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Maria Wieser aus Bad Zell:

FRUNSTUCKSWAFFELN MIT APFEL UND KARQTTE

(https://dasmaedelvomland.blogspot.com)

Katrin Eckerstorfer aus Linz:

GESCHWINDELTE FASCHIERTE LATBCHEN MIT KAROTTEN

(https://gowiththeflo.at)

Simone Kemptner aus Freistadt:

DINKEL-KASPRESS-NUGGETS MIT JOGHURT-DIP

(https://cookiteasy.at)

Judith Schrammel aus Leonding:

GEBACKENE HOLUNDERBLUTEN

(www.gesundmitnatur.at)

Daniela Terenzi, Wahlwienerin aus Linz:

GERQLLTE MILCHSCHNTTTE MIT VOLLKORN UND HONIG

(https://linzersmileys.com)

Karin Stottinger aus Wels:

SCHOKO-TOPFENKNODEL

(www.geschmacksmomente.at)

Elma Pandzi¢ aus Braunau:

SELBSTGEMACHTES NUTELLA-ETS UND HIMBEER FROZEN YOGURT

(www.hanumakocht.at)



Rezepttipp von Maria Wieser
(https://dasmaedelvomland.blogspot.com)
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1. Das Ei, Buttermilch und Rapsél in einer Schussel
glattrihren.

IUTATEN

far 6-8 Stuck
2. Die beiden Mehlsorten, Zucker, Vanillezucker, Backpulver,
1Ei Natron, Zimt und Salz vermischen und gemeinsam mit
300 ml Buttermilch . Apfel und Karotte zur Ei-Mischung geben. Mit dem Mixer
50 ml Rapsdl o nur so lange rlhren, bis ein glatter Teig entstanden ist.
150 g glattes Mehl °
60 g Vollkornmehl ° 3. Das Waffeleisen vorheizen und mit etwas Rapsdl bepinseln.
1TL Vanillezucker R 4., Dgn Teig portionsweise 'emfullen und JeW“eI|S elnlge
1TL Backpulver N Minuten lang backen, bis die Waffeln schén gebraunt und
14, TL Natron ° knusprig sind. Auf einem Kuchengitter auskuhlen lassen.
Yo TL Zimt °

[ ]
1 Prise Salz o
50 g geriebener Apfel °
50 g geraspelte Karotte °

[}

5. Zum Servieren mit Staubzucker bestreuen oder mit
Obstkindern (die werden ganz schnell aus Scheiben vom
Lieblingsobst und ein paar Zuckeraugen gemacht) belegen.

* Wer kein Waffeleisen besitzt, backt aus

dem Teig Pancakes in einer beschichteten Pfanne.

* Die Waffeln werden mit der Zeit etwas weicher und ein
bisserl schlapp — dann einfach in den Toaster stecken und
kurz aufbacken, schon knuspern sie wieder wie neu!

* Sie schmecken naturlich nicht nur zum Fruhstuck.




Mein Name ist Maria, ich bin Mama von drei Kindern und
im schdnen Muhlviertel daheim. Ich bin Ernahrungswissen-
schafterin, Kinderbuchautorin (,Konig Nesselbart”) und Wild-
krauterpadagogin und liebe gutes Essen und die Natur.

Auf meinem Foodblog ,Das Madel vom Land" erzahle ich
leidenschaftlich gerne Geschichten rund um meine
kulinarischen Abenteuer und unser buntes Familienleben.

UND NOCH EIN PAAR FRAGEN:
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Rezepttipp von Katrin Eckerstorfer
(https://gowiththeflo.at)

IUTATEN

500 g Bio-Faschiertes

3 mittelgrofRe Karotten
2 Eier

15 Zwiebel
Dinkelbrésel
Krauter

(z.B. Petersilie oder
8-Krauter-Mischung)
Salz, Pfeffer

Ol zum Anbraten
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Anleitung:

Karotten und Zwiebel schalen und mit einem Zerkleinerer
sehr klein hacken. Fleisch mit Karotten, Zwiebeln und Eiern
vermengen. Dazu salzen, pfeffern und mit Krautern verfeinern.

