch die gemeinsame
Garung und Lagerung entsteht ein
sehr harmonischer, trinkfreudiger
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Fotos: Lukas Gachter/Marian Inhouse-Agentur (2), Weingut EdImoser (2)

Wein, der immer geht”, so Michael
Edimoser. Im Keller setzt der
Bio-Winzer auf Purismus - daftr

sei optimales Traubenmaterial die
Voraussetzung. Auf Eingriffe wie
Schonungen verzichtet er bewusst,
um den Charakter und die Herkunft
seiner Weine nicht zu verfalschen.
Bei den slidlichen Wiener Lagen am
Maurer Berg handelt es sich namlich
um die letzten Auslaufer der Kalk-
alpen, die das Stadtgebiet errei-
chen. Es ist die hier vorherrschende
Bodenstruktur aus Kalkstein, Dolo-
mit und Muschelkalk, die EdImosers
Gemischtem Satz seine Wirzigkeit
und die charakteristischen minerali-
schen Noten verleiht.

Ein Wein so gesellig wie ein
Heurigenbesuch

Ob beim Heurigen, im Kaffeehaus
und Restaurant oder zuhause -
Weinliebhaber:innen greifen vor al-
lem wegen des saftigen Trinkflusses
und des moderaten Alkoholgehalts
von 12,5% Vol. gerne zum Gemisch-
ten Satz, weil3 Michael Edlmoser.
Um den idealen Zuckergehalt nicht
zu Uberschreiten, findet die Lese
auf seinem Weingut tendenziell
immer friher statt. Dass die Wiener
Weinspezialitat hervorragend zur
Wiener Kiiche passt, liegt in ihrer
Natur. Das solle aber niemanden
davon abhalten, sie auch zu asiati-
schen Gerichten oder zu einer Pizza
zu trinken, findet der Winzer. Von
der langjahrigen Geschichte des
Traditionsbetriebs liber das Wiener
Terroir bis hin zur nachhaltigen
Produktionsweise - Gesprachsstoff
liefert der Gemischte Satz DAC aus
dem Hause Edimoser reichlich. Geht
es nach Michael Edimoser selbst,
braucht man aber nicht erst lange
darlber zu philosophieren, um die-
sen voll auszukosten: ,Man kann
auch einfach einmal mit einem Glas,
das einem schmeckt, Spal3 haben!”

Preisdnderungen vorbehalten.

Michael Edlmoser
im Wordrap

Das Beste an meinem Beruf:

Dass jedes Jahr anders ist. Bei
Wein gibt es kein Rezept, das
macht das Arbeiten spannend.

Unser Betrieb steht fiir:
Biologische Weine, Tradition
und die Weiterentwicklung des
Wiener Weins, an der wir mit
unseren Kolleg:innen arbeiten.

Das Einzigartige am Maurer
Berg:

Die kalkreichen Lagen im
Sitiden Wiens, die dem Wein
kalkige und kreidige minerali-
sche Noten verleihen.

Eine besondere Zeit bei
uns am Betrieb:
Der Frihling, wenn der Wein-
garten wieder austreibt. Wenn
die Natur aus dem Winterschlaf
erwacht und alles griin wird,

macht die Arbeit drauen SpalB.

Das wichtigste Argument
fiir Bio-Wein:

Weil's einfach g'scheit ist,

okologisch nachhaltig zu
wirtschaften.

REGIONAL
BILLA is’ heimisch

Weil bei den Bio-Weinen auf Pu-
rismus gesetzt wird, ist optimales
Traubenmaterial die Vorausset-

zung.

Michael Edlmosers Weingarten
befinden sich im Siiden von Wien,
am Maurer Berg.

Dort, im 23. Wiener Gemeinde-
bezirk, betreibt er auch einen
Heurigen.

o
| _1
i Edimoser Wiener
Gemischter Satz
DAC Bio 2024 *
Preis pro Flasche:
0,751, € 9,99

Erhaltlich bei BILLA und
BILLA PLUS in Wien. Die
Verfugbarkeit von Wein

in hrem BILLA und BILLA
PLUS Markt ist abhangig
von Ernte- und Witterungs-
bedingungen. Danke fur Ihr
Verstandnis! *Unter der
Telefonnummer 0800 828
700 erfahren Sie, ob Ihr
Markt dieses Produkt fuhrt.
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REGIONAL

SiifSe Saisonkiiche

Birnen-Friands

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




Fotos: StockFood

Erntefrisch

6 SUSISE REZERWELM ITHAPEE L NWINBBIRN EN

Im Obstregal zeigt sich der Spatsommer von seiner besten
Seite - mit einer Sortenvielfalt an heimischen Apfeln und
Birnen. Perfekt fur traumhaft-suRe Kostlichkeiten!

FRISCH GEKOCHT 103



G

} ge=

Birhen'Ha_SﬁlnuSS—’Earte =

.‘:_L_m'-__.‘_--,_-.__. .--—'. 3 s ..__
. -_Eq.‘::_é_ T = = = i r_'.‘_'.-%:___

Pro Stiick: 433 kcal | 6 g EW | 43 g KH | 25 g Fett | 3,6 BE

QM

*Gesamtzeit: ca. 90 Min. exkl. Auskiihlzeit **12 Stiicke

2509

150 g

4
2759
2209

1 Prise

glattes Weizenmehl +
Mehl fir die Arbeitsflache
gemahlene Haselniisse
Eier (GroBe M)
Feinkristallzucker
Butter + Butter fir die
Form

Salz

Bio-Zitrone

Bio-Orange
Thymianzweige

Birnen (z.B. Cepuna)
Backpulver

Wenn Sie kein zusétzliches
Krauteraroma in der Tarte
mochten, kbnnen Sie den

Thymian auch einfach
weglassen.

104 FRISCH GEKOCHT

Zubereitung

1. 150 g Mehl, 75 g Haselnlsse, 1 Ei, 75 g Zucker, 100 g
Butter in Stlickchen und Salz rasch zu einem glatten
Mirbteig verkneten. Nach Bedarf ein wenig Wasser er-
ganzen. Zu einer Kugel formen, etwas flachdriicken und
in einer Frischhaltedose ca. 30 Minuten kalt stellen.

2. Wahrenddessen 120 g Butter weich werden lassen.
Die Schale der Zitrone fein abreiben und die Zitrone
auspressen. Die Schale der Orange mit einem Spar-
schéler oder ZestenreiBer diinn abschalen. Einige
Thymianblatter zum Garnieren abzupfen, die restlichen
Zweige mit Zitronensaft, Orangenschale, 100 g Zucker
und 400 ml Wasser in einem Topf aufkochen. Birnen
schalen, in je 6 Spalten schneiden und entkernen.
Birnenspalten in den Sud legen und ca. 5 Minuten
kochen. In der Flissigkeit auskthlen lassen.

3. Die weiche Butter mit 100 g Zucker und der Hélfte
des Zitronenabriebs cremig riihren. Nach und nach

3 Eier dazugeben und unterriihren. 75 g Haselnlsse mit
Backpulver und 100 g Mehl vermischen und Uber die
Buttermasse streuen. Mit 3-4 EL Birnensud zu einem
glatten Rihrteig verarbeiten.

4. Backrohr auf 180°C (Ober-/Unterhitze) vorheizen.
Eine Tarteform (ca. 24 cm @) mit Butter einfetten.

Birnen gut abtropfen lassen. Miirbteig auf bemehlter
Arbeitsflache auswalken und die Form damit ausklei-
den. Teig an Boden und Rand andriicken und Gberste-
hende Rander abschneiden. Riihrteig einflllen und glatt
streichen. Birnenspalten sternformig auf dem Teig an-
ordnen und leicht eindriicken. Auf mittlerer Schiene ca.
45 Minuten goldbraun backen.

5. Tarte nach dem Auskiihlen mit Thymianblattern und
restlichem Zitronenabrieb bestreuen.
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Karamellisierte Apfelringe
mit selbst gemachtem Kekseis

.

Pro Portion: 418 kcal | 5g EW | 38 g KH | 26 g Fett | 3,2 BE

6

Portionen

™

“exkl. Gefrierzeit

QM

EIS
300 ml Schlagobers
200 ml Milch
3 Eidotter (GroBe M)
50 g brauner Zucker
50 ml Ahornsirup
1TL gemahlener Zimt
100 g Haferkekse

APFELRINGE
2 Apfel (z.B. Fuiji)
250 ml StiBwein
100 g brauner Zucker
4 EL Calvados*
1 Vanilleschote

*Dieses Produkt ist nur bei
BILLA PLUS erhaltlich.

Zubereitung

1. Fur das Eis Obers und Milch in einem Topf erhitzen.
Dotter mit Zucker, Ahornsirup und Zimt in einer Metall-
schissel cremig-hell aufschlagen. Etwas Wasser in
einem Topf, auf den die Schiissel passt, erhitzen. Die
heiBe Obersmilch langsam in die Dottermischung gie-
Ben und die Masse tUber dem Wasserdampf unter Rih-
ren leicht andicken lassen. Abkiihlen lassen.

2. Die Masse in der Eismaschine zu cremigem Eis verar-
beiten. (Alternativ die Masse im Tiefkiihlfach mehrere
Stunden gefrieren lassen und alle 30-60 Minuten mit
einer Gabel umrthren und aufkratzen.)

3. Etwa die Halfte der Kekse zerbroseln und unter das
Eis mischen. Mind. 60 Minuten tiefkiihlen.

4. Wihrenddessen fiir die Apfelringe die Apfel mit
einem Ausstecher entkernen und in ca. 1 cm dicke
Scheiben schneiden. SiBwein mit Zucker, Calvados und

aufgeschlitzter Vanilleschote in einem Topf aufkochen
und riihren, bis sich der Zucker geldst hat. Apfel hinein-
geben und unter regelmaBigem, vorsichtigem Rihren
ca. 10 Minuten kocheln lassen. Apfel herausnehmen
und in eine Schiissel geben. Die Zuckerlésung leicht zu
einem Sirup einkochen, tUber die Apfelringe gieBen

und auskiihlen lassen.

5. Karamellisierte Apfelringe mit Eis anrichten und mit
Sirup betrdufeln. Mit den restlichen Keksen servieren.

Sie kénnen die
Apfelringe auch ohne
Alkohol zubereiten.

Ersetzen Sie daflir

SiBwein und Calvados
durch Apfelsaft.

FRISCH GEKOCHT
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mit Apfelsorbet

Pro Portion: 571 kcal | 10 g EW | 102 g KH | 12 g Fett | 8,5 BE

4

Portionen

®

50 Min.*

©

*exkl. Auskihl- und Gefrierzeit

m

SORBET
150 g Kristallzucker
3 griine Apfel (z.B. Granny
Smith)
2 EL Zitronensaft

SOUFFLES
2 kleine Birnen (z.B.
Mini-Birnen)
Butter + Butter fir die
Formchen
Kristallzucker + Zucker fiir
die Formchen
4 Eier (GroBBe M)
150 ml Milch
1 Vanilleschote

1EL

120g

30g
2 EL
2 EL
1EL

glattes Weizenmehl
Zitronensaft
Birnenschnaps
Staubzucker

SOUFFLES SIND DIE DIVEN
UNTER DEN DESSERTS!
Damit keine Klumpen in der
Masse entstehen, gieBen Sie die
heiBe Vanillemilch langsam
und unter standigem Riihren
zur Dotter-Mehl-Mischung.
Fiir luftige Soufflés den Eischnee
vorsichtig, aber griindlich
unterheben. Beim Backen das
Rohr geschlossen halten -
sonst fallen sie zusammen!
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Zubereitung

1. FUr das Sorbet den Zucker mit 100 ml Wasser aufko-
chen, bis er sich geldst hat. Auskiihlen lassen. Apfel
entsaften und den Saft (ohne Schaum) mit Zitronensaft
und Zuckersirup verriihren. In einer Eismaschine gefrie-
ren lassen (alternativ in ein flaches GefaB fillen und im
Tiefkthlfach 3-4 Stunden gefrieren lassen, dabei alle
30-60 Minuten mit einer Gabel durchriihren und auf-
kratzen). Bis zum Servieren tiefkiihlen.

