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OUTDOOR-KUCHE

STECKERL-
FISCH

1m Feigenblart mit
gebrannter Zitrone
ST

0IE TDEALE GLUT:
Ein gropes Feuer entfachen und
co. %0 Minuten wiederbrennen
lossen, bis sich Glut bilder: Einen
Tell davon wit evier dchautel zu-
sammenschieben. Seitlich davon

e zwel Ziegelsteine legen. Pranne
oder 2ost+ darout platzieren, sodass
die Pranne Sem (orope Hitze) bis
Toem (mitHere Hivzel tber der
Glut steht Ziegelstem dodir Nach
hinlegen oder seitlich ausstellen.
D0s restiche Feuer mit weiteren
dcheiren breanen lossen.

30 entsteht lautend neue Gluk

|, .,? dic mont bei Bedart unter den
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208+ schieben kann,

HINWETS: Wenn Sie ¢n oftenes
Grilfeuer entfachen, gehen Sie
sorgtdlto vor! Entzinden Sie das
Feuen nur it Evlaubnis des
Grundeigentimers. Verwenden Sie
nur trockenes, unbehondeltes Holz
wnd Holzkonle. Fragen Jie zur
Sicherheit bel der Gemeinde nach.
Quelle: WWW.WIlASProuts.ot:
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OUTDOOR-KUCHE

KESSEL-
GULASCH

mit gerosteten Lwiebeln
& Krdutersalat

Fiir 10-12 Personen

+ 3 kg Wadschunken 1 %% cm gropen
* 150 g Schweineschmalz Waren
* 3 kg Zwiebeln

* 1 EL Zucker

* 1 TL Kreuzkiimmel orob 0enockt

* 300 g Tomatenfruchtfleisch /! rincken

siene Fosten reUhts

* 100 g edelsiifies Paprikapulw
* 1-2 EL scharfer Paprika

* 300 ml Bier

* Salz

* 6 Paar Debreziner oder Frankfurter
Fiir die gerosteten Zwiebeln:

* 4 grof3e Zwiebeln

* Frittierfett

Fiir den Krautersalat:

* 1 Bund Blattpetersilie

* 1 Bund Koriandergriin

¢ 1 Bund Dill

* 1 Bund Minze

* 1 rote Zwiebel

* 2 EL Weiflweinessig

* 1 TL Ahornsirup 0der Zucker

* 3 EL Olivensl

* 2 EL Kapernbeeren

1. Glut wie im Tipp (Seite 14) herstellen. Ein
Dreibein tiber die Glut stellen und einen Kessel
ca. 30 cm tber die Glut hidngen. Darin das
Schmalz erhitzen und das Fleisch in mehreren
Tranchen braunen. Mit einem Siebschopfer
entnehmen und beiseite stellen. Bei Bedarf
mehr Glut nachlegen.

2. Die Zwiebeln fein schneiden und im ver-
bliebenen Bratensatz mit dem Zucker gold-
braun rosten. Dabei die Zwiebeln nach und
nach in den Topf geben, damit sie nicht zu
stark Wasser lassen.

Endlich: SanLucar Obst & Gemiise

3. Das Fleisch, den gehackten Kreuzkiimmel
und die Tomaten zu den Zwiebeln geben und
weiterrosten, bis die Tomaten andicken und
eine dunkle Farbe annehmen. Beide Paprika-
sorten dazugeben, umriihren und mit Bier
aufgieflen. Einige Min. kochen lassen, salzen
und mit so viel Wasser aufgie3en, dass das
Fleisch gerade bedeckt ist. Bei méfliger Hitze
ca. 1,5 Stunden kocheln lassen.

4. Die Wiirstel im fertigen Gulasch gar
ziehen lassen.

5. Salat zu Hause vorbereiten: Kréiuter
verlesen und die Blitter abzupfen. 20 Min. in
Eiswasser legen und danach griindlich trocken
schleudern. Bis zur Verwendung im Kiihl-
schrank aufbewahren.

6. Die Zwiebel schilen, halbieren und
in feine Streifen schneiden. Essig, Ahornsirup
und Ol in ein Schraubglas fiillen, Deckel
schlieflen und kréftig schiitteln.

7. Kriduter, Zwiebeln und Kapern in eine
Schiissel geben und erst unmittelbar vor dem
Servieren mit der Marinade vermischen.