AnschlieBend mit Dinkelbréseln mischen, bis eine knetfeste
Masse entsteht.

Man kann die Masse zu Laibchen formen und in der Pfanne bei

mittlerer Hitze zugedeckt oder im Backrohr ohne zusatzliches
Fett herausbacken.

Zubereitung im Backrohr: bei 180 Grad, 20 Minuten




Ich bin Katrin aus Linz. Ich bin Lehrerin, Fitnesstrainerin und
schreibe auf meinem Blog Uber Ausflugsziele mit Kindern.
Bewegung und Sport haben in meinem Leben schon immer
eine grof3e Rolle gespielt und nun versuche ich meine
Begeisterung dafur an andere weiterzugeben.

Am liebsten esse ich:
Nudeln mit Blattspinat und ganz viel Knoblauch

Als Kind war mein Lieblingsessen:
Gulasch mit einem Semmerl

Das schmeckt mir Glberhaupt nicht:
Fenchel

Das ist immer in meinem Kuhlschrank:
Tomatenmark flr eine schnelle Sauce

Das darf beim Fruhstiick nicht fehlen:
ein groRes Glas Wasser

Das koche ich am liebsten fiir meine Familie:
Fleischlaibchen mit KartoffelpUree und Salat

Was mir am Kochen am meisten gefallt:

wenn mir mein Sohn Flo dabei hilft. Er hat immer gute Ideen und wir
probieren was aus. So haben wir zum Beispiel schon einmal Spargel ganz
klein geschnitten und direkt zur Fleischlaibchen-Rohmasse dazu gegeben.
Geschmeckt hat es uns dann so mittelmaRig, aber es war den Versuch wert.
Es hat auf jeden Fall Spa3 gemacht, etwas Neues auszuprobieren.

Was mich manchmal nervt beim Kochen:
wenn ich vor lauter Hunger und Ungeduld die Temperatur zu hei3 wahle
und dann erst recht alles anbrennt.

Von wem hast du Kochen gelernt:
von meiner Mama und Oma. Denn da durfte ich als Kind auch immer
mithelfen.

Was war das Wichtigste, das du von ihnen gelernt hast?

Dass man mit Lebensmitteln sorgfaltig umgehen und nichts wegschmeiBen
soll. ,Restl-Pfannen“ waren immer beliebt bei uns und haben super
geschmeckt. AuBBerdem das Salatdressing von meiner Mama. Da ist ein
kleiner Schuss Ketchup drinnen, der einen riesigen Unterschied macht.

Und zum Schluss:
Wer kimmert sich um den Abwasch? Unserer Geschirrspuler ;-)




Rezepttipp von Simone Kemptner
(https://cookiteasy.at)
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Anleitung:

IUTATEN

Dinkel-Knodelbrot, Milch, geriebenen Kase, Ei, eine fein
geraspelte Karotte, Salz und Petersilie vermengen und
zugedeckt fur 15 Minuten ziehen lassen.

In der Zwischenzeit das Backrohr auf 180 Grad Heil3luft
vorheizen.

[ )
[ )
[ )
[ )
[ ]
[ )
[ ]
200 g Dinkel-Knddelbrot +
220 ml Milch °
150 g geriebener Kase °
z.B. Emmentaler °
1Ei °
1 Karotte ®
15 TL Salz °.
[ )
[ )
[ ]
[ )
[ )
[ )
[ )
[ ]
[ )

1 EL Petersilie gehackt

Die Knddelmasse kraftig durchkneten und dann mit
feuchten Handen Nuggets formen.

Diese auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen
und fur 10-15 Minuten knusprig backen.



)

-

I

T—

Ich bin Simone, zweifache Mama aus dem schénen
Muhlviertel. Kochen und essen gehoren zu meinen grofRen
Leidenschaften. Bereits in Kindertagen durfte ich immer
wieder mit Uroma oder Mama am Herd stehen und fleiBig
mithelfen. Auf meinem Foodblog www.cookiteasy.at teile

ich mit meinen Leserinnen seit 2016 einfache, abwechslungs-
reiche, alltags- und familientaugliche Gerichte.

