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mit Erdédpfelpiiree

Keksklassiker,
die alle lieben

So kostlich ist
die heimische
Saisonvielfalt!
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FRISCH GEKOCHT .
Wir feiern Geburtstag .

o Aus:gabe fiir Ausgabe
voller Lesegenuss

Haben Sie ein Ritual flrs genussliche Lesen jeder neuen
FRISCH GEKOCHT-Ausgabe? Bei uns in der Redaktion wird am
Wochenende, im Bett, im Buro und im Urlaub geschmokert!

Margarete Eyb
Leitung Corporate
Publishing RG Verlag

»Magazin auf, Alltag aus:
Am liebsten stobere ich abends
im Bett nach Rezeptideen flr
»FUr mich gibt es keine die néchsten Tage.*
entspannendere Lektlre, als

durch tolle Rezepte zu blat- Brigitte Fuchs Mario Holzner
tern. Deswegen darf das Projektleitung FRISCH Fotoredaktion RG Verlag
FRISCH GEKOCHT-Magazin GEKOCHT kids

in keinem Urlaub fehlen.*

»Am Wochenende nehme ich mir
Zeit firs FRISCH GEKOCHT - es
inspiriert mich sehr bei der Wo-
chenplanung fur meine Familie.
Kinderrezepte koche ich beson-
ders gern flr meine Tochter
Emma nach.® Claudia Schmid-Neururer

Projektleitung FRISCH GEKOCHT

»Auf die Frage Was gibt's zu essen?’ gibt es seit sAuch wenn ich die Inhalte be-
25 Jahren nur eine richtige Antwort: ,Schau ins reits kenne, ist die Freude groB,

FRISCH GEKOCHT!' Und das fast taglich.* wenn das frisch gedruckte Heft
im BUro eintrifft. Ich blattere so-

. o fort durch und markiere meine
Edda Lacklngel‘, Artdirektion RG Verlag persénnchen H|gh||ghts - ein klei-
nes Ritual, das mir viel bedeutet.*

MITM Ac HEN Im Laufe des Jahres verlosen wir in jeder Ausgabe an dieser
UND GEWINNEN Stelle zahlreiche tolle Preise!

So sind Sie dabei: Senden Sie uns eine E-Mail oder Postkarte und berichten Sie
G . Si . uns (gerne mit einem Foto), wo Sie am liebsten im FRISCH GEKOCHT schmo-

ewinnen cie einen von kern! Unter allen Einsendungen verlosen wir Thermengutscheine von WEB-

2 WEBHOTELS Thermen- HOTELS im Wert von je € 150 sowie exklusive FRISCH GEKOCHT-Jausenboxen
g utscheinen oder eine von aus Edelstahl mit Bambusdeckel.
25 FRISCH GEKOCHT- Betreff: ,,25. Geburtstag”, Einsendeschluss: 16.11.2025
Jausenboxen! Gewinnwert: € 150 (WEBHOTELS Thermengutschein) bzw. € 9,22 (Jausenbox)

Alle weiteren Infos zur Teilnahme auf Seite 174!

8 FRISCH GEKOCHT



Fotos: BILLA AG (2), beigestellt (6)

FANZONE
Wir freuen uns, von Ihnen zu lesen!

KUCHENHACK
VON KARIN W.

Von einer Ingwerwurzel braucht
man meist nur ein kleines
Stlckchen, der Rest vergammelt
oft im Kihlschrank. Damit mir das
nicht passiert, reibe ich die frische
Waurzel fein und friere sie in Eis-
wirfelbehaltern aus Silikon ein.

So kann ich sie bei Bedarf leicht
herausnehmen und verwenden.

EINSENDUNG VON PETRA H.

Von ALLEN geliebt

Ich habe die Krapfen aus dem
Ofen - Ausgabe Janner/Februar
2025 - ausprobiert und nahm
statt Ricotta Frischkise natur.
Danke fiir das tolle Rezept. Sie
schmecken einfach kostlich.

3 ,n‘.?n;‘
W

. !

EINSENDUNG VON JASMIN B.

Ubrig geblieben
ist nichts

Zum Geburtstag meines Sohnes
musste es heute die Erdbeer-
Skyr-Torte (FRISCH GEKOCHT
Sommer 2025) sein. Aber in Blau!
Gesagt, getan... Die Erdbeeren
wurden durch Heidelbeeren und
Zwetschken ersetzt. Es war sein
10. Geburtstag — mein Sohn ist
ein wahrer Foodie. Ich habe mir
mega Mihe gegeben.

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

Die Rezepte zu den Einsendungen unserer
Community finden Sie unter billa.at/
krapfen-aus-dem-ofen-mit-zitronen-ricotta-fuelle
und billa.at/erdbeer-skyr-torte

So sind Sie dabei: Teilen Sie mit uns Ihre
Kocherlebnisse! Kochen Sie ein Lieblings-
rezept, aus FRISCH GEKOCHT oder IThrem
personlichen Fundus, und fotografieren Sie
es. Mailen Sie uns das Foto (hochauflosend
und scharf, mit dem Gericht vollstindig
abgebildet) mit dem Rezept und ein paar
erklarenden Worten. Bitte geben Sie Rezept-
titel, gegebenenfalls Erscheinungsmonat
und -jahr der Ausgabe an. Oder schicken Sie
uns Ihren liebsten Kiichentipp! Betreff:
,Fanzone". Einsendeschluss: 16.11.2025.

Bei Auslosung wird Ihre Einsendung im Heft
sowie auf billa.at veroffentlicht. Alle weiteren
Infos zur Teilnahme auf Seite 174!

GEWINNEN SIE
BILLA GUTSCHEINE

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

youtube.com/billa
x.com/billa_at
instagram.com/billa_at
pinterest.com/frischgekocht

BILLA

ONLINE
SHOP

I

FRISCH GEKOCHT 9




Tonis Freilandeier -
die perfekte Wahl fir
die Adventbackerei!

Ideal zum Snacken,
auf dem Brot oder
als Erganzung

zum Salat.

Chris Steger x
BILLA Bio Chips
Zwiebel &
Sauerrahm Art *°
Diese Limited
Chips-Edition aus
Osterreichischen
Bio-Erdéapfeln ist
im Kessel geba-
cken und palmol-
frei. Mehr dazu
auf Seite 119!
Preis: 100 g, € 2,79

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

"

Steininger
Verjus Sprits
Frisch und fein-
perlig bringt er
die besondere
Saure des Verjus-
Traubensaftes ins
Glas. Perfekt als
stilvoller Aperitif,
flr kreative Drinks
oder als elegante
Erfrischung.**
Preis: 0,331, € 2,99

Innocent Di-
rektsaft Winter-
punsch Limited
Edition Eine
Mischung aus
Fruchtsaften und
Gewdrzextrakten,
frei von Konser-
vierungs- und an-
deren Zusatzstof-
fen, Konzentraten
und Extrazucker.

Tonis Frei-
landeier (Gro-
Be M) Die Back-
saison steht vor
der Tlre, und wer
nur die besten Ei-
er von artgeman
gehaltenen Hih-
nern verwenden
mochte, liegt mit
Tonis Freilandei-

ern genau richtig.
Preis: 900 ml, € 3,59 Preis: 10 Stk., € 3,99

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

BILLA
ONLINE

SHOP

Ja! Natiirlich
Bio-Schaf-
schnittkise Na-
tur oder Pfeffer*
Die Schafe genie-
Ben 24 Stunden
Freilauf, 365 Tage
im Jahr - fir ein
vollmundiges Ge-
schmackserlebnis
aus heimischer
Bio-Heumilch.
Preis: 150 g, € 4,69

BILLA immer
gut Maroni ° Der
beste Snack im
Herbst und im
Handumdrehen
zubereitet: Auf
der bauchigen
Seite kreuzférmig
einschneiden und
im Backrohr bei
200°C (Ober-/Un-
terhitze) 25-30
Minuten garen.

*Fir preissensible Artikel wie Obst und Gemdse konnen sich die Preise tagesaktuell &ndern. Danke fir lhr

10 FRISCH GEKOCHT

Verstandnis! **Erhéltlich ab Mitte November.



Fotos: Marian Inhouse-Agentur

PLUS

Neues fiir Feinschmecker:innen.

FRISCH GEKOCHT
Neu bei BILLA & BILLA PLUS

Genussvolle Produkte, frisch eingetroffen bei BILLA PLUS.

WEDNESDAY
L PiCCPI-_i_"Ts

BLOOME
wARGEIRT

Wednesday
Piccolinis by
Wagner Bloody
Margherita oder
Dark Salami Die
unwiderstehlichen
Minipizzen in zwei
schaurig-schénen
Sorten Uberra-
schen mit einem
knusperdiinnen
lila Boden.

Preis: 243 g, € 3,99

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

.- .=§:' o
3 ) o

Clever
Faschierte Laib-
chen Die Laib-
chen aus zu 100%
Osterreichischem
Schweine- und
Rindfleisch sind
bereits gewlrzt,
sodass sie direkt
gebraten oder
gegrillt werden
kénnen.

Preis: 300 g, € 3,49

;1{0% .'

\_IAN"—\:‘C“ —

Philadelphia
Schnittlauch
oder Cottage
Cheese Zwei cre-
mig-frische Neu-
heiten - eine zum
Teilen, eine zum
Loffeln. Vielseitig
und kostlich!
Preis: Schnittlauch
2659, €2,69/
Cottage Cheese
20049, €2,49

In der praktischen
FamiliengroBe.

o

/\ Plinktlich zum

Start der 2. Staffel
Wednesday.

SANTAS ~
P

o

T

w

o

apLANLLC

Omis Schman-
kerl von BILLA
Gulaschsuppe
Die Gulaschsuppe
vereint zartes
Rindfleisch aus
Osterreich, herz-
hafte Erdapfelsti-

cke und fein abge-

stimmte Gewdrze.
Schnell und ein-
fach zubereitet.

BILLA Bio
Sweet Chili
Sauce SiBlich-
pikant eignet sie
sich fir Gemise,
Hendl, Frihlings-
rollen und andere
Asia-Gerichte.
Preis: 250 ml, € 2,49

Vegavita Mini
Santas SiBe
Saison-Begleiter:
pflanzliche Scho-
kolade mit Fair-
trade-Kakao, zum
Teilen oder Allei-
ne-Geniel3en.**

Preis: 400 ml, € 4,89 Preis: 100 g, € 2,99

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

Ohne Loffel,
fertig, los!

Beer Buddies
Mr. Nelson
WeiBbier
Hopfengestopft,
spritzig im An-
trunk, fruchtig am
Gaumen, schlank
im Abgang.**
Preis: 0,441, € 2,49

Ben & Jerry'’s
Peaces Cookie
Dough Eisprali-
nen mit groBem,
weichem Keks-
teig-Kern, Vanille-
eis und Schoko-
glasur.

Preis: 160 ml, € 6,99

FRISCH GEKOCHT 11
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Fotos: Marian Inhouse-Agentur (3), Hersteller (4), Shutterstock

FRISCH GEKOCHT
Frische Trends bei BILLA

NDS ¥ Immer

UP TO DATE

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

INNOVATION
fiir bewusstes Naschen

Das neue BILLA immer gut Puddingpulver ist die perfekte .‘
Basis flir himmlischen Puddinggenuss - ganz ohne

Zuckerzusatz und mit hohem Ballaststoffanteil. ¥ '.’

BILLA immer gut Pudding ohne Zuckerzusatz*
Preis: 250 g, € 2,99 (Vanille), € 3,49 (Schokolade)

ol
100 % e.m“:!_n

New Roots
La Mac'n’'Sauce®
Preis: 180 g, € 3,69

Die Sorte Vanil-

GESCHMACK £

N / VANILLE
le punktet mit /' PUDDING
vollem Vanille-

geschmack.

Schmelzend, herzhaft und
100% pflanzlich: Die Kase-
saucen-Alternative ist

gebrauchsfertig und passt
perfekt zu Mac’n’Cheese,
Pizza, Nachos oder Gratin.
Einfach erhitzen,
Gbergieen und genieBen! **

Vielseitig einsetz-

bar flir Desserts,

zum Kochen und
zum Backen.

INNOVATION
fiir Klein und GrofB3

Die knusprigen Snack-
ballchen sind ideal fir
unterwegs oder im Alltag.

Der multifunktionale Bio-Kinder-
snack in den Sorten Heidel-
beer-Mandel sowie Himbeer-
Vanille besteht aus nattirlichen,
hochwertigen Zutaten und
Uberzeugt durch kindgerechten
Geschmack.

Mit etwas Flissigkeit (z.B.
warmem Wasser oder Milch)
ist der Zaubersnack auch als
cremiges Porridge genieB3bar.

Snagy Snack Bio-Kinder-
Zaubersnack, 2 Sorten *°
Preis: 80 g, € 3,49

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



GARTEN

Der néichste
Friihling ...

... kommt bestimmt! Der
beste Zeitpunkt, um flr eine
frihlingshafte Blitenpracht
vorzusorgen, ist jetzt. Bevor
der erste Nachtfrost kommt,
sollten Zwiebeln von Tulpen,
Narzissen, Zierlauch oder
Hyazinthen in die Erde. Auf
einen sonnigen bis halbschat-
tigen Standort achten und
die Zwiebeln mit der Spitze
nach oben etwa zwei bis drei-
mal so tief eingraben, wie sie
hoch sind.

GO GREEN MIT
Blithendes Osterreich*

Die besten Wintergemiise-
Sorten
Die Fantasie der Natur kennt auch
im Winter keine Grenzen, wenn es
darum geht, besondere Gemdse-
arten hervorzubringen. Neun
winterliche Nahrstofflieferanten
werden gerade jetzt in der kalten
Jahreszeit geerntet und aufs
Kostlichste serviert. Mehr dazu:
bluehendesoesterreich.at
(Suche: 9 Mal Wintergemtse)

(]
@ BLUHENDES
@'Y osTERREICH

14 FRISCH GEKOCHT Preisanderungen vorbehalten.

IDEENKUCHE

im November

Der Herbst hat unser Herz erobert - voller Vorfreude auf die
Weihnachtszeit, mit bunten Farben und einer Vielfalt an Kostlichkeiten.

FAMILIE

Mit BILLA immer gut
durch den Advent

Alle Jahre wieder: Der beliebte BILLA
immer gut Adventkalender ist zurlick!
Mit kostlichen Pralinen, exklusiven
Aktionen und BILLA Einkaufsgutscheinen
im Wert von bis zu € 250.

So geht Vorfreude

« Rabatte, Gratis-Aktionen sowie
exklusive Aktionen flr j6 Mitglieder

« 2 BILLA Einkaufsgutscheine im
Gesamtwert von mindestens € 10

« Hinter dem letzten Tirchen wartet
ein BILLA Einkaufsgutschein im Wert
von bis zu € 250 (der Wert kann an der
Kassa erfragt werden)

Preis: €16,99
Erhaltlich, solange der Vorrat reicht.

.

Alle Infos:
billa.at/immergutadvent
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Lust auf November :
................................................................................................................... mesfemach H
e pfestylebahery

BRAUCHEN:
1 m Zaundraht

(ca. 3 mm

dick), Zange
oder Garten-

schere, frische
bunte Blatter,

== PROTEIN

DIY
Basteln

Kranz aus bunten

Herbstblittern

1. Auf der einen Seite des Drah- 3. Ist der Draht mit Blattern

tes mithilfe der Zange eine Ose dicht geflllt, den Draht zum

biegen. Diese dient spater dazu, Kreis biegen und am Ende :

den Kranz zum Kreis zu schlie- wieder mithilfe der Zange einen o www.diabetesde.org/
Ben, und sorgt auch dafir, dass Haken biegen. Diesen in die ERecES mestemacher
die Blatter nicht am Ende vom zuvor gebogene Ose fadeln. :

Draht rutschen.
4. Das Band Uber den Ver-

2. Blatter einzeln auf den Draht schluss aus Haken und Ose le- <
auffadeln. Besonders schon wird ~ gen und so verknoten, dass eine
das Ergebnis, wenn die Blatter lange Schlaufe zum Aufhangen
abwecihseln'd mit der Vorde[- entsteht. ulﬁﬂh Protein M
und Rickseite voran aufgefadelt o,
werden.

KULINARIK

Fluffig, knusprig, saftig

Perfektes Brot, Kekse, Mehlspeisen :
und mehr gelingen mit dem neuen PLANT
Thermomix® TM7 von Vorwerk nun BASED!
noch besser: Ein spezieller Knetmodus
sorgt dafiir, dass Teig besonders
geschmeidig wird. Via Multi-Touch-
Display werden Sie durch das Rezept
geflihrt. Mehr als 100.000 Cookidoo®
Rezepte sorgen fir Vielfalt, die Geling-
garantie verspricht Backergebnisse auf
Profiniveau. Alle Infos: vorwerk.at

Text: Ursel Nendzig; Fotos: Marian Inhouse-Agentur, Living4Media (3), Vorwerk/Thermomix, Getty Images (2), Adobe Stock (7), Shutterstock

*Die BILLA gemeinn(tzige Privatstiftung
.Bliihendes Osterreich” ist eine Initiative fiir Naturschutz, Biodiversitat und Klimaschutz. Folge uns auf Instagram:
mestemacher_thelifestylebakery




HERBST FUR DIE
GANZE FAMILIE

DAS NEUE FRISCH GEKOCHT KIDS MAGAZIN
MIT COOLEN REZEPTEN IST DA™:
MIT TOLLEN
=1"~7 GEWINNSPIELEN
“4" UND EINKAUFS-
BONS!

GRATIS }
FUR
MITGLlEDER

EINKAUFSBONS
IN DIESEM

HEFT 39

o o
| o
A
“ |
er '

g 8 Tolle Lieen von S

*Solange der Vorrat reicht
**Erscheinungszeitraum 28.8.2025 025

BILLA.AT/KIDS VOLLER LEBEN.



Foto: Stocksy

FAMILIE

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

SCHNELL UND

TRADITIONELL

Omis Schmankerl
von BILLA - alles tber
die neue Eigenmarke

BEFLUGELT
So zart schmeckt
heimisches Geflugel
in Tierwohlqualitat

ERDAPFELPUREE
UBER ALLES
Vier Wohlfuhlgerichte
dank Meal Prep

FAMILIE

Gemeinsam geniefien

FRISCH GEKOCHT 17



5?&

OSTERREICHISCHES
FRISCHFLEISCH

ZUBEREITUNGSTIPP: . = %
Fur noch.mehr gesehmackliche™ r -
* Tiefe konnen Sie.das Faschierte:
mit etwas Rotwein abloschen,
bevor das Nudelkochwasser
dazukommt.;

r Fog ol ™




Fotos: Matthias Piket/Marian Inhouse-Agentur (Rezeptfoto), Marian Inhouse-Agentur (Produktfoto), BILLA AG, Getty Images; Foodstyling: Kevin llse; Setstyling: Florentine Knotzer

FAMILIE
MiLer ;’“’t BILLA immer gut im November

Dasmache =

ich aus

JETZT NEU
BEI BILLA UND
BILLA PLUS
: 4
Tagliatelle
al ragu

Pro Portion: 640 kcal | 38 g EW
75 gKH |19 g Fett | 6,3 BE

D

4

Portionen

zg? ‘ Im BILLA immer gut

1 gelbe Zwiebel Tagllatelle ) =
2 Knoblauchzehen
% Bund Petersilie Preis: 500 g, € 1,49
400 g BILLA immer gut Tagliatelle
3 EL Butter

500 g Rindsfaschiertes
2 EL Tomatenmark
15 g geriebener Parmesan
Salz, schwarzer Pfeffer

a. d. Miihle

Zubereitung

1. Zwiebel und Knoblauch schélen

und fein wrfeln. Petersilienblatter MARIAS TIPP:

abzupfen und fein hacken, diinne Pastagenuss wie in Italien:

Petersilienstangel separat fein Die Bandnudeln haben den

hacken. perfekten Biss und lassen
sich vielseitig kombinieren

2. Tagliatelle in Salzwasser nach - mit herzhaften Saucen

Packungsanleitung al dente kochen. oder frischem Gemiise.

3. Wahrenddessen Zwiebel und
Knoblauch in einer Pfanne mit 1 EL

Butter anbraten. Faschiertes dazu- 4. Tagliatelle abseihen, dabei etwas
geben und kréftig anbraten. Ge- Kochwasser auffangen. Tagliatelle
hackte Petersilienstangel hinzufu- und gehackte Petersilienblatter un-
gen, salzen und pfeffern. Tomaten- ter die Sauce in der Pfanne mischen.
mark unter das Faschierte rihren Kochwasser unterriihren, bis die

und kurz anrésten. Mit einem guten Sauce samig ist. Pasta anrichten und
Schopfer Nudelkochwasser ab- mit Parmesan und je % EL Butter gar-
I6schen und einkdcheln lassen. nieren.

Preisdnderungen vorbehalten. 1 GEKOCHT
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Fotos: Matthias Piket/Marian Inhouse-Agentur; lllustrationen: Laura Bednarski

@4 Portlonen/ca 8 Mlnlplzzen @ 25 Mlnuten

Pro Portion: 424 kcal, 17 g EW, 50

Das brauchst du:

O 1Rolle frischer Pizzateig

O ' Dose Tomatensauce fir Pizza
O 55 g geriebener Mozzarella

O 8 Mozzarellascheiben

O 60 g entsteinte schwarze Oliven

AuBerdem

O runder Ausstecher oder Glas mit
ca. 12 cm Durchmesser

O Geist-Ausstecher, z.B. von
kexfabrik.at

Hallo, Kids! Jede Menge Rezeptideen,
schlaues Wissen, Gewinnspiele und Hallo-
weenspal - all das steckt im Herbst-Kids!

MSW

r'Tl
54-\

FRISCH
GEKOCHT

" i

Und so geht’s:

Heize das Backrohr auf 230°C
(Ober-/Unterhitze) vor.

Rolle den Pizzateig vorsichtig
aus und stich ca. 8 Kreise aus.
Lege sie auf ein Backblech.
Verstreiche je 1 EL Tomaten-
sauce auf den Teigkreisen
und bestreue sie mit reichlich
geriebenem Mozzarella.
Backe die Minipizzen ca.

10 Minuten auf mittlerer
Schiene goldbraun.

DAS AKTUELLE KIDS
IN DEINEM
BILLA & BILLA PLUS

DIE TEIGRESTE KANNST DU
AUSROLLEN, MIT KRAUTERBUTTER
BESTREICHEN UND MITBACKEN.

DIE RESTLICHE TOMATENSAUCE
PASST ALS DIP DAZU.

5 Stich Geister aus den Mozza-

rellascheiben aus. Lege sie auf
die Minipizzen. Schneide eini-
ge Oliven in Spalten und kleine
Woirfel. Setze sie als MUnder
und Augen auf die Geister.

FUr die Spinnen schneide aus
den restlichen Oliven Halften
fr die Kérper und Spalten fur
die Beine.

Setze die Olivenspinnen auf
die Minipizzen und serviere sie
rasch.

FRISCH GEKOCHT 21



clever

tIN KAUF

Mit den giinstigen GroBpackungen

aus dem Clever-Sortiment konnen Sie gleich mehrmals
kostlich und abwechslungsreich kochen!
D WL,

CLEVERE ZUTATEN
CLEVER JOGHURT
GRIECHISCHE ART
Preis: 1kg, € 3,39

Fotos: Eva Strateva/Marian Inhouse-Agentur (Rezeptfotos), Marian Inhouse-Agentur (Produktfotos); Foodstyling: Franz Karner; Setstyling: Evelyne Zemplenyi; Produktion: Sigrid Krenn-Guttmann



PILZKEBAB MIT
PAPRIKAGEMUSE,
LINSENPUREE
UND JOGHURTDIP

Pro Portion: 525 kcal | 177 g EW
34 gKH |34 gFett|2,8 BE

£ 4

Portionen

2 Clever gelbe Zwiebeln

2 Clever Knoblauchzehen

3 Clever weiB3e Paprika
800 g Clever Champignons

1TL gemahlener Kreuzkiimmel

1TL scharfes Paprikapulver
1TL Clever Backpulver
140 ml Clever natives Olivendl
extra
6 Clever Soft-Datteln
entsteint
1Dose Clever Linsen (800 g)
2 Clever Zitronen
200 g Clever Joghurt
griechische Art
Clever Salz, Clever
gemahlener schwarzer
Pfeffer

CLEVERE ZUTATEN
CLEVER
LINSEN

Preis: 800 g, € 0,99

FLEISCH-VARIANTE

Mit Rindsschnitzelstreifen
konnen Sie auch Fleischspiefse
zubereiten, entweder gemischt
mit den Pilzen oder alleine.

Preisdnderungen vorbehalten.

ORI

Zubereitung

1. Zwiebeln und 1 Knoblauchzehe
schélen. Knoblauch in feine Schei-
ben schneiden, Zwiebeln und Papri-
ka in Streifen schneiden. Je ca.

4 Champignons auf Schaschlikspie-
Be stecken. GleichmaBig mit Salz,
Pfeffer, Kreuzkiimmel, Paprikapulver
und Backpulver bestreuen.

2. 1EL Ol in einer Pfanne erhitzen
und die SpieBe darin ca. 4 Minuten
rundum braten. Herausnehmen und
warm halten. 1 EL Ol in die Pfanne
geben, Zwiebeln, Paprika und Knob-
lauchscheiben hineingeben und

FAMILIE

Clever einkaufen & kochen

ca. 5 Minuten sautieren. Datteln
halbieren und untermischen.

3. Linsen abtropfen lassen und

mit 100 ml Ol, Salz und dem Saft
einer Zitrone fein purieren. 1 Knob-
lauchzehe schélen, pressen und mit
Joghurt, Salz und 2 EL Olivendl ver-
rihren. 1 Zitrone in Spalten
schneiden.

4. Pilzkebab mit Paprikagemise,

Linsenpliree und Joghurtdip anrich-
ten. Zitronenspalten dazuservieren.

FRISCH GEKOCHT 23



FAMILIE

Clever einkaufen & kochen

ZITRONEN-
JOGHURT-KUCHEN
MIT OBSTSALAT

Pro Portion: 445 kcal | 7g EW
54 g KH | 21 g Fett | 4,5 BE

&1L 19NN

* Gesamtzeit: ca. 80 Min. exkl. ca. 90 Min. Auskiihlzeit
*12 Kuchenstticke + 4 Salatportionen

KUCHEN
2 Bio-Zitronen
175 g Clever weiche Butter +
Butter fiir die Form
Clever Kristallzucker +
Zucker fir die Form
1Pkg. Clever Vanillezucker
1Prise Clever Salz
3 Clever Eier (GroBe M)
300 g Clever glattes Weizenmehl
2 TL Clever Backpulver

250 g Clever Joghurt

griechische Art

Staubzucker zum

Bestreuen

1759

SALAT
3 Bio-Zitronen
2 Clever Mandarinen
2 Clever Kiwis
3 EL Clever Kristallzucker
2 EL Clever Butter

CLEVERE ZUTATEN

CLEVER
KIwis ©
1kg

ZITRONENJOGHURT DAZU

Wenn Sie Joghurt mit etwas
Zitronensaft glatt riihren,
haben Sie noch eine er-
frischend-cremige Kompo-
nente zum Dazuservieren.

24  FRISCH GEKOCHT

Zubereitung

1. Fur den Kuchen das Backrohr auf
180°C (Ober-/Unterhitze) vorheizen.
Eine Springform (28 cm @) gut mit
Butter einfetten und diinn mit Kris-
tallzucker ausstreuen.

2. Die Schale einer Zitrone fein ab-
reiben. Butter mit Kristallzucker, Va-
nillezucker, Zitronenabrieb und Salz
cremig aufschlagen. Eier hinzuf(-
gen und ca. 2 Minuten mixen. Mehl
mit Backpulver mischen, Gber die
Masse sieben und mit dem Joghurt
unterriihren. Teig in die Form flllen
und glatt streichen. Auf mittlerer
Schiene ca. 50 Minuten goldbraun
backen. In der Form ca. 90 Minuten
vollstdndig auskihlen lassen.

3. Fir den Salat die Schale von 2 Zi-
tronen fein abreiben und die beiden

Zitronen auspressen. Von der drit-
ten Zitrone die Schale samt weiBBer
Haut abschneiden und die Filets
zwischen den Trennh&uten heraus-
schneiden. Mandarinen schalen und
in Spalten teilen, die weiBen Haut-
chen entfernen. Kiwis schalen und
in Spalten schneiden. Zucker und
Zitronensaft vorsichtig zu einem
hellen Karamell kochen. Butter ein-
rihren. Mandarinenspalten, Zitro-
nenfilets und Kiwispalten unter die
Karamellsauce heben.

4. Kuchen aus der Form l6sen und
mit Staubzucker bestreuen. 1 Zitro-
ne in feine Scheiben schneiden und
den Kuchen damit dekorieren. Ku-
chen in Stlicke schneiden und mit
dem Obstsalat anrichten.

*Fir preissensible Artikel wie Obst und Gemuse
koénnen sich die Preise tagesaktuell &ndern. Danke fir Ihr Verstandnis!



