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4-Haubenkoch Heinz Reitbauer (links) und Saubermacher Hans Roth

Damit uns der Rest nicht den Rest gibt

Laut Lebensministerium gibt jeder Osterreicher bzw. jede Osterreicherin
jahrlich 387 Euro fur Lebensmittel aus, die ungedffnet im Mull landen. In
Wien, so machte es der Film ,We feed the world" deutlich, wird téglich
so viel Brot weggeworfen, wie ausreichen wiirde, ganz Graz (280.000
Einwohner) zu versorgen. Die weggeworfenen Lebensmittel Europas und
Nordamerikas wiirden dreimal ausreichen, um alle Hungernden der Welt
satt zu machen. Das sind Zahlen, die schockieren. Zahlen, die nachdenklich
machen. Zahlen, die zum Umdenken zwingen.



Die Vernichtung von originalverpackten oder angebrochenen Lebensmit-
teln - allein in Osterreich sind es zwischen 83.000 und 166.000 Tonnen
jahrlich - hat verschiedene Ursachen und Dimensionen, aber jeder, der
Lebensmittel in den Ml wirft, tragt zum erschreckenden Gesamtergebnis
bei. Deshalb haben Saubermacher und der Starkoch Heinz Reitbauer mit
,Restlos genieBen” eine Initiative gestartet, die seit einigen Jahren erfolg-
reich zu einem bewussten Umgang mit Lebensmitteln ,verfihrt* - indem
sie unter anderem zeigt, wie man mit Lebensmittelresten noch so manch
kulinarische Kostlichkeit auf den Tisch zaubern kann.

Damit auch Sie sich in die wachsende Gemeinde der ,Restlos-GenieBer*
einreihen konnen, hat Heinz Reitbauer fiir Sie die besten Restl-Rezepte
aufgeschrieben. Wir wiinschen gutes Gelingen, einen guten Appetit und
restlosen Genuss: Lassen Sie sich |hren Beitrag zu einer lebenswerteren
(Um)Welt gut schmecken!

Saubermacher CEO
Hans Roth Heinz Reitbauer



Gremialobmann Hans Reiterer (links) und Gremialgeschftsftihrer Mag. Giinther Knittelfelder

Bewusst kaufen - Heimat schétzen

Was wéren Lebensmittel ohne Ihren Kaufmann? Ganz einfach: unerreich-
bar. Denn wer tédgliche Frische und Qualitdt auf dem Tisch schétzt, braucht
seinen Nahversorger. Er bietet Tag fiir Tag frische und hochwertige Le-
bensmittel aus unserem Land. Er unterstiitzt regionale Produzenten und
starkt Wirtschaft und Arbeitsplétze, indem er heimische Waren in seinem
Sortiment fihrt.

Aber so wichtig der Einsatz unserer Nahversorger ist, es liegt letztlich an
uns Konsumentinnen, das Angebot auch anzunehmen und uns bewusst fiir
die wahren ,Schétze* der Heimat zu entscheiden, ihnen besondere Wert-
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schatzung entgegenzubringen und auf die manchmal billigere Importware
zu verzichten. Diese kommt uns tatséchlich teu(rer zu stehen, weil sie oft
Tausende von Kilometern unterwegs ist und niemals die Frische haben
kann, die Produkte aus der Heimat bieten.

Bewusst kaufen - und genieBen! - heiBt aber auch zu verhindern, dass
Lebensmittel dort landen, wo in Osterreich jéhrlich bis zu 166.000 Tonnen
davon enden: im Mill. Gemeinsam mit dem Abfallentsorger und -verwerter
Saubermacher legen wir lhnen deshalb dieses Rezeptbiichlein ans Herz.
Wichtigste Zutaten: Reste von Lebensmitteln, denen der Weg in den Abfall
damit erspart bleibt. Ein Restl-Kochbuch also, fiir das Starkoch Heinz Reit-
bauer die besten Rezepte aufgeboten hat. Rezepte, die natiirlich am besten
mit Resten von Lebensmitteln schmecken, die aus unserer Heimat - und
von lhrem Nahversorger - stammen.

