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_ Alles Brot

AUS »ALTBACKENEM« KOSTLICHE
GERICHTE SERVIEREN

Text johanna.smejkal@weliness-magazin.at

eit 120 Jahren backt die Familie
Strock Brot mit viel Liebe und Wertschat-
zung fur dieses wichtige Nahrungsmittel.
Wirtschaftlicher Wohlstand flihrte dazu,
dass Konsumenten zu jeder Zeit frisches
Brot fordern. Dies hat zur Folge, dass tag-
lich viele Laibe Brot im Mill landen, was
zu Zeiten unserer Grof3eltern ein wahres
Sakrileg war. Um die Sensibilitat fir das
Thema Nachhaltigkeit zu starken, liefern
Gerhard, Philipp und Christoph Strock in
ihrem neuen Buch Anregungen, ,altba-
ckenes” Brot zu kostlichen Gerichte zu
verarbeiten.

Né&hrwerte/Portion

Franzosischer
Eisbergsalat
mit gebratenen
Schwarzbrot-
stangen

Zutaten

Fir 4 Portionen

4 kleine Képfe Eisbergsalat, 100 g Lardo,
4 Scheiben Schwarzbrot, Schmortomaten,
10 Kirschtomaten, 1 kl. Thymianzweig,

1 kl. Basilikumzweig, 1 Knoblauchzehe,
Salatdressing, 300 ml Buttermilch,

150 g Creme fraiche, 100 g zerkleinerter
Blauschimmelkése (etwa Blue Stilton),
Zitronensaft, 1 1/2 TL geschnittener
Schnittlauch, 1 1/2 TL geschnittene Minze-
blatter, 1 1/2 TL geschnittene Petersilien-
blétter, frisch gemahlener weilder Pfeffer,
Olivendl, Salz, 2 kleine Kerbelzweige

Zubereitung

1. Die Kirschtomaten vierteln. Etwas Oli-
vendl auf ein Backblech traufeln, die
Tomaten darauf verteilen. Im Ol wen-
den, bis sie vollstdndig damit bedeckt
sind. Den Basilikum- und Thymian-
zweig auf dem Blech verteilen. Knob-
lauchzehe andriicken und ebenfalls auf
das Blech legen.

2. Im vorgeheizten Ofen bei 90 °C fur 90
Minuten (Umluft) backen. Eisbergsalat
vierteln, die duReren Blatter entfernen
und in eine grofde Schissel geben.

3. Dressing: Buttermilch mit Créme frai-
che, Zitronensaft und Krautern verrih-
ren. Nach und nach Blauschimmelkase
(bréselig) hinzufligen, bis die gewiinsch-
te Konsistenz erreicht ist.

4. Mit Salz und weifdem Pfeffer wiirzen.
Schwarzbrotscheiben langs schneiden,
in Olivendl rundherum braten. Lardo
wadrfeln, in heier Teflonpfanne anbra-
ten. Dressing Uber Salat giefsen, umrih-
ren, anrichten. Schwarzbrotstangen,
Tomaten und Lardowdrfel dazugeben
und mit Kerbelblattern garnieren.

Fotos: © Stréck-Brot Gmbh, Christian Brandstéatter Verlag

Néinlvene/Ponion

Kohlenhydrate 64,19

Burgenlandische Krautsuppe im Brottopf

Zutaten

Fir 4 Portionen

4 Heurigenbrote, 1 kleiner, weil3er Krautkopf, 2 EL Schmalz,
2 Zwiebeln, 1 Knoblauchzehe, 1 EL Feinkristallzucker, 1 EL
edelsiiBes Paprikapulver, 125 ml trockener WeilBwein, ca. 11
Rinderfond, 3 Wacholderbeeren, 1 Lorbeerblatt, 250 g Ge-
selchtes (Gerduchertes) oder, Debrecziner (gerducherte Wurst)
250 ml Sauerrahm, glatte Petersilienblétter nach

Belieben, 1 mehlig gekochte Kartoffel, Salz

Zubereitung

1. Die 4 Brote an der Oberseite mdglichst flach abschneiden und
aushoéhlen. Das Kraut vom Strunk befreien. In feine Streifen
schneiden und einsalzen und anschlief3end leicht ausdriicken.

