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LIEBE LESERIN,
LIEBER LESER,

Jubilaum

seit 1889 liefert Recheis die besten Produkte fur Ihre liebsten Nudelgerichte. Wir sind stolz auf 135 Jahre, in
denen wir die 6sterreichische Nudelkultur mafigeblich mit- und weiterentwickelt haben. In unserem Jubila-
umsjahr prasentieren wir lhnen eine neue Ausgabe der Nudelkiiche mit einer bunten Themenvielfalt und neun
exklusiv zusammengestellten Rezeptinspirationen.

Einen besonderen Platz nehmen die Klassiker der dsterreichischen Esskultur ein. Weil Bandnudeln, Haus-
macher und Fleckerl genauso fest verwurzelt sind in heimischen Kichen, wie die Marke Recheis. Erfahren
Sie ab Seite 4 mehr Uber unsere Geschichte als DIE dsterreichischen Nudelspezialisten und unsere hoch-

wertigen Teigwaren, hergestellt aus besten, natiirlichen Zutaten.

Zunehmend etwas bieten missen Osterreichs Betriebskantinen und Co. Bewusster Genuss lautet die De-
vise in vielen Einrichtungen der Gemeinschaftsverpflegung. Dabei gilt: Nudeln schmecken allen und sind
beliebt bei Grof3 und Klein - in Schulen, Krankenhausern und, nachzulesen auf Seite 14, sogar hinter Gittern.
Grof3 ist hingegen die Freiheit in der modernen Fusion-Kiche. Das kreative Vermischen verschiedener Lan-
derkiichen kennt keine Grenzen. Oft und gerne wird die kulinarische Weltoffenheit mit regionalen Zutaten
verkniupft - total glo-kal, ab Seite 20. Eine eben solche schopferische Energie treibt uns bei Recheis dazu an,

fur Sie und Ihre Gaste immer wieder neue Nudelspezialitaten zu entwickeln.

Herzlichen Dank fir Ihr Vertrauen in uns und unsere Produkte.

Wir freuen uns, gemeinsam mit Ihnen 135 Jahre Recheis zu feiern.

Lassen Sie sich kulinarisch
inspirieren, g'schmackige Grifle
Ihre Nudelkiche Redaktion

Rezeptentwicklung & Shooting: Recheis Produktions- und Verwaltungsgebdude:
Profikéchin Verena Fiegl (li.] mit damals und heute

Elisabeth Senfter und Maria Wechselberger

vom Recheis Marketing-Team

Recheis: Nudelspezialist seit 135 Jahren

Josef und Marianne Beginn Herstel- Grindung Recheis Hilhner- Recheis ist Rechels
Recheis griinden die lung Eierteigwaren hof in Wiener Neustadt klimaneutral I 3
erste Teigwarenma- mit Frischeiern

. . Jahre
nufaktur Osterreichs

Jubilaum

Recheis wird zum Einfiihrung der Recheis Beginn Recheis Recheis wird als
k.u.k. Hoflieferan- Goldmarke - bis heute Hartweizen Vertrags- familienfreundlicher
ten ernannt die beliebteste Nudel- anbau im Weinviertel Betrieb ausgezeichnet

marke Osterreichs



: MEIN LIEBSTES FLECKERL  %#

EIN GERICHT, EWIGE ERINNERUNG: DAS GELINGT NUR MIT ZUTATEN,
DIE UNS UBER JAHRZEHNTE DIE TREUE HALTEN. EIN BLICK ZURUCK AUF
135 JAHRE OSTERREICHISCHE NUDELKULTUR.

