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. S—— Widmet sich die Wemv _ _rtler szerfamlhe Neustlfter mcht ge ;
Heuriger Wein.Kiche. % & ;
T e ihren Trauben, pflan I%g; isse, Kichererbsen, Raps und Ma

U igsalol | 2GR an. Wie gut sich diese Bio-Produkte in der Kiiche elnsetzen las.
reich, Tel.: +43 (0) 2552/34 35

www.weingut-neustifter.com

haben die Kéche Roman Neustifter (Wein. Kiiche): olf

g’éﬁ;"’;:gd'i‘fg’;'f‘?: :tb Sommer Kirschenhofer (Schlossquadrat) im Wiener Gergely’s bewiesen.
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Katharina Stogmuller

i

mit Kichererbsen und
Blungzenradeln

M Portionen: 4

Zutaten /
200 g winterlicher Salat,
(z.B.Vogerlsalat)
eineHandvoll getrocknete
Neustifter Bio-Kichererbsen
500 gBlunzen (ambestenhaus-
gemacht odervomBauern)
40 mlEssig, Kimmel
Zucker, Salz
Neustifters Bio-Rapsol
1rote Zwiebel

Zubereitung

1. Die Bio-Kichererbsen tiber
Nacht einweichen, am néichs-
ten Tag mit Salz und Kiimmel
weichkochen (am schnellsten
geht’s im Druckkochtopf).

2.Fir die Marinade 40 ml
Essig mit einem halben TL
Salz,3 TL Zucker, 200 ml Was-
ser und 1 EL Bio-Raps6l ver-
rithren. Kichererbsen damit
marinieren.

3.BlunzeninRadeln oder
Streifen schneiden und in ei-
ner beschichteten Pfanne
knusprig braten. Salatblitter
waschen und mit der Marina-
de vermischen. Auf Tellern
verteilen, Kichererbsen darti-
ber streuen, feingeschnittene
rote Zwiebelringe und die
knusprige Blunze darauf ver-
teilen und servieren.

Tipp. Blunze gilt als ,,Super-
food“, weil jede Menge Protei-
ne, Kalzium, Magnesium, Ka-
lium und Eisen (Blut) darin
stecken. Zudem ist sie nahezu
frei von Kohlenhydraten.

Bio-Produkte
aus eigener
Landwirtschaft

UMWELTBEWUSST. DieLeidenschaft
derFamilieNeustiftergehortdemGri-
nenVeltliner.NeuimSortimentsindab
sofortaberauchfolgendeBio-Produk-
te,dieimAb-Hof-VerkaufundimOnline-
Shop (unter,Weinanfrage“) erhaltlich
sind: Bio-Kiirbiskerndl, Bio-Rapsal, Bio-
Kichererbsen, Bio-Popcorn-Mais, Bio-
KirbiskernenaturundNeustifters Grii-
ner (alkoholfreierVerjusdrink).
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Zutaten /
Firdie Suppe:

250 mlGriner Veltliner vol
Weingut Neustifter
500 ml Suppe,1Zwiebel
250 mlObers, 1EL Mehl
1EL Neustifter Bio-Rapsdl
1EL Zucker, Salz

FirdasKirbiskernkndckebrot:
220 g Dinkelmehl, 30 g Sesam
120 g Haferflocken
60 g Sonnenblumenkerne
50gLeinsamen
50 g Neustifter Bio-Kirbiskerne
2EL Neustifter Bio-Rapsol
500 ml Wasser,1TL Salz

Gewirze nach Geschmack

Veltliners UPPE mit Kiirbiskernkniickebrot

Zubereitung

1. Fiir die Veltlinersuppe die
Zwiebel wiirfeln und in Bio-
Raps6l anschwitzen, mit Grii-
nem Veltliner abldschen, et-
was verkochen lassen. Das
Mehl einriihren und mit Sup-
pe aufgiefien, etwas einko-
chenlassen, Obers zugeben,
mit Salz und Pfeffer abschme-
cken, mit dem Stabmixer
fein mixen und durch ein
Sieb passieren.

2.Fiir das Kiirbiskern-
knéckebrot alle Zutaten
zu einer eher fliissigen
Masse vermischen. Da-
nach die Masse auf ein
Blech mit Backpapier
streichen. Der Teig reicht
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Cooking |

fiir 2 Bleche. Nach 15 Minuten
im Ofen bei170 °C mit HeifSluft
das Knickebrot herausholen
und mit einem Messer zu
Rechtecken schneiden. Danach
noch weitere 35 Minuten im
Ofen backen und das Kiirbis-
kernknickebrot ist fertig. Kann
man gut vorbereiten und auch
einfach so knabbern.