Gutes Gelingen und guten Appetit wiinschen

7
WowrBderer- Yl

Gremialobmann Gremialgeschéftsfihrer
Hans Reiterer Mag. Glinther Knittelfelder
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Lauwarmer Paradeiser-Salat mit Avocado
Knuspriges Ei mit Wildkréutersalat und Radieschen
Steirische Klachlsuppe mit Kren

Gewiirz Wels mit Paradeiser und Waldklee
Knusprige Zucchini Nudeln mit Krdutersalat

Wiener Wurzel-Waller mit Kren

Freilandhendl in der Bratfolie mit Schwarzkimmel
Wildkarpfen mit Aromaten und Kerndl
Solo-Spargel und Lachsforelle mariniert mit Wiesenkrdutern
Gebratene Frichte im Schiafrock

Apfelkiichlein

Spargelsalat mit Topinambur

Erdbeeren mit Maiwipferl-Sabayone

Warme Apfelspeise mit Léwenzahnsirup und Zitronenthymian



ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN:

© 200 g Champignons  Salz, Pfeffer

© 60 g Olivendl © 1200 g gemischte Paradeiser

» 30 g Honig (Rispen-, Cherry-, Eier-,

* 10 g Sojasauce Pflaumen-, Ribiselparadeiser)

© 10 g WeiBweinessig 1 Stiick reife Avocado (Sorte Hass)
« Saft einer ¥ Zitrone © 3 EL fein geschnittene

© Va | Wasser Lauchwiirfel

100 g gebraunte Butter © 1 Zweig Estragon

 Basilikum, Kerbel, Gartenkrauter
8
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-SALAT

LAUWARM MIT AVOCADO

ZUBEREITUNG:

Fiir die Marinade Champignons Klein schneiden und in Olivendl stark
rosten. Mit Honig, Sojasauce, Essig und Zitronensaft abldschen und mit
Wasser aufgieBen. Auf die Hélfte reduzieren, abseihen, salzen und die ge-
bréunte Butter mit einem Stabmixer einrtihren.

Die Paradeiser kurz blanchieren, schalen und je nach GréBe halbieren oder
vierteln. Die Marinade mit den Lauchwiirfeln und dem gehackten Estragon

erhitzen, die Paradeiser darin kurz erwdrmen.

Die Avocado in Spalten schneiden, schélen & mit dem Paradeisersalat an-
richten. Mit frischen Krdutern garnieren.

Dazu warmes knuspriges Salzstangerl reichen.



ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN:

* 4 Stk. groBe Freiland Eier

* Essig-Wasser (zum Pochieren)

« 2 groBe mehlige Erdépfel (Agria
oder Planta)

1 TL EiweiB

1 Prise Maisstérke

o Ol zum Frittieren

° Salz

 Wildkrduter (Rohrlsalat, Ganse-
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bliimchen, Portulak, Vogerlsalat,
Schafgarbe, Bérlauch) je nach
Jahreszeit

© 2 Stk. Radieschen
(feinblattrig geschnitten)

* Weinessig

© Sauerrahm

* Salz, Pfeffer

© Kerndl
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MIT WILDKRAUTERSALAT UND RADIESCHEN

ZUBEREITUNG:

Die Eier in leichtem Essigwasser weich pochieren.

Die Erdépfel schélen und fein nudelig schneiden, mit dem Eiwei und der
Maisstdrke vermengen, so bekommen die Erdépfelstreifen einen leicht
Klebrigen Film.

Sauerrahm mit Salz & Pfeffer wiirzen. Das pochierte Ei vorsichtig darin ein-
schlagen und mit Hilfe eines Lochschdpfers in das 160°C heiBe Pflanzendl
gleiten lassen. Fir ca. 1 Minute schwimmend herausbacken. Erst nach dem
Frittieren salzen.