Es gibt Speisen, die sich tief in unser Bewusstsein eingepragt
haben. Ein Geruch hier, ein Geschmack da, sofort fihlen wir
uns wie daheim und zurlckversetzt in die Kindheit. Schinken-

fleckerl zum Beispiel. Da werden Erinnerungen an die Oma

Wiege osterreichischer
Nudelkultur

.Gemeinsame Genusserlebnisse verbinden tber Generati-
onen hinweg. Wir haben es uns seit jeher zur Aufgabe ge-
macht, dafir die besten Produkte herzustellen”, sagt Stefan
Recheis, Geschaftsfiihrer des Tiroler Teigwarenherstellers.
Dass Schinkenfleckerl so tief in der dsterreichischen Kiiche
verwurzelt sind, ist auch dem Traditionsbetrieb zu verdanken.
Seit 135 Jahren inspirieren die Eierteigwaren in der typischen,
roten Verpackung Generationen von Hobby- und Meisterko-
chinnen und -kdchen zu Nudelgerichten in unzahligen Varia-
tionen — und tragen damit zur kulinarischen Legendenbildung
bei. .Die Fleckerl sind unter anderem deshalb zu Klassikern
geworden, weil man sich mit ihnen austoben und gut Reste
verwerten kann”, konkretisiert Kulinarikexpertin Katharina
Seiser, die sich in ihrem jingsten Kochbuch (siehe Tipp) aus-
fihrlich der 6sterreichischen Kiiche widmet. Mit dabei natiir-
lich ihr eigenes Schinkenfleckerl-Rezept.
Buchtipp: ,.Osterreich express”

i Katharina Seiser zaubert vertraute Klassiker und Lieblings- i
i rezepte in einer halben Stunde auf den Tisch - schon jetzt ein i
1 Standardwerk der schnellen dsterreichischen Alltagskiiche. |

Brandstatter Verlag, 2023

wach. Sie hat die Fleckerl nach Lust und Laune entweder mit
Farmerschinken oder Speckrestln zubereitet. Verfeinert mit
viel wiirzigem Kase, reichlich Schlagobers und Majoran. Heu-

te gegessen, fUhlt es sich an wie in Omas gemdutlicher Kiche.

Erste Teigwarenmanufaktur
Osterreichs

Wie aber hat die Erfolgsgeschichte von Recheis, der belieb-
testen Nudelmarke Osterreichs, begonnen? Den Tiroler Nu-
delgenuss verdanken wir einer visionaren Frau: Marianne
Recheis. Im Jahr 1889 Uberzeugte sie ihren Mann Josef, aus
Hartweizengrief3 feine Nudeln herzustellen. Der Grundstein
fir die erste Teigwarenmanufaktur Osterreichs war gelegt. Zu
den ersten Nudeln, die in Hall hergestellt wurden, zahlte der
Hausmacherschnitt. Eine Sorte, die sich noch heute grofler
Beliebtheit erfreut — besonders auch in der Gastronomie, wo

sie etwa als Einlage in kraftigen Rindssuppen serviert wird.




Von klassisch bis kreativ

Zum Durchbruch verhalf der Recheis-Nudelfamilie - heu-
te mit Uber 180 verschiedenen Produkten im Einzel- und
Grof3handel vertreten - schlieflich die Konstruktion einer
revolutionaren Trocknungsanlage, mit der die Teigwaren in
hochster Qualitat haltbar gemacht werden konnten. Was mit
dem Hausmacherschnitt begann, hat sich zu einer Vielfalt an
Sorten und Rezepturen entwickelt: mit oder ohne Ei, in Din-
kel- oder Vollkornqualitat, Bio oder glutenfrei. Damit es im
Wirtshaus genauso schmeckt wie daheim, greifen Kochpro-
fis auf die bewahrten Chefqualitat 2-Eierteigwaren aus dem
Gastrosortiment zurlck. Traditionell 6sterreichische Formen
garantieren ein Geflhl wie bei Oma - mit dem perfekten Biss.
JAuch in Zukunft werden wir unseren Beitrag leisten, um die
kulinarische Kreativitat anzuregen”, l8sst Geschéftsfihrer
Stefan Recheis keinen Zweifel daran, dass man die oOsterrei-

chische Nudelkultur weiterhin innovativ mitgestalten wird.

