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Willkommen, liebe Leser:innen!

DEN FRUHLING

Bunte Ofenkarotten mit
Oliven-Feta-Salat von S. 28

Mit der BILLA Genusswelt gelingt
Besonderes ganz unkompliziert.

Lamm-Wurzelfleisch mit Kernél-

Spinat-Erdapfeln von S. 143

Mein Tipp fir Ostern: heimisches
Bio-Lammfleisch.

Zitronen-Baiser-Eclairs
von S. 124

Baiser kombiniert mit Zitrone -
ein Foodtrend, den ich liebe.

EDITORIAL

WIR FEIERN

Der Friihling ist ein grof$ziigiger Gast-
geber. Mit seiner Vielfalt an jungem
Gemiise, Osterlichen Kostlichkeiten und
fruchtig-frischen Mehlspeisen lddt er
zum gemeinsamen Feiern und GeniefSen
ein. Daran kniipfen wir mit unseren
Feierlichkeiten zum 25. Geburtstag von
FRISCH GEKOCHT an und verlosen ein
Genusspaket fiirs Osterfest. Holen Sie
sich in der BILLA Genusswelt Inspiration
fiir Ihren Osterbrunch, entdecken Sie
unsere feinen Rezepte mit zartem Bio-
Lamm von Ja! Natiirlich und freuen Sie
sich auf friihlingshafte Desserts mit
Baiser und Zitrone!

Ich wiinsche Ihnen viele schone
Genussmomente!

QZ;«EE&, Jémm Lot H

Daniela Schwarz-Knehtl, Leitung Marketing
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Comfort- N
Food fiirden |
Winter-

ausklang

Bei Fleisch mit Kése bleiben
keine Wiinsche offen!

Unsere
Schoko-
Lieblinge

Genussvoll in die
Feiertage brunchen
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FRISCH GEKOCHT
Leser:innenpost

FANZONE

Wir freuen uns, von Ihnen zu lesen!

KUCHENHACK
VON WALTRAUD B.

Apfelschalen sind ein
schonendes Reinigungsmittel
fur stumpfe Aluminiumtopfe. So
funktioniert es: Die Schalen mit
Wasser ca. 10 Minuten im Topf
aufkochen. Danach den Topf mit

klarem Wasser absptilen und trocken

reiben - der Glanz ist wieder da.

EINSENDUNG VON KRYSTYNA B.

Ausflug nach Finnland

Das Rezept fiir den kostlichen
Fischsuppentopf ,,Lohikeitto”
habe ich in der November-
Ausgabe 2024 von FRISCH
GEKOCHT gesehen. Es ist per-
fekt fiir die kalten Tage!

EINSENDUNG VON JOSEF L.

Personliche Note
mit in Rum einge-
weichten Rosinen

Ich habe den Riebel mit Apfel-
mus aus der FRISCH GEKOCHT-
Ausgabe von Janner 2022 nach-
gekocht. Ich wandle Rezepte
auch immer wieder gerne nach
meinen Ideen ab. In diesem Fall
habe ich noch in Rum einge-
weichte Rosinen dazugegeben
und es hat herrlich geschmeckt.

Die Rezepte zu den Einsendungen unserer
Community finden Sie unter frischgekocht.at/
riebel-mit-apfelmus und frischgekocht.at/

lohikeitto

GEWINNEN SIE
BILLA GUTSCHEINE

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

6 FRISCH GEKOCHT

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 (hochauflésend
und scharf, mit dem Gericht vollstandig
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! Betreft: ,,Fan-

zone". Einsendeschluss: 13.4.2025. Bei Aus-
losung wird Ihre Einsendung im Heft sowie
auf frischgekocht.at veroffentlicht. Alle wei-
teren Infos zur Teilnahme auf Seite 166!

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

Sie haben Fragen
und Anregungen

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

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

facebook.com/billa
youtube.com/billa
twitter.com/billa_at

instagram.com/billa_at
pinterest.com/frischgekocht

BILLA

ONLINE
SHOP

I

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



Ostergewinnspiel:

® P
FRISCH GEKOCHT
Wir feiern Geburtstag

Erkennen Sie das Rezept?.

FRISCH GEKOCHT
feiert heuer seinen 25.
Geburtstag. Und wie

es sich gehort, gibt

es da naturlich auch
Geschenke. Diesmal
erlesene Osterpackages!

Alles, was Sie tun miissen,

um eines unserer késtlichen
BILLA Genusswelt Packages
gewinnen zu kénnen: Blattern
Sie aufmerksam durch diese
FRISCH GEKOCHT-Ausgabe!
Erkennen Sie dieses mysteritse
weiBe Gebirge rechts? Die gru-
nen, frischen Krauter? Darunter
eine gelbe Schicht? Begeben Sie
sich auf die Suche nach dem Re-
zept, zu dem der Bildausschnitt
gehort! Lassen Sie uns auch ger-
ne wissen, wenn Sie das Gericht
ausprobiert haben, und schicken
Sie uns ein Foto dazu. Dann ste-
hen die Chancen gut, dass Sie
es demnéchst in der Fanzone
(siehe linke Seite) wiederfinden.

MITMACHEN
UND GEWINNEN

Gewinnen Sie eines von

5 Osterpackages von
BILLA Genusswelt im Wert
von rund € 30!

Im Laufe des Jahres verlosen wir in jeder Ausgabe
an dieser Stelle zahlreiche tolle Preise!

So sind Sie dabei: Senden Sie uns eine E-Mail oder Postkarte mit
dem Titel des Rezepts, zu dem der Bildausschnitt oben gehort!

Betreff: ,25. Geburtstag”
Einsendeschluss: 13.4.2025
Alle weiteren Infos zur Teilnahme auf Seite 166!
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Jetzt frisch im Regal.
Aktuelle Produktneuheiten in lhrem BILLA Markt.

‘mﬁ fr
BILLA immer BILLA Bio

gut Osterei In
diesem Schoko-
ei verstecken sich
acht kostliche
Schokopralinen,
ein BILLA Ein-
kaufsgutschein
und eine 30-%-
Aktionskarte

Hafer-Soja
Barista Drink Fir
den Traum von
einem Schaum:
100% pflanzliche
Milchalternative
auf Basis von
Hafer und Soja-
bohnen, mit Bio-
auf Kelly’s und Zutaten und ohne
Soletti. ** Zuckerzusatz. **
Preis: 2259,€12,99 Preis: 11, €1,99

8 FRISCH GEKOCHT

Inklusive
BILLA Einkaufs-
gutschein
im Wert von
mindestens
5 €, mit etwas
Glick bis
250 €!

7

e

Zum

Verschenken
oder Selbst-

naschen.

Sugar* Probieren
Sie das neue
Coca-Cola Lime
Zero - echter
Geschmack ohne
Zucker, mit einem
Hauch spritziger
Limette! Nur flr
kurze Zeit in der
0,33-I-Dose.

Preis: 330 ml, € 1,25

bio -
HAFER-50JA

BARISTA
UNOESISET —=

illa

10000
$ .
T g
Coca-Cola Lindt Gold-
Lime Zero hase vegan Den

beliebten Schoko-
hasen in der gol-
denen Folie mit
dem Glockchen
gibt es seit 1952.
Plnktlich zur
Osterzeit ist er
auch in einer rein
pflanzlichen Vari-
ante erhaltlich.
Preis: 100 g, € 3,99

clever

FREGEHMAE
T&EF@"-"‘-'G

Bei BILLA und BILLA PLUS
gibt es neue Kostlichkeiten!
Kommen Sie vorbei und
genieBen Sie Marz & April!

BILLA
ONLINE

SHOP

-

clever

TS5 HKATE
:ﬁiﬂfﬁu-ﬂn:—

SCHMITTLAMCH 8

Clever Frisch-
kdsezubereitung
Schnittlauch
oder Krauter*
Herrlich cremig,
mit wirzigem
Schnittlauch oder
aromatischen
Krautern - perfekt
fir Frahstick,
Snacks und krea-
tive Kochideen.
Preis: 125 g, € 1,59

Kostlich auch
als Dip, zu
herzhaften Ge-
richten oder
in Salaten, fur
Bruschetta,
Sandwiches
oder in Pasta-
saucen.

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



Fotos: Marian Inhouse-Agentur

PLUS

Neues fiir Feinschmecker:innen.

FRISCH GEKOCHT
Neu bei BILLA & BILLA PLUS

Genussvolle Produkte, frisch eingetroffen bei BILLA PLUS.

In der
ol W Pfanne, im
BlLLA j’
BILLA VARLAKS Backrohr
LACHSFILET oder am Grill
MITTELSTUCHK in wenigen
wHISUE B PR W e AT A .
Minuten
zubereitet.
Vereint auBer-
gewohnliche BILLA Genuss-

Qualitat mit
zartem, buttrigem
Geschmack.
Magnum Chill Vegavita Asia Clever Borek- BILLA immer
Blueberry Coo- Filetstiicke stange mit Spi- gut Protein
kie Cremiges Huhn-Art* Die nat, Kase und Schokomousse

Unwiderstehliche
Mischung aus cre-
miger Mousse, in-
tensivem Schoko-
geschmack und
Extra-Protein -

fir alle ernah-
kleinen Hunger rungsbewussten
zwischendurch.**  GenieBer:innen.**
Preis: pro Stk., € 0,79 Preis: 200g, € 1,35

Feta Ein kleiner
Strudel aus Yufka-
teig, wirzig ge-
fillt, in praktischer
Form - ein herz-
hafter Knusper-
snack fir den

pflanzliches Eis
mit Vanillekeks-
Geschmack und
Heidelbeersorbet-
Kern trifft auf eine
Hulle aus knacki-
ger Schokolade
und knusprigen
Keksstlickchen. **
Preis: 270 ml, € 7,29

pflanzlichen Filet-
stlicke auf Basis
von Erbsenprotein
sind schnell zube-
reitet und kom-
men ohne den
Zusatz von
Konservierungs-
stoffen aus.**
Preis: 160 g, € 2,99

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

welt Varlaks
Lachsfilet Dieser

hochwertige Lachs

wird nachhaltig in
den arktischen
Gewassern Norwe-
gens gezlichtet. **

Preis: pro kg, € 44,90

BILLA Bio Deli-
katessgurken
Ideal fir die Jause,
frei von chemisch-
synthetischen
Pflanzenschutz-
mitteln und
gentechnikfrei.
Preis: 670 g, € 2,99

SOUS-VIDE
PULLED DUCK
S

Vilarnau Brut
Reserva Rosé
Delicat Ein sehr
frischer und
fruchtiger Cava,
ideal als Aperitif
sowie zu Pasta,
Pizza oder Paella.
Preis: 0,751, € 11,99

Ja! Natiirlich
Bio Sous-vide
Pulled Duck Zart
und saftig durch
das schonende
Garen. Ein Hoch-
genuss fur Fein-
schmecker:innen!
Preis: 400 g, € 9,99

FRISCH GEKOCHT 9
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FRISCH GEKOCHT

I m me r Frische Trends bei BILLA

UP TO DATE

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

INNOVATION
zum Naschen

James Donaldson, besser bekannt als
.MrBeast”, erzielt mit seinen YouTube-
Videos Millionen von Klicks. Seine eigene
Schokolademarke ,MrBeast Feastables”
ist jetzt exklusiv bei BILLA und BILLA PLUS
erhaltlich.

MrBeast Feastables Schokolade Stelgen Sie ein, wir

Preis: 60 g, € 2,99 gehen auf Tastefahrt!
WAHLEN SIE AUS 4 SORTEN: Markus Kuntke, Head of
Milk Chocolate, Peanut Butter, Trend & Innovation bei REWE

Almond und Milk Crunch. International, besucht derzeit
mit dem BILLA Online Shop
Lieferauto die coolsten Food-
Start-ups, trifft Griinder:in-
nen aus der Osterreichischen
Foodszene und probiert
deren neueste Kreationen.
Diese Tastefahrt konnen Sie
auf Instagram begleiten:

2 Folgen Sie dem BILLA
................................ - Online Shop und entdecken
3 Sie unter ,Reels” kdstliche
Geschichten!

Probieren Sie das
R v Kollagenwasser in den
mit Nahrstoffen Sorten Himbeere WeiBer

Pfirsich und Holunder

Durstléscher mit Orangenblite!
Mehrwert: Dieses
funktionelle Getrank
kombiniert Kollagen,
Biotin und Zink in
zwei fruchtig-frischen
Geschmacksnoten.

pE=— pE—

= BILLA immer gut
e Collagen Water *
Preis: 0,51, €1,48

Fotos: Marian Inhouse-Agentur (2), beigestellt (5), BILLA AG, Adobe Stock (2),

Preisdnderungen vorbehalten.

*Dieses Produkt ist nur bei BILLA PLUS erhaltlich. FRISCH GEKOCHT 11
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im Marz & April

Der Fruhling wird bald Uberall zu spUren sein. Dann zieht es uns hinaus
in die Natur, um frische Fruhlingsluft zu schnuppern.

s

NATUR

e ehon 09 i
»~Kitzchen

Sie gehdren zu Ostern GO GREEN MIT

Blithendes Osterreich*

einfach dazu: Palmkéatzchen.
Allerdings sind sie nicht nur
bei uns Menschen, sondern
auch bei Insekten besonders
beliebt. Mehr noch: Sie sind
eine Uberlebenswichtige
erste Futterquelle nach dem
Winter. Deshalb steht die
Sal-Weide in einigen Bundes-
landern unter Naturschutz
und darf zu gewissen Zeiten
nicht geschnitten werden -
auch nicht im eigenen Gar-
ten. Die Umweltberatung gibt
dazu gerne Auskunft:
umweltberatung.at

Den Garten wach kiissen
FAMILIE | Wenn uns die Friihlingssonne
. . an der Nasenspitze kitzelt,
Spaziergang mit werden die Lebensgeister auch
Mehrwert im Garten mit seinen tierischen
und pflanzlichen Bewohnern
Mit Mllsack und Handschuhen erweckt. Damit sie es aber nicht
wandern gehen und dabei herumlie- zu bunt treiben, heiBt es:
genden Unrat einsammeln - so wird Ran an den Spaten!
Bewegung mit etwas Sinnvollem SchlieBlich sollen uneingelade-
verbunden. Das Ganze hat sogar ne krabbelnde Gaste oder wu-
einen offiziellen Namen: Plogging cherndes Beikraut nicht tiber-
(aus schwedisch ,plocka” fur ,auf- handnehmen. Alle Infos dazu:
heben” und ,Jogging”), und es hat blithendesésterreich.at
bereits eine breite Fanbase auf der (Suche: Gartenarbeit im
ganzen Welt. Flr Kinder wird daraus Frihling)

auBerdem ein spaBiger Wettbewerb.
Wer sammelt den meisten Mll?

*Die BILLA gemeinnttzige Privatstiftung
12 FRISCH GEKOCHT .Bliihendes Osterreich” ist eine Initiative fiir Naturschutz, Biodiversitit und Klimaschutz.



Fotos: Marian Inhouse-Agentur, Unsplash/Jonathan Kempe, Shutterstock (5), Adobe Stock (3)

DIY
Basteln

Einfaches Windrad

Aus einem Quadrat entsteht in
Windeseile dieses schmucke
Windrad, das sich im Balkonkis-
terl oder Blumenbeet besonders
gut macht.

1. Das Faltblatt oder Papier
diagonal falten, aufklappen und
in die andere Richtung diagonal
falten, sodass sich die Falze in
der Mitte Uberkreuzen. Wieder
aufklappen.

2. Mit der Schere das Blatt ent-
lang der so entstandenen Falt-
linien einschneiden. Hochstens

GENUSS
Die bessere Milch -

fiir Mensch und Tier

Wo Heumilch draufsteht, ist Genuss
drin. Nicht nur, was den Geschmack be-
trifft, ist Heumilch die bessere Wahl.
Auch was das Tierwohl angeht: So be-
kommen Heumilch-Kiihe mindestens
75% ihres Futters in Form von frischen
Grasern und Krautern (im Sommer)
sowie Heu (im Winter). Das kommt ihrer
artgemaBen Erndhrung als Wiederkauer
am néachsten. Auch haben Heumilch-

zwei Drittel der Lange bis zum
Mittelpunkt einschneiden.

3. Nun jede zweite Spitze bis
zur Mitte falten, Gbereinander-
legen und mit etwas Klebstoff
fixieren.

4. Mit der Pinn-Nadel oder dem
kleinen Nagel durch die Mitte
stechen, dabei alle vier Spitzen
und die Rickseite durchste-
chen.

5. Mit dem Hammer vorsichtig
die Pinn-Nadel oder den Nagel
in den Holzstab klopfen. Fertig
ist das Windrad!

Tierwohl

milch
S i, Rl Lssil

FRISCH GEKOCHT
Lust auf Mdrz & April

é\

SIE BRAUCHEN:
quadratisches Papier oder
Faltblatt aus Kunststoff,
Schere, Klebstoff,
Pinn-Nadel oder kleinen
Nagel (ca. 3 cm lang),
Hammer, Holzstab in
gewdinschter Lange.

GUT ZU WISSEN:

l/\Zu erkennen sind Heumilch-

Produkte am Heumilch-Gitesiegel!

Kihe an zumindest 120 Tagen im Jahr
Auslauf, Anbindehaltung ist strikt ver-
boten. Die traditionelle Heumilch-Wirt-
schaft wurde als erstes System im
deutschsprachigen Raum von der FAO
(UN-Erndhrungs- und Landwirtschafts-
organisation) als ,Landwirtschaftliches
Kulturerbe von globaler Bedeutung”
ausgezeichnet. Das freut uns - vor allem
far die Heumilch-Kiihe.

FRISCH GEKOCHT
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Foto: Stocksy

FAMILIE

Gemeinsam geniefien

FAMILIE

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

OSTERBRUNCH

Ob kalt, warm oder

sUB - Hauptsache,
genussvoll

HERZHAFTES
PAAR
Fleisch und Kase
raffiniert kombiniert

SPARSAM
KOCHEN
Erst clever einkaufen,
dann einfach und
kostlich kochen

FRISCH GEKOCHT 15
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Fotos: Manuela Larissegger/Marian Inhouse-Agentur (Rezeptfoto), Marian Inhouse-Agentur (Produktfoto), Getty Images; Foodstyling: Kevin llse; Setstyling: Florentine Knotzer

FAMILIE
BILLA Genusswelt im Mdrz & April

Das mache
ich aus

JETZT NEU
BEI BILLA UND
BILLA PLUS

"

BILLA Genusswelt e n TR0/
Germteig-Backmi- | GENUSSWELT \(
schung Osterhasen ; Gotrtaiy-Buokmisoluns |
- OSTERHASEN

Ob zum Friihstiick oder Kaffee-

krinzchen, zur Osterjause
oder als Geschenk — mit der
palmolfreien Backmischung
sind die siif’en Osterhdschen

aus Germteig im Nu gebacken.

Preis: 419 g, € 3,99

N e MITBL

..-".’ ; ';:-

OTEN-HAGELIUCKER ¢

Schmalzgebackene Haschen mit halbgefrorenem Erdbeerkompott
Pro Haschen: 707 kcal | 12 g EW | 97 g KH | 28 g Fett | 8,1 BE

@ ‘ Haschen

*Gesamtzeit: ca. 2 Std.

Q1M

1Pkg. BILLA Genusswelt
Germteig-Backmischung
Osterhasen (419 g) *

359
150 g
1 Pkg.
300g
400g

2EL
einige

Butter
Feinkristallzucker
Bourbon-Vanillezucker
tiefgekiihlte Erdbeeren
Butterschmalz
Staubzucker
Minzblatter

Verwenden Sie den bei-
gefligten Bliiten-Hagel-
zucker anderweitig.

Preisanderungen vorbehalten.

Zubereitung

1. Germteig nach Packungsanleitung
mit Butter und Wasser zubereiten und
abgedeckt an einem warmen Ort ca.
60 Minuten gehen lassen, bis sich das
Volumen des Teigs verdoppelt hat.

2. Teig zusammenschlagen und in

6 gleich groBe Stlicke teilen. 5 Stlicke
zu langen Strangen formen. Diese je-
weils zu einer Schlaufe legen und die
beiden Strangteile umeinanderzwir-
beln. Die Strangspitzen ein wenig
zurechtbiegen, sodass sie wie Has-
chenohren aussehen. Auf ein mit Back-
papier ausgelegtes Backblech legen.
Das letzte Teigstlck in 5 Stiicke teilen,
zu Kugeln formen und als Puschel auf
die Hasen setzen. Abgedeckt 20 Minu-
ten gehen lassen.

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

3. Wahrenddessen Zucker und Vanille-
zucker in einer Schiissel vermischen.
Erdbeeren etwas antauen lassen.

4. Butterschmalz in einem Topf auf
170°C erhitzen (wenn an einem hinein-
getauchten Holzstiel Blaschen aufstei-
gen, ist es heiB genug). Die Haschen
darin nacheinander goldbraun ausba-
cken. Mit einem Siebschopfer aus dem
Butterschmalz heben und auf Kiichen-
papier abtropfen lassen, anschlieBend
im Vanillezucker walzen.

5. Angetaute Erdbeeren und Staubzu-
cker mit dem Stabmixer grob plrieren.

6. Haschen mit kaltem Erdbeerkom-
pott anrichten, Kompott mit Minze gar-

nieren.

FRISCH GEKOCHT 17
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NIMM MICH
MIT!

FRISCH
GEKOCHT

Hallo, Kids! Fréhlich geht's durch den Friih-
ling, mit neuen Rubriken, Mitmachseiten,
vielen Gewinnspielen und tollen Rezepten!

BUTTERMILCH-OSTERSTRIEZEL

@ 1 Striezel (ca. 18 Scheiben) @ 30 Minuten (+ 1,5 Stunden Geh- und 30 Minuten Backzeit) '@’ kalt
Pro Scheibe: 199 kcal, 6 g EW, 29 g KH, 6 g Fett, 2,4 BE

Das brauchst du:

200 ml Buttermilch

20 g frische Germ

100 g getrocknete Marillen
500 g glattes Mehl, plus etwas
Mehl fUr die Arbeitsflache
100 g Feinkristallzucker

1 Prise Salz

3 Eier (GroBe M)

80 g weiche Butter

3 naturlich gefarbte hart-
gekochte Ostereier

2 EL Hagelzucker

FRISCH GEKOCHT

Und so geht’s:

Erwarme die Buttermilch in
einem kleinen Topf lauwarm.
Ziehe den Topf vom Herd und
rihre die Germ unter, bis sie
sich aufgeldst hat. Hacke die
Marillen klein.

Verknete die Germ-
Buttermilch-Mischung,
Marillen, Mehl, Zucker, Salz,

2 Eier und Butter mit den
Knethaken eines Handmixers
zu einem glatten Teig. De-
cke ihn mit einem sauberen
Geschirrtuch zu und lasse ihn
1 Stunde gehen.

Bestreue die Arbeitsflache
mit etwas Mehl und stlrze

DAS NEUE KIDS
AB 27.2. IN DEINEM
BILLA & BILLA PLUS

den Teig darauf. Teile ihn in

3 gleich groBe Stlcke. Forme
sie zu gleich langen Rollen.
Flicht daraus einen Zopf und
flicht die Ostereier mit ein.
Setze den Zopf auf das Back-
blech und decke ihn zu. Lasse

ihn weitere 30 Minuten gehen.

Heize das Backrohr auf 180°C
(Ober-/Unterhitze) vor.
Verquirle das Ubrige Ei mit

einer Gabel. Bepinsle den Zopf

damit und bestreue ihn mit
Hagelzucker.

Backe den Zopf auf mittlerer
Schiene 30 Minuten gold-
braun. Lasse ihn danach aus-
kUhlen, bevor du ihn servierst.

Fotos: Manuela Larissegger/Marian Inhouse-Agentur; lllustrationen: Laura Bednarski



Foto: Elkg gé@*g@aﬁ%&an lr{house-Agentu.r; -s:tyling: Gabi Weiss

FAMILIE

(0) Wonis Freilandeier

- Tonis Freilandeier

B N E erhasenbox mit
)sterstickern und

Lindt Goldhase

Preis: 3 Stk., € 2,99

Rund um Ostern wird's bei Tonis Freilandeier
wieder kunterbunt: mit schokoladigen
Uberraschungen, siBen Stickern und naturlich
JFair zum Tier

lu

-zertifizierten Ostereiern.

Tonis Freilandeier
Ostereier bunt

Preis: 6 Stk., € 4,29 Tickets fiir den Familypark zu
gewinnen!

Tonis Freilandeier Mit jedem Kauf einer Kinderosterbox

Kinderosterbox mit oder einer Osterhasenbox winkt die

Osterstickern und Chance, 4 Tagestickets fiir den Family-

Kiifferle Schoko- park in St. Margarethen im Burgenland

karotte Zu gewinnen.
Preis: 6 Stk., € 4,99 Infos: tonis-freilandeier.at/gewinnspiel

e

Tonis Freilandeier

< weiBe frische Eier

i e zum Bemalen
’ 1 Preis: 10 Stk., € 4,59

Preisdnderungen vorbehalten. FRISCH GEKOCHT
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f GENUSSWELT
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Auﬂergewahnlzch

= . KOSTLICH

’ 6 REZEPTE FUR DEN OSTERBRUNCH

So lassen sich die Feiertage genief3en! Brunchen
Sie festlich mit den Liebsten bis in den

Nachmittag. Wir stellen Thnen dazu Gerichte

mit erlesenen Zutaten vor.

.......

uliaG /

Marian Inhous gentur
OODSTYLING
Valentino Brienza/
Brima Foodstyle

STYLING
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3 Tgfﬁ
BILL

GENUSSWELT

ROTE-RUBEN-CREMESUPPE
mit Spinatkm’)'dél und Kren

Pro Portion: 271 kcal | 8 g EW | 29 g KH | 7 g Fett | 2,4 BE

4 @ ‘ Ijﬁ] Zub:ereitung

v

Portionen 15 Min.* 1. Fertigmischung fiir Spinatknddel mit Milch und Ei
* Gesamtzeit: ca. 35 Min. in einer Schiissel gut durchkneten. Ca. 15 Minuten
rasten lassen. J
160 g BILLA Genusswelt Spinat- 3 r
kndédel Fertigmischung 2. Aus der Masse mit feuchten Handen 8 kleine Ir:-*“'
150 ml Milch Knddel formen. In siedendem Wasser ca. 15 Minuten
1 Ei(GréBe M) garen.
395 g BILLA Genusswelt Rote-
Riiben-Cremesuppe mit 3. Wahrenddessen Suppe in einem Topf erhitzen. . «..,.q
Kren T
2 EL BILLA Genusswelt 4. Suppe anrichten, jeweils 1 Knddel hineingeben

Steirerkren und mit Steirerkren und Dille bestreuen.
2 EL Dillefahnchen H

Restliche Knodel kbnnen
Sie kalt stellen und am
nédchsten Tag in einer
Pfanne mit Ei rosten.

FRISCH GEKOCHT 23
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BILL

GENUSSWELT

BELEGTER OSTERSTRIEZEL
mit Pistaziencreme und Kokos-Cashews

Pro Portion: 761 kcal | 21g EW |92 g KH | 32 g Fett | 7,7 BE

& | 8

®© HW Zubereitung

Portionen 15 Min.* 1. Osterstriezel-Mischung mit Butter und Wasser
*exkl. Rast- und Backzeit nach Packungsanleitung zubereiten.
1Pkg. BILLA Genusswelt 2. Striezel etwas abklhlen lassen, dann in Scheiben )
Germteig-Backmischung  schneiden. ‘.;""
Osterstriezel (420 g) '
35g Butter 3. Kokos-Cashews grob hacken. Pistaziencreme in
50 g BILLA Genusswelt Kokos einem Topf bei niedriger Hitze leicht erwadrmen. .
Cashews Heidelbeeren halbieren. - —
100 g BILLA Genusswelt ¢
Pistaziencreme 4. Striezelscheiben mit Frischkése bestreichen,
125 g Heidelbeeren Pistaziencreme und Kokos-Cashews dartibergeben.
150 g Frischkase Mit Heidelbeeren und Zitronenmelisse garnieren.

1 Handvoll Zitronenmelissenblatter

Zuvor kénnen Sie die Striezelscheiben
noch in einer Pfanne ohne Fett bei
mittlerer Hitze leicht rosten.

24  FRISCH GEKOCHT
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BILL

GENUSSWELT

OSTERJAUSENPLATTE
mit Wurstaufschnitt, Rc'iu;_cheiﬁsch, Kdise und Striezel

Pro Portion: 1098 kcal | 48 g EW | 95 g KH | 55 g Fett | 7,9 BE

=0
@

SSCM? ‘ Ijﬁ] Zubereitung

1. Osterstriezel-Mischung mit Butter und Wasser
*exkl. Rast- und Backzeit nach Packungsanleitung zubereiten.

&
ME
Portionen
1Pkg. BILLA Genusswelt 2. Striezel etwas abkiihlen lassen, dann in grobe /
#

Germteig-Backmischung Stlcke brechen.
Osterstriezel (420 g) £
35 g Butter 3. Gurke in diinne Scheiben, Radieschen in Spalten

% Salatgurke schneiden. Bergkase mithilfe eines Messers in Sti-
% Bund Radieschen cke brechen. Grissini mit Prosciutto di Norcia um-
200 g BILLA Genusswelt wickeln. Feigensaucen in Schalchen anrichten.
Bergkase
150 g BILLA Genusswelt Grissini 4. Striezelstlicke, Bergkase, Raucherlachs, Thun-
con Olio di Oliva fisch, Coppa, Lardo, Salami, Téte de Moine und
110 g BILLA Genusswelt Kapernbeeren auf einer groBen Platte dekorativ an-
Prosciutto di Norcia richten. Mit Gurke, Kresse und Radieschen garnieren
120 g BILLA Genusswelt Rote und mit Oliven, Feigensaucen und umwickelten
Feigensauce Grissini servieren.