Die geputzten und gewaschenen Wildkrduter marinieren, das knusprige Ei
darauf platzieren und mit Sauerrahm, Radieschen und Kerndl anrichten.
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ZUTATEN FUR 4-6 PORTIONEN:

1500 g Schweinshaxen

200 g Wurzelgemise (Karotten,
gelbe Riiben, Sellerie, Petersil-
wurzen, Staudensellerie)

1 EL Pfefferkdrner schwarz
Lorbeer, Majoran, Thymian,
BeifuB (alles getrocknet)

¥a L Sauerrahm

Knoblauch

12

30 g Mehl

Salz, Pfeffer, Cayenne, Muskat,
Kimmel

Spritzer WeiBwein-Essig

Karotten, Knoblauch, Majoran,
Kren, Staudensellerie



KLACHLSUPPE

MIT KREN

ZUBEREITUNG:

Die Schweinshaxen in etwa 3 cm dicke Scheiben schneiden, gut putzen
und waschen. Die Haxelstlicke in kaltem Wasser aufsetzen und aufkochen
lassen. Dabei immer wieder den aufsteigenden Schaum abschdpfen. Nun
die Hitze reduzieren (die Suppe sollte nur mehr leicht kdcheln). Wenn die
Suppe nur mehr wenig Schaum auswirft, das geschélte und geschnittene
Gemdse, die Pfefferkdrner und die getrockneten Gewirze zugeben.

Flir ca. 1,5 Std. kdcheln lassen, bis die Schweinshaxen schon weich sind.
Die Haxen herausnehmen und die Suppe abseihen. Die Suppe zurtick auf
den Herd stellen und je nach Intensitét etwas einkochen lassen. Anschlie-
Bend Sauerrahm mit Mehl verrlihren und die Suppe damit abziehen. Mit
den Gewiirzen und dem gepressten Knoblauch abschmecken. Mit einem
Spritzer Essig abrunden. Die schonsten Haxen im Ganzen als Einlage ver-
wenden und mit in Butter gebratenen Knoblauchzehen, Karotten, Stau-
densellerie, Majoran & Kren anrichten.

Die tbrigen Haxen abldsen und mit dem gekochten Wurzelgemiise,
Majoran & frisch geriebenem Kren auf knusprigem Schwarzbrot extra zur

Suppe servieren.
13



ZUTATEN FUR 4-6 PORTIONEN:

0,5 I Traubenkerndl

Schale einer halben Orange

1 EL Koriander Korner

1 EL Kiimmel

4 cm Zimtstange

1 Messerspitze Safran

3 Stk. Knoblauchzehen

2 EL schwarzer Pfeffer

4-8 Stk. gekochte und ge-
schélte Erdapfel (je nach GroBe)
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1 Stk. reife Avocado

1 Stk. Fleischparadeiser (ge-
schilt, entkernt und gewdirfelt)
16-20 Blatter Waldklee

60 dag Welsfilet

3 EL WeiBbrotbrosel

1 EL gehackte Kréauter (Peter-
silie, Kerbel)

2 EL Butter

Salz



WELS st

MIT PARADEISER UND WALDKLEE

ZUBEREITUNG:

Fiir das Gewiirzol das Traubenkerndl mit den Gew(irzen vermischen, auf
70° C erwdrmen und bei dieser Temperatur 1 Std. ziehen lassen. In ein
passendes GefdB umfillen und mind. 8 Tage an einem hellen Ort stehen
lassen. Abseihen.

Die gehackten Krduter mit den WeiBbrotbroseln vermengen. Das Welsfilet
in 4 - 6 gleich groBe Stticke teilen. Salzen und mit der Fleischseite (so
bezeichnet man jene Seite des Filets, welche von den Gréten getrennt wird)
in die WeiBbrotbrosel legen.