Sortenvielfalt: Gber 180 Produkte im Einzel- und Grof3handel

Klimaneutrale Produktion

Damit das gelingt, hat man sich in Hall ganz der Nachhaltig-
keit und dem Einsatz regionaler, natirlicher Rohstoffe ver-
schrieben. Seit 2018 produziert Recheis klimaneutral - als
eines der ersten Unternehmen der Branche. Ein Teil des da-
fur aufgebrachten Stroms stammt von der hauseigenen Pho-
tovoltaikanlage, entlang der gesamten Wertschopfungskette
halt man die Transportwege maoglichst kurz. In puncto Verpa-
ckung spielt der Umweltgedanke ebenso eine wichtige Rolle:
JAlle Verpackungen sind recyclingfahig und damit wieder-
verwertbar. Wir nehmen unsere Verantwortung sehr ernst,
nachhaltige Verpackungsmaterialien mit dem Produktschutz
fur hochwertige Lebensmittel in Einklang zu bringen”, erklart
der Geschaftsfiihrer. Im Einzelhandel gibt es Recheis Nudeln
seit mehreren Jahren auch in Papier verpackt.

Photovoltaik-Anlage auf der gesamten Dachflache des Recheis Gebaudes.

Qualitatsversprechen

Neben einer vielfdltigen und nachhaltigen Produktion hat
die konstant hohe Qualitat der Teigwaren oberste Prioritat
im Hause Recheis. Dafiir unerlasslich ist der Einsatz bester
Zutaten. Knapp 70 Prozent der Recheis Nudeln werden aus
osterreichischem Getreide hergestellt. Die Eier stammen
ebenfalls aus Osterreich, wobei Recheis selbst zwei eigene
Hihnerhofe betreibt. ., Die Goldmarke, unser Kernsortiment
im Lebensmitteleinzelhandel, produzieren wir vollstandig aus
heimischen Zutaten”, so Stefan Recheis. Das Geheimnis des
unverkennbaren Geschmacks? Drei osterreichische Eier pro
Kilo Hartweizengrief3 fir Kochstabilitédt und Biss, Wasser aus
dem Naturschutzgebiet Karwendel und die wertvolle Haupt-
zutat: goldener HartweizengrieB aus dem Pannonikum. Uber
200 Vertragslandwirtinnen und -landwirte bauen dort Hartwei-
zen fur Recheis an. Das optimale Klima und nahrstoffreiche
Boden machen es zu einem der besten Anbaugebiete Europas.

Hdochste Qualitat der Rohstoffe fiir beste Teigwaren

Fleckerl als Lieblingsnudel

Und die Fleckerl? Wie soll es anders sein, heute zahlen sie bei
Recheis - neben Hornchen und Spaghetti - zu den absatzstarks-
ten Produkten; warme Erinnerungen an Omas Kochkinste und

ihre gemutliche Kiche inklusive.

Nudelklassiker neu interpretiert

Ein Hausmacher-Nest oder Fleckerl in der Knusperschale?
Mit unseren Nudelklassikern kénnen Sie sich kreativ
austoben! Lassen Sie sich auf den folgenden Seiten
inspirieren — und servieren Sie lhren Gasten vielleicht

schon bald ein Kultgericht von morgen!

E
i



Fir eine herbstliche Variante des Gerichtes die Hausma-
cher-Nudeln mit geriebenem Hokkaido-Kirbis, Zwiebeln
und Knoblauch anschwitzen. Mit milder Paprikapaste, Pap-
rikapulver, Kimmel, Kurkuma und einem Schuss Sahne ca.

5 Minuten kocheln lassen.



X
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« GESCHMOLZENES SAIBLINGSFILET AUF
HAUSMACHER-SPARGEL-RHABARBER-NEST

10 Personen | Zubereitungszeit ca. 50 Minuten

Fir die Hausmacher-Spargel-
Rhabarber-Pfanne:

1.000 g Recheis Chefqualitat
2-Eierteigwaren Hausmacher
(Art.-Nr.: 92)