CURRYTOMATEN | A | O ] oo e ot

MIT KICHERERBSEN Packungsanleitung garen.
150 g Clever Jasminreis
UND KNOBLAU CH- 1 Clever gelbe Zwiebel 2. Wahrenddessen Zwiebel schalen,
ZITR NEN H RT 2 EL Clever Butter fein wiirfeln und in einer Pfanne mit
0 -JOG U 1EL Currypulver Butter goldbraun anbraten. Curry-

400 g Clever Cherrytomaten pulver einrtihren, Tomaten dazu-
Pro Portion: 463 kcal | 13 g EW 400 g Clever Kichererbsen geben und ca. 6 Minuten braten.
50 g KH |22 g Fett | 4,2 BE (Abtropfgewicht) Kichererbsen untermischen.
1 Clever Knoblauchzehe
200 g Clever Joghurt 3. Knoblauch schélen, pressen und
griechische Art mit Joghurt, Ol, Zitronenabrieb und
3 EL Clever natives Olivendl -saft verriihren. Mit Salz und Pfeffer
extra abschmecken.
1 Bio-Zitrone (Abrieb und
Saft) 4. Currytomaten und Kichererbsen
Clever Salz, Clever auf Reis anrichten und mit Knob-
gemahlener schwarzer lauch-Zitronen-Joghurt garnieren.
Pfeffer

il CLEVERE ZUTATEN
 CLEVER

| JASMINREIS

- Preis: 1kg, €1,99

LUST AUF SCHARFE?

Verwenden Sie einfach
scharfes Currypulver
oder ergdnzen Sie etwas
Cayennepfeffer.

Preisédnderungen vorbehalten. FRISCH GEKOCHT 25



FAMILIE

Clever einkaufen & kochen

OFENLACHS MIT
HASSELBACK-
POTATOES UND
JOGHURT-BROKKOLI

Pro Portion: 671 kcal | 38 g EW
35gKH |40 g Fett | 2,9 BE

418 1M

Portionen
7 EL Clever Butter
700 g Clever vorwiegend fest-
kochende Erdapfel
400 g Clever tiefgekiihlter
Brokkoli
2 Clever Knoblauchzehen
1TL Clever glattes Weizen-
mehl
80 g Clever Joghurt
griechische Art
40 ml Clever Schlagobers
600 g Clever Lachsfilet mit Haut
% Clever Zitrone (Saft)
Clever Salz, Clever
gemahlener schwarzer

X

Pfeffer
clever @8
4 5 y Zubereitung .

T 1. Backrohr auf 180°C (Umluft) vor-  bestreuen, Joghurt und Obers dazu-
CLEVER ;;jﬁ heizen. 3 EL Butter schmelzen. Erd- geben und glatt rihren. Brokkoli un-
LACHSFILET MITHAUT = = apfel langs zwischen zwei Essstab- termischen, mit Salz und Pfeffer ab-
Preis: 300 g, € 6,99 — chen legen und in Abstdnden von schmecken und warm halten.

ca. 3 mm bis zu den Stabchen ein-

schneiden, sodass sie nicht ganz 3. 2 EL Butter schmelzen. Lachs kalt

d durchgeschnitten werden. In einen abspllen, trocken tupfen und von
K: Brater oder auf ein Backblech legen,  der Haut schneiden. Mit geschmol-
y > mit geschmolzener Butter betrau- zener Butter auf beiden Seiten be-
feln und salzen. Auf mittlerer Schie-  streichen, neben die Erdépfel ins
Y ne ca. 25 Minuten backen. Rohr geben und ca. 4 Minuten ga-

BROKKOLI AUFS BLECH e
Den Brokkoli kénnen Sie 2. Wahrenddessen den Brokkoli in
auch aufs Blech zu den kochendem Salzwasser ca. 1 Minute 4. Lachs portionieren und mit Erd-
Erddpfeln geben und blanchieren, abseihen und kalt ab- apfeln und Joghurt-Brokkoli anrich-
ca. 10 Minuten mitbacken. schrecken. Knoblauch schalen und ten. Lachs salzen, pfeffern und mit

fein schneiden. Knoblauch in 2 EL Zitronensaft betraufeln.

Butter hell anschwitzen, mit Mehl

26 FRISCH GEKOCHT Preisanderungen vorbehalten.
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Zubereitung
AVOCADO- 1.uZwiel:I>eTschéIen, grob schneiden
- i ig, 1 OI, f, Zu-
BROKKOLI-SALAT o som0 et o
MIT KARREE- Salz und Pfeffer abschmecken.
STREIFEN 2. Eier in kochendem Wasser 8 Mi-

nuten wachsweich kochen, danach
Pro Portion: 856 kcal | 63 g EW kalt abschrecken. Karreesteaks in_.
12 g KH | 59 g Fett | 1 BE Streifen schneiden und in 20 ml Ol

kraftig braten.

@ ‘ IIHI 3. Brokkoli in kochendem Salzwas-
Portionen 20 Min. ser ca. 2 Minuten blanchieren, ab-

seihen und kalt abschrecken.

1 Clever gelbe Zwiebel Avocados halbieren, entsteinen, aus
30 ml Clever Apfelessig der Schale I6sen und in Spalten
60 ml Clever Rapsél schneiden. Brokkoli, Avocados und
1TL Clever Estragonsenf Oliven mit Joghurtdressing marinie-
1TL Clever Kristallzucker ren. Eier schalen und halbieren.
60 g Clever Joghurt
griechische Art 4. Avocado-Brokkoli-Salat anrichten
4 Clever Eier (GroBe M) und mit Eiern und Karreestreifen
4 Clever marinierte belegen.

Schweinskarreesteaks
300 g Clever tiefgekihlter
Brokkoli
2 Clever Avocados

60 g Clever Kalamata-Oliven
(Abtropfgewicht)
Clever Salz, Clever
gemahlener schwarzer
Pfeffer

CLEVERE ZUTATEN

CLEVER SCHWEINS-
KARREESTEAKS MARINIERT
Preis: pro kg, € 7,98

VEGGIE-VARIANTE

Vegetarisch wird es, wenn
Sie statt Karreesteaks in
Streifen geschnittenen
Rduchertofu anbraten.




Mitarbeiter:innen

laden ein

Evelyn Mader schitzt die Abwechslung — beruflich wie kulinarisch. In der Kiiche
der BILLA Mitarbeiterin spielen Fisch und regionale Zutaten die Hauptrolle.

A Evelyn Mader ist
bei der tagli-
chen Waren-
Ubernahme zur
Stelle.

B Anhand des Lie-
ferscheins prift
sie, ob alles da
ist, bevor die
Ware ins Regal
kommt.

28 FRISCH GEKOCHT

TEXT Sarah Satt
FOTOS REPORTAGE Stefan Fiirtbauer

im Interview

Was mogen Sie an lhrem
Aufgabenbereich beson-
ders?

Dass ich mit so vielen
unterschiedlichen Cha-
rakteren und Menschen
arbeiten und so viele
verschiedene Bereiche
betreuen darf. AuBerdem
schéatze ich mein groB-
artiges Team aus rund

25 Mitarbeiter:innen sehr
- wir sind eine Familie.

Wie sieht ein typischer
Arbeitstag bei lhnen aus?
Jeder Tag ist anders und
bringt neue Herausfor-
derungen, nicht zuletzt
wegen der Gastronomie-
bereiche und der vielen
Sonderwaren, die wir bei
BILLA Corso haben. Ich
bringe mich ein und un-
terstitze meine Kolleg:in-
nen, wo gerade Bedarf
ist: an der Salatbar, beim
Einrdumen der Obst- und
Gemiseabteilung oder
im direkten Kontakt mit
unseren regionalen und
internationalen Liefe-
rant:innen.

Gibt es im Jahr Schwer-
punkte, auf die Sie sich
besonders freuen?

Evelyn Mader

Marktmanager Stell-
vertreterin bei
BILLA Corsoin Linz

seit 19 Jahren bei BILLA

Die Weihnachtszeit ist im-
mer etwas Besonderes, weil
es jedes Jahr neue liebevol-
le Produkte zu entdecken
gibt. Ich liebe diese ruhige
und heimelige Zeit.

Haben Sie ein Lebens-
oder Arbeitsmotto?

Meine Lebenseinstellung
lautet: positiv denken. Ich
bin generell ein sehr posi-
tiver Mensch und versuche,
Sachen nie negativ anzu-
gehen. Ich habe immer ein
Lacheln im Gesicht.

Warum stellen Sie dieses
Rezept vor?

Wir sind eine Familie aus
Fischessern - mein Mann ist
selbst Fischer. Die Forellen-
nockerl im Chipsmantel
kommen bei uns regelma-
Big auf den Tisch, weil sie
zu jeder Jahreszeit passen.

Rezeptfoto: Matthias Piket/Marian Inhouse-Agentur; Foodstyling: Kevin llse; Setstyling: Florentine Knotzer



X

4

4EL

50 ml
1TL
1TL

1

500 ml
1groBer

TEL

2EL
200¢

Portionen

4

®

30 Min.

i

geraucherte Forellenfilets
Sauerrahm

Schlagobers
Schnittlauchrélichen
gehackte Dillefahnchen
Bio-Zitrone (Saft)
Pflanzendl zum Frittieren
vorwiegend festkochender
Erdapfel

Essig nach Wahl (z.B.
Apfelessig)

Olivenol

Blattsalat (z.B. Vogerlsalat)
Salz, schwarzer Pfeffer

a. d. Miihle

ApEEE 4T
B2

Forellennockerl
im Chipsmantel
mit griinem Salat

Pro Portion: 503 kcal | 24 g EW
8 gKH |40 gFett| 0,7 BE

Zubereitung

1. Etwaige Gréten aus den Forellen-
filets entfernen. Fisch in einer
Schissel mit einer Gabel zerklei-
nern und mit Sauerrahm und
Schlagobers verriihren. Masse mit
den Krautern, Salz, Pfeffer und Zitro-
nensaft abschmecken und kalt stel-
len.

2. Frittierdl in einem kleinen Topf
erhitzen. Erdapfel schalen, in diinne
Scheiben schneiden oder hobeln
und im heiBen Ol goldbraun frittie-
ren. Erdapfelchips mit einem Sieb-

FAMILIE
Zu Besuch bei BILLA

€ Kommunikation und Organisation sind
zentrale Aufgaben von Evelyn Mader.

D Auch fir die Marktmitarbeiter:innen ist
sie eine wichtige Ansprechperson.

schoépfer aus dem Ol heben und auf
Klchenpapier abtropfen lassen. In
kleine Stlicke zerbroseln und in eine
kleine Schiissel geben.

3. Essig und Olivendl mit Salz und
Pfeffer verriihren. Salat damit mari-
nieren und anrichten.

4. Fischmasse mit zwei angefeuch-
teten Essloffeln zu NockerIn formen,
in den Chipsbroseln wélzen und die
Forellennockerl im Chipsmantel mit
dem Salat servieren.

FRISCH GEKOCHT 29



LUST AUF ENERGIE-
REZEPTE? OK!

THE POWER OF GREAT TASTE!

QUINOA-SALAT MIT KANZI®-APFEL UND ROTER BETE
4 Personen | Zubereitungszeit: 25 Min. | Wartezeit: 10 min

ZUBEREITUNG

1. Die Quinoa mit der Gemisebriihe zum Kochen bringen. Etwa
10-12 Minuten kochen lassen und dann den Herd ausschalten.
Weitere 5 Minuten mit einem Deckel auf dem Topf kochen lassen.

2. Die Quinoa in eine Schiissel geben und ca. 15 Minuten abkiihlen
lassen.

3. Die KANZI®-Apfel waschen und in Spalten schneiden.

4. Die Rote Bete in Scheiben schneiden.

5. Aus Olivendl, Rote-Bete-Saft und Apfelessig ein Dressing
zubereiten. Mit Pfeffer und Salz wiirzen.

6. Die Quinoa mit dem Dressing mischen. Quinoa abwechselnd
mit den Rote-Bete-Scheiben, den KANZI-Apfelstiicken und dem
Rucola auf den Tellern anrichten und mit Rostzwiebeln bestreuen.

Tipp: Kostlich auch mit gerdsteten Pistazien oder Walniissen. Der
Salat schmeckt auch mit warmem Ziegenkase aus dem Ofen [ist dann
aber nicht mehr vegan oder laktosefrei).

Entdecke weitere Power-Rezepte von KANZ|® auf
https://kanziapple.com/de/kanzi-rezepte/




: Schmankerl von BILLA

JETZT NEU BEI BILLA

Gschmackig
wie bei Omi

Die Fertiggerichte der neuen Eigenmarke
Omis Schmankerl von BILLA bringen
traditionelle Gerichte im Handumdrehen
auf den Teller, inklusive praktischer
Omi-Tipps furs Verfeinern.

JETZT NEU
BEI BILLA UND
BILLA PLUS

Produktfotos: Marian Inhouse-Agentur



Verfeinere doch deine R e b
Vanillesauce mal mit 7 g N
frischen Beeren. Das A L N
schmeckt nicht nur ¥ L

lecker, sondern sieht Mini- Germknﬁdel

auch appetitlich aus.

Mahlzeitl g | mit Vanillesauce *

Klein und oho! Die Mini-Germknodel vereinen
flaumigen Germteig mit einer feinen Powid|-
Fullung und Mohnzucker. Dazu gibt es die
traditionelle Vanillesauce.

L")

Preis: 295 g, € 3,99




Eiernockerl
mit Schnittlauch *

Die Nockerl werden ganz klassisch aus Weizenmehl
und Hartweizengriel3 hergestellt. Das Ruhrei dazu
ist mit Schlagobers verfeinert. Schnittlauch zum

DrUberstreuen macht das Gericht perfekt.

Preis: 33049, € 3,49



FAMILIE **
Omis Schmankerl von BILLA

OMIS TIPP
Besonders gut schmecken
die Linsen, wenn du frischen
Thymian oder etwas Salbei da-
riberstreust. Wichtig dabei ist,
dass du immer erst zum Schluss
die Krauter dazugibst, damit das
tolle Aroma nicht verloren geht.

Mahlzeit Specklinsen mit
Serviettenknodeln *

Flaumige Serviettenknodel sind die perfekte
Beilage fur dieses kostliche Wohlfthlgericht. Der
Speck in den Specklinsen stammt naturlich von

Schweinen aus Osterreich.

Preis: 350 g, € 3,99

Preisdnderungen vorbe|
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BT WIENER
suppenTorf

Alt Wiener
Suppentopf*

Diese herzhafte Suppe mit heimischem Rindfleisch,
jeder Menge GemUse sowie Suppennudeln bringt
Gemutlichkeit pur auf den Teller. Késtlich als
Hauptgericht oder als Vorspeise.

Preis: 400 ml, € 3,99

%
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FAMILIE

Omis Schmankerl von BILLA OMIS TIPP

Geschnittene Zwiebelringerl

in der Pfanne kurz karamel-
lisieren und gemeinsam

mit ein wenig Majoran Gber

\ meine Fleischlaberl streuen.

Omls Mahlzeit!

Jﬂ FASCHIERTE
I.MEEI'IIII '@'

Faschierte Laibchen
mit Erdapfelpiiree

Die Faschierten Laibchen werden mit Frischfleisch
aus Osterreich hergestellt. Kombiniert mit
cremigem Erdapfelpiree und einer Bratensauce,
ergibt das ein Essen, das alle gltcklich macht.

Preis: 450 g, € 3,69



A0y W

Qmis

KAISER-
SCHMARRN

Kaiserschmarrn mit
Zwetschkenroster *

Zu diesem oOsterreichischen Mehlspeisklassiker
aus fluffigem, leicht karamellisiertem Teig wird mit
. einem fruchtigen Zwetschkenroster auch gleich
Omis liebste Beilage serviert.

Preis: 3309, € 3,59

828 ,70_-0 er_f_:a_hren Sie, ob lhr Markt dieses Produkt fiihrt. ~ FRISCH GEKOCHT 37




Kakaoglasur:
Fiir Kuchen
und Torten

Ein kleiner Riss, weil der
Kuchen nicht aus der Form
wollte? Oder ein paar Un-

ebenheiten auf der schonen

Torte? Eine Kakaoglasur ist

oft die schnelle Rettung. Sie

kaschiert aber nicht nur zu-
verlassig kleine Hoppalas,
sondern schitzt Backwaren
auch vor dem Austrocknen
und halt sie langer saftig.

Schokogenuss

Kakaoglasur in Blockform
ist besonders praktisch und
vielseitig: Sie kann ganz
klassisch zum Glasieren von
Kuchen und Torten sowie
zum Verzieren von Keksen
verwendet werden. Und
direkt in den Teig gerlhrt
verleiht sie stiBem Geback
eine feine Schokonote.

Unkompliziert &
praktisch

Zum Schmelzen im Wasser-
bad oder in der Mikrowelle
einfach die benotigte
Stlick-Menge erwarmen -
es sind keine weiteren
Zutaten notig!

38 FRISCH GEKOCHT
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FERTIG

Kakaéglamr

F&r Tercragloteren tnd Kuchemmane - - = —-—-1
wJ

bivae welteren Jamcen narig

2509 rasmon s ro

3X VARIIERT:

Einfacher
Schokokuchen

Einem Schokokuchen kann fast niemand widerstehen.

Unsere unkomplizierten Ideen fir klassischen,
glutenfreien und pflanzlichen Kuchen sind ruckzuck
fertig gebacken. Als Mehl empfehlen wir jeweils

glattes Weizenmehl und wir verwenden Kristallzucker.

Text: Ursula Schersch; Fotos: Hersteller, StockFood (3), Shutterstock (3), Getty Images (2)



KLASSISCH
Schoko-
Nuss-
Gugelhupf

KAFFEEHAUS-FLAIR
Dieser feine Gugel-
hupf ist ein Osterrei-
chischer Kuchenklas-
siker. Fiir die Masse
passen WalnUlsse ge-
nauso wie Haselnlsse
oder Mandeln, daher
einfach verwenden,
was zuhause ist.

1. 150 g Kakaoglasur
schmelzen. 5 Eier (Gro6-
3e M) trennen und Eiklar
mit 100 g Zucker zu
Schnee schlagen.

2. In einer Schissel
200 g Butter, 100 g Zu-
cker, 1 Pkg. Vanillezu-
cker, % TL Salz und die
lauwarme Kakaoglasur
schaumig rihren, dann
die Dotter unterrihren.
200 g Mehl, 200 g ge-
mahlene Nisse, ¥ Pkg.
Backpulver und 100 ml
Milch einriihren. Schnee
unterheben.

3. Die Masse in einer
gefetteten, gebroselten
Gugelhupfform bei
170°C (Ober-/Unterhitze)
ca. 60 Min. backen.
Nach Belieben mit
Staubzucker bestreuen
oder mit Kakaoglasur
Uberziehen.

GLUTENFREI

Torta
Caprese

ECHT ITALIENISCH

Dieser italienische
Schoko-Mandel-Ku-
chen kommt klas-
sischerweise ganz
ohne Mehl aus. Die
gemahlenen Mandeln
machen den Kuchen
saftig. Die Schokolade
kommt fein geschnit-
ten oder geraspelt

in den Teig - wie bei
Nonnal!

FAMILIE

1Gericht, 3 Varianten

1. 200 g Kakaoglasur
(im Block) raspeln oder
fein schneiden. 4 Eier
(GroéBe M) trennen und
die Eiklar mit 2 EL Zucker
und 1 Prise Salz zu
Schnee schlagen.

2. 200 g sehr weiche
Butter und 150 g Zucker
cremig mixen, die Dotter
einzeln unterrihren.
200 g gemahlene Man-
deln, die zerkleinerte
Kakaoglasur, 2 EL Kakao-
pulver und 1 TL Back-
pulver einrthren.
Schnee unterheben.

3. Den Teig in einer mit
Backpapier ausgelegten
Form (24 cm @) bei
180°C (Ober-/Unterhit-
ze) backen (Stéabchen-
probe). Ca. 40 Min. ab-
kiihlen lassen und mit
Staubzucker bestreuen.

FRISCH GEKOCHT 39



GLANZ ==
LEISTUNG

Fnﬂiﬂni:rm.
sehmelzen

glasny

C“E!‘H 5580
gl S81
i ¥

ey BN
: 1 Zyraten potig

{1
pfere

2509

Mit der zarten Manner Kakaoglasur lasst sich alles
verfeinern — ganz ohne Zugabe von weiteren Zutaten.
Egal, ob geschmolzen im Kuchenteig oder als glanz-
volles Finish jeder Tortenkreation. Hergestellt in Wien
aus zertifiziert nachhaltigem Kakao und in héchster
Qualitat. Perfekt fir alle, die gerne backen und die,
die sich gerne verwdhnen lassen.

GLUCK VERBINDET 9/
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EXKLUSIV FUR JO MITGLIEDER

PFLANZLICH

FAMILIE

1Gericht, 3 Varianten

Einfacher Kasten-

kuchen

EXTRA-SCHOKO-
LADIG

Dieser pflanzliche
Schokoladekuchen
bendtigt keine spe-
ziellen Zutaten - das
meiste haben Sie
bestimmt schon zu-
hause. Mit Schokola-
de und Kakao im Teig

und zusatzlich mit Ka-

kaoglasur Gberzogen
ist er fir Schokofans
genau das Richtige.

1. 100 g Kakaoglasur
schmelzen. In einer

Schissel 250 g Mehl,
200 g Zucker, 3 EL ge-

W\
Q

siebten Backkakao, 2 Pkg.
Vanillezucker, 1 Pkg. Back-
pulver und % TL Salz ver-
mischen.

2. 300 ml Wasser und
100 ml Ol einriihren, dann
die geschmolzene Kakao-
glasur. Teig in eine Kas-
tenform mit Backpapier
(25 cm Lange) fillen und
bei 180°C (Ober-/Unter-
hitze) ca. 55 Min. backen.
Stabchenprobe machen.

3. Den abgekihlten Ku-
chen mit 150 g Kakaogla-
sur Uberziehen und nach
Belieben mit gehackten
Nussen toppen.

VORTEILSBO
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SAMMLER
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STROHwoOHL
SCHWEIN

BEIM TIERWOHL SETZEN

WIR AUF STROHWOHL.
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Bereits 2013 starteten wir mit

unserer Tierwohl-Initiative. Das

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

Alles Wissenswerte auf
hofstidter.at/fair-zum-tier

EINE EXKLUSIV-MARKE FUR
PLUS

W Liegeflachen mit Stroheinstreu
v Ganzjahriger Auslauf an der frischen Luft
VW 100% mehr Platz

Vv Gentechnikfreies Futter
V Regionale Partner:innen
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FAMILIE

Kochen mit Fleisch

<,
%
[o]
m
z

Feinstes Hendl- und Pute_nﬂéisch in he

100 % Qualitit
aus Osterreich

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

'-\.‘_

bereiten wir vielseitig, kreativ und vor allem herrlich 2

imischer Tierwol
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FOTOS
Lukas Gachter/Marian Inhouse-Agentu

FOODSTY.
Valentino Brienza/Brima Food
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GEFULLTE PUTENBRUST
auf Orangensauce mit Linsenreis

Pro Portion: 684 kcal | 48 g EW | 62 g KH | 25 g Fett | 5,2 BE

Ve

8

Portionen

6 | O

55 Min.

m

PUTENBRUST + SAUCE
Thymianzweige

Zubereitung

1. Fur die Putenbrust Thymian und Petersilie fein
schneiden. Putenbrust kalt absptilen und trocken tup-
fen. Von der dickeren Seite her vorsichtig eine Tasche
einschneiden und die Putenbrust innen und auBen
leicht salzen. Die Tasche mit Preiselbeeren und Petersi-

2 Handvoll Petersilienblatter lie filllen und die Offnung mit Zahnstochern verschlie-
1 Hofstadter ,Fair zum Tier!” Ben. Putenbrust mit Thymian bestreuen.
SONNwohl Putenbrust
(ca. 1kg) 2. Fur den Linsenreis den Reis in Salzwasser nach Pa-
ca.120 g Preiselbeerkompott ckungsanleitung garen, dabei die Zimtstange mitgaren.
4 Knoblauchzehen
50 g Butter 3. Wahrenddessen fur die Putenbrust das Backrohr
2 Bio-Orangen auf 140°C (Umluft) vorheizen. Knoblauch schéalen und
2 EL glattes Weizenmehl etwas andrlcken. Butter mit Knoblauch in einer Pfanne
250 ml Orangensaft bei mittlerer Hitze schmelzen und die gefiillte Puten-
250 ml Schlagobers brust darin ca. 10 Minuten anbraten, dabei drei- oder
2 EL eingelegter griiner Pfeffer  viermal wenden.
Y:1V4
4. Putenbrust mit Knoblauch in eine Auflaufform
LINSENREIS (ca. 20x30 cm) geben und auf mittlerer Schiene
250 g Basmatireis ca. 15 Minuten fertig garen.
1 Zimtstange
1Dose braune Linsen (ca. 265 g 5. Wahrenddessen die Schale der Orangen in Zesten

Abtropfgewicht)
Bio-Zitrone (Abrieb und
Saft)

Y1V 4

abreiBen, die weie Haut abschneiden und die Filets
zwischen den Trennhauten herausschneiden.

6. Mehl in die Pfanne zur geschmolzenen Butter geben,
mit einem Schneebesen einriihren und nach und nach
den Orangensaft dazugieBen. Unter Rihren einmal auf-
kochen, Obers und griinen Pfeffer dazugeben und ca.
10 Minuten kocheln lassen.

7. Wahrenddessen fir den Linsenreis die abgetropften
Linsen mit Zitronenabrieb und -saft unter den heiBen
Reis riihren und warm werden lassen.

8. Orangensauce mit Salz abschmecken und Bratensaft
aus der Auflaufform einrlihren. Putenbrust mit Orangen-
zesten bestreuen und in Scheiben schneiden. Auf Oran-
gensauce anrichten und Orangenfilets darauf verteilen.
Mit Linsenreis servieren.

FRISCH GEKOCHT
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Kochen mit Fleisch

Servieren Sie zum Brathendl
z.B. Erdapfelwedges aus dem
Ofen, stiBe Chilisauce und eine

. Knoblauchmayonnaise!

46 FRISCH GEKOCHT
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*Gesamtzeit: ca. 45 Min.

4

1

1TL

2 Handvoll
2 Handvoll
30 ml

1TL

1EL

30g

2EL

150 ml
1

150 g
1EL

0% 00000 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

BESTES FLEISCH AUS OSTERREICH

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 ermoglicht dariiber hinaus die Riickverfolgung vom heimischen
Betrieb bis in den BILLA und BILLA PLUS Markt.

Alle Infos zum Sortiment finden Sie auf: hofstidter.at

o
ecsecccscccsscccsccsscce

Portionen

PERUANISCHES BRATHENDL
mit Krauter-Feta-Salsa

Pro Portion: 957 kcal | 66 g EW |11 g KH | 69 g Fett | 0,9 BE

4 | O

30 Min.*

Bl

Knoblauchzehen
Bio-Limette

schwarze Pfefferkorner
Korianderzweige
Petersilienzweige
Sojasauce

gemahlener Kreuzkiimmel
Estragonsenf

Waldhonig

griine Chilipaste aus
Jalapeios

Olivenol

Hofstadter ,,Fair zum Tier!”
MEHRwohl Hendl brat-
fertig mit Innereien

(ca. 1,4 kg)

Feta

getrockneter Oregano
Fleur de Sel

Zubereitung

1. Knoblauch schélen. Die Schale einer halben Limette
abreiben. Eine Limettenhélfte auspressen, die andere
Halfte in Spalten schneiden. Pfefferkérner im Moérser
grob zerstoBen. Koriander und Petersilie (ohne grobe
Stangel) kleiner schneiden. Knoblauch, Limettenabrieb
und -saft, Pfeffer, Koriander und Petersilie, Sojasauce,
Kreuzkiimmel, Senf, Honig, Chilipaste und 100 ml Oli-
venol zu einer Paste fein plrieren.

2. Backrohr auf 190°C (Umluft) vorheizen. Hendl innen
und auBen kalt absplilen und trocken tupfen (Innereien
anderweitig verwenden). Hend|l mit einem Sdgemesser
halbieren. Mit einem Drittel der Wiirzpaste einreiben,
mit der Hautseite nach oben auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Blech geben. Auf mittlerer Schiene 35-40
Minuten garen.

3. Wahrenddessen Feta grob zerbréseln und mit Orega-
no, 50 ml Olivendl und 3 EL Wiirzpaste zu einer Salsa
verrlhren.

4. Hendl| vor dem Servieren mit der restlichen Wirzpas-
te einstreichen und mit etwas Fleur de Sel bestreuen.
Mit Salsa und Limettenspalten servieren.

ssecccscccsecccsccssccssccsccccce®
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Wenn Sie die Suppe
besonders kraftig
mochten, kdnnen Sie
sie nach dem Abseihen
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*Gesamtzeit: ca. 80 Min.

1 Pkg.

Portionen

HENDL-PHO

Pro Portion: 531 kcal | 53 g EW | 38 g KH |17 g Fett | 3,3 BE

4

QMM

Hofstadter ,Fair zum Tier!”
MEHRwohl Hendl-
Suppenklein (500 g)

Zubereitung

1. Suppenklein kalt abspllen und in einen Topf mit
ca. 1,5 | Wasser geben. Bei mittlerer Hitze einmal auf-
kochen, dabei den entstehenden Schaum abschépfen.

