MERKUR

:

KINDER sind die Kéche von
morgen. Je friher sie die Arbeit
in der Kuche lieben lernen, \
desto eher werden sie spater
gerne kochen. Mit diesen
verbliiffenden Rezepten
macht es sicher Spalf!
Nicht nur den Kindern.
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MERKUR

L
LClngene
“pizza JSEIC9ENgfy

mit Schinken & Champignons

Fiir 2 Personen
* 80 g Champignons
* 1 Pkg. Tante Fanny Pizzateig,
ca. 400 g (36x24 cm)
* 150 g Ja! Natiirlich Polpa
* 100 g Beinschinken .
* 1 EL getrockneter Oregano o/¢r {WC{” :
* 120 g Ja! Natiirlich Kise (Mozzarella
oder Gouda), gerieben
* 2 EL Ja! Natiirlich Olivenol
zum Bestreichen
j 1. Champignons bléttrig schneiden. Den
« Teig ausrollen. Mit den passierten Tomaten
' nicht zu dick bestreichen. Mit Schinken und

Champignons belegen. Mit Oregano und !
Kise bestreuen. Nun moglichst dicht einrollen  *
und am besten ca. 30 Min. in das Tiefkiihlfach

- legen. Den Backofen auf 230°C (Ober-/
° Unterhitze) vorheizen.

2. Die Rolle aus dem Tiefkiihlfach nehmen
. und der Linge nach halbieren. Die Striinge
° nebeneinander auf ein mit Backpapier beleg-
. tes Blech legen. Die Stréinge nun tibereinander-
° schlingen und zu einem Kreis formen, die
« Enden gut zusammendriicken. Mit Olivendl
° bestreichen und im Ofen ca. 20 Min. backen.
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. Fiir 2 Personen
°  etwas Ol

* 100 g Alnatura Popcorn-Mais
« ¢ Salz
.+ nach Geschmack 1 EL Butter

1. Olin einem grofien Topf mit Deckel

. erhitzen. Popcorn in Portionen von ca. 2 EL
* dazugeben, Deckel aufsetzen und warten, bis
. es zu ploppen beginnt. Dabei den Topf immer 1

. wieder riitteln und den Deckel nicht abneh-

- men (sonst fliegt euch das heifle Popcorn um

. die Ohren). Wenn das Ploppen weniger wird,
* den Topf von der Hitze ziehen und das Pop-
. corn in eine Schiissel fiillen.

2. Mit Salz und gegebenenfalls Butter mi-

- schen. (Fiir siifle Weiterverarbeitung natiirlich |

° nicht salzen!)
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MERKUR
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Wir lieben Hunde.

HELFEN
KINDERN

A e T i
Infos auf www.petribbon.at ¥ |, delinumy =

Mit jedem Kauf von Whiskas® oder Pedigree® helfen Sie [’I ‘ HELFEN SIE MIT!

der Stiftung Kindertraum, tierische” Herzenswinsche
schwer kranker und behinderter Kinder zu erfillen!
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Milch.
Lebende aktive

Joghurtkulturen.

nicht mehr.

niemals weniger.

Das macht FAGE
so pur, samig und
cremig, seit 1926.

www.fage.eu | n

MERKUR
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PAPRIKASUPPE

mait Crotitons

Fiir 2 Personen

¢ 3 gelbe Paprika

- 1 Zwiebel [<ivx gerorfel!

* Olivenél zum Braten

» 2 Zweige Rosmarin

* 400 ml Hiihnerfond

* 100 ml Obers

¢ 2 rote Paprika

* Salz, Pfeffer

Fiir die Crotutons:

* 2 Scheiben Toastbrot :

+ 1 Zweig Rosmarin Nodzln \[UV\
L{/\o\CU

* 20 g Butter 9

1. Gelben Paprika halbieren und ent-
kernen. In kleine Stiicke schneiden. Klein
geschnittenen Zwiebel in Olivendl an-
schwitzen, gelbe Paprikastiicke mitschwitzen
und kurz diinsten lassen. Rosmarin hacken
und dazugeben und mit Fond aufgiefien.
Wenn der Paprika weich ist, Obers zugeben
und kurz mitkdcheln. Anschlie3end fein
pirieren.