2. Die Zwiebeln in kleine Wirfel schneiden und im Schmalz gla-
sig anschwitzen. Fein geschnittenen Knoblauch dazugeben
(nicht zu lange rosten, da er sonst bitter wird). Kristallzucker
zufligen und karamellisieren lassen.

. Kraut zugeben und kurz mitrosten.

4. Das Paprikapulver einrthren, mit WeiRwein abldschen und
mit Fond aufgiefRen. Wacholderbeeren und Lorbeerblatt hinzu-
flgen und salzen.

5. Kartoffel schélen, in grobe Stilicke schneiden, mitkochen (er-
gibt eine samigere Konsistenz). Geselchtes oder Debrecziner
in Suppe geben und etwa 30 Min. weiterkochen. Mit Sauer-
rahm und fein geschnittenen Petersilienblattern vollenden und
im Brottopf servieren.
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Brathuhn mit Semmelfiille, Blattspinat,
Pilzen und Kohlsprossen

Zutaten 3. Hihner in zwei ofenfeste, mit Ol ausgestrichene Formen le-

Fir 4 Portionen gen. In vorgewarmten Formen bleiben die Hlihner nicht kleben.

2 Brathlihner (a ca. 1 kg), 4 EL Maiskeimél, 2 EL gehackte Thy- 4. Hihner im vorgeheizten Ofen bei 240 °C ca. 40 Min. braten. Al-

mianblétter, Salz, weil3er Pfeffer, le 15 Min. die Braune kontrollieren, gegebenenfalls fur gleich-

Semmielfiille: 5 Semmeln, ca. 125 ml Milch, 1 kleine Zwiebel, maflige Braune drehen. Wahrend des Bratens die Hihner re-
30 g Butter, 2 EL gehackte, glatte Petersilie, 120 g Eier, Salz, gelmafig mit dem entstanden Bratensaft begieféen. Nach

geriebene Muskatnuss 40 Min. mit Kichenthermometer die Temperatur der Hihner

Beilagen: 150 g Babyblattspinat, 200 g Champignons/Steinpil- zwischen Keule und Brustansatz (in der Beuge) messen. Diese

ze, 1/2 Bund glatte Petersilie, 1 ungeschalte Knoblauchzehe, sollte ungefahr 70 °C betragen. Fertige Hihner aus dem Ofen
10 Kohlsprossen, Salz, weil3er Pfeffer, Zitronensaft, Olivenol nehmen und Thymianblatter zuflgen.
5. Blattspinat waschen, mit Zitronensaft, Olivendl und Salz mari-
Zubereitung nieren. Petersilie fein hacken. Pilze waschen, putzen, in stark
1. Hihner waschen, abtrocknen. Innen und auf3en salzen, pfef- erhitztem Olivendl (darf nicht rauchen) ca. 2 Min. braten.
fern. Fllle: Semmeln wirfelig schneiden. 6. Gegen Ende Knoblauchzehe hinzufligen, mitbraten. Mit Salz,

2. Zwiebel schalen und in kleine Wrfel schneiden. In Butter glasig weilRem Pfeffer und Zitronensaft wiirzen und gehackte Petersi-
dinsten, mit der Milch aufgief3en und einmal aufkochen las- lie hinzufigen. HeilRe Pilze auf Blattspinat geben, umrihren.
sen. Semmelwadrfel mit der Zwiebelmilch GbergieRen, anzie- 7. Kohlsprossen vom Strunk befreien. Einzelne Blatter in einer

hen lassen. Petersilienblatter und Eier untermischen, Pfanne mit Olivendl anbraten, mit Salz, Pfeffer und einem Sprit-
mit Salz, geriebener Muskatnuss abschmecken. Hihner damit zer Zitronensaft wirzen. Die Hihner auf einer Platte servieren
fullen, eventuell mit Zahnstochern/Kichengarn verschliel3en. und die Beilagen separat dazu anrichten.
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Gebratener Zander
auf ligurischem Brotsalat