120 g BILLA Genusswelt Wei3e
Feigensauce

100 g BILLA Genusswelt Islandi- . Gestalten Sie die Jausenplatte nach
scher Raucherlachs H Ilhrem Geschmack und erweitern
100 g BILLA Genusswelt Sie sie nach Belieben z.B. mit BILLA

Thunfisch gerdauchert ] Genusswelt Gelbflossenthunfisch,
90 g BILLA Genusswelt Coppa BILLA Genusswelt Triiffelchips oder:
di Parma BILLA Genusswelt Pepper Sweet.
80 g BILLA Genusswelt Lardo
100 g BILLA Genusswelt Salame
Felino
100 g BILLA Genusswelt Téte
de Moine
80 g BILLA Genusswelt
Kapernbeeren
1Beet Gartenkresse
100 g BILLA Genusswelt
Cerignola Oliven (Ab-
tropfgewicht)

FRISCH GEKOCHT 27
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Portionen

/

*Gesamtzeit: ca. 35 Min.

QM

500 g Karottenmix
4 Thymianzweige
80 ml BILLA Genusswelt
natives Olivendl extra
30 ml BILLA Genusswelt
Aceto Balsamico
1EL BILLA Genusswelt
Manukahonig
3 BILLA Genusswelt
Salatherzen
150 g Feta
1Bund Schnittlauch
100 g BILLA Genusswelt
Cerignola Oliven (Ab-
tropfgewicht)
150 g BILLA Genusswelt Grissini
al Rosmarino
Salz, schwarzer Pfeffer
a. d. Miihle

N

9/
BILL

GENUSSWELT

BUNTE OFENKAROTTEN
mit Oliven-Feta-Salat

Pro Portion: 487 kcal | 11 g EW | 33 g KH | 33 g Fett | 2,8 BE

Zubereitung

1. Backrohr auf 180°C (Umluft) vorheizen. Karotten
schélen, langs vierteln und mit grob geschnittenem
Thymian, 30 ml Ol sowie etwas Salz und Pfeffer ver-
mischen.

2. Karotten auf einem mit Backpapier ausgelegten
Backblech verteilen und auf mittlerer Schiene 15 Mi-
nuten garen. 10 Minuten auf dem Blech abkihlen
lassen.

3. Wahrenddessen 50 ml Ol mit Aceto Balsamico,
Honig und etwas Salz mixen. Salatherzen in Spalten
schneiden, Feta grob zerbréseln. Schnittlauch in
Réllchen schneiden.

4. Salatherzen auf einer Platte verteilen. Lauwarme
Ofenkarotten, Oliven, Feta und Marinade daraufge-
ben und mit Schnittlauch bestreuen. Mit Grissini

servieren.

Fir ein knuspriges Topping kénnen
Sie noch etwas BILLA Genusswelt
Pane Guttiau dartiberbroseln.

.

28 FRISCH GEKOCHT
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Festliche Kiiche

Anstelle'von Feta
passt auch die BILLA
Genusswelt Truffel
burrata wunderbar
in dieses Gericht.

»

FRISCH GEKOCHT
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BILL

GENUSSWELT

PECORINO-GIRASOLI-PASTASALAT

mit Prosciutto-Chips und Kapernbeeren

Pro Portion: 352 kcal |12 g EW | 33 g KH |18 g Fett | 2,8 BE

4

Portionen

Ve

S

1 rote Zwiebel
20 ml BILLA Genusswelt
Condimento bianco
50 g BILLA Genusswelt
Kapernbeeren + 50 ml
Einlegefliissigkeit
50 g BILLA Genusswelt
Prosciutto di Norcia
50 ml BILLA Genusswelt natives
Olivenol extra
250 g BILLA Genusswelt
Pecorino Romano Girasoli
1 Handvoll Petersilienblatter
2 Handvoll BILLA Genusswelt Taralli
Zwiebel
Salz

Zubereitung

L]
1. Zwiebel schélen, in Ringe schneiden und mit Con-
dimento bianco und etwas Salz marinieren. Kapern-
beeren halbieren.

2. Prosciutto di Norcia grob zerzupfen und in einer
Pfanne mit 20 ml Ol knusprig braten.

3. Girasoli nach Packungsanleitung in Salzwasser
garen. Abseihen und 5 Minuten abkihlen lassen.

4, Wéhrencidessen 30 ml Ol mit Kapern-Einlegeflis-
sigkeit und etwas Salz zu einer Marinade verrihren.

5. Girasoli,-Kapernbeeren, Marinade, Zwiebelringe
und Petersilie vermischen und anrichten. Mit Pro-

sciutto-Chips belegen und die Taralli als knusprige
Beilage dazu servieren.

Eine feine Ergdnzung sind auch

BILLA Genusswelt Taggiasca Oliven,
die Sie einfach darlibergeben.

Viele weitere kostliche und
festliche Rezeptideen fiir die
Osterzeit haben wir hier fiir
Sie zusammengestellt:
frischgekocht.at/ostern

A
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**12 Stiicke

300¢g

380¢g
2509
1Prise
100g
5 Blatt
250 ml
5309
100 g

il
509

Cheesecake**

*Gesamtzeit: ca. 45 Min. exkl. ca. 2% Std. Kiihlzeit

OSTERHASEN-PISTAZIEN-

CHEESECAKE

Pro Stiick: 698 kcal | 7g EW | 50 g KH | 49 g Fett | 4,2 BE

11O

30 Min.*

i

glattes Weizenmehl +
Mehl fiir die Arbeitsflache
kalte Butter
Feinkristallzucker

Salz

Karotten

Gelatine

Schlagobers
Doppelrahmfrischkase
BILLA Genusswelt
Pistaziencreme
Limette (Saft)

BILLA Genusswelt
Mozart Knuspermiisli
BILLA Genusswelt
Franzosische Triiffel
Staubzucker

Zubereitung

1. Mehl, 200 g kalte Butter, 100 g Feinkristallzucker
und Salz zunachst mit den Fingern zerbréseln, dann
rasch zu einem Mirbteig verkneten. 30 Minuten in
einer verschlossenen Frischhaltedose kalt stellen.

2. Backrohr auf 160°C (Umluft) vorheizen. Teig auf
einer bemehlten Arbeitsflache 5 mm dick ausrollen.
Mit einem Ausstecher (ca. 8 cm Hohe) 8-12 Hasen
ausstechen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen. Restlichen Teig auf ein zweites mit
Backpapier ausgelegtes Backblech legen. 12-15 Mi-
nuten goldbraun backen, nach der Hélfte der Zeit die
Positionen der Bleche tauschen. Mirbteig ca. 30 Mi-
nuten auf einem Kuchengitter abkiihlen lassen.

3. Flachig gebackenen Mirbteig grob zerbroseln
und in einem Gefrierbeutel mit einem Nudelwalker
zu feinen Broseln zerkleinern. 180 g Butter schmel-
zen, Karotten schéalen und fein raspeln. Brosel, Butter
und Karotten mischen. Den Boden einer Springform
(ca..22 cm @) mit Backpapier auslegen, die Karotten-
Brosel-Mischung auf den Boden geben und mit ei-
nem Loffel flach driicken. Bis zur weiteren Verwen-
dung kalt stellen.

4. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Obers steif
schlagen. Frischkase, 150 g Feinkristallzucker, 50 g
Pistaziencreme und Limettensaft glatt rihren. Gelati-
ne gut ausdriicken. Mit 4 EL der Frischkasecreme in
einem kleinen Topf bei mittlerer Hitze unter Rihren
erwarmen, bis sie sich vollstadndig aufgelost hat.
Rasch unter die restliche Frischkdsecreme riihren,
Schlagobers unterheben. Die Creme auf dem Keks-
boden verteilen. Mind. 2 Stunden kalt stellen.

5. Mirbteighasen mit restlicher Pistaziencreme und
Knuspermusli garnieren. Dazu je % TL Pistaziencreme
als Puschel auf die Hasen geben und mit Knusper-
musli bestreuen. Triffel in Staubzucker walzen.

6. Cheesecake aus der Form I6sen und auf eine Tor-
tenplatte setzen. Mit den garnierten Hasen umstellen
und mit Knuspermiisli und Triffelpralinen dekorieren.

.\{Eﬁfﬂﬂ
BILlL

GENUSSWELT

A
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Festliche Kiiche

Mit einem Tupfe
Pistaziencreme
befestigt halten die
garnierten Hasen
besser an der Torte:

" FRISCH GEKOCHT 33



- VORFREUDE

e Im BILLA Genusswelt Sortiment konnen
Sie ab sofort wieder aus vielen Delikatessen
flir kostliche Osterfesttage wihlen!

&

BILLA

TRUEFEL
BURRATA

B EWEILE W2 ASMMITIEEHEL
-

=Pl
GENUSSWELT :ﬁfaé‘
NORWEGISCHER R
RAUCHERLACHS 40/,

VOEONEND SBER BUCRENHOLE GERAUCHERT il
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FRAANZOSISCHE

TRUFFEL

W1 CARY VERIBAE
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Taralli Classico

Pergamena di Pane Guttiau
al Rosmarino
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9 Ricotta Ravioli

10  GroBer Confiserie Osterhase*

1 Karottencremesuppe mit Ingwer

Foto: Julia Geiter/Marian Inhouse-Agentur; Styling: Florentine Knotzer

* Unter der Telefonnummer 0800 828 700 erfahren Sie, ob Ihr Markt
dieses Produkt flihrt. **Dieses Produkt ist nur bei BILLA PLUS erhéltlich.
Preisdnderungen vorbehalten. | e FRISCH GEKOCHT 35



Maria
Angelini-Santner
prasentiert

ounec ot

Von wegen Beilage! Mit wenigen
Zutaten immer wieder neu abge-
wandelt bilden Schupfnudeln
aus Erdapfelteig die Basis fiir
eine Vielzahl kostlicher
Hauptgerichte.

KLAPPT
SUPER MIT

BILLA IMMER GUT
MOHN GEMAHLEN

Preis: 200g, € 1,89



Schupfnudeln

Pro Portion Grundrezept: 342 kcal |
10 EW |53 gKH |9 g Fett | 4,4 BE

2| 8 | O

<’ Portionen
] l‘t_%esamtzeit: ca. 65 Min.
: ] 1,5 kg mehlige Erdapfel
3009 glattes Weizenmehl +
- Mebhlfiir die Arbeitsfliache
4 Eidotter (GréBe M)
50 g weiche Butter
1Prise Muskat
Salz

Pro Portion Mohnnudeln: 619 kcal |
16 gEW |67 gKH |30 g Fett | 5,6 BE

& 1.2, 1 D M

Portionen
% Grundrezept Schupfnudeln
2 EL Butter
50 g gemahlener Mohn
2 EL Staubzucker
% Bio-Zitrone (Zesten)
Salz

ntur (Produktfotos), Adobe Stock, Lukas Schraml; Foodstyling: Kevi

Zubereitung

1. Fir das Grundrezept die Erd-
~_apfel in Salzwasser ca. 25 Minuten

- kochen. AbgieB3en, etwas ausdamp-
~ fen lassen und noch warm schélen.
- Durch eine Erdapfelpresse driicken
und an einem kihlen Ort ca. 15 Mi-
‘nuten vollstandig auskihlen lassen.

2. Erdapfel, Mehl, Dotter, Butter,

~ Muskat und 1 gr. Prise Salz zligig zu

einem geschmeidigen Teig kneten.

Auf etwas Mehl zu Rollen formen

~ (ca. 2 cm dick). Stiicke abschneiden
" und zu Schupfnudeln rollen.

er/M

3. Fir die Mohnnudeln die Nudeln
in siedendem Salzwasser ziehen
lassen, bis sie oben schwimmen.
Gleichzeitig Butter in einer Pfanne
leicht braunen, Mohn und Staubzu-
cker unterrihren. Schupfnudeln im
Mohnzucker schwenken, anrichten
und mit Zitronenzesten bestreuen.

Text: Sarah Satt; Fotos: Manuela Larissegg

Preisdnderungen vorbehalten.

DREIMAL ANDERS

FAMILIE
BILLA immer gut Meal Prep

VORKOCHEN?

Schupfnudeln sind echte Verwandlungskiinstler —
sie schmecken als Siifsspeise, Pfannengericht, mit Sauce
und als Auflauf. Erdédpfelteig kneten, fertig, los!

Die wichtigste Zutat fir flaumi-
gen Erdapfelteig sind gekochte
mehlige Erdapfel. Sie werden ge-
presst und mit Butter, Dotter,
Mehl, Salz und Muskat zu einem
geschmeidigen Teig verarbeitet.
Mit den Handen sind die Schupf-
nudeln ruckzuck geformt und be-
reit fUr ihren Auftritt als buttrig-
siBe Mohnnudeln. Eingekochtes
oder frisches Obst macht die be-
liebte SliBspeise komplett. Die
Gbrigen Schupfnudeln lassen
sich bis zur ndchsten Mahlzeit im
Kuhlschrank aufbewahren.

Italien lasst griiBen

Was Gnocchi konnen, kénnen
Schupfnudeln schon lang! Fiir
eine herzhafte Variante alla Car-
bonara werden sie mit einer cre-
migen Mischung aus Dotter,
Parmesan und Kochwasser zube-
reitet und mit Pfeffer, Petersilie
und Parmaschinken verfeinert.
Mediterranes Flair verbreitet auch

unser Rezept mit getrockneten
Tomaten, Mozzarella und Brokkoli.
Praktisch: Der Brokkoli wird direkt
mit den Schupfnudeln erhitzt.

Gratinieren geht liber
Studieren

Mit Blattspinat kombiniert und
mit wirzigem Camembert und
Walnissen im Ofen (iberbacken
wird aus unseren vorgekochten
Schupfnudeln ein schnell zu-
bereiteter kostlicher Auflauf.
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o

ZUTATEN*

" 'SMCHUPFNUDELN ALLA CARBONARA

Pro Portion: 574 kcal | 27 g EW | 54 g KH | 26 g Fett | 4,5 BE

2 1g/% ‘ IFF Zubereitung

Ve

Portionen 1. Schupfnudeln in siedendem 4. Schupfnudeln anrichten. Pro-
Salzwasser gar ziehen lassen, bis sie  sciutto in Stiicke reiBen und darauf
% Grundrezept Schupf- oben schwimmen. verteilen. Mit Petersilie bestreuen.
nudeln
40g Parmesan 2. Wahrenddessen Parmesan reiben
2 Eidotter (GréBe M) und mit Dotter und einer guten Pri-
50 g Prosciutto di Parma se Pfeffer in einer Schussel verrih-
gehackte Petersilie zum ren. Etwas Kochwasser einrtihren.
Garnieren Unsere Empfehlung aus
Salz, schwarzer Pfeffer 3. Schupfnudeln mit einem Sieb- dem BILLA Sortiment:
a. d. Mihle schopfer aus dem Wasser heben, BILLA IMMER GUT
kurz abtropfen lassen und unter die PARMIGIANO REGGIANO DOP
Sauce heben. Gegebenenfalls noch Preis: 200 g, € 7,49

etwas Kochwasser unterrihren.

38 FRISCH GEKOCHT * Ausgenommen Salz und Pfeffer.



FAMILIE
BILLA immer gut Meal Prep

UBERBACKENE SCHUPFNUDELN 3
mit Camembert und Spinat

Pro Portion: 740 kcal | 25 g EW | 58 g KH | 43 g Fett | 4,8 BE

2 ®© HW Zubereitung

ﬁ

Portionen 15 Min.* 1. Backrohr auf 180°C (Ober-/Un- Auf mittlerer Schiene ca. 20 Mi-
* Gesamtzeit: ca. 35 Min. terhitze) vorheizen. Zwiebel und nuten Uberbacken, 5 Minuten vor
Knoblauch schélen und fein wiir- Backzeitende die Walnlisse darauf
1 gelbe Zwiebel feln. Mit Ol in einer Pfanne glasig verteilen. Anrichten und servieren.
1 Knoblauchzehe anschwitzen. Spinat dazugeben und
2 EL Olivenol erwarmen.
150 g tiefgekiihlter Blattspinat
% Grundrezept Schupf- 2. Schupfnudeln unter den Spinat
nudeln mischen und mit Salz und Pfeffer Unsere Empfehlung aus
100 g Camembert wurzen. dem BILLA Sortiment:
3 EL Walnusskerne _ BILLA IMMER GUT
Salz, schwarzer Pfeffer 3. Die Mischung in eine Ofen- FRANZOSISCHER CAMEMBERT
a. d. Muhle form fillen. Camembert in Stiicke Preis: 250 g, € 2,79

schneiden und darliber verteilen.

Preisanderungen vorbehalten. FRISCH GEKOCHT 39
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|
BILLA immer gut Meal Prep

L - ZUTATEN*

GEMUSE-SCHUPFNUDELN
mit Mozzarella

Pro Portion: 728 kcal | 32 g EW | 64 g KH | 36 g Fett | 5,3 BE

/3 2 @ ‘ IEF Zubereitung dem Knoblauchdl vermischen und
Portionen 15 Min. 1. Knoblauch schélen und fein mit Salz und Pfeffer abschmecken.
hacken. Tomaten grob hacken. Mozzarella zerteilen.
1 Knoblauchzehe
50 g getrocknete Tomaten 2. Schupfnudeln und Brokkoli in 5. Schupfnudeln mit Gemise und
(Abtropfgewicht) + 2 EL siedendem Salzwasser gar ziehen Mozzarella anrichten.
Einlegedl lassen, bis die Schupfnudeln oben
% Grundrezept Schupf- schwimmen.
nudeln
150 g tiefgekiihlter Brokkoli 3. Wahrenddessen den Knoblauch
200 g Mozzarella in einer Pfanne mit dem Einlegedl
Salz, schwarzer Pfeffer der Tomaten anbraten.
a. d. Miihle Unsere Empfehlung aus
4. Schupfnudeln und Brokkoli dem BILLA Sortiment: | .
mit einem Siebschopfer aus dem BILLA IMMER GUT TORATEN i
Wasser heben, kurz abtropfen GETROCKNETE TOMATEN ¢
lassen und in die Pfanne geben. Preis: 280 g, € 2,99 =

Die Tomaten dazugeben, alles mit

40 FRISCH GEKOCHT Preisdnderungen vorbehalten. * Ausgenommen Salz und Pfeffer.



Fotos: Marian Inhouse-Agentur

BILLA immer gut
Basis fiir Rahm-
geschnetzeltes*

Preis: pro Pkg., € 0,79

FRISCH GEKOCHT

BILLA immer gut Produkttest

e e

4 Neue
im Check

BILLA immer gut
Basis fiir Serbisches
Reisfleisch*

Preis: pro Pkg., € 0,79

BILLA immer gut
Bar Style Erdnuss Mix
wiirzig & crunchy

Preis: 120 g, € 2,49

BILLA immer gut
Asia Style Erdnuss Mix
scharf & crunchy

Preis: 120 g, € 2,49

Das binich: Eine Saucen-
basis flr drei Portionen
Rahmgeschnetzeltes.

So schmecke ich: Cre-
mig-mild und perfekt
abgestimmt - ohne den
Zusatz von Geschmacks-
verstarkern und Palmol.

Wer will mich: Alle, die
sich im Handumdrehen
ein kostliches Rahm-
geschnetzeltes zaubern
mochten. Einfach Puten-
stlicke anbraten und Basis
mit Obers und Wasser
dazugeben.

Hier binich: Im Basis-,
Suppen- und Bouillon-
Regal, neben den Suppen.

Fazit:

Macht die Saucen-
zubereitung zum
Kinderspiel!

Preisdnderungen vorbehalten.

Das binich: Ich bin eine
Basismischung fir drei
Portionen Serbisches
Reisfleisch und komme
ohne Palmél und Ge-
schmacksverstéarker aus.

So schmecke ich: Pikant
und wiirzig. Mit mir be-

kommt Serbisches Reis-
fleisch seinen typischen
herzhaften Geschmack.

Wer will mich: Fans der
schnellen Kiiche: Mit
Schweinefleisch, Reis und
Paprika ergebe ich ruck-
zuck ein fertiges Gericht.

Hier binich: Im Regal mit
den Basis-, Suppen- und
Bouillonprodukten.

Fazit:

Zu den Zutaten
geben, aufgielRen,
garen - fertig.

Das sind wir: Ein palmol-
freier Mix aus pikant
gewdrzten ErdnUssen,
knusprigen Reiscrackern
sowie gerostetem und
gewdlrztem Mais.

So schmecken wir: Wir-
zig-crunchy, mit verschie-
denen Texturen fir ein
spannendes Mundgefuhl.

Wer will uns: Ob bei einer
Party unter Freund:innen
oder als knuspriger Snack
zwischendurch, wir
schmecken immer!

Hier sind wir: Man findet
uns ganz leicht im Snack-
regal bei den anderen
Nussmischungen.

Fazit:
Die ideale

pikante Begleitung
fUr einen Drink.

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

Das sind wir: Eine feine
Mischung aus Reiscra-
ckern, Wasabi-Erdnissen,
teigummantelten Acker-
bohnen, gesalzenen
Erdnlissen sowie knuspri-
gen Erbsen.

So schmecken wir:
Scharf, fein geréstet und
extraknusprig.

Wer will uns: Wer Lust auf
einen Scharfekick mit
Crunch hat, greift bei uns
zu!

Hier sind wir: Wir warten
in dem Regal, in dem sich
auch andere Nisse und
Knabbermischungen
tummeln.

Fazit:

Scharf und crunchy,
fur den ultimativen
Knabberspal!

FRISCH GEKOCHT 41



STROHwoOHL
SCHWEIN

BEIM TIERWOHL SETZEN
WIR AUF STROHWOHL.

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




OSTERREICHISCHES
FRISCHFLEISCH
HENDL - PUTE - SCHWEIN

ENTE - GANS - LAMM
RIND - KALB - WILD

oder was?

Kosthch kombiniert: Wir bereiten helmlsches
Frischfleisch mit Kise von Mozzarella bis -
* Rauchergouda zu. Herzhafter geht’s nicht! =

.._.'FQQDSTYUNG

~‘--§en|amm
STYLING
'Gabi Weiss

F T

100 % Qualitit
aus Osterreich

Fleisch von heimis

chen

Tieren, geboren, aufge-
wachsen und gefiittert in
Osterreich - fiir besten
Fleischgenuss.
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Kochen mit Fleisch X i '
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Auch ein Limetten-
dip aus Limettensaft,

2 A Joghurt und Gewlrzen e
3 1.,,,?. schmeckt gut zu den
2 b ) Quesadillas.
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Putenchili-Quesadillas
mit Réduchergouda

Pro Portion: 699 kcal | 43 g EW | 55 g KH | 32 g Fett | 4,6 BE

@ 4 @ ‘ Iiﬁ] Zubereitung
Portionen 35 Min. 1. Fir die Quesadillas Zwiebel und Knoblauch schélen

und in kleine Wiirfel schneiden. Schokolade hacken.
QUESADILLAS
gelbe Zwiebel 2. Geschnetzeltes trocken tupfen, salzen, pfeffern und
Knoblauchzehen rundum in Ol anbraten. Zwiebel und Knoblauch hinzufii-
Zartbitterschokolade gen und hellbraun résten. Tomatenmark, beide Paprika-
Hofstadter ,Fair zum pulver und Kreuzkiimmel kurz mitrosten. 150 ml Wasser
Tier!” SONNwohl Puten- angieBen, Espressopulver und Schokolade hinzuftigen.
geschnetzeltes* Ca. 10 Minuten kocheln lassen, eventuell nachsalzen.
Olivendl
Tomatenmark 3. Wahrenddessen fiir die Salsa Zwiebel schalen und
edelsiuiBes Paprikapulver fein wiirfeln. Tomate in kleine Wiirfel schneiden. Kori-
scharfes Paprikapulver ander fein schneiden. Die Schale einer Limette abrei-
gemahlener Kreuzkiimmel ben, den Saft auspressen. Zwiebel, Tomate, Koriander,
Instant-Espressopulver Limettensaft und -abrieb mit Ol, Salz und Pfeffer vermi-
Tortilla-Wraps (medium) schen und abschmecken. Die zweite Limette in Spalten
gerducherter Gouda in schneiden.
Scheiben
Salz, schwarzer Pfeffer 4. Tortilla-Wraps flach auflegen. Den Kase jeweils auf
a. d. Muhle die untere Halfte legen, Putenchili darauf verteilen und
die zweite Wraphalfte dartuberklappen.
SALSA
weiBe Zwiebel 5. Quesadillas in einer heiBen beschichteten Pfanne
Tomate von beiden Seiten goldbraun braten. Mit Salsa und
Koriander Limettenspalten servieren.
Limetten
Olivenol
Salz, schwarzer Pfeffer
a.d. Miihle

BESTES FLEISCH AUS OSTERREICH

Hofstidter Fleisch stammt ausschlief3lich von Tieren, die in Osterreich
geboren und aufgewachsen sind sowie hier geschlachtet und verarbeitet
wurden. Das garantiert auch das AMA-Giitesiegel, das viele Hofstiddter
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

e eccccccscccccsscccsscccssccccoe
®eccccccsccccsccccscccscscccscccce®

*Unter der Telefonnummer 0800 828 700 erfahren Sie, ob Ihr Markt dieses Produkt fihrt. FRISCH GEKOCHT
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Dazu passt
am besten
Jasminreis.




Mozzarella-Buldak aus dem Ofen
Scharf gewiirztes Hendl mit Mozzarella

Pro Portion: 521 kcal | 28 g EW | 31 g KH | 30 g Fett | 2,6 BE

LA, KL

*Gesamtzeit: ca. 80 Min.

Zubereitung

1. Oberkeulenfilets kalt absplilen und trocken tupfen.
In ca. 4 cm groBe Wirfel schneiden.

500 g Hofstadter ,Fair zum

Tier!” MEHRwohl
Hendl-Oberkeulenfilets
ohne Haut und Knochen*
Knoblauchzehen
Ingwer

Sriracha

brauner Zucker
Sojasauce

Reiswaffeln

Erdnussol

Mozzarella
Jungzwiebeln

Salz, schwarzer Pfeffer
a. d. Muhle

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

2. Knoblauch und Ingwer schélen und fein hacken.
Hendlstlicke mit Sriracha, Zucker, Knoblauch, Ingwer,
Sojasauce, Salz und Pfeffer mischen und ca. 30 Minuten
marinieren.

3. Wahrenddessen Reiswaffeln halbieren und in 3 EL
Ol von beiden Seiten anrésten. Mozzarella in Scheiben
schneiden. Backrohr auf 190°C (Umluft) vorheizen.

4. Fleisch aus der Marinade heben und in 3 EL Ol
anbraten. Mit Reiswaffeln und Marinade vermischen
und in eine ofenfeste Form (ca. 30 x 20 cm) geben.
Mit Mozzarellascheiben belegen und auf mittlerer
Schiene ca. 30 Minuten backen.

5. Jungzwiebeln in feine Ringe schneiden. Buldak
aus dem Rohr nehmen und mit Jungzwiebelringen
bestreuen.

Buldak ist ein beliebtes
koreanisches Hendl-
gericht. Dafiir werden
Hendlstlicke gebraten
und mit einer scharfen
Sauce serviert.

FRISCH GEKOCHT 47
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Kochen mit Fleisch
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OSTERREICHISCHES
FRISCHFLEISCH

Verappen®*

Rl
TiE!

Fur Erdapfelchips als Beilage
Erdapfelscheiben (ca. 1 cm
dick) bissfest kochen und
abgetropft portionsweise
in Ol frittieren.

g e

' : T ol
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2
400 g
3EL
1EL

150 g
720 g

Portionen

Triple Cheese Burger Deluxe
mit karamellisierten Champignons

Pro Portion: 1094 kcal | 64 g EW | 35 g KH | 74 g Fett | 2,9 BE

A8

45 Min.

gelbe Zwiebeln
Champignons
Olivenol

brauner Zucker
Edelschimmelkase
Hofstadter ,Fair zum
Tier!” ALMO Rinds-
faschiertes

Tomaten
Eissalatblatter
Rapsol
Bergkasescheiben
Burger-Buns
Emmentalerscheiben
Kimchi-Ketchup zum
Servieren

Salz, schwarzer Pfeffer
a.d. Miihle

bl

Zubereitung

1. Zwiebeln schalen und in feine Streifen schneiden.
Champignons in feine Scheiben schneiden. Olivendl
in einer Pfanne erhitzen, Zwiebeln und Champignons
hineingeben, mit Zucker bestreuen und ca. 15 Minuten
langsam braunen. Salzen und pfeffern.

2. Wahrenddessen das Backrohr auf 200°C (Umluft)
vorheizen. Edelschimmelkéase in ca. 1 cm groBe Wiirfel
schneiden. Faschiertes leicht salzen, pfeffern, mit den
Kasewdrfeln vermischen und zu 12 nicht zu dicken Bur-
ger-Pattys formen. Beiseitelegen.

3. Tomaten in Scheiben schneiden. Eissalat etwas
zerzupfen.

4. Burger-Pattys in einer Pfanne von beiden Seiten in
Rapsodl scharf anbraten. 4 Pattys mit Bergkase belegen,
alle Pattys auf ein mit Backpapier ausgelegtes Back-
blech legen und auf oberster Schiene im Backrohr ca.
5 Minuten fertig garen.

5. Wahrenddessen Burger-Buns halbieren. Emmentaler
in eine groBe beschichtete Pfanne legen. Bun-Halften

mit den Schnittflachen nach unten darauflegen und mit
dem Kase ca. 3 Minuten leicht knusprig werden lassen.

6. Burger-Buns mit Pattys, Salat, Tomaten und Zwiebel-
Champignon-Mischung fiillen und mit Kimchi-Ketchup
servieren.

PROFITIPP VON THOMAS WEINZIERL

Fleischer bei BILLA PLUS in Linz

.Burgerlaibchen mache ich am liebsten mit der
Presse — wegen der Optik. Man darf aber nicht zu
fest pressen und das Laibchen darf nicht zu diinn
werden, sonst wird das Fleisch trocken.”

BILLA |
¢LEISCHER: |\

DES —
JAHRES

FRISCH GEKOCHT 49




FAMILIE Rriccutiziscal
Kochen mit Fleisch e

Verappen®*

iR
e

Geben Sie fir ein frisches Aroma
beim Braten der Rouladen einen
Spritzer frischen Zitronensaft oder
Balsamico in die Pfanne.