2. Wahrenddessen Sternanis, Nelken und Zimtstange in
einem Topf ohne Fett bei mittlerer Hitze ca. 5 Minuten

2 Sternanis rosten. Knoblauch und Ingwer jeweils mit Schale etwas

4 Gewirznelken andrlicken, Zwiebeln mit Schale vierteln.

1 Zimtstange

4 Knoblauchzehen 3. Knoblauch, Ingwer, Zwiebeln, Sternanis, Nelken,
2cm Ingwer Zimtstange und Sojasauce in die Suppe geben und ca.

2 gelbe Zwiebeln 45 Minuten leicht kocheln lassen. Hendl-Innenfilets kalt
50 ml Sojasauce absplilen, trocken tupfen und mit Fischsauce und Zu-
1Pkg. Hofstadter ,Fair zum Tier!” cker marinieren.

30 ml
1EL
125 g

4
2EL

MEHRwohl Hendl-Innen-
filets (450 g)

Fischsauce

brauner Zucker
Pad-Thai-Reisnudeln
(z.B. von Shan’shi)
Jungzwiebeln

gerostete und gesalzene
Erdniisse

4. Suppe durch Kiichenpapier in einen Topf abseihen,
Fleisch hineingeben und bei niedriger Hitze ca. 10 Mi-
nuten gar ziehen lassen.

5. Wahrenddessen die Reisnudeln nach Packungs-
anleitung kochen und abseihen. Jungzwiebeln schrag
in feine Ringe schneiden. Erdnilsse hacken.

100 g Mungobohnensprossen 6. Fleisch mit einem Siebschopfer aus der Suppe neh-
1Handvoll Korianderblatter men und grob zerzupfen. Suppe nochmals aufkochen,
2 EL Chilisauce Fleisch, Mungobohnensprossen und Reisnudeln hinein-

Shan SHi

Reisnudeln. &

geben. Pho vor dem Servieren mit Koriander, Jung-
zwiebeln, Chilisauce und Erdniissen garnieren.

PROFITIPP VON GEORG GALLER

Fleischer bei BILLA PLUS in Bischofshofen

.Ubrig gebliebenes Fleisch ist perfekt fiir
ein Wokgericht mit Gemuse und Reis.”

BILLA
gLEISCHER:

—DES—
JAHRES

AT
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Kochen mit Fleisch

Verappent®t

Fal..,.|

Kerala Fried
Chicken

Dieses Rezept
finden Sie hier
oder auf
billa.at/rezepte
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PUTEN-CORDON-BLEU
in Krauterpanier mit suf3sauren Erdapfeln

Pro Portion: 1051 kcal | 54 g EW | 89 g KH | 50 g Fett | 7,4 BE

O

4 | O

bl

Zubereitung

Portionen 30 Min.* 1. Erdapfel schélen, ggf. kleiner schneiden und in
*Gesamtzeit: ca. 45 Min. Salzwasser je nach GroBe 15-20 Minuten weich kochen.
Abseihen und ca. 10 Minuten ausdampfen lassen.
ERDAPFEL
600 g festkochende Erdapfel - 2. Wahrenddessen fir die Cordons bleus die Petersilie
1 rote Zwiebel grob hacken und mit den Broseln im Standmixer auf
30 ml Condimento bianco hochster Stufe ca. 10 Sekunden fein zerkleinern. Ca-
2 EL Blutenhonig membert in kleine Stlicke schneiden. Putenschnitzel
2 EL Schnittlauchrélichen kalt abspllen, trocken tupfen und leicht plattieren.
50 ml Olivendl Salzen, pfeffern und mit Schinken, Camembert und
Salz % Handvoll Salbeiblatter belegen. Schnitzel in der Mitte

CORDONS BLEUS

zusammenklappen und die Naht mit Zahnstochern ver-
schlieBen. Eier mit einer Gabel leicht verquirlen. Cor-

2 Handvoll Petersilienblatter dons bleus zuerst in Mehl, dann in den Eiern und zum
200g Semmelbrésel Schluss in den Krauterbrdseln wenden. Brosel mit den
100 g Ziegencamembert Fingern etwas festdriicken.
1Pkg. Hofstidter ,Fair zum Tier!”
SONNwohl Putenschnitzel 3. Das Ol firr die Cordons bleus in einer breiten, hohen
(420 g) Pfanne bei mittlerer Hitze auf ca. 160°C erhitzen (wenn

1Pkg. Hofstadter Putenschinken  an einem hineingetauchten Holzstiel kleine Blaschen
in Scheiben (100 g) aufsteigen, ist es heil3 genug).

1 Handvoll Salbeiblatter

3 Eier (GroBe M) 4. Wahrenddessen flr die Erdapfel die Zwiebel schalen
100 g glattes Weizenmehl und fein wiirfeln. Die warmen Erdapfel mit Zwiebel,
700 ml Olivendl Condimento bianco, Honig, Schnittlauch und Ol mi-
Salz, bunter Pfeffer schen und mit Salz abschmecken.
a. d. Mihle

5. Cordons bleus ins heiBe Ol geben und 5-7 Minuten
herausbacken, dabei gelegentlich wenden. Zum
Schluss % Handvoll Salbeiblatter fiir ca. 20 Sekunden
mit ins Ol geben (Achtung, Spritzgefahr!). Cordons
bleus und Salbei mit einem Siebschoépfer entnehmen
und kurz auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

6. Cordons bleus in ca. 2 cm breite Streifen schneiden
und auf Teller verteilen. Lauwarme marinierte Erdapfel
dazu anrichten und alles mit knusprigem Salbei be-
streuen.

7 FRISCH GEKOCHT
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FAMILIE
BILLA GOOD FOOD BOARD Talk

FOOD
BOARD

Bunte Kiiche
mit Simone
und Adi
Raihmann

Hochwertige Bio-Lebensmittel bil-

den die Basis fiir die aromatische
Kiiche von Simone und Adi Raihmann.
Neben pflanzlichen Zutaten setzen die
Griinder:innen von Karma Food auf
vorausschauende Vorratshaltung und
Mahlzeitenplanung.

4 Fragen an:

Welche Botschaft méchtet ihr mit
dem BILLA GOOD FOOD BOARD
vermitteln?

Wir sind Uberzeugt: Jede:r kann ko-
chen - und es macht richtig SpaB,
mit saisonalen Zutaten und verschie-
denen Gewlrzen zu experimentieren.
Flr uns beginnt gutes Essen mit quali-
tativ hochwertigen Bio-Produkten. Mit
dieser Basis und guter Laune in der
Kiche gelingt jedes Rezept.

Wie schafft ihr es, im stressigen
Arbeitsalltag bewusst zu essen?
Unser Ansatz lautet: Es soll einfach
und schmackhaft sein. Wir planen vor
und kochen gréBere Portionen, die
wir auch am nachsten Tag geniel3en
kénnen. Dabei versuchen wir immer,
alle Zutaten vollstandig zu verwerten.
So wissen wir, was in unserem Essen
steckt, und kochen nachhaltig.

52 FRISCH GEKOCHT

Welche Basisprodukte habt ihr
dafiirimmer auf Vorrat?

Mit unseren Currypasten lasst sich
in 20 Minuten ein Curry zaubern.
Was wir auch immer zuhause haben,
sind Bulgur, Couscous und Pasta von
BILLA Bio - und nattirlich aromatische
Gewlrze. Kombiniert mit frischem
Bio-GemUse von Ja! Naturlich und
vielfaltigen Hulsenfriichten lassen

sich damit im Handumdrehen kostli-
che, gesunde und proteinreiche Ge-

richte zubereiten.

Mit welchen Snacks holt ihr euch an
kiithlen Tagen sinnvoll Energie?

Wir greifen gerne zu Nissen und Tro-

ckenfriichten oder selbst gemachten

Energy-Balls aus Haferflocken, Med-

joul-Datteln und etwas Mandelmus.
So tanken wir schnell Energie, ganz
ohne Zuckercrash.

DAS BILLA
GOOD FOOD BOARD

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

Text: Claudia Schmid-Neururer, Sarah Satt; Rezept: Karma Food; Fotos: Vanessa Maas



VEGAN
ROGAN JOSH

Pro Portion: 342 kcal |13 g EW
41g KH |13 g Fett | 3,4 BE

Y S

400 g kleine Melanzani
250 g Sojaghurt
100 g Maismehl
2 EL Sonnenblumendl
2 Pkg. Karma Food Korma Paste
je 1Dose Kidneybohnen und
Kichererbsen (a ca. 250 g
Abtropfgewicht)
% TL Chiliflocken
1EL mittelscharfes
Currypulver
1EL Salz

4

Portionen

Zubereitung

1. Melanzani langs kreuzférmig
einschneiden, sodass je 4 Spalten
entstehen, die beim Stielansatz
noch zusammenhangen. Sojaghurt,
Maismehl und 50 m|l Wasser glatt
rahren.

2. Ol in einem Topf erhitzen und
die Melanzani darin bei mittlerer
Hitze kurz anbraten. Korma Paste
dazugeben und kurz mitrésten, bis
ein intensiver Duft entsteht. Mit der
Sojaghurt-Mischung abléschen und
zugedeckt 10-15 Minuten kocheln
lassen.

3. Kidneybohnen und Kichererb-
sen dazugeben und ca. 10 Minuten
weiterkdcheln lassen, bis die Me-
lanzani weich sind. Mit Chiliflocken,
Currypulver und Salz wiirzen und
zugedeckt ca. 10 Minuten ziehen
lassen.

Hier geht’s zur Instagram-Seite
von Karma Food:
instagram.com/karmafood_vie

FRISCH GEKOCHT 53
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FAMILIE

Promotion: Markenrezept

Milka Lotus Biscoff
Truffelkugeln

Pro Kugel: 112 kcal | 1Tg EW |11 g KH | 6,8 g Fett | 0,9 BE

Milka Lotus Biscoff vereint zarte Milka Alpenmilch Schokolade
mit dem knusprigen Lotus Biscoff Karamellgeback.
Die Tafelschokolade sorgt fiir stifen Schokogenuss, ob pur
genascht oder als raffinierte Zutat wie in diesen Triiffelkugeln.

& 16

2%} ‘ Iﬁﬁ Zubereitung

Kugeln 1. Schokolade in Stlicke brechen und in einem
*Gesamtzeit: ca. 45 Min. Standmixer fein zerkleinern. Mit Mascarpone und
ggof. Baileys zu einer homogenen Masse vermi-
2 Tafeln Milka Lotus Biscoff schen. Abgedeckt ca. 30 Minuten kalt stellen.
Schokolade
100 g Mascarpone 2. Wahrenddessen Karamellgeback im Mixer zu
1-2 EL Baileys (optional) feinen Broseln mahlen und in eine Schale fullen.
ca.100 g Lotus Biscoff Karamell-
geback 3. Die Schokolademasse mit leicht befeuchteten

Handen zu kleinen Kugeln formen. In den Brdseln
walzen und bis zum Servieren kalt stellen.

Wenn die Masse beim
Formen zu weich ist,
einfach noch etwas
lénger kiihlen oder kurz
ins Gefrierfach stellen.

FRISCH GEKOCHT 55



Nachhaltigkeit ist
unsere Natur

Yuu nmel

finest Seafood - enjoy the Difference

U

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

e

e\ FrT

Hang

CTORLACK TIGER YH2 =" B

SR

GARNELEN

S0 . t“
y il Loty
e \«:*’?Qgss&w“?— —
g A ”

... jetzt mehr entdecken-
im Tiefkihlregal.

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



Fotos: Matthias Piket/Marian Inhouse-Agentur (Rezeptfotos), Marian Inhouse-Agentur (Produktfotos); Foodstyling: Kevin llse; Setstyling: Florentine Knotzer; Produktion: Sigrid Krenn-Guttmann

&

EINFACH
BLITZSCHNELL

So schnell kann’s gehen!
Diese vier Gerichte sind im
Handumdrehen fix und fertig
zubereitet - ob flr sich selbst
oder die Familie!

FRISCH GEKOCHT 57



FAMILIE
Schnelle Kiiche

IDEALFUR

D)

PERSON

HENDLSCHNITZEL-BURGER

mit Coleslaw

Pro Portion: 904 kcal | 48 g EW | 84 g KH | 39 g Fett | 7 BE

S

(\3 ‘ Portion

150 g tiefgekiihlte Wellen-
pommes
1 aufgetautes paniertes
Hendlschnitzel
Cheddarscheibe
Burger-Bun
Tomate
1 Eissalatblatt
2 EL Coleslaw
2 EL Cocktailsauce
Salz

[EE G Gy

Zubereitung

1. Pommes frites nach Packungs-
anleitung im Backrohr zube-
reiten. Schnitzel in den letzten

15 Minuten mitbacken. 2 Minuten
vor Garzeitende den Cheddar
auf das Schnitzel legen und das
geoffnete Burger-Bun daneben-
legen.

2. Tomate in Scheiben schnei-
den. Bun mit Salatblatt, Schnit-
zel, Coleslaw und Tomate fillen.

3. Burger mit gesalzenen

Pommes frites und Cocktail-
sauce servieren.
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ZWETSCHKENKNODEL

mit Schokosauce

Pro Portion: 708 kcal | 12 g EW | 70 g KH | 40 g Fett | 5,9 BE

g I ORI

Portionen
SCHNELLE 4 tiefgekiihlte
ZUTATEN Zwetschkenknédel
100 ml Schlagobers
1Prise gemahlener Zimt
100 g Edelbitterschokolade

SCHNELLE
ZUTATEN

Salz
Zubereitung I6L0
1. Zwetschkenknodel in leicht IWETSCHKENKNODEL
BILLA IMMER GUT gesalzenem Wasser nach Pa- TIEFGEKUHLT

PROTEIN BURGER BUN
Preis: 360 g, € 2,99

ckungsanleitung kochen. Preis: 530 g, € 6,79

2. Wahrenddessen Obers mit
Zimt in einem Topf erhitzen,

clever Schokolade in Stiicken hinein-
WEILEN % ,.,.,J geben und unter Rihren bei
mittlerer Hitze schmelzen.
lﬁ}ﬂﬁl 3. 2 EL Brosel-Zucker-Gemisch
von den Zwetschkenknodeln in
einer Pfanne ohne Fett anrosten.
CLEVER 4. 7wetschkenknodel in Schoko- JA! NATURLICH
WELLENPOMMES sauce anrichten und mit Broseln BIO-EDELBITTER 60 %
TIEFGEKUHLT bestreuen. SCHOKOLADE

Preis: 1kg, €1,79 Preis: 100 g, € 2,99

TIPP
Fir ein knuspriges Topping
konnen Sie etwas Nussbruch
Uber das Gericht streuen.

Preisdnderungen vorbehalten. * Ausgenommen Salz.



SPECKKNGDEL

mit Specklinsen und Krautsalat

HERBSTSALAT

mit pflanzlichem Schinken

Pro Portion: 661kcal | 24 g EW | 26 g KH | 49 g Fett | 2,2 BE

Y1.2. 18 I

Portionen

Pro Portion: 708 kcal | 38 g EW | 78 g KH | 25 g Fett | 6,5 BE

L1 TR

150 g Hokkaidokiirbis SCHNELLE 1Dose Speckkndédelsuppe SCHNELLE
2EL Olivendl ZUTATEN (400 g) ZUTATEN
1 Apfel (z.B. Elstar) 2 EL Speckwiirfel
3 EL Apfelessig 2 TL Butter
4 EL Kiirbiskernol 1Dose braune Linsen (265 g
1TL Estragonsenf Abtropfgewicht)
100 g pflanzlicher Schinken 1TL Mehl

100 g Vogerlsalat
2 EL Kurbiskerne natur
Salz, schwarzer Pfeffer
a.d. Miihle

Zubereitung

1. Kirbis in Spalten schneiden
und in Olivendl ca. 10 Minuten
weich braten.

2. Wahrenddessen den Apfel in
Spalten schneiden. Essig, Kirbis-
kerndl, Senf und je 1 Prise Salz
und Pfeffer verrhren.

3. Schinken locker falten und

LEKKA
LANDSCHINKEN
Preis: 70 g, € 1,99

2 TL tiefgekihlte Petersilie
% Glas bunter Krautsalat
Salz, schwarzer Pfeffer
a. d. Mihle

JAI NATURLICH
BIO-SPECKWURFEL
Preis: 90 g, € 4,29

Zubereitung

1. Speckkndodel in der Suppe
erwarmen.

2. Wahrenddessen Speckwdirfel
in einem Topf in Butter knusprig
braten. Linsen in einem Sieb kalt
abspllen.

3. Speckwiirfel mit Mehl be-
streuen, unter Rihren weiterbra-

mit Vogerlsalat, Kiirbis und Apfel SIMPLY GOOD ten und mit Suppe (ohne Knddel) LUTZ
anrichten. Salat mit Dressing VOGERLSALAT® aufgieBen. Linsen dazugeben BUNTER
betrdufeln und mit Kiarbiskernen 150g und kocheln lassen, bis die Sauce BI0-KRAUTSALAT

bestreuen.

TIPP
Ubrigen Kiirbis kénnen Sie
fir ein herbstliches Ofen-
gemuse verwenden.

eindickt. Preis: 580 ml, € 4,49
4. Linsen mit Salz, Pfeffer und

Petersilie abschmecken. Mit Kno-

deln anrichten und mit Krautsalat

servieren.

*Fur preissensible Artikel wie Obst und GemiUse konnen sich die Preise
tagesaktuell andern. Danke fir Ihr Verstandnis!
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FAMILIE 4
Promotion: Arla BUK
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=

“Tmmer die gleichen Gerichte?

So bringen Sie frischen Wind

Kennen Sie das? Montag
Pasta mit Tomatensauce,
Dienstag OfengemuUse,
Mittwoch wieder mal ein
altbewahrtes Kasebrot.

Zwischen Job, Familie und dem
ganz normalen Alltagschaos bleibt
oft wenig Raum fiir kulinarische
Kreativitét. Kochen soll schnell
gehen und am besten auch noch
schmecken. Aber immer wieder die
gleichen Basics? Das wird auf Dauer
langweilig.

Die gute Nachricht: Es braucht keine
stundenlangen Kochsessions oder
exotischen Zutaten, um wieder Lust
aufs Kochen zu bekommen. Oft
reicht schon ein kleines Extra, das
bekannte Gerichte plotzlich ganz
anders schmecken lasst.

Vielseitig, unkompliziert und dabei
unglaublich lecker

Ein Beispiel? Frischkése. Klingt sim-
pel, kann aber richtig viel. Ein Klecks

60 FRISCH GEKOCHT

in Ihre Kiiche

auf dem warmen Ofengemiise, ein
Loffel im schnellen Nudelgericht, ein
cremiger Aufstrich auf dem Frih-
stlicksbrot oder als Blitz-Dessert fur

abends auf der Couch: Mit dem rich-

tigen Frischkase wird aus ,,schnell
gemacht” ganz leicht ,genussvoll
gegessen”.

Arla BUKO® zeigt, wie's geht: ein
Frischkéase aus 100 % natUrlichen Zu-
taten, ohne kinstliche Zusatzstoffe
und mit einer Konsistenz, die sich
streichen, dippen und loffeln lasst.
Arla BUKO® ist in vielen Sorten er-
haltlich und verwandelt alltdgliche
Mabhlzeiten in kleine Highlights. Von
klassisch Uber wiirzig bis fruchtig -
es ist fur alle etwas dabei.

Guter Geschmack braucht
Verantwortung

Hinter Arla BUKO® steht die euro-
paische Molkereigenossenschaft
Arla Foods. Und die hat sich dem
nachhaltigen Wandel der Milchwirt-
schaft verschrieben. Mit dem unter-
nehmensweiten ,Klimacheck” wird
der CO,-FuBabdruck jedes Liters
Molkerei-Milch systematisch erfasst.

AuBerdem unterstlitzt das Pro-
gramm ,FarmAhead” Landwirt:innen
dabei, ihre Hofe klimafreundlicher
zu bewirtschaften - etwa durch
Biodiversitatsforderung, effiziente
Flitterung oder den Einsatz von
Okostrom. Seit 2015 konnte Arla den
CO,-AusstoB der Milchproduktion
um 24 % senken. Und es wird weiter
investiert: Bis zu 500 Millionen Euro
flieBen jahrlich direkt in MaBnahmen
fir mehr Tierwohl, Umweltschutz
und nachhaltige Landwirtschaft.

Ein Stiick Hygge auf dem Teller

Seit Uber 70 Jahren lberzeugt Arla
BUKO® Menschen in Deutschland
mit Qualitat, Geschmack und dem
skandinavischen Lebensgefiihl
Hygge. Nun erobert der Frischkase-
Klassiker auch 6sterreichische
Kichen und bringt jede Menge In-
spiration mit. Auf dem zugehorigen
Pinterest-Board oder unter dem So-
cial Handle @arladeutschland finden
sich einfache Rezepte fir jede Gele-
genheit. Unser Tipp: Beim nachsten
Einkauf eine Sorte mitnehmen und
ausprobieren - lhr Gaumen wird sich
freuen.
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Entdecken Sie mit diesem
Rezept flr herbstlichen
Flammkuchen mit Arla

BUKO® Typ India eine neue
Interpretation des elsas-
sischen Klassikers. Eine
kostliche Option flir das

Mittag- oder Abendessen.

Herbstlicher Flamm-
kuchen mit Arla
BUKO® Typ India

21218 M

Portionen
1Pkg. Flammkuchenteig aus
dem Kiihlregal
1 rote Zwiebel
% Hokkaidokiirbis
1 frische Rote Riibe
100 g Arla BUKO® Typ India*
frischer Thymian
Salz und Pfeffer

Zubereitung

1. Den Backofen nach Packungsan-
weisung des Flammkuchenteigs vor-
heizen.

2. Die Zwiebel in feine Ringe schnei-

den, Kerne und Fruchtfleisch aus
dem halben Hokkaidokurbis auslo-

Preisdnderungen vorbehalten.

Arla BUKO®*
diverse Sorten

Preis: 200 g, € 0,99

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

i

sen und den Kirbis in 1-2 mm dicke
Scheiben schneiden.

3. Rote Riibe waschen und schéalen
und ebenfalls in 1-2 mm dicke
Scheiben schneiden. Dabei ggf. mit
Handschuhen arbeiten, um ein Ver-
farben der Hande zu verhindern.

4. Den fertigen Flammkuchenteig in
zwei Stlicke teilen und auf ein Blech
legen.

5. Mit Arla BUKO® Typ India bestrei-
chen und mit dem Gemise belegen,
dann mit Salz und Pfeffer wiirzen.

6. Beide Flammkuchen nach Pa-
ckungsanweisung im vorgeheizten
Ofen backen. Mit frischem Thymian
garnieren und heil3 genieBen!

SCHNELL,
UNKOMPLIZIERT
UND TROTZDEM

BESONDERS

Wer wenig Zeit, aber Lust
auf mehr Geschmack hat,
wird Arla BUKO® lieben.
Wie ware es mit:

einem cremigen Sandwich
fir die Lunchpause
einem Loffel Arla BUKO®
als Topping auf der
Couscous-Bowl
einem frischen Dip flr
knackiges Gemuse
Die Moglichkeiten sind
endlos und immer
alltagstauglich.
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Erdapfelpliree kann mehr als
Beilage! Der beliebte Klassiker
macht auch als knusprige
Haube, Fiillung und im Teig
eine gute Figur.

KLAPPT

SUPER MIT

o <3
2e
ey

BILLA IMMER GUT
BLATTSPINAT MINIS .-
TIEFGEKUHLT
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Text: Sarah Satt; Fotos: Matthias Piket/Marian Inhouse-Agentur (Rezeptfotos), Marian Inhouse-Agentur (Produktfotos); Shutterstock, Lukas Schraml; Foodstyling: Kevin llse; Setstyling: Florentine Knotzer

Erdapfelpiiree

Pro Portion Grundrezept: 434 kcal
8 EW |48 g KH |22 g Fett | 4 BE

218,12 M

Portionen
*Gesamtzeit: ca. 60 Min.
2,5 kg mehlige Erdapfel
1 Lorbeerblatt
300 ml Milch
1Prise Muskat
200 g Butter
Salz, weiBer Pfeffer

Pro Portion angerichtet: 797 kcal
29 g EW|52gKH |50 g Fett | 4,3 BE

L2 1 QM

Portionen
240 g Entenfilet sous vide
1 Knoblauchzehe
1 Rosmarinzweig
2 EL Olivenol
200 g aufgetauter Blattspinat
1Spritzer Sojasauce
% Grundrezept Erdapfel-
plree
schwarzer Pfeffer
a.d. Miihle

Zubereitung

1. Grundrezept: Geschalte Erdapfel
wirfeln und mit Lorbeer in Salzwas-
ser ca. 20 Minuten weich kochen.
Milch erhitzen, mit Salz, Pfeffer und
Muskat gut wiirzen. Erdapfel absei-
hen und durch eine Erdapfelpresse
driicken oder zerstampfen. Wiirz-
milch unterheben. Butter stiickwei-
se einrthren, bis das Piiree samtig
und glanzend ist. Abschmecken.

2. Anrichten: Haut der Ente leicht
einschneiden. Knoblauch andri-
cken. Filet mit Knoblauch und Ros-
marin in 1 EL Ol auf der Hautseite
4-5 Minuten anbraten, wenden und
weitere 4-5 Minuten braten. 1-2 Mi-
nuten rasten lassen. Spinat in 1 EL
Ol erhitzen, mit Sojasauce und
Pfeffer wiirzen. Pliree mit aufge-
schnittener Ente und Spinat anrich-
ten. Mit Bratensaft betraufeln.

Preisdnderungen vorbehalten.

DREIMAL ANDERS

FAMILIE
BILLA immer gut Meal Prep

ALLESKONNER

Erdipfelpiiree l4sst sich vielseitig einsetzen und ist auch
aufgewdrmt ein Genuss. Vorausgesetzt, bei der Zubereitung

wurde nicht an der Butter gespart.

Luftiges, cremiges Erdapfelpiree
schmeckt zu Kurzgebratenem
und zu Schmorgerichten kostlich.
Die wichtigste Zutat: mehlige Erd-
apfel, die dank ihres hohen Star-
kegehalts beim Kochen zerfallen.
Flr das Grundrezept einfach ge-
schélte, gekochte Erdapfel hei
durch eine Erdapfelpresse dri-
cken oder zerstampfen und mit
heiBer Milch, Gewlrzen und
reichlich Butter verfeinern. Pliree
wird auch gerne zu Faschierten
Laibchen serviert; wir kombinie-
ren es zur Abwechslung mit einer
knusprig gebratenen Entenbrust.

Gut drauf und drin

Erdapfelpiree ist die ideale Kro-
nung fur Auflaufe. Beim engli-
schen Shepherd’s Pie wird eine
herzhafte Mischung aus Faschier-
tem und Gemuse mit einer
Erdapfel-Cheddar-Haube im Ofen
lberbacken. Fiir eine vegetari-
sche Variante einfach gekochte

Linsen verwenden. Auch als cre-
mige Fillung fir unsere Roggen-
tarte macht sich Plree hervorra-
gend. Dazu wird es mit Dotter
vermischt und anschlieBend mit
Lauch und Lachs belegt.

Muffins ohne Mehl

Aus Plree, Eiern, Bergkase und
Parmesan lasst sich ein flotter
Muffinteig anrhren. Mit Paprika
als Topping garnieren und in Muf-
finformen backen.

FRISCH GEKOCHT 63



FREI VON
GLUTEN

ERDAPFEL-KASE-MUFFINS MIT PAPRIKA

Pro Portion: 832 kcal | 25 g EW | 51 g KH | 56 g Fett | 4,3 BE

2

Portionen®*

® QM

*Gesamtzeit: ca. 35 Min. **a 3 Muffins

1kleiner Spitzpaprika
% Grundrezept Erdapfel-
pliree
2 Eier (GroBe M)
50 g geriebener Bergkase
20 g geriebener Parmesan
1Prise Muskat
2 Handvoll Babyleaf-Salatmix
3 EL Sonnenblumendl
2 EL Rotweinessig
Salz, schwarzer Pfeffer
a. d. Mihle
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Zubereitung

1. Backrohr auf 180°C (Ober-/Unter-
hitze) vorheizen. 6 Papierféormchen
in ein Muffinblech setzen. Paprika
klein wirfeln.

2. Plree mit Eiern, Kase und Muskat
vermischen. In den Férmchen ver-
teilen und mit Paprikawtrfeln gar-
nieren. Auf mittlerer Schiene ca.

25 Minuten goldgelb backen.

3. Salat mit O, Essig, Salz und Pfef-
fer marinieren.

4. Muffins mit Salat anrichten.

Unsere Empfehlung aus
dem BILLA Sortiment:
BILLA IMMER GUT
PARMIGIANO

REGGIANO DOP

Preis: 200 g, € 8,49
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Flr eine vegetarische
Variante kdnnen Sie das
Faschierte durch Linsen
_a.u's der Dose ersetzen.

2

Portionen

Ve

*Gesamtzeit: ca. 40 Min.

QM

2 kleine Karotten
250 g gemischtes Faschiertes
1EL Butter
2 EL tiefgekiihlte Zwiebel
1TL tiefgekiihlter Knoblauch
1TL tiefgekuhlter Krautermix
2 EL Tomatenmark
1TL Weizenmehl universal
100 ml Gemiisesuppe
% Grundrezept Erdapfel-
plree
50 g geriebener Cheddar
evtl. 2-3 EL Milch
Salz, schwarzer Pfeffer
a.d. Miihle

Preisanderungen vorbehalten.