UND NOCH EIN PAAR FRAGEN:

WOS KOCH MA HEET! ' &



Rezepttipp von Judith Schrammel :
(www.gesundmitnatur.at) o WOS KOCH MA HEIT? ‘ §
[ ]
[ ]
[ ]
°
. O
[ ]
[ ]
[ ]
[}
[ ]
Z U‘[A‘l' [ N '. Zubereitung:
.. Mehl, Zucker, Eier, Milch und Zimt in einer RUhrschussel
150 g Mehl ° zu einem zahflUssigen Teig vermixen (mit dem Mixer oder
50 g Zucker ° Schneebesen).
3 Eier °. HolunderblUten beim Stangel nehmen und durch den
150 ml Milch o Backteig ziehen, etwas abtropfen lassen und in heiBem Fett
etwas Zimt ° einem Topf oder Fritteuse goldgelb backen.
12 saubere ° Die Bluten unbedingt einmal wenden, damit sie auch auf
Holunderbliten ° der anderen Seite goldgelb gebacken werden.
mit Stangel '. Danach herausnehmen und mit einer Kuchenrolle etwas
Kichenrolle zum o  abtupfen.
Abtupfen o
Auf Wunsch Staubzucker ®
zum Bestreuen :
[ ]
[}
[}

Auf Wunsch konnen die
BlUten noch mit Staubzucker
bestreut werden.
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UND NOCH EIN PAAR FRAGEN:

Ich bin Dipl. Krauterpadagogin, Vortragende und
Buchautorin sowie Inhaberin von www.gesundmitnatur.at
und www.meistertonikum.at und leidenschaftliche
dreifache Mama.



Rezepttipp von Daniela Terenzi
(https://linzersmileys.com) W0S KOCH MA HEIT] ‘ 1

[ ]
[ ]
[ ]
oo [ ]
° Zubereitung:
JUTATEN FUR
. Die Eier trennen. Das Eiweil3 mit der halben Zuckermenge
D[N I[I(} ¢ und einer Prise Salz steif schlagen.
° Das Eigelb mit Vanille und dem restlichen Zucker cremig
4 Eier : aufschlagen. Ol und Wasser unterrihren. AnschlieBend Mehl,
80 g Feinkristallzucker o Backpulver und Kakao hinzufugen. Zum Schluss den Eischnee
1 Prise Salz ° unterheben.
1P. Vanillezucker ° Den Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech streichen
40 ml Ol ° und im vorgeheizten Ofen bei 190°C (Ober-/Unterhitze)
° ca. 12-13 Minuten backen.
(geschmacksneutral) ° i ) ) ) )
40 ml Wasser R Einen weiteren Bogen Backpapier (ev. mit Kristallzucker
60 g Vollkorn-Dinkelmehl bestreut) vorbereiten und den Teig darauf stlrzen. Das Papier
e abziehen und den Teig auskuhlen lassen.

2 TL Backpulver Eur die Fall g hi b . hnefesti it
[ ]
2 EL Backkakao (ungesiiBt) Ur die Fullung das Schlagobers mit Sahnefestiger stei

schlagen, danach Kondensmilch und Honig unterrthren.
Die Creme auf den ausgekuhlten Teig streichen und aufrollen.

