RUBEN

RETTICH _ Sha
CARPACCIO g R .

mit Quinoa & Avocadomus

SPBS
Aus Ruben & Co, den unscheinbaren
- Bodenschéatzen, lassen sich wundervolle
v 2 Vorspeisen zaubern. Wie das geht,
¥ ¥erfahren Sie hier.
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16 FRIENDS
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SEQVIERTIOP: : g
Pastnokennuden emzen um die Finger .
wickewn und als Ereise, oder ¢intach - .
dekarativ_oud Tellern verteilen. Mir ¢inem - .
Logtel da¥ Steingilz-Tomoten-Piiree dartiber -~
verteilen utd mit.dolbeiblittchen belegen. p : ' :
. L

. . PASTINAKEN- 4
PASTA .-

muat getrockneten Tomaten
& Knoblauch
«Ss 23

RUBEN
TEMPURA

mit Chilidip
S. 23
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18 FRIENDS

PASTINAKEN-
MOUSSE

mit Orange & Sternanis
S22

TIPP ZUM ANEICHTEN:

Mit zwei Lofteln Nocken ous der Pastinaken-
Mousse formen. Dofir it einem Lottel eine
Nocke abstechen und it dem zweltren
Logel glatt aus dem ersten herausidsen.
Zwischen den beiden Lotten 1-2 Mal

hin wnd her wenden, bis die Nocke schon
getormt is+ und €ine glotte Oberfdche hot:

BUNTE
KAROTTEN

in Krdautercrépe mit Pesto
S. 24

SO MACHT MAN SICH FREUNDE 19




LAUWARMES
SELLERIE-AYRAN-
SUPPCHEN

mat Milchschaum & Bratapfel

RADICCHIO-
SALAT

mait karamellisierter
. Roter Riibe & Ziegenkdse
S 45 :

20 FRIENDS
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~ PASTINAKEN-
. MOUSSE

mit Orange & Sternanis

Fiir 6 Personen

* 3 Orangen

¢ 2 Schalotten

* 600 g junge Pastinaken

+ °*6ELOI
4 ° 1 Sternanis
: e+ Salz

Wir bei Budweiser Budvar halten

¢ 3 g Agartine

* Pfeffer

* 150 ml Creme fraiche

* 150 ml Schlagobers, geschlagen

* 150 g Wintersalate (z.B. Frisée,
Endivie, Vogerlsalat)

+ 1 EL Oberskren ous dem 6l

* 1 EL heller Essig

* rosa Pfeffer

1. Eine Orange sehr sorgfiltig schilen und
in diinne Scheiben schneiden. Die beiden
restlichen Orangen halbieren und den Saft
auspressen. Schalotten schélen und fein
wiirfeln. Pastinaken schélen und (bis auf eine)
in Stiicke schneiden.

2.2 EL Ol in einem Topf erhitzen. Die
Schalotten und Pastinakenstiicke darin an-
diinsten. Hilfte des Orangensafts (ca. 100 ml),
Sternanis, etwas Salz und 150 ml Wasser
zugeben und im geschlossenen Topf ca.

15 Min. weich garen. Nach 12 Min. Agartine
einrithren und unter Rithren weitergaren.
Pastinaken-Schalotten-Mischung piirieren
(Sternanis vorher entfernen). Etwas
abkiihlen lassen.

3. Créme fraiche unter das Pastinaken-
Piiree heben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen
und das Schlagobers unterheben. Die
Pastinaken-Mousse in eine Schiissel geben
und mindestens 2 Stunden kiihlen.

.

zusammen: Seit 700 Jahren Uberliefern
unsere Braumeister die Rezepte unseres
Bieres von Generation zu Generation.

www.budweiser.at

4. Inzwischen die Wintersalate waschen und
trocken schleudern. In mundgerechte Stiicke
zupfen. Restlichen Orangensaft mit dem
Oberskren, 3 EL Ol und Essig verquirlen.

Mit Salz und rosa Pfeffer abschmecken.

5. Die tibrig gebliebene Pastinake mit dem
Sparschiler in feine Streifen schneiden. Rest-
liches Ol in einer Pfanne erhitzen und die
Pastinaken-Streifen darin goldbraun braten.
Abtropfen lassen. Salat mit dem Dressing
marinieren. Gemeinsam mit der Mousse
und den Orangenscheiben anrichten und
sofort servieren.

