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Was andernorts , Bratkartoffeln” genannt wird, ist in den Alpen ein , Erdapfelgros
Naturlich nimmt man dazu die Erddpfel (Kartoffeln) aus der Region, Im Lungau sind
die, Eachtling”. Das erdige Aroma von Annatto harmoniert perfekt... und die Fart




Erdapfelgrostl mit Annatto

Erdapfelgrostl ist ein populares und dabel sehr individuelles Gericht,
praktisch jede Familie hat eine Lieblingsversion. Meine eigene
Variante soll lediglich zeigen, wie Annatto angewendet wird.

Ich brate etwas warfelig geschnittenen Bauchspeck an, gerade
genug fUr eine dinne Fettschicht in der Pfanne. Dann streue ich
Annatto-Korner ein und vertelle die Farbe gleichmaBig. Die Korner
lasse ich dabel. Wer mag, kann sie zu diesem Zeitpunkt auch
wieder rausfischen.

Dann gebe ich reichlich Zwiebeln dazu und lasse sie glasig werden,
schlieBlich die Erdapfel/Kartoffeln, mit Salz und Kimmel wirzen.
bel Lust und Laune auch mit Pfeffer.

Veronika, von der das Foto stammt, streut noch Petersilie druber.

Veronika Nocker: Johannes Wagenknecht
,EIn Rezept fur Erddpfelgrostl Landwirt in Amazonien,
schrelbt man nicht auf. Das Isst gern Erdapfelgrostl,
wird Uber Generationen nimmt aber auch gern

mundlich vererbt. “ Maniok statt Kartoffeln.









Das sind die Tricks der Profis: Eine cremige Suppe mit dem knusprigen Texturkontr

der Kakaobohnen macht einfach Spal3 beim Essen. Weiters wirkt die Kakaobutter

,Aromaspeicher”; dadurch, dass sich das Aroma von Loffel zu Loffel leicht verand
nehmen wir es besser wahr.



KUrbissuppe mit Kakao

500 Gramm KUrbis, ich liebe den Hokaldo

3/4 1 Suppe ( Gemusesuppenwdrfel)

1 Zwiebel

ca 20 Gramm Mehl

40 Gramm Butter

1/8 | Schlagobers

Salz, Pfefter Kakaobohnen

Butter schmelzen, Zwiebel anschwitzen, Kurbis wurfelig geschnitten
dazugeben, mit Mehl stauben und durchrihren. Mit Suppe aufgiel3en
und kochen, bis der KUrbis passierfahig ist. Fein mixen. Wurzen und
die Konsistenz requlieren.

Veronika Nocker:

, KUrbissuppen-Rezepte gibt's wie Sand am Meer.

Ich bin da iImmer wieder lieber einfach und das ist sicher
die dsterreichischere/ steirische Version..




Kekse backen ist eine der
wichtigsten Traditionen
der Adventszelt, ebenso
wie die Verwendung
exquisiter Zutaten.




0% Schokoladenkekse

) dkg Butter
g 100%-Schokolade (aus Kakaobohnen, sonst nichts)
fel echt kolumbianischer Espresso

g brauner Zucker 24

g Menhl

kerl Backpulver Biljana Kronreif,

e heimisches Bergsalz K&chin aus Liebe
opfen Bittermandelaroma und Hohlwegwirtin,
g gehackte HaselnUsse hat dieses Rezept

exklusiv fur kanwan
Krelert.

rohr auf ca. 180° erhitzen.

s Wasser zum Schmelzen der Schokolade mit Espresso aufstellen,

1 die Schokolade langsam geschmolzen ist dann wieder abkihlen lassen
vahrenddessen glatt rGhren. Eier und Zucker schaumig rihren.

‘die Schokoladenmasse unter die Eler-Zuckermasse heben.

, Backpulver, Salz in die Masse sieben und dann darunter heben,

g 100%-Schokolade (oder Kakaobohnen) klein hacken,

en gehackten NUssen und dem Mandelaroma unter den Telg ziehen.
ertigen Telg In Essloffel groBe Formen auf das gebutterte Backblech setzen
a. 15 Minuten backen. Kurz abkahlen lassen.




Guglhupf bezeichnet in Stiddeutschland, Osterreich und der Schweiz die
charakteristische Form eines Kuchens. Flr den Teig gibt es unzdhlige, ganz
unterschiedliche Rezepte, wobel die Originalitat oft eine wichtige Rolle spielt.
Die 100%-Schokolade von kanwan mit ihnrem starken, urspringlichen
Kakao-Geschmack verleiht diesem Guglhupf einen Hauch Regenwald-Aroma.



100%-Schoko-Guglhupf

5 Dotter

220 g Zucker

1 Pkg Vanillezucker

1/2 Tasse Wasser

1/2 Tasse Ol

280 g Mehl

100 g geriebene 100%-Schokolade
1/2 Pkg Backpulver

5 Eiklar

Dotter + Zucker + Vanillezucker schaumig schlagen

Ol + Wasser beigeben

Schnee schlagen

alles mit Mehl, Schokolade und Backpulver vermengen
In die gefettete und bemehlte Form fullen

bel 170 °C Umluft 50 min backen

,Guglhupf weckt heimelige Gefuhle.
Der unverfdlschte Kakao-Geschmack
hadlt meine Erinnerung an Ecuador wach.
Schlussendlich ist der Schoko-Guglhupf
- der Lieblingskuchen aller Kinder, die
Barbara Oberreiter bel uns aus und ein gehen. N
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