[ ]
K : Die Rolle mindestens 2 Stunden in den Kuhlschrank stellen
EU R DI[ e (besser noch Uber Nacht), erst dann aufschneiden.
[ ]
: C
[}
1 P. Sahnefestiger

60-80 g Kondensmilch
aus der Tube, gezuckert w
1-2 EL Honig °

(X3

MILCH-FULLUNG

inzersmileys.com 250 ml Schlagobers/
Schlagsahne




Am liebsten esse ich:
Reis- und Nudelgerichte, GemuUseeintdpfe und warme Mehlspeisen
mit Topfen, Powidl und VanillesoRe

Als Kind war mein Lieblingsessen:

Lasagne von meinem GrofBvater Franz (und das war in den 70-ern
und 80-ern wirklich etwas ganz Besonderes ) und gefullte Paprika
mit Tomatensof3e von meiner Oma Maria

Das schmeckt mir tiberhaupt nicht:
Koriandergrun

Das ist immer in meinem Kiihlschrank:
Gemuse — am liebsten saisonal und regional

Das darf beim Fruiihstiick nicht fehlen:
Kaffee — ohne Milch und Zucker

Das koche ich am liebsten fur meine Familie:
alles, was meinen Lieben schmeckt — eine kleine Auswahl davon findet
man auf meinem Blog!

Was mir am Kochen am meisten gefallt:
das Kreativsein und die Méglichkeit, jederzeit kulinarische Reisen
unternehmen zu kénnen

Was mich manchmal nervt beim Kochen:
der Abwasch

Von wem hast du Kochen gelernt:

Ich habe Kochen nach der ,Learning by Doing“-Methode gelernt. Dabei
habe ich mir viele praktische Handgriffe von Profi- und Hobby-Kéchinnen
und -Kéchen abgeschaut, unzahlige Kochblcher und -zeitschriften gelesen,
Kochsendungen gesehen ... und ,einfach” gekocht und gebacken, was das
Zeug hélt, denn ,Ubung macht den Meister ... bzw. die Meisterin*“!

Was war das Wichtigste, das du von ihnen gelernt hast?
Ich bin geburtige Linzerin, wohne aber schon seit vielen Sifets offen fL'_Jr Neues zu sein und in der Kiche die Experimentierfreude
Jahren in Wien, wo ich auch studiert habe. Ich bin verheiratet B
und Mutter einer erwachsenen Tochter. Auf ,linzersmileys” Und zum Schluss: Wer kiimmert sich um den Abwasch?
blogge ich seit Uber funf Jahren Uber meine zwei gréBten MEIERISTE g o
Leidenschaften, die mich schon im Kindesalter gepackt
haben: das Kochen und das Backen.




Rezepttipp von Karin Stoéttinger
(www.geschmacksmomente.at)

IUTATEN

Far die Knodel:
250 g Topfen
1Ei

4 EL Semmelbrosel

1 Prise Salz
Schokobonbons oder
Schokoladenstucke von
Osterhasen, Nikolausen, ...

Far Butterbrosel und
Himbeersauce:

30 g Butter

50 g Semmelbrosel
20 g brauner Zucker
250-300 g Tiefkuhl-
himbeeren

15 g brauner Zucker

°
2 EL Mehl °
°
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Zubereitung:

Fur die Topfenknodel alle Zutaten in einer Schussel vermen-
gen, 10 Minuten rasten lassen. Mit einem Eisportionierer
Teigmasse ausstechen, Schokolade in die Mitte stecken und
zu einem Knodel schlieBen. In kochendes Wasser geben,

10 Minuten simmern lassen, bis die Kndédel oben schwimmen
(oder im Dampfgarer bei 100 Grad 12 Minuten dampfen).

Fur die Butterbrdsel eine Pfanne erhitzen, Butter schmelzen,
Zucker kurz anrésten. Die Semmelbrdsel untermischen;

bei schwacher Hitze goldbraun braten. Die schwimmenden
Topfenknodel vorsichtig in die Pfanne heben und in den
Broseln walzen. Mit Staubzucker garnieren.

Fur die Sauce die TiefkUhlhimbeeren in einen Topf fullen, mit
Zucker und etwas Wasser weich kochen. Wer mochte, kann
die Beeren pUrieren und durch ein Sieb passieren.

T1PP:

FUr das Mittagessen sind meine

Schokotopfenknddel ratzfatz fertig und alle

lieben sie! An der Bushaltestelle fragen
mich die Schulkolleginnen immer wieder, ob sie
wieder einmal zum Essen kommen durfen.