50 FRISCH GEKOCHT



LE,

Mangold-Feta-Hendlrouladen
mit Oliven-Erddpfeln

Pro Portion: 628 kcal | 51 g EW |16 g KH | 38 g Fett | 1,3 BE

Cp 4 @ ‘ Iiﬁ] Zubereitung
Portionen 45 Min.* 1. Backrohr auf 200°C (Umluft) vorheizen. Erdapfel

*Gesamtzeit: ca. 60 Min. schélen, in Spalten schneiden und in Salzwasser sehr
bissfest kochen. Abseihen und gut abtropfen lassen.
400 g vorwiegend festkochende
Erdapfel 2. Wahrenddessen Mangoldstiele herausschneiden.
1 Mangold Blatter und Stiele separat in feine Streifen schneiden.
Olivendl Mangoldblatter in kochendem Salzwasser blanchie-
Feta ren, abseihen, kalt abschrecken und abtropfen lassen.
Hofstadter ,Fair zum Mangoldstiele in 3 EL Ol hell anschwitzen, salzen und
Tier!” MEHRwoh! HendI- pfeffern. Feta wrfeln.
schnitzel (ca. 700 g)*
Kalamata-Oliven ohne 3. Hendlschnitzel zwischen zwei Lagen Frischhaltefolie
Kern mit einem Fleischklopfer oder einer schweren Pfanne
Butter plattieren, pfeffern und leicht salzen.
Salz, schwarzer Pfeffer
a. d. Mihle 4. Erdapfelspalten mit Oliven und 1 EL Ol auf einem mit
Backpapier ausgelegten Backblech vermischen und auf
mittlerer Schiene insgesamt ca. 25 Minuten goldbraun
backen.

5. Wahrenddessen Schnitzel flach auf ein groBes Brett
legen, Mangoldblatter darauflegen, drei Viertel des Fe-
tas und die Mangoldstiele darauf verteilen. Zu Rouladen
einrollen und mit Zahnstochern fixieren.

6. Butter in einer ofenfesten Pfanne schmelzen und die
Rouladen darin rundum anbraten. Mit restlichem Feta
bestreuen, auf oberster Schiene zu den Erdapfeln ins
Rohr geben und ca. 15 Minuten mitgaren.

7. Rouladen nach Belieben aufschneiden und mit den
Oliven-Erdapfeln servieren.

Auf frischgekocht.at finden Sie
ein weiteres Rezept:

Gebackene Rauch-
kase-Rindsrouladen
mit SiiBkartoffeln

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

Servieren Sie als

Beilage einfach ein

- WeiBbrot, z.B.
ein Wurzelbrot.
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O

Schweinsschnitzel-Parmigiana

Pro Portion: 875 kcal | 49 g EW | 35 g KH | 57 g Fett | 2,9 BE

4 | O

Portionen 45 Min.

bl

gelbe Zwiebel
Knoblauchzehen
Tomaten

Olivenol

Tomatenmark

Honig

getrockneter Oregano
Eier (GroBBe M)
getrockneter Rosmarin
glattes Weizenmehl
Hofstadter ,Fair zum
Tier!” STROHwohl Karree-
schnitzel extradiinn**
(ca. 400 g)

Mozzarella

Parmesan

Basilikum

Salz, schwarzer Pfeffer
a.d. Miihle

**Dieses Produkt ist nur bei BILLA PLUS erhaltlich.

Zubereitung

1. Zwiebel und Knoblauch schélen. Zwiebel in kleine
Wiirfel, Knoblauch in feine Scheiben schneiden. Toma-
ten wiirfeln. 3 EL Ol in einem Topf erhitzen, Zwiebel und
Knoblauch darin glasig anschwitzen. Tomatenwdrfel
und Tomatenmark hinzufligen, mit Salz, Pfeffer, Honig
und Oregano wirzen und ca. 30 Minuten kocheln
lassen.

2. Wahrenddessen Backrohr auf 210 °C (Umluft) vor-
heizen. Ca. 200 ml Ol in einer Pfanne auf ca. 170°C
erhitzen (wenn an einem hineingetauchten Holzstiel
Blaschen aufsteigen, ist es hei genug). Eier mit Rosma-
rin verquirlen. Mehl in einen tiefen Teller geben.

3. Karreeschnitzel trocken tupfen, zwischen zwei Lagen
Frischhaltefolie mit einem Fleischklopfer oder einer
schweren Pfanne plattieren, salzen und pfeffern. Zuerst
im Mehl, dann im Ei wenden und im heiBen Ol von bei-
den Seiten goldbraun ausbacken. Herausnehmen und
auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

4. Mozzarella in Scheiben schneiden. Parmesan reiben.
Die Halfte der Tomatensauce in eine Auflaufform (ca.
35x25 cm) geben. Schnitzel leicht Gberlappend hinein-
legen, die restliche Tomatensauce darauf verteilen, mit
Mozzarella belegen und mit Parmesan bestreuen. Auf
oberster Schiene ca. 5 Minuten tUberbacken.

5. Vor dem Servieren Parmigiana mit Basilikum
bestreuen.

FRISCH GEKOCHT




clever

EIN KAU

Mit den giinstigen GroBpackungen

Clever
planen

& BEIM EINKAUF
SPAREN

aus dem Clever-Sortiment konnen Sie gleich mehrmals

CLEVERE ZUTATEN

CLEVER
ERDAPFEL SPECKIG

5kg*

5S4 FRISCH GEKOCHT

lkéstlich und abwechslungsreich kochen!

£y
i E‘:'l‘

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

Fotos: Eva Strateva/Marian Inhouse-Agentur (Rezeptfotos und Aufmacher), Marian Inhouse-Agentur (Produktfotos); Foodstyling: Valentino Brienza/Brima Foodstyle; Setstyling: Gabi Weiss; Produktion: Sigrid Krenn-Guttmann



BUNTER
ERDAPFEL-
GEMUSE-SALAT
MIT EI

Pro Portion: 792 kcal | 25 g EW |
91gKH |34 g Fett| 7,6 BE

#1141 QM

Portionen
“exkl. ca. 30 Min. Rastzeit
1kg Clever speckige Erdapfel
1Pkg. Clever Paprika Tricolore
2 Clever gelbe Zwiebeln
1 Clever Zucchini
250 g Clever Cherrytomaten
250 g Clever tiefgekiihlter
Brokkoli
100 ml Clever natives Olivenol
extra
50 ml Clever Condimento
Balsamico bianco
4 Clever Eier (GroBe M)
1Bund Schnittlauch
8 Scheiben Clever Krustenbrot
1EL Butter
Salz, Clever bunter Pfeffer

CLEVERE ZUTATEN

CLEVER
CONDIMENTO BIANCO
Preis: 500 ml, € 1,29

EIERTAUSCH

Statt der wachsweichen
Eier passen auch Spiegel-
eier gut zum Salat.

Zubereitung

1. Erdapfel schilen und in 5 mm
dicke Scheiben schneiden. In
Salzwasser ca. 15 Minuten kochen.

2. Wahrenddessen Paprika in Strei-
fen schneiden. Zwiebeln schilen

und ebenfalls in Streifen schneiden.

Zucchini halbieren und in Scheiben
schneiden, Tomaten halbieren.

3. Brokkoli 2 Minuten vor Garzeit-
ende zu den Erdapfeln geben.
Gemeinsam abseihen. Erdapfel,
Brokkoli, Zucchini, Zwiebeln und

FAMILIE

Clever einkaufen & kochen

Tomaten sofort mischen, mit Ol
und Condimento marinieren und
mit Salz und gemahlenem bunten
Pfeffer abschmecken. Salat 30 Mi-
nuten ziehen lassen.

4. Eier 7 Minuten wachsweich
kochen, anschlieBend schalen und
halbieren. Schnittlauch in feine
Rollchen schneiden. Krustenbrot in
einer Pfanne in Butter rosten.

5. Eier auf dem Salat anrichten.

Mit Schnittlauch bestreuen und mit
Krustenbrot servieren.

Preisanderungen vorbehalten.

FRISCH GEKOCHT S5



FAMILIE

Clever einkaufen & kochen

ZITRONENHENDL
UND ERDAPFEL-
SPALTEN AUS
DEM OFEN

Pro Portion: 889 kcal | 47 g EW |
45 g KH | 55 g Fett | 3,8 BE

LA S

Portionen
*Gesamtzeit: ca. 50 Min.
1kg Clever Hendlunterkeulen*
1kg Clever speckige Erdapfel
2 Clever Knoblauchzehen
50 ml Clever natives Olivendl
extra
2 Clever Zitronen
250 g Clever Cherrytomaten
200 g Clever Kalamata-Oliven
290 ml Clever Spicy Nacho
Cheese Sauce
Salz, Clever bunter Pfeffer

CLEVERE ZUTATEN
CLEVER
HENDLUNTERKEULEN *
Preis: 500 g, € 3,99

MEAL PREP

Besonders fein werden die
Keulen, wenn Sie diese

tiber Nacht im Kiihlschrank
marinieren. 30 Minuten vor
der Zubereitung aus dem
Kiihlschrank nehmen.

S6 FRISCH GEKOCHT

S—

Zubereitung

1. Backrohr auf 200°C (Umluft) vor-
heizen. Hendlkeulen kalt abspllen
und trocken tupfen. Erdapfel mit
Schale in Spalten schneiden.

2. Knoblauch schalen und mit Ol,
% TL gemahlenem bunten Pfeffer
und etwas Salz mit dem PUrierstab
mixen. 1 Zitrone auspressen.

3. Erdapfel und Keulen mit Knob-
lauchdl und Zitronensaft mischen,
auf einem mit Backpapier ausgeleg-
ten Backblech verteilen und auf
mittlerer Schiene ca. 25 Minuten
backen.

’3 %,
& o, K
V-7 100%
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OSTERREICHISCHES T

FRISCHFLEISCH

Veragen®

4. Cherrytomaten mit Griin zu
Hendl und Erdapfeln geben und
weitere 5 Minuten garen. Zweite
Zitrone in Spalten schneiden.

5. Hendlkeulen und Erdapfel mit
Zitronenspalten und Oliven anrich-
ten und mit Spicy Nacho Cheese
Sauce servieren.

Preisdnderungen vorbehalten.

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



ERDAPFEL-
ZWIEBEL-TARTE

Pro Portion: 963 kcal | 23 g EW |
78 g KH | 59 g Fett | 6,5 BE

£1.8, [ L M

Portionen
*Gesamtzeit: ca. 100 Min.
kalte Clever Butter +
Butter fiir die Form
400 g Clever glattes Weizen-
mehl
6 Clever Eier (GroBe M)
1kg Clever speckige Erdapfel
500 g Clever gelbe Zwiebeln
2 Clever Knoblauchzehen
300 g Clever Creme fraiche
65 g Clever Schinkenspeck-
stifterl
Salz, Clever bunter Pfeffer

250 g

ti-:a.-urﬂ
CLEVERE ZUTATEN t ]

Clerver
CLEVER \ TRAlCrE
CREME FRAICHE

Preis: 150 g, € 0,99

PERFEKT GOLDBRAUN

Falls die Tarte wihrend
des Backens zu schnell
dunkel wird, decken Sie
sie einfach mit etwas
Alufolie ab.

Zubereitung

1. Butter wirfeln und mit Mehl,

2 Eiern und 1 TL Salz mit den Han-
den rasch zu einem glatten Teig ver-
kneten. Teig 30 Minuten in einer
verschlossenen Frischhaltedose kalt
stellen.

2. Wahrenddessen die Erdapfel
schalen, in diinne Scheiben (ca.

1 mm) hobeln und 5 Minuten in
Salzwasser vorkochen. Abseihen
und 5 Minuten im Sieb ausdampfen
lassen. Backrohr auf 200°C (Umluft)
vorheizen.

3. Zwiebeln schalen und in Ringe
schneiden. Knoblauch schéalen und
mit Creme fraiche, 4 Eiern und et-
was Salz sowie gemahlenem bunten
Pfeffer mit dem Purierstab mixen.

4. Eine Tarteform (ca. 26 cm @) mit
Butter einfetten. Teig 5 mm dinn
ausrollen, in die Form legen, an Bo-
den und Rand vorsichtig festdri-
cken und Uberstehenden Teig am
Rand abschneiden.

5. Erdapfel, Schinkenspeckstifterl,
Creme-fraiche-Masse und Zwiebel-
ringe mischen und auf dem Teig
verteilen. Tarte auf unterster Schie-
ne ca. 45 Minuten goldbraun ba-
cken. Herausnehmen und vor dem
Anschneiden mindestens 10 Minu-
ten rasten lassen.

6. Warme oder abgekiihlte Tarte in
Stiicke schneiden und anrichten.

RISCH GEKOCHT 5



FAMILIE

Clever einkaufen & kochen

PATATE ALLA
PUTTANESCA MIT
SEELACHSFILET

Pro Portion: 571 kcal | 33 g EW |
45 g KH | 27 g Fett | 3,8 BE

4,1 20

Portionen
1kg Clever speckige Erdapfel
2 Clever Knoblauchzehen
80 ml Clever natives Olivendl
extra
Clever Sardellenfilets
Clever gehackte Tomaten
Clever schwarze Oliven
ohne Kern
1EL Clever Kapern
1 Handvoll Petersilienblatter
500 g aufgetaute Clever
Alaska-Seelachs-Filets
Salz, Clever bunter Pfeffer

.‘

CLEVERE ZUTATEN
CLEVER

SARDELLENFILETS [ & i
Preis: 100 g, € 2,29 ™

X

60g
800g
150 g

SCHON GEWUSST?

Die Pastasauce ,,alla
puttanesca“ stammt aus
Siiditalien und wird mit
eingelegten Sardellen,
Kapern, Oliven und
Tomaten zubereitet.
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Zum Anbraten der
Seelachsfilets konnen Sie auch
das Sardellenol verwenden.

Zubereitung

1. Erdapfel schalen, in 2 cm groBe
Wirfel schneiden und ca. 15 Minu-
ten in Salzwasser weich kochen.

2. Wahrenddessen Knoblauch scha-
len, in Scheiben schneiden und bei
mittlerer Hitze in einem Topf mit

50 ml Ol und den Sardellen 5 Minu-
ten leicht braten. Sardellen dabei
etwas zerdriicken, damit sie im Ol
zerfallen.

3. Gehackte Tomaten dazugeben
und alles 10 Minuten kochen lassen.

4. Wahrenddessen Oliven halbie-
ren, Kapern fein hacken und die
Hélfte der Petersilie grob hacken.

5. Erdapfel abseihen und mit Oli-
ven, Kapern und der gehackten Pe-
tersilie zur Tomatensauce geben.
Warm halten.

6. Seelachsfilets kalt abspilen und
trocken tupfen. Mit Salz und gemah-
lenem bunten Pfeffer wiirzen und
bei mittlerer Hitze in einer Pfanne
mit 30 ml Ol 5 Minuten braten, da-
bei zwei- bis dreimal wenden.

7. Patate alla puttanesca anrichten,

Seelachsfilets darauflegen und mit
restlicher Petersilie garnieren.

Preisdnderungen vorbehalten.



CHINESISCHES V 4 gﬂg HW fu::c:::::: und Erdépfel schalen.

Portionen
ERDAPFEL— Paprika entkernen. Erdapfel, Paprika
T 5 Clever Knoblauchzehen und Zucchini in 2 cm groBe Wiirfel
PFAN N ENGEM USE 1kg Clever speckige Erdapfel schneiden.

M IT REIS 1Pkg. Clever Paprika Tricolore
2 Clever Zucchini 2. Knoblauch bei mittlerer Hitze in
50 ml Clever Sonnenblumendl einer Pfanne oder einem Wok mit Ol
Pro Portion: 568 kcal |13 g EW | 200 g Clever Jasminreis ca. 10 Minuten leicht braunen.
96 g KH |13 g Fett | 8 BE 1EL Speisestirke Knoblauch mit einer Gabel entneh-
2 EL Sojasauce men und beiseitelegen.
2 EL Clever Feinkristallzucker
% Clever Zitrone (Saft) 3. Erdapfelstiicke in die Pfanne zum

Salz, Clever bunter Pfeffer Knoblauchdl geben und unter gele-
gentlichem Rihren ca. 15 Minuten
e 0000 . braten, dabei leicht mit Salz und ge-
mahlenem bunten Pfeffer wiirzen.
Paprika und Zucchini dazugeben
und weitere 5 Minuten garen. Knob-
lauch mit einer Gabel zerdriicken.

Jede Menge
Tipps und weitere )
: Ideen rund um Erdépfel :
: finden Sie hier: :
frischgekocht.at/
erdaepfel

4. Wahrenddessen Jasminreis nach
Packungsanleitung zubereiten.

5. Speisestarke mit 1 EL Wasser
glatt rihren. Sojasauce, Zucker,
Zitronensaft, Knoblauch, 100 ml
Wasser und angerlhrte Speisestar-
ke zum Gemise geben und einmal
kraftig aufkochen.

6. PfannengemUse mit Reis servie-
ren.

T2 (| EVERE ZUTATEN

=1 \ &= bl

| 8 JASMIN ppyp

\ ‘ JASMINREIS

\ /:I Preis: 1kg, € 1,99
\ g .‘ll

NOCH PIKANTER

Sie kénnen dem Gemiise
zusdtzlich einige klein
geschnittene milde Clever
Pfefferoni beifiigen.
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FAMILIE
BILLA GOOD FOOD BOARD Talk

BUAEB

i i

Meal Prep
mit Jelena
Maier

4 Fragen an:

Welche Botschaft mochtest du im
BILLA GOOD FOOD BOARD vermit-
teln?

Mir ist es ein echtes Anliegen, zu zei-
gen, dass man schnell und einfach
geschmacklich gut kochen kann -
und noch dazu mit pflanzlichen Zuta-
ten. Ich habe selbst nicht viel Zeit und
bin keine groBe Kdéchin, aber guter
Geschmack ist immer mein Anspruch.

Du bist kiirzlich Mutter geworden.
Haben sich deine Erndhrungsge-
wohnheiten dadurch verandert?
Was sich verdndert hat, ist der Zeitfak-
tor. Ich bin im Alltag noch effizienter
geworden. AuBerdem habe ich immer
die Vorbildwirkung im Hinterkopf. Ich
mochte vorleben, was mir wichtig ist.
Wenn ich mich gut ernadhre und auf
mich schaue, bringt das mehr als ein
erhobener Zeigefinger.

60 FRISCH GEKOCHT

Wie gelingt bewusstes Essen im
Familienalltag?

Fir mich mit Meal Prep. Es erleichtert
einem das Leben und spart nebenbei
Geld, denn selbst kochen ist immer
glinstiger als auswarts essen oder
Essen bestellen. Am besten beim
Abendessen gleich das Mittagessen
far den nachsten Tag mitkochen oder
sich einmal eineinhalb Stunden Zeit
nehmen und fiir mehrere Tage vorko-
chen.

Gibt es Gerichte oder Zubereitungs-
arten, die du besonders praktisch
findest?

Ich schiebe gerne alle Zutaten zusam-
men auf einem Blech in den Ofen. In
der Zwischenzeit kann ich etwas mi-
xen und andere Dinge machen. Auch
One-Pot-Gerichte sind eine super Lo-
sung.

Fiir Jelena Maier stehen beim Essen
Geschmack und Wohlbefinden im
Vordergrund. Wie das mit pflanzlichen
Zutaten gelingt und dass es dafiir
weder viel Zeit noch grofRen Aufwand
braucht, zeigt sie auf ihrem Blog und in
ihrem eBook ,10 Tage Mealprep®.

DAS BILLA
GOOD FOOD BOARD

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

Text: Sarah Satt; Rezept: Jelena Maier; Fotos: beigestellt



OFENKARFIOL

MIT ERDNUSS-
SAUCE

Pro Portion: 1039 kcal | 23 g EW
74 g KH | 69 g Fett | 6,2 BE

Y S

2 groBe Karfiolkopfe
4 EL Olivenol
200 g Sushireis
800 ml Kokosmilch
6 EL Erdnussmus ohne Stiicke
4 EL Sojasauce
4 EL Ahornsirup (Grad C)
3-4TL Currypulver
2 TL edelstiBes Paprikapulver
1TL gemahlene Kurkuma
2 Limetten (Saft)
50 g Pinienkerne
2 EL Sesam
4 Jungzwiebeln
% Bund Schnittlauch

Salz, schwarzer Pfeffer
a.d. Miihle

4

Portionen

Zubereitung

1. Backrohr auf 220°C (Umluft)
vorheizen. Karfiol in kleine Réschen
schneiden. Auf einem mit Backpa-
pier ausgelegten Backblech vertei-
len und mit Olivendl betraufeln. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

2. Die Karfiolrdschen auf mittlerer
Schiene ca. 25 Minuten rosten, bis
sie goldbraun und weich sind.

3. Wahrenddessen den Sushireis
nach Packungsanleitung kochen.

4. Fir die Erdnusssauce Kokos-
milch, Erdnussmus, Sojasauce,
Ahornsirup, Curry- und Paprikapul-
ver, Kurkuma und Limettensaft in
einem Topf vermischen und kurz

aufkochen. Mit Salz und Pfeffer wiir-

zen und bei Bedarf kurz purieren.

5. Pinienkerne und Sesam in einer
Pfanne ohne Fett goldbraun ros-
ten. Jungzwiebeln in feine Ringe,
Schnittlauch in Réllchen schneiden.

6. Zum Servieren zuerst die
Erdnusssauce auf Teller verteilen.
Darauf den Sushireis und dann den
Karfiol legen. Mit Pinienkernen,
Sesam, Jungzwiebeln und Schnitt-
lauch garnieren.

Hier geht’s zu Jelena Maiers Blog:
jelenamaier.com
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FASCHIERTE LAIBCHEN
KLASSISCH

Pro Portion: 528 kcal | 29 EW |18 g KH
36 g Fett | 1,5 BE

LA 1S

*Gesamtzeit: ca. 45 Min. **ca. 12 Laibchen

2 trockene Semmeln (oder
70 g Semmelwiirfel)
1 gelbe Zwiebel
2 Knoblauchzehen
5EL Ol
500 g gemischtes Faschiertes
2 Eier (GroBe M)
2 EL gehackte Petersilie
2TL Senf
1TL getrockneter Majoran
Semmelbrésel bei Bedarf
Salz, schwarzer Pfeffer
a. d. Mihle

Zubereitung

1. Semmeln grob wiirfeln. Sem-
melwdrfel in lauwarmem Wasser
einweichen und gut ausdriicken.
Zwiebel und Knoblauch schélen
und fein wiirfeln. 1 EL Ol in einer
Pfanne erhitzen, Zwiebel darin bei
mittlerer Hitze golden anschwitzen,
Knoblauch dazugeben und kurz mit
anschwitzen.

2. In einer Schussel das Faschierte
mit der Zwiebelmischung, der Sem-
melmasse, Eiern, Petersilie, Senf,
Majoran und je 1 gestr. TL Salz und
Pfeffer verriihren und gut durchkne-
ten. Ca. 15 Minuten kalt stellen.

3. Die Fleischmasse zu kleinen
Laibchen formen. Falls sie zu weich
ist, einige EL Semmelbrosel unter-
rihren. Laibchen in einer groBen
Pfanne mit 4 EL Ol bei mittlerer Hit-
ze beidseitig goldbraun anbraten.
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EINS FUR ALLE

Faschierte
Laibchen

Fleischlaibchen sind ein so beliebtes Gericht,
dass niemand aufgrund einer bestimmten
Ernahrungsweise darauf verzichten mussen
sollte. Daher finden Sie hier praktische Tipps fur
unterschiedliche Abwandlungen des Klassikers.
Denn wir sagen: Faschierte Laibchen fir alle!

Preisdnderungen vorbehalten.



Text & Rezept: Ursula Schersch; Fotos: Getty Images (3), Shutterstock, Marian Inhouse-Agentur

GLUTENFREI

Einfach
ersetzt

MIT ODER OHNE
MEHLPRODUKTE

Fleischlaibchen kénnen
auch gut fir Menschen
mit Glutensensitivitat
oder -intoleranz an-
gepasst werden. Am
einfachsten lassen sich
Produkte mit Gluten
durch eine 1:1-Alter-
native ersetzen, die
auf glutenfreiem Mehl
basiert.

Weizen- und Dinkelmehl,
die fur die meisten Back-
waren verwendet werden,
weisen einen hohen Glu-
tengehalt auf. Flr gluten-
freies Geback wird meist
ein Mix aus verschiedenen
Mehlen und Starken ohne
Gluten verwendet - etwa
Mais-, Erdapfel- und Tapi-
okastarke sowie Reismehl.

Was wird ersetzt?

Fir glutenfreie Fleisch-
laibchen werden jegliche
Produkte mit Gluten
ersetzt - in diesem Rezept
die Semmeln oder, falls
verwendet, Semmelwirfel
bzw. -brésel.

Unsere Empfehlung aus
dem BILLA Sortiment:
FREE - YOUR INDIVIDUAL
CHOICE SEMMELWURFEL
GLUTENFREI
Preis: 200 g, € 1,99

Rezept mit
glutenfreien Semmeln
Dem Grundrezept (links)
folgen und die Semmeln
durch einfach erhaltliche
glutenfreie Semmeln
ersetzen. Auch Semmel-
wirfel und -brésel gibt
es glutenfrei. Alternativ
statt der Semmeln 70 g
glutenfreie feine Hafer-
flocken verwenden.

Alternatives Rezept
mit Topfen

Dem Grundrezept (links)
folgen, die Semmeln und
Semmelbrdsel weglas-
sen und nur 1 Ei verwen-
den. Zusatzlich 200 g
Topfen einrthren - das
macht die Laibchen
schon locker.

PFLANZLICH

Fleisch-
ersatz

PFLANZENPROTEIN
STATT FLEISCH

Pflanzenbasierte
faschierte Laibchen
zu machen ist nicht
schwer. Besonders
einfach geht’s statt
Fleisch mit Faschier-
tem auf Erbsen- oder
SojaeiweiBbasis aus
dem Kihlregal. So
schmeckt das Ergeb-
nis auch sehr dhnlich
wie das Original.

So ein pflanzliches
Faschiertes ist der per-
fekte Fleischersatz flr
Gerichte wie Bolognese,
Lasagne, Chili und viele
weitere Rezepte mit
Faschiertem - wie eben
auch faschierte Laib-
chen. Es sieht nicht nur
so aus wie die Fleisch-
variante, es kommt dem
Original auch in Konsis-
tenz und Geschmack
erstaunlich nahe und
wird auch genauso
zubereitet.

FAMILIE

1Gericht, 3 Varianten

Was wird ersetzt?

Fur pflanzenbasierte Laib-
chen werden Faschiertes
und Eier als tierische
Zutaten ersetzt.

Rezept

Dem Grundrezept folgen
und das Faschierte 1:1
durch die pflanzliche
Variante ersetzen. Die Eier
weglassen und zum Bin-
den der Masse den Senf-
anteil auf 1 EL erhohen,
zusétzlich 40 g Semmel-
brésel oder gemahlene
Haferflocken einrthren.

Tipp

Es soll eine gut formba-

re Masse entstehen, die
zusammenhalt. Zu feuchte
oder zu trockene Massen
lassen sich schwer for-
men. Bei Bedarf einfach
etwas mehr Semmelbro-
sel oder Senf einrihren.

Variante

Statt Senf oder zusatz-
lich dazu eignen sich
auch pflanzliche Saucen
wie Sriracha-Chilisauce,
Ketchup oder BBQ-Sauce.
Eine tolle Erganzung

in den Laibchen sind
Kidneybohnen (ca. 250 g
Abtropfgewicht), die di-
rekt in die Masse gerlhrt
werden. Die Hélfte der
Bohnen fiir eine gute Bin-
dung zuvor grob mit einer
Gabel zerdrlcken.
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Fotos: Manuela Larissegger/Marian Inhouse-Agentur (Rezeptfotos), Marian Inhouse-Agentur (Produktfotos); Foodstyling: Kevin llse; Setstyling: Florentine Knotzer; Produktion: Sigrid Krenn-Guttmann

&

Handumdrehen fix und fertig
BLITZSCH N ELL zuperetiet - ob i sich selbst
oder die Familie!

s RAUCHERFDR-ELLENFILET 1
MIT TOMATENSAUCE SPINAT UND FISOLEN

- "~ FAM
Schnelle he

So schnell kann’s gehen!
Diese vier Gerichte sind im

y M '
MIT ZWETSCHKENROSTER UND I.IMETTE
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FAMILIE
Schnelle Kiiche

EDAMAME-LINSEN-SALAT

mit Tofu rosso

Pro Portion: 619 kcal | 38 g EW |29 g KH | 37 g Fett | 2,4 BE

2

W Portionen 20 Min. ‘ I ﬁ W
265 g Linsen (Abtropfge-
wicht)
250 g tiefgekiihlte Edamame
200 g Tofurosso

SCHNELLE
ZUTATEN

- .
N

2 EL Olivenol
% Bio-Zitrone (Abrieb -hlo 2]
und Saft) \:‘l‘.ﬁ:.‘.'::.."l":

% TL tiefgekiihlter gehack- - ="
ter Knoblauch )
1EL Kapern J—i—’\‘}
1 Handvoll Basilikumblatter
Salz, schwarzer Pfeffer
a. d. Miihle

JA! NATURLICH
BIO-EDAMAME
Preis: 250 g, € 2,79

Zubereitung

@
b4

S C—

1. Linsen in einem Sieb kalt
abspdlen. In einer mikrowel-
lentauglichen Schissel mit
den Edamame mischen und in
der Mikrowelle 8 Minuten bei
750 Watt erwarmen.

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

2. Tofu grob wirfeln. Auf einem
Teller in der Mikrowelle 5 Minu-
ten bei 750 Watt erwarmen.

3. Edamame und Linsen mit Ol,
Zitronenabrieb und -saft, Knob-
lauch, Kapern, Salz und Pfeffer
marinieren.

4. Salat mit Tofu darauf anrich-
ten und mit Basilikum garnieren.
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IDEAL FUR

(@)

PERSON

SPAGHETTI

mit Honig-Chili-Knoblauch-Sauce

Pro Portion: 492 kcal |13 g EW | 82 g KH | 11 g Fett | 6,8 BE

AR EORN

100 g Spaghetti
1EL Butter
1EL Honig
2 TL Chili-Knoblauch-Sauce
1Schuss Wermut (z.B. Martini
Extra Dry)

SCHNELLE
ZUTATEN

% Handvoll Korianderblatter

Salz

Zubereitung

1. Spaghetti in Salzwasser nach
Packungsanleitung al dente
kochen.

DE CECCO
SPAGHETTIN°12*
Preis: 500 g, € 2,39

2. Wahrenddessen Butter in ei-
ner Pfanne zerlassen, Honig und
Chili-Knoblauch-Sauce unterriih-
ren, mit Wermut abléschen und
kurz aufkochen.

