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Falstaff ist Wein, Kulinarik, Lifestyle und Genuss-Reise.
Ein High-End-Magazin auf hohem journalistischem Niveau und
einem besonderen Anspruch an Stil, Asthetik und Design.

(alstall

Tauchen Sie ein in die Welt von Wein, Kulinarik, Lifestyle und Genuss-Reise!

Sie haben die Wahl: jetzt gratis 2 Exemplare des Falstaff Magazins testen,
oder Sie sichern sich ein Falstaff Jahresabonnement um € 54,- und Sie erhalten
das Riedel-Glaser-Set »0 Wine Tumbler Riesling« gratis dazu!

Bestellen Sie direkt mit der Karte, auf www.falstaff.at/merkur2016
oder unter abo@falstaff.at

[alstall

GENIESSEN WEIN ESSEN REISEN

Folgen Sie uns auch auf f 1
facebook.com/falstaff.magazin



ZWETSCH
SUPPCHEN

mit Topfenbdllchen
S778 N

76 FRIENDS

KLEINE 5. Die Miirbteig-Formchen gleichméflig

mit der Zwetschkenmasse fiillen.

ZWETSCHKEN— 6. Fiir die Blétter Miirbteig ausrollen und

PIE S mit einem scharfen Messer Blétter aus-

[ ) schneiden und diese vorsichtig tiber die
mit Grand Marnier Schliisselchen legen. Mit verquirltem Eigelb
& herbstlichen Bldttern bestreichen.

7. Die Pies auf unterster Schiene 1 Stunde
backen. Auf Tellern anrichten und noch warm
oder kalt geniefien.

1 Std. 40 Min + 1 Std Kihlzeit

% % 7 Fortgeschritten
Wer mdchte, kann die
Mini-Pies n den ergten
%0 Minutren mit+ Aludolie

becjlecltew, 80 Werden die
Blit+ter vicht zu broun,

Fir 16 Formchen mit 9 cm O

Fiir den Miirbteig:

* 200 g Butter 9Lw0v][djf

> 160 g Staubzucker 955@“

* Prise Salz

* Schalenabrieb von %: Bio-Orange
¢ 1 Vanilleschote .
- 400 g glattes Mehl + <fwos weebor fur

- 3 Eigelb die Arbeitsflacke

* 3 EL kalte Milch -y

Fir die Fiillung: .--

- 24 Zwetschken <utkernt & e clrtedt - @
¢ 2 EL Grand Marnier j [

* 3—4 EL Kristallzucker

* 1 TL geriebene Vanille oder ZWETSCHKEN‘
1 Schote, Mark ausgekratzt SUPPCHEN

Auflerdem: 4 ..
* 1 Eigelb zum Bestreichen mit TOpf enballchen

"""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" Fiir 4 Personen
1. Fiir den Miirbteig Butter, Staubzucker, Fiir die Topfenbiillchen:
Salz, Orangenschale und das Mark der Vanille- | 250 g Topfen

schote miteinander Vermisc.hen. Qesiebtes *7 EL Weizengrie m

Mehl, Eigelbe und kalte Milch beigeben und N Jie konnen d as Q0

in der Kiichenmaschine oder per Hand rasch * 4 EL Semmelbrésel auch i UPPCMCW

zu einem Teig verkneten. Die Miirbteigkugel * Prise Salz C. s dCVY\ 8‘|'ﬂbW\lX€r

in Frischhaltefolie wickeln und fiir ca. 1 Stunde ~ * 2 EL Sauerrahm passieren und durch ein Sieh
kiihl stellen. - 1 EL Kristallzucker Streichen, damn wird es

2. In der Zwischenzeit Zwetschken waschen, . Zesten von v Bio-Zitrone tine Leine Z.(D(’.‘H‘CV\P—CV\SauCe.

1. Fiir die Topfenbéllchen alle Zutaten
gleichmaflig in einer Schiissel verriihren.
Mit Frischhaltefolie bedecken und fiir
ca. 30 Min. im Kiihlschrank ziehen lassen.

2. Fiir das Siippchen Zwetschken waschen,
entkernen und vierteln. Gemeinsam mit
den restlichen Zutaten in einen Topf geben.
Erwidrmen, einmal kurz aufkochen lassen
und vom Herd nehmen. Gewlirze vor dem
Servieren entfernen.

3. Nun mit einem Loffel oder mit nassen
Hinden aus dem Topfenteig sehr kleine
Topfenbillchen formen. Leicht gesalzenes
Wasser in einem Topf erhitzen und die
Billchen darin so lange kdcheln, bis diese
an der Oberfliche schwimmen.

4. Mit einem Schaumléffel aus dem
Wasser heben, etwas abtropfen lassen und
gemeinsam mit der Zwetschkensuppe
noch warm servieren!