2. Fiir die Crottons das Toastbrot ent-
rinden und in Wiirfel schneiden. Gehackten
Rosmarin in Butter anrdsten. Brotwiirfel
zugeben und bei mittlerer Hitze gold-
braun braten, danach auf Kiichenpapier
abtropfen lassen.

3. Die roten Paprikaschoten unten kappen
und die Kerne herauslésen. Nun eine Schote
mit der Offnung nach oben halten und
die Suppe einfiillen. Einen Suppenteller fest
auf die Schote driicken und umdrehen.
Crottons um den Paprika anrichten.
Paprika hochheben — die Suppe flief3t heraus
und die Crottons schwimmen obenauf. Mit
dem zweiten Paprika genauso machen.

GUR ENGLAS-
OMELETTE

wm Wachauer Laberl

Fiir 2 Personen

¢ 1 roter Paprika

* 4 Ja! Natiirlich Bio-Eier

* 2 EL Kriuter (Schnittlauch, Kresse,
Petersilie) chackt erlebein

> 80 g Ja! Natiirlich Emmentaler

* Salz, Pfeffer

* 2 Wachauer Laberl

Aufierdem:

* Einmachglas mit Deckel,
ca. 400 ml

1. Backofen auf 140°C (Umluft) vor-
heizen. Paprika halbieren, entkernen und
Kklein wiirfelig schneiden.

2. Die Eier ins Glas aufschlagen. Paprika-
wiirfel, Krauter und Kése dazugeben, mit
Salz und Pfeffer wiirzen und das Glas
zuschrauben. Nun kriftig schiitteln.

3. Von den Weckerln die Oberseite ab-
schneiden und den unteren Teil leicht
aushohlen, restlichen Teig niederdriicken.
Nun die Ei-Masse einfiillen.

4. Gefiillte Weckerl und die Deckel auf
ein mit Backpapier belegtes Blech legen und
im Ofen ca. 15 Min. backen. Die warmen
Laberl im Ganzen servieren. Das Ei heraus-
16ffeln und das Brot dazu essen.

® ca. 30 Min ¥+ Hobbykoch

T1P9: .
Noch dem oleichen Prinzip

caanst du ous edem Gemuse
dne Cromesugpe yochen
Erbsen, KFoaroten,

Zucchini oder Tomoten.
Eintoch ousprobieren!

SCHN EE-
NOCKERL

wm Heidelbeersauce

Fiir 2 Personen

3 Eiweif3

* 50 g Feinkristallzucker

* 300 ml Ja! Natiirlich Bio-Vollmilch

* 1 EL Vanillezucker

< 250 g Heidelbeeren o/cr T, “Vw[ﬁda A

* 30 g Ja! Natiirlich
Bio-Rohrohrzucker

* blaue Beeren zum Garnieren

1. Eiweif3 zu Schnee schlagen. Zucker
nach und nach einrieseln lassen, dabei weiter-
schlagen, bis die Masse sehr fest und glin-
zend-cremig ist.

2. Milch mit Vanillezucker erhitzen, jedoch
nicht kochen. Mit einem Suppenloffel aus
der Schneemasse grofie Nocken abstechen
und in die Milch legen. Ca. 4 Min. ziehen
lassen, danach umdrehen und weitere 4 Min.
ziehen lassen.