3. Spaghetti mit einer Zange
direkt aus dem Topf in die Pfan-

ne geben und mit der Sauce i
vermischen. CLEVER
BLUTENHONIG

4. Pasta anrichten und mit Kori-
ander garnieren.

Preis: 500 g, € 3,49

Preisdnderungen vorbehalten.



IDEAL FUR ZUTATEN,_t s

fa

RKUCHERFORELLENFILET

mit Tomatensauce, Spinat und Fisolen

Pro Portion: 539 kcal | 35 g EW | 42 g KH | 24 g Fett | 3,5 BE

2

Portionen

@

400 g gehackte Tomaten
(Dose)
2 EL Olivenol
100 g tiefgekiihlte Fisolen
2 Raucherforellenfilets
1 Handvoll Jungspinat
3 EL Knoblauch-Krauter-
Dressing
% Baguette
Salz, schwarzer Pfeffer
a.d. Miihle

Zubereitung

1. Tomaten mit Ol in einer
Pfanne aufkochen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

2. Zeitgleich Fisolen in einem
geeigneten Behalter abgedeckt
5 Minuten bei 750 Watt in der
Mikrowelle erwarmen.

3. Raucherforellenfilets einmal
durch die Tomatensauce ziehen
und auf Teller legen. Restliche
Tomatensauce auf den Filets
verteilen.

4. Fisolen und Spinat vermi-
schen, auf den Filets anrichten
und mit Dressing betraufeln.
Mit Baguette servieren.

S 1

SCHNELLE
ZUTATEN

BILLA BIO
GEHACKTE TOMATEN
NATUR *

Preis: 400 g, € 0,99

|nm_[:§
Ve

Y
i v 7 o
s,

SIMPLY GOOD
KNOBLAUCH-KRAUTER-
DRESSING
Preis: 150 ml, € 1,59

KOKOSMILCHREIS

mit Zwetschkenroster und Limette

Pro Portion: 723 kcal | 9 g EW | 72 g KH | 42 g Fett | 6 BE

SR EON) [

220 g vorgegarter Milchreis
(im Beutel)
200 ml Kokosmilch
1-2 EL Ahornsirup
3-4 EL Zwetschkenroster
% Bio-Limette (Abrieb)

Zubereitung

1. Milchreis im Beutel kneten,
um die Reiskorner zu trennen.
Reis mit Kokosmilch in einen
Topf geben und zugedeckt
langsam erwarmen, dabei immer
wieder umrihren.

2. Milchreis nach Belieben mit
Ahornsirup stiBen.

3. Mit Zwetschkenroster an-
richten und mit Limettenabrieb
bestreuen.

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

SCHNELLE
ZUTATEN

MILEHEENS

UNCLE BEN'S
MILCHREIS KLASSIK
Preis: 220 g, € 2,69

BILLA IMMER GUT
IWETSCHKENROSTER
Preis: 390 g, € 1,99
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Aufins Abenl:euer!
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S Was gscne'

Zum Rezept

Malzeit Fiir die kleinen Abenteurer?!

Wer kann das sein? Finde es heraus!




Nicht alles, was
. glanzt, ist Luxus.

Rollstuhl von Paul, 8 Jahre

" stiftung L
Kindertraum

Spenden Sie jetzt: kindertraum.at



Foto: StockFood

REGIONAL & NACHHALTIG

Bewusst geniefSen

REGIONALE 5
NACHHALTIG .}

Infos, Produkte
und Rezepte
fiir Genuss mit
Voraussicht

EIN HOCH AUF
REGIONALITAT
Wir kochen mit viel
Obst und Gemuse
aus Osterreich

TAGLICH BIO
Einfache Familien-
Alltagskiche voller

Bio-Zutaten

BIO-EDAMAME
Alles Uber die Soja-
bohnen aus heimi-
schem Bio-Anbau
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Kassazettel

jo app aktivieren
d — ' ~und Papier
adé! o

Praktisch &

nachhaltig:

Mit der digitalen Rechnung !
haben Sie alle Ihre '
BILLA-Eink&ufe im Blick

und schonen gleichzeitig
die Umwelt.

jo schau, ganz
schon schlau.

Das Video zu den
Osterkuken sowie
viele weitere DIY- :
Ideen finden Sie hier. |

PAGRO |

\ ‘*;;?ﬁ:‘b -_
Pure Vorfreude -
auf den Frihlinc

SiiBe Osterkiiken

zum Verschenken, eine
Bastelidee aus unserem
Kundenmagazin IDEENWEﬁ !

B@KGOKOT ’ * Giiltig von 20.2. - 31.3.2025 in allen
PAGRO DISKONT Filialen und online
gebundene Biicher, Handys, Tablets,

Jetzt gleich Gutschein Filialen und |||||| ||| |‘||||

Einfach abtrennen und in Ihre Filiale mitbringen!
Gutschein gultig von 20.2. bis 31.3.2025 auf alle lagernden Artikel (Lieferzeit
00 hl ° 1-2 Werktage). Ausgenommen preis-
Fru lngs- * [ Gutschein- und Wertkarten. Keine
auf den gesamten Barabl6se moglich. Nicht mit anderen
i “.GutSCh : . Einkauf in allen - Gutscheinen und Rabatten kombinierbar.
L PAGRO DISKONT Online-Rabattcode: 25420
inlésen steln! 0 . pagro.at
. 0017549254207

a



Text: Sarah Satt; Fotos: Getty Images, Hans-Jirgen Luntzer

” -

Ausschneiden und sammeln

Kleine
Kostlichkeiten s #s

LY

¥

Ob direkt von der Rispe genascht,
roh oder warm genossen -
die Da komm” ich her! Midi-
Rispentomaten schmecken
so sUM3, wie sie aussehen.

Steckbrief

Geschmack: fruchtig,
aromatisch-siB

Herkunft: Burgenland

Verwendung: im
Salat, fur Pasta
und Eintopfe, zum
Schmoren und
Braten, flr Tartes
und Focaccia

!

);_

Lagerung: dunkel
bei kiihler Zimmer-
temperatur, separat
von anderem Gemd-
se und Obst

T ——
7

R \\-

Das familiengefiihrte Un- |andische Seewinkel bietet
ternehmen Perlinger kul-  mit seinen vielen Sonnen-

tiviert schon seit 1990 stunden die optimalen
Gemiise und hat sich liber  Bedingungen dafiir. Die
die Jahre zum groBten Bewasserung erfolgt nach-
UNSERE Fruchtgemiusebetrieb des haltig mit Regenwasser,
LIEFERANT:INNEN Landes entwickelt. Neben zur Schéadlingsbekdmp- Tomaten voll ausgereift
Patrick Haider, Paprika und Gurken liegt fung werden Nitzlinge geerntet werden. Patrick
Geschiéftsfiihrer der Schwerpunkt der Pro- eingesetzt. Dank der Haider genieBt sie am
Perlinger Gemiise, duzenten auf dem Anbau kurzen Transportwege liebsten mit etwas Salz
Wallern im Burgenland von Tomaten - der burgen-  in der Region kénnen die zum Butterbrot.
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Flotte
Vorspeise

Tomaten-Bruschetta

Der italienische Antipasti-Klassiker setzt auf wenige
Zutaten in bester Qualitat: WeiBbrotscheiben im Back-
rohr bei 200°C Ober-/Unterhitze ca. 8 Minuten ros-
ten. Gewaschene Tomaten halbieren, entkernen und
klein wiirfeln. Heil3e Brotscheiben mit einer halbierten
Knoblauchzehe einreiben und mit Olivendl betraufeln.
Tomaten daraufgeben, salzen und pfeffern. Bruschet-
ta mit frischem Basilikum servieren.

s Letscho und weitere
ezepte mit Tomaten

finden Sie auf:
ischgekocht.at/tomaten

TIPPS VON Rispentomaten, die Vitamin-
Margit Fensl quelle
Erndhrungs- Tomaten sind ballaststoffreich,
expertin und mit einer Portion von

100 g decken sie bereits zu
24 % den Tagesbedarf an ge-
sundem Vitamin C und zu 15%
den an wertvoller Folsaure. Sie
unterstlitzen das Immunsys-
tem und verringern Midigkeit.

R
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TOP3

Partners
in Taste

FRISCHE
KRAUTER
Basilikum, aber
auch Estragon,
Bohnenkraut
und Oregano
harmonieren
hervorragend
mit Tomaten.

BALSAMICO
Ein paar Tropfen
wirziger Balsa-
mico unterstrei-
chen das fruch-

tig-stiBliche
Tomatenaroma
perfekt.

" m s

= )
o

KNOBLAUCH
Ob im Salat, in

der Pasta oder
im Einmachglas

- Knoblauch

und Tomaten

vertragen sich
bestens.

An der Rispe gebraten

Tomaten aus der Pfanne

Ob zu gegrilltem Fleisch und
Fisch oder zu Risotto serviert, an
der Rispe gebratene Tomaten
sind ein echter Hingucker. Dazu
die Tomaten in einer Pfanne mit
Ol und Knoblauch unter Schwen-
ken kurz kraftig anbraten, bis die
Haut aufspringt. Mit etwas Balsa-
mico abléschen und mit Meersalz
abschmecken.

Reif aus der Region
Die aromatischen Da komm’
ich her! Midi-Rispentomaten
werden unter groBter Sorg-

falt in Gewachshausern im
Burgenland und in Nieder-
Osterreich angebaut und zur
optimalen Reife in Hand-
arbeit geerntet. Verpackt
gelangen sie auf kiirzestem

Weg in die regionalen

Gemdseabteilungen von

BILLA und BILLA PLUS.

Da komm'’ ich her!
Midi-Rispentomaten*

Die Verfligbarkeit von Midi-
Rispentomaten in Ihrem BILLA und
BILLA PLUS Markt ist abhangig von

Ernte- und Witterungsbedingun-
gen. Danke fur Ihr Verstandnis!

*Fir preissensible Artikel wie Obst und GemiUse

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

Fotos: Kevin llse, Bettina Hoppel, Adobe Stock (2), PantherMedia, Shutterstock (2), Getty Images (2), Marian Inhouse-Agentur. Eine abwechslungsreiche und ausgewogene Erndhrung und eine gesunde Lebensweise sind wichtig!
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Kochen mit Da kommi’ ich her!
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FOTOS
Eva Strateva/

Da korm

. ! hef! \ Marian Inhouse-Agentur
Y FOODSTYLING
;-. .9 Benjamin Willke
TRISCHES LAY
.-gusﬁri.n REGION ﬂh‘% STYLING
. -+ 4 745 Florentine Knotzer

"~ FRISCHES
~ ausder Region

Mit Wohlfiihlgerichten aus heimischem
Gemiise und Obst von Da komm’ ich her!
verabschieden wir die letzten kalten Tage
und tauchen in den Friihling ein!

w
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Erdapfel-Auflauf mit

Auf frischgekocht.at finden Sie
ein weiteres Rezept:
Hasselback- /
L
Apfel-Hauptelsalat \
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APFEL-WALNUSS-AUFLAUF
mit Zitronencreme

Pro Portion: 931 kcal |15 g EW |94 g KH | 52 g Fett | 7,8 BE

6

Portionen

@

“exkl. ca. 45 Min. Backzeit

QM

30 g Semmelbroésel
4 Dakomm'’ ich her! Apfel
(z.B. Elstar)
100 g Walnusskerne
3 Dakomm'ich her! Eier
(GroBe L)
180 g weiche Butter + Butter fir
die Form
80 g Staubzucker + Staub-
zucker zum Bestreuen
1Pkg. Vanillezucker
% TL Backpulver
% Bio-Zitrone (Abrieb und
Saft)
2 cl Inldnder-Rum (ca. 38 %)
1Prise Salz
125 ml Milch
80 g Kristallzucker
300 g glattes Weizenmehl
125 g Créme fraiche
250 ml Walnusseis

Zubereitung

1. Backrohr auf 1770°C (Umluft)
vorheizen. Eine Auflaufform (ca.

25 cm @) mit Butter einfetten und
mit Broseln ausstreuen. Apfel scha-
len, entkernen und in ca. 2 cm gro-
Be Wirfel schneiden. Nisse hacken.

2. Eier trennen. Butter mit Staub-
zucker, Vanillezucker, Backpulver,
Zitronenabrieb, Rum und Salz
schaumig schlagen. Dotter nach
und nach darunterschlagen. Milch
einrthren. Eiklar mit Kristallzucker
steif schlagen und mit der Butter-
masse vermengen. Mehl sieben und
vorsichtig unterheben. Apfel und
NUsse untermischen. Teig in die
Form fillen und auf mittlerer Schiene
ca. 45 Minuten goldbraun backen.

3. Créme fraiche mit Zitronensaft
glatt rihren. Auflauf mit Staubzu-
cker bestreuen und mit Walnusseis
und Zitronencreme 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 und Gemdise in Ihrem BILLA Markt ist abhangig
von Ernte- und Witterungsbedingungen. Danke fir Ihr Verstandnis!

RESTLTIPP

Ubrige Apfel eignen
sich gewiirfelt hervor-
ragend fiir Pancakes:

Aus Mehl, Eiern,

Milch, Backpulver,

Zucker und Salz einen

Teig riihren, Apfel
untegfmischen und
mit Ol ausbacken.
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Kochen mit Da komm’ ich her!
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LACHSFORELLENFILET
mit Erddpfel-Gurken-Paprika-
Gemiise und Kren

Pro Portion: 642 kcal | 49 g EW |19 g KH | 39 g Fett | 1,6 BE

4

Portionen

=

S

400 g Dakomm'ich her! fest-
kochende Erdépfel
1 Da komm’ich her! Salat-
gurke®
1 Da komm’ ich her! griiner
Paprika*°
3 cm Dakomm'ich her! Kren
2 EL Rapsol
65 ml trockener WeiBwein
2 EL Sojasauce
1kg aufgetaute Lachsforellen-
filets
50 g Butter
Salz, schwarzer Pfeffer
a.d. Miihle

°Dieses Produkt ist nicht im gesamten
Erscheinungszeitraum dieser Ausgabe
(Mitte Februar bis Mitte April) verfligbar.
*Unter der Telefonnummer
0800 828 700 erfahren Sie,
ob Ihr Markt dieses Produkt flhrt.

Zubereitung

1. Erdapfel schélen und in ca.

1,5 cm groB3e Wiirfel schneiden.
Gurke schalen, langs halbieren, ent-
kernen und in ca. 1 cm breite Stlicke
schneiden. Paprika in ca. 1 cm gro-
Be Wirfel schneiden. Kren schélen
und reiben.

2. Ol in einer Pfanne erhitzen, Erd-
apfel darin bei mittlerer Hitze ca.

3 Minuten anbraten, dann Paprika
und Gurke hinzufligen und ca. 3 Mi-
nuten weiterbraten, bis die Erdapfel
goldbraun sind. Mit Wein abléschen
und mit Sojasauce, Salz und Pfeffer
abschmecken.

3. Fisch kalt abspllen, trocken tup-
fen, portionieren und evtl. vorhan-
dene Graten entfernen. Filets salzen
und pfeffern. Butter in einer Pfanne
erhitzen und die Filets darin zuerst
auf der Hautseite, dann auf der an-
deren Seite jeweils ca. 2 Minuten
braten.

4. Lachsforellenfilets mit Gemuse
anrichten und mit Kren garnieren.

RESTLTIPP

Wenn Sie viele griine
Paprika zuhause
haben, kdonnen Sie
diese einem griinen
Smoothie hinzufiigen.
Zum Beispiel mit
Gurke und Basilikum
oder Banane und
Kiwi.
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GEKOCHTES BEINFLEISCH
mit Bouillon-Erddipfeln, Karotten
und Chicorée

D

ca.15kg
300g

1EL

2EL
500g

500 g

1EL
1EL
1TL
3cm
1Bund

Portionen

4

*Gesamtzeit: ca. 80 Min.

Da komm’ ich her! gelbe
Zwiebel

Beinfleisch

Da komm’ ich her!
Karotten

Lorbeerblatter
schwarze Pfefferkdrner
Rindsuppenwiirfel
Sojasauce

Da komm’ ich her!
festkochende Erdapfel
Da komm' ich her! wei3e
Chicorées

Rapsol

Dijonsenf

Honig

Da komm’ ich her! Kren
Schnittlauch

Salz

Pro Portion: 981 kcal | 78 g EW | 32 g KH | 57 g Fett | 2,7 BE

QMM

Zubereitung

1. Zwiebel schalen, halbieren, mit
den Schnittflachen nach unten in ei-
nen Topf geben und bei starker Hit-
ze braun rosten. Mit 2 | Wasser auf-
gieBen. Beinfleisch abtupfen und
ins Wasser einlegen. Aufkochen und
den Schaum abschopfen. Karotten
schalen, mit Lorbeer, Pfefferkornern,
Suppenwdirfel, Sojasauce und 1 TL
Salz ins Wasser geben und bei nied-
riger Hitze ca. 60 Minuten kocheln
lassen, bis das Fleisch gar ist.

2. Nach ca. 35 Minuten die Erdapfel
schélen und ca. 20 Minuten in der
Bouillon weich garen. Chicorées
langs halbieren. Ol in einer Pfanne
erhitzen und die Chicoréehalften
mit den Schnittflachen nach unten
bei mittlerer Hitze goldbraun bra-
ten. Senf und Honig hinzufligen,
ca. 125 ml Fleischbouillon angiefen
und ca. 5 Minuten schmoren lassen.
Kren schalen und reiben, Schnitt-
lauch in feine Rollchen schneiden.

3. Fleisch und Karotten abseihen,
dabei die Bouillon auffangen. Karot-
ten in kleine Stlicke schneiden.
Beinfleisch mit Chicorées, Erdapfeln
und Karotten anrichten. Etwas Bouil-
lon angieBen (restliche Bouillon an-
derweitig verwenden). Mit Kren und
Schnittlauch garnieren.

WOHER
KOMMT'S?

Mithilfe dieser Symbole

bei der BILLA Preisaus-

zeichnung erkennen Sie

die Herkunft heimischer

Produkte auf den ersten
Blick:

aus heimischer Produktion

aus lhrem Bundesland

aus der Umgebung
(maximal 30 km)

FRISCH
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Kochen mit Da komm’ ich h

500 g

o
F T

£ DAKOMM ICH HER!
4 KAFERBOHNEN *

Die steirischen, zart-
nussigen Kaferbohnen sind e
getrocknet und somit ideal

fir die Vorratshaltung!

84  FRISCH GEKOCHT f -
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KAFERBOHNENCHILI-
WRAPS

Pro Portion: 811 kcal | 29 g EW |94 g KH | 33 g Fett | 7,8 BE

4

Portionen**

v Q.1

**8 Wraps * Gesamtzeit: ca. 85 Min. exkl. Einweichzeit
Uiber Nacht

4

250 g Da komm’ich her!
Kaferbohnen*
150 g Jasminreis
1TL Koriandersamen
1TL ganzer Kreuzkiimmel
1TL brauner Zucker
1TL edelsuBes Paprikapulver
1TL gerduchertes Paprika-
pulver
1TL Tomatenmark
400 g geschélte Tomaten (Dose)
65 ml Espresso
20 g Zartbitterschokolade
1 Da komm'’ich her!
oranger Paprika*°
150 g Da komm’ ich her!
Cherrytomaten
% Da komm’ ich her!
Hauptelsalat®
250 g Sauerrahm
8 Tortilla-Wraps (medium)
200 g geriebener Cheddar
Salz, schwarzer Pfeffer
a.d. Miihle

°Dieses Produkt ist nicht im gesamten
Erscheinungszeitraum dieser Ausgabe
(Mitte Februar bis Mitte April) verfligbar.
*Unter der Telefonnummer
0800 828 700 erfahren Sie,
ob Ihr Markt dieses Produkt fiihrt.
*Fir preissensible Artikel wie Obst
und Gemise konnen sich die Preise
tagesaktuell &ndern. Danke fir Ihr
Verstandnis!

Zubereitung

1. Backrohr auf 200°C (Umluft)
vorheizen. Kéferbohnen auf einem
Backblech verteilen und auf mittle-
rer Schiene ca. 5 Minuten rosten.
Danach lber Nacht in kaltem
Wasser einweichen.

2. Bohnen abseihen und in unge-
salzenem Wasser ca. 30 Minuten
weich kochen. Abseihen und ca.
250 ml Kochflissigkeit auffangen.

3. 200 ml Wasser aufkochen, Reis
und 1 TL Salz hinzufligen, offen

8 Minuten kocheln lassen und ohne
Hitze zugedeckt ca. 20 Minuten
ziehen lassen.

4. Wahrenddessen Koriander und
Kreuzkiimmel in einer Pfanne ohne
Fett kurz rosten. Zucker, beide
Sorten Paprikapulver und Tomaten-
mark hinzuftigen und kurz mitros-
ten. Mit Dosentomaten, Espresso
und Bohnenkochwasser aufgieBen,
Schokolade dazugeben und ca.

5 Minuten kécheln lassen. Paprika
klein wiirfeln, mit Bohnen zur Sauce
geben und ca. 10 Minuten weiter-
kécheln lassen. Cherrytomaten hal-
bieren und unter das Chili mischen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

5. Backrohr auf 160°C (Umluft)
vorheizen. Salat in feine Streifen
schneiden. Rahm glatt rihren. Tor-
tillas auf zwei Backbleche legen, mit
Cheddar bestreuen und auf mittle-
rer Schiene ca. 4 Minuten backen,
bis der Kase geschmolzen ist.

6. Tortillas mit Rahm, Chili, Reis
und Salat belegen und einrollen.

TIPP VON
Margit Fensl,
Erndhrungsexpertin

Kaferbohnen sind eine
gesunde Proteinquelle.
Proteine sind wichtig,
denn sie tragen zur
Erhaltung von Muskel-
masse und normaler
Knochen bei.

FRISCH GEKOCHT
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MELANZANI
NACH
SICHUAN-ART
mit Jasminreis

Pro Portion: 744 kcal [ 12 g EW
72gKH |43 g Fett | 6 BE

S 1

3 Da komm’ ich her!
Melanzani*°
200 g Jasminreis
500 ml Rapsol
100 g glattes Weizenmehl
2cm Ingwer
2 EL helles Sesamal
3 EL Schwarze-Bohnen-Knob-
lauch-Sauce
2 EL Sojasauce
1TL brauner Zucker
1EL Balsamico
1 Da komm’ ich her!
oranger Paprika*°®
2 Da komm’ ich her! Jung-
zwiebeln®
1EL Sesam
Salz, schwarzer Pfeffer
a. d. Mihle

4

Portionen

i

*Gesamtzeit: ca. 60 Min.

Zubereitung

1. Melanzani ldngs in ca. 2 cm dicke
Scheiben schneiden. Salzen und ca.
20 Minuten ziehen lassen.

2. 300 ml Wasser aufkochen, Reis
und 1 TL Salz hinzufiigen, offen

8 Minuten kocheln lassen und ohne
Hitze zugedeckt ca. 20 Minuten zie-
hen lassen.

3. Wahrenddessen das Rapsol in
einem Topf auf ca. 175°C erhitzen
(wenn an einem hineingetauchten
Holzstdbchen Blaschen aufsteigen,

ist es heiB genug). Melanzani
trocken tupfen, in ca. 2 cm breite
Streifen schneiden und im Mehl
wenden. Im heiBen Ol portionswei-
se goldbraun frittieren und auf
Klchenpapier abtropfen lassen.

4. Ingwer schélen, fein hacken und
mit 1 EL Sesamol in einem groBen
Topf erhitzen. Bohnen-Knoblauch-
Sauce, Sojasauce, Zucker, Balsami-
co und 250 ml Wasser hinzufligen,
einmal aufkochen, Melanzani dazu-
geben und ca. 3 Minuten leicht
kocheln lassen.

5. Wahrenddessen Paprika klein
wirfeln und in 1 EL Sesamél kurz an-
schwitzen. Jungzwiebeln in feine
Ringe schneiden.

RESTLTIPP

Aus librigen
Melanzani lassen sich
knusprige Cracker
zubereiten: Diinne
Melanzanischeiben
mit Ol bestreichen,
wiirzen und im Back-
rohr rosten.

6. Melanzani mit Reis anrichten
und mit Paprika, Jungzwiebeln und
Sesam garnieren.

°Dieses Produkt ist nicht im gesamten Erscheinungszeitraum dieser Ausgabe (Mitte Februar bis Mitte April)

86 FRISCH GEKOCHT
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Salatgurken®
aus dem Burgenland
und Wien

Gelbe Zwiebeln
aus Niederosterreich

Kaferbohnen*
aus der Steiermark

7 Setstyling: Florentine Knotzer

an Inhouse-Age

Die Verfligbarkeit von Gemdse in Ihrem BILLA Markt ist abhéngig von Ernte- und Witterungsbedinglingen. Danke fiir Ihr Verstéandnis!
°Dieses Produkt ist nichf im gesamten Erscheinungszeitraum dieser Ausgabe (Mitte Februar bis Mitte April) verfligbar.
*Unter der TeIefonnuaner 0800 828 700 erfahren Sie, ob Ihr Markt dieses Produkt fiihrt.

& W&
REGIONAL

Da komm’ ich her!

FRISCHES
AL DER, REGION

FRISCHES
aus der Region ‘

Holen Sie sich in Ihrem BILLA
Markt aromatisches saisonales
Gemuse aus den
Regionen Osterreichs!

H&auptelsalat®
aus dem Burgenland
und Wien

Chicorée rot*/weil3
aus dem Burgenland

Paprika griin*°
aus dem Burgenland
und Wien

Paprika orange *°
aus Niederosterreich
und Wien

I Kren q o
aus der Steiermark

Karotten
aus Niederosterreich

Erdapfel vorwiegend
festkochend

aus Karnten,
Niederosterreich,
Oberosterreich

und Tirol

FRISCH GEKOCHT 87



Unsere regionalen
Partner:innen

Entdecken Sie die kulinarischen Schatze lhrer Region -
mit den Produkten unserer Lieferant:innen.

g
) ”
%’ EVA UND HELMUTH BRUDL
Geschiftsfiihrer:innen
Salzmanufaktur Salitri GmbH

In ihrer Salzmanufaktur in
Oberalm nahe Hallein kntpfen
Eva und Helmuth Brudl an die

alte Salzsiedetradition ihrer
Region an. Beim Sieden der Sole
vom Halleiner Dirrnberg Gber
offenem Feuer entsteht das
hochwertige Salzburger Natur-
salz, das in der groBen Salz-
muhle und im Nachfullbeutel mit
Schauferl erhéltlich ist.

KARIN UND
KARL-GREGOR ERRATH
Landwirt:innen

Auf ihrem Bauernhof in
St. Stefan im Kérntner Lavanttal
baut Familie Errath eine bunte
Gemiisevielfalt von Erdapfeln
bis zu Salaten wie dem zart-
knackigen Krauthauptel an. Statt
auf Pestizide und Kunstdiinger
setzen die Landwirt:innen auf
natlrliche Pflanzenhilfsstoffe
und Dlnger von ihrer hofeigenen
Schweinemast.

Salzmiihle groB*
Preis pro Mihle:
1009, €12,99

Erhaltlich bei BILLA PLUS
sowie in ausgewahlten BILLA
Mérkten in Salzburg.

g =
\ h

Krauthduptel *
Preis pro Stk.: €1,99
Erhaltlich in ausgewahlten

BILLA und BILLA PLUS
Markten in Karnten.

Text: Sarah Satt; Fotos: Hersteller (4), Marian Inhouse-Agentur (7)

88 FRISCH GEKOCHT Preisdnderungen vorbehalten.



REGIONAL
BILLA is’ heimisch

CHRISTOPHER SALITERER
Konditormeister und
Geschaftsfihrer
Konditorei Saliterer

In der traditionsreichen Kondito-
rei Saliterer in Feldkirchen wird
schon seit 1960 gebacken.
Eines der Aushangeschilder des
in dritter Generation gefiihrten
Betriebs ist der Karntner Reind-
ling. Die mit Zimt, Zucker und
Rosinen geflillte Spezialitat wird
von Christopher Saliterer und
seinem Team in Handarbeit

hergestellt.

Karntner Reindling *
Preis pro Stk.:

1.2 kg, €16,99

Erhéltlich bei BILLA und BILLA
PLUS in Karnten.

o
"’!‘!F GERHARD WENGER UND
. HADMAR KURZMANN
Geschaftsfiihrer Silberpfeil -
1934 Energy Handels GmbH &
Co KG

Die Griinder von Silberpfeil
haben sich in Salzburg der
Herstellung funktionaler Drinks
in spannenden Geschmacksrich-
tungen verschrieben. Die Sorten
Classic, Sugar Free, Watermelon
und Black Orange sowie Silber-
pfeil Granatapfel Limette, mit der
SiBe von Granatapfel und der
Saure von Limette, werden alle-
samt in Oberdsterreich abgefllt.

Silberpfeil Energy-
drinks, div. Sorten*
Preis pro Dose:
250 ml, €1,29

Erhéltlich bei BILLA und BILLA
PLUS in Salzburg.

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



Statt Couscous konnen Sie auch
Reis verwenden. Dann wird daraus
ein Oliven-Zitrus-Reissalat.
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Fotos: Manuela Larissegger/Marian Inhouse-Agentur (Rezeptfoto), Marian Inhouse-Agentur (Produktfoto); Foodstyling: Kevin llse; Setstyling: Florentine Knotzer
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Gutes
Gelingen

BILLA BIO
White Tiger Garnelen

Provence
Die White Tiger Garnelen aus i —
nachhaltiger Bio-Aquakultur (
sind bereits in einen wiirzigen [ R
Bio-Kréauter-Knoblauch-Mantel I E o
gehtillt. Sie sind proteinreich i ‘:

und lassen sich rasch in
wenigen Minuten zubereiten.