5 Stangen Rhabarber, geschalt und
blattrig geschnitten

800 g weiler Spargel, gekocht

2 Bund Jungzwiebel, geputzt in feine
Ringe geschnitten

1.000 ml Spargelfond

(vom Spargelkochen aufbehalten)
500 ml Sahne

3 EL Créme fraiche

Gartenkresse

Rapsol, Salz, Pfeffer

Muskat, Zucker, Knoblauchpaste

Fiir das Saiblingsfilet:

10 Saiblingsfilets, kiichenfertig
Zitronenabrieb

Krauterstraufichen

(Zitronenthymian, Verbene, Rosmarin)

Gartenkresse zum Garnieren

Fir den Muskateller-Schaum:
4 Schalotten, fein gehackt
1.500 ml Muskateller

200 g Ricotta

1.000 ml Fischfond

300 g Butter

1. Spargel in reichlich Wasser kochen und 1 Liter des Spargelfonds beiseitestellen.

2. Anschlieflend den gekochten Spargel, Rhabarber und Jungzwiebel in einer Pfanne
anschwitzen und mit Sahne und Spargelfond aufgieBen. Creme fraiche hinzugeben.

3. Die Recheis Hausmacher zugeben und fur 5 Minuten leicht kdcheln lassen.

Mit Gartenkresse, Salz, Pfeffer, Muskat, Knoblauchpaste und Zucker abschmecken.

4. Fur den Muskateller-Schaum die Schalotten anschwitzen und mit Fischfond und
Muskateller aufgieBen. Auf einen Liter einreduzieren. Anschliefend mit Butter
montieren, abschmecken und passieren. Zum Aufschaumen den Ricotta in
die heifle Sauce mixen.

5. Die Saiblingsfilets in langliche Stiicke schneiden, salzen und mit Zitronenabrieb
wirzen. In einer Pfanne die Filets nur an der Hautseite bei mittlerer Hitze braten.
Zum Schluss mit einem Krauterstrauf3chen und Butterflocke arrosieren.

6. Nun die Hausmacher-Spargel-Rhabarber-Nester mit dem Saiblingsfilet und Mus-

kateller-Schaum auf Tellern anrichten. Mit Gartenkrautern und Kresse garnieren.

Tipp: Respekt vor dem Braten eines Fischfilets in der Pfanne?

Der Recheis Semola di Peppino Hartweizengrief3 eignet sich
perfekt zum Mehlieren der Fischhaut. So funktioniert das
Fischbraten auch in unbeschichteten Pfannen und Grills sorgenfrei.

Art.-Nr.: 92
Recheis Chefqualitat
2-Eierteigwaren Hausmacher




WURZIGE KASE-FLECKERL IN DER
KNUSPERSCHALE MIT ROSTZWIEBEL-ESPUMA

10 Personen | Zubereitungszeit ca. 40 Minuten

Fir die Fleckerl und die Knusperschale:

1.000 g Recheis Chefqualitat 2-Eierteigwaren

Fleckerl mittel (Art.-Nr.: 98)

200 g Holzmann Zwiebel-Wirfel, gebraunt 4 mm

4 Knoblauchzehen, fein gehackt

500 ml Gemusefond

1.000 ml Sahne

1.000 g wirziger Bergkase, gerieben

1 Packung Strudelteig

2 Bund Schnittlauch

Braune Butter

Rapsol, Knoblauchal, Salz, Pfeffer, Muskat
Schnittlauchol

Fiir die eingelegten Radieschen:

1 Bund Radieschen, gewaschen & geputzt
250 ml Wasser

75 ml Apfelessig

75 ml Weiflwein

50 g Zucker

10 g Salz

1 TL Senfkdrner

1 TL Pfefferkorner

1 TL Korianderblatter

1 Messerspitze Piment, gemahlen
2 Lorbeerblatter

Fiir das Rostzwiebel-Espuma:
400 g Holzmann Zwiebel-Wirfel,
gebraunt 4 mm

2 Knoblauchzehen, fein gehackt
100 ml Gemusefond

100 ml Sahne

100 ml WeiBwein

80 g Espuma-Pulver, warm
Rapsol

1. Die Recheis Fleckerl laut Packungsanleitung in Salzwasser bissfest kochen.

2. Fir die eingelegten Radieschen alle Zutaten miteinander aufkochen und die Radieschen darin bissfest garen,

vollkommen auskiihlen lassen und anschliefend vakuumieren.