3. In der Zwischenzeit die Heidelbeeren mit
dem Zucker fein piirieren.

4. Das Heidelbeerpiiree auf Teller verteilen
und die Nockerl daraufsetzen. Mit Beeren
garnieren.

® ca.25Min K% Fortgeschritten

GEMUSE-
SPAGHETTI

mat Krduterbutter

Fiir 2 Personen

¢ 2 Ja! Natiirlich Bio-Karotten

* 1 Zucchini

* 150 g Ja! Natiirlich Kirschtomaten

* 20 g weiche Butter

* 1 EL Kriuter (Petersilie, Schnitt-
lauch), gehackt

« Parmesan och Belicben

Auflerdem:

* Bratschlauch

1. Karotten schilen und halbieren.
Zucchini ebenfalls halbieren. Beide Gemiise-
sorten mit dem Spiralschneider in lange
»Spaghetti“ schneiden oder mit dem Spar-
schiler feine, moglichst lange Streifen ab-
hobeln. Kirschtomaten halbieren.

2. Ca. 40 cm Bratschlauch zurechtschnei-
den. Auf einer Seite dicht verknoten.
Gemiisespaghetti, Tomaten, Butter und
Kriuter hineingeben und nun mit dem Fohn
auf heiflester Stufe Luft in den Schlauch
blasen, dabei den Bratschlauch so andrii-
cken, dass ein kleiner Spalt bleibt, aus dem
auch wieder Luft entweichen kann, damit
der Sack nicht platzt und der Fohn nicht
uberhitzt. Unbedingt einen Kochhandschuh
tragen, weil es sehr heif$ werden kann!

Das Gemiise auf diese Weise ca. 10 Min.
fohnen. Das Gericht bleibt lauwarm und
schon knackig.

3. Sofort servieren. Wer mag, serviert
knuspriges Weifibrot und Parmesan dazu.

GETRANKE-TIPP

Ja! Natiirlich
Apfel-Birnensaft

11 1,99 Euro

erhdltlich bet MERKUR
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Schirdinger
Trinkpuddin

ohhalm co ol zum Trinkep,
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Mit coolen Sammelstickern
zum Kinofilm ICE AGE 5

Stickerkarte und
lustige Ausmalbilder

hier downloaden:
www.schaerdinger.at
oder QR-Code scannen.

PR o
& 1

EACE

!
mLLRInH vnm'.-l“f
el 708 I ,',

ive!
50 verschiedene ICE AGE 5 Motive

b
|

S A

sant iﬁ“%\ufgemm\.

r.-*‘

CORN-POPS

mit Zuckerstreusel

Fiir 2 Personen

* 50 g fertiges Popcorn,
Rezept Seite 39

* 20 g Hirsepops

* 20 g Buchweizenpops

* 20 g Amaranthpops

* 30 g bunter Zucker

* 20 g Feinkristallzucker

1. Alle Pops miteinander mischen.

2. Bunten Zucker mit 2 EL. Wasser so
lange kocheln, bis der Zucker schmilzt und
Blasen schlégt. Er sollte aber nicht braun
werden.

3. Vom Herd ziehen und die Popcorn-

mischung mit einem Holzloffel untermengen.

4. Abkiihlen lassen und in bunte Muffin-
becher fiillen.

G 15 Min %% % Profikoch
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POPCO

am Stiel

BARS

Fiir 2 Personen

> 80 g Ja! Natiirlich
Bio-Rohrohrzucker

* 60 g fertiges Popcorn,
Rezept Seite 39

* 120 g dunkle Kuvertiire

* 20 g Zuckerperlen

1. Zucker mit 2 ELL Wasser erhitzen, zu
goldbraunem Karamell schmelzen und vom
Herd ziehen. Popcorn dazugeben und durch-
mischen. Auf ein Backpapier stangenférmig
auftragen und einen Spief3 hineindriicken.
Erkalten lassen.

2. Schokolade tiber Wasserdampf schmel-
zen und tiber die Popcornspiefle gieflen. Mit
Zuckerperlen verzieren.

® ca. 30 Min %% ¥r Fortgeschritten
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RADENSKA
DAS BESTE AUS DER NATUR

WUSSTEN SIE, DASS:

® Radenska Classic natirlich geloste
Mineralstoffe beinhaltet,

® mit einem Liter naturliches
Mineralwasser Radenska Classic 25%
Ihres Tagesbedarf an Calcium und
Magnesium abgedeckt wird.