Preis: 250 g, € 6,89

NACHHALTIG
Kochen mit BILLA Bio

JETZT BEI
BILLA UND
BILLA PLUS

~

WHITE TIGER

ELEMN PROV ENCE
gqtf::u:ﬂ & KRAUTER ;

Garnelen a la Provence auf Oliven-Zitrus-Couscous

Pro Portion: 425 kcal | 16 g EW | 49 g KH | 17 g Fett | 4,1 BE

Poﬁen 2%?1. ‘ Iﬁﬁ
250 g BILLA Bio Vollkorn-
Couscous

schwarze Bio-Oliven ohne
Kern (Abtropfgewicht)

1 rote Bio-Zwiebel

3 Bio-Petersilienzweige

je1 Bio-Zitrone, Bio-Orange
und Bio-Mandarine

Zubereitung

X

1. Couscous salzen, mit 500 ml
kochendem Wasser tbergieBen und
zugedeckt quellen lassen.

509 2. Wahrenddessen Oliven grob
hacken. Zwiebel schélen und in
Streifen schneiden. Petersilienblat-
ter abzupfen und fein hacken. Scha-
len der Zitrusfriichte in Zesten abrei-
Ben. Restliche Schale und weiBe

3 EL BILLA Bio Olivenél Haut von den Zitrusfriichten mit ei-
1TL Bio-Butter nem Messer entfernen und die Filets
250 g tiefgekiihlte BILLA Bio zwischen den Trennh&uten heraus-

White Tiger Garnelen schneiden.
Provence
Salz, gemahlener

schwarzer BILLA Bio Pfeffer

Preisdnderungen vorbehalten.

3. Couscous mit einer Gabel auf-
lockern. Oliven, Zwiebelstreifen,
Petersilie, 2 EL Olivendl und Zitrusfi-
lets untermischen. Mit Zitruszesten,
Salz und Pfeffer abschmecken.

4. 1 EL Olivenol und die Butter in
einer Pfanne erhitzen und die Gar-
nelen darin scharf anbraten. Oli-
ven-Zitrus-Couscous mit Garnelen
anrichten.
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............................ FAIRER LEBEN ..................................

Fiir eine lebenswerte Zukunft fiir alle braucht es eine
intakte Umwelt und soziale Gerechtigkeit. Dafiir setzt sich
BILLA in zahlreichen Initiativen ein.

TEXT Sarah Satt

FURS
KLiMA

B
0000000000000 00000000O0CFC

FURS KLIMA <ccccceeccccccccccccsccce

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

Je weniger Pestizide,
desto besser!
Das im Jahr 2000 von BILLA
und GLOBAL 2000 gestartete
Pestizidreduktionsprogramm
zielt darauf ab, die Pestizidbelas-
tung bei konventionellem Obst
und Gemuse zu reduzieren. Um
sicherzustellen, dass die eigens
dafir festgelegten strengen
Pestizid-Obergrenzen eingehal-
ten werden, wird jede Woche
das Obst- und Gemiusesortiment
von BILLA stichprobenartig
kontrolliert. Die Ergebnisse

werden veroffentlicht. .o. BLUHEND 10 JAHRE BLUHENDES
EEHE rordedaelen | @@ OSTERRECH OSTERREICH
#1 :

Ergebnisse einfach
QR-Code scannen. Schon seit zehn Jahren engagiert sich die BILLA Stiftung Blihen-
: des Osterreich fiir Biodiversitdt und Klimaschutz und bringt Men-
schen und Natur einander in vielféltigen Projekten in allen Bundes-
landern naher. Bis heute hat Blithendes Osterreich rund 300
Partner:innen aus Naturschutz, Landwirtschaft, Zivilgesellschaft,
Wissenschaft und Bildung in Projekten zum Erhalt naturlicher
Lebensrdaume wie Wiesen, Augebiete und Moore unterstitzt.
Gemeinsam mit der Naturschutzorganisation BirdLife Osterreich
konnten mittlerweile 1.300 Hektar bedrohter Okosysteme und
Biotope nachweislich verbessert werden. Bis 2030 sollen es noch
einmal 1.000 Hektar mehr werden - fiir eine nachhaltige und
artenreiche Zukunft.*

*Die BILLA gemeinniitzige Privatstiftung
92  FRISCH GEKOCHT .Bliihendes Osterreich” ist eine Initiative fiir Naturschutz, Biodiversitat und Klimaschutz.



wertvolle Biotope

wie Moore, Trockenrasen
und Streuobstwiesen wurden

dank Projekten von Bliihendes
Osterreich renaturiert.

Verbiindete im Naturschutz
Der Tag der Erde am 22. April lenkt unsere Auf-
merksamkeit auf die drangendsten Umweltpro-
bleme unserer Zeit und schafft Bewusstsein fir
eine ressourcenschonende Lebensweise. Un-
sere Essgewohnheiten entscheiden darlber,
wie unsere Lebensmittel kiinftig angebaut, ge-
zlichtet, transportiert und verarbeitet werden.
Mit fleischlosen Mahlzeiten, dem Griff zu
Bio-Produkten und saisonalem Obst und
Gemlse kann jede:r einen Beitrag zum
Klimaschutz leisten, jeden Tag.

Die Pestizid-
Obergrenzen des
BILLA Pestizidreduktions-
programms sind deutlich strenger
als die gesetzlichen Hichstwerte.

Fotos: Alexander Miiller/BILLA AG, Shutterstock (2), Getty Images (2), Adobe Stock (2), PantherMedia, Marian Inhouse-Agentur (4)

NACHHALTIG
Gute Neuigkeiten

NACHHALTIGES VON
BILLA

FURUNS ALLE

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

FAIRE CHANCEN
FURALLE!

Seit Uber 100 Jahren macht der Internationale
Tag der Frauen am 8. Mérz auf die Diskriminie-
rung und Ausbeutung von Frauen und Madchen
aufmerksam. Als einer der groBten Arbeitgeber
des Landes setzt sich BILLA aktiv fiir gleiche
Chancen von Frauen in der heimischen Arbeits-
welt ein. 2023 startete Sandy Wipprecht als erste
BILLA Kauffrau in Wien Floridsdorf. Das BILLA
Kaufleute-Modell soll kiinftig vielen weiteren
Frauen den Weg in die Selbstandigkeit ebnen.

Am 6. April ist

Leo & Lions Sammeltag
Menschen in Not unterstiitzen,
lautet die Mission des Lions Clubs
und seiner Jugendorganisation Leo.

Am 5. April werden wieder in BILLA PLUS
Markten in ganz Osterreich Spenden fiir
armutsgefahrdete Familien und zahlreiche
Hilfseinrichtungen gesammelt: Einfach Grund-
nahrungsmittel und Hygieneartikel einkaufen
und den Helfer:innen vor Ort tGibergeben.

FRISCH GEKOCHT



&S BEI JEDEM EINKAUF SAMMELN UND FUR
SPIELWAREN UND PRODUKTNEUHEITEN EINLOSEN.

So einfach geht’s:

1. j6 Karte vorzeigen '
2. Os einldsen

3. Artikel gratis* mitnehmen

Spannende Spielwaren aus dem Voller Vorteile-Regal:

" GRATIS T~ At * i GRATIS'
Spiel R - i - w0 T, Spiel

Produktneuheiten aus dem Probier mal was Neues-Regal direkt an der Kassa:

j 1_ '\IT ITTl
-

GRATIS

Produkt
"l o
notey

“1L\C“ B\ _-_"""'"

Symbolfotos P L U S

“Rechtstext unter billa.at/joe-club

EXKLUSIV FUR JO MITGLIEDER VOLLER LEBEN.
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6 unkomplizierte "“""'
Bio-Rezepte

Alltagshelden ‘

Mit BILLA Bio wird Bio-Genuss im Familienalltag ganz
einfach! Probieren Sie unsere Rezepte aus:

Vom Fruhstlck Uber die Jause bis zum Hauptgericht

ist fUr alle etwas dabei! ——

Marian Inhouse-Agentur
FOODSTYLING
Kevin llse A

STYLING
Florentine Knotzer

Produktion: §ig
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Belegtes Vollkornbrot
mit Hummus, Brie und Gemiise

Pro Portion: 374 kcal | 11g EW | 28 g KH | 23 g Fett | 2,3 BE

4

Portionen

v

1§. ‘ IFH Zubereitung

1. Brot je nach Belieben toasten.
Mit Hummus bestreichen und auf

4 Scheiben BILLA Bio Roggenvoll- Teller legen.
kornbrot
150 g BILLA Bio Hummus 2. Paprika entkernen und in Stiicke
Marrakesch schneiden. Tomate, Gurke und Brie
2 BILLA Bio Mini-Paprika ebenfalls in Stlicke schneiden.
1 BILLA Bio Tomate Oliven je nach Belieben halbieren.
% BILLA Bio Salatgurke Alles auf den Broten anrichten.
100 g BILLA Bio Brie
2 EL BILLA Bio griechische 3. Brote mit Petersilie, Salz und
griine Oliven Pfeffer bestreuen und mit Leindl
1Handvoll Bio-Petersilienblatter betraufeln.

1EL BILLA Bio Leinol
Salz, BILLA Bio Pfeffer
schwarz & gemahlen

B

Bio fiir jeden Tag

Im hektischen Familienalltag muss es manchmal schnell gehen. Auch
dann auf bewusste Erndhrung zu achten, ist dank der familienfreundlichen
Produktvielfalt von BILLA Bio liberraschend einfach. Zur Auswahl steht eine
Vielzahl an Bio-Produkten, die unkompliziert zuzubereiten und dazu preis- ‘
wert sind. Das Sortiment Osterreichischer und internationaler Herkunft greift |
Lifestyle-Foodtrends auf und sorgt fiir Bio-Genuss in der Alltagskiiche!
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NACHHALTIG
Bio-Alltagskiiche
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Rote-Linsen-Currysuppe
mit Basmatireis

Pro Portion: 567 kcal | 15 g EW | 53 g KH | 31 g Fett | 4,4 BE

V| 4

®© ‘ IW Zubereitung

Portionen 20 Min.* 1. Zwiebel schélen und in Stlcke
*Gesamtzeit: ca. 35 Min. schneiden. Ingwer schalen und
klein wurfeln. Zwiebel, Ingwer und
1 gelbe Bio-Zwiebel Ol in einem hohen GefaB mit dem
2 cm BILLA Bio Ingwer Stabmixer purieren.
2 EL BILLA Bio Rapsol
1EL BILLA Bio Curry 2. Currypulver und 10 g rote Linsen
mittelscharf in einem groBen Topf kurz anrésten,
150 g BILLA Bio rote Linsen bis es zu duften beginnt. Zwiebel-
400 ml BILLA Bio Kokosmilch Ingwer-Plree dazugeben und
400 g BILLA Bio gehackte anschwitzen. 140 g rote Linsen un-
Tomaten natur (Dose) terrihren, mit Kokosmilch, Tomaten
100 g BILLA Bio Basmatireis und 500 ml Wasser aufgieBen, sal-
5 EL BILLA Bio Kokos natur zen und zugedeckt ca. 20 Minuten
(pflanzliche Joghurt- kocheln lassen.
alternative)
1 BILLA Bio Limette 3. Wahrenddessen den Reis mit
(Abrieb) 200 ml Wasser und 1 Prise Salz
Salz aufkochen und bei niedriger Hitze

zugedeckt ca. 15 Minuten garen.

4. Suppe mit dem Stabmixer fein
purieren, abschmecken und an-
richten. Reis daraufgeben, Joghurt-
alternative darlbertraufeln und
Limettenabrieb daraufstreuen.

Die Suppe lasst sich auch
gut einfrieren, am besten
portionsweise. Sie hélt so

bis zu 3 Monate.
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Goldbrasse
mit Asia-Gemiise aus dem Ofen

Pro Portion: 855 kcal | 90 g EW | 55 g KH |28 g Fett | 4,6 BE

| 2

®© ‘ IW Zubereitung

Portionen 20 Min.® 1. Backrohr auf 180°C (Ober-/Unter-
* Gesamtzeit: ca. 40 Min. hitze) vorheizen. Ingwer und Knob-
lauch schalen und fein wiirfeln.
2 cm BILLA Bio Ingwer Paprika entkernen und in mund-
1 Bio-Knoblauchzehe gerechte Stlicke schneiden. Melan-
2 BILLA Bio Paprika zani ebenfalls in Stlicke schneiden.
1 BILLA Bio Melanzani Ingwer, Knoblauch, Paprika und
1EL BILLA Bio Sesamél Melanzani mit Sesamol und Tamari
3 EL Bio-Tamari-Sojasauce + in eine Auflaufform geben und
Tamari zum Betraufeln gruindlich vermischen.
1 BILLA Bio Goldbrasse
100 g BILLA Bio Basmatireis 2. Goldbrasse innen und auBen kalt
1Handvoll Korianderblatter abspilen und trocken tupfen. Innen
1Handvoll BILLA Bio Mungo- salzen und auBBen auf beiden Seiten
bohnensprossen mehrmals einschneiden. Fisch auf
Salz das GemUse legen und mit etwas

Tamari betraufeln. Auf mittlerer
Schiene ca. 25 Minuten braten.

3. Wahrenddessen den Reis mit
200 ml Wasser und 1 Prise Salz auf-
kochen und bei niedriger Hitze zu-
gedeckt ca. 15 Minuten garen.

4. Goldbrasse und Gemiise mit
Koriander und Mungobohnenspros-
sen bestreuen. Mit Basmatireis ser-
vieren.

Etwas Limettensaft
verleiht dem Gericht einen
zuséatzlichen Frischekick.

Auf frischgekocht.at finden Sie
ein weiteres Rezept:

Erdapfeltascherl mit
mediterranem Rost-
gemiise und Dip

FRISCH GEKOCHT




NACHHALTIG
Bio-Alltagskiiche

Sie suchen weitere
‘' Rezepte fiir die Jausen-
box? Tolle Ideen fiir
kleine und grofde Kii-
chenchefs gibt’s hier:
frischgekocht.at/
Kids-rezepte
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b I
BERGER
Jausenbox Qehinken -~

mit Salamiweckerl,

Gemiisesticks, Curry-Hummus | Da SC h mec k .

: 2 e
und Haferriegel mehr dahinter.

Pro Portion: 711 kcal | 20 g EW | 74 g KH
35 g Fett | 6,2 BE

Recyclingfﬁhlé Handwerk ifhna )
verpackt! vialfach susgezeichaer -

2

Portionen

D

“exkl. Vorheiz- und Auskihlzeit

QM

2 BILLA Bio Weizenweckerl
% BILLA Bio Salatgurke

BERGER

3 BILLA Bio Mini-Paprika oy
125 g BILLA Bio Guacamole a~ g

40 g BILLA Bio Salame al Finocchio ; Traditjons
150 g BILLA Bio Curry-Hummus o - oA es
2 BILLA Bio Haferriegel
Cranberry-Kokos

Zubereitung

1. Backrohr auf 200°C (Ober-/Unterhitze) vor- . "® m{‘stgrnehm en
heizen. Weckerl im vorgeheizten Rohr auf e iy
mittlerer Schiene ca. 10 Minuten aufbacken.
Vollstandig auskiihlen lassen.

2. Wahrenddessen Gurke in Sticks schneiden.

Energle (50
Paprika entkernen und in Spalten schneiden. r

kocht dissen

3. Weckerl aufschneiden und mit Guacamole
und Salami fullen.

4. Salamiweckerl, Gemilse und Hummus in
Jausenboxen geben, Haferriegel separat da-
zugeben.

Wickeln Sie die Gemiisesticks in
befeuchtetes Kilichenpapier ein.
So bleiben sie ldnger knackig.

zu 1 000/0
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Linsenpenne
mit Edelschimmelkdisesauce

Pro Portion: 666 kcal | 28 g EW | 37 g KH | 43 g Fett | 3,1 BE

4

/g Portionen 1%2. ‘ Iﬁﬁ
1Handvoll BILLA Bio Pistazien
gerostet & gesalzen
2 Bio-Knoblauchzehen
250 g BILLA Bio Rote-Linsen-
Penne
2 EL Bio-Butter
250 ml Bio-Schlagobers
150 g BILLA Bio Edelschimmel-
kase
1EL BILLA Bio Waldhonig
Salz, BILLA Bio Pfeffer
schwarz & gemahlen

Zubereitung

1. Pistazien aus den Schalen l6sen
und grob hacken. Knoblauch scha-
len und fein wrfeln.

2. Nudeln in reichlich Salzwasser
nach Packungsanleitung al dente
kochen.

3. Wahrenddessen die Butter in
einer Pfanne zerlassen, Knoblauch
darin kurz anschwitzen, Obers an-
gieBen und aufkochen. Kase mit
den Handen in die Sauce brockeln
und unterrihren. Mit Salz und Pfef-
fer abschmecken.

4. Nudeln abseihen und unter die
Sauce heben. Anrichten, mit Pistazi-
en bestreuen und mit Honig be-
traufeln.

Sie kbnnen noch ein paar
zerzupfte Stlicke BILLA Bio
Prosciutto di Parma auf die
fertige Pasta geben.
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Bio fuir
s jeden Tag

| Mit der kostlich unkomplizierten Produktvielfalt
- - -'.': von BILLA Bio konnen Sie selbst im stressigsten
Alltag vollwertig genief3en, und das
ZU besonders glnstigen Preisen!
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g Bio fiir
g Bambini
2 1 43g €279
% é 2 ; 150 g Fir die Kleinsten unter
-E ..................... . ...... ............................................................................................. den Kindern ist nur das
i e 1kg €499 | peste gut genug. Daher
4 Rotelinsen 500g €1,99 gibt es von BILLA Bio
.......................................................................................................................... auch eine groBe Vielfalt
5 Salame al Finocchio 80g €3,99 an Baby-Glaschen. Alle
6  Rote-Linsen-Penne 250g €219 sorten s{nd qatUrIich
.......................................................................................................................... gentechn|kfre|l pa|mo|-
7 Kokosmilch® 200ml € 1,59 frei, ohne Zuckerzusatz
8  Kokos natur 400g €1,59 und zu 100% in .g.e.apruf-
.......................................................................................................................... ter Bio-Qualitat!
9 Hummus Marrakesch 150g € 1,99
10  Mini-Paprika® 150 g
.......................................................................................................................... Mehr Infos:
e DB ez billa.at/billabio
12  Edelschimmelkise 150g € 2,59

Preisanderungen vorbehalten. *Flr preissensible Artikel wie Obst und Gemuse kénnen sich die
Preise tagesaktuell andern. Danke fir Ihr Verstandnis! ° Dieses Produkt ist nicht im gesamten
Erscheinungszeitraum dieser Ausgabe (Mitte Februar bis Mitte April) verfliigbar.
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Glinter Breuer steht an einem son-
nigen Septembertag auf einem fast
abgeernteten Feldstreifen in Lassee
im Bezirk Ginserndorf im Weinvier-
tel und reifdt gut einen halben Meter
hohe, etwas mitgenommene Pflan-
zen aus der Erde. Fiir Laien sind die
griinen, unreifen Sojabohnen Eda-
mame keine besonderen Schonhei-
ten. Aber der Biobauer und zugleich
Professor an der Wiener Universitét
fiir Bodenkultur beginnt sich beim
Anblick der pelzigen Hiilsen, die
lippig vom Biischel baumeln, zu
entspannen. Gerade hat er noch
erzéhlt, dass heuer, also 2024,

beim ohnehin schwierigen Anbau
dieser Kulturpflanze irgendwie alles
schiefging. Zuerst hétten die Hasen
jene seiner Pflanzen, die fiir die
neuen Ja! Natiirlich Tiefkiihl-Eda-
mame bestimmt waren, beinahe
komplett abgefressen. Dann stellte
sich heraus, dass die Edamame, die
fiir den Frischverzehr (gibt’s nur im
Herbst) gedacht waren, nicht wie
geplant maschinell geerntet werden

koénnen. Muss jetzt alles in Hand-
arbeit passieren. Der Hof, den er
gemeinsam mit seiner Frau Mag-
dalena und Sohn Lukas betreibt, ist
seit 1654 in Familienbesitz. So einen
Landwirt haut nicht so schnell was
um. Seit 25 Jahren bewirtschaftet er
biologisch. Warum er damals umge-
stellt hat? ,Die Chemie hat mich
gestort und war gesundheitsbeein-
flussend. Wenn man viel gespritzt
hat, gab’s Kopfweh.*

Soja Superstar

Beim Sojaanbau ist der Bio-Anteil in
Osterreich besonders hoch: iiber ein
Drittel. Und Soja, egal ob ausgereift
oder unreif als Edamame, ist eine
besonders wertvolle Nutzpflanze.
Sie bindet dank ihrer Knollchen-
bakterien auf den Wurzeln, die uns
Glinter Breuer stolz prisentiert,
Stickstoff, liefert diesen Stickstoff
nachfolgenden Kulturen und trigt
Zu einer positiven Klimabilanz bei.
Breuer baut seit mehreren Jahren
Edamame an, vier verschiedene

A Glnter Breuer auf dem
Hirschfeld im stdli-
chen Weinviertel, wo
seine Bio-Edamame
gedeihen.

B Zwei bis drei Bohnen-
kerne enthélt jede
Edamame-Schote.

C Fir Edamame, unreif
geerntete Sojabohnen,
kommen eigene Sorten
zum Einsatz.

Wien war vor
150 Jahren die
Soja-Hauptstadt
Europas.

Sorten. Am Handy kann er alles
nachvollziehen: ,Am 9. Juni wurde
das Saatgut am Hirschfeld ausge-
bracht®, erzihlt er, und dass heute
der ideale Erntezeitpunkt sei, was
man an Form und Farbe der Bohnen
erkennen koénne.

Lebensmittel statt Futter

Wihrend Edamame im Westen
erst seit rund 20 Jahren populér
geworden sind, hat der ,normale®
Sojaanbau hier schon eine lange
Geschichte. Vor iiber 150 Jahren
hat ein Berufskollege von Breuer,
der Pflanzenbauexperte Friedrich
Haberlandt von der BOKU Wien,
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erste Anbauversuche mit Soja
gemacht, weil japanische Kollegen
Saatgut zur Weltausstellung mit-
gebracht hatten. Haberlandt sah
riesiges Potenzial in der eiweif3-
reichen Pflanze, verstarb aber zu
friih. Erst in den letzten Jahrzehn-
ten schloss man an die Anfange
des Soja-Anbaus an, und das sehr
erfolgreich. War Soja noch vor
wenigen Jahren eher etwas, das
man mit Regenwaldabholzung, Fut-
termittel fiir riesige Rinderfarmen
und Gentechnik verband, wofiir die
Pflanze ja nichts kann, wendet sich
das Blatt nun. In Ostasien, wo Soja
herkommt, wird es seit mindestens
5.000 Jahren angebaut. Lebensmit-
tel daraus - Tofu, Sojasauce, Miso
oder eben Edamame - sind extrem
populdr und wegen ihres hohen
Eiweifdgehaltes ideal, weil nahrhaft

110 FRISCH GEKOCHT

aus biologischer
Landwirtschaft

Vom dsterreichischen
Soja landen 50 % auf
den Tellern, weltweit
werden nur ca. 20 %
direkt gegessen.

und gesund. Der Anbau in Osterreich
konzentriert sich auf das Burgen-
land, Nieder- und Oberdsterreich,
die Flachen steigen stindig. Aktuell
wird schon mehr Soja als Dinkel oder
Roggen angebaut. Und besonders
bemerkenswert: Die Hilfte davon
landet auf unseren Tellern, nicht im
Futtertrog. Weltweit gesehen ist die
Verteilung anders: 80 % werden fiir
Tierfutter angebaut, nur knapp ein
Fiinftel wird direkt gegessen.

Generalstabsmiifdige
Ernteplanung

Edamame sind fiir viele der erste
kulinarische Einstieg in die Sojawelt.
Unkompliziert zu snacken, nussig,
mit schonem Biss, zarter Siifde, dhn-
lich wie Erbsen, aber kompakter. Der
belgische Tiefkiihlkostproduzent
Ardo hat ein Werk im Marchfeld in
Niederdsterreich — und nur hier wer-
den fiir den gesamten europdischen
Markt Tiefkiihl-Edamame produ-
ziert. 600 Hektar sind rund ums
Werk mit Edamame bepflanzt, 100
Hektar davon bio. Wir stehen Anfang
September auf einem dieser vielen
Bio-Felder von Breuers Kollegen.
Mehrere Erntemaschinen ziehen
wie riesige gelb-griine Raupen iibers
Feld, verleiben sich die Pflanzen ein,
indem sie knapp liber dem Boden
gepfliickt werden. Die Maschinen-
raupe riittelt und schiittelt sich, die
Schoten werden dabei von den Stén-
geln gelost, in grofden Trommeln
aufgebrochen, die frischen griinen
Sojabohnen, zwei bis drei pro Schote,
purzeln heraus und werden dann in
Hinger entladen, die sofort ins Werk
fahren. Die Maschinen wurden extra
flir Edamame umgebaut, in Europa
gibt es solche ndmlich nicht. Robin
Neumann, Agrartechniker und
Feldbetreuer fiir Erbsen und Soja bei
der Erzeugerorganisation Tiefkiihl-
gemiise (ETG), ist sowas wie Feu-
erwehr, Dirigent, Kontrolleur und
Kummerkasten in einem. Er betreut
die Vertrags-Landwirt:innen der



Produktfoto: Marian Inhouse-Agentur

ETG von der Anbauplanung tiber die
Aussaat, Schidlings- und Unkraut-
bekdmpfung bis zur Ernte. Und zwar
zur Erntezeit, 75 bis 100 Tage nach
der Aussaat, tatséchlich rund um die
Uhr. Geerntet wird ndmlich 24 Stun-
den am Tag. Edamame sind heikler
im Anbau als normale Sojabohnen,
miissen seichter gesit werden.
Werden sie nicht zum optimalen
Zeitpunkt geerntet, werden sie gelb
und trocken. Schiittet es, versinken
die Raupen trotz bodenschonen-

der Ketten statt Reifen mit ihren je
26 Tonnen in der Erde. Aber ,heuer
haben wir das beste Produkt, seit
wir Edamame produzieren, und das,
obwohl wir wegen der Hitze eine
Woche vor Plan liegen®, hort man
zwischen Schwierigkeiten und Stress
auch Stolz heraus.

Neue Nachbarn im
Tiefkiihl-Regal

Ein paar Kilometer entfernt im
Werk in Grof3-Enzersdorf werden
die eben angelieferten Ja! Natiirlich
Bio-Edamame gewaschen, auf For-
derbédndern blanchiert, in Eiswasser
schockgekiihlt und im (begehba-
ren) Froster bei minus 42 Grad
tiefgekiihlt. Hiibsch abgepackt
liegen sie nun neuerdings neben
den Bio-Erbsen bereit, um unsere
Kiiche jederzeit abwechslungs- und
pflanzenreicher zu machen. Nicht
als weitgereiste konventionelle
Importware, sondern aus heimi-
schem Bio-Anbau.

Preisdnderungen vorbehalten.

Ja! Natiirlich Bio-Edamame
Preis: 250 g, € 2,79

A Die Ernte im Marchfeld fir
Tiefkihl-Edamame wird auf die
Stunde genau geplant.

B Robin Neumann kennt sich
richtig gut mit Soja aus.

C In wenigen Minuten sind die Eda-

mame im Schockfroster gefroren.

Ausgezeichnete
Sojabohnen

Die neuen tiefgekiihlten
Ja! Natdrlich Bio-Edamame
aus dem sldlichen Weinvier-
tel wurden zum ,Bio-Produkt
des Jahres 2025 von Bio
Osterreich, Messe Wieselburg
und Biorama gekdrt. Aus der
Jury-Begrindung: , Anregen-
de Farbe, schone Bohnen.
Milder Geschmack, sehr
harmonisch.”

NACHHALTIG

Wiederentdeckte Lebensmittel

Edamame
in der Kiiche

Einkauf, Lagerung &
Haltbarkeit

« Ausgeloste Tiefklhl-Eda-
mame aus niederosterrei-
chischem Bio-Anbau sind
ganzjahrig von Ja! Natdrlich
erhéltlich. Frische Bio-Eda-
mame in den Schoten nur
zur Erntezeit im Herbst.

Die frischen Edamame sind
im Kihlschrank bis zu eine
Woche haltbar.

Geschmack/Verwendung

« Edamame schmecken
nussig, fester als Erbsen und
leicht stBlich.

Tiefkihl-Edamame sind
blanchiert, sollten aber
trotzdem in kochendem
Salzwasser 3-5 Minuten
gekocht werden. Wie jede
Huilsenfrucht sollen sie nicht
roh verzehrt werden.

Frische Edamame vor dem
Kochen waschen, weil sich
an ihren Harchen viel Staub
sammeln kann.

Gekochte Edamame absei-
hen und als Snack noch heif3
und feucht mit hochwerti-
gen Salzflocken bestreuen
und dahinknabbern. Oder
mit gerostetem Sesam,
wenig frischem Knoblauch,
Chili, gerosteten Erdnlissen.

Edamame lassen sich wie
Erbsen verwenden: in
Salaten, Suppen, Getreide-
gerichten, Bowls, flir Auf-
striche (wie Hummus), fur
gebratene Nudeln oder Reis,
in Ragouts, Sandwiches,
Eierspeisen.
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Gewinnspiel 7

Gewinne bis 30. April 2025 ’ ®e
4 Tagestickts fiir den Familypark /

in St: Margarethen. Mehr Infos auf
tonis-freilandeier.at/gewinnspiel

Wir Toni Bauern haben von Anfang
an mit unseren Tieren artgerechte
Haltung vorgelebt, welche deutlich
Uber dem gesetzlich vorgegebenen
Standard liegt. Wer seine Hiihner
wirklich liebt, halt sie ebenso, wie
es ihrer Art gerecht ist.

Gibt’s nur.im ,,Fair zum Tier!“-Sortiment von: w \r \.\ ebeN UNSere "‘u"\Ner-
BILLA : BILLATYH




Foto: Stocksy

PLUS GENUSS

Neues geniefSen

r

GENUSS

Genussvoll & stets
im Trend mit dem
BILLA PLUS
Sortiment

BAISERTRAUME
SuB-sauerliche
Desserts und Kuchen
mit Baiser und Zitrone

OSTERLAMM
Nicht nur zu
Ostern ein Genuss:
Bio-Lammfleisch

KLEINE SUNDEN
SUBer geht’s nicht:
Rezepte mit
Schokolade, von
weil bis dunkel
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@BII.I.A

EISEN

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

IRLAND DIE GRUNE INSEL 20.2.bis 16.42025

e _a— - - ! s i

e ——

Gut zu wissen

e inkl. Flug mit Austrian Airlines/Lufthansa/Swiss
o (Economy, Umsteigeverbindung) nach Dublin und zurick
e inkl. Transfers & Rundreise im modernen Reisebus

(It. Reiseverlauf)

¢ inkl. 7 N&chte in Mittelklassehotels mit Halbpension
e inkl. Ausflige & Besichtigungen (It. Reiseverlauf)
e deutschsprachige Reiseleitung

Termine/Preise 2025 p.P. in € DUB00014
Abflughafen: Wien 7 NGchte
= _ 6.4. 1.499.—
Dublin o [ e : 115.,14.9, 12:10. 1599.
15.6.,24.8. 1.799.—

Powered by TRANSAIR. Zuschldge pro Person/Aufenthalt: Einzelzimmer € 300.—.