Zutaten den inneren Teil herausschneiden.
Fir 4 Portionen 4. Oliven halbieren. Paprika, Aubergine
4 Zanderfilets (a ca. 90 g), 8 hauch- und Zucchini in mundgerechte, an-
dlinn geschnittene \Weil3brotscheiben, sprechende Stlicke schneiden.
1 roter Paprika, 1 gelber Paprika, 5. Brotscheiben mit Olivendl bepin-
1 Aubergine, 1 Zucchini, 40 g entkern- seln, salzen, im vorgeheizten Ofen
te, schwarze Oliven, 2 ungeschiilte, bei 180 °C knusprig backen.
angedrtickte Knoblauchzehen, 2 kleine 6. Aubergine und Zucchini in Olivendl
Thymianzweige, Salz, frisch gemahle- heifd anbraten. Nimmt das GemUse
ner weilSer Pfeffer, Olivendl, Butter, Farbe an, Paprika, Oliven, Knob-
roter Balsamico lauchzehe und 1 Thymianzweig hin-
zufligen, mit Salz, Pfeffer, Balsami-
Zubereitung co abschmecken.
1. Paprika vierteln, vom Kerngehduse 7. Zanderfilets mit Salz und Pfeffer
befreien. Paprika in Olivendl wen- wirzen. Mit Olivendl auf der Haut-
den, salzen und mit Hautseite nach seite knusprig braten. Kurz vor En-
oben im vorgeheizten Ofen bei de der Gardauer ein wenig Butter,
220 °C (Oberhitze) braten, bis die zweite Knoblauchzehe und zweites
Haut Blasen bildet. Thymianzweigchen hinzufligen.
2. Paprika herausnehmen und in tiefes 8. Fischfilets mit aromatisierter Butter
Gefall umfillen. Mit Frischhaltefolie Ubergiefden. Ligurisches GemUse
abdecken, etwa 5 Minuten ruhen mit den Brotchips auf einem Teller E
lassen und schalen. anrichten und den gebratenen Zan- F
3. Zucchini und Aubergine vierteln, der daraufsetzen.

Nahrwerte/Portion
Kcal

Frische Graser, Krauter und Heu.
Das schmeckt man.

Auf Osterreichs Wiesen und Almen wachsen durchschnittlich 30 bis
50 verschiedene Arten von Grasern und Krautern. Das schmeckt
unseren Kiihen und in weiterer Folge auch uns. Unsere Heumilch-
Kiihe bekommen garantiert keine garenden Futtermittel. Denn
je natirlicher und frischer das Futter, desto reiner schmeckt
die Milch. Deshalb garantieren alle Heumilchprodukte
allerhochste Qualitat und besten Geschmack.

\ GUTESIEGEL
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Mehr Infos auf www.diereinstemilch.at
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Ernahrung und eine gesunde Lebensweise sind wichtig.

Eine abwec gsreiche und
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Milchrahmstrudel
mit Kirschragout

Zutaten

Fir 1 Strudel

Milchrahmstrudel:

600 mi Milch, 500 g Topfen, 190 g Feinkris-
tallzucker, 150 g zimmerwarme Butter,

120 g fertiger Strudelteig, 50 g Maisstérke,
20 g Vanillezucker, 240 g Eier,

120 g Eiweil3, 240 g Eigelb, Prise Salz,

8 altbackene entrindete Semmeln,
abgeriebene Schale einer Biozitrone
Kirschragout:

200 g entstielte, entsteinte Kirschen,

40 g Feinkristallzucker, 1 Vanilleschote,

70 ml roter Portwein, 50 ml trockener
Rotwein, 80 ml Kirschsaft, einige kalte
Butterflocken

Zubereitung

1. Semmeln in 10 mm grof3e Wiirfel
schneiden und 20 Min. in 300 ml Milch
einweichen. 100 g Butter, Eigelb, 100 g
Feinkristallzucker, Topfen, Vanillezucker,
Maisstarke und Zitronenabrieb mitei-
nander glatt riihren.