2. Fur die Soufflés die Birnen schalen, entkernen und
klein wirfeln. In einer Pfanne mit Butter ca. 10 Minuten
weich diinsten. Mit 30 g Kristallzucker bestreuen und
leicht karamellisieren. Aus der Pfanne nehmen und fein
purieren.

3. Eier trennen. Milch mit aufgeschlitzter Vanilleschote
in einem Topf erhitzen. Dotter, 40 g Kristallzucker, Mehl
und Zitronensaft in einer Schiissel verriihren. Die heiBe
Vanillemilch durch ein Sieb dazugieBen, dabei riihren.
Die Mischung in den Topf geben und unter Rithren heil3
werden und andicken lassen. Schnaps und 3-4 EL
Birnenpiiree untermischen. Die Masse in eine Rihr-
schussel flllen und mit Frischhaltefolie abgedeckt ab-
kihlen lassen.

4. Backrohr auf 180°C (Ober-/Unterhitze) vorheizen.

4 Souffléférmehen (a ca. 200 ml) mit Butter einfetten
und mit Kristallzucker ausstreuen. Jeweils 1-2 EL Birnen-
puree einflllen. Eiklar steif schlagen, dabei nach und
nach 50 g Kristallzucker einrieseln lassen. Etwa ein
Drittel des Eischnees unter die Soufflémasse rihren,
den Rest vorsichtig unterheben. Teig in die Férmchen
fillen und auf mittlerer Schiene ca. 15 Minuten gold-
braun backen, dabei das Rohr nicht 6ffnen.

B. Apfelsorbet in Glasern anrichten. Soufflés mit Staub-
zucker bestreuen und sofort mit Sorbet servieren.
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Birnen- Mandelcreme—Taschchen '

. _‘—- ‘\-.r —.

Pro Taschchen: 483 kcal |9 g EW | 34 g KH | 33 g Fett | 2,8 BE

8

Taschchen

@ QM

* Gesamtzeit: ca. 50 Min. exkl. Auskihlzeit

100 g Butter
100 g Feinkristallzucker
1 Ei (GroBe M)
150 g gemahlene Mandeln
2 Birnen (z.B. November)
2 EL Zitronensaft
1Rolle Blatterteig
1 Eidotter (GroBe M)
2 EL Schlagobers
2EL Sesam
50 g Marillenmarmelade
1EL Staubzucker

Die Verfligbarkeit von heimischen Apfeln
und Birnen in lhrem BILLA Markt ist
abhangig von Ernte- und Witterungs-
bedingungen. Danke fir Ihr Verstandnis!

Zubereitung

1. Butter schmelzen und abkiihlen lassen. Mit Feinkris-
tallzucker und Ei cremig aufschlagen. Mandeln unter-
mischen.

2. Birnen schalen, vierteln und entkernen. Die Bir-
nenspalten langs in diinne Scheiben schneiden, die an
der Spitze noch zusammenhangen, und auffachern.
Mit Zitronensaft betraufeln.

3. Backrohr auf 200°C (Ober-/Unterhitze) vorheizen.
Blatterteig entrollen und in 8 Rechtecke schneiden.
Jeweils mittig mit Mandelcreme bestreichen und mit
einem Birnenfacher belegen. Zwei gegeniiberliegende
Ecken Uber der Fullung gut zusammendricken. Tasch-
chen mit dem Backpapier auf ein Backblech legen.
Dotter mit Obers verrihren und den Teig damit bepin-
seln. Tadschchen mit Sesam bestreuen und auf mittlerer

Schiene ca. 25 Minuten goldbraun backen.

4. Marmelade leicht erwarmen, durchriihren und die
warme Birnenftille damit bestreichen. Die Taschchen
ausgekuhlt mit Staubzucker bestreuen.

Fiir noch mehr
Mandelgeschmack
kénnen Sie
zusammen mit
dem Sesam klein
gehackte Mandeln
auf die Taschchen
streuen.
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Kokos-Apfel-
Crumble
mit Rosinen

Pro Portion: 566 kcal | 5 g EW
74 g KH | 26 g Fett | 6,2 BE

4

Portionen

™

*Gesamtzeit: ca. 50 Min.

ROmb il

5 Apfel (z.B. Elstar)

3 EL Zitronensaft

40 g Rosinen

1TL gemahlener Zimt + Zimt

zum Bestreuen

80 g Feinkristallzucker
120 g glattes Weizenmehl

80 g Butter

50 g Kokosette

Zubereitung

1. Backrohr auf 180°C (Ober-/Unter-
hitze) vorheizen. Apfel vierteln und
entkernen. 1-2 Spalten zum Belegen
in diinne Scheiben schneiden und
mit 1 EL Zitronensaft betraufeln.
Restliche Apfelspalten wiirfeln und
mit 2 EL Zitronensaft, Rosinen, Zimt
und 30 g Zucker vermischen. In

4 Backformchen (a ca. 10 x15 cm)
fullen.

2. Mehl, Butter in Stiickchen, Koko-
sette und 50 g Zucker mit den Fin-
gern zu Streuseln verreiben. Uber
die Apfel streuen und auf mittlerer
Schiene ca. 30 Minuten goldbraun
backen.
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3. Crumble vor dem Servieren mit
Apfelscheiben belegen und mit et-
was Zimt bestreuen.

Statt Kokosstreuseln kénnen
Sie auch Nussstreusel zu-
bereiten. Verwenden Sie dann
einfach statt Kokosette diesel-
be Menge an fein gehackten
Niissen nach Wahl.

Jede Menge Tipps zur
Verwendung und Lagerung
von Apfeln sowie noch mehr
Rezepte damit haben wir hier
zusammengestellt:
billa.at/21-dinge-mit-apfel



BRASILIEN

p.P.ab € 2.1990-

21 Ndchte & Flug

Reiseverlauf

11.3.2026

1. Tag (Mi.): Flug nach Rio de Janeiro (Brasilien)

2. Tag (Do.): Rio de Janeiro Nach Ankunft City Tour
Zuckerhut* im Anschluss Transfer zum Hotel

3.—-5. Tag (Fr.—So.): Rio de Janeiro

Tage zur freien Verfigung; optionale Ausflige buchbar vor Ort
6. Tag (Mo.): Rio de Janeiro Tour Corcovado* mit
Christus Statue, Transfer zum Hafen und Einschiffung

auf Costa Favolosa, Abfahrt 20 Uhr

7.—-8.Tag (Di.—Mi.): Seetage

9. Tag (Do.): Recife (Brasilien) 10-18 Uhr

10.-13. Tag (Fr.—Mo.): Seetage

14. Tag (Di.): Sdo Vicente (Kap Verde) 8—-18 Uhr

15.—-16. Tag (Mi.—Do.): Seetage

17. Tag (Fr.): Santa Cruz de Tenerife (Kanaren/Spanien)
8-16 Uhr

18. Tag (Sa.): Seetag

19. Tag (So.): Casablanca (Marokko) 7—19 Uhr

ITALIEN Costa Favolosa

20. Tag (Mo.): Seetag

21. Tag (Di.): Barcelona (Spanien) 14—20 Uhr

22. Tag (Mi.): Marseille (Frankreich) 9—17 Uhr

23. Tag (Do.): Savona (Italien)

Ausschiffung, Transfer zum Flughafen und Rickflug
Anderungen vorbehalten.

*Anderung des Ausflugstages méglich

Gut zu wissen

e inkl. Flug mit Austrian Airlines/Lufthansa
(oder gleichwertig, Economy, Umsteigeverbindung)
nach Rio de Janeiro und von Mailand zurick

¢ Transfers Flughafen — Hotel — Hafen — Flughafen

¢ inkl. 4 N&chte im Hotel Windsor Excelsior
(oder gleichwertig) in Rio de Janeiro
mit Frohstdck

e inkl. 17 N&chte
an Bord der
Costa Favolosa

e inkl. Vollpension &
Trinkgelder an Bord

e deutschsprachiger
Gdésteservice an Bord

o Ausflugspaket in Rio
(City Tour Zuckerhut,
Corcovado inkl.
Eintrittskarte)

Rio de Janeire 8

Termin/Preise 2026 p.P.in € GIG00005
Abflughafen Wien

Termin 11.03.

2er-Innenkabine IN1/IN2 2.199.—/2.299.—
2er-Auf3enkabine ET1 2.599.—

2er-Balkonkabine BA1/BA2 2.899.—/2.999.—-

Powered by TRANSAIR. Zuschlag pro Person/Aufenthalt: Kabine zur Alleinbelegung ab € 800.—.
Myltalian-Genusspaket € 578.— pro Erwachsenen.Die Kabinenkategorien unterscheiden sich
durch die Lage auf den Decks. Weitere Details unter www.billareisen.at/GIG00005

Buchbar von 21.8. bis 24.9.2025

j8 schav, bei jeder Buchung Bs sammeln. Fir lhre Buchung bei BILLA Reisen bekommen Sie als jé Mltglled nach Abreise, 500 wertvolle Os gutgeschrieben. Lésen Sie Ihre 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 Bestétigung
féllig, Restzahlung nicht friher als 20 Tage vor Reiseantritt. Der Vertrag kommt zwischen dem Reisenden und dem Reiseveranstalter zustande, wenn Ubereinstimmung Uber die wesentlichen Vertragsbestandteile
(Preis, Leistung, Termin) besteht. Druckfehler, Anderungen und Verfigbarkeit vorbehalten. Veranstalter: DERTOUR Austria GmbH, 1Z-NO-Sid, Strafe 3, Objekt 16, A-2355 Wr. Neudorf, Postanschrift: EURO PLAZA 1A,
3. OG., Am Europlatz 1, A-1120 Wien. Tel.: 01/580 99 580. Gerichtsstand: Wien, Landesgericht Wiener Neustadt FN 171549 d. GISA-Nummer 13590093. UIDNr.: ATU45171709. Alle Kundengelder sind gemaf
Pauschalreiseverordnung mittels Bankgarantie Nr. GA3119-04143 bei der Raiffeisen Bank International abgesichert. Samtliche Anspriche sind bei sonstigem Anspruchsverlust nachweislich innerhalb von 8 Wochen
ab Schadenseintritt beim Abwickler, Europdische Reiseversicherung AG, A-1220 Wien, Kratochwjlestrae 4, Tel.: 01/317 25 00, E-Mail: prv@europaeische.at, anzumelden.
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Fang dir ein Meer
an Geschmackern
mit den

Jetzt bei
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Diese Bastelidee
sowie viele weitere
Herbst-DIY-Ideen
finden Sie hier.

Die bunte
Bastelzeit!

Alles hat sein Glas. w
Stylische Kiichenetiketten, -
eine Bastelidee aus unserem ...
Kundenmagazin IDEENWERK!