=

=

FAMILY BUSINESS. Die Geschwister Moni-

5]

kernderregionalen Heurigenkultur.|
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M Portionen: 4

6 EL Neustifter Bio-Rapsol
Salz,Mehlzum Ausrollen

FirdasKirbiskernpesto:
150 g Neustifter Bio-Kurbiskerne

Salz, Pfeffernach Belieben

FirdenBranzino:
2Stick Branzinoim Ganzen
Saftvon1Zitrone
Neustifter Bio-Rapsol

Zubereitung

1. Fiir den Nudelteig das
Mehl, den Grief3, die Eier, das
Rapsol und 1Prise Salz zu ei-
nem glatten, elastischen Teig
verkneten. Teig in Frischhalte-
folie wickeln und im Kiihl-
schrank etwa 40 Minuten ru-
henlassen. Den Teig danach
mit dem Nudelholz oder der
Nudelmaschine zu einem diin-
nen Teig ausrollen, immer
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NACHHALTIG. RudolfKirschenhofer,
Kiichenchefund Geschéftsfihrerder
Schlossquadrat-Lokale, legt groBen
Wertaufregionale Produkteund
zeigtsichvondenBio-Produktender
Neustifterssehrangetan. ,Esist
immereine groBe Freude, wennman
weiB, woherdie Zutatenkommen*,
betontKirschenhofer.

aufsatz der Nudelmaschin
oder der Kuchenmaschm N

ben eine kiirzere Garzeit als
getrocknete) sehr bissfest ko-
chen und sofort weiterverwen-
den oder mit Rapsol mischen

gut verrithren (mit einem
Stabmixer, einem Rotormixer
oder Morser) und in sorgfiltig
ausgespiilte Einmachgléser
fiillen. Im Kiihlschrank kann
das Pesto etwa vier Wochen
gelagert werden.

4.Die Fische im Ganzen wa-
schenund von den Schuppen
befreien. Fische filetieren, sal-
zen, mit Zitronensaft marinie-
renund in einer Pfanne in Bio-
Rapsol auf der Hautseite kross
anbraten, kurz auf der anderen
Seite anbraten und aus der
Pfanne nehmen.

5.Die heiffen Nudeln mit
dem Pesto mischen. Sollten die

Zutaten / schneiden. -
FirdenNudelteig: 2.Die Nudeln in viel kochen-
400gMehl, 6 Eier dem Salzwasser (1:10) etwa 3
200 g HartweizengrieB Minuten (frische Nudeln ha- -

Rote-Riiben 'Ris Otto mit Verjus

Zutaten /
400 gRoteRUben, frisch

gekochtund gewirfelt
1kleine Schalottenzwiebel
5EL Neustifter Bio-Rapsol
200 g Arborio- oder Carnarolireis
250 mlNeustifter Griner
(Verjusdrink)
1lGemusebrihe, Salz, Pfeffer
150 mlveganes Obers
Saft einer halben Zitrone

Zubereitung

1.Zwiebel fein wiirfeln und
in der Hilfte des Bio-Rapsols
in einem tiefen Topf glasig
rosten. Reis dazugeben und
dreibis vier Minuten bei ge-
ringer Hitze anschwitzen,

(kurzangeréstet) und aufgebreitet abkiihlen las-
150 g Neustifter BIO-Kurbiskernsl senund zu einem spiteren M Portionen: 4 30 Minuten schon cremig,
40gPinienkerne Zeitpunkt verarbeiten. aber noch al dente sein -
40 g geriebener Parmesan 3. Fiir das Pesto alle Zutaten dannist er fertig.

3. Die Riibenwiirfel mit
dem Risotto und dem vega-
nen Obers vermischen, mit
Zitronensaft, Pfeffer und Salz
abschmecken.

Tipp.,Griiner“ist ein Ge-
trank aus dem Saft unreif ge-
ernteter, griiner Trauben
(auch als Verjus bekannt), das
man pur oder gespritzt genie-
Renkann. Der,,Griine“ist -
nicht nur zur Fastenzeit - eine
alkoholfreie Alternative zu
Wein. Die enthaltenen Anti-
oxidantien und Polyphenole
versprechen einen Anti-
Aging-Effekt.

wieder mit Mehl bestduben. Nudeln zu trocken sein, etwas dann mit Griiner (Verjus-
Den Teig dann einrollen und Wasser oder Obers zugeben drink) abléschen und alles Das Schlossquadrat Wien
mit einem Messer in beliebig und durchmischen. Die Bran- aufkochen lassen. (Cuadro, Margareta,

breite oder schmale Streifen
schneiden. Man kann den Teig
auch mit dem Nudelschneide-

zinofilets auf den Nudeln an-
richten, mit Basilikumblittern
garnieren.

2.Nach und nach die heifse
Gemiisebriihe und das restli-
che Rapsol einriihren. Der
Reis sollte nach etwa 20 bis

Silberwirt, Gergely’s ).
Schlossgasse 21,1050 Wien

Tel.01544 0767
www.schlossquadr.at
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