Das Gewirzdl (nicht zu wenig verwenden - Geschmackstrdger) in ei-
ner Pfanne leicht erhitzen und die Filets mit der Briselseite nach unten
einlegen. So lange braten, bis die Brotseite eine schone goldgelbe Farbe
angenommen hat. Nun die geviertelten Erdépfel zugeben, Filets wenden
und die Butterstiicke beifligen. Hitze leicht reduzieren, nun die in Spalten
geschnittenen und enthduteten Avocados zugeben. Kurz mitbraten lassen.
Ganz zum Schluss die Paradeiserwiirfel und die gehackten Kréuter hinzuf-
gen, rasch anrichten und mit dem Waldklee bestreut servieren.

15



ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN:

2 Stk. kleine feste Zucchini
2 cl Pflanzendl

1 Zehe Knoblauch

1 Zweig Thymian

Salz, Pfeffer, Muskat

30 cl Milch

10 cl Obers

20 g Butter

60 g feine Polenta

4 gekochte 12 x 12 cm groBe
Nudelblétter (Lasagneblatter)

16

4 Blatter Frihlingsrollenteig
(20 x 20 cm)

1 Ei zum Bestreichen

2 cl Pflanzendl

4 EL Sauerrahm

Gemischte Salate
Gartenkréuter wie Kerbel,
Petersilie, Estragon
WeiBweinessig

Rapsol, Salz
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NUDELN

KNUSPRIG MIT KRAUTERSALAT

ZUBEREITUNG:

Die Zucchini waschen und séubern und der L&nge nach in 4 mm dicke
Scheiben schneiden.

In einer Pfanne das Pflanzendl erhitzen und die Zucchinischeiben mit Knob-
lauch und Thymian beidseitig kurz braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Beiseite stellen.

Die Milch mit den Gewtirzen und der Butter aufkochen, die Polenta einriih-
ren und zugedeckt fir ca. 30 Minuten ins 160° heiBe Rohr schieben. Die
Polenta aus dem Rohr nehmen und (iberkiihlen lassen. Den Friihlingsrol-
lenteig auslegen und abwechselnd eine Schicht Nudelblatter, Polenta und
Zucchinischeiben einschlagen. Den iberlappenden Reisteig mit dem Ei
bestreichen und verschlieBen. Die Nudeln im Pflanzendl anbraten, wenden
und bei 180°C im Rohr ca. 10 Minuten goldbraun braten. Wahrenddessen
den Krdutersalat zubereiten. Den Salat waschen und trocknen. Die Kréuter
fein zupfen. Leicht salzen, mit WeiBweinessig marinieren und mit Rapsol
betraufeln. Den Sauerrahm mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Nudeln aus dem Rohr nehmen, in fingerdicke Scheiben schneiden und

mit dem sauren Rahm und dem Kréutersalat servieren.
17



ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN:

600 g Wallerfilet ohne Haut

50 g geschalte Karotten

50 g geschalte Sellerieknolle
50 g geschalter Staudensellerie
50 g geschélte gelbe Riiben

2 EL Butter

2 Lorbeerblatter

1 Zweig Thymian

1 kleiner Zweig Rosmarin

350 ml Fischfond

18

125 ml WeiBwein

40 ml weiBer Portwein

15 ml Vermut

125 g Butter

20 g Krenpaste

Salz, Cayenne

16-20 Stk. kleine Erdépfel
Staudenselleriegriin

Frisch geriebener Kren
Schnittlauch, Salz, Pfeffer, Zitrone



Noch

WURZEL- " &
WALLER

MIT KREN

ZUBEREITUNG:

Das Wurzelgemiise in Streifen schneiden und in Butter kurz anschwitzen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen, beiseite stellen. Die Erddpfel mit der Schale in
Salzwasser weich kochen und schélen.