* Giltig von 21.08. bis 24.09.2025 in
allen PAGRO Filialen und online auf alle
lagernden Artikel (Lieferzeit 1-2 Werktage).
Ausgenommen preisgebundene Biicher,
Handys, Notebooks, Smartwatches, Spiel-
konsolen und -zubehor, Software, Tickets,
Vorbestellungen, Gutschein- und Wert-

auf einen karten, sowie Online Specials. Keine

o ' h N Barabldse maglich. Nicht mit anderen
utsc eln ° . Einkauf in allen Gutscheinen und Rabatten kombinierbar.

PAGRO Filialen Online-Rabattcode: 14840

Jetzt gleich Gutschein == und online ||‘ |||| |||‘ ‘l”
~

einlésen und los bastel auf pagro.at
'- 4421117148401

Gutschein gultig von 21.08. bis 24.09.2025




Bei den Wunderlingen dreht sich alles *

um den Geschmack, auch wenn ihr
Aussehen von der Norm abweicht.

Zwiebeln* Erdipfel*
2,5kg

¥
A -
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bstlind Gemuse
in'lhre BHHtA Markt istiabhéngig von
Erntefund Witter_l_.llngsbedingun en.
*Fiir preissensibléAttikel wie Obst
uhd Gemiise konnenisi h die

[/ Preise tagesaktuell andermi..
Danke fiir Ihr Verstandnis!
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MIT NUR
Wenn Sie die Pistazien
5 flr ca. 10 Minuten
in warmes Wasser
legen, wird die Schale

L weicher und l&sst sich
einfacher offnen.

) ZUTATEN

o a s

- |
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Fotos: Elke Gebeshuber/Marian Inhouse-Agentur (Rezeptfoto), Marian Inhouse-Agentur (Produktfoto); Foodstyling: Kevin llse; Setstyling: Florentine Knotzer; Produktion: Isabella Huber

° NACHHALTIG
a Kochen mit BILLA Bio

Gutes
Gelingen

BILLA Bio
Pistazien
gerostet & gesalzen

Die Pistazien aus kontrolliert
biologischem Anbau werden
schonend gerdstet und mit
Meersalz verfeinert. Perfekt als
Topping fiir herzhafte Bowls,
fiir trendige Stifsspeisen oder
einfach zum Knabbern.

Preis: 170 g, € 5,19

Matcha-Pistaziencreme mit Dinkelwaffeln
Pro Portion: 709 kcal | 19 g EW | 36 g KH | 52 g Fett | 3 BE

@ 4 @ HW Zubereitung

Portionen 20 Min.* 1. Pistazien aus den Schalen l6sen 4. Pistaziencreme mit lauwarmen
*exkl. mind. 4 Std. Einweichzeit und 100 g Pistazienkerne mind. Waffeln anrichten. Mit gehackten
4 Stunden (besser langer) einwei- Pistazien und Matchapulver garnie-
ca. 230 g BILLA Bio Pistazien chen. ren und sofort servieren.
gerostet & gesalzen +
Pistazien zum Garnieren 2. Pistazien abseihen und mit Ho-
2-3 EL BILLA Bio Bliitenhonig nig, Matchapulver und Kokosol mit
2 TL BILLA Bio Matcha* + einem leistungsstarken Standmixer
Matchapulver zum oder Stabmixer cremig purieren.
Garnieren
3 EL BILLA Bio Kokosdl 3. Waffeln im Toaster erwarmen und
4 BILLA Bio Dinkel- langs halbieren. Ein paar Pistazien
Eierwaffeln zum Garnieren aus den Schalen |6sen

und grob hacken.

Preisdnderungen vorbehalten. * Dieses Produkt ist nicht im gesamten Erscheinungszeitraum
dieser Ausgabe (Ende August bis Ende September) verfugbar. FRISCH GEKOCHT 117



S FAIRERLEBEN

Die vielfiltigen Aktionen und Initiativen von BILLA machen es
einfach, sich fiir eine lebenswerte Umwelt und Gesellschaft
zu engagieren. Denn jeder Beitrag zahlt.

TEXT Sarah Satt

FURS
KLiMA

G0o0p
FOO

NACHHALTIGES VON
BILLA

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

NACHHALTIGES VON
BILLA

0000000 00000

FURS KLIMA

Wir sind: nachhaltig und
kostlich - fir bewussten :
Genuss, der uns und :  Mitdem BILLA Rettersackerl Gutes retten
der Umwelt guttut. : Damit Obst und Gemiise mit kleinen Schénheitsfehlern und
: unverkaufte Backwaren nicht in der Tonne landen, bieten BILLA
und BILLA PLUS in den Markten je nach Verfligbarkeit gemischte

Schlaue Einfille Rettersackerl zum Fixpreis von € 3,50 an. So bekommen Bananen,
gegen Abfille Paprika, Semmeln und Co eine zweite Chance, und Kund:innen
Auch zuhause lassen sich : kommen glinstig in den Genuss einwandfreier Ware.

Lebensmittelabfélle auf ein
Minimum reduzieren - mit
der richtigen Einkaufspla-
nung und Lagerung, kreativer
Resteverwertung und cleveren
Recycling-ldeen. Ein kleines
Kihlschrank-Einmaleins, Tipps
flir selbst gemachte Haushalts-
helfer und Rezepte fiir sponta-
ne Restl-Auflaufe gibt’s auf:
billa.at/wertvolle-lebensmittel

D
| WUSSTEST

DU?

So macht leer was her!

Die Mehrwegtasche im BILLA ,Mach

Trash zu Cash”-Design bietet extraviel
. . Platz zum Sammeln leerer Pfand-

Kaﬁeesatz istein flaschen und -dosen und lasst sich mit

toller natiirlicher dem Zipp praktisch fiir den Transport

Fotos: Getty Images (4), Robert Harson, Marian Inhouse-Agentur, Lukas Lorenz

- _ verschlieBen. Jetzt um € 1,99 bei
Pﬂc.mzendunger. : BILLA und BILLA PLUS, solange der
ab ins Beet damit! i Vorrat reicht. A
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%
NACHHALTIG _:,_.!-v-""g ZOOROyal

Gute Neuigkeiten

NACHHALTIGES VON
BILLA

FURUNS ALLE

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

NextGenBuddies wachsen
gemeinsam - seit 15 Jahren
Bildung ist die beste Armutspra-
vention. Darum bringt die Initiative
NextGenBuddies von der Caritas,
WU und BILLA seit 2010 finanziell
benachteiligte Kinder mit Lern-
schwierigkeiten und Studierende der
WU Wien zusammen. 150 freiwillige
Buddies unterstltzen jedes Jahr rund
260 Kinder und Jugendliche beim
Lernen sowie durch individuelle
Sport- und Musikprogramme. Dabei
sammeln sie neben wertvollen
Erfahrungen ECTS-Punkte. Mehr
Infos auf: nextgenbuddies.at

Code: Billa10
sparen

ENTDECKE ALLES
FUR DEIN TIER

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

armutsbetroffene Kinder hat
die Initiative NextGenBuddies
bisher kostenlos in Sachen
Bildung unterstiitzt. ZooRoyal Produkte sind auch erhaltich bei:

NextGen=s BILLA « BILLAWTS

Together :
W grond, Buddles * Der Gutscheincode "Billa

und nur fir Neukunden. Gilt
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Bio-Jausengerichte

aus biologischer
Landwirtschaft -

6 BIO-REZEPTE ZUM TEILEN

APAS -

auf Osterreichisch - -

Ob als Jause, Vorspeise oder zum Aperitif: .
Tapas machen einfach Spal3! Wir geben ihnen
eine alpenlandische Note und verwenden

afUr saisonale Bio-Zutaten.



. "y ':; :' —
NACHHALTIG , :
Bio-Jausen _;-/ ( %

y _ N

122 FRISCH GEKOCHT



KNACKER-BITES

mit Essigzwiebeln, Fenchel und Avocado

Pro Portion: 400 kcal | 11 g EW |14 g KH | 32 g Fett | 1,2 BE

4

Portionen

®

30 Min.

D

hil

1 Ja! Natlrlich rote
Bio-Zwiebel
100 ml Ja! Natiirlich Bio-
Condimento bianco
250 g Ja! Natiirlich Bio-Knacker
1EL Ja! Natiirlich Bio-Butter
1 Ja! Natiirlich Bio-
Fenchelknolle
1 BILLA Bio Zitrone (Saft +
1TL Abrieb)
2 EL Ja! Natiirlich natives
Bio-Olivenol extra
1 BILLA Bio Avocado
2 cm frischer Kren
ca. 8 Ja! Natiirlich Bio-Schnitt-
lauchhalme
Salz

Zubereitung

1. Zwiebel schalen, halbieren und
in diinne Scheiben schneiden. Mit
Condimento bianco in einem Topf
einmal aufkochen. Bis zur weiteren
Verwendung in einem verschlosse-
nen Schraubglas durchziehen und
abkthlen lassen.

2. Knacker in ca. 8 mm dicke Schei-
ben schneiden. Butter in einer fla-
chen Pfanne bei mittlerer Hitze auf-
schaumen und die Knackerscheiben
auf beiden Seiten leicht anbraten.

3. Fenchel sehr diinn hobeln oder
schneiden. Mit der Halfte des Zitro-
nensafts, dem Zitronenabrieb, ¥ TL
Salz und 1 EL Olivendl marinieren.

KNUSPRIGE BEILAGE
. Dazu passen z.B. frisch
' aufgebackene und aufge-

schnittene BILLA Bio
Weizenweckerl.

4. Avocado halbieren, entsteinen
und aus der Schale |6sen. Frucht-
fleisch in kleine Scheiben schneiden
und sofort mit dem restlichen Zitro-
nensaft betraufeln, damit es nicht
braun wird. Kren schalen, Schnitt-
lauch grob schneiden.

5. Knackerscheiben in Schélchen
legen und nacheinander mit Essig-
zwiebeln, Avocado und Fenchel
belegen. Mit Schnittlauch garnieren,
Kren dartberreiben und 1 EL Oli-
venol dartbertraufeln.

FRISCH GEKOCHT 1
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Verarpene*

-
RESTLTIPP
Restliches Selchkarree
konnen Sie am
nachsten Tag garen.
In Scheiben ge-
schnitten mit dem
Ubrigen Sauerkraut
und Erdapfeln serviert
ergibt das eine voll-
wertige Mahlzeit.




O

250 g

2cm
1% EL

2EL
1EL

Ya

1TL

250 g

3 Handvoll

1Beet
1EL

r

4

Portionen

GESELCHTES-TATAR

auf Petersilsauerkraut

Pro Portion: 229 kcal | 16 g EW | 8 g KH | 14 g Fett | 0,7 BE

®

30 Min.

nil

Ja! Natirlich Bio-Selch-
karree vom Strohschwein
frischer Kren

Ja! Natdirlich Bio-Estra-
gonsenf

Ja! Natlrlich weiBBe
Bio-Zwiebel

Ja! Natlrlich Bio-Butter
Ja! Natlrlich glattes
Bio-Weizenmehl

BILLA Bio Zitrone (Abrieb)
Bio-Kiimmel

BILLA Bio Sauerkraut

Ja! Natlrlich Bio-Peter-
silienblatter
Senfsprossen

Jal Natdirlich natives
Bio-Olivendl extra

Fleur de Sel

Zubereitung

1. Selchkarree in 5 mm groBe Wiirfel
schneiden und in eine Schissel ge-
ben. Kren schélen und zum Fleisch
reiben. Senf dazugeben und mit dem
Loffel gut vermischen.