2. Strudelteig auf ein bemehltes Tuch auf-
legen und mit zerlassener Butter bepin-
seln. Eiweild mit 70 g Feinkristallzucker
und Salz zu festem Schnee schlagen.

3. Topfenmasse mit eingeweichten Sem-
meln vermischen und Eischnee unter-
ziehen. Masse gleichmaRig auf Strudel-
teig verteilen und zu einem Strudel rol-
len. Mit Teignaht nach unten in feuerfes-
te, bebutterte Form (ca. 35 x 20 x 5 cm)
gleiten lassen, nochmals mit heiRer
Butter bepinseln und im vorgeheizten
Backofen bei 175 °C 25 Min. backen.

4. Restliche Milch, restlichen Kristallzucker
und Eier vermischen und glatt rihren.
Uber den Strudel gieRen und bei 160 °C
25 Minuten fertig backen.

5. Flr das Kirschragout den Kristallzucker
in einem Topf karamellisieren und mit
Portwein, Rotwein sowie dem Kirsch-
saft abléschen. Die Vanilleschote einle-
gen und die SoRRe bei mittlerer Hitze auf
die Halfte einreduzieren.

6. Topf von der Kochstelle nehmen, kalte
Butterflocken einrlihren. Vanilleschote
herausnehmen, Mark auskratzen, zur
Sofde geben. Kirschen in heile Solie le-
gen. Ragout kann kalt und warm zum
Strudel serviert werden.

\ R und wertvolles Gut verdient eine
w hohe Wertschéatzung. Im Sinne

Apfelgrostl

Zutaten

Fir 4 Portionen

400 g Apfel, 100 g Butter, 100 g altbacke-
ne Kipferln (Gebéck), 50 mI Milch,

40 g Eigelb, 50 g Feinkristallzucker,

10 g Vanillezucker, abgeriebene Schale ei-
ner halben Biozitrone, 50 g Rosinen,

50 g fein gehackte Walniisse,

20 ml Pflanzendl

Zubereitung

1. Apfel schalen, vierteln, Kerngehause
entfernen und in etwa 4 mm dicke
Scheiben schneiden.

2. Milch und Eigelb vermischen, Kipferln
darin einweichen und in 8 mm dicke
Scheiben schneiden.

3. Die Halfte der Butter in einer mittelgro-
Ren Pfanne erhitzen und die Kipferl-
scheiben darin anrosten.

4. Die Apfelscheiben in etwas Kristallzu-
cker walzen. In einer zweiten Pfanne in
ButterOl-Mischung anbraten und 3-4
Minuten weich dlinsten. Restlichen
Kristallzucker, Vanillezucker und Zitro-
nenabrieb zu den gerdsteten Kipferl-
scheiben geben, karamellisieren lassen
und Apfel untermischen.

5. Zum Schluss die Rosinen und Walnusse
dazugeben. Mit Staubzucker bestreuen
und heif3 servieren.

Experten am Wort

Wunder Brot

| GERHARD STROCK

Brot als Grundnahrungsmittel

eines verantwortungsbewussten
und ressourcenschonenden Umgangs se-
hen wir es als Aufgabe, einer Verschwen-
dung von Lebensmitteln entgegenzuwir-
ken. Mit diesem Buch wollen wir Anregun-
gen geben, wie der oftmals unnétigen Ver-
geudung vorgebeugt werden kann.

&

Buchtipp

Gerhard, Philipp und Christoph
Strock

Alles
Alles Brot. Kreative Rezepte fiir B O
GenieBer — von pikant bis sii =

_ NéihnNerte/Portion
K

Kohlenhydrate 48,8 ¢

Unser Service

Die Nahrwertberechnungen
zu den Rezepten stammen von
Erndhrungswissenschafterin
Britta Macho. Weitere Ernéh-
rungsinfos finden Sie im Inter-
net unter: www.e-drei.at
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