Zubereitung

1. Geschalte Karotten fein wirfeln.
Faschiertes in geschmolzener But-

ter scharf anbraten. Zwiebel, Knob-
lauch, Krauter, Karotten und Toma-
tenmark dazugeben und mitbraten.

2. Mehl einrlihren, Suppe (alterna-
tiv Wasser) angief3en, salzen und
pfeffern. Kocheln lassen, bis die
Sauce eindickt.

3. Backrohr auf 200°C (Ober-/
Unterhitze) vorheizen. Pliree und
Cheddar verriihren, evtl. Milch un-
terrthren.

4. Fleischsauce in eine ofenfeste
Form (ca. 20 cm @) fullen, Plree da-

PHERD'S PIE

Pro Portion: 934 kcal | 40 g EW | 63 g KH | 55 g Fett | 5,3 BE

rauf verteilen. Auf mittlerer Schiene
ca. 20 Minuten goldbraun und knus-
prig backen.

Unsere Empfehlung aus
dem BILLA Sortiment:
BILLA IMMER GUT
BERGBAUERN HEUMILCH
TEEBUTTER

Preis: 250 g, € 2,99

"%

%
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FAMILIE
BILLA immer gut Meal Prep

Den Teig nicht zu lange
kneten oder auswalken,
er sollte schnell
~verarbeitet werden,
“damit er miirb wird.

&

mit Erdapfelfiille, Lauch und Lachs

Pro Portion: 1115 kcal | 44 g EW | 101 g KH | 56 g Fett | 8,4 BE

2

Portionen

®

30 Min.*

@

*Gesamtzeit: ca. 65 Min.

il

80 g Roggenmehl
70 g Weizenmehl universal +
Mehl fir die Arbeitsflaiche
60 g Topfen (20%)
60 g kalte Butter
200 g aufgetautes Wildlachsfilet
% Lauchstange
% Grundrezept Erdapfel-
pliree
1 Eidotter (GroBe M)
Dillefahnchen zum
Garnieren
Salz, schwarzer Pfeffer
a. d. Miihle
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Zubereitung

1. Beide Mehle, Topfen, Butterwdir-
fel, 2-3 EL kaltes Wasser und 1 Prise
Salz mit den Handen zerbroseln
und zu einem glatten Teig verkne-
ten. In einer Frischhaltedose 30 Mi-
nuten kalt stellen.

2. Backrohr auf 190°C (Ober-/Un-
terhitze) vorheizen. Teig auf der
leicht bemehlten Arbeitsflache
dinn auswalken, in eine Tarteform
(20 cm @) legen, festdriicken und
Uberstehenden Rand abschneiden.

3. Lachs kalt absplilen, trocken tup-
fen und wirfeln. Lauch in Ringe
schneiden. Plree und Dotter verrih-

ren und auf dem Teig verteilen.
Lauch und Lachs darauflegen und
leicht andriicken. Auf unterster
Schiene ca. 35 Minuten backen.
Tarte portionieren, anrichten und
mit Dille bestreuen.

Unsere Empfehlung aus
dem BILLA Sortiment:
BILLA IMMER GUT
WILDLACHS NA'I_'_UR-
FILETS TIEFGEKUHLT
Preis: 250 g, € 7,49

Preisdnderungen vorbehalten.
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BILLA immer gut
Linzeraugen

Preis: 400 g, € 5,99

e e

4 Neue
im Check

BILLA immer gut
Mini Linzerschnitte

Preis: 225 g, € 2,99

BILLA immer gut
Nussbusserl

Preis: 150 g, € 2,99

FRISCH GEKOCHT

BILLA immer gut Produkttest

BILLA immer gut
Eisenbahner

Preis: 140 g, € 2,99

Das sind wir: Linzeraugen
aus Mirbteig mit Marillen-
fruchtfillung, palmolfrei
und mit echter Butter in
Osterreich hergestellt.

So schmecken wir: Wir
begeistern mit einem
zarten, buttrigen Teig, die
Fullung bringt eine fruch-
tige Frische mit.

Wer will uns: Nicht zu
sliB, nicht zu sauer, sind
wir perfekte Begleiter zum
Nachmittagskaffee oder
ein kleiner Genussmo-
ment fiir zwischendurch.

Hier sind wir: Wir befin-
den uns bei den Feinback-
waren.

Fazit:

Ein echter Klassiker
der dsterreichischen
Backtradition.

Preisdnderungen vorbehalten.

Das sind wir: Wir sind

ein Mirbteiggeback mit
roter Ribiselfruchtfillung,
das palmdlfrei und mit
viel Sorgfalt in Osterreich
hergestellt wird.

So schmecken wir: Unser
zarter Teig zergeht form-
lich auf der Zunge. Dazu
kommt eine fruchtige
Saure durch die Fullung
aus roten Ribiseln.

Wer will uns: Naschkatzen
und alle, die gern eine
kleine Auszeit mit Kaffee
oder Tee und Feingeback
genielen.

Hier sind wir: Bei den
Feinbackwaren.

Fazit:

Fruchtig, buttrig
und mit charman-
tem Gittermuster.

Das sind wir: Ein Geback
mit Haselnlissen und
Schokolade, mit besten
Zutaten palmolfrei in
Osterreich hergestellt.

So schmecken wir: Ange-
nehm mirbe, dabei nicht
zu trocken. Die Kombinati-
on aus Nissen und Scho-
kolade sorgt fiir ein run-
des Geschmackserlebnis.

Wer will uns: Ob als kleine
Belohnung zwischen-
durch, zum Kaffee oder
als feines Mitbringsel, wir
sind immer ein Genuss.

Hier sind wir: Wir sind bei
den Feinbackwaren plat-
ziert.

Fazit:

Punkten mit Ge-
schmack, Herkunft
und Qualitat.

Das sind wir: Sorgfaltig in
Osterreich hergestelltes
palmolfreies Mirbteig-
geback mit Ribiselfrucht-
fallung und Marzipan.

So schmecken wir: Der
feine Mirbteig bildet die
Basis, die Ribiselflllung
sorgt flr Fruchtigkeit,
das Marzipan fir eine
feine nussige Note.

Wer will uns: Wir sind
ideal zum Kaffee, als
kleine Aufmerksambkeit
oder um sich selbst eine
sliBe Freude zu bereiten.

Hier sind wir: Man findet
uns bei den Feinbackwa-
ren.

Fazit:

Ein Highlight unter
den klassischen
Feingebacken.
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Super soft medivm

TORTILLA

ORIGINAL

DRIGINAL R, RIGINAL

2 KOSTLICHE IDEEN

Easy Tacos
mit Santa Maria

Mit den Tortillas, Taco Saucen und dem Taco Seasoning
Mix von Santa Maria sind authentische Tex-Mex-Rezepte
ganz nach Ihrem Geschmack so schnell wie einfach fertig
zubereitet. So wie diese beiden Taco-Varianten.
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Vegetarische Tacos
mit Walntssen und Feta

Pro Portion: 1276 kcal | 31 g EW | 67 g KH | 94 g Fett | 5,6 BE

ﬁ Poﬁen Zg/%. ‘ IWH
450 g Walnusskerne
1 gelbe Zwiebel
1EL neutrales Ol
1Pkg. Santa Maria Taco Original
Seasoning Mix
100 g Cherrytomaten
1 Avocado
150 g Feta
1Pkg. Santa Maria Tortilla
Original Medium
4 groBe Salatblatter (z.B. Batavia)
1Glas Santa Maria Taco Sauce

Zubereitung

1. Walnusse grob hacken, Zwiebel
schélen und wirfeln.

2. Zwiebel in Ol anrésten. Walniisse
dazugeben und bei mittlerer Hitze
ca. 2 Minuten anbraten. Seasoning
Mix und 100 ml Wasser hinzufligen.
Umrihren und ca. 5 Minuten ko-
cheln lassen.

3. Wahrenddessen Tomaten halbie-
ren. Avocado halbieren, entsteinen,
das Fruchtfleisch aus der Schale 16-
sen und wurfeln. Feta zerbrdseln.

Mild

Tacos fir jeden Hunger und
Geschmack: Santa Maria Tortillas
gibt es in drei verschiedenen
GroBen und die Taco Sauce ist in

zwei Scharfegraden erhaltlich. /\

TORTILLA

ORIGIMAL

Unsere Empfehlung aus dem BILLA Sortiment:

SANTA MARIA  SANTA MARIA  SANTA MARIA
TACO SAUCE TORTILLA TACO
Preis: 230 g, MEDIUM SEASONING MIX
€2,69 Preis: 320 g, Preis: 28 g,
€419 €149

FAMILIE

Promotion: Im Fokus

4, Tortillas nach Packungsanleitung
erwarmen.

5. Salatblatter etwas zerzupfen und
auf den Tortillas verteilen. Walnuss-
fullung, Tomaten, Avocado, Feta
und die Taco Sauce darauf verteilen
und die Tortillas aufrollen.
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Das perfekte
Wasche-Duo fiir
langanhaltende Frische!

JETZT ENTDECKEN!
Waschmittel & Weichspller
neu gedacht!

Dr- ORIGINAL ®
Beckmann

i1
Einfach erstaunlich.
£

Gy,
R
%

Klassische
Tacos
mit Faschiertem

Pro Portion: 747 kcal | 37 g EW
59 gKH |38 g Fett| 4,9 BE

L4 1R M

Portionen
400 g Rindsfaschiertes
1EL Butter oder neutrales Ol
1Pkg. Santa Maria Taco Original
Seasoning Mix
100 g Cherrytomaten
% Salatgurke
1 rote Zwiebel
1Pkg. Santa Maria Tortilla Original
Medium
8 Salatblatter (z.B. Batavia)
1Glas Santa Maria Taco Sauce Mild
125 g Guacamole
frische Krauter (z.B. Korian-
der), geriebener Kase und
Sauerrahm nach Belieben

Zubereitung

1. Faschiertes in Butter oder Ol anbra-
ten. Seasoning Mix und 100 ml Wasser
untermischen. Umruthren und 5-10 Mi-
nuten ohne Deckel kdcheln lassen.

2. Wahrenddessen Tomaten achteln,
Gurke fein wiirfeln. Zwiebel schalen
und hacken. Tortillas nach Packungsan-
leitung erwarmen.

3. Salat etwas zerzupfen und auf den
Tortillas verteilen. Faschiertes, Toma-
ten, Gurken- und Zwiebelwiirfel, Taco
Sauce und Guacamole darauf vertei-
len. Nach Wunsch mit Krautern, Kase
und Sauerrahm verfeinern und die Tor-
tillas aufrollen.

4
100% \}
[~}
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DIE BESTE
ZUTATIST
INSPIRATION

JETZT
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ABONNIEREN

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



Foto: Stocksy

REGIONALE
NACHHALTIG .}

Infos, Produkte
und Rezepte
fiir Genuss mit
Voraussicht

KRAUT UND RUBEN
Winterobst und
-gemuse, kostlich
verkocht

HUHNER AUS
BESTER HALTUNG
Drei Landwirt:innen
hinter Tonis Freiland-
eier im Portrat

ES GEHT LOS!

Unsere liebsten

Keksklassiker, die
garantiert gelingen

REGIONAL & NACHHALTIG

Bewusst geniefSen
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Standig Darmbeschwerden?

Wiederkehrende Darm-
beschwerden kdnnen die
Lebensqualitdt Betroffener
stark einschranken. Doch
Forscher haben nun mit
Kijimea Reizdarm PRO ein
Medizinprodukt entwickelt,
das effektive Hilfe verspricht.

Rund 1 Million Osterreicher haben
regelmdBig mit Durchfall, Bauch-
schmerzen, Bldhungen oder
Verstopfung zu kimpfen. Doch

was viele nicht wissen: Treten die
Beschwerden immer wieder auf, steckt
in der Regel ein Reizdarmsyndrom
dahinter.

Was die Wissenschaft zeigt
Wissenschaftler nehmen heute an,
dass haufig eine geschadigte Darm-
barriere die Ursache von chronischen
Darmbeschwerden ist.

Die unangenehmen Folgen sind
vielféltig - wiederkehrender Durchfall,
oft gepaart mit Bauchschmerzen,
Bldhungen, teilweise Verstopfung.?

Auf Basis dieser Erkenntnisse haben
flhrende Forscher das Medizinprodukt
Kijimea Reizdarm PRO entwickelt. Die
darin enthaltenen einzigartigen Bifido-
Bakterien vom Stamm HI-MIMBb75
(nur in Kijimea Reizdarm PRO) lagern
sich an die Darmbarriere an - sinnbild-
lich wie ein Pflaster Gber einer Wunde.
Die besondere Idee: Unter diesem
Pflaster kann sich die Darmbarriere
regenerieren, die Darmbeschwerden
kénnen abklingen.

Wirksamkeit klinisch belegt

Jungst konnte die Wirksamkeit von
Kijimea Reizdarm PRO bei Durchfall,
Bauchschmerzen, Blahungen und Ver-
stopfung von Wissenschaftlern in der
weltweit grofSten OTC-Studie zum Reiz-
darmsyndrom? eindrucksvoll belegt
werden.* Wir meinen: sehr
empfehlenswert! Uberzeugende
wissenschaftliche Evidenz bei einem
echten Volksleiden!

Fiir Inre Apotheke:

Kijimea Reizdarm PRO
(PZN 5185406)

KIJIMEA

'Black CJ, Ford AC. Global burden of irritable bowel syndrome: trends, predictions and risk factors. Nature reviews. Gastroenterology & hepatology, 2020 Aug; 17(8), 473-486. ® “Wood JD. Effects of bacteria on the enteric
nervous system: implications for the irritable bowel syndrome. Journal of clinical gastroenterology, May-Jun 2007; 41 Suppl 1, 7-19. doi: 10.1097/MCG.0b013e31802f1331. ® *Vergleich beriicksichtigt ausschlieRlich Studien
mit probiotischen Stammen.  *Andresen V et al. Heat-inactivated Bifidobacterium bifidum MIMBb75 (SYN-HI-001) in the treatment of irritable bowel syndrome: a multicentre, randomised, double-blind, placebo-controlled
clinical trial. Lancet Gastroenterol Hepatol. 2020 Jul; 5(7), 658-666. ® Abbildung Betroffenen nachempfunden.

Uber Wirkung und mégliche unerwiinschte Wirkungen informieren Gebrauchsinformation, Arzt oder Apotheker.

KIJIMEA

AUS DER FORSCHUNG. FUR DEIN LEBEN.




Ausschneiden und sammeln

Text: Sarah Satt, Fotos: 123RF, Gerhard Pflamitzer

REGIONAL

Gemiise im November

Erdapfel mit

Heimvorteil

Die vorwiegend festkochende Da kommm” ich her!
Erdapfelsorte Benjamin ist ein osterreichisches
Original und ein wahrer Alleskonner in der Kuche.

Gerhard Pflamitzer,
Erdapfel- und
Maisproduzent,
Deutsch Jahrndorf

Familie Pflamitzer baut
in Deutsch Jahrndorf in
dritter Generation Erdapfel
und Mais in einer ab-
wechslungsreichen
Fruchtfolge an. Dank der
sandigen Béden und vie-
len Sonnenstunden der
Region sowie Bewasse-
rungsmaoglichkeiten am
Familienbetrieb kénnen
die ausgereiften Benjamin-

Steckbrief

Eigenschaften: vorwiegend festkochend

mit leicht nussigem Geschmack

Herkunft: Niederosterreich und Burgenland
Verwendung: fiir Ofen- und Petersilerd-

apfel, Auflaufe, Pommes frites, Puffer und
Salate

Lagerung: kiihl, dunkel und trocken-ifiif %#‘
Holzkisten, Jute- oder Papiersacken "+

Erdapfel hier bereits ab

Mitte August mit optimaler

Schalenfestigkeit geerntet

werden. Nach der Ernte

mit dem Erdapfelroder

werden die Knollen gewa-

schen und sorgfaltig von

Hand verlesen, bevor sie in

Kisten ins Lager kommen. Der Produzent selbst ge-
Gerhard Pflamitzer emp- nieBt die Sorte in der kal-
fiehlt die Benjamin-Erdéap- ten Jahreszeit auch gern
fel fir samtliche Beilagen. in einer kraftigen Suppe.
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REGIONAL

Gemiise im November

Knusprige
Schale, zarter Kern

Smashed Potatoes

e

Quetschkartoffeln werden erst samt Schale in Wasser
gegart, dann mit einem Erdapfelstampfer oder
Schneidebrett auf einem Backblech plattgedrickt,
mit Olivendl bepinselt und nach Belieben gewlirzt,
bevor sie ins Backrohr kommen. Bei 180 °C Umluft
wird die Oberflache binnen ca. 25 Minuten goldbraun
knusprig, wahrend das Innere weich bleibt. Gelingt
auch mit gekochten Erdapfeln vom Vortag!

Das Rezept flir dieses Rahmbrie-
Erdapfel-Gratin finden Sie auf:
billa.at/rahmbrie-erdaepfel-

gratin-mit-apfel-chicoree-salat

TIPPS VON Erdapfel enthalten Vitamin C
Margit Fensl Eine Portion gekochte Erdapfel
Erndhrungs- (ca. 250 g) deckt bereits 40%

expertin des taglichen Vitamin-C-Be-

darfs. Vitamin C unterstitzt
unser Immunsystem. Es tragt
dazu bei, die Zellen vor oxi-
dativem Stress zu schutzen,
verringert Mudigkeit und un-
terstltzt die Kollagenbildung.

78 FRISCH GEKOCHT

Erdapfelsalat

Beim Marinieren keine Zeit

verlieren

: Partners Erdapfel verbinden sich am bes-
in Taste ten mit der Marinade, wenn man

: sie noch lauwarm damit anmacht.
) Der klassische Wiener Erdépfel-
e L—ﬁ salat wird mit Suppe, Essig, O,

: - Zwiebel, Salz, Pfeffer und 1 Prise
- :' Zucker mariniert. Vor dem Servie-
: ren ca. 20 Minuten ziehen lassen.

BUTTER
Butter rundet
Erdapfelgerichte "Da,kﬂ'

geschmacklich
ab und erzeugt
mit der Starke
eine samige
Bindung.

FRISCHESE
ALIS DER RETION

Geziichtet in Osterreich

Da komm’ ich her! Benjamin-
Erdapfel wurden mit der
Niederosterreichischen

Saatbaugenossenschaft ent-

wickelt und werden in
Niederosterreich und dem
Burgenland angebaut. Nach
der Ernte werden sie
gewaschen, handisch
verlesen und in die Markte
der Region geliefert.

FRISCHE
KRAUTER

Neben Petersilie
harmonieren :
auch Schnittlauch, : 3
Dille, Rosmarin, :
Thymian und
Salbei perfekt
mit Erdapfeln.

Da komm'’ ich her!
MUSKATNUSS Benjamin-Erdapfel °
Mit einer Prise
geben Sie Erd-
apfelgratins,
-aufladufen und
-strudeln eine
nussig-wurzige
Note.

Die Verfligbarkeit von Benjamin-
Erdapfeln in Ihrem BILLA und
BILLA PLUS Markt ist abhangig von
Ernte- und Witterungsbedingun-
gen. Danke fur Ihr Verstandnis!

*Fir preissensible Artikel wie Obst und GemUse
koénnen sich die Preise tagesaktuell &ndern. Danke fir Ihr Verstandnis!

Fotos: Janne Peters, Bettina Hoppel, Adobe Stock (4), Shutterstock, Marian Inhouse-Agentur. Eine abwechslungsreiche und ausgewogene Ernéhrung und eine gesunde Lebensweise sind wichtig!
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Monini - Seit Generationen das Herz ltaliens in jWI” Flasche.

Im Herzen Umbriens, in Spoleto, lebt und arbeitet die Familie

Monini seit drei Generationen flir eines: au3ergewohnlich gutes & oo,
Olivenadl. 28
Jedes Ol wird von Zefferino Monini persénlich verkostet - Tag fir r

Tag. Diese Sorgfalt und Leidenschaft schmeckt man mit jedem
Tropfen.

MONIN)
Classico

r.1

.
auf dem itah’enischen
Marlk*
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BILLA

REISEN

& billareisen.at &, 01580 99 580 MEHR VON DER WELT

TRANSATLANTIK Msc Fantasia %ﬁg

22. Tag (Sa.): Barcelona (Spanien) Ankunft 8 Uhr
Ausschiffung, Transfer zum Flughafen, RUckflug und Ankunft
in Wien. Anderungen vorbehalten.

Schiff: MSC Fantasia
Kabinen: Balkonkabine: ca. 20m? mit Balkon
(mit Sitzgelegenheit)

Gut zu wissen
e inkl. Flug mit Austrian Airlines/Lufthansa (Economy,
tlw. Umsteigeverbindung) nach Buenos Aires und
von Barcelona zurick
¢ Transfers Flughafen — Hotel — Hafen — Flughafen
¢ inkl. 1 Nacht im 4*-Hotel Grand Brizo Buenos Aires
(Landeskategorie) mit Frihstick

e inkl. Stadtrundfahrt (ca. 5 Stunden) in Buenos Aires
20 Nachte & Flug p.P.ab € 3.49 9.- mit Cafébesuch (Kaffee und Gebdck inkl.) und Besuch
des Friedhofs von Recoleta (Eintritt inkl.)
¢ inkl. 19 N&chte an Bord von MSC Fantasia
e inkl. Vollpension &

zRf;sg\ézt;auf All Inclusive Getrankepaket

o Easy” (i. W.v. € 399.— ;:z
1. Tag (Sa.): Flug nach Buenos Aires (Argentinien) an B)cIer( ) i MM"‘:“‘*
2. Tag (So.): Buenos Aires (Argentinien) « inkl. Trinkgelder 1,.,..“..
Transfer zum Hotel und Stadtrundfahrt (ca. 5 Stunden) (Hotel Servicegebihr I
3. Tag (Mo.): Buenos Aires (Argentinien) L W.v. € 285 an Bord :::"_, ; L
Transfer zum Hafen und Einschiffung auf MSC Fantasia. R detit.schspréchiger ;-
,‘,'Lei;?rn Ioz:;he;ﬁ't)essdo:n um 18 Uhr Gésteservice an Bord o —

.—5.Tag (Di.—Mi.): Seetage
6. Tag (Do.): Camborit (Brasilien) 8—18 Uhr, Tenderhafen ; ; ;
7. Tag (Fr.): llhabela (Brasilien) 9—19 Uhr, Tenderhafen Termin/Preise 2026 p.P. in € EZE00002
8. Tag (Sa.): Rio de Janeiro (Brasilien) 8—18 Uhr Abflughafen Wien
19é_':'5' T?s? ()s t_ s:.)l: seet(?(ge /Spanien) 13-20 Uh o £

. Tag (So.): Las Palmas (Kanaren/Spanien) 13- r ) . )
17. Tag (Mo.): Santa Cruz (Kanaren/Spanien) 8—18 Uhr gzritgglrléoglégg; e Fantastica 3.499.—
18. Tag (Di.): Seetag .
19. Tag (Mi.): Casablanca (Marokko) 6 —22 Uhr 2er-Balkonkabine Aurea 3.999—
20 qu (DO ), Seetag Powered by TRANSAIR. Die Kabinenkategorien unterscheiden sich durch die Lage auf den Decks

* s d durch die Al b Bord.

21. Tag (Fr_): Palma de Mallorca (SPQnien) 9-18 Uhr gghiff:l;cescr:?eibnt?:g 3:\edc\1:'vweitc;:e Details unter www.billareisen.at/EZEO0002

Buchbar von 23.10. bis 19.11.2025

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
fallig, 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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Von Da komm' ich her! gibt es bestes
heimisches Wintergemiise und -obst,
das wir zu warmenden Kostlichkeiten

flir die kalte Jahreszeit zubereiten.

.1]|"|.' Lf:—"—'-._ A % '
e

T [N G e ETE I ~Ouse-Agentur; Produktion:-Sigrid Krenn-Guttmann
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REGIONAL

Kochen mit Da kommnt’ ich her!

Statt mit Paprika und
Kimmel kdnnen Sie
die Krautfleckerl auch
mal mit Kreuzkiimmel
und roter Curry-
paste wlrzen.



SELBST GEMACHTE
KRAUTFLECKERL

Pro Portion: 706 kcal | 20 g EW | 91g KH | 27 g Fett | 7,6 BE

4

/g Portionen Gg/%. ‘ Iﬁﬁ
320 g Weizenmehl universal
3 Da komm’ ich her! Eier
(GréBe L)
3 EL Rapsol
4 Dakomm' ich her! gelbe
Zwiebeln
50 g Butterschmalz
30 g Feinkristallzucker
1 Da komm’ ich her! WeiB-
kraut
2 Bund Dakomm’ ich her!
Schnittlauch®
1EL ganzer Kimmel
30 ml Krauteressig
1EL edelsuBes Paprikapulver
250 g Sauerrahm
1TL scharfes Paprikapulver
Salz, bunter Pfeffer
a.d. Miihle

Zubereitung

1. Mehl auf die Arbeitsflache sieben
und eine Mulde in die Mitte dri-
cken. Verquirlte Eier, Ol und etwas
Salz in die Mulde geben und das
Mehl von auBen nach innen mit ei-
ner Gabel einarbeiten. Wenn sich
alles grob verbunden hat, den Teig
mit den Handen 5 Minuten kréaftig
kneten. Mit einem sauberen Tuch
abgedeckt ca. 30 Minuten bei
Zimmertemperatur rasten lassen.

2. Wahrenddessen Zwiebeln scha-
len und in Spalten schneiden. In
einem Topf mit Butterschmalz und
Zucker bei mittlerer Hitze 10 Minu-
ten goldbraun karamellisieren.

3. Wahrenddessen Kraut achteln,
den Strunk entfernen und die Blat-
ter in Fleckerl schneiden. Schnitt-
lauch in Réllchen schneiden.

4. Kraut, Kimmel, Essig und Salz zu
den Zwiebeln geben und zugedeckt
ca. 20 Minuten schmoren, dabei ge-
legentlich rihren.

5. Wahrenddessen den Teig mit
dem Nudelwalker oder der Nudel-
maschine ca. 2 mm dick ausrollen
und mit einem Teigrad 1-2 cm gro-
Be, ungleichméaBig geformte Stlcke
schneiden.

6. Nudeln in kochendes Salzwasser
geben und ca. 3 Minuten bissfest
kochen. Abseihen und tropfnass
zum Kraut geben. StiBes Paprikapul-
ver dazugeben, gut durchriihren
und mit Salz abschmecken. Den
GroBteil des Schnittlauchs unter die
Krautfleckerl rihren.

7. Fleckerl mit Sauerrahm anrich-
ten. Mit scharfem Paprikapulver und
restlichem Schnittlauch bestreuen.

Preisénderungen vorbehalten. °Dieses Produkt ist nicht im gesamten Erscheinungszeitraum
dieser Ausgabe (Ende Oktober bis Mitte November) verfligbar.

FINI'S FEINSTES
BIO-WEIZENMEHL
MIT BIO-
KEIMKRAFT

Das Universal-Mehl mit
Bio-Keimlingen aus Din-
kel, Hirse, Hafer und mehr
eignet sich fir pikante
und stBe Gerichte.
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M

GEFULLTE ENTE
mit Stockelkraut und Kiirbis

Pro Portion: 997 kcal | 59 g EW | 48 g KH | 60 g Fett | 4 BE

6

Portionen

O

* Gesamtzeit: ca. 90 Min.

QM

4 Da komm'’ ich her! Knob-
lauchzehen
80 g weiche Butter
2 EL getrockneter Majoran
3 Da komm’ ich her! gelbe
Zwiebeln
4 Dakomm'’ ich her! Apfel
(z.B. Elstar)
1 Bio-Ente (ca. 2,2 kg,
z.B. von Ja! Naturlich)
1 Da komm’ ich her! WeiB3-
kraut
1 Da komm’ ich her! Butter-
nusskirbis
30 ml Rapsol
250 ml Apfel-Birnen-Most
50 ml Sojasauce
80 g Waldhonig
2 EL Kristallzucker
1Handvoll Da komm’ ich her! Peter-
silienblatter
Salz, bunter Pfeffer
a.d. Miihle

Zubereitung

1. Backrohr auf 160°C (Umluft) vor-
heizen. Knoblauch schélen, hacken,
mit Butter und Majoran plrieren.
Zwiebeln schalen. 1 Zwiebel und

1 Apfel grob schneiden.

2. Ente abspulen und trocken tup-
fen. Auf der Brustseite alle 5 mm
leicht einschneiden. Innen und au-
Ben salzen, pfeffern und mit der
Halfte der Wirzbutter einreiben. Mit
Zwiebel- und Apfelstlicken fillen
und mit Zahnstochern verschlief3en.
Auf dem Rost auf mittlerer Schiene

Preisandertingen vorbehalten.
* Unter der Telefonnumimer 0800 828 700 erfahregiliifzWe) M IsI@VFT1 S We =N eTo [l e Mit]o]a

20 Minuten garen, dabei ein Blech
auf unterster Schiene platzieren.

3. Wahrenddessen Kraut in Spalten
schneiden. Kirbis schalen, halbie-
ren, entkernen und in Scheiben
schneiden. Gemise mit Ol vermi-
schen, salzen, pfeffern und auf ein
Backblech geben. 2 Zwiebeln fein
wurfeln und in einem Topf mit restli-
cher Wirzbutter 5 Minuten an-
schwitzen.