Den Waller in 4 gleiche Teile schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Alufolie
in 4 Stiicke 25 x 25 c¢m schneiden. Das Wurzelgemiise in die Mitte jeder
Alufolie setzen und den Waller darauf platzieren. Thymian, Rosmarin und
ein halbes Lorbeerblatt zufiigen, pro Portion 2 EL Fischfond zugieBen und
mit etwas Zitrone betrdufeln. Die geschélten noch warmen Kleinen Erdépfel
dazugeben. Die Alufolie zusammenschlagen, gut verschlieBen, sodass keine
Fllissigkeit austreten kann.

In einem flachen Topf 1 cm Wasser zum Kochen bringen. Die Fischpakete
einlegen, mit einem Deckel abdecken und bei milder Hitze 8 bis 12 Minuten
je nach Stérke des Fisches garen. Fischfond, WeiBwein, Vermut und Portwein
um 1/3 einkochen. Mit Salz, Cayenne und Krenpaste abschmecken und kurz
vor dem Servieren mit der kalten Butter montieren.

Die Pakete aus dem Topf heben, 6ffnen, den Waller auf die Teller setzen und
die Krauter entfernen. Den Waller mit den Wurzeln bedecken, Erdapfel
rundum legen und mit Schnittlauch, Staudenselleriegriin und frisch gerie-
benem Kren garnieren. Mit der Krensauce servieren.
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ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN:

1 Hendl ca. 1,5 kg (Sulmtaler
oder Schwarzfeder Huhn)

5 Stangen Frilhlingslauch

15 gelbe Kirschtomaten

15 rote Kirschtomaten

1 Bund Staudensellerie

4 mittelgroBe mehlige Erdépfel
2 Kleine Schalotten

2 Knoblauchzehen

3 Lorbeerblétter

20

2 Zweige Thymian und Rosmarin
1 kleine Knolle Galgant

4 EL Schwarzkiimmel

0,4 | dunkler Gefliigelfond oder
Rindssuppe

Frisch gezupfte Frihlingskrauter
1 Eigelb

Salz

1 Rolle Bratschlauch
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HENDL " et

IN DER BRATFOLIE MIT SCHWARZKUMMEL

ZUBEREITUNG:

Den Staudensellerie waschen, schélen und in 10 cm lange Stifte schneiden. Die
Kirschtomaten halbieren, Schalotten schélen und in feine Halbringe schneiden.
Den Friihlingslauch putzen, der Lange nach halbieren und von Erde und Sand
befreien. Das Hendl mit Salz gut wiirzen, in den Bauchraum 1 EL Schwarzkiim-
mel, eine angedrickte Knoblauchzehe, Rosmarin und Thymian geben. Einen Teil
der Brusthaut entfernen und das freiliegende Fleisch mit Eigelb einpinseln und
mit dem restlichen Kiimmel bestreuen. Von der Bratfolie ca. 70 cm abschnei-
den. Das Gemiise in die Mitte des Schlauches legen und den in grobe Scheiben
geschnittenen Galgant und den Lorbeer zugeben. Das Hendl auf das Gemiise
setzen und eine Seite zubinden. Auf der offenen Seite vorsichtig den Gefliigel-
fond eingieBen und den Bratschlauch fest verschlieBen. Mit einer spitzen Nadel
an jedem Ende einmal einstechen. Bei 190 Grad 40-50 Minuten backen. Mit
einer Schere vorsichtig den Bratschlauch aufschneiden (HeiBer Dampf)!