3. Fir die Knusperschalen den Backofen auf 180 °C vorheizen, wahrenddessen aus dem Strudelteig Kreise

mit 15 cm Durchmesser ausstechen oder -schneiden. Die runden Teigstlicke Uber eine befettete Terrineform

legen. Mit brauner Butter bestreichen und etwas geriebenen Bergkase darauf verteilen. Die Schalchen

im Backofen goldbraun backen und komplett auskihlen lassen.

4. Fir das Rostzwiebel-Espuma die Holzmann Zwiebel-Wirfel mit dem Knoblauch in einem Topf mit Rapsél

andinsten. Mit Weifwein abléschen, mit Gemusefond aufgieflen und einkochen lassen. Anschliefend die

Masse mixen und durch ein feines Sieb passieren. Mit der Sahne aufgiefen und mit dem Espuma-Pulver

vermixen. Die Masse in einen Sahnespender fillen und mit zwei Gas-Kapseln unter Druck setzen. In

der Zwischenzeit warmstellen.

5. Fiir die Bergkase-Fleckerl die Holzmann Zwiebeln zusammen mit dem Knoblauch in Olin einer Pfanne an-

dinsten und mit Gemusefond und Sahne aufgieB3en. Den Bergkase einriihren und schmelzen lassen. Etwas

Knoblauchol hinzugeben und die Sauce mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

6. Die Fleckerlin der Kasesauce schwenken und in den Knusperschalen anrichten.

7. Mit frisch geschnittenem Schnittlauch, Schnittlauchdl und eingelegten Radieschen garnieren. On top das

Rostzwiebel-Espuma arrangieren und sofort servieren.

No Waste: In der Kasesauce lassen sich Kasereste, Ubrige Wurst oder auch Gemuse sehr gut verwerten.

Art.-Nr.: 98 Recheis Holzmann
Chefqualitat 2-Eierteigwaren Fix&Fertige Zwiebel-Wiirfel
Fleckerl mittel gebraunt, 4 mm

Tipp: Selbstgemachtes Schnittlauchol ist geschmacklich und
optisch eine runde Erganzung fir das Gericht. Hierzu blanchierten
Schnittlauch mit neutralem Ol und Salz in einem Hochleistungsmi-
xer kurz mixen, auf Eis abkihlen und anschlielend durch ein feines
Sieb mit Etamin abtropfen lassen. Die Ubrig gebliebene Schnitt-
lauchpaste lasst sich gut fur einen Brotaufstrich verwenden.




In der Knusperschale lassen sich die Kase-Fleckerl
sehr gut als Finger Food oder Gruf3 aus der Kiiche

servieren. Mit einem griinen Salat als Beilage sind
sie eine vollwertige Hauptspeise.






£ BANDNUDELN IN KAPERN-GREMOLATA
MIT FEINSPITZ-ROSTBRATEN UND

ROSTZWIEBELN

10 Personen | Zubereitungszeit ca. 50 Minuten

Fiir die Bandnudeln mit Gremolata: Fir den Feinspitz-Rostbraten:
1.000 g Recheis Chefqualitat 10 Stiicke Rostbraten a 180 g
2-Eierteigwaren Bandnudeln gedreht 8 Zwiebeln, in feinen Streifen
(Art.-Nr.: 114) 1.000 ml Rindssuppe

500 g Kapernbeeren Mehl zum Mehlieren

4 Zitronen, davon Zesten und Filets 500 ml Rotwein

Y2 Bund Petersilie 600 ml Rindsjus

Rapsol, Salz, Knoblauchpaste Salz, Pfeffer, Ol

Maisstarke zum Abbinden

1. Recheis Bandnudeln laut Packungsanleitung in Salzwasser bissfest kochen.

2. Die Rostbraten-Scheiben klopfen und am Rand mehrmals einschneiden.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen, in Mehl walzen und schlieBlich in einer Pfanne mit Ol
von beiden Seiten anbraten.