4. Blech mit abgetropftem Garsud
aus dem Rohr nehmen. Gemiuse un-
ter die Ente schieben. Gemeinsam
weitere 30 Minuten garen.

5. Wahrenddessen Sud vom Blech
sowie Most zu den Zwiebeln geben
und ca. 10 Minuten kocheln lassen.
1 Apfel entkernen, reiben, mit Soja-
sauce und Honig purieren. In einem
kleinen Topf ca. 10 Minuten sirup-
artig einkochen lassen.

6. Gemiuse aus dem Rohr nehmen,
Temperatur auf 220°C erhéhen. En-
te 5 Minuten knusprig backen, dann
herausnehmen und 5 Minuten ras-
ten lassen. Gemiuse in das ausge-
schaltete Rohr geben.

7. Ente mit % des Apfellacks bestrei-
chen. Restlichen Lack zu den einge-
kochten Zwiebeln geben. 2 Apfel
entkernen und in Spalten schnei-
den. In Zucker walzen und in einer
Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze
5 Minuten karamellisieren.

8. Ente zerlegen, mit Gemise, Ap-
felspalten und Zwiebeln anrichten.
Mit Petersilie bestreut servieren.

Ente harmoniert

' perfekt mit Wintergemiise.

Mehr Rezeptideen mit
dieser und weiteren
kostlichen Kombinationen
finden Sie hier:
billa.at/ente

EINKAUFSTIPP

250 ml € 5,99

GENUSSKOARL
BI0-S0JASAUCE *

Umami aus Osterreich.
Handwerklich gebraut
aus regionalen Bio-Zuta-
ten. Flr Ramen, Gulasch
und alles dazwischen.
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Kochen mit Da ke
-'*a. " " .

Fir mehr Kirbiskern-
geschmack kénnen Sie
die Suppe mit etwas
Kirbiskernol betraufeln
und Kirbiskernweckerl
dazuservieren.




ERDAPFEL-LAUCH-SUPPE

mit Kiirbiskernmiso

Pro Portion: 701 kcal | 18 g EW | 69 g KH | 37 g Fett | 5,8 BE

4

Portionen

¥

S

2 Dakomm’ich her! Lauch-
stangen
2 Dakomm'’ ich her! Knob-
lauchzehen
80 ml Rapsol
400 g Dakomm' ich her! vor-
wiegend festkochende
Erdapfel (z.B. Benjamin)
1 Gemiisesuppenwiirfel
400 ml Hafercuisine (pflanzliche
Obersalternative)
2 EL Kurbiskernmiso (z.B. von
Ja! Natdrlich)
80 g Kiirbiskerne natur
1TL Kristallzucker
2 Handvoll Da komm’ ich her! Peter-
silienblatter
8 Scheiben Karntnerbrot
Salz, bunter Pfeffer
a.d. Miihle

Zubereitung

1. Lauch langs halbieren. Etwas
Lauchgrin in feine Streifen schnei-
den und beiseitestellen. Restlichen
Lauch in breite Scheiben schneiden.
Knoblauch schélen. Lauchscheiben
und Knoblauch in einem Topf mit
40 ml Ol bei mittlerer Hitze ca.

10 Minuten anschwitzen, dabei sal-
zen und pfeffern.

2. Wahrenddessen Erdapfel schalen
und grob wiirfeln.

3. Erdapfel, Suppenwdrfel, 600 ml
Wasser, 350 ml Hafercuisine und
Miso in den Topf geben und ca.

20 Minuten kochen.

4. Wihrenddessen Lauchgrin in
20 ml Ol bei niedriger Hitze 5 Minu-
ten garen. Kiirbiskerne in 20 ml Ol
mit Zucker und etwas Salz bei hoher
Hitze 1 Minute rosten.

5. Petersilie zur Suppe geben. Die
Suppe 1 Minute kréaftig purieren,
idealerweise im Standmixer.

6. Suppe mit Lauchgrlin, Kirbis-
kernen und Hafercuisine garnieren.
Mit Brot servieren.

Infos zu regionalem Obst und Gemiise

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

Die Verfligbarkeit von Obst, Gemiise und Krautern in lhrem BILLA Markt ist abhéngig
von Ernte- und Witterungsbedingungen. Danke fir Ihr Verstandnis!

Gebratene Karotten
und Chicorée
mit Fetaalternative

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

Ok0

-
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~ REGIONAL

Kochen mit Da kommi’ ich her!

|

Statt Romanesco
kénnen Sie auch
WeiBkraut verwenden.
Die Garzeit erhoht sich
dann um ca. 5 Minuten.




ROMANESCO
mit Walniissen und

Ofenerddpfelstampf

Pro Portion: 622 kcal |20 gEW |32 g KH | 44 g Fett | 2,7 BE

4

Portionen

=

*Gesamtzeit: ca. 70 Min.

QM

600 g Dakomm’ich her!
mehlige Erdapfel
1 Da komm’ ich her! Knob-
lauchknolle
10 Da komm’ ich her! Wal-
nusse
100 g Parmesan
100 g Kalamata-Oliven ohne
Kern
10 Sardellenfilets in Ol
1 Da komm’ ich her! Roma-
nesco (ca. 750 g)
50 g Butter
8 Thymianzweige
40 ml Olivenaol
1 Handvoll Da komm’ ich her! Dille-
fahnchen®
Salz

Zubereitung

1. Backrohr auf 200°C (Ober-/Un-
terhitze) vorheizen. Erdapfel im
Ganzen mit Schale und die ganze
Knoblauchknolle auf ein mit Back-
papier ausgelegtes Backblech ge-
ben und je nach GréBe 40-50 Minu-
ten garen.

2. Wahrenddessen Walnisse auf-
brechen und die Kerne grob ha-
cken. Parmesan reiben, Oliven und
Sardellen hacken.

s Mitte November) verfligbar.

3. Romanesco achteln und in spru-
delndem Salzwasser 3 Minuten ko-
chen. Abseihen, in Eiswasser ab-
schrecken und auf Kiichenpapier
abtropfen lassen.

4. Butter in einem kleinen Topf bei

mittlerer Hitze braunen, dann durch
Kliichenpapier abseihen und auffan-
gen. Romanesco und Thymian in ei-
ner groBBen Pfanne 5 Minuten in der
braunen Butter braten, dabei

3- oder 4-mal wenden.

5. Erdapfel aus dem Rohr nehmen,
halbieren und das Innere mit einem
Loffel aus den Schalen |6sen. Wei-
che Knoblauchzehen mit der Hand
aus den Hauten driicken. Knob-
lauch, Oliven, Sardellen, Olivendl
und etwas Salz zum Erdapfelinneren
geben und alles mit einem Koch-
|6ffel grob zerdriicken.

6. Gehackte Walnlisse zum Roma-
nesco geben, einmal durchschwen-
ken und 1 Minute mitbraten. Erdap-
felstampf mit Romanesco anrichten,
mit Parmesan und Dille bestreuen.

ieses Produkt ist nicht im gesamten Erscheinungszeitraum dieser Ausgabe (Ende Oktober

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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ERDAPFEL-
TORTE
mit Ribisel-
marmelade und
Schokoglasur

Pro Stilick: 526 kcal |12 g EW
46 gKH | 31g Fett | 3,8 BE

&1L

*Gesamtzeit: ca. 2% Std exkl. Kiihlzeit ** 12 Stiicke

500g Dakomm’ich her! vor-
wiegend festkochende
Erdapfel (z.B. Benjamin)
2 EL weiche Butter
20g Semmelbrosel
6 Da komm'’ich her! Eier
(GroBe L)
200 g Feinkristallzucker
250 g geriebene Mandeln
1TL Backpulver
1 Bio-Zitrone (Abrieb und
Saft)
2EL Inlanderrum
% TL gemahlener Zimt
1Prise Salz
220 g passierte Ribisel-
marmelade
250 g Milchschokolade
30 g Kokosol
250 ml Schlagobers

Zubereitung

1. Erdapfel mit Schale 20-25 Minu-
ten weich kochen. Schélen, durch
eine Erdapfelpresse driicken und
vollstdndig auskihlen lassen.

2. Backrohr auf 175°C (Umluft) vor-
heizen. Eine Springform (26 cm @)
mit Butter bestreichen und mit
Broseln ausstreuen. Eier trennen.

90 FRISCH GEKOCHT

Dotter mit Zucker schaumig schla-
gen. Erdapfel mit Mandeln, Backpul-
ver, Zitronensaft und -abrieb, Rum
und Zimt mischen und mit den Dot-
tern verrthren.

3. Eiklar mit Salz steif schlagen. Die
Hélfte des Eischnees rasch unter die
Erdapfelmasse rihren, die andere
Halfte vorsichtig unterheben. Masse
in die Form geben und auf mittlerer
Schiene 60 Minuten backen.

4. Kuchen aus der Form lésen und
5 Minuten ausdampfen lassen. Mit

200 g Marmelade einstreichen und
ca. 90 Minuten vollstandig auskih-
len lassen.

5. Schokolade grob hacken und mit
Kokosol in einer Metallschissel tiber
Wasserdampf schmelzen. Kurz
durchriihren, sodass sich alles gut
verbindet. Rasch Giber den Kuchen
gieBen. 30 Minuten kalt stellen.

6. Obers aufschlagen und 20 g
Marmelade locker unterziehen.
Torte in Stlicke schneiden und mit
Ribiselobers servieren.
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i_c‘h her!

FRISCHES
AUS DER REQION

FRISCHES
aus der Region

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

Regionen Osterreichs!

Chinakohl

aus dem Burgenland,
Oberosterreich, der
Steiermark und Tirol

Walniisse
aus dem Burgenland Bananenschalotten

aus Niederosterreich

B A e N y
i

Romanesco . . L
) aus dem =
TN RSN Y Y A ™ Blirgenland

-LI.
% 3
=

& A : 3
i Lt i e |
Vogerlsalat : ", 7 1" \1'"
aus Niederosterreic PRy Die Verfiigbarkeit von 3™
y Obst und Gemdise in =
Karotten — Ihrem BILLA Markt ist 1
aus Niederosterreich, abhangigvon Ernte- | y1s
Obero6sterreich und ‘und Witterungsbedin- e
Tirol gungen. Danke fiir Ihr ~)
Verstandnis! Y oM
S i A
¥ i 1
FRISCH GEKOCHT 91 %, 5 3
\ : V7.
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% Der Ton| Bauer Macht

¥ put put, und den
“““Ner“‘ ge\\t’s gut dut.

1050 . To N

L w2 Freila

At Win
HNE“

Wir Tonis Bauern haben seit Anbeginn art-

gemafe Haltung vorgelebt. Mit Griinauslauf (@)
und Wintergarten, 100 % gentechnikfreiem | O N S

Futter und Bruderhahnaufzucht stehen

wir fiir unsere ‘Fair zum Tier!"-Haltung ein - Fr e \ l_a NC‘ E ‘e r

denn wir lieben unsere Huhner!

Gibt’s nur im ,,Fair zum Tier!“-Sortiment von: W Ir \.\ebeN unfere HuhNef’.

BILLA « BILLAYH 5:ADEG



Fotos: Marian Inhouse-Agentur, beigestellt (3)

Fre\[aNdE\el“

REGIONAL

Tonis Freilandeier

Das Gelbe vom Ei:
Artgemiifde Hithnerhaltung

Viel Grunauslauf, Platz zum Sandbaden und Nester mit natUrlicher
Einstreu, all das in kleinstrukturierten Familienbetrieben -
Tonis Freilandhthner haben gut gackern. Drei Landwirt:innen geben
Einblick in die artgemal3e Freilandhaltung auf inren Betrieben.

ANTON GUTTMANN
Tonis Bauer in
Burgfried seit 2020

Fir Anton Guttmann kam nur eine
Hihnerhaltung mit hohem
Tierwohlstandard und Freilauf
infrage. Dementsprechend
wurden auch der moderne Stall
und die Auslaufflachen des
Generationenbetriebs gestaltet.
Die Klappen zum Wintergarten
sind tagsUber stets gedffnet, nur
nachts werden sie geschlossen,
um Zugluft zu vermeiden. Auf
den umliegenden Wiesen finden
seine Hihner reichlich Graser
zum Picken und viel Platz, um ihr
natlrliches Verhalten auszuleben.

Tonis Freilandeier (GroBBe M)
Preis: 10 Stk., € 3,99

Preisdnderungen vorbehalten.

GABRIELE GUTMANN-ETL
Tonis Bauerin in
Woérth bei Gnas seit 1997

In Gabriele Gutmann-Etls Familie
und Nachbarschaft finden sich
zahlreiche Tonis Landwirt:innen.
Auf ihrem eigenen stidoststeiri-
schen Betrieb ist das Krahen der
Hahne der Auftakt fir die ersten
Rundgange des Tages. Durch die
personliche Betreuung merkt die
Bauerin sofort, ob es ihren
Hihnern an etwas fehlt. Am
liebsten beobachtet sie diese
dabei, wie sie nach dem Legen in
den Uberdachten AuBen-
scharr-Raum oder zur Sandkiste
im Wintergarten disen.

Beste Zutat fiir die
Weihnachtsbackerei

Tonis Freilandhiihner genieBen auch in
der kalten Jahreszeit ihren Freilauf in
Wintergéarten. Das macht ihre Eier zur
perfekten Zutat flir Weihnachtskekse.

WALTRAUD HACKL
Tonis Bauerin in
Bad Gleichenberg seit 1997

Schon Waltraud Hackls Eltern
haben Huhner nach den hohen
Tonis Standards gehalten. Seit
2012 flhrt sie den Betrieb im
Haupterwerb. Die vielen Obst-,
Nuss- und Kastanienbdume auf
der Koppel sind fiir die Tiere die
idealen Schattenspender und
Verstecke. Da sich die Bauerin
taglich um sie kiimmert, sind die
Huhner an sie gewohnt und
zutraulich. Einige von ihnen
begleiten sie sogar, wenn sie
nach dem Fittern die Eier aus
den Gruppennestern einsammelt.
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Unsere regionalen
Partner:innen

Der kostlichste Weg, Osterreichs Regionen zu genielen,
fuhrt Uber die Produkte unserer Lieferant:innen.

hisi? |
3

g ANDREA UND

GEORG BLOCHBERGER
Milch- und Eisproduzent:innen,
Blochberger Eisproduktion GmbH

In ihrer Eismanufaktur in Krumbach
veredeln Andrea und Georg
Blochberger die Milch ihrer hof-

2 i e " eigenen Kihe zu naturbelassenem
. - g S Eis ohne Zusatzstoffe. Unter der
; - . - ; -
- g "h.-- R ¥ ¢ 5 ¢ - Zugabe von saisonalen Friichten
l&;ﬂ, A e N W _ und hochwertigen Zutaten entste-
o r '-"_‘, - hen neben klassischem Vanille- und

MICHAEL RUDORFER e
Geschéftsfiihrer Rudorfer’s s’
Nudlamt

L Erdbeereis kreative Sorten wie
Butterkeks und GrieBschmarrn.

“ Eis-Greissler
" '# Butterkeks-Eis*

|

Statt auf Weizen setzt Michael
Rudorfer fiir seine Bio-Karntner-
Kasnudeln auf Dinkelmehl. Im
Nudlamt in Wernberg wird die
regionale Spezialitat aus
Karntner Bio-Zutaten zubereitet
und liebevoll von Hand gekren-
delt. In kochendem Wasser
erhitzt sind die tiefgekuhlten
weizenfreien Teigtaschen in
15 Minuten bereit zum GenieBen.

=3
e el

Preis pro Becher:
500 ml, € 6,99

Erhaéltlich in ausgewahlten BILLA und
BILLA PLUS Markten im Burgenland,
in Niederosterreich und Wien.

Bio-Kéarntner-

Erhaltlich in ausgewahlten
BILLA und BILLA PLUS Markten
in Karnten.

i
Y 3 Kasnudeln*
n s Preis pro Pkg.:
i 1kg, €17,79
(=
-

Text: Sarah Satt, Fotos: Kapitsch, Clemens Schneider, Blochberger Eisproduktion GmbH (2), Picturedesk.com, Marian Inhouse-Agentur (3)
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REGIONAL
BILLA is’ heimisch

ANDREAS JOBST
Fischziichter und Eigentiimer
Forellen Jobst

Familie Jobst widmet sich in
Greifenburg seit 1977 der
Fischzucht und produziert vom
Ei weg Speisefische und Fisch-
produkte hochster Qualitat.
Das reine kalte Wasser der
hauseigenen Quelle bietet
Forellen und Saiblingen den
idealen Lebensraum. Eine
besondere regionale Delikatesse
ist das zarte Lachsforellenfilet.

Lachsforellenfilet,
frisch*

Preis pro kg: € 45,90

Erhaltlich in ausgewahlten BILLA
PLUS Méarkten in Karnten.

ALEXANDRA KIENMEYER
UND CARINA EIGNER
Geschaéftsfiihrer:innen Wald-
land Vermarktungs GmbH

Das aus dem Waldviertler
Sonderkulturenverein entstande-
ne Unternehmen Waldland
veredelt die regionalen Rohstoffe
von rund 1150 Landwirt:innen
zu vielfaltigen Spezialitaten.
Ein echter Klassiker ist der
Waldviertler Graumohn g.U.,
der sein feines Aroma dem
einzigartigen Klima und den
Bdden im Waldviertel verdankt.

Waldviertler
Graumohn g.U.*
Preis pro Pkg.:

&= 50049, € 3,79
Erhaltlich bei BILLA PLUS in
Niederosterreich und Wien sowie
in ausgewahlten BILLA Markten in
Niederosterreich.

*Unter der Telefonnummer 0800 828 700 erfahren Sie, ob Ihr Markt dieses Produkt fuhrt. FRISCH GEKOCHT 95



Genial weil regional:
60 Jahreiglound
das Marchfeld

Seit 1965 arbeitet iglo mit den erfahrenen
Landwirt:innen im Marchfeld zusammen.

Fur regionalen GemUse- und Erdapfelgenuss aus
nachhaltiger Produktion, das ganze Jahr Uber.

Knusprige Pommes und Rosti, zarte
Erbsen oder cremiger Spinat - zur
optimalen Reife geerntet und im
Anschluss schockgefroren, macht
das iglo-Gemuse aus dem Marchfeld
das Kochen mit regionalen Zutaten
auch auBerhalb der Saison moglich.
Die Rohstoffe daftir liefern mehrere
hundert Landwirt:innen, die mehrere
hundert Hektar in der groBten Ebene
Niederosterreichs bewirtschaften.
Das Marchfeld ist aus gutem Grund
eines der bekanntesten Gemilisean-
baugebiete Osterreichs. Mit ihren
nahrstoffreichen Boden und rund

96 FRISCH GEKOCHT

1.900 Sonnenstunden pro Jahr bie-
tet die Region die idealen Vorausset-
zungen dafdr.

Wo Tradition gepflegt und Nach-
haltigkeit gelebt wird

Mit vielen Landwirt:innen im March-
feld arbeitet iglo bereits seit Jahr-
zehnten zusammen. Sie tragen mit
einer verantwortungsbewussten
Landwirtschaft daflir Sorge, dass
auch kinftige Generationen in den
Genuss wertvoller regionaler Le-
bensmittel kommen. So wiederholen
sich die Anbaukulturen auf einem




Fotos: iglo (4), Matt Observe (2)

16L0 MARCHFELD-
GEMUSE IN ZAHLEN

Bis zu 10.000 Tonnen hoch-
wertiges GemiUse und Uber
7.000 Tonnen Erdéapfel
werden fir iglo jedes Jahr
im Marchfeld geerntet.
Nur alle 5-7 Jahre wird das
gleiche Gemiise auf dem-
selben Feld angebaut.
Maximal 30 Kilometer betragt
die Entfernung zwischen
den Spinat-, Erbsen- sowie
Rotkrautfeldern und dem
verarbeitenden Werk.
Nur 90 Minuten braucht
die iglo Erbse vom Feld in die
Packung.

Bei -30 bis -34°C werden
Spinat und Co schock-
gefrostet.

Feld in einem regelmafBigen Frucht-
wechsel nur alle flnf bis sieben
Jahre. Auf diese Weise lassen sich
Schéadlinge und Krankheiten vermei-
den und die Boden haben Zeit, um
die natlrlichen N&hrstoffe wieder
aufzubauen. Achtsame Bewasserung
mit Wasser aus moglichst nachhal-
tigen Quellen sowie MaBnahmen

zur Férderung der Biodiversitat und
Bodenfruchtbarkeit durch Begru-
nungsfladchen und Dauerbrachen
sind ebenfalls Teil der nachhaltigen
GemiUseanbau-Praxis, die mittels
des internationalen Bewertungsstan-
dards ,Farm Sustainability Assess-
ment” gemessen und bewertet wird.

Vom Pommes-Pionier zur schnells-
ten Tiefkiihlerbse Europas

Ob als Pommes frites, Wedges, Rosti
oder Kroketten - Erdapfel zahlen

zu den beliebtesten Beilagen der
Osterreicher:innen. Mit der Einfiih-
rung von tiefgeklhlten Pommes aus
Marchfelder Erdapfeln setzte iglo
1966 einen Meilenstein. Heute kon-
nen Erdapfelfans aus einer breiten
Palette an iglo-Tiefkiihlprodukten
aus der kostlichen Knolle wahlen.
Nicht nur das Angebot, auch die
Zubereitungsmoglichkeiten haben
sich in den vergangenen Jahrzehn-
ten vervielfaltigt. In der HeiBluftfrit-
teuse lassen sich iglo Steak Fries,
Mini Rsti und Co unkompliziert
und ohne Zugabe von Ol knusprig
backen. Damit die Nahrstoffe von
Gemduse in tiefgekuihlter Form best-
moglich erhalten bleiben, ist neben
dem optimalen Erntezeitpunkt
Schnelligkeit gefragt. Die zarten
Marchfelderbsen etwa gelangen
vom Feld in einer Rekordzeit von

REGIONAL

Promotion: iglo

A Nur 90 Minuten dauert
es, bis die Erbsen nach
der Ernte im Marchfeld
schockgefrostet und
verpackt werden.

“' B Erdapfel werden von
iglo in vielfaltiger Form
verarbeitet.

€ Dank dem Schockfros-
ten kann heimischer
Spinat von iglo das
ganze Jahr lUber genos-
sen werden.

90 Minuten gereinigt, blanchiert
und schockgefrostet in die Packung.
Um sicherzustellen, dass die Erbsen
die ideale Zartheit haben, kommt
ein sogenanntes Tenderometer zum
Einsatz. Das Gerat misst den mecha-
nischen Widerstand, den es braucht,
um die Erbse zu zerdriicken - je
niedriger der Wert, desto zarter die
Erbse.

Lieblingsgemiise mit Frische-
garantie

Anders als beim Tiefkihlen im
Gefrierschrank zuhause bilden sich
beim Schockfrosten nur kleine Eis-
kristalle - durch sie werden wert-
volle Inhaltsstoffe geschiitzt sowie
Aromen und Konsistenz von Erbsen,
Spinat, Rotkraut oder Sojabohnen
bewahrt, ohne dass ihre Zellstruktur
zerstort wird. Tiefgefrorener Spinat
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Fotos: iglo, Bosch

ist sogar nachweislich vitaminrei-
cher als frischer Spinat, der einige
Zeit vom Feld bis in den Supermarkt
unterwegs war. Nach der Ernte im
Marchfeld im Friihjahr und im Herbst
wird das Blattgemuse auf kirzes-
tem Weg zur Qualitatskontrolle und
Verarbeitung ins Werk transportiert.
Dort wird der mit Luft und Wasser
gereinigte Spinat kurz erhitzt, um
die Enzyme, die fur die Alterung

von Gemuse und den Abbau von
Nahrstoffen sorgen, auszuschalten.
AnschlieBend wird er fiir Blattspinat-
Zwutschgerl in Wiirfel gepresst oder
far den unangefochtenen Lieblings-
spinat der Osterreicher:innen - den
Cremespinat in klassischer oder
pflanzlicher Variante - passiert und
schockgefrostet. Dank dieser natir-
lichen Form der Haltbarmachung
kommt das Marchfeldgemiise von
iglo ganz ohne zusatzliche Konser-
vierungsstoffe aus und sorgt fiir
regionalen Genuss an 365 Tagen im
Jahr, heute wie in den vergangenen
60 Jahren.

MITMACHEN
UND GEWINNEN

Gewinnen Sie mit iglo
einen von 20 BOSCH
Air Fryern Serie 6!

REGIONAL

Promotion: iglo

iglo Mini-Rosti-Tiirmchen

mit Rote-Riiben-Hummus

Pro Portion: 535 kcal |[ 10 g EW | 48 g KH | 32 g Fett | 4 BE

2

Portionen

®

20 Min.

Y

il

20 tiefgekuhlte iglo Back-
rohr Mini Rosti
150 g Kichererbsen (Ab-
tropfgewicht)
1-2 Knoblauchzehen
200 g gegarte Rote Riiben
3 EL Olivensl + Ol zum
Betraufeln
2 Handvoll Jungspinat
1Beet Kresse
Salz, schwarzer Pfeffer
a.d. Miihle

Zubereitung

1. HeiBluftfritteuse auf 200°C
vorheizen (3-4 Minuten). Mini
Résti ohne Ol einlagig in die
HeiBluftfritteuse geben. Bei
1.425 Watt ca. 7 Minuten bzw. bei

2.225 Watt 6-7 Minuten goldgelb
frittieren, nach der Halfte der
Zeit einmal wenden.

2. Wahrenddessen die Kicher-
erbsen kalt absplilen und abtrop-
fen lassen. Knoblauch schélen.
Kichererbsen, Rote Riiben, Knob-
lauch, Ol, Salz und Pfeffer fein
purieren. Bei Bedarf etwas mehr
Ol und kaltes Wasser dazugeben,
damit der Hummus sédmiger
wird.

3. Spinat auf Tellern verteilen
und mit etwas Ol betraufeln. Mini
Rosti aus der HeiBluftfritteuse
nehmen. Rote-Riiben-Hummus
auf die Halfte der Mini Rosti strei-
chen und mit je einem weiteren
Mini Rosti bedecken. Tirmchen
auf dem Spinat anrichten und
mit Kresse garnieren.

iglo verlost 20 BOSCH Air Fryer Serie 6 fiir die schonende und
unkomplizierte Zubereitung von iglo Tiefkiihlspezialitaten!

So sind Sie dabei: Wie lange brauchen die iglo Erbsen vom Feld in die Packung?

Senden Sie eine E-Mail mit der richtigen Antwort an folgende Adresse: mail@iglo-gewinnen.at
Unter allen Einsendungen verlost iglo insgesamt 20 BOSCH Air Fryer Serie 6.

Betreff: ,60 Jahre Marchfeld”
Einsendeschluss: 16.11.2025
Gewinnwert: € 135

Alle weiteren Infos zur Teilnahme unter: iglo.at/wir-sind-iglo/gewinnspiel
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FAIRER LEBEN

Fiir eine lebenswerte Zukunft braucht es Respekt - im Umgang
miteinander und mit der Umwelt. Dafiir engagiert sich BILLA
mit vielfiltigen inklusiven Initiativen.

TEXT Sarah Satt

UNS ALLE

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

16,41% aller Frauen in Osterreich E I N KAU FE N ____.-——-‘--'«.':\l_
zwischen 18 und 74 Jahren haben : I N sTI LLE ( ﬁ

korperliche und/oder sexuelle Ge-
walt in einer intimen Partnerschaft

erlebt. Im Rahmen der internatio- STILLE STUNDE:
nalen Kampagne ,16 Tage gegen 1STUNDE RUHIGES
Gewalt an Frauen” setzt BILLA mit : EINKAUFEN IN

dem Bundesministerium fiir Inneres DIESEM MARKT.
auch dieses Jahr wieder ein Zeichen :
gegen geschlechtsspezifische Ge-
walt an Frauen und klart Gber seine
Kassabons liber das Hilfsangebot in
Osterreich auf: Unter dem Polizeinot-
ruf (133), der Frauenhelpline (0800
222 555) und der Nummer des Ge- :
waltschutzzentrums (0800 700 217) Filr Menschen mit Autismus und olle, die es gerne ruhiger haben,
kénnen sich Betroffene kostenlos :
und anonym beraten lassen.

ermoglicht BILLA jenen Kund:innen ein angenehmeres
Einkaufserlebnis. In diesem Zeitraum werden in BILLA und
BILLA PLUS Markten visuelle und akustische Reize fur ein

: Grelles Licht, laute Durchsagen und hektisches Treiben
: machen den taglichen Einkauf fir Menschen im Autismus-
Spektrum zur Herausforderung. Mit der ,Stillen Stunde”

Die BILLA Initiative rlicksichtsvolles Miteinander minimiert.
LStille Stunde“wurde : .
] . o : Einen Uber-
gemeinsam mit zertifizierten : blick iiber die
Vereinen fiir Menschen mit j Markte und
. . : Zeiten finden
Autismus entwickelt. : Sie hier:
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NACHHALTIG
Gute Neuigkeiten

FURS
KLiMA

NACHHALTIGES VON
BILLA

NACHHALTIGES VON
BILLA

Wir sind: klimafreundlich und
engagiert - flr eine rundum

lebenswerte Umwelt
und Zukunft.