................................................................... 3 R
® 40 Min + 30 Min Kuhlzeit P
* %% Hobbykoch f

GETRANKE-TIPP

Martini Asti
0,751 8,49 Euro
erhdltlich bei MERKUR

UBEIGENS:

Oie Toptenmosse reich
tir die doppelte Menge an
Ballchen. Den Zest konn
man - bereits zu Ballchen
geformt — qut verschlossen
einfrieren. Dovn gefroren
in ochendes Wosser geben,

entkernen und achteln. Gemeinsam mit den
restlichen Zutaten vermengen und etwas ein-
ziehen lassen.

3. Miirbteig kurz vor der Verarbeitung aus
dem Kiihlschrank nehmen, damit er sich
leichter kneten ldsst.

4. Backofen auf 160°C (Ober-/Unterhitze)
vorheizen. Formen mit Butter einfetten, mit
Mehl bestduben und tiberschiissiges Mehl
entfernen. Arbeitsflaiche und Nudelwalker mit
Mehl bestduben, den Teig ca. 3—4 mm dick
auswalken und die Formen damit auskleiden.
Mit einer Gabel einstechen. Einen Teil des
Miirbteigs fiir die Blatter zurtickbehalten.

*1Ei ‘/
Fiir das Siippchen:

¢ 20 frische Zwetschken

* Schale von '2-1 Bio-Zitrone
* Saft von 1 Orange

° 1-2 Zimtstangen

* 12 Gewiirznelken :

¢ 1 Vanilleschote au@ac{ﬁ(‘h}f
* 2 cm frischer Ingwer

* 500 ml Wasser

* 160 ml Apfelsaft

* 60 g brauner Zucker



Die Schmetierlings-

orchidee

Durch die vielen verschiedenen Bliitenformen

und -farben ist die Orchidee ein wahrhaftiges
Designobjekt. €s gibt ganze 25.000 Arten und
jede Pflanze ist einzigartig. Die bekannteste
Orchideenart ist die Phalaenopsis, diese wird auch
Schmetterlingsorchidee genannt. Allein schon
diese klassische Schénheit ist in hunderten
verschiedenen Farben und Formen erhaltlich.

Pflegetipps

Es ist ein grofses Missverstandnis, dass angenommen wird Orchideen
seien schwer zu pflegen. Dabei sind sie so unkompliziert-Mit ein wenig
Aufmerksamkeit blihen sie mehrmals im Jahr. Einige praktische Tipps:

Schmetterlingsorchideen mogen:
e einen hellen Standort
o Zimmertemperaturen von 20 bis 22°C

Tipps zum Gief3en

« GieRen Sie das Wasser nicht
auf die Pflanze, sondern auf
die Topferde.

e Halten Sie Orchideen im
Winter trockener als im Sommer.
Die Pflanzen haben dann eine
Ruhephase.

e Geben Sie nur ab und zu ein
wenig Wasser.

Schmetterlingsorchideen mogen nicht:

e nasse FiRke

e Zugluft

e grelles Sonnenlicht

e einen Standort in der Nahe einer
Zentralheizung, eines Ofens oder einer
Obstschale. Friichte produzieren

Reifegase, die auch die Bliten
schneller altern lassen.

www.drcplant.nl

DRC PLANT: TAGLICH
FRISCHE PFLANZEN

DRC Plant liefert mehrmals

pro Woche frische Pflanzen,
direkt aus den Gewachshausern
der besten niederlandischen
Gartner, an Merkur. Wir
Uberraschen unsere Kunden
jede Saison mit den besten
Zimmer- und Gartenpflanzen
und inspirierenden Ideen.

DRC PLANT BV

DIRECT RETAIL COMPANY PLANTS

RAVIOLI

mit Marzipan, Zwetschken
& Niissen

Fiir ca. 12 Ravioli bt

9LS £
Fiir den Teig: (o ]f()r
- 250 g Mehl universal + ¢fwS ‘M_’:L N iy
* Prise Salz die Arbe! S((M

* 160-170 ml Wasser

Fiir die Fiillung:

* 8 frische Zwetschken

* 172 EL Honig

* 70 g Walniisse, fein gehackt
* 70 g Marzipan

Auflerdem:

* 3-4 EL Butter

* etwas Zimt & Walniisse

1. Alle Zutaten fiir den Teig in der Kiichen-
maschine oder per Hand so lange kneten, bis
der Teig eine seidige Konsistenz hat. Eine
Kugel formen, in Frischhaltefolie wickeln und
fiir ca. 1 Stunde im Kiihlschrank rasten lassen.