7 Néchte/HP & Flug p.P.ab € 1 .49 9. - Mindestteilnehmer: 20 Personen.

Details unter www.billareisen.at/DUB00014

BALI INSEL DER GOTTER 202,10 1642005

& 'f'l ' Gutzu wissen

e inkl. Flug mit Turkish Airlines (oder gleichwertig,
Economy, Umsteigeverbindung) nach Denpasar & zurtck

e inkl. Transfers, Rundreise im Reisebus (It. Reiseverlauf)

¢ inkl. 10 N&chte in Hotels der gehobenen Mittelklasse
(Landeskat. 4*) mit FrihstUck wdhrend der Rundreise

¢ inkl. 6x Mittagessen in lokalen Restaurants

e inkl. Besichtigungen & Eintritte (It. Reiseverlauf)

e deutschsprachige Reiseleitung vor Ort

Termine/Preise 2025 p.P. in € DPS00004
Abflughafen: Wien 10 Néchte

2.9. 2.399.—

28.10. 2.499.—

. Powered by TRANSAIR. Zuschldge pro Person/Aufenthalt: Einzelzimmer € 650.—,
10 chhte & Flug p_ P. Ob € ° ° L Ausflug Menjangan Island & Nusa Lembongan € 199.—. Mindestteilnehmer: 15 Personen.

Details unter www.billareisen.at/DPSO00004

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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GENUSS
Getrinkeempfehlung im Mdrz & April

GETRANK
des Monats

Im Friihling ist ein leichter Wein mit
viel Lebendigkeit und Frucht genau
das Richtige. Wie der Wegenstein
Zen 2024, der mit 10 % Alkohol und
100 % Frische tiberzeugt.

Tobias Jordan,
Vertriebsmanager
bei BILLA,
Weinsommelier

.Der erste Frihlings-
bote klopft an die
Tlr: Dieser
erfrischende Wein
|asst unsere Herzen
hoherschlagen.”

Unser Sommelier empfiehlt

—
Wegenstein
Zen 2024 *
0,751, € 3,99

mi
Ein belebender Genuss FOODPAIRING
Sein Aussehen vermittelt die be- Dieser Wein passt auch
schwingte Leichtigkeit, die sich sehr gut zu leichten
mit dem ersten Schluck bestétigt. . Pastagerichten. Dieses
Seinen erfrischend-fruchtigen Rezept finden Sie auf:
Geschmack verdankt der Zen der { = frischgekocht.at/
Kombination aus Bouvier, Rivaner, r pasta-primavera

Welschriesling und Muskat Ottonel.

Solist und feiner Begleiter

Frisch, wiirzig und pfeffrig, mit ei-
nem Hauch von Limetten und Ap-
feln, empfiehlt er sich als Aperitif-
und Terrassenwein sowie zu

frischen Vorspeisen, Gebackenem
und kalter 6sterreichischer Kiiche.

Kurz und biindig:

Farbe zitronengelb
Klarheit strahlend klar
Bouquet fruchtig, erfrischend
Geschmack trocken
Gesamteindruck fruchtig

Preisanderungen vorbehalten. *Erhaltlich auch in Ihrem BILLA Markt. FRISCH GEKOCHT 115



GENUSS

Desserts & Kuchen

Lemon-Curd-
Dessert
MIT BAISERHAUBE

Online auf
frischgekocht.at

116 FRISCH GEKOCHT



SUSSES TRAUMPAAR

Baiser
Zitrone

Wenn sUBer Eischnee auf sauerli-
chen Lemon Curd trifft, dann ist das
Dessert-Glick perfekt. Schon jetzt
unsere Paarung des Jahres!

g ,-
- 1

lr

L

L 4
Fotos: St&?od (Rezeptfotos), Getty Images (2), 123RF, Stocksy, Adobe Stock
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Desserts & Kuchen




Zitronentarte
MIT MERINGUE

Pro Stilick: 382 kcal |5 g EW | 45 g KH |19 g Fett | 3,8 BE

4%} ‘ Itﬁ Zubereitung

1. Mehl mit 50 g Feinkristallzucker, Backpulver, Dotter

1

*Gesamtzeit: ca. 2% Std. **10 Stiicke und 1 Prise Salz vermischen. 100 g Butter in Stliicken
dazugeben und mit den Handen streuselig verreiben.
200 g glattes Weizenmehl + Kurz zu einem glatten Teig verkneten, nach Bedarf kal-
Mehl fur die Arbeitsfliche  tes Wasser erganzen. Teig zu einer Kugel formen und in f:*
250 g Feinkristallzucker einer Frischhaltedose ca. 30 Minuten kalt stellen.
% TL Backpulver
1 Eidotter (GroBe M) 2. Backrohr auf 160°C (Ober-/Unterhitze) vorheizen.
2 Prisen Salz Eine Backform (ca. 20 x 30 cm) mit Backpapier ausle-
200 g kalte Butter gen. Den Teig auf der bemehlten Arbeitsflache auswal-
evtl. getrocknete ken und die Form damit auslegen. An Boden und Rand
Hulsenfriichte andrlcken und evtl. Gberstehende Rander abschnei-
3 sehr frische Eier den. Teigboden mit Backpapier und Backbohnen (oder
(GréBe M) getrockneten Hilsenfriichten) belegen und auf mittle-
3 TL Speisestarke rer Schiene ca. 10 Minuten blindbacken. Bohnen und
200 ml Zitronensaft Papier entfernen, Teigboden ca. 10 weitere Minuten
1 Bio-Zitrone goldbraun backen, dann herausnehmen und abkiihlen
Staubzucker und Minze lassen.

zum Garnieren

3. 2 Eier trennen. Die Dotter, 1 ganzes Ei, Starke, 75 g
Feinkristallzucker, Zitronensaft und 150 m| Wasser in ei-
nem Topf unter Rihren aufkochen und andicken lassen.
Durch ein feines Sieb streichen und 100 g Butter in Sti-
cken untermischen. Die Creme auf den Teigboden strei-
chen und mindestens 60 Minuten kalt stellen.

Viele meinen: Mit Zitrone
wird jedes Gericht besser.
Wir gehoren dazu. Daher

haben wir hier jede Menge 4. Kurz vor dem Servieren die Eiklar mit 1 Prise Salz
Ideen und Rezepte mit :  steif schlagen, dabei 125 g Feinkristallzucker einrieseln

Zitrone zusammengestellt: lassen. Weiterschlagen, bis sich glanzende Spitzen zei-

frischgekocht.at/zitronen : gen. Tarte mit dem Eischnee dekorieren. Die Schale der

Zitrone abreiben und die Zitrone in diinne Scheiben
schneiden. Beides auf der Tarte verteilen. Tarte mit
Staubzucker und Minze garnieren.

Der Eischnee kann auch
zuséatzlich mit einem
Bunsenbrenner
abgeflammt werden.

FRISCH GEKOCHT 119



Zitronen-Baiser-

Croissants

Pro Croissant: 439 kcal | 9 g EW | 55 g KH | 19 g Fett | 4,6 BE

4

Croissants

&

“exkl. Kihlzeit

S 1M

1 Bio-Zitrone
1 Ei(GroBe M)
40 g Feinkristallzucker
30 g Butter
4 Croissants
3 sehr frische Eiklar
(GréBe M)
60 g Staubzucker + Staub-
zucker zum Bestreuen

120 FRISCH GEKOCHT

Zubereitung

1. Die Schale der Zitrone in Zesten abziehen und die
Zitrone auspressen. Zitronensaft und -zesten, Ei und
Feinkristallzucker in einer Metallschiissel Giber Wasser-
dampf cremig aufschlagen. Durch ein feines Sieb in ei-
ne Schissel passieren und leicht abkiihlen lassen. But-
ter in Stlicken unterriihren und den Lemon Curd im

Kihlschrank auskihlen lassen.

2. Croissants waagrecht halbieren und die unteren
Halften groBzligig mit Lemon Curd bestreichen.

3. Eiklar steif schlagen, dabei nach und nach den
Staubzucker einrieseln lassen.

4. Eischnee mit einem Spritzbeutel auf den Lemon
Curd dressieren oder mit einem Loffel wolkig daraufge-
ben. Mit einem Bunsenbrenner abflammen. Mit den
Croissant-Deckeln belegen, anrichten und mit Staubzu-
cker bestreuen.

Bereiten Sie vom Lemon Curd am besten
gleich eine groBere Menge zu. Als stiBBer
Brotaufstrich, als Fiille in Desserts oder
zwischendurch genascht ist er ruckzuck
weg! Sauber verschlossen hélt er sich im
Ktihlschrank 1-2 Wochen.




GENUSS

Desserts & Kuchen

GUT ZU WISSEN

Baiser ist gezuckerter Eischnee, der meist
entweder im Backrohr getrocknet oder
auch einfach abgeflammt wird. In Frank-
reich wird es meist ,Meringue” genannt.
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GENUSS

\

Desserts &fkuchen
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Zitronen-Concorde-Torte

Pro Stiick: 457 kcal | 7g EW |59 g KH | 20 g Fett | 4,9 BE

oL

7(%2. ‘ III Zubereitung

1. Backrohr auf 200°C (Ober-/Unterhitze) vorheizen.

* Gesamtzeit: ca. 3% Std. ** 12 Stiicke Zwei Springformen (ca. 20 cm @) mit Backpapier aus-
legen. Eier trennen. Die 6 Eiklar mit Zitronensaft und
6 Eier (GroBe M) -abrieb sowie 75 g Feinkristallzucker steif schlagen. Die
1TL Zitronensaft Dotter mit 75 g Feinkristallzucker cremig rihren. Mehl,
1Msp. Bio-Zitronenabrieb Starke und Backpulver mischen. Eischnee auf die Dot-
370 g Feinkristallzucker termasse geben, Mehlmischung dariibersieben und
100 g glattes Weizenmehl beides vorsichtig unterheben. Teig auf die Formen ver-
50 g Speisestarke teilen, glatt streichen und ca. 20 Minuten goldbraun
1Msp. Backpulver backen. In den Formen etwas abkihlen lassen, auf ein
4 Eiklar (GréBe M) Gitter stlirzen, Backpapier abziehen und Biskuit auskuh-
500 ml Schlagobers len lassen.
2 EL Staubzucker
300g Lemon Curd 2. Wahrenddessen Backrohr auf 100°C (Umluft) schal-

ten. In einer groBen Metallschiissel 4 Eiklar mit 220 g
Feinkristallzucker verquirlen. Uber Wasserdampf riihren,
bis der Zucker gelost ist und die Mischung auf 70°C
erhitzt ist. In eine Rihrschiissel umfillen und mit den
Quirlen auf hoher Stufe ca. 10 Minuten schlagen, bis die
Masse Raumtemperatur hat und dick, gléanzend und
glatt ist. In einen Spritzbeutel mit Lochttlle (1 cm @)
fallen und lange Streifen auf zwei mit Backpapier aus-
gelegte Bleche spritzen. Ca. 60 Minuten backen, bis die
Streifen knusprig und trocken, aber nicht gebraunt
sind. Im ausgeschalteten Rohr bei leicht geoffneter Tir
ca. 60 Minuten auskihlen lassen.

3. Obers mit Staubzucker steif schlagen. Biskuitboden
waagrecht halbieren. Einen Boden mit der Schnittflache
nach oben auf eine Tortenplatte legen. Ein Viertel vom
Obers darauf verstreichen, danach ein Viertel des Le-
mon Curd. Zwei weitere Béden darauflegen und ebenso
bestreichen. Den letzten Boden mit der Schnittflache
nach unten darauflegen. Torte rundum mit dem restli-
chen Obers einstreichen.

4. Baiser in unterschiedlich lange Stlicke (aber mindes-
tens so hoch wie der Kuchen) brechen. Die Stangen
aufrecht an den Rand der Torte drlicken. Torte mit dem
restlichen Lemon Curd betraufeln.

FRISCH GEKOCHT
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Zitronen-Baiser-Eclairs

Pro Eclair: 199 kcal | 4 g EW | 31g KH | 6 g Fett | 2,6 BE

& 12

ASC’\A?. ‘ IIF Zubereitung

1. Backrohr auf 200°C (Ober-/Unterhitze) vorheizen.

*Gesamtzeit: ca. 70 Min. exkl. Abkiihlzeit 250 ml Wasser mit Butter, Salz und Vanillezucker aufko-
chen. Das Mehl auf einmal hineinschiitten und sofort
50 g Butter bei niedriger Hitze kréftig rihren, bis sich die Masse als
1Prise Salz Klumpen vom Topfboden |6st und sich am Boden ein
2 EL Vanillezucker weiBer Belag bildet. Den Teig in eine Rihrschissel ge-
180 g Weizenmehl universal ben, 1 Ei hinzufigen und mit den Knethaken sofort glatt
4 Eier (GroBe M) rihren. Etwas abkiihlen lassen, dann 3 weitere Eier
350 g Lemon Curd nacheinander unterriihren.
3 sehr frische Eiklar
(GroBe M) 2. Den Brandteig in einen Spritzbeutel mit groBer Loch-
70 g Feinkristallzucker tille fullen und in ca. 15 Streifen auf ein mit Backpapier
Staubzucker zum ausgelegtes Backblech spritzen. Auf mittlerer Schiene
Bestreuen ca. 25 Minuten goldbraun backen. Herausnehmen und

abkuhlen lassen.

3. Eclairs seitlich einschneiden. Lemon Curd in einen
Spritzbeutel flllen und in die Eclairs spritzen.

4. Eiklar steif schlagen, dabei den Feinkristallzucker
Wenn Sie den Lemon Curd | einrieseln lassen. In einen Spitzbeutel mit Sterntille fil-
selbst machen wollen, | len und auf die Eclairs dressieren. Eclairs unter dem
bereiten Sie ihn wie auf  Grill des Backrohrs ca. 5 Minuten goldbraun gratinieren.
S. 120 beschrieben zu.  Anrichten und mit Staubzucker bestreuen.

ERSTKLASSIGE EIERPRODUKTION

‘- Rund 248 Eier verzehrten wir Osterreicher:innen im vergangenen Jahr
durchschnittlich pro Person. Damit uns diese Menge auch zur Verfii-
gung steht, ,kiimmern®“ sich hierzulande iiber sieben Millionen Lege-
Land hennen um die Eierproduktion. Eine Legehenne legt jihrlich rund
sSC ham 300 Eier, in Osterreich ausschlieRlich in Boden-, Freiland- oder Biohal-

L b tung. Eine Besonderheit, denn weltweit gesehen leben iiber 90 % der
1 e en Legehennen in Kéifighaltung, welche hierzulande verboten ist.
(MEES T e Ly Mehr zu heimischen Lebensmitteln auf: landschafftleben.at

BILLA unterstiitzt ,Land schafft Leben®. Der unabhéingige Verein ist dsterreichischen
Lebensmitteln auf der Spur und zeigt, welche Arbeit unsere Bauerinnen und Bauern
leisten und wie die Lebensmittel verarbeitet werden und schliefilich in den Handel

¥ kommen.
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Zitronen-Cheesecake
MIT BAISER

Pro Stlick: 500 kcal | 8 g EW | 39 g KH | 33 g Fett | 3,3 BE

@ ‘ 1 @ Itﬁ Zubereitung
Kuchen®* 45 Min.* 1. Kekse im Blitzhacker fein zerbréseln. 75 g Butter

* Gesamtzeit: ca. 2 Std. exkl. Kiihlzeit iiber Nacht schmelzen und unter die Keksbrosel mischen. Eine

10 Sticke Springform (ca. 20 cm @) mit Alufolie umwickeln, so-
dass sie rundum dicht ist. Dazu zwei oder drei groBe
150 g Butterkekse Bogen Alufolie Giber Kreuz libereinanderlegen, die Form
135 g Butter daraufstellen und mit der Folie einkleiden. Die Brosel-
600 g Frischkise masse in die Form geben und an Boden und Rand
200 g Sauerrahm gleichméBig flach driicken. Bis zur weiteren Verwen-
1TL Vanilleextrakt dung kalt stellen.
5 Eier (GroBe M)
2 TL Bio-Zitronenabrieb 2. Backrohr auf 150°C (Ober-/Unterhitze) vorheizen.
230g Feinkristallzucker Frischkdse mit Rahm und Vanille cremig aufschlagen.
2 EL Speisestirke 3 Eier, 1 TL Zitronenabrieb, 150 g Feinkristallzucker und
120 ml Zitronensaft Starke dazugeben und glatt riihren. Die Springform in

Minze zum Garnieren eine groBere, hohe Backform oder ein tiefes Backblech
stellen. Creme in die Springform auf den Keksboden fuil-
len. Samt groBerer Backform auf unterer Schiene ins
Rohr stellen und in die duBere Form ca. 3 cm hoch hei-
Bes Wasser eingiefen. Kuchen 60-70 Minuten backen.
In der Springform abkihlen lassen und abgedeckt tber
Nacht kalt stellen.

3. 2 Eier trennen. Dotter mit Zitronensaft, % TL Zitro-
nenabrieb und 40 g Feinkristallzucker in einer Metall-
schissel tiber Wasserdampf cremig aufschlagen. Durch
ein feines Sieb in eine Schiissel passieren und leicht ab-
kiihlen lassen. 60 g Butter in Stiicken unterrihren.

4. Kuchen aus der Form I6sen und mit Lemon Curd be-
streichen. Eiklar steif schlagen, dabei 40 g Feinkristall-
zucker einrieseln lassen. Eischnee in einen Spritzbeutel
mit Sterntulle flllen und ringféormig auf den Kuchen
spritzen. Mit % TL Zitronenabrieb und Minze garnieren.

1 Zitrone ergibt je nach
GréBe 1-2 TL Abrieb und
ca. 50 ml Saft.
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Konditor- =~

handwerk

von der Lehre zur
Meisterschaft

Ostern ist die Zeit der
suBen Backereien. In bester
Konditorqualitat entste-
hen Kostlichkeiten wie die
beliebte Karottentorte in
der BILLA PLUS Marktkon-
ditorei. Ein Ort, an dem
Nachwuchsbacker:innen
ihr Handwerk von den
Besten ihres Fachs lernen.

128 FRISCH GEKOCHT

Keine Ostertafel wiare komplett
ohne siiBBe Bickereien wie
Karottentorte und Osterpinze. Erst
die richtige Dosis Zucker macht
das Fest zu einem unvergesslichen
Erlebnis. Wer keine Zeit oder Lust
hat, selbst Hand anzulegen, wird

in der BILLA PLUS Marktkonditorei
findig. Die ganzjahrig erhaltlichen
sliBen Kreationen werden saisonal
um einige Kostlichkeiten erweitert,
darunter die allseits beliebte Karot-
tentorte. Dabei sind bei BILLA PLUS
nicht nur echte Profis am Werk,
sondern auch solche, die es werden
wollen.

SWNT 1HRg
Ry R

%

DIE KONDITOREI
o+ —

Uber 100 Lehrlinge, verteilt auf
ganz Osterreich, lernen von den
Besten ihres Fachs. Von Menschen
wie Andreas Gillar. Seit 40 Jahren
ist der Niederdsterreicher Konditor,
seit Uiber 30 Jahren Konditormeister.
Erfahrungen sammelte er in Oster-
reich, aber auch in der Schweiz und
Sudostasien, wo er insgesamt

17 Jahre verbrachte, davon acht auf
den Philippinen. Bereits dort bildete
er Nachwuchs aus, so wie heute bei
BILLA PLUS. Was sich in den letzten
Jahrzehnten getan hat und welche
Trends aktuell besonders gefragt
sind, verrat er im Interview.



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

AUSBILDUNG
in der BILLA PLUS
Marktkonditorei in Zahlen

Schon im ersten Lehrjahr erhal-
ten Auszubildende 1.200 Euro,
dazu Pramien in Hohe von
bis zu 5.000 Euro.

Die ganze Lehre hindurch
werden sie vom Team der
Lehrlings- und Nachwuchs-
forderung begleitet, inklusive
LAP-Vorbereitungskurs, Fach-
schulungen und persoénlich-
keitsbildender Seminare.
Zur Lehre gehoren Auslands-
praktika ebenso wie ein
Nachwuchsfihrungskrafte-
programm und kostenlose
Nachhilfe.

Schon wahrend ihrer Ausbil-
dung durfen BILLA Lehrlinge
Mérkte flhren.

*,;g» .-

Oster-Gugelhupf mit Ei
Preis: 1 Stk., € 13,99

Karotten-Nuss-Torte
Preis: 1Stk., € 29,99

5T L

l@ \’}'}
=g

Oster-Petit-Four-Box
Preis: 12 Stk., € 19,99

Preisdnderungen vorbehalten.

Wenn Sie an Ihre eigene
Lehrzeit zuriickdenken:

Was hat sich veriindert?

Eine ganze Menge! Vor 40 Jah-
ren gab es weder Werkzeuge
aus Silikon noch Formen

mit Teflonbeschichtung. Die
Qualitidt sowohl der Zutaten

als auch der Ofen, Mixer und
Temperiermaschinen hat
merklich zugenommen. Aktuell
nimmt das Ganze nochmal
richtig Fahrt auf. Das Schéne an
unserem Beruf ist, dass es kaum
Grenzen gibt, dass man niemals
auslernt. Auch die Situation der
Lehrlinge hat sich im Vergleich
zu frither enorm gewandelt.

Inwiefern?

Sie werden heute viel besser
umsorgt. Im Umkehrschluss
sind sie topmotiviert und schon
im letzten Lehrjahr eine volle
Stiitze. Wir haben allen Grund,
stolz auf sie zu sein.

Was zeichnet die Ausbildung
bei BILLA PLUS aus?

Wir méchten den jungen Men-
schen, neben Grundlagentech-
niken, vor allem Selbstbewusst-
sein mitgeben. Vor Macarons
etwa haben viele grofden
RespeKkt, ich zeige ihnen, wie
sie gelingen, genau wie zweifar-
bige Croissants oder die aktuell
so angesagte Dubai-Schokola-
de. Wobei am Ende immer der
Geschmack zihlt. Hinsichtlich
der fertigen Produkte bewegen

GENUSS
BILLA PLUS Marktkonditorei

INTERVIEW
Andreas Gillar

Seit 3 Jahren Konditor

bei BILLA PLUS,

seit 2 Jahren bildet er bei
BILLA PLUS Lehrlinge aus.

wir uns bei BILLA PLUS eher
auf der klassischen Seite,
schliefdlich bevorzugen die
Kund:innen die Osterreichische
Patisserie. Wobei wir durchaus
auch auf Trends reagieren.

Haben Sie neben der
Dubai-Schokolade weitere
Beispiele?

Derzeit angesagt sind un-
terschiedliche Texturen wie
Biskuit, Miirbteigboden und
Crunch - das sorgt fiir zusétz-
liche Spannung beim Essen.
Ebenso verschiedene Cremes.
Sauerliche und bittere Aromen
kommen gut an, weil sie die
Stifde des Zuckers brechen. Ein
Mirror Glaze, also eine glanzen-
de Schokoladeschicht, ist ein
schoner Blickfang.

Zu Ostern haben viele es
lieber klassisch, oder?

Ja, da sind neben der Karotten-
torte vor allem unsere Petits
Fours mit Osterdekor beliebt
sowie der Oster-Gugelhupf mit
einem gefirbten Ei in einem
Nest aus essbarem Ostergras.

Verraten Sie uns noch Ihren
personlichen Favoriten?

Zu Ostern eine Osterpinze,

die schmeckt mit Butter und
Marmelade genauso gut wie
mit Frischkise, Ostergeselch-
tem und Ei. Ganzjihrig ein gut
gemachter klassischer Apfel-
strudel.
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WURZKUNDE

Geschmackssache

Wiirze von Welt

Kren wurde bereits in der Antike kul-
tiviert. Urspriinglich in Siidosteuropa
beheimatet, gelangte die Krenpflanze
mit den slawischen Volkern im Mittel-
alter nach Mitteleuropa. Die Wildform
waichst noch heute in Russland und
der Ukraine. Bei uns wird Kren traditi-
onell in der Siidsteiermark angebaut.

Herstellung

Landwirt:innen vermehren Kren selbst,
indem sie die schdnsten Seitenwurzeln
der letzten Ernte in die Erde legen. Da-
mit sich ein kréftiger Haupttrieb ausbil-
det, erfolgt das arbeitsintensive ,, Kren-
heben”: Jede Wurzel wird hdndisch
freigelegt und nach dem Entfernen der
Seitentriebe wieder vergraben. Kren
wird im Ganzen als Stange angeboten,
gerieben und haltbar gemacht oder zu
cremigen Krenprodukten verarbeitet.

130 FRISCH GEKOCHT

Er treibt uns die Tranen
in die Augen und den
Genuss berihmter Oster-
reichischer Gerichte
auf die Spitze: Frisch
geriebener Kren ist ein
einzigartiges Wirzmittel.

TEXT Sarah Satt

So schmeckt’s

Die unscheinbaren Krenwurzeln ent-
falten beim Schélen und Reiben ihren
typischen intensiven Geruch und eine
kréaftige Schérfe. Die enthaltenen fliich-
tigen Senfodle lassen es in der Nase krib-
beln und unsere Augen trédnen. Frische
Krenwurzeln sind besonders scharf,
dltere Exemplare schmecken milder.

Sortenvertreter

Statt nach Sorten wird Kren nach sei-
ner Herkunft unterteilt. Verpflichtend
anzugeben ist diese nur bei unverar-
beiteten Krenstangen. Steirischer Kren
gilt als einer der schérfsten. Er ist mit
dem g.g.A.-Siegel (geschiitzte geo-
grafische Angabe) versehen, welches
nur Produkte tragen diirfen, die in der
Steiermark angebaut wurden. In verar-
beiteter Form ist er etwa als Tafelkren,
Oberskren oder Apfelkren erhéltlich.



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

GENUSS

Wiirzkunde

Kiichentipps
Verarbeitung

Lagerung & Haltbarkeit

In ein mit Essig befeuchtetes
Tuch eingeschlagen bleiben
ungeschalte Krenwurzeln im
Gemusefach des Kiihlschranks
mindestens 2 Wochen lang
frisch. Geriebener Kren im Glas
schmeckt ungeoffnet ca. 6 Mo-
nate lang wie frisch gerieben.

Kochen und verfeinern mit Kren
SCHON Damit die fliichtigen Aromen nicht verfliegen, Kren
GEWUSST? immer moglichst kurz vor der Verwendung frisch

Beliebte Kombis mit Kren .Kren” leitet sich reiben.
Fisch: Raucherfisch wie Forel- vom slawischen
le oder Lachs profitiert von der .krenas” ab, Fir einfaches Reiben legen Sie das geschalte Wur-
scharfen Krenfrische. Zu ge- was sich mit zelstlick vorab ca. 30 Minuten in kaltes Wasser.
bratenem und gedampftem ~greinen”, Es wird dadurch fester und lasst sich so besser

Fisch empfiehlt sich eine feine also ,weinen”, handhaben.
Krensauce. Ubersetzen
|asst. Ein paar Tropfen Zitronensaft oder Essig verhin-
Fleisch: Ob Alt Wiener Tafel- dern, dass geriebener Kren braun wird.
spitz, Steirisches Krenfleisch,
gefullte Schinkenrolle oder
Wirstel - Kren gibt Gerichten
mit Rind und Schwein eine ein-

zigartige Wrze.

Da Kren bei Hitze Aroma einbiiBt und leicht bitter
wird, fligen Sie ihn warmen Gerichten am besten
erst am Ende der Garzeit hinzu.

Gemuse: Mit frisch geriebe-
nem Kren geben Sie Wurzel-
gemise wie Roten Riben, Ka- -
rotten und Sellerie, aber auch

Erdapfelsalaten, -suppen oder % |
-plree wurzigen Pep.

LRieirer Kren
bl -

Zwei Kren- e
Milchprodukte: Milch, Obers Produkte L.
und Sauerrahm sind hervorra- aus dem S
gende Trager flr die aromati- BILLA PLUS e =
sche Krenscharfe - zum Ver- Sortiment:
feinern von Cremesuppen, Steirer Kren Da komm' ich her!
Saucen oder Dressings. Preis: 100 g, € 2,89 Kren*

Preisanderungen vorbehalten. *Fiir preissensible Artikel wie Obst und Gemiise
kénnen sich die Preise tagesaktuell &ndern. Danke fir Ihr Verstandnis! FRISCH GEKOCHT 131



GENUSS

Kochen mit Kren

WURZELGEMUSE-FORELLE ORI
MIT WEISSWEIN-APFELKREN i

Pro Portion: 326 kcal | 23 gEW |43 gKH | 6 g Fett | 3,6 BE 3 EL Kristallzucker
250 ml trockener WeiBwein
1EL frisch geriebener Kren
400 g vorwiegend festkochende
Erdapfel
1Bund Suppengemiise (Karotten,
Sellerie und Lauch)
4 aufgetaute Forellenfilets
% Bund Petersilie
1EL Butter
1EL Sojasauce
Salz

4

Portionen

Zubereitung

1. Apfel schilen, entkernen und in
Stlicke schneiden. Zucker in einem
Topf vorsichtig goldbraun karamelli-
sieren, mit WeilBBwein abloschen und
aufkochen, bis sich der Karamell
aufgeldst hat. Apfel dazugeben und
zugedeckt weich diinsten. Mit dem
Stabmixer fein plrieren, Kren unter-
rihren und abkihlen lassen.

2. Erdapfel schilen, nach Belie-
ben in Spalten schneiden und in
Salzwasser ca. 15 Minuten kochen.

3. Wahrenddessen Karotten und
Sellerie schalen und grob reiben.
Lauch in Streifen schneiden. Forel-
lenfilets kalt absptlen und trocken
tupfen.

4. Etwas Salzwasser in einem
groBen Topf zum Sieden bringen,
Gemiise und Fischfilets einlegen
und 3-4 Minuten gar ziehen lassen.

5. Wahrenddessen Erdapfel absei-
hen. Petersilienblatter abzupfen und
fein hacken. Butter in einer Pfanne
zerlassen, Erddpfel und Petersilie
darin schwenken.