8. Fiir die gerdsteten Zwiebeln die Zwiebeln
in der Hauskiiche schilen und in feine Ringe
schneiden. Mit den Hinden durchmischen,
um die einzelnen Ringe voneinander zu losen.
Die Mittelstiicke dabei aussortieren. In
mehreren Durchgéngen in heiflem Fett
schwimmend ausbacken und auf Kiichen-
papier abtropfen lassen.

jetzt auch zum Trinken!

Die ganze Welt ist unser Garten , wo erfahrene
Meisteranbauer im Einklang mit der Natur nur
sonnenverwohnte, siiRe Friichte fir SanLucar
ernten. Ganz neu und frisch haben wir Ihnen
kostliche Smoothies und Safte in vielen beliebten

Sorten mitgebracht. Wohl bekomm's!

0000

Sanifucar

. = PAPRIKA MIT
AROMASCHUTZ

Der Familienbetrieb
Donautal hat sich auf die
Herstellung von natiirlichem
Gewlirzpaprika spezialisiert.
Das Geheimnis liegt im
manuellen Produktions-
¢ verfahren und in iiber 60 Jah-

: ren Erfahrung. Verwendet
i i wird nur Paprika aus eigenem
Anbau. Kinstliche Diinge-
mittel wurden durch Grin-
dingung ersetzt. Unkraut
wird mechanisch bekdmpft.
;1 Die Ernte erfolgt von Hand.
i Nur reife und tiefrote Friichte
i werden verarbeitet. Die scho-
nende Trocknung erhélt jene
Nahrwerte, die Geschmack,
Aroma und Farbe ausmachen.
In den wiederverschlie3baren
Gewlirzdosen bleiben
die ausgepragten Aromen
lange erhalten.

b
Z
H
H
:
H
:
H
H
H

H
3

MERKUR

Dev besonddeve ’ﬁpp vor. [REEEN

y

Mehrfach ausgezeichnet!
Von Gault Millau, dem ein-
flussreichen Gourmetfiihrer.

Paprika edelsiuf
Fruchtig im Geschmack,
tiefrot in der Farbe.

90 g 5,49 Euro

Passt zu

allen Fleischarten, zu Gefliigel

und Fisch, Kdsegerichten,
Pilzen, Gurken u.v.m.

GEWUST:
Ene Foustreoel \outet:

Te Wrensiver der Forbron, desto

milder und soper der Popriko.

Paprika scharf
Chili-scharfer Gewiirz-
paprika. Intensive Schdirfe
mit wunderbarem Aroma.
90 g 5,49 Euro

Passt zu
Schmorgerichten, Gulasch-
suppen, Kurzgebratenem,
Sauerkraut u.v.m.

EXKLUSIV BEI MERKUR HOHER MARKT

TIPP: Pogrika broucht Fert um seinen
Geschmack zu entfolten. Mildes Popriea-
puver daher gleich nach dem Anbroten
bel witHerer Hitze Rurz ondinsten.

SALBEILAMM

mn Portweinsauce mit Brombeeren

Fiir 4 Personen

* 4 Hiiftsteaks vom Lamm

* 1 Packung frischer Salbei

* 50 g Speck in Scheiben

* 50 g Prosciutto

« Olivenél zum Hrotel

* 150 ml Portwein

200 ml Lammfond od¢r ugee
* 1 Tasse Brombeeren (125 g)

¢ 20 g kalte Butter

* Salz

 schwarzer Pfeffer irisch O)QW\OV\\QV\

1. Lammsteaks waschen, mit einem
Kiichentuch trocken tupfen und pfeffern.

Je eine Seite mit Speck und Salbeibléttern
belegen, die zweite Seite mit Prosciutto und
Salbeibléttern (einige Salbeiblétter fiir die
Sauce autheben). Die Steaks mit einem
Kiichengarn zu Paketen schniiren.

2. Glut wie im Tipp (Seite 14) herstellen.
Eine schwere Pfanne dariiber erhitzen, das
Fleisch in Olivendl auf beiden Seiten je nach
Dicke ca. 4 Min. anbraten, bis es schon ge-
briunt und innen zart rosa ist. Aus der Pfanne
nehmen und beiseite stellen.

3. Den Bratensatz mit Portwein abloschen
und einkochen lassen. Mit dem Fond aufgie-
f3en und die Fliissigkeit kraftig einreduzieren.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Die restlichen Salbeiblitter, die Brom-
beeren und die Lammsteaks zur Sauce geben.
Einige Min. durchziehen lassen. Vom Feuer
nehmen. Die kalte Butter dazugeben, kurz
durchschwenken und sofort servieren.