2. Zwiebel schalen und fein wiirfeln.
Butter in einer Pfanne schmelzen,
Zwiebelwirfel darin unter Rihren
glasig anschwitzen, mit Mehl be-
streuen und ca. 1 Minute weiterrih-
ren. Zitronenabrieb und Kimmel
untermischen, Sauerkraut samt
Flissigkeit dazugeben und kurz mit-
schmoren, bis die Flussigkeit ver-
dampft ist. Petersilie fein hacken und
gut unter das Sauerkraut mischen.

aus biologischer
Landwirtschaft

3. Einen Tatar-Ring oder einen run-
den Ausstecher (5-8 cm @) auf
einen Teller stellen, 2 EL Sauerkraut
einflllen und mit dem Riicken eines
Loffels glatt streichen. 2 EL Geselch-
tes-Tatar daraufgeben, ebenfalls
glatt streichen und den Ring vor-
sichtig |6sen. Weitere Portionen
ebenso anrichten.

4. Tatar mit Senfsprossen garnieren,
mit Olivendl betraufeln und mit Fleur
de Sel bestreuen.

EIN GESUNDER BIO-BODEN ERNAHRT UNS ALLE

Seit iiber 30 Jahren wirtschaften die Ja! Natiirlich Bio-Landwirt:innen nach dem
Prinzip: Zuerst den Boden ndhren, bevor er uns ernédhrt. Dafiir setzen sie auf vielféltige
Mafdnahmen wie etwa Griindiingung - sie bauen also zwischen Getreideernten Pflanzen
an, die den Boden mit Nihrstoffen versorgen und das Bodenleben férdern. Weiters wird
durch den Verzicht auf chemische Spritzmittel das Bodenleben geschont, wihrend die
Biodiversitit gefordert wird. Anstelle von Pestiziden setzen die Landwirt:innen Niitzlinge
zur Schidlingsbekdmpfung ein. Schonende Bodenbearbeitung verhindert Verdichtung und
Erosion. Und Leguminosen wie Luzerne helfen bei der Stickstoffbindung. Denn gesunde
Bdden sind mehr als nur Grundlage fiir unsere Lebensmittel - sie sind Klimaschiitzer,
Wasserspeicher und Lebensraum in einem. Und das weit iiber den Tellerrand hinaus.

1

Mehr Info: janatuerlich.at/gesunde-boeden-gehen-uns-alle-an
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70 ml

1TL
% TL
80¢g
100g

30g

100 g
ca.8

evtl.

PULLED-RAUCHERSAIBLING-BROTE

mit WeiBweinkurbis und Grammeln

Pro Brot: 517 kcal | 18 g EW | 40 g KH | 30 g Fett | 3,3 BE

4

Brote

S

Ja!'Naturlich trockener
Bio-WeiBwein (z.B. Griiner
Veltliner)

Ja! Naturlich Bio-
Condimento bianco
Bio-Kristallzucker

Ja! Natlrlich Bio-Hokka-
idokirbis (250-300 g)
Ja! Natlrlich rote
Bio-Zwiebel
Korianderkérner
schwarze Pfefferkorner
Ja! Natlrlich Bio-Physalis
Ja! Natlrlich Bio-Gram-
meln vom Strohschwein
Ja! Natlrlich Bio-Butter
Ja! Natlrlich Bio-
Kéarntnerbrot-Scheiben
Ja! Naturlich geraucher-
tes Bio-Bachsaiblingfilet
Ja! Natirlich Bio-Schnitt-
lauchhalme

Ja! Natirlich natives
Bio-Olivenol extra zum
Betraufeln

Salz, grobes Meersalz

WEISSWEINKURBIS AUF VORRAT
Der WeiBweinkurbis halt sich in Glasern
geklhlt gut einen Monat - es lohnt sich
daher, je nach KirbisgroBe, mehr zuzube-
reiten! Er schmeckt wunderbar zur Jause

oder im Salat. Statt WeiBwein kdnnen

Sie auch einfach Wasser verwenden.

Zubereitung

1. WeiBwein, Condimento bianco,
Zucker und % TL Salz in einem Topf
aufkochen, bis sich Zucker und Salz
geldst haben. Kirbis entkernen und
in ca. 1 cm groBe Wiirfel schneiden.
Zwiebel schalen und in diinne Spal-
ten schneiden. Kiirbis und Zwiebel
mit Koriander- und Pfefferkérnern

in den WeiBweinfond geben und
8-10 Minuten weich kochen. Physa-
lis aus den Hullen I6sen, je nach
GrofBe halbieren oder vierteln und
am Schluss zum WeiBweinkirbis ge-
ben. Bis zur weiteren Verwendung
in einem verschlossenen Schraub-
glas durchziehen und abkihlen las-
sen.

2. Grammeln in einer Pfanne mit
Butter bei mittlerer Hitze unter
Wenden knusprig braten. Aus dem
Bratfett heben und in einer Schiissel
beiseitestellen.

3. Brotscheiben im Bratfett auf
beiden Seiten goldbraun résten.
Auf Teller verteilen und mit WeiB-
weinkirbis belegen. Raucherfisch in
Stlicke zupfen und gemeinsam mit
den Grammeln auf den belegten
Broten verteilen. Schnittlauch in
lange Stiicke schneiden und die
Brote damit garnieren. Etwas Brat-
fett oder Olivendl darlibertraufeln
und mit grobem Meersalz bestreuen.

FRISCH GEKG






POPCORN-ZIEGENFRISQHKASE- UND
TOMATE-HAFER-BALLCHEN

mit Zwiebelchutney

Pro Portion: 270 kcal | 8 g EW | 26 g KH | 14 g Fett | 2,3 BE

4 | O

2

hil

Portionen 50 Min.*
*Gesamtzeit: ca. 65 Min.
CHUTNEY

1cm BILLA Bio Ingwer
2 Ja! Natdrlich rote
Bio-Zwiebeln
1EL Ja! Natiirlich natives
Bio-Olivenol extra
1EL Bio-Kristallzucker
100 ml Ja! Natiirlich Bio-Rotwein
(z.B. Blaufrankisch)

BALLCHEN
1EL Ja! Naturlich Bio-Bratol
25 g Jal! Natiirlich Bio-Popcorn-
mais
5 Hand- Ja! Nattrlich Bio-Peter-
voll silienblatter
140 g Ja! Natiirlich Bio-Ziegen-
frischkase
200 g BILLA Bio Tomate-
Hafer-Béllchen
evtl. BILLA Bio Paprika edelsii3
Salz, schwarzer Pfeffer
a.d. Miihle

Zubereitung

1. Fir das Chutney Ingwer und
Zwiebeln schalen und fein wirfeln.
Ol in einem kleinen Topf bei mittle-
rer Temperatur erhitzen, Zwiebeln
und Ingwer darin glasig anschwit-
zen. Zucker dazugeben und unter

Rihren leicht karamellisieren lassen.

Mit Rotwein abléschen und bei
niedriger Hitze 10-15 Minuten fast
vollstandig einkochen, dabei immer
wieder umriihren. Chutney bis zur
weiteren Verwendung in einem ver-
schlossenen Schraubglas abkiihlen
lassen.

2. Wahrenddessen fiir die Popcorn-
Ziegenfrischkase-Béllchen das Ol in
einem groBen Topf erhitzen. Mais-
kérner dazugeben, Deckel auflegen,
Hitze leicht reduzieren und den
Topf regelmaBig ritteln, damit
nichts anbrennt. Sobald das Auf-
poppen nachlasst (ca. 2 Sekunden
Pause zwischen den Geréduschen),

Topf vom Herd nehmen. Popcorn
in eine Schussel geben, salzen und
ca. 15 Minuten vollstandig auskiih-
len lassen.

3. Petersilie fein hacken. Ziegen-
frischkdse mit Petersilie vermischen
und nach Belieben mit Pfeffer wiir-
zen. Popcorn grob hacken und auf
einem flachen Teller oder Blech ver-
teilen. Jeweils 1 TL Frischkdasemasse
abstechen, auf das Popcorn setzen
und vorsichtig zu kleinen Kugeln
formen bzw. im Popcorn walzen.

4. Tomate-Hafer-Ballchen nach
Packungsanleitung zubereiten.

5. Popcorn-Ziegenfrischkase- und
Tomate-Hafer-Ballchen mit Zwie-
belchutney anrichten. Die Béallchen
nach Belieben mit Paprikapulver be-
streuen.

WAS HAT GRAS MIT UNSEREM KASE ZU TUN?

Rinder, Schafe, Ziegen - sie alle fressen Gras. Griaser und Kriduter wachsen vor allem auf

Land
schafft
Leben

(CWEEREN Tum EdEER L

Dauergriinland, das sich in Osterreich aufgrund von Klima, B6den und Topografie nur teil-
weise fiir den Anbau von Gemiise oder Getreide eignen wiirde. Wir Menschen kénnen dieses
stark faserreiche Griinfutter auch nicht verdauen. Durch den Umweg iiber den vierteiligen
Wiederkiduermagen von Rind, Ziege und Co wird es allerdings fiir uns niitzbar, indem es in
deren Milch in fiir uns verwertbares Eiweifd umgewandelt wird. Und Eiweif? ist am Ende auch
ein wesentlicher Inhaltsstoff des Késes, egal ob von Kuh, Schaf oder Ziege.

Mehr zu heimischen Lebensmitteln auf: landschafftleben.at

BILLA unterstiitzt ,Land schafft Leben®. Der unabhéngige Verein ist 6sterreichischen Lebensmitteln auf der Spur
und zeigt, welche Arbeit unsere Bauerinnen und Bauern leisten und wie die Lebensmittel verarbeitet werden und
schlieflich in den Handel kommen.
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BIRNENSTRUDELSACKCHEN

mit Schokolade und Lebkuchen

Pro Sackchen: 301kcal | 4 g EW |33 gKH |16 g Fett | 2,8 BE

9

Séckchen

@

*Gesamtzeit: ca. 55 Min.

Q1M

3 Jal Natiirlich Bio-Birnen
175 g Ja! Natiirlich Bio-Leb-
kuchen Klassik
100 g Ja! Natiirlich Bio-Edel-
bitterschokolade 60 %
% TL BILLA Bio Ceylon-Zimt
gemahlen
1 BILLA Bio Orange (Saft +
1TL Abrieb)
100 g Ja! Natiirlich Bio-Butter
120 g Ja! Natiirlich Bio-Dinkel-
strudelteig (4 Blatter)
1 Ja! Natlrlich Bio-Ei
(GroBe M)

EIS TRIFFT LEBKUCHEN
Eine Kugel Schokolade- oder
Vanilleeis passt ganz wunderbar
zu den Strudelsackchen.

Zubereitung

1. Birnen schalen, entkernen, klein
wirfeln und in eine Schissel geben.
Lebkuchen ebenfalls klein wirfeln,
Schokolade hacken und beides zu
den Birnen geben. Mit Zimt, Oran-
gensaft und -abrieb marinieren und
gut vermischen.

2. Backrohr auf 180°C (Ober-/Un-
terhitze) vorheizen. Butter schmel-
zen. Strudelteigblatter entfalten,
aufeinanderlegen und in 9 Quadrate
schneiden.

3. Je 4 Lagen Teig versetzt aufein-
anderlegen, dazwischen jeweils mit
fliissiger Butter bestreichen. Je 1 EL
Fillung mittig daraufgeben. Ei ver-
quirlen und die Teigrander rund um
die Fullung damit bestreichen. Die
Rander vorsichtig tber der Fillung
zusammendricken und kleine Sack-
chen formen.

4. Strudelsidckchen auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech
setzen, mit dem restlichen Ei be-
streichen und auf mittlerer Schiene
20-25 Minuten goldbraun backen.