® 50 Min exkl. Kiihlzeit % % ¥ Fortgeschritten

GEWUSST: g
Postinoken halten sich wn
kahlschrong i Fachenpogier
gewickelt erwa 3-4 Wochen.
Tn kochendem Solzwasser
2_4 Vinuren blanchiert lossen
sie sich ouch qut ewndrieren.

o

RUBEN ~
TEMPURA

mit Chilidip

Fiir 4 Personen

* 4 Rote Riiben (+ einige Riibenstiele
und Blitter, wenn vorhanden)

* 1 Bund Radieschen (samt Bléittern)

* 100 g Weizenmehl und 30 g Stiirke
gemischt

* 3 Eiswurfel*

* 1 TL Kurkuma

e Salz

* 1 EL Sesam

* 1 rote Chilischote

* 50 g Ingwer

« 1 Knoblauchzehe W enoCkt

* 1 EL Zucker

¢ 1, TL Mehl

* 80 ml Sojasauce

¢ Ol zum Frittieren

1. Rote Riiben waschen, schilen und in
feine Spalten schneiden. Radieschen waschen,
putzen und halbieren. Einige schéne Radies-
chenblitter waschen. Mehl, Eiswiirfel, Kurku-
ma und 175 ml kaltes Wasser verquirlen. Salz
und die Halfte des Sesams dazugeben.

2. Chilischote ldngs halbieren, entkernen
und hacken. Ingwer schilen und fein reiben.
Knoblauch, Ingwer, Zucker und Chili in ei-
nem Topf erwédrmen und mit ¥2 TL Mehl be-
stduben. Sojasauce und 50 ml Wasser
dazugeben. Dip abkiihlen lassen und dem
mit restlichen Sesam verriihren.

3. Frittierdl in einem Topf auf 200°C
erhitzen. Gemiise und Radieschenblitter
portionsweise in die Mehlmischung tauchen,
etwas abtropfen lassen und im Frittierdl
goldbraun ausbacken. Auf Kiichenkrepp
abtropfen lassen.

4. Riibenbldttchen und Stiele waschen.
Stiele in Stiicke schneidéh. Tempura auf
Riibenbléttchen platzieren und mit den
geschnittenen Stielen bestreuen. Mit dem
Dip anrichten. L

&35 Min ¥ Hobbykogh

'

*6EWUSST:
O Eswirtel 80
doss der Teg ¥

PASTINAKEN-
PASTA

mit getrockneten Tomaten
& Knoblauch

Fiir 4 Personen

* 80 g getrocknete Tomaten
* 10 g getrocknete Steinpilze
¢ 1 Karotte

¢ 2 Knoblauchzehen

* Salz, Pfeffer

¢ /2 Bund Petersilie

¢ 6 EL Olivenol

* 800 g Pastinaken

¢ 4 EL Zitronensaft

¢ 1 Bund Salbei

* 1TL Mehl

1. Getrocknete Tomaten und Steinpilze mit
250 ml kochendem Wasser tibergief3en und
30 Min. quellen lassen. Karotte waschen,
schilen und fein raspeln. Knoblauch schilen.
Tomaten, Hilfte des Knoblauchs und Stein-
pilze in der Kiichenmaschine fein piirieren
und mit dem Karottenraspel mischen. Mit
Pfeffer und wenig Salz wiirzen. Petersilie
waschen und die Bléttchen hacken. Petersilie
und 2 EL Ol unter das Tomaten-Steinpilz-
Piiree riihren.

2. Pastinaken schélen und mit einem Gemii-
seschneider (oder Sparschiler) zu ,,Nudeln*
schneiden. Pastinaken mit Zitronensaft
betrdufeln, etwas salzen und pfeffern.
Salbeiblattchen mit etwas Mehl bestduben.

3. Restlichen Knoblauch in Scheiben
schneiden. Salbei und Knoblauch in restli-
chem Ol braten. Einige besonders schone
Salbeiblatter beiseite legen.

4, Pastinakennudeln mit dem Salbei-Knob-
lauch-Ol mischen und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Mit dem Tomaten-Steinpilz-Piiree
anrichten, mit Salbeiblédttchen garnieren und

sofort servieren. !

