Kochideen

Saftige Roggemvollkornweckerl

ZUTATEN ZUBEREITUNG

250 g Weizenvollkornmehl Germ zerbrdseln und im warmen Wasser auflosen. Das Vollkornmehl mit dem Salz in einer
groflen Schiissel vermischen und das Hefewasser hinzugeben. Einige Minuten kneten,
bis ein Teig entsteht, der sich weich anfiihlt. Eine Stunde gehen lassen und anschlieffend auf
der Arbeitsfliche mit etwas Mehl aus einem Sieb bestduben. Auf der bemehlten Arbeitsfliche
1/3 des Teiges zur einer ca. 3 cm dicke Rolle formen und gleichméflige Stiicke teilen.

450 ml Wasser

Die Weckerl und auf ein Blech legen. Mit dem restlichen Teig wiederholen. Bei 250 °C
Ober-/Unterhitze im vorgeheizten Ofen etwa 10 Minuten lang backen und anschlieflend weitere
10 Minuten bei 200 °C Ober-/Unterhitze fertig backen.

Tipp: Dazu passen die feinen Tramezzini Aufstriche
von Wojnar’s hervorragend.

ﬁ H Portionen ca. 10-12 Weckerl

INah&Frischi

Februar 2024



18]

o &5 Aisezasiol NG

ZUTATEN ZUBEREITUNG

4 Putenschnitzel Putenschnitzel etwas flacher klopfen, salzen und pfeffern. Spinat griindlich waschen und
putzen und anschlieflend mit den Tomaten grob hacken Den Frischkise darunter rithren.
Ol in einer Pfanne erhitzen und die Schnitzel darin rundherum anbraten. Zwiebel schilen,
fein wiirfeln und in etwas Butter andiinsten. Mehl dariiber stauben, 100 ml Suppe einriihren,

aufkochen. Spinatmasse einriithren und 3 - 4 Minuten kocheln lassen.

500 g Blattspinat

1 Zwiebel Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Eine Auflaufform
5 BL Butter fetten, Spinatmasse hineingeben und die Putenschnitzel
Mepl daraufsetzen, mit Parmesan bestreuen und im vorgeheizten

Backofen bei 180 °C Umluft ca. 15 - 20 Minuten backen. Dazu
passen Bandnudeln.

frisch geriebener Parmesan

Weintipp
ﬁH Portionen 4 Personen Ein fein-fruchtiger, frischer und eleganter Chardonnay aus der Steiermark

passt ausgezeichnet zum iiberbackenen Putenschnitzel.

OSTERREICH WEIN©
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Bananen Creme

ZUTATEN

2 Bananen

2 Becher Danone Dany Sahne
Vanille (a 190 g)

Y Banane in Scheiben

3 H Portionen 4 Personen

ZUBEREITUNG

Die Bananen schilen, in einer flachen Schiissel mit einer Gabel zerdriicken. Zitronensaft,
Zucker, Vanillezucker und Danone Dany Sahne Vanille darunter rithren. Damit alles noch
cremiger wird, mit einem Piirierstab die Creme piirieren.

Das Schlagobers steif schlagen und mit der Bananenmasse in einem Glas schichten.

Mit Keksbrosel und Bananenscheiben garniert servieren.
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Flaumige Faschingskrapfen

ZUTATEN

Teig:
40 g Zucker

1 Prise Salz
Fiillung:

Marillenmarmelade
Dekoration:
Staubzucker

ﬁ H Portionen ca. 18 Krapfen

ZUBEREITUNG

Fiir den siiffen Germteig zunéchst die 4 Eidotter mit 20 g Zucker schaumig rithren. Restliche
Zutaten hinzufiigen und zu einem weichen Teig verkneten. Den Teig an einem warmen Ort
zugedeckt rasten lassen bis sich das Volume verdoppelt (ca. 30-45 Minuten).

Danach den Teig zusammenschlagen und erneut gehen lassen (ca. 30 Minuten). Den Teig in
50-70 g schwere Teigstiicke teilen und zu Kugeln formen und mit einem feuchten Tuch
zugedeckt nochmals 10 Minuten rasten lassen.

Danach die Kugel mit einem Brett flach driicken damit sie nur mehr lcm hoch sind und
nochmals kurz 10 Minuten rasten lassen. Lass den Teig geniigend Zeit zum Gehen und
anschlieBend schleife deine Krapfen zu runden Kugeln.

Ol und ein Stiick Butterschmalz erhitzen. Vorsicht: das Ol sollte auf maximal 160 °C erhitzt
werden (mittlere Hitze) sonst werden die Krapfen zu dunkel. Krapfen schwimmend ca. 3-4
Minuten zugedeckt backen. Wenden und erneut ca. 3-4 Minuten ohne Deckel backen.
Krapfen abtropfen und kurz auskiihlen lassen.

Anschlieflend mit Marillenmarmelade fiillen

und mit Staubzucker bestreuen.

Mein Tipp: Hast Du das gewusst? Ein Schluck
Rum im Teig verhindert, dass der Krapfen zu
viel Fett aufsaugt.