EINKAUFSTIPP

1759 € 2,49

JA! NATURLICH
BIO-LEBKUCHEN
KLASSIK

Die rein pflanzlichen
Lebkuchen aus 100 %
Osterreichischem Bio-
Dinkelmehl werden in
einer Muhlviertler Traditi-
onslebzelterei hergestellt.

Preisanderungen vorbehalten.
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PASTETENTRIO

auf Knusperweifl3brot
mit Rotweinfeigen

Pro Portion: 467 kcal | 10 g EW | 63 g KH
18 g Fett | 5,3 BE

4

Portionen

D

* Gesamtzeit: ca. 75 Min.

QM

200 g Ja! Natirlich getrocknete Bio-Feigen
200 ml Ja! Natirlich Bio-Rotwein (z.B. Blau-
frankisch)
50 g BILLA Bio Bliitenhonig
1gr. Prise Salz
1 Streifen BILLA Bio Orangenschale
1 Ja! Natiirlich Bio-Rosmarinzweig
4 Scheiben Ja! Natirlich Rustikales Bio-WeiB-
brot
2 EL Ja! Natirlich Bio-Butter
2 Ja! Natirlich Bio-Thymianzweige
1Pkg. Ja! Naturlich Bio-Pastetentrio
(Kiirbiskern-, Holunder- und Apfel-
pastete, 130 g)

Zubereitung

1. Feigen mit Wein, Honig, Salz, Orangen-
schale und Rosmarin in einen kleinen Topf
geben. Bei mittlerer Hitze 30-40 Minuten
kocheln lassen, bis der Wein sirupartig ein-
gekocht ist. Feigen im Sirup ca. 20 Minuten
vollstandig auskihlen lassen.

2. Brotscheiben vierteln. Butter mit Thymian
in einer Pfanne erhitzen und die Brotscheiben
darin auf beiden Seiten goldbraun braten.

3. Pasteten in Stlicke schneiden und auf die
Brote verteilen. Rotweinfeigen je nach GroBe
ganz lassen oder halbieren und auf die Paste-
ten legen. Mit etwas Feigensirup betraufeln
und sofort servieren.
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KEIN BISSCHEN KALORIEN.
EIN BISSCHEN GARTENMINZE GRAPEFRUIT.

DEIN PLS
GEGEN STRESS

NACHEND NACH
NAGIWER

nachhaltig #jungbleiben

NACHHALTIGKEITS

— AGENDA 2030 —
voeslauer.comlagenda2030
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PLUS GENUSS

Neues geniefSen

GENUSS

Genussvoll & stets
im Trend mit dem
BILLA PLUS
Sortiment

SCHON SCHARF
Wir stellen Wasabi,
den ,japanischen
Meerrettich”, vor

PLANT-BASED
UMAMI
Champignons, Eier-
schwammerl & Co
als Fleischersatz

PFLANZLICHE
VIELFALT
Neue Kostlichkeiten
von Vegavita

FRISCH GEKOCHT 139



GENUSS

Getrinkeempfehlung im September

GETRANK

des Monats

Kurz und biindig:

Die Natur in ihrer aromatischsten Form Farbe und kastanienbraun mit
. . . d i = Klarheit leicht rétlicher Warme

- wie ein Spaziergang durch einen ikt geschmerdia,
Krautergarten. Dieser edle Likor vereint zartflieBend
o o - - q Bouquet/Nase Muskat, Zimt, Nelke
die Vielfalt ausgewéhlter Krduter mit Gam wiirzig, vollmundig

Gesamteindruck geschmeidig, wiirzig

der Kunst traditioneller Herstellung.

Wir empfehlen

FranzLeopold

[ 1J _ [ ] (1] *
Krauter-Likor HARMONISCHER
0,71, €5,49 DIGESTIF

FranzLeopold Krauter-
Likor rundet besonders
reichhaltige Speisen
‘Franzleopold: wie Wild oder Braten
. harmonisch ab. Dieses
a Rezept finden Sie auf:

Mit Sorgfalt komponiert rﬁuter billa.at/rosmarin-
FranzLeopold Spirituosen werden >
nach altbewéhrten Verfahren und

*R" orangen-surbraten
Rezepten hergestellt. So kommen :

auch in diesen Likor nur sorgfiltig Ve Hergestellt n
ausgewahlte Kriuter, Bliiten und .
Wurzeln, die mit Liebe zum Hand-
werk verarbeitet werden.

Feine und klare Aromen

Das traditionelle Destillieren bringt
die Aromen von Muskat, Zimt und
Nelke optimal zur Geltung. Der
FranzLeopold Kriuter-Likor présen-
tiert sich wiirzig und vollmundig,
mit einer dezenten Bitternote und
einem angenehm milden Abgang.

140 FRISCH GEKOCHT Preiséanderungen vorbehalten. *Erhaltlich auch in Ihrem BILLA Markt.



Fotos: Marian Inhouse-Agentur (10), Janne Peters, Hersteller

‘Franzleopold:

GENUSS

Spirituosen von FranzLeopold

Tradition im Handwerk,
Gegenwartim Genuss

Der Name FranzLeopold
erinnert an grof3e Geschich-
ten und steht heute fiir

genussvolle Spirituosen.

Gedacht fur all jene, die Gesellig-
keit, Genuss und einen kronenden
Abschluss schatzen. Eine Hommage
an das feine Leben: an kostliches
Essen, gute Gesellschaft und das

eine Glaserl, das alles abrundet.
Edelbrénde, Likére und Weinbrand
- hergestellt nach Uberlieferten
Rezepturen, verankert in einer
zeitgemaBen Genusskultur.

!

L ]

FranzLeopold Pfirsich-Likor
Edler Pfirsich-Likor mit inten-
sivem Geschmack sonnen-
gereifter Pfirsiche und einer
angenehmen, natrlichen
SUBe - perfekt ausbalanciert
mit einem milden Abgang.

FranzLeopold
Kirsche-Edelbrand

Klarer Edelbrand mit inten-
sivem Geschmack reifer Kir-
schen, einem angenehmen
Fruchtaroma und einem aus-
gewogenen, milden Abgang.

FranzLeopold
Haselnuss-Spirituose

Klare Spirituose, schonend
verarbeitet, mit intensivem
Aroma gerosteter Haseln(s-
se und einem harmonischen,
leicht siiBlichen Abgang.

FranzLeopold
Edelkirschen-Likor

Edler Likor mit reichem Ge-
schmack saftiger Kirschen,
ausgewogen s mit einer
dezenten sauerlichen Note
und vollmundig im Abgang.

FranzLeopold
Williams-Edelbrand

Klarer Edelbrand mit intensi-
vem Geschmack reifer Wil-
liams-Christ-Birnen, einer
eleganten Fruchtnote und
sanftem Abgang.

FranzLeopold Himbeer-Geist
Klarer Geist mit intensivem,
ausdrucksstarkem Duft und
dem Geschmack sonnenge-
reifter Himbeeren, schonend
destilliert, um den fruchtigen
Charakter zu wahren.

FranzLeopold Krauter-Likor
Edler Likor, aus einer aus-
gewogenen Mischung von
Krautern, Bliten und Wurzeln,
mit groBer Sorgfalt destil-
liert. Mehr dazu auf der linken
Seite.

FranzLeopold
Marille-Edelbrand

Klarer Edelbrand mit intensi-
2 vem Geschmack sonnenge-
J reifter Marillen, einer elegan-

ten Fruchtnote und dezentem
Abgang.

FranzLeopold

Weinbrand V.S.0.P.

Gelagert im Eichenfass und
zur Vollendung gereift, mit ei-
ner vielschichtigen Aromatik,
einzigartig mild und rund im
Geschmack.

FRISCH GEKOCHT 141



Wiirze von Welt

In seiner japanischen Heimat gilt Wa-
sabi seit jeher als Heilpflanze. Heute
wird es auch in Korea, Taiwan, China,
Neuseeland und den USA angebaut
und sogar in einer Hightech-Indooz-
Farm im Burgenland kultiviert. In
Japan reibt man seinen blassgriinen
Strunk frisch auf den Teller; auch

die Blétter werden in der Kiiche ver-
wendet. In Europa sind verarbeitete
Wasabiprodukte am gingigsten.

So schmeckt’s

Die typische Wasabischérfe treibt
einem die Trénen in die Augen. Sie
stammt von den Senfélen der Pflanze
und wird von einer siifdlichen Note
begleitet. Echtes Wasabi schmeckt
deutlich schérfer als unser heimischer
Kren. Die Schérfe von Wasabiproduk-
ten variiert je nach Hersteller.
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WURZKUNDE

Geschmackssache

Ob zu Sushi und Sashimi
oder als Snack-Gewlirz -
die scharfe Wirzpaste ist
in aller Munde, doch nur
selten handelt es sich um
das japanische Original.

TEXT Sarah Satt

Herstellung

Wo Wasabi draufsteht, ist meist nur
ein kleiner Teil echtes Wasabi (Hon
Wasabi) drin, denn das Original ist
teuer und auflerhalb Japans schlecht
verfiigbar. Fiir die handelsiibliche
»Meerrettichpaste nach Wasabi-Art“
(Seiyd Wasabi) wird echtes Wasabi
mit europadischem Kren und Senf ge-
mischt. Die griine Farbe stammt von
zugesetztem Chlorophyll oder Spiru-
lina. Fiir Wasabipulver wird Wasabi
gefriergetrocknet und fein gemahlen.

Sortenvertreter

Hierzulande kommt Wasabi in erster
Linie als Paste aus der Tube oder als
Pulver aus der Dose. Uber den Anteil
an echtem Wasabi informiert die Zu-
tatenliste. Er liegt meist zwischen
1und 5%. Wasabiniisse und -knabber-
gebéck enthalten nur Spuren davon.



Fotos: Mauritius Images (2), Getty Images, Adobe Stock (4), Stocksy, StockFood, PantherMedia, Marian Inhouse-Agentur

GENUSS

Wiirzkunde

Kiichentipps
Verarbeitung

Lagerung & Haltbarkeit
Wasabipaste und -pulver
sollten nach dem Offnen im
Kthlschrank aufbewahrt und

binnen einiger Wochen ver-
braucht werden. Bei langerer
Lagerung verfllichtigen sich
die enthaltenen Senfdle.

T Kochen und verfeinern mit Wasabi
GEWUSST?
Wasabi wird Der Vorteil bei der Verwendung von Wasabi
auch ,japani- in Pulverform ist, dass Sie die Konsistenz und
scher Meerret- Schérfe beim Anrlhren durch die hinzugefiigte
Beliebte Kombis mit Wasabi tich” genannt, Wassermenge selbst steuern konnen.
Fisch: Neben Sushi und Sashi- ist aber nur
mi profitiert auch gerducherter entfernt mit Um Salatdressings und Vinaigrettes, Dips, Saucen
und gebratener Fisch von der unserem Kren und Marinaden exotischen Pepp zu geben,
Wasabischarfe - sei es in Form verwandt. genugt bereits 1 TL Wasabipaste. Am besten vor-

einer Wasabikruste, -sauce
oder -mayonnaise.

sichtig dosieren und bei Bedarf nachscharfen.

Wasabi eignet sich gut zum Abschmecken kalter
Gerichte und zum Vollenden von Gerichten. Es
sollte nicht mitgekocht werden, da sein Aroma
beim Erhitzen verfliegt.

Erdapfel: Erdapfelplree,
aber auch Erdapfelsalate und
Cremesuppen auf Erdapfel-
basis erhalten durch die Zu-
gabe von etwas Wasabi eine
raffinierte asiatische Note.