..................................................... .ol ..........
® 45 Min % ¥ Hobbykoch '
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‘RETTICH |

CARPACCIO :

mit Quinoa & Avocadorus

-y

6> A

Fiir 4 Personen

* 120 g roter Quinoa

* Salz

¢ schwarzer Pfeffer

¢ 5 EL Olivendél

* 1 Tomate

* 1 Bund Koriander

* 1 Bund Basilikum

¢ 2 Friihlingszwiebeln
¢ 2 Avocados

¢ 4 EL Limettensaft

« 1 Bierrettich wmittelorop

1. Quinoa mit Salzwasser bedeckt ca.

15 Min. weich kochen und dann 10 Min.
quellen lassen. Quinoa iiber einem Sieb
abtropfen lassen. In einer Schiissel mit Pfeffer
und 2 EL Ol mischen. Abkiihlen lassen.
Tomate waschen, vierteln, entkernen und in
Wiirfel schneiden. Krauter waschen und
trocken schleudern. Blidttchen von den Zwei-
gen zupfen und grob hacken. Die Hilfte der
Kriuter und alle Tomatenwiirfel mit Quinoa
mischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

2. Friihlingszwiebeln putzen und in feine
Ringe schneiden. Avocados halbieren, Kern
entfernen, das Fruchtfleisch aus der Schale
16ffeln und mit einer Gabel zu einem glatten
Mus zerdriicken. Avocadomus mit 1 EL
Limettensaft, Salz und Pfeffer wiirzen und
die Hilfte der Zwiebelringe unterriihren.

3. Den Rettich schilen und in ca. 0,3 cm
dicke Scheiben schneiden. Je 12 Rettich-
scheiben mit der Quinoa-Mischung und
12 Scheiben mit dem Avoeadomus belegen.
Pro Portion 6 Rettichscheiben abwechselnd

“aufTéllern anrichten. Restliche Krauter

(bis ‘duf einige zum Bestreuen), Ol und
Limettensaft fein piirieren und leicht salzen.
Kréuterdl auf und um die Vorspeise trdufeln.
Mt Krdutern und Frithlingszwiebelringen
bestreuen.

L§
& 35Min - K ¥ Hobbykoch
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| RUBEN -
i

BUNTE

KAROTTEN '

~intKrdutercrépe mit Pesto

- I‘I
Fiir 4 Personen
¢ 2 Eier
* 125 ml Milch

Mehl

nd gemischte Krauter (z.B.
_Petersilie, Dill, Kerbel, Oregano etc.)

T+ Pfeffer

A L :

. = =
[}

<40 g P-i{ﬁen_kerne

* 2 Knoblauchzehen y

* 50 g Parmesan_{¢in=gerichen
%60 ml Olivensl - )

* 600 g bunte Karotten

* 3 EL Butter

* 100 g Sauerrahm 1

* 3 EL Zitronensaft
* 1 TL Honig
* etwas Paprikapulver

1. Eier, Milch, Salz und Mehl verquirlen.
Kriuter waschen, Krauterbldttchen von den
Stielen zupfen (einige Bléttchen zum Bestreu-
en zuriicklegen) und sehr fein hacken. Hilfte
der Kréuter unter den Teig rithren und mit
Pfeffer abschmecken. 30 Min. quellen lassen.

2. Fiir das Pesto die Pinienkerne in einer
Pfanne ohne Fett goldbraun rosten. Abkiihlen
lassen. Knoblauch schilen und hacken.
Pinienkerne (bis auf 1 EL zum Bestreuen),
Parmesan, restliche Kriuter, Hilfte des Knob-
lauchs und Olivendl in der Kiichenmaschine
piirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken
und beiseite stellen.

3. Karotten waschen, putzen und schélen.
Je nach Grof3e ldngs halbieren oder vierteln.
2 EL Butter in einer Pfanne schmelzen und
die Karotten mit dem restlichen Knoblauch
darin anbraten. 50 ml Wasser dazugeben und
zugedeckt in der Pfanne ca. 5 Min. ,,al dente®

garen (eventuell etwas Wasser ergénzen).
Warm halteff. Mit Salz-urfd Pfeffer wiirzen.

4. Sauerrahm, Zitronensaft und Honig
verriihren und mit Sa]z, Rfeffer und Paprika
abschmecken. Restliche Butter in eintr
grof3en beschichteten Pfanne schmelzen und
nacheinander 4 schone diinne Crépes backen.
Anrichten und sofort servieren. w

® 45 Min % ¥ ¥ Hobbykoch
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Pinigniernen pestreuen.

199

Oie dunklen Koarotren Lirben
¢twas beim Garen. Eventuell
separat zubereiten.
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Der Virginia Rohschinken mit Pfeffermantel

wird aus der Schweineoberschale hergestellt
und komplett entschwartet. Danach wird er
mit Meersalz eingerieben, iiber Buchenholz
gerduchert und anschlieRend luftgetrock-
net. Aufgrund des sehr geringen Fettgehal-
tes von 3%, ist der Pfefferrohschinken fiir

jeden gesundheitsbewussten GenieRer eine

wiirzige Gaumenfreude.