Am liebsten esse ich:
Gerostete Knoddel mit Ei und grinem Salat

Als Kind war mein Lieblingsessen:
Topfenknddel mit Erdbeersaue

Das schmeckt mir Glberhaupt nicht:
Leber

Das ist immer in meinem Kuhlschrank:
Milch und Butter

Das darf beim Fruhstiick nicht fehlen:
Kaffee und ein Marmelade-/Honigbrot

Das koche ich am liebsten fiir meine Familie:
Fisch mit GemuUsereis

Was mir am Kochen am meisten gefallt:
der Geschmack und das umsorgte Geflhl, das man bekommt, wenn
jemand mit Liebe gekocht hat.

Was mich manchmal nervt beim Kochen:
dass ich schon Hunger habe

Von wem hast du Kochen gelernt:
von meiner Mama

Was war das Wichtigste, das du von ihr gelernt hast?
Die Liebe zu guten, regionalen Zutaten und gut Ding braucht Weile

Und zum Schluss: Wer kiimmert sich nach dem Kochen um den Abwasch?
Das ist die Aufgabe meines Mannes! Wer nicht kocht — wascht ab!

Ich bin Karin Stéttinger und komme aus Wels. Dort lebe
ich mit meinem Sohn und meinem Mann am Stadtrand
gleich neben dem Wald. Wir alle lieben gutes Essen, und
mein Sohn kocht schon so manche Gerichte besser als ich!

Foto: Christian Schitz




Rezepttipp von Elma Pandzi¢
(www.hanumakocht.at)

IUTATEN

Himbeer Frozen Yogurt:
300 ml cremiges oder
griechisches Joghurt
(kann durch Mascarpone
oder Frischkase ersetzt
werden)

200 g gefrorene
Himbeeren

3-4 EL Honig,
Agavendicksaft oder
Puderzucker

Nutella-Eis:

250 ml Sahne

100 ml gezuckerte
Kondensmilch

70 g Nutella oder andere
Nuss-Nougat-Aufstriche

Zubereitung Himbeer Frozen Yogurt:

Gebt alle Zutaten in ein hohes Gefal3 und puriert sie mithilfe
eines Stabmixers fein. Ich gebe die Masse dann gerne in kleine
Silikonférmchen und stelle so leckeres und gesundes Eis am
Stiel fUr meine Tochter her. Man kann es aber auch einfach in
eine Plastikbox fullen, fur 1 bis 2 Stunden in den Gefrierschrank
stellen und l6ffeln. Statt Himbeeren kdnnt ihr auch andere
gefrorene Friuchte verwenden. Etwas cremiger wird das Eis,
wenn ihr statt Joghurt Frischkase oder Mascarpone verwendet.
Ob ihr auf Honig, Agavendicksaft oder Puderzucker zurlck-
greift, bleibt euch selbst Uberlassen. Ich bevorzuge die etwas
gesUndere Variante mit Honig.

Zubereitung Nutella-Eis:

Gebt alle Zutaten der Reihe nach in eine Schussel und schlagt
sie mit einem Mixer zunachst auf mittlerer und dann auf
hochster Stufe cremig auf. Die Masse muss dabei nicht wie fur
Schlagobers fest aufgeschlagen werden, sondern sollte noch
cremig bleiben. Fullt sie in eine Plastikbox mit Deckel um und
stellt sie fur 2 bis 3 Stunden kalt. Dabei ruhrt ihr etwa alle

45 min um, damit das Eis am Ende schon cremig wird. Jedes
Mal, wenn sich am Rand eine Eisschicht gebildet hat, kratzt ihr
diese mit einem Loffel oder einer Gabel ab und rahrt um
.. und fertig ist dieses wunderbar cremige und leckere Eis.