GOOD FOOD

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

®
@ BLUHENDES
@Y sTerREICH

Jeder Beitrag

zur Biodiversitat
zahit!

Biodiversitat beginnt
im Kleinen - etwa durch
das Aussden von Wildblu-
men wie der Wilden Karde,
die Insekten und Vogeln einen
wertvollen Lebensraum bietet. Die von

Bund, Landern und der EU unterstlitzte Initiative
.Einfach gut” von Bliihendes Osterreich* und
Suske Consulting zeigt, dass alle einfach einen
wichtigen Beitrag zum Naturschutz leisten kon-
nen. Lassen Sie sich von den Ideen zum Nach-
machen inspirieren und holen Sie sich ein
Gratis-Samenpackchen der Wilden Karde auf:
bluehendesoesterreich.at/einfach-gut

REGIONAL: _
DIE ERSTE WAHL FUR
GENUSS UND KLIMA

Regional angebautes Obst und Gemise
schmeckt nicht nur besonders aroma-
tisch, weil es reif zur Saison geerntet
wird, dank kurzer Wege spart sein
Genuss auch CO.,. Ein Grund mehr, sich
in den Wintermonaten die heimische

1 0 — 1 5 cm Vielfalt an Kirbissen, Wurzel- und
Kohlgemtse vermehrt auf den Teller zu
holen. Mit Apfeln und Birnen aus Lage-
rung lasst sich auch die Obstschale im

Schnitthohe beim Mdhen schiitzen Winter regional fillen.

den Boden vor Austrocknung und
Jfordern das Bodenleben.

*Die BILLA gemeinnitzige Privatstiftung
.Bliihendes Osterreich” ist eine Initiative fiir Naturschutz, Biodiversitit und Klimaschutz. FRISCH GEKOCHT 101
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Bio-Kekse

RAN AN D /g

KEKSE!

7 beliebte Klassiker

VVon Schokohusaren bis Vanillekipferl: Zum Saisonstart
backen wir unsere liebsten Kekssorten mit besten Bio-Zutaten
von BILLA Bio. Damit sie sicher gelingen, verraten wir - S 4
viele Tipps und Tricks rund um ihre Zubereitung. %
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Rezeptbild links

Schokohusaren
mit Pistazien

Pro Keks: 131 kcal | 3g EW |13 g KH
7 g Fett | 1,1 BE

& | 30

Kekse

JORMI!

“exkl. mind. 8 Min. Backzeit und mind. 60 Min. Kiihlzeit

50 g Bio-Edelbitterschokolade (85 %)
370 g glattes Bio-Weizenmehl
100 g BILLA Bio Kokosbliitenzucker
30 g BILLA Bio Backkakao
1 Msp. BILLA Bio gemahlene Bio-Bourbon-
vanille
% TL gemahlener Koriander
1Prise BILLA Bio Zitronenschale
200 g kalte Bio-Butter
1Prise Salz
1 Bio-Ei (GroBe M)
60 g BILLA Bio Pistazien gerostet &
gesalzen
3 EL Bio-Staubzucker
1EL BILLA Bio Zitronensaft

Zubereitung

1. Schokolade fein hacken oder reiben. Mit
Mehl, Kokosblttenzucker, Kakao, Vanille, Kori-
ander, Zitronenschale und Butterwurfeln mit
den Fingern zerbroseln. Salz und Ei dazuge-
ben und rasch verkneten. In einer Frischhalte-
dose ca. 60 Minuten kalt stellen.

2. Backrohr auf 180°C (Ober-/Unterhitze) vor-
heizen. Evtl. in mehreren Durchgéngen arbei-
ten: Teig zu fingerdicken Rollen formen und in
2-3 cm lange Stlcke schneiden. Zu Kugeln
formen und mit ausreichend Abstand auf ein
mit Backpapier belegtes Blech legen. Mit ei-
nem Kochlo6ffel oder Finger eine Vertiefung in
jede Kugel driicken.

3. Auf mittlerer Schiene 8-10 Minuten ba-
cken. Herausnehmen und abkihlen lassen.

4. Pistazienkerne auslésen und halbieren.
Staubzucker und 1 EL Zitronensaft glatt riihren
und in die Vertiefungen der Kekse flllen. Mit
Pistazien dekorieren. Die Husaren sind in
Keksdosen 3-4 Wochen haltbar.

Rezeptbild Seite 106
Ischler Tortchen

Pro Tortchen: 158 kcal | 2 g EW |16 g KH
9 g Fett | 1,3 BE

& S 1

“exkl. mind. 20 Min. Backzeit und mind. 60 Min. Kiihlzeit

30

Tortchen

150 g glattes Bio-Weizenmehl + Mehl fiir
die Arbeitsflache
100 g BILLA Bio geriebene Haselnlisse
60 g BILLA Bio Kokosbliitenzucker
1Msp. BILLA Bio gemahlene Bio-Bourbon-
vanille
1Prise BILLA Bio Zitronenschale
125 g kalte Bio-Butter
1Prise Salz
1 Bio-Eidotter (GroBe M)
30 g BILLA Bio Haselnusskerne
200 g BILLA Bio Marillenkonfitiire extra
200 g Bio-Kristallzucker
200 g Bio-Edelbitterschokolade (85 %)
1TL BILLA Bio Kokosol

Zubereitung

1. Mehl, geriebene Nisse, Kokosblitenzucker,
Vanille, Zitronenschale und Butterwirfel mit
den Fingern zerbréseln. Mit Salz und Dotter
rasch verkneten. In einer Frischhaltedose ca.
60 Minuten kalt stellen.

2. Backrohr auf 170°C (Ober-/Unterhitze) vor-
heizen. Evtl. in mehreren Durchgangen arbei-
ten: Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache
2-3 mm dick auswalken, rund (ca. 5 cm @) aus-
stechen. Reste zusammenkneten und ebenso
verarbeiten. Auf einem mit Backpapier beleg-
ten Blech auf mittlerer Schiene 9-11 Minuten
goldgelb backen, abkihlen lassen.

3. Haselnisse 10 Minuten im Rohr résten. Ab-
kiihlen lassen, halbieren. Konfitlire erwarmen,
die Halfte der Taler auf der Unterseite damit
bestreichen. Mit den Ubrigen Talern zusam-
mensetzen. Ca. 15 Minuten abkthlen lassen.

4. Kristallzucker mit 125 ml Wasser 5 Minuten
sprudelnd kochen, kurz abkihlen lassen. Ge-
hackte Schokolade nach und nach dazugeben,
zu einer dickfliissigen Glasur rithren. Mit Ol
glatt rihren. Taler mit der Oberseite in die Gla-
sur tunken, mit je % Nuss belegen. Die Tortchen
sind in Keksdosen 3-4 Wochen haltbar.
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Rezeptbild Seite 107
Kokosbusserl

Pro Busserl: 39 kcal | 1g EW | 4 g KH
2 g Fett| 0,3 BE

&1 69| R M

“exkl. mind. 20 Min. Backzeit

4 Bio-Eiklar (GroBe M)
200 g Bio-Kristallzucker
1Pkg. BILLA Bio Vanillezucker
200 g BILLA Bio Kokosraspeln
1Msp. BILLA Bio Zitronenschale
1TL BILLA Bio Zitronensaft
100 g Bio-Edelbitterschokolade (60 %)
2 TL BILLA Bio Kokosol

Zubereitung

1. Backrohr auf 120°C (Umluft) vorheizen.
Eiklar mit Kristall- und Vanillezucker in einer
fettfreien Schissel sehr steif schlagen. Kokos-

raspeln, Zitronenschale und -saft unterheben. e

il I e I

2. Kokosmasse in einen Spritzsack mit Stern-
tille (1 cm @) flllen. Evtl. in mehreren Durch-
gangen arbeiten: Masse mit ausreichend Ab-
stand zueinander auf ein mit Backpapier
belegtes Blech spritzen. Auf mittlerer Schiene
ca. 20 Minuten unter Beobachtung backen.
Sobald sich die Busserl leicht vom Papier 16-
sen lassen, sind sie fertig. Auf dem Blech ab-
kiihlen lassen.

3. Schokolade hacken und mit Kokosél in ei-
ner Metallschiissel Giber Wasserdampf lang-
sam schmelzen. Dabei regelméBig rihren, bis
alles glatt ist.

4. Boden der Kokosbusserl in die Glasur tun-
ken, kurz abtropfen lassen und auf Backpapier
bei Raumtemperatur fest werden lassen. Die
Kokosbusserl sind in Keksdosen 3-4 Wochen
haltbar.

Sie kbnnen auch BILLA Bio
Limettensaft und -schale
verwenden. Besonders
schon sehen die Busserl
aus, wenn Sie sie noch mit
Limettenschale bestreuen.

Rezeptbild rechts
Rumkugeln

Pro Kugel: 103 kcal [1g EW | 6 g KH
8 g Fett | 0,5 BE

& 129 | .Q 1M

*exkl. mind. 4 Std. Kiihlzeit

200 g Bio-Edelbitterschokolade (60 %)
100 ml Bio-Schlagobers
20 g Bio-Butter
1Prise Salz
50 g BILLA Bio Walniisse
2 TL Inlanderrum (40%)
1TL BILLA Bio Orangenabrieb
1 Msp. BILLA Bio gemahlener Ceylon-Zimt
50 g BILLA Bio Kokosraspeln
50 g BILLA Bio Kokosbliitenzucker

Zubereitung

1. Schokolade hacken. Obers bei mittlerer
Hitze erwarmen, jedoch nicht aufkochen. Vom
Herd nehmen, Schokolade, Butter und Salz
dazugeben und glatt riihren.

2. Nusse grob hacken und mit Rum, Orangen-

abrieb und Zimt einrthren. In einer Frischhal-
tedose 4-5 Stunden kalt stellen. P

3. Mit einem Teeloffel Stiicke von der Masse
abstechen und zu Kugeln formen. Die Halfte
der Kugeln in Kokosraspeln, die andere Halfte
in Kokosblltenzucker walzen. Die Kugeln
halten sich kihl und trocken gelagert gut

1 Woche.

Anstelle von Zimt kénnen Sie

die Kugeln auch mit Lebkuchen-
gewlirz oder Kardamom aromati-
sieren und mit Pistazien, Mandeln
oder Pekannlissen verfeinern.




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

P 5
i
B

Legen Sie die
Kugeln am besten
in Papierformchen

fur Pralinen.
So lassen sie sich

am einfachsten
in eine Keksdose

einschlichten. . o




o

« . Ubers Jahr kdnnen Sie mit aus-
5}5 ~“gekratzten Vanilleschoten Staub-
*" zucker aromatisieren. Dann haben

Sie rechtzeitig zur Kekssaison
Vanillezucker zum Bestreuen.



Seite 113

415 g €2,99 .- -

BILLA BIO )
KONFITURE EXTRA
ERDBEERE

Die ausgestochenen Herzen
und Sterne konnen Sie auch als

AT — ) kleine Kekse mitbacken.

beerfiille? Kostlich! In die-
ser Bio-Konfitlire stecken
55% Fruchtanteil.
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Rezeptbild Seite 110
ik Vanillekipferl

| Pro Kipferl: 57 kcal | 1g EW | 6 g KH
3 gFett| 0,5 BE

) ¢ | 80

Kipferl

QM

“exkl. mind. 8 Min. Backzeit und mind. 60 Min. Kiihlzeit

100 g BILLA Bio Mandeln blanchiert
260 g glattes Bio-Weizenmehl
20 g Bio-Speisestarke
1Prise Salz
220 g Bio-Staubzucker
1Msp. BILLA Bio Zitronenschale
220 g kalte Bio-Butter
% TL BILLA Bio Bourbonvanilleschote
(Mark)

Zubereitung

1. Mandeln im Blitzhacker fein mahlen und
mit Mehl, Starke, Salz, 70 g Staubzucker, Zi-
tronenschale und Butterwirfeln mit den Fin-
gern zerbréseln. Rasch verkneten und in einer
Frischhaltedose mind. 60 Minuten oder lGber
Nacht kalt stellen.

2. Backrohr auf 180°C (Ober-/Unterhitze) vor-
heizen. Evtl. in mehreren Durchgéngen arbei-
ten: Teig zu fingerdicken Rollen formen und in
2-3 cm lange Sticke schneiden. Zu Kipferln
biegen und mit ausreichend Abstand zueinan-
der auf ein mit Backpapier belegtes Blech le-
gen. Auf mittlerer Schiene 8-10 Minuten gold-
gelb backen.

a

— e
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e i s

3. 150 g Staubzucker mit Vanillemark mi-
schen und auf die noch warmen Kipferl sie-
ben. Auskihlen lassen. Die Kipferl sind in
Keksdosen 3-4 Wochen haltbar.

Zerbrochene Kipferl kénnen
Sie mit restlichem Vanille-
zucker im Blitzhacker fein

mahlen und zum Bestreuen
weiterer Kipferl verwenden.
Dabei darauf achten, dass
die Mischung zum GroBteil
aus Vanillezucker besteht.

- L (L e e T e I

Rezeptbild Seite 111
Linzer Augen

Pro Stiick: 103 kcal | 2 g EW |14 g KH
4 g Fett [1,2 BE

&1 49| .Q. 1M

“exkl. mind. 9 Min. Backzeit und mind. 60 Min. Kiihlzeit

370 g glattes Bio-Weizenmehl + Mehl fiir
die Arbeitsflache

200 g Bio-Staubzucker

1 Msp. BILLA Bio gemahlene Bourbon-
vanille

1Prise Salz

1Prise BILLA Bio Zitronenschale

200 g kalte Bio-Butter

1 Bio-Ei (GroBe M)
200 g Bio-Ribisel-Fruchtaufstrich

Zubereitung

1. Mehl, 100 g Staubzucker, Vanille, Salz,
Zitronenschale und Butterwirfel mit den Fin-
gern zerbroseln. Ei dazugeben und rasch ver-
kneten. In einer Frischhaltedose ca. 60 Minu-
ten kalt stellen.

2. Backrohr auf 180°C (Ober-/Unterhitze)
vorheizen. Evtl. in mehreren Durchgangen
arbeiten: Teig auf einer bemehlten Arbeitsfla-
che 2-3 mm dick auswalken. Gewellte Kreise
(ca. 5 cm @) oder Sterne ausstechen. Aus

der Halfte der Formen mittig kleinere Kreise,
Herzen oder Sterne ausstechen. Reste zu-
sammenkneten und ebenso verarbeiten.

3. Kekse mit ausreichend Abstand zueinander
auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen
und auf mittlerer Schiene 9-11 Minuten gold-
gelb backen. Herausnehmen und abktihlen
lassen.

4. Fruchtaufstrich erwarmen. Kekse ohne

Loch damit bestreichen. Gelochte Kekse mit
100 g Staubzucker bestreuen und auf die be-
strichenen Kekse setzen. Die Linzer Augen
sind in Keksdosen 3-4 Wochen haltbar.

Als Flillung passt auch
BILLA Bio Konfitlire
extra Erdbeere
hervorragend.

FRISCH GEKOCHT



~ ALLES FUR DEN

KEKS

Ob Zimt, Vanilleschoten oder NUsse,
von BILLA Bio gibt es eine besonders grol3e
Vielfalt an preiswerten Bio-Backzutaten -
perfekt fUr den Start in die Backsaison!




-

Ceylon-Zimt gemahlen

©=« 00 ~ O O = SCOMNNY

Preisanderungen vorbehalten.
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NACHHALTIG

Promotion: Ja! Natiirlich Bio-Zucchini

Kostlich, die
Bio-Zucchini!

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

stlitzung aus dem warmen Stiden.

Wir waren bei der Ernte live dabei.

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

116 FRISCH GEKOCHT

Bio-Genuss aus dem
sonnigen Siiden

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

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

der Aussaat im lockeren,
humusreichen Boden

bendétigen die Pflanzen je

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

Je kleiner, desto feiner

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

rasend schnell entwickeln.

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

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

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

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

00

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

9

Vielseitig & kostlich

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

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

EINKAUFSTIPP

JA! NATURLICH
BI0-ZUCCHINI*

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

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

Text: Sabine Lachinger; Fotos: StockFood, Marian Inhouse-Agentur, beigestellt (4)



aus biologischer
Landwirtschaft
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Fotos: Pascal Riesinger, Marian Inhouse-Agentur (2)
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NACHHALTIG
BILLA Bio & Chris Steger

Die neuen Superhits
im Snackregal

Austropop-Shootingstar Chris Steger lasst es nicht nur auf der Buhne, sondern
auch in Sachen Snacks krachen - mit seiner Limited Chips-Edition von BILLA Bio.

Die Gitarre begleitet Chris Steger
schon seit dem achten Lebensjahr.
Spatestens seit er als bislang jings-
ter Preistrager mit dem Amadeus
Austrian Music Award ausgezeich-
net wurde, gilt der Musiker aus dem
Pongau als eine der spannendsten
jungen Stimmen im Austropop.
Zwischen der Arbeit an seinem
dritten Album und Live-Konzerten
in und um Osterreich hat sich der
naturverbundene Lederhosentrager
mit BILLA Bio zusammengetan und
zwei Sorten Bio-Chips nach seinem
Geschmack entwickelt. Im Inter-
view verrat er mehr dartber.

Mit deinem Hit ,, Zefix" hast du
2020 die Charts angefiihrt und
wurdest beim Amadeus fiir den
Song des Jahres ausgezeichnet.
Wie hat sich dein Leben seitdem
verdndert?

In meinem Leben hat sich alles ver-
andert. Aber ich denke, ich selbst
habe mich nicht ganz so stark
veradndert. Es ist ein Privileg, dass
ich Musik machen darf. Ich spiele
derzeit viele Live-Konzerte - ich
denke, damit kann ich meinen Fans
etwas zurlickgeben.

Neben deiner Musik kénnen sich
die Osterreicher:innen mit den
Chris Steger Chips von BILLA Bio
jetzt ein weiteres Stiick von dir
nach Hause holen. Wie viel von dir
steckt in der Limited Edition?
Grundsatzlich mag ich Chips wahn-
sinnig gern, daher ist es noch viel
cooler, dass die Kooperation mit
BILLA zustande gekommen ist. Wir
haben gemeinsam ein tolles Pro-
dukt entwickelt. Ganz wichtig war

Preisdnderungen vorbehalten

Chris Steger x
BILLA Bio Chips

aus Osterreichischen
Erdapfeln, im Kessel ge-
backen und palmolfrei
in zwei Sorten: Salz &
Pfeffer und Zwiebel &
Sauerrahm Art

bei BILLA und
BILLA PLUS in ganz
Osterreich erhéltlich

Preis pro Pkg.: € 2,79

mir, dass die Chips aus Osterreichi-
schen Erdédpfeln gemacht werden
und super gewdirzt sind - ,Salz &
Pfeffer” und ,Zwiebel & Sauerrahm
Art”. Mir schmecken sie sehr gut,
ich bin zufrieden mit dem Ergeb-
nis. Ich hoffe, dass die Osterrei-
cher:innen genauso lberzeugt sind
wie ich und sich die Chips beim
FuBballschauen oder Musikhéren
schmecken lassen.

Apropos Musikhoren: Worauf
diirfen wir uns bei deinem neuen
Album freuen?

Bei meinem neuen Album ist alles
dabei: SpaB, Ernst, Liebe. Ich hoffe
sehr, dass die Leute damit viel SpalB
haben werden. Es sind viele person-
liche und ehrliche Themen von mir
dabei und ich denke, das hort man.

Gibt es in deinem Alltag Momente,
in denen Chips einfach dazu-
gehoren?

Ich esse Chips am liebsten beim
FuBballschauen, zum Beispiel
Champions League oder WM. Da
wird es gleich viel gemdtlicher.
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SanLucar Pflucker

Lust auf sonnensufle

Auch wenn der Sommer sich verabschiedet hat, siiRen Sonnen-
schein gibt es trotzdem fir dich. Denn in Spanien bei Valencia
ernten wir jetzt unsere Clementinen, die voller Saft, StiRe und
Sonnen-Aroma stecken. »Wie kleine Sonnen leuchten die Frichte
in den Baumen und sorgen fir gute Laune, lacht PFlicker Borja
Costa. Stimmt! Unsere Clementinen sind nicht nur eine Augen-
weide, sie schmecken auch koéstlich und sind leicht zu schalen.




Stimmungsmacher?

Wir bauen sie mit viel Liebe an, lassen sie langer als {blich
reifen und haben dabei immer auch die Natur im Blick. »Ein
modernes, digitales Wassermanagement sorgt dafir, dass
auf der Plantage kein Tropfchen Wasser verschwendet wird,
erklart Borja und steckt sich gendsslich eine Clementinenspalte
in den Mund: »Also, mein Tipp fiir beste Sommerlaune im
Herbst — unsere sonnensiiRen Clementinen naschen!«

Ll m'ﬂ

@sanlucarfruit






Foto: Stocksy

PLUS GENUSS

Neues geniefSen

GENUSS

Genussvoll & stets
im Trend mit dem
BILLA PLUS
Sortiment

JEDE MENGE
GENUSS
Einfach raffinierte
MenU-Ideen fur
besondere Anlasse

WOHLIG VEGGIE
Vegetarisches
Comfortfood, das
glucklich macht

VIELSEITIGE
EDELKASTANIE
Maronirezepte flr
jeden Geschmack
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Fotos: beigestellt, Hersteller, Julia Geiter/Marian Inhouse-Agentur

GETRANK
des Monats

Wenn die kalte Jahreszeit Einzug hilt,
zeigt der Zweigelt vom Heideboden aus
dem Hause Keringer in MOnchhof seine

Starke: kraftvoll, elegant und warmend -
perfekt fiir gemiitliche Abende.

Unser Weinexperte empfiehlt

Keringer Zweigelt
vom Heideboden *
0,751, € 9,99

Herkunft mit Handschrift

Die Trauben stammen aus den re-
nommierten Rieden der sonnenver-
wohnten Grofdlage Heideboden im
Nordburgenland. Sandig-kalkhalti-
ge Schotter- und Schwarzerdebdden
verleihen den Weinen Tiefe.

Ausgezeichnete Qualitiit

Mit Aromen von reifer Kirsche, fei-
ner Wiirze und samtigem Nougat-
Abgang liberzeugt dieser Zweigelt
nicht nur Geniefer:innen, sondern
auch die Jury der Berliner Wein
Trophy 2025, die ihn mit Gold pré-
mierte. Er passt perfekt zu Wild,
Braten oder wiirziger Pasta.

Kurz und biindig:

Farbe tiefdunkles Rubinrot
Klarheit strahlend, klar
Bouquet fruchtig, pikant

Geschmack elegant, vollmundig

Gesamteindruck fruchtig-wiirzig

IWEIGELT

vom Heideboden

Preisdnderungen vorbehalten. *Erhaltlich auch in Ihrem BILLA Markt.

/eringer

‘ Origin of - mrmm

GENUSS

Getrinkeempfehlung im November

Henk Gibramczik,
Operativer Direktor
der Deutschen
Wein Marketing
GmbH

.Keringer steht fur
Leidenschaft und
kompromisslose

Qualitat. Jahr fir Jahr
beweist das Weingut
mit unzahligen Aus-
zeichnungen, dass
Bestandigkeit belohnt
wird. Bereits zum
13. Mal durften wir
Keringer zum besten

Produzenten Oster-

reichs kiren.” Infos:
wine-trophy.com

FOODPAIRING
Dieser Wein passt her-
vorragend zu diesem
Hirsch-Bourguignon.
Das Rezept finden Sie
unter: billa.at/hirsch-
bourguignon-mit-
selleriepueree
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Fotos: Matthias Piket/Marian Inhouse-Agentur (Rezeptfoto), Marian Inhouse-Agentur (Produktfoto); Foodstyling: Kevin llse; Setstyling: Florentine Knotzer; Produktion: Sigrid Krenn-Guttmann

VEGA  GENUSS
v lT A Kochen mit Vegavita

sBILLA

Gutes
Gelingen

Vegavita
Bio-Seidentofu*

Zart-cremiger Tofu, der alles
kann, ob als Basis fiir Saucen,
Scrambles, Dressings oder
Desserts. Mit dem pflanzlichen
Allrounder aus oster-

SEIDENTOFV™

"
miT 5034 L

reichischem Bio-Soja sind B TER -
der kulinarischen Fantasie \-/
keine Grenzen gesetzt.

Preis: 230 g, € 3,65

Seidentofu-Schokocreme mit Mango
Pro Portion: 353 kcal | 9 g EW | 25 g KH | 23 g Fett | 2,1 BE

é 4 ® Hmj Zubereitung

Portionen 15 Min.* 1. Haferdrink mit Staubzucker auf- WURZIGE NOTE
*exkl. mind. 2 Std. Kiihlzeit kochen. Schokoladestiicke mit Noch raffinierter wird
einem Schneebesen einrlhren, die Schokocreme mit
100 ml Vegavita Hafer-Barista- bis sie geschmolzen sind. Leicht Gewlirzen wie Zimt,
Drink abkihlen lassen. Kardamom, Vanille
2 EL Staubzucker oder Chili.
150 g Edelbitterschokolade 2. Schokocreme und Tofu mit
(85%) einem Stand- oder Stabmixer glatt
400 g Vegavita Bio-Seidentofu* purieren. Auf Schisseln aufteilen
1 Mango und mind. 2 Stunden kalt stellen.

3. Mango schélen, in Spalten
schneiden und auf der Schoko-
creme anrichten.

Preisdnderungen vorbehalten. * Dieses Produkt ist nur bei BILLA PLUS erhaltlich. FRISCH GEKOCHT 127



GENUSS VEGA
Pflanzliches von Vegavita V 'TA

SBILLA

Pflanzliches, ../
- das Spaf3 macht™

Am 1.November ist Weltvegantag - ein idealer Anlass, um
sich durch die pflanzliche Vielfalt von Vegavita zu kosten,
die auch zahlreiche kostliche Neuheiten bereithalt.

Ny A

g b e qae




Fotas:j{latthias Piket/Marian I.nhouse-Agentur; Setstyling: Florentine Knotzer; Produktion: Sigrid Krenn-Guttmann

Ll
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No Muui\

Extra Pikant

o

Faschiertes

=
|

Preisanderungen vorbehalten.

Genus-Scheiben Classic
Tuna-Salat Couscous
Tiramisu

Lasagne tiefgekiihlt
Antipasti Selection

Bio-Brat- & Grilltaler Krauter

Raucherlaxxs

1 IM‘€ 1,49
809 €149
1509 €199 °
1609 €2,69
959 €1,29
200g €1,20
400g €299
3609 €7,49
27109 €2,99

150g € 2,49
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FOTOS GENUSS

Elke Gebeshuber/Marian Inhouse-Agentur Festliche Kiiche

FOODSTYLING
Valentino Brienza/Brima Foodstyle

SETSTYLING
Evelyne Zemplenyi

Zeit zum

GENIESSEN

2 MENUS FUR BESONDERE ANLASSE

Das Sortiment der BILLA Genusswelt bietet
jede Menge kostliche Inspiration fiir Feiertage,
P, -Martini oder gesellige Abende mit
lieben Menschen.
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GETRUFFELTE ERDAPFELSUPPE

mit Rducherforelle und Kaviar-Blinis

Pro Portion: 641kcal | 21g EW | 22 g KH | 50 g Fett | 1,8 BE

4

Portionen

®

35 Min.

X

hil

4 Bananenschalotten
2 BILLA Genusswelt rote
Knoblauchzehen
mehlige Erdapfel
BILLA Genusswelt
Triffelbutter
200 ml trockener WeiBBwein
1 Gemiisesuppenwiirfel

250 g Créme fraiche
1Handvoll Dillefahnchen

240 g BILLA Genusswelt Inn-

viertler Forellenfilets
8 BILLA Genusswelt Mini

Blinis
BILLA Genusswelt
Osietra Kaviar
BILLA Genusswelt
Truffelol
Salz (z.B. BILLA Genuss-
welt Persisches Steinsalz)

300¢g
100 g

209

2EL

- -

i e

Preisdnderungen vorbéhalten.

Zubereitung

1. Schalotten, Knoblauch und Erd-
apfel schalen. Schalotten wirfeln,
Knoblauch pressen und beides in
einem Topf mit 40 g Triffelbutter
bei mittlerer Hitze 5 Minuten an-
schwitzen.

2. Erdapfel in 2 cm groBe Stlicke
schneiden und mit Wein, Suppen-
wurfel und etwas Salz in den Topf
geben. Unter gelegentlichem Riih-
ren 5 Minuten kocheln lassen.
600 ml Wasser und 125 g Creme
fraiche dazugeben und die Suppe
ca. 15 Minuten kochen.

3. Wahrenddessen die Halfte der
Dille fein schneiden, Forellenfilets
sehr fein hacken, beides mit 50 g
Creme fraiche verriihren und kalt
stellen.

4. Suppe glatt pirieren, dann
durch ein feines Sieb passieren.
60 g Truffelbutter dazugeben und
kurz einmixen.

5. Blinis in einer Pfanne bei niedri-
ger Hitze ca. 5 Minuten erwarmen.
75 g Creme fraiche in einen kleinen
Spritzbeutel mit Sternttille geben.