6. Fischfilets und Wurzelgemise
abtropfen lassen. Filets anrichten
und mit Sojasauce betraufeln.

Als Variante kdnnen Sie die geschalten Wurzelgemuse und Petersilerdéap-
Erdapfel auch mit dem restlichen fel dazu anrichten. Mit Apfelkren
Gemiuse reiben und mitgaren. servieren.
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Fotos: Manuela Larissegger/Marian Inhouse-Agentur; Foodstyling: Kevin llse; Setstyling: Florentine Knotzer

qﬁ Portionen 20 Min

“Gesamtzi 050 i MIT SEMMELKREN

500 g Selchfleisch Pro Portion: 612 kcal | 49 g EW | 39 g KH | 27 g Fett | 3,3 BE
3 Semmeln
2 EL Butter
1EL Dijonsenf
60g Kren
etwas Zitronensaft
ca.8 Gewiirzgurkerl zum
Anrichten
2 EL Schnittlauchroélichen
Salz, gemahlener wei3er
Pfeffer

S %,
5/ 100% ’:,-%

OSTERREICHISCHES g

FRISCHFLEISCH

cEgg,

Zubereitung

1. Selchfleisch in siedendem Was-
ser ca. 45 Minuten kochen.

2. Nach ca. 30 Minuten die Sem-
meln klein schneiden und in einen
Topf geben. 350 ml Kochwasser
vom Selchfleisch nach und nach
unterrihren, bis ein sdmiger Brei
entsteht. Butter und Dijonsenf
einrihren. Kren schalen, reiben und
unterriihren. Semmelkren mit Zitro-
nensaft, Salz und weiBem Pfeffer
abschmecken.

3. Selchfleisch aus dem Wasser
nehmen, abtropfen lassen und
aufschneiden. Mit Semmelkren und
Gurkerln anrichten. Semmelkren mit
Schnittlauch garnieren.

D-H
QOO 404.

Zu viel Kren
zuhause?
Krenwurzeln lassen sich
gut einfrieren. Bei Bedarf
kénnen Sie den Kren
dann einfach gefroren
reiben.

Das Selchfleisch macht sich sowohl warm als auch kalt
gut als Teil einer Jause: Einfach aufschneiden, Brote damit
belegen und mit Semmelkren und Gurkerlscheiben toppen.

© 177 GEKOCHTES SELCHFLEISCH

|
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Mitarbeiter:innen

laden ein

Silvaine Filca Vlad liebt es, fiir ihre Familie und Géste zu backen. Auch im
Arbeitsalltag der BILLA PLUS Mitarbeiterin sind Gespiir und Kreativitit gefragt.

A Am Beginn ei-
nes Arbeitstags
stehen diverse
Verwaltungsta-
tigkeiten an.

B Wenn Kolleg:in-
nen im Markt
Unterstlitzung
brauchen, ist
Silvaine Filca
Vlad stets zur
Stelle.

134 FRISCH GEKOCHT

TEXT Sarah Satt
FOTOS REPORTAGE Stefan Fiirtbauer

im Interview

Was mogen Sie an lhrem
Aufgabenbereich beson-
ders?

Die spannenden Aufgaben
und das unterstlitzende
Umfeld. Wir sind zwei
Assistentinnen vor Ort
und unterstlitzen neben
der Blroarbeit auch die
Kolleg:innen im Markt.

Wie sieht ein typischer
Arbeitstag bei lhnen aus?
Mein Tag beginnt um 6
oder 8 Uhr, das hangt von
meinen Kindern ab. Als
Erstes korrigiere ich die
Stunden der Mitarbei-
ter:innen, dann schaue ich
mir die Lieferscheine und
die Wareneingangsliste
an. Die Wareneingange
von Direktlieferant:innen
buchen wir selber ein.
Zwischendurch kom-

men oft Kolleg:innen mit
Fragen auf mich zu und
ich unterstltze sie, wo ich
kann.

Welche Eigenschaften
sind fiir Ihre Tatigkeit
wichtig?

Teamfahigkeit, Zuverlas-
sigkeit und Eigeninitia-
tive. Wenn es um neue
Aufsteller und die Prasen-

Silvaine Filca Vlad

Assistentin der
Marktmanagerin bei
BILLA PLUS in
Brunn am Gebirge

seit 10 Jahren bei
BILLA PLUS

tation von Waren im Markt
geht, muss man auBerdem
kreativ sein.

Was sind fiir Sie die besten
Momente im Arbeitsalltag?
Am meisten Spal3 macht
mir die Zusammenarbeit
mit meinen Kolleg:innen.
Das Schone ist, dass es
auch nach zehn Jahren
immer neue Herausforde-
rungen gibt. Wenn alles in
Ordnung und die Chefin zu-
frieden ist, bin ich es auch.

Warum stellen Sie dieses
Rezept vor?

Wenn wir etwas feiern oder
Besuch haben, dirfen die
Raffaello-style-Schnitten nie
fehlen. Sie schmecken zu
jeder Jahreszeit traumhaft.

Rezeptfoto: Manuela Larissegger/Marian Inhouse-Agentur; Foodstyling: Kevin llse; Setstyling: Florentine Knotzer
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Schnitten

& ORIl

*Gesamtzeit: ca. 50 Min. exkl. ca. 60 Min. Kiihlzeit

5 Eier (GroBe M)
250 g Staubzucker
125 ml neutrales Ol
200 g Weizenmehl universal
1Pkg. Backpulver
2 EL Kakaopulver
Nutella zum Bestreichen
1Pkg. Qimiq Classic
300 g weiBe Schokolade
500 ml Schlagobers
2 Pkg. Sahnesteif
1Pkg. Vanillezucker
Kokosette zum Verfeinern
und Bestreuen

Raffaello-style-
Schnitten

Pro Schnitte: 375 kcal | 5 g EW
32gKH |24 gFett| 2,7 BE

Zubereitung

1. Backrohr auf 180°C (Ober-/Unter-
hitze) vorheizen. Eier trennen. Dot-
ter mit Staubzucker, Ol und 125 ml
Wasser schaumig riihren. Mehl,
Backpulver und Kakao vermischen
und unter die Dottermasse riihren.
Eiklar steif schlagen und unterhe-
ben.

2. Eine rechteckige Springform (ca.
40 x 26 cm) mit Backpapier ausklei-

den. Teig einflillen und auf mittlerer
Schiene ca. 15 Minuten backen. Ca.

10 Minuten abkihlen lassen, danach
aus der Form l6sen.

=™ ¢ Auch die Prasentation von Waren ge-
.'.-Tm hért zu Silvaine Filca Vlads Aufgaben.
e D Das Highlight jedes Arbeitstags: der
- Austausch mit den Kolleg:innen.

GENUSS
Zu Besuch bei BILLA

3. Kuchenboden diinn mit Nutella
bestreichen. Qimiq glatt rihren.
Schokolade schmelzen, etwas ab-
kiihlen lassen und ins Qimiq einrth-
ren. Obers mit Sahnesteif und Vanil-
lezucker steif schlagen. Schoko-
masse vorsichtig unterheben. Nach
Belieben mit Kokosette verfeinern.

4. Creme auf dem Kuchenboden
verstreichen. Mit Kokosette bestreu-
en und ca. 60 Minuten kalt stellen.
In Stlicke schneiden und servieren.
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aus biologischer
Landwirtschaft

Lammrollbraten

MIT FRUHLINGSGEMUSE

Pro Portion: 864 kcal | 46 g EW | 40 g KH | 55 g Fett | 3,3 BE

4

ﬂ Portionen 3g\/IL?1A ‘ IIW
2 EL Ja! Naturlich natives Bio-Olivenol
extra
1 Ja! Natiirlich Bio-Lammrollbraten
mariniert*
400 g Ja! Natiirlich festkochende Bio-
Erdapfel
100 g Jal Natiirlich Bio-Karotten
100 g Ja! Natiirlich gelbe Bio-Riiben
5 Ja! Natirlich Bio-Radieschen
1 Ja! Natiirlich Bio-Knoblauchzehe
2 EL Ja! Natiirlich Bio-Butter
100 g tiefgekihlte Ja! Natiirlich griine
Bio-Erbsen
1TL Kristallzucker
Salz, schwarzer Pfeffer a. d. Miihle

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

Wenn Sie das Fleisch nicht rosa
haben méchten, kénnen Sie den
Rollbraten auch bei 170 °C ca.

2 Stunden langsam schmoren.

Noch mehr Rezepte mit
Lammfleisch finden Sie hier:
frischgekocht.at/
lammfleisch

Zubereitung

1. Backrohr auf 150 °C (Ober-/Unterhitze)
vorheizen. Ol in einer ofenfesten Pfanne er-
hitzen und den Rollbraten darin bei mittlerer
Hitze rundum anbraten. Im Rohr auf mittlerer
Schiene ca. 20 Minuten rosa garen (Kerntem-

( peratur 52°C).

2. Wahrenddessen die Erdapfel schalen und
in Spalten schneiden. In Salzwasser bei nied-
riger Hitze gar kdcheln lassen. Karotten und
gelbe Riben schéalen und in Wirfel schnei-
den. 1 Radieschen in hauchdiinne Scheiben
schneiden und in kaltes Wasser einlegen,

4 Radieschen in Spalten schneiden. Gegarte
Erdapfel aus dem Wasser nehmen, Karotten
und gelbe Riiben hineingeben und weich
garen, danach abseihen.

3. Knoblauch schélen und fein hacken. Butter
in einer Pfanne erhitzen, Knoblauch darin
anschwitzen. Erdapfel, Karotten, gelbe R-
ben, Erbsen, Radieschenspalten und Zucker
dazugeben und gut vermischen. Salzen und
leicht pfeffern. Radieschenscheiben abtrop-
fen lassen.

4. Lammbraten aufschneiden, mit dem
gegarten Gemise anrichten und Bratensaft
angieBen. Mit Radieschenscheiben garnieren.
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aus biologischer
Landwirtschaft

Lamm-Mangold-Tajine
MIT MARILLEN-COUSCOUS

Pro Portion: 1051 kcal | 56 g EW | 96 g KH | 46 g Fett | 8 BE

4

Portionen

O

“exkl. ca. 1% Std. Garzeit

S M

TAJINE
2 gelbe Ja! Natirlich Bio-Zwiebeln
100 g Ja! Natiirlich Bio-Karotten
800 g Ja! Natiirlich Bio-Lammgulasch
geschnitten*
3 EL Jal Natiirlich natives Bio-Olivenol
extra
1 Zimtstange
400 g gehackte Tomaten (Dose)
200g Mangold
200 g Ja! Natirlich Bio-Medjoul-Datteln
1 Ja! Natiirlich Bio-Zitrone
Salz, schwarzer Pfeffer a. d. Mihle

Couscous
2 Ja! Natiirlich Bio-Minzzweige °
1TL mildes Currypulver
2 Prisen Safran
100 g Ja! Natiirlich getrocknete Bio-
Marillen
250 g Couscous
1 Ja! Naturlich Bio-Zitrone (Saft)
50 g Ja! Natirlich Bio-Kiirbiskerne natur
100 g Ja! Natiirlich Bio-Joghurt nach
griechischer Art
2 EL Ja! Natdrlich natives Bio-Olivenol
extra
-1V 4

*Unter der Telefonnummer 0800 828 700 erfahren
Sie, ob lhr Markt dieses Produkt fiihrt.
°Dieses Produkt ist nicht im gesamten
Erscheinungszeitraum dieser Ausgabe

(Ende Februar bis Mitte April) verfligbar.

Durch die ldngere Ziehzeit kann der
Couscous die Aromen von Minze, Curry
und Safran besonders gut aufnehmen.

Zubereitung

1. Fur die Tajine das Backrohr auf 180°C
(Ober-/Unterhitze) vorheizen. Zwiebeln scha-
len und fein wirfeln. Karotten schalen und in
ca. 4 cm lange und 1 cm dicke Stifte schnei-
den. Lammfleisch trocken tupfen, salzen und
pfeffern.

2. 2 EL Ol in einer Tajine oder einem Schmor-
topf erhitzen, Zwiebeln und Fleisch darin
anbraten. Karotten, Zimtstange, Tomaten und
400 ml Wasser dazugeben. Zugedeckt im
Rohr auf unterer Schiene ca. 2 Stunden garen,
bis das Fleisch weich ist.

3. Fir den Couscous ca. 15 Minuten vor
Garzeitende die Minzblatter von den Stangeln
zupfen und beiseitelegen. Die Stangel mit
250 ml Wasser, Currypulver und Safran aufko-
chen. Marillen in feine Streifen schneiden und
mit Couscous, Zitronensaft und etwas Salz in
eine Schissel geben. Minzstangel aus dem
kochenden Sud nehmen und den Sud lber
den Couscous gieBen. Verriihren und zuge-

(deckt ca. 30 Minuten ziehen lassen.

4, Fir die Tajine den Mangold in mundge-
rechte Sticke schneiden und in einer Pfanne
mit 1 EL Ol anbraten. Datteln entsteinen und
in Sticke schneiden. Zitrone achteln. Man-
gold, Datteln und Zitronenachtel zur Tajine
geben und ca. 15 Minuten weitergaren.

5. Wahrenddessen fiir den Couscous die
Klrbiskerne hacken, in einer Pfanne ohne Fett
rosten, herausnehmen und auskihlen lassen.
Joghurt mit etwas Salz verrthren.

6. Ol unter den Marillen-Couscous mischen.
Couscous anrichten und mit Joghurt, Minz-
blattern und Kiirbiskernen garnieren. Mit der
Tajine servieren.

FRISCH GEKOCHT 141



OGEN

G
o
oY

OSTERREICHISCHES
FRISCHFLEISCH
pr——
T S e
o eAs iy
Verapene*

&
V./ 100%

[

k

42 FRIS GEKOCH‘F



aus biologischer
Landwirtschaft

Lamm-Wurzelfleisch
MIT KERNOL-SPINAT-ERDAPFELN

Pro Portion: 526 kcal | 55 g EW | 28 g KH | 20 g Fett | 2,3 BE

Zubereitung

4

Portionen

Ve

“exkl. ca. 2 Std. Garzeit

QM

1. Ca. 3 | Wasser in einem Topf aufkochen.
Schulterbraten abtupfen und ins kochende

Wasser einlegen (er sollte gut mit Wasser

1kg Ja! Natirlich Bio-Lammschulter- bedeckt sein). Zwiebel schilen und vierteln,
braten* Karotte und Sellerie schalen und alles mit Lor-
1 groBe Ja! Natirlich gelbe Bio-Zwie- beer und Pfefferkdrnern zum Fleisch geben.
bel Bei niedriger Hitze ca. 2 Stunden kocheln
1 Ja! Natirlich Bio-Karotte /Iassen, bis das Fleisch weich ist.
200 g Ja! Natiirlich Bio-Knollensellerie
2 Lorbeerblatter 2. Ca. 30 Minuten vor Garzeitende (wenn
5 schwarze Pfefferkérner das Fleisch schon ausreichend weich ist) die
600 g kleine Ja! Natiirlich festkochende Erdapfel schalen, mit dem Lauch zum Fleisch
Bio-Erdapfel geben und im Sud weich garen.
100 g Lauch
1TL Ja! Natirlich Bio-Estragonsenf 3. Gegarte Erdapfel und Lauch herausfi-
2 EL Ja! Natiirlich Bio-Kiirbiskernél schen, Lauch in Ringe schneiden und beides
120 g Ja! Natirlich Bio-Jungspinat in eine Pfanne geben. Senf, Kernél und Spinat
1EL Ja! Natiirlich Bio-Butter untermischen, salzen und pfeffern, Butter

3EL

1EL

Ja! Natiirlich Bio-Schnittlauch-
rolichen

geriebener Kren

Salz, schwarzer Pfeffer a. d. Miihle

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

dazugeben und alles anschwitzen.

4. Fleisch aus dem Wasser heben und in
Scheiben schneiden. Karotte und Sellerie
ebenfalls in Scheiben schneiden und mit dem
Fleisch anrichten. Salzen und etwas Kochsud
darlibergieBen. Kernol-Spinat-Erdapfel

dazu anrichten. Mit Schnittlauch und Kren
garnieren.

Durch das lange Garen wird das
Fleisch wunderbar zart. Eine niedrige
Temperatur gewahrleistet ein sanftes
Kécheln, sodass das Fleisch beson-
ders weich und saftig wird.

-

-

o
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aus biologischer
Landwirtschaft

Lammkoteletts mit
Feta-Krauter-Kruste
UND TOMATENRISOTTO

Pro Portion: 1188 kcal | 50 g EW | 65 g KH | 77 g Fett | 5,4 BE

s Zubereitung
[ e e et o B =
{ Portionen 50 Min. 1. Fur die Koteletts die Butter cremig rtihren,
Feta und Dotter dazugeben und glatt rihren.
KOTELETTS Krauter fein hacken und mit den Bréseln unter

f 709

weiche Ja! Natiirlich Bio-Butter

die Masse mischen.

75 g Ja! Natdrlich Bio-Feta
2 Ja! Natiirlich Bio-Eidotter (GroBe M) 2. Lammkoteletts trocken tupfen, salzen und
2 Handvoll Ja! Natiirlich Bio-Petersilienblatter pfeffern. Ol in einer Pfanne erhitzen und die
2 EL Ja! Natirlich Bio-Thymianblatter Koteletts auf beiden Seiten rasch anbraten,
100 g Ja! Natiirlich Bio-Semmelbrésel sie sollten innen noch roh sein. Koteletts oben
8 Ja! Natirlich Bio-Lammkoteletts* mit Feta-Krauter-Masse bestreichen und bei-
2 EL Ja! Natiirlich natives Bio-Olivenol seitestellen. Backrohr auf 250°C (Oberhitze)

extra

vorheizen.

150 g Ja! Natiirlich Bio-Cherrytomaten
Salz, schwarzer Pfeffer a. d. Miihle 3. Fir das Risotto Zwiebel und Knoblauch
g schilen und fein wiirfeln. 2 EL Ol in einem
gl * RISOTTO Topf erhitzen, Zwiebel und Knoblauch darin
1 Ja! Natirlich gelbe Bio-Zwiebel anschwitzen. Reis unterriihren. Etwas von den
1 2 Ja! Natirlich Bio-Knoblauchzehen (" Tomaten und der heiBen Suppe angieBen.
u 4 EL Ja! Natirlich natives Bio-Olivenol Reis unter standigem Rihren ca. 15 Minuten
extra bissfest garen, dabei immer wieder Tomaten
200 g Ja! Natirlich Bio-Risottoreis und Suppe dazugeben. Feta fein zerbroseln
400 g gehackte Tomaten (Dose) und mit 2 EL Ol unter das fertige Risotto riih-
ca. 400 ml heiBe Suppe aus Ja! Natiirlich ren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Bio-Suppengemiise (Glas)
75 g Ja! Natiirlich Bio-Feta 4. Lammkoteletts und Cherrytomaten in einer
100 g Ja! Natiirlich Bio-Kalamata-Oliven ofenfesten Pfanne oder auf einem Backblech
- ohne Kern (Abtropfgewicht) im Rohr auf mittlerer Schiene ca. 5 Minuten
30 g Ja! Natirlich Bio-Rucola backen, bis die Broselkruste goldbraun ist.
1 Spritzer Ja! Natirlich Bio-Zitronensaft Oliven in Ringe schneiden. Rucola mit Zitro-
Salz, schwarzer Pfeffer a. d. Muhle nensaft marinieren.
*Unter der Telefonnummer 0800 828 700 erfahren 5. Koteletts und Cherrytomaten auf Risotto
Sie, ob lhr Markt dieses Produkt fiihrt. anrichten, Rucola und Oliven darauf verteilen.
-
Sie kénnen den Risottoreis

auch zusatzlich mit 125 ml
WeiBwein abléschen.
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Ja! Nattirlich Bio-Lammfleisch

aus biologischer
Landwirtschaft

Rosige Aussichten fiir Lammer
und Geniefder:innen?
Ja! Natiirlich

Bio-Lammfleisch ist eine
besondere Delikatesse. Die
Grundlage dafur bildet eine
artgemale Haltung. Denn

je hdher das Tierwohl, des-
to besser auch die Qualitat.

Im Friihling und insbhesondere zum
Osterfest kommt in vielen Haushal-
ten traditionell Lamm auf den Tisch,
ob als knuspriger Braten oder langsam
geschmort. Wenn es um das kostbare
Fleisch von Jungtieren geht, riickt das
Thema Tierwohl umso mehr in den
Fokus. Die gute Nachricht fir alle, die
das feinfaserige zartrosa Lammfleisch
schéatzen: Tierwohl und Genuss sind
zwei Seiten derselben Medaille. Das
macht die Bio-Landwirtschaft zur bes-
ten Voraussetzung flr hochwertiges
Lammfleisch.
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365 Tage Freilauf fiir eine
zufriedene Herde

Wahrend der Vegetationszeit ist

die Weidehaltung die natlrlichste
Haltungsform fiir Schafe. Die Gster-
reichische Tierhaltungsverordnung
verbietet zwar grundsatzlich die
Anbindehaltung von Schafen, sieht
aber keinen standigen Zugang ins
Freie vor. Den Ja! Natrlich Bio-Scha-
fen steht hingegen neben ausrei-
chend Platz im Stall das ganze Jahr
Uber rund um die Uhr Auslauf zur
Verfligung - sei es auf weitlaufigen
Weiden im Friihjahr und Sommer
oder auf mit Heu eingestreuten Fl3-
chen im Winter. Der Freilauf ist auch
fir den Kontakt mit den Artgenossen
wichtig, denn Schafe sind typische
Herdentiere. Auf den Gsterreichi-
schen Bio-Betrieben der Ja! Natlrlich
Landwirt:innen wachsen die von Na-
tur aus friedlichen und neugierigen
Tiere artgemaf im Herdenverband

Fotos: Michael Reidinger/Ja! Natirlich




mit den Muttertieren auf. Fur die ers-

ten Tage nach der Geburt bezieht
die Mutter mit ihrem Nachwuchs
eine Einzelbucht, bevor sie sich
einen eigenen Bereich mit anderen
Muttertieren und LA&mmern teilen.

Bestes Bio-Futter von gesunden
Boden

Die biologische Schafhaltung
funktioniert als Kreislauf: Der Mist
wird kompostiert und férdert das
Bodenleben auf den Flachen, die
wiederum das Futter flr die Tiere
liefern. Denn wahrend die L&mmer
anfangs nur Milch trinken, fressen
sie bald darauf auch Gras, Klee und
Heu. Geflttert wird ausschlieBlich
gentechnikfreies Bio-Futter aus Os-
terreich. Meist stammen die Futter-
mittel von den hofeigenen Flachen.
So auch bei Roland und Eveline
Kudler, die den Brandstetter-Hof

Warum kommt fiir Sie nur diese
Form der Tierhaltung infrage?
Tierhaltung geht fiir mich nur tiber
bio. Wir haben weniger Dichte

im Stall, viel Platz bei der Ablam-
mung, und im Sommer hiipfen die
Kleinen drauf3en herum - die Tiere
fiihlen sich wohl und das macht
auch mir als Landwirt Freude.

Ein Stall ist nie so sauber wie eine
grofde Griinlandfl4dche, daher sind
auch Krankheiten fiir uns weniger
ein Thema.

Welche Vorteile sehen Sie in der
muttergebundenen Aufzucht?
Unsere Limmer sind zwei Monate
beim Muttertier, von der Herde
und vom Bock getrennt. In der Zeit

im Muhlviertel im Nebenerwerb
bewirtschaften und das Stroh und
Korn fir ihre Bio-Merino-Landschafe
selbst erzeugen. Im Interview gibt
der Ja! Natirlich Bauer Einblicke in
die biologische Lammhaltung und
zeigt deren Vorzige fur Tier und
Mensch auf.

INTERVIEW

A Die Bio-LAmmer wachsen mit

den Muttertieren auf.

B In der kalten Jahreszeit sorgt

Familie Kudler im Stall stets flr
mit Heu eingestreute Flachen.

C Den Rest des Jahres verbringen

die Schafe auf der Weide.

4 Fragen an Roland Kudler,
Bio-Lammbauer im Nebenerwerb

Windhaag bei Freistadt in Oberdsterreich

konnen die Mutterschafe nicht
trachtig werden und sich ganz auf
das Junge konzentrieren. Milch
zu produzieren, wenn bereits der
nichste Nachwuchs in ihnen he-
ranwichst, kostet viel Energie. In
den Kleinherden sehe ich aufder-
dem genau, ob jedes Junge genug
Milch kriegt.

Was macht Ihrer Meinung nach
den grofdten Unterschied in
Sachen Fleischqualitéit?

Das, was auf dem Weg vom Land-
wirt bis zum Markt mit dem Lamm
passiert. Ist der Weg zum Schlach-
ter kurz oder lang und beschwer-
lich? Stehen die Tiere langer beim
Schlachtbetrieb? Stress verdndert

den pH-Wert vom Fleisch negativ -
das merkt man spéiter beim Essen.
Wir bringen unsere Limmer auf
kiirzestem Weg so stressfrei wie
moglich zu einem nahen Schlacht-
hof.

Was ist fiir Sie das beste Argu-
ment fiir Bio-Lammfleisch?

Das gesamte Bild rund um einen
Bio-Betrieb ist so, wie es die
Kund:innen sehen wollen. Wer zu
uns auf den Hof kommt, kann sich
selbst einen Rundumblick ver-
schaffen: Wo werden die Limmer
geboren? Wie wachsen sie auf?
Gibt es Weidefladchen? Ist das Stroh
frisch? Das findest du nur in der
Bio-Landwirtschaft.
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Alles aus

6 REZEPTE FUR NASCHKATZEN

Chocolate-Queen Kirsten Tibballs bringt
nicht nur Schokolade, sondern auch
die Herzen von Schoko-Fans zum
Schmelzen. Wir prasentieren unsere
Lieblinge aus ihrem neuen Buch.

GENUSS

Desserts & Kuchen






Espresso-Schoko-Triiffel
mit Honig und Vanille

Pro Truffel: 75 kcal ['Tg EW |6 gKH |5 g Fett | 0,5 BE

F

Zubereitung

G129 12T

#¥f Gesamtzeit: ca. 45 Min. exkl. mind. 8 Std. Rastzeit

1. Das Obers in einem Topf bei mittlerer Hitze zum Ko-
chen bringen. Vom Herd nehmen und die zerkleinerten
' Kaffeebohnen einriihren. Den Deckel auflegen und das
260 g Schlagobers Ganze 10 Minuten aromatisieren lassen.
20 g gerostete Kaffeebohnen
fiir Espresso, zerstofBen
1TL Honig

1TL i ste (alternativ
Vanilleextrakt)

+ 1Prise Meersalz
520 g hochwertige Vollmilch-
schokolade, Kakaobutter
mind. 30 %, gehackt oder
als Pellets
Kakaopulver

2. Das Obers durch ein feines Sieb in einen zweiten
Topf gieBen. Honig, Vanille und Salz hinzufiigen. Bei
mittlerer Hitze zum Kochen bringen.

3. Die Schokolade in einer mikrowellengeeigneten
Plastikschiissel temperieren: auf hochster Stufe in 4
Intervallen von 30 Sekunden in der Mikrowelle erhitzen, /
zwischendurch umrihren. Wenn etwa die Halfte der
Schokolade flussig ist, kraftig umrihren.

4. Das heiBe Obers liber die Schokolade gieBen und

mit dem Schneebesen rihren, bis die Schokolade voll-
standig geschmolzen und eingearbeitet ist. Mit Plastik-
folie abdecken (direkt auf der Oberflache) und bei Zim-

Tipp aus der Redaktion:
Vanillepaste kénnen Sie auch
selbst herstellen. Dazu 100 g

Zucker mit 100 ml Wasser
aufkochen und 6-8 grob
geschnittene Vanilleschoten
mit dem Sirup fein mixen.
Sauber verschlieBen und kiihl
aufbewahren.

mertemperatur mindestens 8 Stunden oder liber Nacht
fest werden lassen.

5. Von der Masse teeloffelweise Portionen abstechen
und mit den Handen zu Kugeln rollen. Diese in dem
Kakaopulver walzen.

6. Die Truffel kdnnen in einem luftdichten Behalter bei
Zimmertemperatur (unter 25 °C) bis zu 7 Tage aufbe-
wahrt werden.

Kirsten Tibballs ist international gefeierte Konditorin mit einer
groBen Leidenschaft: Schokolade. In ihrer eigenen Schoko-
ladenschule und ihren Kochblichern lasst sie Schokotraume
wahr werden. lhr neues Buch bietet fir jeden Anlass das
passende Schoko-Rezept vom supereasy 3-Zutaten-Schoko-
bruch bis zur mehrfach geschichteten Schoko-Beeren-Torte.

Kirsten Tibballs: Alles aus Schokolade

SCHOKOLADE

DK Verlag, 224 Seiten, € 20,60
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Desserts & Kuchen

Wer es nicht so st mag,
kann die Semifreddo-Bomben
auch in dunkle
Schokolade tauchen.
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Mini-Eisbomben
mit Erdnussmousse und Schokolade

Pro Eisbombe: 803 kcal |14 g EW | 64 g KH | 52 g Fett | 5,3 BE
#

@ 6 @ ‘ ITW Zubereitung
Eisbomben 45 Min.* 1. Fur die Mousse sechs Quadrate (30 cm) aus Frisch-

«# 2 exkl. mind. 4 Std. Gefrierzeit haltefolie ausschneiden und sechs kleine Tassen damit
' auslegen.
ERDNUSSMOUSSE
225 g Schlagobers, gekiihlt 2. Das Obers halbsteif schlagen. Mit Frischhaltefolie
100 g Zucker abdecken und bis zur weiteren Verwendung in den
% TL Vanillepaste (alternativ Kthlschrank stellen.
Vanilleextrakt)
125 g stiickige Erdnussbutter 3. Zucker, 50 ml Wasser und Vanille in einem Topf bei
50 g hochwertige weiBe starker Hitze zum Kochen bringen.
Schokolade, Kakaobutter
mind. 28 %, gehackt oder 4. Erdnussbutter und weil3e Schokolade in eine hitze-
als Pellets bestandige Schissel flllen. Den Sirup mit dem Schnee-
Butter, gewiirfelt besen unterrihren. Butter und Salz mit dem Schneebe-
Meersalz sen unterrihren. Die Masse auf Kérpertemperatur
abkuhlen lassen, dann das halbsteife Obers unterheben.
ZUM SERVIEREN
hochwertige Vollmilch- 5. Die Masse auf die sechs vorbereiteten Tassen vertei-
schokolade len. Den Uberlappenden Teil der Frischhaltefolie anhe-
gerdstete, gesalzene Erd- ben und verdrehen. Alles mindestens 4 Stunden anfrie-
nusskerne, grob gehackt ren.