2. Fiir die Fillung Zwetschken waschen,
entkernen und in kleine Wiirfel schneiden.

3. Zwetschken und Honig in einem Topf
erwiarmen, kurz aufkochen und unter
standigem Riihren etwas einkochen. Die fein
gehackten Nisse beigeben.

4. Marzipan grob wiirfeln und ebenfalls
dazugeben. Gut durchmischen, bis eine
homogene Masse entsteht.

5. Auf einer mit Mehl bestdubten Arbeits-
fliche den Teig 2—3 mm dick in einem langen
Band auswalken. Auf der einen Hilfte in
etwa 3 cm Abstand je 1 ELL Zwetschkenmasse
platzieren. Die zweite Teighélfte dariiber-
klappen. Zwischen den Haufchen gut an-
driicken. Mit einer kreisrunden oder gewellten
Form rund um die Haufchen ausstechen.

Die Rénder etwas andriicken damit die
Ravioli beim Kochen nicht aufgehen.

6. In leicht gesalzenem Wasser so lange
kocheln, bis die Ravioli an der Oberfliache
schwimmen. Das dauert — je nach Grofie
der Ravioli — 5-6 Min.

7. Auf einem Teller anrichten und mit fliissi-
ger Butter, Zimt und Walntissen verfeinern.

® 40 Min + 1 Std Kuhizeit % ¥ % Hobbykoch

bk eahibill |'!|"||i
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ZWETSCHKEN-
MOUSSE

mit Portwein & Pistazien

Fiir 4 Personen

Fur das Mousse:

* 13 Zwetschken

* 1 Zimtstange

* 1 EL brauner Zucker
* 3 EL Portwein

¢ 3 Blatt Gelatine

* 250 ml Schlagobers

* 90 g weifle Kuvertiire
* 1 Eigelb

* Saft von '~ Orange
Auflerdem:

* 1 Handvoll Pistazien
* Schlagobers

1. Zwetschken waschen, entkernen und in
sehr feine Streifen schneiden. Gemeinsam mit
einer Zimtstange so lange kdcheln, bis sie
Fliissigkeit lassen und diese wieder reduziert
ist. Zucker beigeben und gut vermengen.
Etwa 3-4 Min. weiterkdcheln. Mit Portwein
abloschen, nochmals 2 Min. kdcheln und
beiseite stellen.

2. In der Zwischenzeit Gelatine in kaltem
Wasser einweichen. Schlagobers cremig
schlagen und beiseite stellen.

3. Kuvertiire iiber einem Wasserbad oder
in der Mikrowelle schmelzen. Das Eigelb mit
der fliissigen Kuvertiire gut vermengen.

4. Ausgedriickte Gelatine in Orangensaft
erhitzen, bis sie sich aufgelost hat, aber keines-
falls kochen. Die aufgeloste Gelatine mit der
Zwetschkenmischung (Zimtstange vorher
entfernen) verriihren und diese unter die
Ei-Masse mischen. Dann das geschlagene
Obers vorsichtig unterheben.

5. Mousse in Gléser fiillen, mit Frischhalte-
oder Alufolie bedecken und fiir mindestens
4 Stunden kalt stellen. Mit geschlagenem
Obers und Pistazien garniert servieren.
® 25 Min + mind. 4 Std Kiihizeit
* % 3% Fortgeschritten

ZWETSCHKE

TORTA DELLA

Fiir eine Auflaufform (20x30 cm)
Fiir den Kuchen:

* 16 Zwetschken

» Saft von Y2 Zitrone

* 100 g Mehl

+ etwas mehr fiir die Form
* 1, Pkg. Backpulver
* 300 g brauner Zucker
* 1 Pkg. Vanillezucker
» 2 Eier
« 100 g fliissige Butter (4vWwarm
* 100 ml Milch
Auflerdem:

* Butter
* Staubzucker

1. Ofen auf 180°C (Ober-/Unterhitze)
vorheizen. Ofenfeste Form mit Butter
ausfetten und mit Mehl bestduben. Uber-
schiissiges Mehl entfernen.

2. Zwetschken waschen, entkernen und
vierteln. Mit frischem Zitronensaft betraufeln
und beiseite stellen.

3. Mehl mit Backpulver vermischen und
durchsieben. Gemeinsam mit Zucker,
Vanillezucker, den Eiern, fliissiger Butter
und Milch mit einem Schneebesen leicht
verriihren, sodass alle Zutaten gleichmaflig
vermengt sind.

4. In die vorbereitete Form fiillen, mit den
Zwetschken toppen und fiir ca. 45-50 Min.
im vorgeheizten Ofen auf unterster Schiene
backen.

5. Noch warm mit Schlagobers und Staub-
zucker genieflen.

® 65 Min K ¥t Hobbykoch
L]