6. Forellenmasse in vorgewarmten
Suppentellern mithilfe eines
Servierrings halbkreisférmig anrich-
ten, den Ring abziehen und die
Forellenmasse mit Creme-fraiche-
Tupfen, Kaviar und Dillefahnchen
dekorieren. Suppe angief3en und
mit restlicher Dille und Triffeldl
garnieren. Blinis mit restlicher
Créme fraiche und restlichem
Kaviar garnieren und dazu reichen.

209 € 34,99

BILLA GENUSSWELT
OSIETRA KAVIAR

== Exquisiter Kaviar des

Osietra-Stors mit einzig-
artigem Aroma, gewonnen
in Aquakultur in

Deutschland.
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N39f

Verarpene*

Eignet sich wunderbar als
Martinigansl. Restliches
Ganslfleisch konnengs
Sie zerzupfen und als
Suppeneinlage verwenden.

Erdbeer-Zitrus-
friichte-Salat mit
Pistazientiramisu

{[5]

Dieses Rezept
fr ein Dessert
finden Sie hier oder
auf: billa.at/rezepte
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GLASIERTES GANSL

mit lauwarmem Orangen-Rotkrautsalat und Triiffelknideln

Pro Portion: 1351 kcal | 44 g EW | 86 g KH | 88 g Fett | 7,2 BE

8

Portionen

O

60 Min.*

O

*Gesamtzeit: ca. 4% Std.

m

1 BILLA Genusswelt Waldland
frische Weidegans
(ca. 4 kg)
2 EL getrockneter Oregano
50 ml Rapsol
4 BILLA Genusswelt Cara
Cara Orangen
2 rote Zwiebeln
1 Birne
400 g BILLA Genusswelt
Wildpreiselbeeren
Waldhonig
BILLA Genusswelt Aceto
Balsamico di Modena I.G.P.
100 ml Sojasauce
1 Rotkraut
130 ml BILLA Genusswelt Distel6l
100 ml BILLA Genusswelt Condi-
mento bianco
BILLA Genusswelt Lisl
Wagner-Bacher Servietten-
knodel mit Triiffel
BILLA Genusswelt
Triffelbutter
Petersilienblatter
Salz, BILLA Genusswelt
Tellicherry Pfeffer

509
50 ml

1,2 kg

409

1 Handvoll

Zubereitung

1. Backrohr auf 140°C (Ober-/Unter-
hitze) vorheizen. Gans innen und
auBen kalt absptlen, trocken tup-
fen. Oregano, Rapsol, 1 EL Salz und
1TL grob gemahlenen Pfeffer ver-
rihren und die Gans innen und au-
Ben damit einreiben.

2. Orangen heiB3 waschen, Schale
mit einem scharfen Messer ab-
schneiden, Fruchtfleisch beiseitele-
gen. Zwiebeln schalen und vierteln,
Birne grob schneiden. Orangen-
schalen, Zwiebeln und Birne in die
Gans geben. Mit Zahnstochern ver-
schlieBen, Gans auf einen Rost le-
gen und auf zweiter Schiene von
unten ins Rohr schieben. Ein Back-
blech mit 500 ml Wasser darunter
einschieben. Gans 3 Stunden garen.

3. Wahrenddessen 150 g Preisel-
beeren, Honig, Balsamico und Soja-
sauce purieren. Rotkraut vierteln,
den Strunk herausschneiden und
die Blatter in feine Streifen schnei-
den oder hobeln. Rotkraut mit etwas
Salz, 50 g Preiselbeeren, 100 ml
Distel6l und Condimento verkneten.
Abgedeckt rasten lassen.

4. Rohr auf 180°C (Umluft) stellen.
Gans ca. 30 Minuten goldbraun bra-
ten, dabei 3- oder 4-mal mit der
Glasur bestreichen.

5. Wahrenddessen Knodel in Schei-
ben schneiden. In einer Pfanne bei
mittlerer Hitze in Triffelbutter 7-10
Minuten braten, dabei mehrmals
wenden. Petersilie grob schneiden,
die Halfte zu den Knédeln geben.

6. Gans aus dem Rohr nehmen und
10 Minuten rasten lassen. Geschalte
Orangen halbieren, in Scheiben
schneiden und in einer Pfanne bei
mittlerer Hitze in 30 ml Disteldl ca.
3 Minuten erwarmen. Restliche Pe-
tersilie unter das Kraut mischen,
Krautsalat in die Pfanne geben und
ca. 2 Minuten erwarmen.

7. Gans in Brust und Keulen zerle-
gen und mit warmem Rotkrautsalat,
Triffelknodeln und restlichen Prei-
selbeeren servieren.

> &2
& o, S
£/ 100% )
w
o &
z

OSTERREICHISCHES
FRISCHFLEISCH

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

Verappene*

WALDLAND WEIDEGANSE AUS DEM WALDVIERTEL

Die Erzeugergemeinschaft Waldland hat sich neben dem Anbau von
Sonderkulturen wie Graumohn und Mariendistel auch auf Gefliigel
spezialisiert. Die Betriebe arbeiten nach strengen, regelméfig iiber-
priiften Standards, die sowohl Tierwohl als auch Produktqualitét in
den Mittelpunkt stellen. Die Haltungsbedingungen fiir die Tiere lie-
gen deutlich iiber den gesetzlichen Anforderungen und orientieren sich
zum Teil an Bio-Richtlinien. Ein besonderes Augenmerk liegt auf einer
naturnahen Aufzucht. Die Tiere leben in iiberschaubaren Gruppen
und haben ganztigig Zugang zu den Weideflichen.

pae NILD R
REISELBEEREN “—e
e ot i
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PAPAYA-TOMATEN-SALAT
mit Gelbflossenthunfisch

Pro Portion: 634 kcal |16 g EW | 41 g KH | 43 g Fett | 3,4 BE

C@ 4 @ ‘ I]NI Zubereitung
Portionen 20 Min. 1. Tomaten fein wrfeln, mit etwas
Fleur de Sel und 50 ml Ol marinie-
300 g BILLA Genusswelt ren. Papaya entkernen, schalen und

schwarze Tomaten

in feine Streifen schneiden. Mit ge-

100 ml BILLA Genusswelt natives  mahlenem Tellicherry Pfeffer und
Olivendl extra 50 ml Ol marinieren.
% BILLA Genusswelt Papaya
1TL BILLA Genusswelt Telli- 2. Oliven und Thunfisch abtropfen
cherry Pfeffer lassen. Salat in feine Streifen
340 g BILLA Genusswelt griine schneiden.
Oliven mit Mandarinen
und Orange 3. Papaya und Salat auf Teller ver-
200 g BILLA Genusswelt Gelb- teilen und mit Thunfisch und Oliven
flossenthunfisch natur belegen. Marinierte Tomaten auf3en M |TMACH EN
2 BILLA Genusswelt Salat- herum anrichten und mit Basilikum

herzen
Basilikum zum Garnieren

garnieren. Pane Guttiau dazu rei-
chen.

UND GEWINNEN

Gewinnen Sie einen von
10 BILLA Genusswelt
Adventkalendern!

200 g BILLA Genusswelt Pane
Guttiau

BILLA Genusswelt Fleur
de Sel

Wir verlosen
10 BILLA Genusswelt
Adventkalender, gefiillt mit
je 24 Schokoladenpralinen!

So sind Sie dabei: Wie heifdt die be-
zaubernde Elfe von BILLA? Senden
Sie uns eine E-Mail oder Postkarte

mit der richtigen Antwort! Unter

1 allen Einsendungen verlosen wir

insgesamt 10 Adventkalender.

1 Betreff: ,BILLA Elfie”

y Einsendeschluss: 16.11.2025
Gewinnwert: € 9,99

g Alle weiteren Infos zur Teilnahme

| auf Seite 174!
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D

1kg

1 Handvoll
4 EL

%
660 g

180 ¢

2EL
250¢g

709

2EL

Portionen

ROASTBEEF

in Tomatensauce mit Kapern und Triiffeltagliatelle

Pro Portion: 795 kcal | 79 g EW | 65 g KH | 22 g Fett | 5,4 BE

4 | ©

40 Min.

il

BILLA Genusswelt Sous
Vide Roastbeef
Petersilienblatter

BILLA Genusswelt natives
Olivenol extra

Karfiol

BILLA Genusswelt
Kirschtomatensauce
BILLA Genusswelt Kapern-
beeren (Abtropfgewicht)
Speisestarke

BILLA Genusswelt
Tagliatelle al Tartufo
BILLA Genusswelt
Triiffel-Pilz-Pesto
Schnittlauchroélichen

Salz

Zubereitung

1. Backrohr auf 200°C (Ober-/Un-
terhitze) vorheizen. Roastbeef tro-
cken tupfen und mit der Fettschicht
nach oben in eine flache Auflauf-
form legen. Petersilie mit 2 EL Ol
vermischen und in die Form geben.
Auf mittlerer Schiene 15-20 Minuten
braten.

2. Wahrenddessen Karfiol in Ros-
chen teilen. Kirschtomatensauce
bei mittlerer Hitze erwarmen und
mit 2 EL Kapernflissigkeit abschme-
cken. Warm halten. Kapern in Starke
wenden und in einer Pfanne in 2 EL
Ol 2 Minuten braten. Auf Kiichenpa-
pier abtropfen lassen.

3. Rohr ausschalten und das Roast-
beef vor dem Anschneiden 10 Minu-
ten im geodffneten, warmen Rohr
rasten lassen. Karfiol in Salzwasser
5 Minuten kochen und abtropfen
lassen. Zeitgleich Tagliatelle nach

Packungsanleitung in Salzwasser
bissfest garen. Abseihen, 50 ml
Kochwasser auffangen. Nudeln mit
Pesto, Kochwasser und Schnittlauch
vermischen.

4. Roastbeef in Scheiben schnei-

den und mit Petersilie aus der Form,
Kirschtomatensauce, Karfiol und
Kapern anrichten. Tagliatelle dazu
reichen.

Restliches Roastbeef
kénnen Sie am nachsten
Tag kalt aufschneiden und
mit Sauce tartare servieren.
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VIELFALT GENIESSEN.
AUF ITALIENISCHE ART.

LAVAZZA KAPSELN, DIE MIT NESPRESSO* ORIGINAL MASCHINEN KOMPATIBEL SIND.

wA___ JETZT ENTDECKEN

LA HA.I-‘ l“Al“ Unter der Telefonnummer 0800 828 700 erfahren Sie,
et l.. 'Alln e R ob Ihr Markt die Produkte fiihrt.
EJ 5 rE'SS TORIED, ITALIA 198S _5 reSSD
Iﬂf;c.i' ;yf...:sf"

espresso

LAvA11R

TORINO,ITALIA,1895

“ Lavazza steht mit Nespresso nicht in Verbindung und wird von
Nespresso nicht unterstiitzt und gesponsert.



BILLA

GENUSSWELT

MENUVORSCHLAG 2

BURRATA

mit Marillenréster
und Pandoro-
Crackern

Pro Portion: 613 kcal |17 g EW
60 g KH | 32 g Fett | 5 BE

QM

250 g BILLA Genusswelt

Pandoro
1EL gemahlener Zimt

310 g BILLA Genusswelt
Marillenroster

400 g BILLA Genusswelt Burrata
Pugliese (4 Stk.)
Minze zum Garnieren

4

Portionen

&

* Gesamtzeit: ca. 30 Min.

Zubereitung

1. Backrohr auf 160°C (Umluft) vor-
heizen. Vom Pandoro 12 diinne
Scheiben (ca. 2 mm dick) abschnei-
~den, mitgelieferten Staubzucker
60 g) und Zimt mischen. Etwas

2. Ein mit Backpapier ausgelegtes

Blech mit etwas Zimtzucker bestreu-

- en, Pandoroscheiben darauflegen
und nochmals mit Zimtzucker be-
streuen. Einen Bogen Backpapier
sowie ein zweites Blech zum Be-
schweren daraufgeben und auf
mittlerer Schiene ca. 20 Minuten
backen.

MIT NUR

o)

ZUTATEN

3. Wahrenddessen Marillenrdster
bei mittlerer Hitze ca. 5 Minuten er-
warmen.

4. Pandoro-Cracker aus dem Rohr
nehmen und mit restlichem Zimtzu-
cker bestreuen.

5. Burrata auf dem Roster anrich-
ten. Mit Minze garnieren und mit
Pandoro-Crackern servieren.

FRISCH GEKOCHT
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BILLA

| GENUSSWELT

USSMOMENTE &3
fiir jeden Tag
Ob unter der Woche, am Wochenende oder feiertags -

mit den erlesenen Spezialitaten der BILLA Genusswelt
wird jeder Tag zu einem besonderen Tag.

IHNVIERTLER

FORELLEN
_FILET
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. GENUSS

A Genusswelt

LEBKUCHEN
VARIATION

TR IS ETTRTR 1T

Griine Oliven mit Mandarinen

und Orange 340g € 3,99
Innviertler Forellenfilet 100g €4,79
Waldland Sous Vide Entenkeule 4409 € 8,99
Lebkuchenvariation 2509 €7,99
Ma"“enroster ,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, 3109 ,,,,,,,, €379
Chal ,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, 2009 ,,,,,,,, €799
Pistazientiramisu 2x95g €2,49

Mandel Kirsche Zartbitter-
schokolade 100g € 2,99

derungen vorbehalten. *Solange der Vorrat reicht.  FRISCH GEKOCHT 143



SIMPLY

simply mé

WAS
LEICHT
GEHT.

DAMPFGAREN IN DER MIKROWELLE

€ -=1-@

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

GIBT’S NUR BEI:

PLUS

4 7
| SIHH‘T?;
RIGATONI

CAPRESE

mit Morcerslia Somebe
el fasdibages Pl

simplygood.at

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

mit Blauschimmelkdise

Pro Stilick: 325 kcal | 9 g EW | 25 g KH | 20 g Fett | 2,1 BE

A1 LT Q N

“exkl. ca. 40 Min. Backzeit + mind. 30 Min. Ruhezeit
**12 Stiicke

FUR DEN TEIG
250 g Mehl (Type 550 bzw.
W700)
125 g kalte Butter, gewilrfelt
1 Ei(GroBe M)
1Prise Salz
2 EL eiskaltes Wasser

FUR DEN BELAG
750 g Hokkaidokiirbis
250 g rote Zwiebeln
1EL Rapsol
Salz und Pfeffer
4 Eier (GroBe M)
200g Sauerrahm
1TL Senf (optional)
125 g Blauschimmelkase

FUR DAS TOPPING
40 g Haselniisse, grob gehackt
5 Stiele krause Petersilie

NICE TO KNOW
Diese Tarte schmeckt
warm zum Abendessen
oder kalt als Snack
flr unterwegs. Die geros-
teten Haselnusse bringen
eine karamellige Note,
die perfekt zur Cremigkeit
des Blauschimmel-
kases passt.

Zubereitung

1. Fir den Teig Mehl, Butter, Ei,
Salz und kaltes Wasser rasch zu
einem glatten Mirbteig verkneten.
Zu einer flachen Scheibe formen,

in Frischhaltefolie wickeln und
mindestens 30 Minuten kalt stellen.

2. Den Kirbis waschen, halbieren,
entkernen und in diinne Spalten
schneiden. Zwiebeln schélen, hal-
bieren und in feine Streifen schnei-
den. Beides mit Rapsol, Salz und
Pfeffer vermengen und auf ein Back-
blech geben. Im vorgeheizten Ofen
bei 200°C Ober-/Unterhitze ca.

15 Minuten vorgaren.

3. Den Teig auf einer leicht bemehl-
ten Flache rund ausrollen, in eine
gefettete Tarteform (@ 26-28 cm)
legen und einen Rand hochziehen.
Den Boden mehrfach mit einer Ga-
bel einstechen. Eier, Sauerrahm,
Senf, Salz und Pfeffer in einer
Schissel glatt verriihren. Die Kir-
bis-Zwiebel-Mischung auf dem Teig-
boden verteilen, dann die Eiermasse
dartibergieBen. Blauschimmelkase
grob zerbréseln und zusammen mit
den Haselnlssen gleichmaBig dari-
berstreuen.

4. Im Ofen bei 180°C Ober-/Unter-
hitze ca. 35-40 Minuten goldbraun
backen. Nach Wunsch mit frisch ge-
hackter Petersilie garnieren und ser-
vieren.
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OFEN

-EIERSALAT
mit Feta

Pro Portion: 281 kcal |19 g EW |2 g KH | 21 g Fett | 0,2 BE

£ 6

@

Portionen 5 Min.*
“exkl. ca. 15 Min. Backzeit
2 EL Olivenol
300g Feta
8 Eier (GroBe M)
1EL Honig

1TL Chiliflocken
1 Handvoll frische Dille
% TL Salz
% TL schwarzer Pfeffer

IFW Zubereitung
1. Den Backofen auf 200 °C Umluft

vorheizen. Eine kleine Auflaufform
mit dem Olivendl einfetten, den
Feta mittig hineinlegen und die Eier
ringsum direkt in die Form aufschla-
gen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen
und alles etwa 15 Minuten backen,
bis das Ei gestockt und der Feta
weich ist.

2. Aus dem Ofen nehmen und mit
einer Gabel grob vermengen. Mit
Honig, Chiliflocken und frisch ge-
hackter Dille verfeinern und direkt

VIELSEITIG SERVIERT warm servieren.
Schmeckt hervorragend

auf gerostetem Brot,

Brioche oder als cremige

Fullung fir Wraps -
ideal auch fiir Gaste
oder den Brunch.

Sandra Mihlberg begeistert auf Instagram
mit kreativen Rezepten. Mit ihrem Koch-
buch beweist sie, dass Comfortfood auch
ohne Fleisch rundum gliicklich macht - von
cremigen Suppen und herzhaften Eint6p-
fen bis zu neu interpretierten Klassikern wie
Lasagne und Curry. Dazu gibt es wertvolle
Tipps, etwa fiir eine stressfreie Zubereitung.

Sandra Miihlberg: Griin. Warm. Gut. -
Vegetarische Rezepte fiir die Seele
Callwey Verlag, 224 Seiten, € 41,10
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EVERYDAY

Unendliche Vielfalt
fiir jeden Tag!

— 100% natiirliche Gewiirze
—> Nachhaltige Kartondose
—> 100% recyclingfahig

—> Produziert in Osterreich

MISO-KOHL-
SPROSSEN
mit Orangen-Glaze

Pro Portion: 354 kcal |11 g EW | 21g KH

24 g Fett | 1,8 BE
e ORI
*exkl. ca. 10 Min. Bratzeit

**je nach Verwendung auch 3 Portionen

Portionen®*

—> loller Geschmack

ca. 300 g frische Kohlsprossen
1EL Sesamdl
2 EL Butter
1 Knoblauchzehe, gehackt
1EL heller Sesam
1EL helle Misopaste
2 EL Honig
2 EL Sojasauce
1 Orange (Saft)

Zubereitung

1. Die auBBeren welken Blatter von den Kohl-
sprossen entfernen, den Strunk abschneiden
und die Roschen halbieren.

2. Das Sesamdl in einer Pfanne erhitzen, die
Kohlsprossen mit der Schnittflache nach un-
ten einlegen und bei mittlerer Hitze anbraten,
bis sie leicht gebraunt sind. Die Butter dazu-
geben und die Kohlsprossen rundum weiter-
braten, bis sie gleichmaBig Farbe angenom-
men haben.

3. Dann Knoblauch und Sesam hinzufligen
und kurz mitrosten, bis beides aromatisch
duftet. Misopaste, Honig, Sojasauce und
frisch gepressten Orangensaft einriihren und
ol alles 2-3 Minuten leicht kdcheln lassen, bis

: die Sauce samig wird und sich wie ein glan-

. zender Mantel um die Kohlsprossen legt.

AUCH TIEFGEKUHLT EIN HIT
Keine frischen Kohlsprossen zur Hand?
Einfach tiefgefrorene Réschen 15 Minu-

ten antauen lassen und wie beschrieben
weiterverarbeiten - so werden sie
{ ] auBen knusprig und innen zart.
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TORTELLINI IN NUSSBUTTER
mit gerdsteten Kiirbiskernen &
Hartkdse

":-xf Pro Portion: 529 kcal | 19 g EW | 33 g KH | 34 g Fett | 2,8 BE

v

4

® ‘ Imf Zubereitung

Portionen 10 Min.* 1. Die Tortellini in reichlich Salz-
*exkl. ca. 15 Min. Kochzeit wasser nach Packungsanweisung
al dente kochen, abgieBen und et-
400 g Tortellini, am besten mit was vom Kochwasser auffangen.
Ricotta und Spinat gefullt ~ Wahrenddessen die Kiirbiskerne in
50 g Kiirbiskerne einer Pfanne ohne Fett goldbraun
100 g Butter rosten, bis sie anfangen zu springen
1TL Honig - das dauert nur wenige Minuten.
60 g Hartkase, frisch gerieben
1EL frische Krauter (z.B. 2. In einer groBen Pfanne die Butter
Salbei) bei mittlerer Hitze schmelzen und
Salz und Pfeffer, frisch so lange braunen, bis sie einen nus-
gemahlen sigen Duft verstromt - Achtung,
nicht verbrennen lassen. Die gegar- \
Pl ten Tortellini direkt in die Nussbutter ;
geben und vorsichtig durchschwen- I
NOCH FEINER ken, bis sie gleichmé&Big Giberzogen M
WIRD’S DAMIT sind. Bei Bedarf etwas Kochwasser
Etwas Zitronenabrieb oder hinzufiigen, um eine samige Sauce
ein paar Tropfen Triffeldl zu erhalten.
bringen ein zusatzliches
tﬂ Aroma-Highlight - 3. Die gerosteten Kiirbiskerne und
l-? L—u.l ideal fur Gaste oder als den Honig in die Pfanne geben und
4 Feierabendluxus. alles gut vermengen. Mit Salz und

Pfeffer abschmecken, auf Teller ver-
teilen und mit Hartkase sowie fri-
schen Krautern bestreuen.




WURZKUNDE

Geschmackssache

Wiirze von Welt

Sardellen sind deutlich kleiner als
Sardinen und kommen im Gegensatz
zu diesen vor allem in fermentierter
Form als Wiirzmittel zum Einsatz. In
den mediterranen Kiichen Italiens,
Spaniens und Frankreichs hat ihre
Verwendung eine lange Tradition.
Von den rund 140 Sardellenarten wer-
den fast ausschliefRlich zwei fiir die
Herstellung von Konserven genutzt:
die Européische Sardelle und die Peru-
anische Sardelle.

Mehr als ein wirziger
Brot- und Pizzabelag:
Sardellenfilets oder
Anchovis geben einer
Vielzahl an herzhaften
Gerichten ge-
schmackliche Tiefe.

TEXT Sarah Satt

Sortenvertreter

Sardellenfilets sind in Sonnenblu-
men- oder Olivenol eingelegt und
auch mit Kapern gerollt erhéltlich.

Als Alternative zu den Filets im Glas
oder in der Dose bietet sich zum prak-
tischen Dosieren und Verfeinern von
Speisen Sardellenpaste in der Tube an.

154 FRISCH GEKOCHT

So schmeckt’s

Eingelegte Sardellen, auch Anchovis
genannt, schmecken kriftig salzig und
umami. Ihr intensives Aroma verdan-
ken sie einem monatelangen Fermenta-
tions- und Reifeprozess. Sie wirken als
natlirliche Geschmacksverstérker, ohne
dass der Fischgeschmack dominiert.

Herstellung

Nach dem Fang werden die Sardellen
ausgenommen und filetiert. Die Filets
werden mit Meersalz geschichtet und
fiir eine gleichméfdige Fermentation
beschwert. Das Salz entzieht Wasser
und wirkt konservierend. Traditionell
erfolgt die Reifung iiber sechs bis
zwoOlf Monate in Holzféssern, industri-
ell meist in halb so langer Zeit in Edel-
stahlbehiltern. Danach werden die
Filets mariniert, in Pflanzendl einge-
legt oder zu Pasten weiterverarbeitet.



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

Kiichentipps
Verarbeitung

Lagerung & Haltbarkeit
Eingelegte Sardellen sind
ungeoffnet bis zu zwei Jahre
haltbar. Angebrochene Glaser
am besten im Kuhlschrank auf-

bewahren und binnen weniger
Wochen verbrauchen. Wichtig

ist, dass die Filets immer mit Ol
bedeckt sind.

SCHON
GEWUSST?
Sardellen
leben in groBen
Schwarmen, die
im Meer viele
Kilometer lang
sein konnen.

Beliebte Kombis mit
Sardellen

Tomaten: Sardellen verstarken
das nattirliche Umami von
Pasta- und Pizzasaucen, To-
matensuppe und Eintdpfen
mit Tomaten. Sie runden auch
Dressings und Salate ab.

Hulsenfrichte: Die wirzigen
Fische geben Bohnensalaten
und -pirees, Kichererbsenauf-
strichen, Linsensaucen und
-eintopfen herzhaften Pepp.

Fleisch: Nicht nur Rindsrou-
laden, auch Gulasch, Beef
Tatar und die Sauce fir Vitello
Tonnato profitieren von der

salzigen Wiirze. Zu Steaks ist Zwei
Sardellenbutter ein Genuss. Sardellen-

produkte
Bittergemuse: Mit Sardellen aus dem
verfeinerter Griinkohl und BILLA und
Radicchio sind mediterrane BILLA PLUS
Klassiker. Auch Spitzkraut, Sortiment:

Chicorée und Endivie har-
monieren damit.

GENUSS

Wiirzkunde

Kochen und verfeinern
mit Sardellen

Aufgrund ihres hohen Salzgehalts konnen Sardel-
len Salz beim Kochen ersetzen. Am besten spar-
sam verwenden und bei Bedarf nachwirzen.

Bei mittlerer Hitze zerfallen die zarten Sardellen-
filets. Einfach zu angeschwitzten Zwiebeln in die
Pfanne geben und rihren, bis sie sich aufgelost

haben.

Fir eine italienische Bagna cauda 150 ml Olivendl
und 80 g Butter in einem Topf erhitzen. 2 gehackte
Knoblauchzehen und 4 Sardellenfilets dazugeben
und unter Rihren bei niedriger Hitze garen. Die
Sauce heil3 zu rohem Gemdse und Ciabatta ser-
vieren.

BILLA immer gut
Kantabrische
Sardellenfilets *
Preis: 509, € 3,19

Zarotti
Sardellenpaste
Preis: 60 g, € 1,99

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

Ihr Markt dieses Produkt fuhrt.
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Portionen

BUTTERBROT MIT &< JORM i
SARDELLEN UND ZITRONE 60g weiche Butterm'

Pro Portion: 290 kcal | 7g EW | 32 g KH | 14 g Fett | 2,7 BE % kleine Knoblauchzehe
1EL gehackte Petersilie
4 dicke Scheiben Karntner-
brot
1 Bio-Zitrone
12 Sardellenfilets in Ol
Salz, schwarzer Pfeffer
a. d. Muhle

Zubereitung

1. Butter mit den Quirlen oder dem
Schneebesen cremig aufschlagen.
Knoblauch schéalen und dazupres-
sen oder -reiben. Petersilie, Pfeffer
und wenig Salz unterrthren.

2. Brotscheiben in einer Pfanne
ohne Fett auf beiden Seiten rosten.
Zitrone in sehr feine Scheiben
schneiden.

3. Brote dick mit geschlagener But-
ter bestreichen. Mit Zitronenschei-
ben und Sardellenfilets belegen.

00P HAc,

Sardellendl

als Wiirzol
Das Ol aus dem Sardel-
/ . lenglas eignet sich her-
‘P- Y | - vorragend zum Braten von
¢ Gemiuse, Aromatisieren
von Pasta oder Betraufeln

von gerostetem
Brot.

Die Butter wird fiir dieses Rezept
aufgeschlagen, damit sie auf dem warmen
Brot nicht so rasch schmilzt.

156 FRISCH GEKOCHT



Fotos: Matthias Piket/Marian Inhouse-Agentur; Foodstyling: Kevin llse; Setstyling: Florentine Knotzer; Produktion: Sigrid Krenn-Guttmann

GENUSS

Kochen mit Sardellen

4

Portionen

4

© [17]  SIZILIANISCHE PASTA MIT
wos o BROSELN UND SARDELLEN

80g Semmelbrosel Pro Portion: 618 kcal | 16 g EW | 87 g KH | 21 g Fett | 7,3 BE

80 ml Olivenol
4 1
' Q!
|

3 Knoblauchzehen .
10 Sardellenfilets in Ol ‘ 4
1Handvoll Petersilienblatter : R - e
Y% Zitrone (Saft) v m
Salz, schwarzer Pfeffer
a. d. Muhle

_1, \

Zubereitung

1. Linguine in Salzwasser nach Pa-
ckungsanleitung al dente kochen.

2. Wahrenddessen Brosel mit 40 ml
Olivendl in einer groBen Pfanne
goldbraun roésten. Auf einem Teller
beiseitestellen. Knoblauch schélen,
halbieren und mit 40 ml Olivendl in
der Pfanne bei niedriger Hitze an-
braten. Sardellen samt Ol dazu-
geben und mitbraten, dabei zer-
driicken, bis sie sich aufgelost
haben. Knoblauch herausnehmen.
Petersilie fein hacken.