Eier: Mit wiirzigem Wasabi
veredeln Sie japanische
Omeletts (Tamagoyaki) und
Rihrei genauso wie gefill-
te hartgekochte Eier, Eisalate
oder -aufstriche.

Ein
Fleisch: Kotelett und Steak, Wasabi-
Tafelspitz oder Wurzelfleisch - produkt
Fleischgerichte, die traditionell aus dem S&B
mit Kren verfeinert werden, BILLA PLUS Wasabipaste
harmonieren hervorragend mit Sortiment: Preis: 43 g, € 2,29

Wasabi.

Preisdnderungen vorbehalten. FRISCH GEKOCHT 143
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Kochen mit Wasabi

THUNFISCH-AVOCADO-
TEMAKI-SUSHI MIT WASABI

Pro Portion: 503 kcal | 25 g EW | 59 g KH | 17 g Fett | 4,9 BE

Temaki-Sushi kennt man auch als ,,Hand Rolls”.
Denn man braucht daflir keine Sushimatten, sondern wickelt
die Zutaten einfach mit der Hand in ein Noriblatt.

144  FRISCH GEKOCHT
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Portionen

@

*Gesamtzeit: ca. 70 Min.

QMM

250 g Sushireis
3 EL Reisessig
1EL Kristallzucker
2 EL Sesam
2 aufgetaute Thunfisch-
steaks (250 g)
1 Limette (Saft)
2 EL Sojasacue
2TL Sesamdl
2 TL Wasabipaste
1 Avocado
2 Jungzwiebeln
4 Noriblatter
Salz

Zubereitung

1. Reis nach Packungsanleitung zu-
bereiten. Mit Reisessig, Zucker und
% TL Salz vermischen und abkihlen
lassen.

2. Wahrenddessen den Sesam in
einer Pfanne ohne Fett bei mittlerer
Hitze rosten, bis er zu duften be-
ginnt, und auf einem Teller abkihlen
lassen. Thunfisch kalt abspiilen,
trocken tupfen und in kleine Wiirfel
schneiden. Die Fischwiirfel mit
Limettensaft, Sojasauce, Sesamal
und Wasabi vermengen. Avocado
halbieren, entsteinen, aus der Scha-
le [6sen und klein wirfeln. Jung-
zwiebeln in feine Ringe schneiden.
Avocado, Jungzwiebeln und Sesam
unter den marinierten Fisch mischen
und im Kihlschrank ca. 10 Minuten
durchziehen lassen.

3. Noriblatter mit einer Schere in
je 4 Quadrate schneiden. Jeweils
etwas Reis auf ein Drittel eines
Quadrats geben und flach driicken.
Je 1-2 EL Thunfisch-Mischung
daraufgeben und die Noriblatter zu
kleinen Stanitzeln rollen. Temaki-
Sushi sofort servieren.



Fotos: Elke Gebeshuber/Marian Inhouse-Agentur; Foodstyling: Kevin llse; Setstyling: Florentine Knotzer; Produktion: Isabella Huber

4

/g Portionen ng%. ‘ IFH
300 g tiefgekiihlte Erbsen
2EL Sesam
400 g Spaghettini
2 Eier (GroBe M)
1-2 TL Wasabipaste
% Zitrone (Saft)
2-3 TL Sesamol
Salz, schwarzer Pfeffer
a.d. Miihle

Zubereitung

1. Erbsen in kochendem Salzwasser
2-3 Minuten garen, danach absei-
hen. Sesam in einer Pfanne ohne
Fett bei mittlerer Hitze résten, bis er
zu duften beginnt. Beiseitestellen.

2. Spaghettini in Salzwasser nach
Packungsanleitung bissfest kochen.
Ein paar Minuten vor Ende der Gar-
zeit 100 ml Kochwasser abschop-
fen.

3. Wahrenddessen die Eier in ko-
chendem Wasser 6 Minuten wachs-
weich kochen. Kalt abschrecken,
schéalen und halbieren.

4. Erbsen mit Kochwasser und Wa-
sabi fein purieren. Mit Zitronensaft,
Salz und Pfeffer abschmecken.

5. Die abgeseihten Spaghettini

mit Erbsencreme und Sesamol ver-
mischen. Anrichten, je ein halbes Ei
daraufsetzen und mit Sesam be-
streuen.

D-H
QOO 404.

Achtung, scharf!

Falls Sie empfindlich bei
Scharfe sind, verwenden
Sie generell zuerst nur
einen Teil der angegebenen
Wasabimenge und
wirzen Sie bei
Bedarf nach.

GENUSS

Kochen mit Wasabi

ERBSEN-WASABI-PASTA
MIT E1 UND SESAM

Pro Portion: 527 kcal | 22 g EW | 77 g KH | 13 g Fett | 6,4 BE

Sie konnen die Pasta auch rein pflanzlich zubereiten.
Toppen Sie die Spaghettini in dem Fall einfach mit
gebratenen Rauchertofuwdrfeln statt mit Ei.
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Eva Strateva/Marian Inhouse-Agentur 6 Pflanzliche Kiiche

FOODSTYLING
Alexander Hoss-Knakal

STYLING

Evelyne Zempleny

ASSISTENZ PFLANZLICHE

Josefine Dieter PILZREZEPTE
Schwammerlweise

Pilze sind eine kdostliche Umami-Quelle, sorgen
also fur einen besonders intensiv-herzhaften
Geschmack. Das macht sie zur idealen Zutat

fur genussvolle plant-based Gerichtel!




Eierschwammerlgulasch
mit Spatzle

Pro Portion: 516 kcal | 177 g EW | 59 g KH | 22 g Fett | 4,9 BE

Vi 4

@ HW Zubereitung

Portionen 45 Min. 1. Fir das Gulasch Zwiebel und Knoblauch schélen und
fein wiirfeln. Ol in einer groBen Pfanne oder einem Topf
GULASCH erhitzen, Zwiebel und Knoblauch darin anschwitzen,
1 groBe gelbe Zwiebel Eierschwammer| dazugeben und mit anschwitzen.
2 Knoblauchzehen Tomatenmark kurz mitbraten. Paprikapulver, Mehl, Zitro-
2 EL Rapsol nenabrieb und -saft, Suppe, Sojacuisine, Kimmel und
1kg  Eierschwammerl Majoran unterriihren und ca. 5 Minuten kocheln lassen.
2 TL Tomatenmark Warm halten.
2 EL edelsiiBes Paprikapulver
3 EL glattes Weizenmehl 2. Wahrenddessen fiir die Spatzle den Ei-Ersatz und
1 Bio-Zitrone (Abrieb + Saft) 100 ml Wasser mit einem Schneebesen glatt riihren.
700 ml- Gemiisesuppe Mit Mehl, Kurkuma, Muskat, Haferdrink und etwas Salz
200 ml Sojacuisine gut verriihren. Petersilie fein hacken.
1TL gemahlener Kimmel
1TL Majoranblatter 3. Salzwasser in einem breiten Topf aufkochen (bei ei-
ca. 4 EL pflanzliche Skyr- nem kleineren Topf portionsweise arbeiten). Teig auf ein
Alternative kleines Schneidbrett geben und mit einer Palette oder
Teigkarte Spatzle ins kochende Salzwasser schaben.
SPATZLE Ca. 4 Minuten kocheln lassen, bis sie an die Oberflache
10 g Ei-Ersatz (z.B. von steigen. Mit einem Siebschopfer herausheben und in ei-
Vegavita) nem Sieb abtropfen lassen. Spatzle mit Ol und Petersilie
200 g Spatzlemehl vermischen.
2 Prisen gemahlene Kurkuma
1Prise Muskat 4. Eierschwammerlgulasch mit Spatzle anrichten und
100 ml Haferdrink (alternativ mit Skyr garnieren.
Sojadrink)
5 Handvoll Petersilienblatter
1EL Olivendl Fiir'eine zusatzliche frische Note kbnnen Sie
Salz das angerichtete Gulasch mit Zitronenabrieb

oder etwas Zitronensaft verfeinern.

Eine Kkleine Pilzkunde,
praktische Tipps und noch
mehr Rezepte mit Pilzen
finden Sie hier:
billa.at/pilze
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Pflanzliche Kiiche

.'*.&.*.

GUT ZU WISSEN™

Pilze zdhlen genau
en nicht zu den
Pflanzen, sondern
bilden ein eigenes ,Reich”.
Dennoch sind sie mit ihrem
Umami-Geschmack und
fleischigen Biss eine ideale
Zutat fir.pflanzliche
erichte.

ili
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GENUSS

Pflanzliche Kiiche

4

i

TIPP VON
Margit Fensl, Erndhrungsexpertin

Shiitakepilze sind ein wahres Superfood.
Sie sind reich an Vitamin B - Biotin. Es tragt

zur Erhaltung normaler Haut, Haare und

> .~ 8chleimh&ute bei. Sie liefern Vitamin D
/£ Und K = wichtig fiir die Erhaltung normaler

(% 7 Knoghen. Und sie enthalten Kupfer fir die

-« :Unterstlitzung des Immunsystems.

o Y515 Ofter genieBen lohnt sich!

P




Glasierte Shiitakepilze
mit Pak Choi und

Teriyaki-Tempenh

Pro Portion: 681 kcal | 24 g EW | 74 g KH | 30 g Fett | 6,2 BE

Y| 4

®© Hm Zubereitung

Portionen 40 Min. 1. Fir den Kurkuma-Reis den Reis in einem Sieb kalt ab-
spulen. In einem Topf mit 300 ml Wasser und 1 gestr. TL
KURKUMA-REIS Salz aufkochen und bei niedriger Hitze ca. 15 Minuten
200 g Basmatireis zugedeckt garen. Vom Herd nehmen und ausdampfen
300 g Tofu natur lassen.
1EL Sesamol
1TL gemahlene Kurkuma 2. Wahrenddessen fir die Pilze und das Gemuse die
4 EL Kokosghurt Shiitakes halbieren, gréBere Pilze in dicke Scheiben
Salz schneiden. Knoblauch und Ingwer schéalen und fein
hacken. Pak Choi langs halbieren, Paprika in Streifen
PILZE UND GEMUSE schneiden.
300 g Shiitakepilze
1 Knoblauchzehe 3. Sesam in einer groBen Pfanne ohne Fett résten. Her-
1cm Ingwer ausnehmen, 2 EL Sesamdl in die Pfanne geben, Knob-
2 Pak Choi lauch und Ingwer darin anschwitzen, Pilze dazugeben
1 roter Paprika und mit anschwitzen. Mit Ahornsirup, Sojasauce und
1EL Sesam Wermut abloschen. Gerésteten Sesam und Mungoboh-
4 EL Sesamol nensprossen untermischen und ca. 1 Minute weiter an-
1EL Ahornsirup schwitzen.
2 EL Sojasauce
40 ml pflanzlicher Wermut 4. 2 EL Sesamol in einer zweiten Pfanne erhitzen, Pak
50 g Mungobohnensprossen Choi und Paprika auf beiden Seiten leicht anbraten.
1 Limette
2 Handvoll Korianderzweige 5. Fir das Tempeh das Olivendl in einer dritten Pfanne
erhitzen. Tempeh in Stlicke brechen und bei mittlerer
TEMPEH Hitze auf beiden Seiten braten. Mit Ahornsirup, Limet-
2 EL Olivenal tensaft und einem Schuss Wasser abléschen und glasie-

200 g Tempeh Teriyaki-Art (z.B. ren.
von Vegavita)
2 EL Ahornsirup 6. Fir den Kurkuma-Reis den Tofu grob zerbroseln.