3. Das Fleisch aus der Bratpfanne nehmen und die Zwiebelstreifen in der gleichen
Pfanne goldbraun anrosten.

4. Den Rostbraten wieder zum gerdsteten Zwiebel in die Pfanne geben und mit
dem Rotwein abloschen. Mit Rindssuppe und Jus aufgiefen, weich diinsten lassen.
Die Sauce abschmecken und gegebenenfalls mit ein wenig Maisstarke abbinden.

5. Die Kapernbeeren und Petersilie fein hacken, Zitronenabrieb und -filets zugeben
und mit Rapsdl, Salz und Knoblauch zu einer feinen Gremolata vollenden.

6. Die Recheis Bandnudeln in der Gremolata schwenken und zusammen mit dem
Zwiebelrostbraten auf einem Teller anrichten.

Tipp: Knusprige Rostzwiebel runden diesen Klassiker optisch und geschmacklich ab.
Daflr feine Zwiebelringe in griffigem Mehl mit Paprikapulver wenden und frittieren.
Eine Nocke Nussbutter-Creme aus gekochten mehligen Erdapfeln, Nussbutter, Salz,

Muskat und Frischkase gibt zusatzlich eine frisch-cremige Note.

Art.-Nr.: 114
Recheis Chefqualitat
2-Eierteigwaren Bandnudeln gedreht #
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/u Gast in der Gefangnis-Kuche
EINBLICKE IN DEN KUCHENALLTAG DER JUSTIZANSTALT STEIN

Wasser und Brot hinter Gitterstaben? Die Realitdt in der Justizanstalt (JA) Stein in Niederdsterreich sieht

anders aus. Andreas Wintner ist Leiter der Anstaltskliche und versorgt mit seinem Team rund 750 Insassen -

Manner, die aufgrund der Schwere ihrer Verbrechen zum Grofteil lange Haftstrafen verbifBen. In die Ablaufe

und Herausforderungen seiner nicht ganz alltaglichen GroBkiiche gewahrt er im Interview Einblicke.

-
Steckbrief

. Andreas Wintner
Leiter der Anstaltskiiche
in der Justizanstalt Stein
(seit 2007)

| Koch-Autodidakt, gelernter
Textilmechaniker, seit 1994
Justizwachebeamter

Sein Lieblingsnudelgericht:
Krautfleckerl mit Faschiertem

1.) Wasser und Brot: Was ist dran am Klischee?
Die Verpflegung in dsterreichischen Justizanstalten ist gesetz-
lich geregelt - natirlich werden die Insassen angemessen ver-

sorgt, nicht mit Wasser und Brot.

2.) Welche Relevanz hat die Verpflegung in

einem Gefangnis?

Essen ist ein entscheidender Faktor fur die Zufriedenheit. Fir
Insassen sind die Mahlzeiten wichtige Tagesfixpunkte. Wenn
die Qualitat passt, tragt das wesentlich zur allgemeinen Stim-
mung bei. Das ist jeden Tag unsere Herausforderung und un-
ser Ziel: mit ungelernten Arbeitskraften ein perfekt gekochtes
und schmackhaftes Mittagessen aus frischen Zutaten zur Ver-

figung zu stellen.

3.) Was steht auf dem Speiseplan?

Mittags gibt es die warme Hauptmahlzeit des Tages, abends
meist etwas Kaltes. Das Essen ist abwechslungsreich, von
Schweinsbraten Uber gebackenen Fisch, Gemuseeintopf bis
hin zu Kaiserschmarren. Der ganze Menuplan wird von der An-
staltsarztin geprift und sie bestatigt, dass wir die ernahrungs-
physiologischen Vorgaben erfillen.

4.) Wie beliebt sind Nudelgerichte?