3. Linguine abseihen, dabei etwas
Kochwasser auffangen. Linguine
und Brosel unter die Sardellen mi-
schen und mit Kochwasser samig
rihren. Petersilie untermischen.
Pasta mit Salz, Pfeffer und Zitronen-
saft abschmecken und anrichten.

D-H
QOO 404,

Sardellenbrésel
Mit Sardellen gewlrzte
gerostete Brosel sind auch
ein wunderbares Topping
fir Karfiol, Fisolen oder
anderes Gemuse.

Fur eine raffiniertere Variante kann
man die Halfte der Brosel durch fein
gehackte Mandeln ersetzen.

FRISCH GEKOCHT 157
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5 Rezept
Sie hier
oder auf
2zepte




ian Inhouse-Agentur (Produktfoto)

Fotos: StockFood (Rezeptfotos), Stocksy (Aufmacherfoto), Janne

Wir kosten die Saison aus und bereiten die Ed@lI
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GENUSS
Kochen mit Maroni
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Maronibrot

Pro Laib: 2645 kcal | 87 g EW | 531 g KH | 12 g Fett | 44,3 BE

w ‘ 1 @ Itﬁ Zubereitung
Laib™ 40 Min.* 1. Mehl in eine Schussel sieben und in die Mitte eine

*exkl. ca. 8 Std. Gehzeit + ca. 45 Min. Backzeit Mulde driicken. Germ mit 200 ml lauwarmem Wasser
aRZ0isciciten anrihren, in die Mulde gieBen und mit etwas Mehl vom
Rand bestauben. Ca. 30 Minuten gehen lassen.
700 g glattes Weizenmehl
Type W700 + Mehl zum 2. Das Salz und ca. 250 ml Wasser zum Vorteig geben
Bestreuen und alles zu einem glatten Teig verkneten. Maroni grob
1Pkg. Trockengerm hacken und darunterkneten.
2TL Salz
100 g gegarte Maroni 3. Teig abgedeckt ca. 6 Stunden gehen lassen. Dabei
etwa jede Stunde einmal dehnen und falten. Dazu den
Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben und etwas
flachdriicken. Teig an einer Seite vorsichtig in die Ldnge
EINKAUFSTIPP ziehen und zur Mitte hin falten. Rundum ebenso ausein-
anderziehen und falten. Danach mit dem Schluss nach
unten weiter abgedeckt gehen lassen.

4. Nach der gesamten Gehzeit den Teig auf einer
bemehlten Arbeitsflache und zu einem ovalen Laib (ca.
20x 25 cm) formen. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech geben und ca. 90 Minuten gehen lassen.

5. Backrohr auf 230°C (Ober-/Unterhitze) vorheizen.
Eine Auflaufform mit Wasser auf den Boden des Rohrs
B stellen. Teigling mit etwas Wasser bepinseln und mit
Mehl bestreuen. Auf mittlerer Schiene ca. 10 Minuten
150 g =€ 2,69 backen. Temperatur auf 200°C (Ober-/Unterhitze) redu-
zieren und das Brot ca. 35 Minuten fertig backen, nach
ca. 25 Minuten die Form mit Wasser herausnehmen.

BRESSO KRAUTER Brot auskiihlen lassen.
DER PROVENCE

Luftig-lockerer Frischkase
mit original provenzali-
schen Krautern - ideal auf
Brot, als Dip und mehr!

Preisdnderungen vorbehalten. * Ausgenommen Salz. = FRISCH GEKOCHT




P

°Gesamtzeit: ca.

509
1Rolle
1

50g

2

1EL
2509
500 ml
2TL

200 ml

1 Prise

1 Handvoll

Maronicremesuppe
mit Prosciutto-Kdse-Stangerin

Pro Portion: 731 kcal | 18 g EW | 56 g KH | 46 g Fett | 4,7 BE

4,151

Portionen 30 Min.*

40 Min.

STANGERL
Prosciutto im Ganzen
Blatterteig

Ei (GroBe M)
geriebener Gouda

SUPPE

gelbe Zwiebeln

Butter

gegarte Maroni
Gemusesuppe
Thymianblatter
Schlagobers
Cayennepfeffer
gemischte Krauterblatter
(z.B. Petersilie, Schnitt-
lauch, Basilikum)

Salz, schwarzer Pfeffer
a. d. Miihle

' .I GEKOCHT

Zubereitung

1. FuUr die Stangerl das Backrohr auf 200°C (Ober-/Un-
terhitze) vorheizen. Prosciutto klein wirfeln. Blatterteig
mit dem Backpapier auf einem Backblech entrollen.

Ei verquirlen und den Teig damit bepinseln. Prosciutto
und Kéase gleichmaBig darauf verteilen. Teig in ca. 2 cm
breite Streifen schneiden und jeweils spiralformig ein-
drehen. Auf mittlerer Schiene ca. 20 Minuten goldbraun
backen. Herausnehmen und abkiihlen lassen.

2. Wahrenddessen flir die Suppe die Zwiebeln schalen,
fein wurfeln und in einem Topf mit Butter glasig an-
schwitzen. Maroni grob hacken und kurz mitbraten. Mit
Suppe abléschen, Thymian unterriihren und zugedeckt
ca. 10 Minuten kécheln lassen.

3. Suppe nicht zu fein plrieren und 70 ml Obers ein-
rihren. Mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer abschme-
cken. 130 ml Obers halbsteif schlagen. Gemischte
Krauter fein hacken und unter das Obers mischen.

4. Maronicremesuppe anrichten, mit Krduterobers
toppen und mit Prosciutto-Kase-Stangerln servieren.

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




GENUSS

Kochen mit Maroni

gesammelt:
billa.at/maroni
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Portionen

Selchfleisch-Gemiise-Eintopf
mit karamellisierten Maroni

Pro Portion: 741 kcal | 47 g EW | 77 g KH | 25 g Fett | 6,4 BE

4 | O

20 Min.*

*Gesamtzeit: ca. 60 Min.

409
30g
350¢g
7509

brauner Rohrzucker
Butter

gegarte Maroni
Geselchtes

b1l

Zubereitung

1. Zucker in einem groBen Topf vorsichtig karamellisie-
ren. Butter und Maroni dazugeben und umriihren, bis
die Maroni mit Karamell Gberzogen sind.

2. Geselchtes zu den Maroni geben, Suppe angieBen
und zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 50 Minuten
schmoren lassen.

700 ml Gemdiisesuppe
500 g kleine festkochende
Erdapfel
500 g Karotten
4 TL Thymianblatter
Salz, schwarzer Pfeffer
a.d. Mihle

3. Wahrenddessen Erdapfel und Karotten schalen.
Erdapfel ganz lassen oder in groB3e Stlicke schneiden,
Karotten langs halbieren oder vierteln. Beides ca.

20 Minuten vor Ende der Schmorzeit in den Topf geben
und mitgaren.

4. Eintopf mit Salz und Pfeffer abschmecken. Geselch-
tes aufschneiden, im Eintopf anrichten und mit Thymian
eEIGICICHR

HERBSTERWARMEND: DIE EDLE MARONI

Maroni sind die Friichte der Edelkastanie. Es dauert acht bis zehn Jahre,
bis die Biume eine Vollernte liefern. Erntezeit ist ab Mitte September.
Die frischen Maroni lagert man am besten kiihl und trocken, moéglichst
luftig in K6rben oder Netzen. Ihr siifdes Aroma entwickeln Edelkasta-
nien erst, wenn sich ein Teil der enthaltenen Starke durch Résten oder
Kochen in Zucker umwandelt. Weil Maroni glutenfrei sind, diirfen sie
auch auf den Speiseplan von Zoliakie-Betroffenen.

Mehr zu heimischen Lebensmitteln auf: landschafftleben.at

Land
schafft
Leben

(CuERREN Tum EdEER L

BILLA unterstiitzt ,Land schafft Leben®. Der unabhéngige Verein ist 6sterreichischen Le-
bensmitteln auf der Spur und zeigt, welche Arbeit unsere Bduerinnen und Bauern leisten
und wie die Lebensmittel verarbeitet werden und schlieRlich in den Handel kommen.

FRISCH GEKOCHT
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Maroni-Apfel-
Smoothie-Bowl

Pro Portion: 382 kcal | 9 g EW |52 gKH | 8 g Fett | 4,3 BE

e, L S W
B el L e A

g R 28 BOR [

800 g Apfel (z.B. Elstar)

2 TL Zitronensaft
200 g gegarte Maroni
300 g griechisches Joghurt
evtl. Ahornsirup

Zubereitung

1. Apfel schalen, entkernen und
grob wiirfeln. Mit Zitronensaft
vermischen.

2. Maroni grob hacken oder mit
einem breiten Messer zerdricken.

3. Apfel, Maroni (bis auf 2 EL) und
Joghurt im Standmixer zu einer
dicklichen Creme purieren. Nach
Geschmack mit etwas Ahornsirup
siBen.

KRAFT &
ENERGIE

169 EIWEISS

4. Bowl anrichten und mit restli-
chen Maroni garnieren.

4g BALLASTSTOFFE

Al Die Smoothie-Bowl ist ideal fur ein
schnelles Frihstuck. Sie konnen sie
nach Belieben zusatzlich mit Apfel-
stlcken, Nussen, Trockenfrichten
oder Granola toppen.

13 VITAMINE
13 MINERALSTOFFE
HOCHKALORISCH

ALLINNUTRITION.COM
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DIE ERSTE SAHNE BASIS .‘o

TOP‘.BV\'\'OY'\'Q

Flr den Tortenboden: Fir die Creme:

240g Weizenmehl 500g QimiQ Vegan, gekihlt
60g Mandelmehl 2759 vegane Frischkése-
15g Backpulver Alternative
5g Zitronenabrieb 659 Kristallzucker
2509 Kristallzucker 1Prise Salz
10g Vanillezucker 1Stk. Zitrone
.o - 250g QimiQ Vegan 25ml Zitronensaft
Su{;kay{'ou—e"BMV\ﬂV\eV\ 100 ml  Wasser 20ml Rum
1 Prise Salz

20ml Zitronensaft

Pancakes

1. Backofe f170° Juf heizen.
Zutaten (fiir 8 Personen): ackofen auf 170° C (Umluft) vorheizen

250g  QimiQVegan 4g Vanillezucker 2. Tprtenbode.m: Mehl, !\/1andeln,.BackpuI\{er,.VamiI\ezucker, Backpu\ver,
250 Sulkartoffeln. ackocht 30g Backpulver Zitronenabrieb und Salz vermischen. QimiQ Vegan und restliche
g - 9 ) ' 250 Dinkelmehl al flissige Zutaten mixen und gemeinsam mit den trockenen Zutaten
2509 Bananen, sehrreif : g Dinkeimenl g att kurz zu einer Biskuitmasse verriihren. In eine ausgefettete
100 ml Orangensaﬁ. 100g Nsse, gerieben Springform abftillen und fiir ca. 40 Minuten backen.
69 Orangenabrieb 3. Topfenfullung: Gekihltes QimiQ Vegan mit Kristallzucker
2g Salz aufschlagen. Die restlichen Zutaten hinzufiigen und
2g Zimt nochmals weiter aufschlagen und abschmecken.

4. Den ausgekuhlten Tortenboden in 3 gleichmaRige Schichten
schneiden. Abwechselnd mit der Creme
fullen und kalt stellen.

1. Alle Zutaten mit einem Blender oder

Stabmixer fein purieren.

2. Die Masse 10 Minuten reifen lassen und
anschlieBend in einer Pfanne ausbacken.

-

3 ins:-vt-“" R Al S

Holen Sie sich das neue VEGAN-Rezeptheft online gratis auf: WWWQimchom
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Maronimousse
mit Walnuss-
Brownies

Pro Portion: 687 kcal | 9 g EW
70 g KH | 39 g Fett | 5,8 BE

é Portionen 30 Min.*

*exkl. mind. 3% Std. Einweich- und Backzeit

T

MOUSSE
50 g Cashewkerne
200 g gegarte Maroni
2 EL Feinkristallzucker
2 EL Ahornsirup
1TL gemahlener Zimt
1Prise Salz
% TL Vanilleextrakt
90 g Sojaghurt
100 ml Mandeldrink
2 EL Orangensaft
1EL Kokosol

BROWNIES

200 g Dinkelmehl

50g Vollkorndinkelmehl

1TL Backpulver
200 g Rohrohrzucker
1Prise Salz

70 g Kakaopulver

% TL Speisestarke

1TL gemahlener Zimt

3 EL Apfelmus
240 ml neutrales Ol

50 g Walnusskerne

Zubereitung

1. Fir die Mousse die Cashew-
kerne in einer Schissel mit Wasser
bedecken und mind. 4 Stunden
einweichen.

2. Wahrenddessen fiir die Brownies
das Backrohr auf 180°C (Ober-/Un-

terhitze) vorheizen. Eine Backform
(ca. 20 x25 cm) mit Backpapier aus-
legen. Beide Mehle mit dem Back-
pulver in eine Rihrschiissel sieben.
Rohrohrzucker, Salz, Kakaopulver,
Starke und Zimt untermischen. Ap-
felmus mit 240 ml Wasser verriihren
und mit dem Ol zur Mehlmischung
geben. Zu einem homogenen Teig
verquirlen. Walnisse grob hacken
und die Halfte davon unter den Teig
mischen. Teig in der Form verteilen,
restliche Walnlisse daraufstreuen.
Auf mittlerer Schiene ca. 25 Minu-
ten backen. Herausnehmen und
auf einem Kuchengitter auskiihlen
lassen.

3. Fir die Mousse die Cashewker-
ne abseihen und abtropfen lassen.
Maroni grob hacken und beides mit
den restlichen Zutaten im Stand-
mixer zu einer cremigen Mousse
verarbeiten. Bei Bedarf noch etwas
Wasser dazugeben.

4. Die Halfte des Brownie-Kuchens
grob zerbréseln und auf 8 Dessert-
glaser (ca. 250 ml) verteilen. Maro-
nimousse daraufgeben. Restlichen
Brownie-Kuchen in 8 Stiicke schnei-
den und auf die Mousse setzen.
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FRISCH GEKOCHT
Kiichenhelfer

MACHEN KOCHEN ZUM VERGNUGEN

Zitruspressen

Far fruchtige Saure in Speisen und Getranken braucht es zweierlei:
saftig-aromatische Zitrusfrichte und eine praktische Zitruspresse.

dh
It
| IJAR A
e il

Hebel- und Elektro-
pressen sind kraft-
sparend und eignen
sich flr groBere 1
Saftmengen.

Handzangen und
-pressen sind ideal
far kleinere Frichte,

schnell zur Hand,
X leicht gereinigt

\ und verstaut.

L
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Text & Rezept: Sarah Satt; Fotos: StockFood, Getty Images, Shutterstock (2), Adobe Stock

Um Getriinke, Dressings
und Desserts mit etwas
Zitrussaft zu verfeinern,
geniigt meist eine manuelle Zitrus-
presse aus einem Presskegel mit
einem Sieb und Auffangbehilter.
Das Sieb sollte so gestaltet sein,
dass der Saft gut ablauft, Frucht-
fleisch und Kerne aber hingen-
bleiben. Fiir das Pressen grofierer
Saftmengen empfiehlt sich eine
kraftsparende Hebelpresse oder
elektrische Zitruspresse. Mit Hand-
zangen lassen sich Zitronen und
Limetten spritzarm direkt ins Glas
oder in den Topf pressen, einige
Modelle scheitern aber an grofderen
Zitrusfriichten. Gusseiserne Hebel-
pressen und elektrische Rotations-
pressen mit tauschbaren Kegeln in
verschiedenen Gréf3en sind teurer
in der Anschaffung und bendtigen
mehr Platz, dafiir holen sie auch
aus groféen Orangen und Grape-
fruits das Maximum an Saft heraus.
Besonders effizient arbeiten Gerite
mit Wechselrotation-Funktion.
Dabei dreht sich der Presskegel
erst in die eine, dann in die andere
Richtung, um das Fruchtfleisch
bestmoglich auszuquetschen. Bei
manchen Modellen lésst sich auch
der Fruchtfleischanteil im Saft
individuell bestimmen.

Darauf kommt’s an

) Kraft vs. Platz: Hebel- und
Elektropressen benétigen deut-
lich weniger Kraft als manuelle
Presskegel und Zangen, die bei-
den Letzteren wiederum weniger
Platz.

) Fruchtgrofde und Saftaus-
beute: Fiir kleine Zitrusfriichte
sind Handzangen und -pressen
ideal, lange Hebel und verstellba-
re Kegel sorgen auch bei groflen
Friichten fiir eine effiziente Saft-
gewinnung.

) Reinigung;: Glatte Siebe und
wenige abnehmbare, spiilmaschi-
nenfeste Teile erleichtern den
Abwasch.

* Ausgenommen Salz.

Zitronenschnitten

Pro Portion: 342 kcal | 6 g EW | 41 g KH |16 g Fett | 3,4 BE

9

Portionen

& QM

* Gesamtzeit: ca. 90 Min. exkl. mind. 3 Std. Kiihlzeit

190 g glattes Weizenmehl
230 g Feinkristallzucker
1Prise Salz

125 g kalte Butter + Butter fiir

die Form
4-5 Bio-Zitronen
4 Eier (GroBe M)

Zubereitung

1. 150 g Mehl, 30 g Zucker und Salz
in einer Schissel mischen. Butter
in kleinen Stlicken dazugeben und
rasch zu einem Teig verkneten. In
einer Frischhaltedose ca. 30 Minu-
ten kalt stellen.

2. Backrohr auf 1770°C (Ober-/
Unterhitze) vorheizen. Eine quad-
ratische Backform (ca. 22 x22 cm)
mit Butter einfetten. Teig am Boden
der Form verteilen, gleichmaBig
flachdriicken und mit einer Gabel

mehrmals einstechen. Auf mittlerer
Schiene ca. 20 Minuten hell backen.

3. Wahrenddessen 1 EL Zitronen-
schale fein abreiben und 175 ml
Zitronensaft auspressen. Eier in
einer Schiissel verquirlen. Zitronen-
saft durch ein Sieb zu den Eiern
gieBen, Zitronenabrieb hinzufligen.
200 g Zucker und 40 g Mehl in
einer weiteren Schissel klumpen-
frei vermengen. Zur Eiermischung
geben und mit einem Schneebesen
gut verriihren.

4. Zitronencreme auf dem vorge-
backenen Boden verteilen und auf
mittlerer Schiene 20-25 Minuten
backen, bis die Creme stockt. In der
Form auskihlen lassen und mind.

3 Stunden kalt stellen.

5. Kuchen mit einem groBen Messer
in Quadrate schneiden, dabei die
Klinge vor jedem Schnitt unter hei-
Bes Wasser halten und abtrocknen.
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Thre verspielte Seite

Ratseln und gewinnen Sie! Wir verlosen Gutscheine von BILLA!
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So sind Sie dabei: Senden Sie uns das =
Losungswort per E-Mail oder Postkarte -"f |
mit dem Betreff ,, Kreuzwortrétsel”. " K, 1
Einsendeschluss: 16.11.2025. Alle weiteren ﬂ |
Infos zur Teilnahme auf Seite 174!

Das Ritsel finden Sie auch im Internet auf:
billa.at/kreuzwortraetsel
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So funktioniert’s:

Tragen Sie die Namen der Genuss-
welt-Produkte im Réatselraster ein. Die
Buchstaben bei den Zahlen 1 bis 15 |
ergeben die Lésung. Nach Einsende-
schluss finden Sie die Auflésung des
Ratsels auf: billa.at/kreuzwortraetsel

172 FRISCH GEKOCHT

Rétsel: Ratselonkel; Fotos: Elke Gebeshuber/Marian Inhouse-Agentur (4), BILLA AG
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Eine (genuss-)volle Tasche

Wir verlosen eine prall gefillte BILLA Einkaufstasche im Wert von rund 54 Euro*.
Viel Glick beim Mitspielen!

reich an
Protein
sofort zu
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100 % \\ ' J
| pflanzlich & clever ©
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Fairtrade- - MY 3
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aus Japan,
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So sind Sie dabei: Senden Sie uns eine E-Mail oder eine Postkarte
M I T M Ac H E N mit (Iiem ]I3etreff ,,IBILLA Tasche®.
U N D G E W I N N E N So machen Sie ganz schnell mit: Einfach den QR-Code rechts

scannen und direkt iibers Handy am Gewinnspiel teilnehmen!
Einsendeschluss: 16.11.2025
Gewinnwert: €54,35*

Wir verlosen eine
BILLA Mehrwegtasche

mit Produkten der
BILLA Eigenma rken! Alle weiteren Infos zur Teilnahme auf Seite 174!

*Laut Preiserhebung vom 29. August 2025 auf shop.billa.at. FRISCH GEKOCHT 173
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FLEISCH

27  Avocado-Brokkoli-Salat mit
Karreestreifen

63  Erdapfelpiiree mit gebratener
Entenbrust

85  Gefiillte Ente mit Stockelkraut
und Kirbis

45  Gefiillte Putenbrust auf

Orangensauce mit Linsenreis

Glasiertes Gansl mit lauwar-

mem Orangen-Rotkrautsalat

und Triffelknédeln

58 Hendlschnitzel-Burger mit
Coleslaw

50 KeralaFried Chicken (online)

70  Klassische Tacos mit Faschier-

tem

Maronicremesuppe mit

Prosciutto-Kase-Stangerin

47  Peruanisches Brathendl mit
Krauter-Feta-Salsa

51 Puten-Cordon-bleu in Krauter-
panier mit siBsauren Erdapfeln

135

162

139 Roastbeef in Tomatensauce mit
Kapern und Triffeltagliatelle
165 Selchfleisch-Gemiise-Eintopf

mit karamellisierten Maroni
65 Shepherd’s Pie
59  Speckknoédel mit Specklinsen
und Krautsalat
19 Tagliatelle al ragu

FLEISCH & FISCH

49  Hendl-Pho

FISCH / MEERESFRUCHTE

Butterbrot mit Sardellen und
Zitrone
29  Forellennockerl im Chipsman-
tel mit grinem Salat
Getriiffelte Erdapfelsuppe mit
Raucherforelle und Kaviar-Blinis
26  Ofenlachs mit Hasselback-
potatoes und Joghurt-Brokkoli
137 Papaya-Tomaten-Salat mit
Gelbflossenthunfisch

156

133

*Enthalt Kdse mit tierischem Lab.

66

89

157

Roggentarte mit Erdapfelfiille,
Lauch und Lachs

Romanesco mit Walniissen und
Ofenerdépfelstampf
Sizilianische Pasta mit Broseln
und Sardellen

FLEISCHLOS *

64

158

Erdépfel-Kase-Muffins mit
Paprika (glutenfrei)
Maronirisotto mit Weilwein-
birnen und Rotkraut (online)

VEGETARISCH

25

21

61

147

151

149
23

83
153

69

Currytomaten mit Kichererbsen
und Knoblauch-Zitronen-Joghurt
Geister- und Spinnen-
Minipizzen

Herbstlicher Flammkuchen mit
Arla Buko® Typ India
Kiirbis-Tarte mit Blauschimmel-
kase

Miso-Kohlsprossen mit Oran-
gen-Glaze

Ofen-Eiersalat mit Feta
Pilzkebab mit Paprikagemdse,
Linsenptree und Joghurtdip
Selbst gemachte Krautfleckerl
Tortellini in Nussbutter mit ge-
rosteten Kirbiskernen & Hartkase
Vegetarische Tacos mit Wal-
nissen und Feta

PFLANZLICH

87

87

59

29

161
53

Erdépfel-Lauch-Suppe mit
Kirbiskernmiso

Gebratene Karotten und Chi-
corée mit Fetaalternative (online)
Herbstsalat mit pflanzlichem
Schinken

iglo Mini-Rosti-Tiirmchen mit
Rote-Riben-Hummus
Maronibrot

Vegan Rogan Josh

PFLANZLICH & SUSS

169

127

Maronimousse mit Walnuss-
brownies
Seidentofu-Schokocreme mit
Mango

SUSSES

11

134

20

105
108
n3
166
55

108
105
n3
109
24

17
58

} billa.at/rezepte g

Burrata mit Marillenréster und
Pandoro-Crackern
Erdbeer-Zitrusfriichte-Salat mit
Pistazientiramisu (online)
Erdépfeltorte mit Ribiselmarme-
lade und Schokoglasur

Ischler Tértchen

Kokosbusserl

Linzer Augen
Maroni-Apfel-Smoothie-Bowl
Milka Lotus Biscoff Triiffel-
kugeln

Rumkugeln

Schokohusaren mit Pistazien
Vanillekipferl

Zimtsterne (online)
Zitronen-Joghurt-Kuchen mit
Obstsalat

Zitronenschnitten
Zwetschkenknédel mit Schoko-
sauce

Auf billa.at/rezepte finden Sie

weitere kostliche Rezepte,

Trends rund ums Kochen und

viele Tipps und Tricks!
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PLUS S

Infos & Tipps rund
um die Themen

_ Regionalitat, Familie,

_ Nachhaltigkeit und

o\

Entspannter Rutsch
Silvester mit lieben Menschen und
einem guten Essen - wir zeigen,
wie das ganz ohne Stress klappt.

VORSCHAU

FRISCH
GEKOCHT

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

Einfach vom Feinsten

Ein Festessen zaubern klappt
herrlich einfach mit dem erlesenen
BILLA Genusswelt Sortiment.

Weihnachten in Schweden
Voller Weihnachtsstimmung sind
die Rezepte aus dem neuen Koch-
buch von Elisabeth Grindmayer.

Schokotrdume

Unsere traumhaften Kuchen und
Torten mit jeder Menge Schokolade
sind perfekt fiir die Weihnachtszeit.

Festliche Fleischkiiche

Sonn- und Feiertage sind ein
guter Anlass fir saftige Braten -
von Putenrollbraten bis Roastbeef.

178 FRISCH GEKOCHT
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EXTRA REICH AN EINZIGARTIGE L.CASEI

VITAMIND +B6 JOGHURTKULTUREN

*Marktfiihrer Milchmischgetrinke Joghurtbasis, Umsatz, Osterreich, MAT 32/2025 (© 2025, NielsenlQ)
**Vitamin D und B6 tragen zu einer normalen Funktion des Immunsystems bei.
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Unsere leichte 1 Liter
Glas-Mehrwegflasche,
A auch in der Splitkiste.
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Manchmal's o.;, d _e ¢ c
wie ein Einkaufim BILLA On ] 1z egal, ob e qus
oder unterwegs: Mit wenigen Kilick e | edig undwird

im gewinschten Lieferzeitfenster direkt bis vor die Haustir geliefert.

So bleibt Ihnen mehr Zeit fir die schénen Seiten des Lebens.”

*Die Aktion »Gratis Lieferung« ist im BILLA Online Shop vom 6.10.2025 bis 30.11.2025 giltig. Mindestbestellwert 39 €. 1
Keine Barablése méglich. Nicht kombinierbar mit anderen Aktionen. Es gelten die AGB der BILLA AG, abrufbar unter www.billa.at.

BILLA.AT/SHOP MIT EINEM KLICK VOLLER LEBEN.



Fotos: Lukas Gachter/Marian Inhouse-Agentur, Elke Gebeshuber/Marian Inhouse-Agentur (2), StockFood

Willkommen, liebe Leser:innen!

WOHLFUHLKUCHE

Getriiffelte Erdapfelsuppe mit
Raucherforelle von S. 133
So edel geht Erdapfelsuppe!

Und das ganz einfach und schnell.

Gefiillte Ente mit Stockelkraut
und Kiirbis von S. 85
Ente mit Wintergemuse - genau so
stelle ich mir Wohlfihlkiiche vor.

Maronimousse mit Walnuss-
Brownies von S. 169

Dieses Herbstdessert ist rein pflanz- :

lich und schaut traumhaft aus.

EDITORIAL

s -
I e |

ZEITFUR

Nicht nur die Uhren laufen wieder auf
Winterzeit, auch in Sachen Kulinarik
stehen alle Zeichen auf Comfortfood
fiir kiihle Tage. Wir stellen Ihnen zwei
Meniis fiir festliche Anldisse mit der
BILLA Genusswelt vor und zeigen
Ihnen, wie kdstlich sich Wintergemiise
zubereiten ldsst. Sie haben Appetit
auf Wohlfiihlkost wie von Oma, aber
wenig Zeit? Die Fertiggerichte der
neuen Marke Omis Schmankerl von
BILLA stehen im Nu am Tisch.
Freuen Sie sich auf Herzhaftes und
Siifes mit Maroni und backen Sie sich
durch die beliebtesten Keksklassiker
von Vanillekipferln bis Zimtsterne!

Ich wiinsche eine gemiitliche Einstim-
mung auf die kalte Jahreszeit!

ZZ«@ Jéamr-ﬁmﬂ

Daniela Schwarz-Knehtl, Leitung Marketing
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100% Genuss

aus Osterreich

== FELIX MAYQ —=

<> in den Sorten klassisch, leicht oder vegan
= wertvolles Rapsol & Freilandeier aus Osterreich
<> Tube aus 100% recyceltem Aluminium

Du musst nicht Felix heiBlen, FElIX@
um FELIX zu lieben.
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