1 Limette (Saft) Reis mit einer Gabel auflockern. Sesamaél in einer Pfan-
ne erhitzen, Tofu darin leicht anbraten, Kurkuma, Reis
und Kokosghurt dazugeben und ca. 3 Minuten leicht
anbraten.

7. Limette in feine Scheiben schneiden. Kurkuma-Reis
mit Pilzen, Pak Choi, Paprika und Tempeh anrichten, mit
Limettenscheiben und Koriander garnieren.

Reste vom Gericht kbnnen Sie gut
aufbewahren und spéter als Fiillung
flir Wraps oder in Salaten verwenden.
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ca.10cm
500g
2509
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3EL
1EL
2EL
100 ml
500 ml

1Beet

350 ml
1EL

100 g
2EL
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Portionen

Pilz-Bourguignon
mit Wurzelgemuse und
Polentastabchen

Pro Portion: 367 kcal |17 g EW | 34 g KH | 17 g Fett | 2,8 BE

4 1O

60 Min.

Rl

PILZE + WURZEL-
GEMUSE

getrocknete Steinpilze
kleine Karotten
Sellerieknolle

Lauch
Krauterseitlinge
Cremechampignons
Rosmarin-, Thymian- und
Salbeizweig
Lorbeerblatter
Olivenol

glattes Weizenmehl
Tomatenmark
pflanzlicher Rotwein
Gemiisesuppe
Wacholderbeeren
Pak-Choi-Sprossen
Salz, schwarzer Pfeffer
a. d. Miihle

POLENTA
Sojadrink

Wiener Wiirze oder
Sojasauce

Polenta

Olivendl

Zubereitung

1. Steinpilze in kaltem Wasser ca. 30 Minuten einwei-
chen.

2. Wahrenddessen fiir die Polenta den Sojadrink mit
Wirzsauce aufkochen, Polenta hineingeben und unter
standigem Ruhren ca. 4 Minuten kécheln lassen. Polen-
ta ca. 1 cm dick auf Backpapier aufstreichen und aus-
kihlen lassen.

3. Karotten und Sellerie schalen und in hauchdiinne
breite Streifen hobeln oder schneiden. Lauch langs in
Streifen schneiden. Krauterseitlinge langs halbieren und
quer in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden. Champig-
nons in ebenso dicke Scheiben schneiden. Krauterzwei-
ge und Lorbeerblatt zu einem StrauBchen binden.
Steinpilze aus dem Wasser nehmen und fein hacken.

4. 2 EL Olivendl in einer groBen Pfanne erhitzen und
die Pilzscheiben darin anbraten. Mit Mehl bestreuen,
Tomatenmark und gehackte Steinpilze dazugeben und
kurz anschwitzen. Mit Rotwein abléschen, kurz einko-
chen lassen, dann mit Suppe aufgieBen. KrauterstrauB-
chen dazugeben, Sauce mit Wacholder, Salz und Pfeffer
wiirzen, ca. 2 Minuten leicht einkochen und bei sehr
niedriger Hitze ca. 10 Minuten ziehen lassen.

5. Wahrenddessen Karotten, Sellerie und Lauch in ca.
500 ml kochendes Salzwasser geben und ca. 1 Minute
kocheln lassen. Abseihen, kalt abschrecken und gut ab-
tropfen lassen. 1 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen
und die Gemusestreifen ca. 1 Minute anschwitzen.

6. KrauterstrauBchen und, wenn moglich, Wacholder
aus dem Pilzragout nehmen und dieses nochmals auf-
kochen. Polenta in ca. fingergroBe Stabchen schneiden
und in einer Pfanne mit Olivendl auf beiden Seiten
braten.

7. Pilzragout mit Wurzelgemise und Polentastabchen
anrichten und mit Pak-Choi-Sprossen garnieren.



Die Menge an Flissigkeit bei den
Pilzen kénnen Sie je nach ge-
wiinschter Konsistenz anpassen.
Den Rotwein konnen Sie auch
durch mehr Gemisesuppe oder
roten Traubensaft ersetzen.

GENUSS
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GENUSS
Pflanzliche Kiiche

Sie konnen die Austernpilze
auch im Rohr (bei 200°C
Umluft) oder im Airfryer

backen, statt sie zu frittie-
ren. Um den Geschmack zu
intensivieren, kdnnen Sie zur

Broselpanier Gewlirze wie

Paprikapulver oderKnob-

lauchpulver hinzufugen.
il

Austernpilze

Stroganoff Ty\.

Dieses Rezept
finden Sie hier
oder auf
billa.at/rezepte
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Gebackene Austernpilze
Mit Sauce tartare

Pro Portion: 643 kcal |15 g EW | 58 g KH | 37 g Fett | 4,8 BE

V| 4

®© Hm Zubereitung

Portionen 35 Min. 1. Erdapfel schalen und in Salzwasser gar kochen.
PILZE + ERDAPFEL 2. Wahrenddessen die Austernpilze in grobe Stlicke
400 g festkochende Erdapfel zupfen. Ei-Ersatz und 200 m| Wasser mit einem Schnee-
500 g Austernpilze besen glatt riihren, Sojasauce unterriihren. Pilzstlicke
20 g Ei-Ersatz (z.B. von zuerst im Mehl, dann im angerihrten Ei-Ersatz wenden
Vegavita) und in den Broseln panieren.
1EL Sojasauce
100 g griffiges Weizenmehl 3. Ol in einem Topf auf ca. 170°C erhitzen (wenn an
100 g Semmelbrésel einem hineingetauchten Holzstiel Bladschen aufsteigen,
500 ml Rapsél ist es heil3 genug). Pilze darin portionsweise goldgelb
Salz herausbacken, mit einem Siebschopfer herausheben

und auf Kiichenpapier gut abtropfen lassen. Salzen.
SAUCE TARTARE

1EL Kapern 4. Fir die Sauce tartare Kapern, Schnittlauch und Ge-
1Bund Schnittlauch wirzgurken fein hacken. Mit Mayonnaise, Wiirzsauce
25 g Gewiirzgurken und Seidentofu griindlich verrihren.
100 g pflanzliche Mayonnaise

1TL Wiener Wiirze oder 5. Erdéapfel vierteln und evtl. nochmals salzen. Geba-

Sojasauce ckene Pilze mit Salzerdapfeln und Sauce tartare anrich-
230 g Seidentofu (z.B. von ten.

Vegavita)

3 JAHRE BILLA PFLANZILLA

Im September feiert BILLA das dreijdhrige Jubildum des rein pflanzlichen
Pflanzilla Stores auf der Wiener Mariahilfer Strafe. Kund:innen finden hier
rund 3.000 pflanzliche Produkte. Besonderes Highlight ist die Backstation
mit Kostlichkeiten wie einer rein pflanzlichen Salami-Pizza, Bacon-Stangerin
oder Pistazien-Crookies. Dariiber hinaus gibt es eine Ottakringer Fassbar,
eine Salatbar sowie eine Unverpackt-Station und regelméafdig
neue Innovationen zu entdecken.
Alle Infos auf: billa.at/pflanzilla
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Pflanzliche Kiiche

Pilz-Tofu-
Burger
mit Rotkraut-

Die Aioli-Mayo

Pro Portion: 852 kcal | 33 g EW

84

Y

200g
100g

1 Limette (Saft)
450 ¢g

600g
1 Knoblauchzehe
4 EL
2509
2EL
4 pflanzliche Burger-Buns
2 Tomaten
1 Eissalat
4 EL
1Beet

passt auch gut als
Dip zu den
SuBkartoffelpommes.

Slaw

gKH |40 g Fett |7 BE

4

Portionen

ORR ]
Rotkraut

Seidentofu

tiefgekiihlte StiBkartoffel-
pommes
aufgetaute Pilzmischung

Rapsol
geraucherter Tofu
Sojasauce

pflanzliche Aioli-Mayo
Erbsensprossen

Salz, schwarzer Pfeffer
a. d. Miihle
Zubereitung

1. Rotkraut hauchdiinn schneiden
oder hobeln. Mit Seidentofu, Limet-
tensaft, Salz und Pfeffer gut vermi-
schen.

2. SiBkartoffelpommes im Backrohr
nach Packungsanleitung zubereiten.

3. Wahrenddessen die Pilzmi-
schung trocken tupfen, Knoblauch
schalen und fein hacken. 2 EL Ol in
einer Pfanne erhitzen und die Pilze
mit Knoblauch scharf anbraten.
Rauchertofu langs in ca. 5 mm di-
cke Scheiben schneiden, in einer
Pfanne mit 1 EL Ol auf beiden Seiten
braten, danach mit Sojasauce abl6-
schen. Burger-Buns durchschneiden
und auf den Schnittflachen in einer

156 FRISCH GEKOCHT

Pfanne mit 1 EL Ol leicht anbraten.
Tomaten in Scheiben schneiden
und in der Pfanne kurz leicht anbra-
ten.

4. Aus dem Eissalat 4 ca. 1 cm di-
cke Scheiben schneiden und diese
auf die unteren Bun-Halften legen
(restlichen Salat anderweitig ver-
wenden). Etwas Rotkraut-Slaw dar-
auf verteilen. Rauchertofu, Tomaten
und Pilze daraufschichten und je

1 EL Aioli-Mayo daraufgeben. Mit
Erbsensprossen garnieren und mit
den oberen Bun-Halften bedecken.

5. Burger mit restlichem Rotkraut-
Slaw und Pommes servieren.
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adaptieren - mit dem Sortiment von Vegavita
ist die plant-based Kiche ein Kinderspiel.
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GENUSS

Bio-Seidentofu

2 Bio-Ei-Ersatz 15g €0,49
Filet-Stiickchen auf Basis von

Erbsenprotein 160g € 3,19

w

Bio-Tofu stark geréuchert 2509 €1,99
Bio-CuisineSoja . 200ml €1,09
Aioli-MayoausRapssl ~ 237g €269
MayoausRapssl ~ 237g €269

O L=~ - O OIS S

Bio-Tempeh mexikanischer Art auf Basis
von Kidneybohnen 200g €'2,99

10  Bio-Tempeh nach Gyros-Art auf Basis
von Sojabohnen 200g € 2,99

1 Bio-Tempeh Teriyaki-Art auf Basis von
Sommererbsen 200g € 2,99
12 Hirtengenuss auf Kokosbasis 150g €1,99

Preisanderungen vorbehalten. FRISCH GEKOCHT 159
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FRISCH GEKOCHT
Kiichenhelfer

MACHEN KOCHEN ZUM VERGNUGEN

Knoblauch-
zerkleinerer

Der Weg zu praktisch dosierbarer aromatischer Knoblauchwurze
ohne unangenehm riechende Finger fuhrt Gber den
passenden Knoblauchzerkleinerer.
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Text & Rezept: Sarah Satt; Fotos: Shutterstock (3), Getty Images, StockFood

Je feiner Knoblauch zer-
Kleinert wird, desto mehr
Aroma und Schirfe werden
freigesetzt. Verantwortlich
dafiir ist der Stoff Allicin, der beim
Zerstoren der Zellstruktur entsteht.
Die Wahl des idealen Zerkleinerers
ist damit auch eine Geschmacks-
frage. Zu den géngigsten Zerklei-
nerern zdhlen Knoblauchpressen
mit Hebelmechanismus, die meist
schwieriger zu reinigen sind.
Dafiir bieten einige Modelle den
Vorteil, dass die Knoblauchzehen
vor dem Pressen nicht geschilt
werden miissen. Bei Knoblauch-
wippen erfolgt die Zerkleinerung
durch eine Schaukelbewegung,
was weniger Kraft erfordert, aber
auch die Saftausbeute reduziert.
Fiir beide gilt: Je dichter das
Lochgitter, desto weniger Riick-
stinde. Besonders feine Ergebnisse
liefern Keramikreiben, wie sie in
Japan seit Jahrhunderten ver-
wendet werden. Beim Zerreiben
des Knoblauchs auf der scharfen
Reibefldche entsteht eine aromati-
sche Paste, die sich gezielt dosie-
ren lasst. Eine Alternative bilden
scharfe Zestenreiben. Um zeit-
sparend grofie Mengen Knoblauch
zu zerkleinern, empfiehlt sich eine
Knoblauchmiihle zum Drehen oder
Driicken.