Servieren Sie zuerst die Brust mit dem GemUse und dem Natursaft.
(Entfernen Sie aber Lorbeer & Galgant)
Evtl. kurzes Nachgaren der Haxn.
Servieren Sie diese auf geddmpften mehligen Erdépfeln mit dem restlichen pas-
sierten und leicht reduzierten Natursaft.
Mit Friihlingskréutern garnieren.
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ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN:

= 500 g geschalte mehlige Erdépfel
=150 ml Milch

=100 g Butter

« Salz, Muskat gemahlen

© 800 g Karpfenfilet nicht zu diinn
© 60 g Paradeiser - Concasse
20 g fein gehackter Knoblauch
=10 g Zitronenfilet

22

= 50 g fein geschnittene Schalotten
1 EL Mehl

© 1 EL gehackte Petersilie

=100 g Butter

° Salz

= 1/8 | Sonnenblumendl zum Braten
© 4 EL Kernol

© 2 Zweige Kerbel
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KARPFEN &=

MIT AROMATEN UND KERNOL

ZUBEREITUNG:

Flr das Ptiree die geschalten Erdépfel in gleich groBe Wirfel schneiden. In
Salzwasser weich kochen, abseihen und durch die Flotte-Lotte passieren.
Mit heiBer Milch glattriihren und mit den kalten Butterwtirfeln mollig auf-
schlagen. Mit Salz und Muskat abschmecken.

Das Karpfenfilet salzen und auf der Hautseite leicht mehlieren. In einer
massiven Pfanne (Gusspfanne oder eine Pfanne mit dickem Boden) das
Pflanzendl erhitzen. Das Karpfenfilet mit der mehlierten Hautseite nach
unten in die Pfanne legen. Mit einem Teller oder kleinem Kochgeschirr be-
schweren und bei milder Hitze ca. 10-12 Minuten braten. Wenn der Karpfen
fast gar ist, kurz wenden und vollsténdig durchbraten.

Die Filets herausnehmen und warmstellen. Das Pflanzenfett entfernen und
die Butter mit den Aromaten (Paradeiser, Knoblauch, Zitrone, Schalotten) in
die Pfanne geben. Bei mittlerer Hitze goldbraun rosten. Am Schluss mit Salz
und Petersilie abschmecken.

Die Karpfenfilets mit einem scharfen Messer in ca. 2 cm dicke Scheiben
schneiden. Mit einer Pinzette vorhandene Gréten entfernen und abwech-
selnd mit dem Erdépfelptiree anrichten. Die Filets mit den Aromaten bede-
cken, mit Kerbel bestreuen und mit Kerndl servieren.
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ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN:

© 12-15 Stiick Solo-Spargel

= 30 ml WeiBweinessig

= 30 ml mildes Olivendl

© 50 ml Spargelfond

= 20 ml Traubenkerndl

 Salz, Cayenne

2 Paradeiser (geschélt & wiirf-
lig geschnitten)

© 2 Zweige Estragon (gehackt)

© Zitrone

24

= 400 g Lachsforellen-Filet
(enthdutet & entgréatet)
© Meersalz, Zitronensaft, Olivendl

© 40 g gezupfte & gewaschene
Wiesenkréuter ( Kerbel, Spitz-
wegerich, Léwenzahn, Sauer-
ampfer, GAnsebliimchen,
Schafgarbe...)
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UND LACHSFORELLE

MARINIERT MIT WIESENKRAUTERN

ZUBEREITUNG:

Den Spargel waschen & schélen. Die Spargelschalen mit kaltem Wasser
bedecken und bis zum Siedepunkt erhitzen. 5 Minuten ziehen lassen und
abseihen.

Das Lachsforellen-Filet am besten mit einem Lachsmesser in mdglichst
dinne Scheiben schneiden. Mit fein gemahlenem Meersalz wiirzen, mit
Zitronensaft & Olivendl betrdufeln. Mit Frischhaltefolie abdecken und den
Fisch gekihlt ein wenig marinieren lassen. Im Spargelfond die geschélten
Spargel knackig kochen (ideal wére stehend kochen) und im Fond iber-
kiihlen lassen.

Den lauwarmen Spargel herausheben, der Lange nach halbieren und in
mundgerechte Stiicke schneiden.

Mit WeiBweinessig, Olivendl, Traubenkerndl, Zitronensaft, Salz, Cayenne,
Estragon, Paradeisern und dem Spargelfond marinieren.