G 25 Min % ¥ ¥ Hobbykoch

WEINETIPFERLUNG

Luis Canas

Rioja Reserva

0,751 11,99 Euro
erhdltlich bet MERKUR

OUTDOOR-KUCHE

STECKERLFISCH

im Feigenblart mit
gebrannter Zitrone

olrernotv

Fiir 4 Personen

* 4 Forellen

 Salz

* 200 g Lardo oder Speck

» Feigenblitter oder holzige Kriuter
wie Lorbeer, Rosmarin oder Salbei

* Draht (ca. 4x20 cm)

° 4 Bio-Zitronen

1. Fische unter flieBendem Wasser griindlich
waschen. Mit Kiichenpapier trocken tupfen.
Innen und aufien gut salzen, einige Kriuter in
den Bauch stecken und den Fisch mit Speck
umwickeln. Mit Feigenbléttern, Krdutern oder
Lardo ummanteln und mit Draht fixieren.

2. Vier lange Holzstocke zuspitzen und die
Fische von der Maulseite her aufspiefien.

3. Die Zitronen vierteln und jeweils vier
Stilick durch die Schale hindurch auf Draht
fadeln. Die Zitronen auf den Stocken neben
dem Fisch fixieren.

4. Uber Feuer ca. 20 Min. garen.

® 40 Min % ¥t ¥ Hobbykoch

WEINETPFERLUNG

Peter Skoff
Wei3burgunder Klassik
0,751 8,99 Euro
erhaltlich bei MERKUR

TLPP:

Besorgen Sie sicn viereckige
Eanﬂnb’lzer im Boumarkt
Diese lassen sich Qut zu-
Spzen und der Fisch kann
nicht so leich+ Verrutschen,

0der Lardomaniel

SO MACHT MAN SICH FREUNDE 19

Taste the SUN




OUTDOOR-KUCHE

KARAMELL-
FEIGEN

mit Thymian, Walniissen
& griechischem Foghurt

Fiir 4 Personen
* 4 EL Zucker
* 20 g Butter +1 Prise Solz
» 8 Feigen
* 150 g blaue Weintrauben
* 2 Zweige Thymian ZUM
* 50 gWalnusskerne Qervieren
* griechisches Joghurt/Mascarpone

1. Glut wie in Tipp (Seite 14) vorbereiten.
Zucker in einer Pfanne tiber der Glut schmelzen
lassen, ohne dabei umzuriihren. Sobald der
Zucker eine dunkle, kupferbraune Fiarbung
annimmt, die Butter und das Salz dazugeben.

2. Die Feigen halbieren, mit der Schnitt-
fliche nach unten in das Karamell legen und
nach 1 Min. umdrehen. Weintrauben, abge-
zupfte Thymianblittchen, Walniisse dazu-
geben und 2-3 Min. bei méfliger Hitze im
Karamell schmurgeln lassen. Lauwarm mit
griechischem Joghurt servieren.

® 15 Min %% ¥ Fortgeschritten

SMORES

mit Schokolade

Fiir 4 Personen

* 50 g Vollmilchschokolade

* 8 grof3e Marshmallows

- 16 runde Kekse % Jcn0k0-CO0FES
» 8 Holzspiefie

1. Die Schokolade im Haus im Wasserbad
schmelzen und an eine warme Stelle beim
Feuer stellen.

2. Marshmallows auf einen Spief3 stecken
und tiber der Glut rosten, bis sie sich aufblihen
und der Zucker an der Aufienseite karamelli-
siert (Vorsicht: brennheif!). Die Unterseite
der Kekse in Schokolade tunken, je einen
Marshmallow daraufsetzen und mit einem
zweiten Keks zusammenpressen. Vor dem
Verzehren leicht iberkiihlen lassen.

® 10 Min Y+ Hobbykoch

20 FRIENDS

GLUTGEMUSE

mit Salzflocken

Fiir 4 Personen ) B
* 2 Lauchstangen i Griv

+ 3 Rote Riiben %
*2 Zucchini ¢ noch Gripe

* 4-6 mehlige Kartoffeln i

* 2 Melanzani

¢ 2 Siiflkartoffeln y
> 1 Bund Friihlingszwiebeln =
» Salzflocken

* Olivenol

* Draht (ca. 10 cm)

1. Von den Lauchstangen das Griin ab-
schneiden und dieses um den weif3en Teil der
Stangen wickeln. Mit Basteldraht fixieren.