Darauf kommt’s an

) Material: Zerkleinerer aus rost-
freiem Edelstahl und Aluminium
oder Keramik sind besonders
langlebig und nehmen weniger
Geriiche an als Plastik.

) Aroma & Konsistenz: Pres-
sen und Reiben intensivieren das
Knoblaucharoma und die Schiérfe.
Bei groberem Wippen und Reiben
fallt der Geschmack milder aus.

) Reinigung: Spiilmaschinen-
geeignete Modelle, die sich ganz
aufklappen lassen, oder solche
mit entnehmbarem Sieb erleich-
tern das Sdubern.

Spaghetti aglio e olio

Pro Portion: 588 kcal |14 g EW | 75 g KH | 24 g Fett | 6,3 BE

2

Portionen

Y S M
200 g Spaghetti

4 Knoblauchzehen
1 kleiner roter Chili (frisch
oder getrocknet)
2 Handvoll Petersilienblatter
4 EL Olivendl
Salz, schwarzer Pfeffer
a. d. Mihle

* Ausgenommen Salz und Pfeffer.

Zubereitung

1. Spaghetti in Salzwasser nach
Packungsanleitung bissfest kochen.

2. Wahrenddessen 2 Knoblauch-
zehen pressen, 2 Zehen schalen und
in diinne Scheiben schneiden. Chili
langs halbieren, entkernen und in
feine Streifen schneiden. Petersilie
fein hacken.

3. Olivendl in einer groBen Pfanne
bei mittlerer Hitze erwarmen, Knob-
lauchscheiben und Chili unter Rih-
ren anschwitzen. Hitze reduzieren.
Gepressten Knoblauch dazugeben
und ca. 30 Sekunden ziehen lassen,
bis er duftet. Petersilie hinzufligen.

4. Spaghetti abseihen, tropfnass in
die Pfanne geben und gut im Wiirz-
6l schwenken. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken und anrichten.
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Kreuzwortrdtsel

Thre verspielte Seite

Ratseln und gewinnen Sie! Wir verlosen Gutscheine von BILLA!

suberdem

Hal.:
Fresund

e
A .
i |

N el

e i

Toninber-
wall won
acht
Shaten

Al Todl-

kurz lie

Gaundula

Kiichen-

uterysil

alrikan.

Ve

grupga

IRl dess
Astaire |

nifl, G
12l Mimen
Tognazz| |
Manderart

7

L

| O

Ty

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: 21.9.2025. Alle weiteren
Infos zur Teilnahme auf Seite 164!

Das Ritsel finden Sie auch im Internet auf:
billa.at/kreuzwortraetsel
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So funktioniert’s:

Tragen Sie die Namen der plant-
based Produkte im Ratselraster ein.
Die Buchstaben bei den Zahlen 1 bis 14
ergeben die Loésung. Nach Einsende-
schluss finden Sie die Aufldsung des
Ratsels auf: billa.at/kreuzwortraetsel

n
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Fotos: Marian Inhouse-Agentur

Eine (genuss-)volle Tasche

Wir verlosen eine prall gefillte BILLA Einkaufstasche im Wert von rund 35 Euro*.

Viel Glick beim Mitspielen!

%
Protein- .

quelle

MITMACHEN
& GEWINNEN

60 % Biosaft-
Anteil

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

scannen und direkt tibers Handy am Gewinnspiel teilnehmen!

Wir verlosen eine .
Einsendeschluss: 21.9.2025

BILLA Mehrwegtasche

mit Produkten der Gewinnwert: €34,99*
BILLA Eigen marken! Alle weiteren Infos zur Teilnahme auf Seite 164!

SCAN MICH
ey

*Laut Preiserhebung vom 13. Juni 2025 auf shop.billa.at.
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NE III OAK
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Auflagenkontrolle
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95

56

125

60

123

68

67

59

132

55
1

48
73

57

63

Albondigas mit Gemse-
Reis-Salat

Faschierter Braten auf orienta-
lische Art mit Karotten-Marillen-
Ofengemise

Geselchtes-Tatar auf Petersil-
sauerkraut
Honig-Soja-lackierter
Schweinsbraten mit Pak Choi
Knacker-Bites mit Essigzwie-
beln, Fenchel und Avocado
Paprikageschnetzeltes mit
Schupfnudeln

Paprikahendl mit Servietten-
knodel
Parmesan-Backhendlkeulen
mit Erdapfel-Tomaten-Rucola-
Salat

Pastetentrio auf Knusper-
weiBbrot mit Rotweinfeigen
Pulled-Gulasch-Burger
Scaloppine di pollo al limone -
Hendlschnitzel mit Zitrone
Smashed-Avocado-Burger
Spaghetti-Frittata mit Speck,
Parmesan und Rucolasalat
Wok-Reisfleisch mit Steak
(online)
Zitronen-Krauter-Putenschnit-
zel mit Zitronen-Erdapfelsalat

FLEISCH & FISCH

127

Pulled-Réauchersaibling-Brote
mit WeiBweinkiirbis und
Grammeln

FISCH / MEERESFRUCHTE

87

73

]|

45

Brudet - kroatischer Fisch-
eintopf

Fischfilet Miillerin-Art mit
gebratenem Salatherz
Gegrillte Riesengarnelen mit
Mangold-Erdapfel-Gemise
Gnocchi mit Avocado und Rau-
cherlachs

*Enthalt Kdse mit tierischem Lab.

51

144

iglo Atlantik Lachs in Miso-
Sesam-Kruste mit Erbsen-
Koriander-Creme
Thunfisch-Avocado-Temaki-
Sushi mit Wasabi

FLEISCHLOS *

39

25

Gnocchi diricotta burro e
limone - Gnocchi mit Ricotta-
Zitronen-Butter

Polentabrot

VEGETARISCH

19
75
37

27
145

47
43
65
129

92

89

66
46

Aioli mit GrillgemUse und Panini
Couscous-Quinoa-Salatim Glas
Crostino alle zucchine -
Zucchini-Crostini
Dinkelvollkorn-Weizen-Brot
Erbsen-Wasabi-Pasta mit Ei und
Sesam

Griine Shakshuka mit Avocado
Mutabbal (Melanzanicreme)
Paprikaragout mit Spatzle
Popcorn-Ziegenfrischkise-
und Tomate-Hafer-Ballchen mit
Zwiebelchutney
Provencalischer Ziegenkéase-
Gemiise-Salat (online)
Sabich-Sandwich

Salat-Tacos mit Chili con Tofu

Zucchini-Chili-Bowl mit Avocado

PFLANZLICH

154
148

29

155

151

31

72

Austernpilze Stroganoff (online)
Eierschwammerlgulasch mit
Spatzle

Fougasse mit Oliven und Knob-
lauch

Gebackene Austernpilze mit
Sauce tartare

Glasierte Shiitakepilze mit Pak
Choi und Teriyaki-Tempeh
Glutenfreies Haselnuss-Saaten-
Brot

Misosuppe mit Sobanudeln, Pak
Choi und Tofu

152 Pilz-Bourguignon mit Wurzel-
gemiuse und Polentastdbchen

156 Pilz-Tofu-Burger mit Rotkraut-
Slaw

161 Spaghetti aglio e olio

SUSSES

49  Avocado-Obstsalat mit
Cottage Cheese

102 Birnen-Friands (online)

104 Birnen-Haselnuss-Tarte

m Birnen-Mandelcreme-Tasch-
chen

131 Birnenstrudelsickchen mit
Schokolade und Lebkuchen

108 Birnen-Vanille-Soufflé mit
Apfelsorbet

93  Churros mit Schokosauce und
Frichten

107 Karamellisierte Apfelringe mit
selbst gemachtem Kekseis

12 Kokos-Apfel-Crumble mit
Rosinen

117 Matcha-Pistaziencreme mit
Dinkelwaffeln

21 Schultafel-Kekse

72  Walnuss-Udonnudeln mit
Rotwein-Amarenakirschen

32  Zwetschkenfleck klassisch

§ 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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Gekommen, um zu bleiben
Die Pistazien-Liebe reift nicht ab.
Und das ist gut so, wie unsere
himmlisch-stiBen Kreationen zeigen.

VORSCHAU

FRISCH

GEKOCHT

Die neue Ausgabe erhalten
Sie ab 25. September bei
BILLA und BILLA PLUS!

Es wird wild

Obst und Gemiise aus Osterreich
gepaart mit Wildfleisch -

so begriBen wir gerne den Herbst.

m 7 ||
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PLUS

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

Fiir den vollen Genuss und

ein gutes Gewissen verkochen
wir Bio-Zutaten mit moglichst
wenig Abfall.

Essen fiir die Seele

Unser ultimatives Wohlfiihlessen:
Palatschinken kombiniert mit Kase.
Herz, was willst du mehr!

Weich geschmort

Butterweich im Schmortopf oder
Brater zubereitet wird Fleisch zum
echten Comfortfood.

Fotos: StockFood (5)



Fotos: Eva Strateva, Matthias Piket, Elke Gebeshuber, Martin Kreil

Willkommen, liebe Leser:innen!

GEKOMMEN,
UM ZU BLEIBEN:

LIEBLINGSREZEPTE

Glasierte Shiitakepilze
von S. 151
Pilze und Sojasauce sorgen hier
fr eine geballte Ladung Umami.

Zitronen-Krauter-Putenschnitzel

von S. 63
Diese Wiener-Schnitzel-Variation
hat das Zeug zum neuen Klassiker.

Churros mit Schokosauce
und Friichten von S. 93
Mit dieser spanischen Mehlspeise
stille ich zuhause mein Fernweh.

UNSERE

Welches Rezept ist bei Ihnen zuhause
Stammgast? Gulasch, Backhendl oder
Faschierter Braten — es gibt Lieblings-
gerichte, die begleiten uns ein Leben
lang. Wir haben uns der beliebtesten
Klassiker aus unserer Kindheit an-
genommen und holen sie mit moder-
nem Pepp und internationaler Wiirze
ins Heute. Kosten Sie sich durch
unsere osterreichischen Tapas mit
Bio-Zutaten von Ja! Natiirlich und
BILLA Bio, freuen Sie sich auf pflanz-
liche Pilzgerichte mit einer Extrapor-
tion Umami und verldngern Sie den
Sommer mit unserer Urlaubskiiche
aus heimischem Obst und Gemiise.

GeniefSen Sie den September ganz
nach Ihrem Geschmack!

’DZ;WEé. A’mﬂﬁa VAV )

Daniela Schwarz-Knehtl, Leitung Marketing

EDITORIAL
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PLUS

BILLA.AT/BILLABIO VOLLER LEBEN.



BILLA

ONLIN
SHOP

e

y

Die Pause kommt schneller, als man denkt — gut, wenn alles
afirschon im Haus ist. Im BILLA Online Shopj sst sich die
Jause cmz elnfach planen: Llebllngsprodukt@ G

BILLA.AT/SHOP MIT EINEM KLICK VOLLER LEBEN.



NEWSLETTER
ABONNIEREN

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