6. Die Vollmilchschokolade in einer mikrowellengeeig-
neten Plastikschissel auf hochster Stufe in Intervallen
von 30 Sekunden in der Mikrowelle erhitzen, bis sie
vollstandig geschmolzen ist. Nicht zu heil3 werden las-
sen (Korpertemperatur, etwa 35°C).

7. Das Semifreddo aus den Tassen nehmen, die Folie
entfernen. Einen Spie3 oder Zahnstocher in den Boden
jeder Portion stecken, dann in die geschmolzene Scho-
kolade tauchen. Ziigig gehackte Erdnusskerne tber die
noch weiche Schokolade streuen. Die Desserts auf ei-
nen Teller oder in einen luftdichten Behalterlegen, die
SpieBe herausziehen und das Semifreddo bis zum Ser-
vieren wieder in das Gefrierfach stellen.

8. Das Semifreddo kann bis zu 4 Wochen im Voraus zu-

bereitet und in einem luftdichten Behalter eingefroren
werden. Serviert wird es direkt aus dem Gefrierfach.
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Geeistes Tiramisu
mit weifSer Schokolade

Pro Portion: 555 kcal | 6 g EW |75 g KH | 24 g Fett | 6,3 BE
#

@ 1 2 @ ‘ I WF Zubereitung
' Portionen 35 Min. 1. Fur die Eiscreme 150 g Obers, Mascarpone und Vanil-

## 2 exkl. mind. 10 Std. Kiihl-/Gefrierzeit le in einem Topf bei mittlerer Hitze zum Kochen brin-
' gen. Die weiBe Schokolade in eine hitzebestandige
WEISSES SCHOKO- Schissel fillen. Die heiBe Obersmischung Uber die
LADENEIS OHNE Schokolade gieBen und verriihren, bis sie vollstdndig
EISMASCHINE geschmolzen und eingearbeitet ist. Das restliche Obers
Schlagobers (850 g) mit dem Schneebesen unterriihren. Mit Frisch-
Mascarpone haltefolie abdecken (direkt auf der Oberflache) und
Vanillepaste (alternativ mindestens 5 Stunden in den Kiihlschrank stellen.
Vanilleextrakt)
hochwertige weiBe 2. Kondensmilch und Salz mit der gekihlten weilen
Schokolade, Kakaobutter Schokomasse in der Kiichenmaschine mit dem Schnee- /
mind. 28 %, gehackt oder besen auf hoher Stufe verschlagen, bis sich weiche
als Pellets Spitzen bilden. Die Masse muss sehr kalt sein, damit sie
gesiiBte Kondensmilch sich nicht trennt, daher erst unmittelbar vor dem Schla-
Meersalz gen aus dem Kiihlschrank nehmen. Bis zu 1 Stunde ins
Gefrierfach stellen.
ZUM TRANKEN
Zucker 3. Inzwischen die Tranke vorbereiten. Daflir den Zucker
Kakaopulver in einem Topf mit 300 ml| Wasser bei starker Hitze zum
frisch gebriihter Espresso  Kochen bringen. Sobald sich der Zucker vollstandig
Marsala (nach Belieben) aufgelost hat, den Topf vom Herd nehmen. Kakaopulver,
Espresso und Marsala griindlich einriihren. In eine fla-
ZUM ANRICHTEN che Schissel gieBen und bei Zimmertemperatur abkih-
Biskotten len lassen.
Kakaopulver zum
Bestiduben 4. Die Halfte der Biskotten in die Espressomischung
tauchen, bis sie sich gut durchtrankt anfiihlen. Die
Biskotten auf den Boden einer quadratischen Form
(23x23 cm) legen. Die Halfte der Eismasse in einer
Wenn die Eismasse zu stark gleichméaBigen Schicht auf den Biskotten verteilen.
geschlagen wird und sich trennt, Eine weitere Lage aus getrankten Biskotten und der
‘einfach eine kleine Menge Eismischung in die Form schichten. Die Oberflache
gekiihltes Obers unterheben. groBzlgig mit Kakaopulver bestauben, dann‘das Des-
sert mindestens 4 Stunden ins Gefrierfach stellen.

5. Das Tiramisu kann in einem geeigneten Behélter bis
zu 4 Wochen eingefroren werden. Dann 30 Minuten vor
dem Servieren aus dem Gefrierfach nehmen und in den
Kihlschrank stellen, damit es etwas weicher wird.
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Desserts & Kuchen

Die Eier 10 Minuten vor
der Zubereitung des Teigs !
in eine Schussel Y
mit korperwarmem Wasser
legen und gelegentlich
hin und her bewegen.
So erwarmen sie sich -
. ]
und lassen sich dadurch /
volumindser aufschlagen.
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@ ‘ Kuchen**

Rocky Road Cake

Pro Stiick: 450 kcal | 9 g EW |44 g KH | 25 g Fett | 3,7 BE

ORI

* Gesamtzeit: ca. 80 Min. exkl. Kiihlzeit **10 Stiicke

.-J'f

20g

200g
1159
p
95¢g

KUCHENMASSE

Butter, zerlassen, plus
mehr zum Einfetten
verquirltes Ei

Zucker

Vanilleschoten (Mark)
Mehl, Type 405 (dem
entspricht glattes oder
Universal-Weizenmehl
Type 480)

Kakaopulver

Salz

Marshmallows, gehackt
hochwertige Vollmilch-
schokolade, Kakaobutter
mind. 30 %, gehackt oder
als Pellets

gerostete, gesalzene Erd-
nusskerne, grob gehackt
frische Himbeeren

GANACHE

Schlagobers
hochwertige Vollmilch-
schokolade, Kakaobutter
mind. 30 %, gehackt oder
als Pellets

ZUM SERVIEREN

hochwertige Vollmilch-
schokolade, Kakaobutter
mind. 30 %, gehackt oder
als Pellets
Marshmallows, gehackt
gerostete, gesalzene Erd-
nusskerne, grob gehackt
frische Himbeeren

7/

Zubereitung

1. Fur den Kuchen den Backofen auf 170 °C (Umluft)
vorheizen. Eine runde Backform (18 cm @) einfetten.

2. Eier, Zucker und Vanille in einer Kiichenmaschine mit
dem Schneebesen 5 Minuten schaumig schlagen. Um
zu priifen, ob genug geschlagen wurde, den Schneebe-
sen anheben: Die Kleckse, die zurlick in die Schiissel
tropfen, sollten einen Moment auf der Oberflache der
Masse in der Schissel liegen bleiben, bevor sie versin-
ken.

3. Mehl, Kakaopulver und Salz sieben. Die trockene Mi-
schung allmahlich unter die geschlagene Eiermasse zie-
hen. Eine kleine Menge des Teigs mit der flissigen But-
ter verrthren, dann die gesamte Butter unter den Teig
heben. Glatt einarbeiten. Marshmallows, Schokolade,
Erdnusskerne und Himbeeren vorsichtig unterheben,
bis sie gleichméBig verteilt sind.

4. Den Teig in die Kuchenform fiillen und 30-35 Minu-
ten im Ofen backen, bis an einem mittig eingestoche-
nen Stabchen kein Teig mehr haftet. Den Kuchen aus
dem Ofen nehmen und abkiihlen lassen.

5. Fir die Ganache das Obers in einem Topf bei mittle-
rer Hitze zum Kochen bringen. Die Schokolade in eine
hitzebestdndige Schiissel fillen. Das heilRe Obers lber
die Schokolade gieBen und dabei mit dem Schneebe-
sen riihren, bis die Schokolade vollstandig geschmol-
zen und eingearbeitet ist. Mit Frischhaltefolie abdecken
(direkt auf der Oberflache) und 2 Stunden bei Zimmer-
temperatur abkuhlen lassen, bis die Masse streichfahig
ist.

6. Den fertig gebackenen und abgekiihlten Kuchen
mit der Ganache bestreichen. Die Oberseite/mit einem
Kranz aus Schokoladensplittern, Marshmallows, Erd-
nusskernen und Himbeeren garnieren.

7. Bei Zimmertemperatur servieren. Der Kuchen sollte
innerhalb weniger Tage nach dem Backen verzehrt
werden. Ohne Garnitur kann der Kuchen bis 4 Tage im
Klhlschrank aufbewahrt oder bis zu 4 Wochen einge-
froren werden. Nach dem Bestreichen mit der Ganache
und dem Garnieren hélt sich der Kuchen 3 Tage.
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Wenn die Schokolade
nicht richtig temperiert
ist und Schlieren bildet,
konnen Sie die Riegel
nachtraglich mit Kakao-
pulver oder mit Staub-
zucker bestauben, damit
sie schoner aussehen.

. IKSW FRISCH GEKOCHT
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Kokos-Schokoriegel

Pro Riegel: 275 kcal | 3g EW | 30 g KH | 15 g Fett | 2,5 BE

16

Riegel

QM

“exkl. mind. 2 Std. Kiihlzeit

.-J'f

250 ¢
225 g
200 ml
1% TL
1% TL
250 g

Staubzucker, gesiebt
Kokosraspel

gesiBte Kondensmilch
Vanilleextrakt
Zitronensaft
hochwertige Zartbitter-
schokolade, Kakaobutter
mind. 57 %, gehackt oder
als Pellets

Kokosraspel zum
Bestreuen

Schoko-Tiger aufgepasst!
Hier gibt es noch mehr
kostliche Inspirationen

mit Schokolade:

frischgekocht.at/
schokolade

Zubereitung

1. Den Boden und die Seiten einer 17,5 x27,5 cm groBen
und 3,2 cm hohen Kastenform mit Backpapier auslegen.

2. Gesiebten Staubzucker und Kokosraspel in einer
Schissel vermengen. Kondensmilch, Vanille und Zitro-
nensaft einriihren. Die Masse in die vorbereitete Form
driicken und mindestens 2 Stunden in den Kiihlschrank
stellen.

3. Die erstarrte Kokosmasse in Riegel schneiden und
diese aus der Form heben.

4. Die Schokolade in einer mikrowellengeeigneten
Plastikschiissel temperieren: auf hochster Stufe in Inter- /
vallen von 30 Sekunden in der Mikrowelle erhitzen,
zwischendurch umrihren. Wenn etwa die Halfte der
Schokolade flussig ist, kraftig umrihren, bis die restli-

che feste Schokolade geschmolzen ist. Falls sich einige
Stlicke nicht auflosen wollen, diese unter Riithren mit
einem Fohn erwarmen, bis sie schmelzen.

5. Jeden Riegel auf einen Zahnstocher aufspief3en oder
auf einer Gabel balancieren und in die temperierte
Schokolade tauchen. Vorsichtig auf den Rand der
Schussel klopfen, damit Gberschissige Schokolade ab-
tropft, dann die Kokosriegel auf ein Stlick Backpapier
legen.

6. Bevor die Schokolade fest wird, schrag auf jeden
Riegel Kokosraspel streuen. Die Schokolade vor dem
Servieren der Riegel vollstandig fest werden lassen.

7. In einem luftdichten Behalter sind die Riegel bei Zim-
mertemperatur (unter 25°C) bis zu 6 Wochen haltbar.
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GENUSS

Desserts & Kuchen

Statt Himbeerlimo-
nade kann auch
Obers verwendet
werden. In diesem
Fall die Menge der
Himbeeren leicht
erhohen.



Weifde Mousse au Chocolat
mit Himbeerlimonade

Pro Portion: 648 kcal | 7g EW | 58 g KH | 41 g Fett | 4,8 BE
#

@ 6 @ ‘ Iﬁﬁ Zubereitung
Portionen 30 Min.* 1. Das Obers und 60 g frische Himbeeren in einer Rihr-

##2 Gesamtzeit: ca. 70 Min. exkl. mind. 4 Std. Kihlzeit schiissel der Kiichenmaschine mit dem Schneebesen
' auf hochster Stufe halbsteif schlagen. In den Kihl-
300 g Schlagobers schrank stellen.
250 g frische Himbeeren
200 ml Himbeerlimonade oder 2. Die Himbeerlimonade in einem Topf bei starker Hitze
mit Wasser gemischter zum Kochen bringen. Die weiBBe Schokolade in eine hit-
Himbeersirup (Fertigpro- zebestandige Schussel fillen. Die heil3e Limonade lber
dukt) die Schokolade gieBen und verriihren, bis die Schokola-
hochwertige weiBe de vollstandig geschmolzen ist. Bei Zimmertemperatur
Schokolade, Kakaobutter 30-40 Minuten erkalten lassen, dabei etwa alle 10 Minu-
mind. 28 %, gehackt oder ten umrihren.
als Pellets
Schokoladenkekse, 3. Das gut gekilhlte Himbeerobers unter die weile
plus einige Kriimel zum Schokoladenmasse heben.
Garnieren
4. Die Schokoladenkekse in einem Gefrierbeutel mit
einem Nudelholz zu groben Kriimeln zerkleinern.

5. Den Boden von 6 Portionsglasern (a 240 ml) mit
einer Schicht Kekskriimel fillen, dann eine Schicht
Mousse daraufloffeln. Die Glaser sollen danach knapp
zu einem Drittel gefullt sein. Zwei weitere Schichten
Kekskriimel und Mousse in die Glaser flllen, gleichma-
Big verteilen. Mindestens 4 Stunden in den Kihlschrank
stellen.

6. Vor dem Servieren mit zerbroselten Schokoladen-
keksen und frischen Himbeeren garnieren. Die Desserts
kénnen bis zu 3 Tage im Voraus zubereitet und in den
Glasern im Kiihlschrank aufbewahrt werden. Am besten
direkt aus dem Kiihlschrank servieren.
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FRISCH GEKOCHT
Kiichenhelfer

MACHEN KOCHEN ZUM VERGNUGEN

Brater

Sie bereiten gerne Schmorgerichte und saftige Braten zu?
Dann lohnt sich die Anschaffung eines hochwertigen Bréters.

Am schwersten sind Brater

aus Gusseisen. Exemplare
\/\ mit Emaille-Versiegelung
sind besonders einfach
Zu reinigen.

Beschichtete Aluguss-
Brater sind leichter und
verhindern Anbrennen.
Nachteil: Sie sind
kratzempfindlich.

Edelstahl-Brater sind
pflegeleicht, allerdings
eher zum Schmoren als
zum Anbraten geeignet.
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Text & Rezept: Sarah Satt; Fotos: StockFood, Getty Images, PantherMedia, Adobe Stock

Briiter sind fiir den Herd
und das Backrohr geeignet
und somit ideal fiir Ge-
richte, die grofdfliichiges
Anbraten und langsames
Schmoren erfordern. Gussei-
serne Exemplare sind die Schwer-
gewichte unter den Britern. Sie
zeichnen sich durch eine gleich-
mafdige Hitzeverteilung und gute
Wiarmespeicherung aus. Die Patina
eingebrannter Gusseisen-Briter
schafft eine natiirliche Antihaft-
wirkung, will aber auch gepflegt
werden. Eine Emaille-Versiegelung
erleichtert die Reinigung und ver-
hindert, dass saure Lebensmittel
wie Tomaten oder Wein das Guss-
eisen angreifen. Beschichtete Alu-
guss-Bréter leiten Warme gut und
verhindern Anbrennen, sie sind
jedoch kratzempfindlich und nicht
immer induktionsgeeignet. Edel-
stahl empfiehlt sich wegen seiner
geringen Warmeleitfahigkeit eher
zum Schmoren als fiir knuspriges
Anbraten. Eine Sonderform bilden
naturbelassene Tontdpfe. Sie wer-
den vorab gewéssert und mit dem
Backrohr langsam aufgeheizt. Bei
vielen Brédtern ldsst sich der Deckel
auch als Pfanne, Auflaufform oder
zum Servieren verwenden.

Darauf kommt’s an

) Gute Brateigenschaften:
Gusseisen punktet mit der besten
Wirmeleitfihigkeit und -speiche-
rung. Aluguss-Bréter bieten eine
gute Hitzeverteilung bei weniger
Gewicht.

) Langlebigkeit: Briter aus
Gusseisen sind teuer, aber sehr
widerstandsfiahig. Emaillierte Ex-
emplare lassen sich unkompli-
ziert reinigen. Rostfreier Edel-
stahl ist robust und ebenfalls
pflegeleicht.

) Grofde & Form: Ovale und
rechteckige Briter bieten ganzen
Braten und Brotlaiben Platz. Zum
Schmoren empfiehlt sich ein Ex-
emplar mit hohen Wanden.

> o
i 100% \(¥

OSTERREICHISCHES 2
FRISCHFLEISCH [ ‘

Geschmortes Chili-Schokolade-Hendl

Pro Portion: 750 kcal | 49 g EW | 25 g KH | 48 g Fett | 2,1 BE

2

Portionen

O

* Gesamtzeit: ca. 60 Min.

QM

1 gelbe Zwiebel
1 Knoblauchzehe
1 roter Chili
4 ausgeloste Hendl-
Oberkeulen
2 EL Olivenol
% Zimtstange
200 g passierte Tomaten
200 ml Hihnersuppe
1TL gemahlener Koriander
1TL Rohrohrzucker
50 g Edelbitterschokolade
(mind. 60%)
3 Bio-Limetten
Chilipulver (optional)
1Handvoll Koriander zum Garnieren
Salz

Zubereitung

1. Backrohr auf 180°C (Ober-/Unter-
hitze) vorheizen. Zwiebel und Knob-
lauch schéalen und fein wirfeln.
Chili entkernen und fein schneiden.
Oberkeulen kalt abspllen, trocken
tupfen und salzen.

2. Ol in einem Bréter (ca. 24 cm o)
erhitzen und die Keulen darin rund-
um scharf anbraten. Fleisch her-
ausnehmen und auf einem Teller
beiseitestellen. Zwiebel und Knob-
lauch im Bratrlickstand anschwit-
zen. Zimt und Chili kurz mitbraten.

3. Passierte Tomaten in den Brater
gieBen, die Keulen einlegen. Suppe
dazugieBen, gemahlenen Koriander
und Zucker dazugeben und salzen.
Zugedeckt auf mittlerer Schiene ca.
30 Minuten im Backrohr schmoren.

4. Wahrenddessen Schokolade
grob hacken. Limetten in Spalten
schneiden.

5. Brater aus dem Backrohr nehmen
und die Schokolade hinzuflgen.

10 weitere Minuten ohne Deckel im
Rohr schmoren. Mit Salz, evtl. Chili-
pulver und etwas frisch gepresstem
Limettensaft abschmecken.

6. Chili-Schokolade-Hend| mit

Koriander und Limettenspalten
servieren.
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Thre verspielte Seite

Ratseln und gewinnen Sie! Wir verlosen Gutscheine von BILLA!

—— negatives
renes Vorn. des Ele-
| Spiel Biologen | entar-
chem.Zf. Festetics | teilchen
Natrium
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Film-
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lischer
Mess-
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WIR VERLOSEN
10 BILLA GUT-
SCHEINE IM WERT
VON JE € 20,-

So sind Sie dabei: Senden Sie uns das

Losungswort per E-Mail oder Postkarte mit
dem Betreff , Kreuzwortrétsel“. Einsende-
schluss: 13.4.2025. Alle weiteren Infos zur
Teilnahme auf Seite 166! Das Ritsel finden
Sie auch im Internet auf: frischgekocht.at

Staat in
West-
Afrika

Rufname
von
Capone

So funktioniert’s:

Tragen Sie die Namen der Bio-
Produkte im Ratselraster ein. Die
Buchstaben bei den Zahlen 1 bis 18
ergeben die Losung. Nach Einsen-

dorfliche
Gegend

Auffor-
derung

zum
Besuch

17

deschluss finden Sie die Auflésung e
des Ratsels auf: frischgekocht.at
1 2 3 4 5 6 7 8 10 11 12 13 14 15 16 17 18
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Eine (genuss-)volle Tasche

Wir verlosen eine prall geflillte BILLA Einkaufstasche im Wert von rund 61 Euro*.
Viel Glick beim Mitspielen!

® el AW

BILLA :
100% e
Osterreichi- CHOCO 4
sche Bio i FLAKES
Leindotter- —
samen

perfekt flr
Brot, Kuchen
oder Geback

MITMACHEN
& GEWINNEN

BiLLA

100 % Bio-
Dinkel 2

aus dem Mur-

fc‘ und Murztal

__.u,uun. ww--l.i-hl. o

B e
Aber wissen’S eh: —
Nicht verlieren, :
den Gutschein. -='= .'

£
M I T M Ac H E N ;«;ts(iir:rin S]i;(a3 ;:?fii;glsfﬁg% s(ljl :‘{'13 eine E-Mail oder eine Postkarte s [:A N M I c H
U N D G E W I N N E N So machen Sie ganz schnell mit: Einfach den QR-Code rechts

. ) scannen und direkt tibers Handy am Gewinnspiel teilnehmen!
Wir verlosen eine

BILLA Meh rwegtasche Einsendeschluss: 13.4.2025.
mit Produkten der Gewinnwert: € 60,80 *
BILLA Eigen marken! Alle weiteren Infos zur Teilnahme auf Seite 166!

*Laut Preiserhebung vom 9. Dezember 2024 auf shop.billa.at. FRISCH GEKOCHT 165
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Frosta Fischstdbchen MSC,
div. Sorten, tiefgekihlit

300-450g

GUltig von 20.2. bis 16.4.2025. Bon ist nur mit gUltiger
jo Karte pro Kunde bzw. Kundin einmalig einlésbar.
Nicht mit anderen Rabatten und Bons kombinierbar.
Nicht in bar abldsbar. Solange der Vorrat reicht.
Nicht alle Artikel sind in allen Mdrkten in ganz Os- |
3

PLUS

terreich erhdiltlich. Gultig bei BILLA, BILLA PLUS und
BILLA Corso Mdrkten sowie im BILLA Online Shop,
ausgenommen: BILLA Stop & Shop, BILLA Unter-
wegs, VIVABILLA, BILLA NOW. 9

03974

022335"039747

Dr. Oetker Suprema
Pizza, div. Sorten, tiefgekihlt

475-5209

GUltig von 20.2. bis 16.4.2025. Bon ist nur mit gultiger
j6 Karte pro Kunde bzw. Kundin einmalig einlésbar.
Nicht mit anderen Rabatten und Bons kombinierbar.
Nicht in bar ablésbar. Solange der Vorrat reicht.
Nicht alle Artikel sind in allen Mérkten in ganz Os-
terreich erhdiltlich. GUltig bei BILLA, BILLA PLUS und |
3

PLUS

BILLA Corso Mdrkten sowie im BILLA Online Shop,
ausgenommen: BILLA Stop & Shop, BILLA Unter-
wegs, VIVA BILLA, BILLA NOW.

775040

9%02233 83

Inspire Food Fruchtperlen
Erdbeere

100g

GUltig von 20.2. bis 16.4.2025. Bon ist nur mit gUltiger
j© Karte pro Kunde bzw. Kundin einmalig einlésbar.
Nicht mit anderen Rabatten und Bons kombinierbar.
Nicht in bar ablésbar. Solange der Vorrat reicht.
Nicht alle Artikel sind in allen Mdrkten in ganz Os-

terreich erhdiltlich. Gultig bei BILLA, BILLA PLUS und
BILLA Corso Mdrkten sowie im BILLA Online Shop,
97022335703

PLUS

ausgenommen: BILLA Stop & Shop, BILLA Unter-

wegs, VIVA BILLA, BILLA NOW. 9679

Carpe Diem
Kombucha Classic

0,751

PLUS

GUltig von 20.2. bis 16.4.2025. Bon ist nur mit gUltiger

j6 Karte pro Kunde bzw. Kundin einmalig einlésbar.
Nicht mit anderen Rabatten und Bons kombinierbar.
Nicht in bar ablésbar. Solange der Vorrat reicht.

Nicht alle Artikel sind in allen Mdrkten in ganz Os-

terreich erhdiltlich. Gultig bei BILLA, BILLA PLUS und

BILLA Corso Mdrkten sowie im BILLA Online Shop,
ausgenommen: BILLA Stop & Shop, BILLA Unter-

wegs, VIVABILLA, BILLA NOW. 9 3

Produkt
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Monats
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classic
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22% ) 2°
3

(113.32)
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ONLINE
SHOP

otos: Adobe Stock, Marian Inhouse-Agentur
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31
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56

Erdépfel-Zwiebel-Tarte
Faschierte Laibchen
Gebackene Rauchkise-Rinds-
rouladen mit SiiBkartoffeln
(online)

Gekochtes Beinfleisch mit
Bouillon-Erdapfeln, Karotten
und Chicorée

Gekochtes Selchfleisch mit
Semmelkren

Geschmortes Chili-Schoko-
lade-HendI

Jausenbox mit Salamiweckerl,
Gemdusesticks, Curry-Hummus
und Haferriegel
Lamm-Mangold-Tajine mit
Marillen-Couscous
Lammkoteletts mit Feta-Krau-
ter-Kruste und Tomatenrisotto
Lammrollbraten mit Frihlings-
gemuse

Lamm-Wurzelfleisch mit
Kernol-Spinat-Erdapfeln
Mangold-Feta-HendlIrouladen
mit Oliven-Erdapfeln
Mozzarella-Buldak aus dem
Ofen - Scharf gewlrztes Hendl
mit Mozzarella
Pecorino-Girasoli-Pastasalat
mit Prosciutto-Chips und
Kapernbeeren
Putenchili-Quesadillas mit
Rauchergouda

Schupfnudeln alla carbonara
Schweinsschnitzel-Parmigiana
Triple Cheese Burger Deluxe
mit karamellisierten Champig-
nons

Zitronenhendl und Erdapfel-
spalten aus dem Ofen

FLEISCH & FISCH

27

Osterjausenplatte mit
Wurstaufschnitt, Raucherfisch,
Kése und Striezel

FISCH / MEERESFRUCHTE

91

101

81

58

67

132

Garnelen a la Provence auf
Oliven-Zitrus-Couscous
Goldbrasse mit Asia-Gemlise aus
dem Ofen

Lachsforellenfilet mit Erdapfel-
Gurken-Paprika-Gemise und Kren
Patate alla puttanesca mit See-
lachsfilet

Raucherforellenfilet mit Toma-
tensauce, Spinat und Fisolen
Wurzelgemiise-Forelle mit WeiB3-
wein-Apfelkren

VEGETARISCH

97

28

55

101

40

78

85
105

23

66

39

Belegtes Vollkornbrot mit Hum-
mus, Brie und Gemiuse

Bunte Ofenkarotten mit Oliven-
Feta-Salat

Bunter Erdapfel-Gemiise-Salat
mit Ei

Erdépfeltascherl mit mediterra-
nem Rostgemise und Dip
(online)

Gemiise-Schupfnudeln mit
Mozzarella
Hasselback-Erdapfel-Auflauf
mit Apfel-Hauptelsalat (online)
Kéaferbohnenchili-Wraps
Linsenpenne mit Edelschimmel-
késesauce
Rote-Riiben-Cremesuppe mit
Spinatknédel und Kren
Spaghetti mit Honig-Chili-Knob-
lauch-Sauce

Uberbackene Schupfnudeln mit
Camembert und Spinat

PFLANZLICH

59

66

86

61
29

Chinesisches Erdapfel-Pfannen-
gemiise mit Reis
Edamame-Linsen-Salat mit Tofu
rosso

Melanzani nach Sichuan-Art mit
Jasminreis

Ofenkarfiol mit Erdnusssauce
Rote-Linsen-Currysuppe mit
Basmatireis

PFLANZLICH & SUSS

67

Kokosmilchreis mit Zwetschken-
roster und Limette

SUSSES

79

24

18
151

155

159
16

153

37
32

135
157
17

161

120
124
127
123
19

§ frischgekocht.at g

Apfel-Walnuss-Auflauf mit Zitro-
nencreme

Belegter Osterstriezel mit Pista-
ziencreme und Kokos-Cashews
Buttermilch-Osterstriezel
Espresso-Schoko-Triiffel mit
Honig und Vanille

Geeistes Tiramisu mit weiBer
Schokolade
Kokos-Schokoriegel
Lemon-Curd-Dessert mit
Baiserhaube (online)
Mini-Eisbomben mit Erdnuss-
mousse und Schokolade
Mohnnudeln
Osterhasen-Pistazien-Cheese-
cake

Raffaello-style-Schnitten
Rocky Road Cake
Schmalzgebackene Haschen
mit halbgefrorenem Erdbeer-
kompott

WeiBe Mousse au Chocolat mit
Himbeerlimonade
Zitronen-Baiser-Croissants
Zitronen-Baiser-Eclairs
Zitronen-Cheesecake mit Baiser
Zitronen-Concorde-Torte
Zitronentarte mit Meringue

Auf frischgekocht.at finden Sie

weitere kostliche Rezepte,
Trends rund ums Kochen und

viele Tipps und Tricks!
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Salate, die satt machen
Mehr als eine Beilage: Wir prasen-
tieren bunte Salate, die das Zeug
zum Hauptdarsteller haben.

VORSCHAU

FRISCH
GEKOCHT

Die neue Ausgabe erhalten
Sie ab 17. April bei BILLA
und BILLA PLUS!

Grillen fiir Mama

Muttertag mal anders: Heuer feiern
wir mit Mama eine Grillparty - mit
feinem Steak und Co.

170 FRISCH GEKOCHT

-— o

PLUS
\b%‘ j Infos & Tipps rund

: um die Themen
<4 Regionalitat, Familie,
Nachhaltigkeit
und Genuss!

244 'é

|

I:‘Ls grunt so gr
Schauen nicht nur toll aus: Gerichte mit griinem
Gemuse = von Avocado lber Spargel bis Zucchini.

Tapas!

Der beste Start in einen Abend mit
netten Menschen: eine bunte Aus-
wahl an spanisch inspirierten Snacks.

M N
) = Ve

i fH o —

SiiBe Reise um die Welt

Ob zum Geburtstag oder Muttertag:
Unsere Torten und Kuchen aus aller
Welt sorgen fir siiBe Abwechslung.

Fotos: StockFood (4), Science Photo Library
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