Ich bin Elma Pandzi¢, komme urspringlich aus Bosnien
und Herzegowina und lebe in Braunau am Inn. Ich habe
2014 den weltweit ersten zweisprachigen YouTube-Kanal
und Foodblog namens ,Hanuma kocht" (zu Deutsch: Frau
kocht) ins Leben gerufen. Dort veroffentliche ich Rezepte
aus meinen zwei Heimaten Osterreich und Bosnien, aber
auch aktuelle Food-Trends aus aller Welt. Mein kleiner,
grof3er Helfer in der KUche ist meine Tochter und ihr
grofRtes Hobby ist das gemeinsame Backen mit mir. Das
kann sie schon sehr gut, denn Ubung macht den Meister!

Am liebsten esse ich:
Alles. Ich habe kein Lieblingsgericht, weil ich zu gerne Neues probiere und
ein waschechter Gourmet bin.

Als Kind war mein Lieblingsessen:
Kvrgusa — eine Art Riesenpfannkuchen, belegt mit HiUhnchenschenkeln und
mit einem Rahmguss. Ein bosnischer Klassiker, den wirklich jedes Kind liebt.

Das schmeckt mir berhaupt nicht:
Kapern. Damit kann man mich jagen.

Das ist immer in meinem Kihlschrank:
viele Eier und Milchprodukte — fUr spontane Backaktionen.

Das darf beim Fruhstick nicht fehlen:

Am Wochenende fruhstlcken wir ausgiebig und mit allem Drumherum.
Was dabei nicht fehlen darf, sind traditionelle FrihstlUckskrapfen vom
Balkan - Ustipci genannt.

Das koche ich am liebsten fiir meine Familie:
Tortilla Wraps mit Hihnchen oder Lachs und Flammkuchen.
Davon bekommen wir nie genug.

Was mir am Kochen am meisten gefallt:
Ich kann mich kreativ austoben und meine eigenen Rezepte kreieren —
was gibt es Schoneres?

Was mich manchmal nervt beim Kochen:
das Saubermachen danach.

Von wem hast du kochen gelernt:

von meiner Mama. Sie beherrscht nicht nur die bosnische Klche wie eine
Meisterin, sondern macht auch das beste Rindsgulasch der Welt (ich weif3, das
sagt jedes Kind von seiner Mama). Sie hat mich frih selbstandig kochen und
backen lassen und das hat mich bis heute gepragt.

Was war das Wichtigste, das du von ihr gelernt hast?

Organisationstalent — und gerade dieses bendtigt man als Bloggerin und
Mama von zwei Kindern in einer 50-Stunden-Woche. Sie achtete auf Sauberkeit
bei der Zubereitung, darauf, den Einkauf rechtzeitig zu erledigen und die
Wochenmahlzeiten zu planen. Es gab stets frisches Essen, inklusive Suppe,
Salat und Dessert — Danke dafur, Mamal!

Und zum Schluss:
Wer kimmert sich um den Abwasch? Wir wechseln uns ab und alle helfen mit.







, USTERRETCH VEGETARTSCH

von Katharina Seiser, Meinrad Neunkirchner
Muss es immer Fleisch sein? Nein!

Die osterreichische Kluche enthalt zahlreiche
fleischlose Gerichte wie Buchteln, Erdapfel-
gulasch, Letscho, Apfelschlangerl und Co.

" KO(’H[N HJR DI[ MM“-H” von Susanne Bodensteiner,

Dagmar Cramm, Martina Kittler, Julia Skowronek

Dieses Buch enthalt 365 Rezeptideen fur jeden Tag, aufgelistet
nach Zutaten. Die Rezepte sind einfach, abwechslungsreich
und liefern viele Ideen fur Fruhstuck, Mittagessen, Abendessen,
Jause fur unterwegs, Kinderbesuch und Feste.

, KINDER BACKEN MIT CHRISTINA®

von Christina Bauer

Judith Schrammel: ,Ich mag die Kochbucher von
Christina Bauer. Die Rezepte sind

einfach, gut erklart und schmecken lecker.”

" HHI KO[HT” von Heidi Strobl

Maria Wieser: ,Das ist ein Kochbuch fur alle
Jahreszeiten. Die Rezepte sind super beschrieben,
saisonal und es sind viele gute Tipps dabei.”