OBERLAND&AUER

SCHINKEN - WURST
AUS EUROPA

WIR BIETEN GUTEN GESCHMACK. SCHEIBE FUR SCHEIBE.

WWW.RS-EUROPA.COM

.* /2 Bund Thymian

RADICCHIO-
SALAT

mat karamellisierter Roter Riibe
& Ziegenkdse

Fiir 4 Personen

* 4 mittelgrofie Rote Riiben

¢ 1 Sternanis

+ 1 Knoblauchzehe N o&N0CHY
¢ 1 TL korniger Senf

* 3 EL Honig

* 4 EL Balsamicoessig

¢ 4 EL Olivenol

et Salz, Pfeffer

¢ 2 langliche Radicchio-Herzen
¢ Y2 Granatapfel .

] %

¢ 1 EL brauner Zucker
¢ 200 g kleine Ziegenkiserolle

1. Riiben waschen und mit Wasser bede-
cken. Sternanis dazugeben und salzen. In ca.
40 Min. weich kochen. Riiben abgief3en und
schilen. Etwas abkiihlen lassen.

2. Ofen auf 220°C (Grillfunktion) vorhei-
zen. Hilfte des Knoblauchs, Senf, 1 EL. Honig
und Balsamicoessig verriihren. Ol unterschla-
gen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Radicchio putzen, waschen und trocken
schleudern. Je nach Grof3e in Stiicke zupfen.
Die Granatapfelkerne aus der Schale klopfen.*

3. Thymianbléttchen von den Zweigen zup-
fen. Riiben in jeweils ca. 2 cm dicke Scheiben
schneiden. 1 EL. Honig, restlichen Knoblauch,
Zucker, Hilfte des Thymians und Salz mi-
schen, die Riibenscheiben damit bestreichen
und auf einem mit Backpapier belegten Back-
blech verteilen. Unter dem Grill des Back-
ofens ca. 5 Min. karamellisieren.

4. Ziegenkise in Scheiben schneiden, auf
den warmen Riiben verteilen und mit dem
restlichen Honig und etwas Thymian bestreut
unter dem Grill kurz goldbraun gratinieren.
Mit Pfeffer wiirzen. Scheiben auf dem Salat
anrichten. Mit Dressing betrdufeln und mit
restlichem Thymian und Granatapfelkernen
bestreuen.

& 55 Min %Y ¥ Hobbykoch

« *TIPP: Holbierten Granatoptel wit der
« Schnirtseite nach unten tber ¢ine
dchissel holten und i ¢inem
Holzl524¢l die Ferne heroystlophen,
e -

LAUWARMES
SELLERIE-
AYRAN-
SUPPCHEN

mig Mi{chschaum & Bratapfel

Fiir 4 Personen

* 650 g Sellerie und €nioe Sellerigblarrcien {'
S Zwicheln zum Broten i

* 4 EL Ol :
* 1 Zweig Rosmarin
* 1 TL Honig

¢ 500 ml Gemiisesuppe ™
e Salz, Pfeffer .[‘.'
* Muskat

* 1 TL Zitronenschale, abgerieben 'i;
* 1 Apfel
¢ 1 EL Staubzucker B
* 1 EL Butter
* 150 ml Ayran
+ 60 ml Milch oder Joohurt G

1. Sellerie und Zwiebeln schilen und in
Stiicke schneiden. 2 EL Ol in einem Topf 2
erhitzen. Zwiebel- und Selleriestiicke darin o
andiinsten. 1 Rosmarinzweig und Honig
dazugeben. Mit Gemiisesuppe abloschen
und 25 Min. im geschlossenen Topf sanft
kocheln lassen.

2. Rosmarinzweig entfernen, die Suppe i
piirieren und mit Salz, Pfeffer, Muskat und 4
Zitronenschale abschmecken. Sellerieblétt- =
chen im restlichen Ol kross frittieren und 3
auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

3. Den Apfel waschen und in diinne Schei-
ben schneiden. Apfelscheiben mit Staubzu-
cker bestduben und in der Butter goldbraun
braten.

4. 150 ml Ayran zur Suppe geben und
nochmals etwas erwédrmen, jedoch nicht
kochen. Mit dem Piirierstab aufschdumen. s
Milch erwiirmen und ebenfalls aufschiumen. |
Suppe auf Suppenteller verteilen und mit 4:E
Milchschaum, frittierten Blittchen und Apfel- [P
scheiben anrichten. Mit etwas Pfeffer wiirzen. &

® 50 Min % %Y Fortgeschritten -
[
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