2. Glut wie im Tipp (Seite 14) vorbereiten.
Einen Teil der Glut am Boden verteilen. Das
Gemiise (auler Melanzani und Friihlings-
zwiebeln) darauf verteilen und mit dem Rest
der Glut bedecken.

3. Die Melanzani mit einem Messer mehr-
mals einstechen, damit sie durch die Hitze
nicht explodieren. Von den Friihlingszwiebeln
das obere Drittel entfernen. Melanzani und
Zwiebeln zuoberst auf die Glut legen und mit
einer Grillzange gelegentlich wenden. Die
Auflenseite sollte durchgehend geschwérzt
sein. Das dauert ca. 20 Min. Das fertige
Gemiise auf ein Blech legen und auskiihlen
lassen. Den schwarzen Saft, der sich dabei
am Boden sammelt, wegschiitten. Die ver-
brannte Schicht des Gemiises entfernen und
das Gemiise neben dem Feuer warm halten.

4. Nach 30 Min. Zucchini, Stilkartoffeln
und den Lauch entnehmen. Vom Lauch den
Draht und die dufiersten Blattschichten ent-
fernen.

5. Kartoffeln und Rote Riiben brauchen
am ldngsten, bis sie gar sind, ca. 35—-45 Min.
Priifen Sie den Garzustand am besten mit
einem langen Spief3.

6. Zum Servieren Kartoffeln, Stilkartoffeln,
Rote Riiben und Zucchini halbieren und zu-
unterst auf eine Platte legen. Restliches Gemii-
se darauf anrichten, mit Salzflocken bestreuen
und mit Olivendl betrdufeln. Mit Zhouk
(Rezept Seite 21) und Buchtelbrot servieren.

® 25 Min %3 ¥ Hobbykoch

TN

BUCHTELBROT

aus dem Dutch Oven

Fiir 16 Stick

* 850 g Mehl universal

¢ 1 gestrichener EL Zucker

* 500 ml lauwarmes Wasser

* 1 Wiirfel frischer Germ (42 g)
1 gestrichener EL Salz

* 2 EL Olivendél

1. Mehl und Zucker in einer grofien Schiissel
vermischen. Germ in das lauwarme Wasser
(nicht tiber 40°C) brockeln und mit einem
Loftel verriihren, bis sich der Germ voll-
stiandig aufgelost hat. In die Mitte der Mehl-
Zucker-Mischung ein tiefes Loch driicken
und die Wasser-Germ-Mischung einlaufen
lassen. Dabei mit dem Loffel von der Seite her
etwas Mehl cinriihren, sodass in der Mitte der
Schiissel ein weicher Teig entsteht. Die Mi-
schung an einem warmen Ort (35°C) gehen
lassen, bis der Vorteig Blasen wirft und sich
sein Volumen verdoppelt hat.

2. Salz und Olivendl dazugeben und alles zu
einem geschmeidigen Teig verkneten. Diesen
zu einer Kugel formen, bemehlen und zuriick
in die Schiissel geben. Mit einem Tuch be-
decken und ein weiteres Mal an einem warmen
Ort gehen lassen, bis sich das Volumen ver-
doppelt hat. Wihrenddessen den Dutch Oven
neben dem Feuer leicht vorwédrmen, aber
nicht zu stark erhitzen.

3. DenTeig in 16 gleich grof3e Stiicke teilen.
Jedes Teigstlick rundherum mit Koriander-
Rosmarin-Ol (Rezept Seite 21) bepinseln
und in den lauwarmen Dutch Oven setzen.
Den Deckel schlief3en und weitere 30 Min.
gehen lassen.

4. Glut wie im Tipp (Seite 14) vorbereiten.
Den Dutch Oven direkt dartiberstellen und
auf dem Deckel ebenfalls etwas Glut verteilen
(einige wenige Kohlen reichen). Etwa 30 Min.
goldbraun backen. Noch heify mit Ol be-
pinseln und mit frischen Rosmarinnadeln
bestreuen.

® 45 Min exkl. Ruhezeiten % % ¥ Fortgeschritten

o R0 uchtelorot
TL09: Der Telg it dos % .
< wird. besser W der EQChe vorbererrer

und (oer dem Feuer VU aeboCken.

BACEOFEN: ‘ ‘
Dos puchielbrot ko auqn W 0fen W -
diner ousseisernen Form mir Oeckel zuberete

werden. Den Ofen o
vorneizen wad dos puchel
ungeddinr 50 M. im O%en backen.