Die Spargelstiicke auf den Tellern verteilen, mit den Wiesenkrdutern und
der marinierten Lachsforelle belegen und mit der Marinade betraufeln.
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ZUTATEN FUR 2 PORTIONEN:

© 200 g Bléatterteig = 1 Ei zum Bestreichen

© 300 g Friichte (z.B.: Apfel © Zimt, Zitronenabrieb
Birne, Pfirsich, Nektarine, » 1 cl Obstbrand oder Rum
Banane, Ananas) geschalt, 2 EL Bliitenhonig
entkernt, grob geschnitten © 1 Zweig Zitronenthymian

© 2 EL Butter * Vanilleeis

© 3 EL Feinkristall-Zucker * Feuerfeste Form
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FRUCHTE

IM SCHLAFROCK

ZUBEREITUNG:

Den Blétterteig 3 mm dick ausrollen, mehrmals einstechen. In der GroBe
der feuerfesten Form ausstechen und mit dem verschlagenen Ei bestrei-
chen. In einer feuerfesten Form die Butter zergehen lassen, die geschnitte-
nen Friichte beigeben, mit Zucker, Zimt und Zitronenabrieb bestreuen und
kurz anbraten. Mit einem Spritzer Obstbrand oder Rum (je nach Obstsorte)
abldschen und den Bléatterteig dariiber legen.

Im Ofen bei 220°C ca. 15-20 Minuten goldbraun backen. Aus dem Ofen
nehmen, kurz abkihlen lassen, mit dem Bliitenhonig (iberziehen und mit
den Zitronenthymian- Blattern bestreuen.

Mit Vanilleeis servieren.
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ZUTATEN FUR 2 PORTIONEN:

=1 Apfel, groB

© 3-4 EL Erdbeer- oder
Himbeermarmelade

© 4 EL Mehl

28

© 150 g Naturjoghurt
°1Ei

 Etwas Milch

* Pflanzendl



KUCHLEIN

ZUBEREITUNG:

Den Apfel schélen, entkernen und in Ringe schneiden. Mehl und Ei mit der
Milch glattriinren. Reichlich Ol in einer Pfanne erhitzen. Apfelscheiben im
Teig wenden und im heiBen Ol von beiden Seiten goldbraun backen. Da-
nach herausnehmen und kurz auf einem Haushaltstuch abtropfen lassen.
Marmelade mit Joghurt verriihren und in ein Schélchen fillen. Als Dip zum
Apfelkiichlein servieren.
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ZUTATEN FUR 4-6 PORTIONEN:

© 250 g Topinambur, geputzt und
geschalt

© Pflanzendl zum Frittieren

© 2 EL Olivendl

= 150 g WeiBer Spargel
(geschélt & in Streifen in der GroBe
von Sojasprossen geschnitten)

© 150 g Griiner Spargel
(geschélt & in Streifen in der GroBe
von Sojasprossen geschnitten)

30

= 150 g Sojasprossen
© 100 g Zuckerschoten
(in Streifen geschnitten)
© 40 g Rucola
© 4 Zweige Kerbel
© 2 Zweige Estragon
» Salz, Pfeffer
= 1 Becher Picotta (Huttenkése)



Noc?
spar
g’

SALAT

MIT TOPINAMBUR

ZUBEREITUNG:

Topinambur waschen, schdlen und mit einem Gemiiseschéler so lange
schélen, bis die Topinambur aufgebraucht ist.

Die Schalen in 165° C heiBem Pflanzendl goldoraun frittieren. Die Chips gut
abtropfen lassen und beiseite stellen.

Flir den gebratenen Spargelsalat Olivendl in einer groBen Pfanne erhitzen.
Griine & weiBe Spargelstifte, Zuckerschoten und Sprossen kurz anbraten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die knusprig gebratenen Topinambur-Chips, Rucola und die gezupften
Krduter untermengen und sofort anrichten.