Zu House vorpereiren!

KORIANDER-
ROSMARIN-OL

Fir 4 Personen “"ff .:_-}

- 100 ml Olivensl YR

* 1 Zweig Rosmarin “h‘

2 Knoblauchzehen b

¢ 2TL Koriandersamen /.f= ™ %5

1. Den Koriander in einem Morser grob
zersto3en. Den Knoblauch schélen und die
Zehen mit der flachen Seite eines breiten
Messers zerquetschen. Die Rosmarinnadeln
von den Zweigen zupfen und zwei Drittel
davon fein hacken, den Rest ganz lassen.

2. Alle Zutaten in einen kleinen Topf geben,
leicht erwdrmen (handwarm) und zichen
lassen.

10 Min ¥¢ ¥ Hobbykoch

2 220°C (Ober-/" Unterhize)
brot Wie beschrieoen

STOCKBROT

mit Rosmarin

Fiir 4-6 Stiick

* Rosmarinzweige

» Teig siche Buchtelbrot, halbe Menge
* 4—-6 Holzspiefle

* Draht (ca. 30 cm)

1. Je einen Rosmarinzweig mit einem Stiick
Draht am Ende eines Holzspief3es fixieren.
Die Spieie dann mindestens 1 Stunde mit
der Spitze nach unten in einen Kiibel Wasser
stellen, damit sie sich tiber dem Feuer nicht
entziinden.

2. DenTeig 1 cm dick ausrollen und in 4 cm
breite Streifen schneiden. Je einen Streifen
von der Spitze weg tiberlappend um einen
Holzspief3 wickeln. So entsteht am oberen

- Ende ein knuspriges Stiick Brot, wiahrend
im unteren, bauchigen Teil das Brot schon
flauschig bleibt. Uber dem Feuer backen und
noch heifd mit Ol bepinseln.

® 45 Min exkl. Ruhezeiten % ¥t ¥r Hobbykoch

T. Znouk ISt €we schorte Gewgrz—
%ilsiggius dem Temen. Jie osst zU Fisch,
Fleisch sowie Gemase. Jie ko vnehrere
wochen W F&V\\scv\m\nv-_ ou%bcmth*r
werden. BeoieBen Sie dlo%ur~ die .Obcrf\acv)\c
der Poste 1 Finoer breit mit Olivend\.

Salzburger Kdsevielfalt -

ein Genuss fu
1

www.milch.com
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OUTDOOR-KUCHE

ZHOUK 7v touse vorererren!

mit schwarzen Oliven

Fiir 4 Personen

* 1 TL griine Kardamomkapseln
* 1 TL Kreuzkiimmel

¢ 2 kleine griine Chilischoten

¢ 2 Zehen Knoblauch

* 4 TL Salz

* 1 Bund frischer Koriander

* 1 Bund Petersilie

* 150 ml Olivenol

> 80 g schwarze Oliven

1. Kardamomkapseln ¢ffnen und die
schwarzen Samen entnehmen. Die Schalen
entsorgen. Kardamom und Kreuzkiimmel in
einem Morser zerstof3en. Die Chilischote der
Liange nach halbieren, Samen und Scheide-
winde herauskratzen und unter flielendem
warmem Wasser abspiilen. Von den Kriutern
die harten Sténgel entfernen und die Blétter
grob hacken.

2. Gewlirze, Chili, Knoblauch, Salz und
Kréuter mit 1 EL Olivendl in einem elektri-
schen Zerkleinerer oder mit dem Stabmixer
zu einer Paste verarbeiten. Diese dann mit
dem restlichen Olivendl aufrithren und die
Oliven dazugeben. Mehrere Stunden durch-
ziehen lassen.

10 Min  * ¥¢ ¥ Hobbykoch

SalzburgMilch
A

SalzburgMilch
Scheiben

div. Sorten
1509

109
219

100 g 0.73

GRATIS

Gutschein einmalig von 1.9. bis 1.10. 2016 giiltig und nur fiir Friends of MERKUR durch Verwendung
ihrer Bankomat- oder Friends of MERKUR Kundenkarte. Nicht ibertragbar. Statt-Preis bezieht sich
auf bisherigen MERKUR Normalverkaufspreis. Die Aktion ist nicht giiltig im MERKUR mini Markt WBH Wien,
MERKUR inside und MERKUR Direkt. Solange der Vorrat reicht.