Mit Picotta servieren.
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ZUTATEN FUR 4-6 PORTIONEN:

500 g Erdbeeren

20 g Staubzucker

Fein abgeriebene Schale einer
unbehandelten Zitronenhélfte
2 cl Grand Marnier

3 Stk. Dotter

100 g Milch

50 g Maiwipferl-Sirup

Brauner Kandiszucker zum Ansetzen
32

2 Stk. EiweiB

50 g Zucker

25 g Staubzucker

20 g fein geriebene Mandeln
5 g Mehl



Noch

BEEREN e

MIT MAIWIPFERL-SABAYONE

ZUBEREITUNG:

Fir den Maiwipferl-Sirup die ersten Triebe junger Tannen oder Fichten (max.
GroBe 3 cm) pfiicken. In ein Einmachglas schichtweise Wipferl und braunen
Kandiszucker flillen. Die letzte Schicht mit Kandiszucker abschlieBen.
Verschlossen an einem sonnigen Ort ca. 1 Monat (bis sich der Kandiszucker
aufgelost hat) stehen lassen. Abseihen und kihl lagern.

Fir den Mandelbaiser das EiweiB mit dem Zucker cremig schlagen. Staub-
zucker, MandelgrieB und Mehl unterheben. Diinn auf ein Backpapier strei-
chen und bei 180°C goldgelb backen.

Wenn man das gebackene Baiser nicht restlos verbraucht, lasst es sich,
trocken verpackt, einige Tage lagern. Die Erdbeeren séubern und wir-
feln, mit Staubzucker, Zitronenschale und Grand Marnier abschmecken.
Fiir die Maiwipferl-Sabayone die Dotter mit Milch und dem Maiwipferl-
Sirup tber Wasserdampf, warm, bis zur cremigen Konsistenz aufschlagen.

Die marinierten Erdbeeren auf den Tellern verteilen, mit dem gebrochenen
Baiser beliebig garnieren. Sabayone und Vanilleeis extra dazu reichen.
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ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN:

= 12 mittelgroBe Schaf Nasen
(alte steirische Apfelsorte), als
Alternative kann man auch ande-
re sdurebetonte Apfel verwenden

© 2 EL Butter

© 3 EL Feinkristall-Zucker

© 20 dag Bléatterteig

1 Ei zum Bestreichen

« 2 EL Bliitensirup oder Bl(itenhonig
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1 Zweig Zitronenthymian
= Vanilleeis, Zimt

BLUTENSIRUP:

= 300 g Léwenzahn Blitenkdpfe
o 1 Liter Wasser

© 2 Stk. Zitronen

= 2 Stk. Orangen

© 1 kg Kristallzucker



APFELSPEISE

MIT LOWENZAHNSIRUP UND ZITRONENTHYMIAN

ZUBEREITUNG:

Flir das Lowenzahnbliiten-Sirup die gewaschenen Bliitenkipfe grob ha-
cken. Lowenzahn, Wasser, Saft von Zitronen und Orangen in einen Topf
geben und zum Sieden bringen. 10 Minuten ziehen lassen.

Den Auszug durch ein Leinentuch gieBen und den Zucker zugeben.
Dickflussig einkochen (ca. 1 Std.) und abflillen.

Die Apfel schélen, entkernen und in 1 % cm groBe Spalten schneiden. Den
Blatterteig 3 mm dick ausrollen, mehrmals einstechen, in der GroBe der
feuerfesten Form ausstechen und mit dem verschlagenen Ei bestreichen.
In einer feuerfesten Form die Butter zergehen lassen, die Apfel beigeben,
mit Zimt und Zucker bestreuen und kurz anbraten.

Den Blétterteig dartber legen und im Rohr bei 220° 15-20 Minuten gold-
braun backen.

Die gebackene Apfelspeise mit dem Bllitensirup Uberziehen und mit den
Zitronenthymian-Blattern bestreuen.
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