Nudeln verwenden wir viel und vielseitig: als Hauptspeise
ebenso wie als Beilage oder sogar in Sti3speisen. Nudelgerich-
te lassen sich einfach zubereiten und warmhalten, sind ergie-
big und beliebt bei den Insassen. Wie bei all unseren Zutaten

achten wir auch bei den Teigwaren auf Qualitat.

5.) Welche Besonderheiten gibt es in lhrer Kiiche?

In der Anstaltskiche sind aktuell 25 Insassen eingeteilt, die ab
6 Uhr in der Frih ihren Dienst tun. Die Insassen werden dazu
von Wachbeamten in ihren Haftraumen abgeholt, ziehen sich
um und beginnen mit der Arbeit - wie in anderen GrofBkichen.
Um 10:30 Uhr beginnt die Essensausgabe. Davor priift der In-
spektionsdienst die Speisen hinsichtlich Qualitat, Geschmack

und Portionsgrofie.

6.) Wie gehen Sie damit um, dass Sie Seite an Seite mit ver-
urteilten Straftatern arbeiten? Gab es schon gefahrliche Si-
tuationen?

Bei uns sitzen viele Manner ein, die schwere Straftaten began-
gen haben. Irgendwann lernst du, das auszublenden. Es inte-
ressiert mich gar nicht mehr, was einer gemacht hat, das hat
fur die Arbeit in der Kiche auch keine Bedeutung. In meinen
ganzen Jahren als Kichenleiter gab es nur einmal einen Zwi-

schenfall. Selbstverstandlich achten wir auf die Sicherheit.

7.) Welche Voraussetzungen muss das

Kiichenpersonal erfiillen?

Im Prinzip kann der Anstaltskiiche jeder zugeteilt werden, der
nicht im Hochsicherheitsbereich einsitzt. Die Grundvoraus-
setzung ist, dass jemand arbeitswillig ist. Ansonsten habe ich
keine zu hohen Anspriche, verlasse mich eher auf meine Men-
schenkenntnis. Eine Ausbildung zum Koch ware schon Luxus.
Wir haben zum Beispiel einen Vorarbeiter, der gelernter Mau-
rer ist.



8.] Wo essen die Insassen?

Gibt es eine Art Speisesaal?

Es gibt keinen Raum, in dem die Mahlzeiten eingenom-
men werden. Wir haben 29 Betriebe in der JA Stein,
darunter eine Schlosserei, Tischlerei und Backerei. Die
meisten Insassen arbeiten untertags und essen dort in
den jeweiligen Sozialecken. Die Speisen werden nach
dem Cook-and-hold-Prinzip zubereitet, mit einem Lift
nach unten zur Ausgabe gebracht und in Warmhalte-
wagen unterirdisch verliefert. Wer in keinem Betrieb
untergebracht ist, isst im Haftraum.

9.) Und Friihstiick und Abendessen?

Diese beiden Mahlzeiten werden im Haftraum einge-
nommen. Am Monatsersten bekommen die Insassen
ihre Frihstlickszutaten fir das ganze Monat, die sie
sich dann selbst einteilen. Abendessen gibt es ab 17
Uhr, also nach Einschluss. Der ist in den meisten Ab-
teilungen um 15 Uhr.

10.) Zum Schluss: Was gibt es heute fiir die Insassen?
Heute stehen Karottencremesuppe, Majoranfleisch mit
Makkaroni und Paradeissalat mit Gurken am MenUplan.

Danke fir das Gespréach
und die spannenden Einblicke!

Wenn die Qualitat passt, tragt das
wesentlich zur allgemeinen Stimmung bei.

Andreas Wintner

HINTERGRUND

Die Justizanstalt Stein erstreckt sich im niederdsterreichi-
schen Stein an der Donau auf 58.000 m2. Die Insassen sind
ausschlieflich Manner, die zu einer mehr als 18-monatigen
Freiheitsstrafe verurteilt sind. Neben dem Normalvollzug
gibt es u.a. einen Hochsicherheitstrakt sowie eine Abteilung
flr geistig abnorme Rechtsbrecher. Den rund 750 Insassen
stehen knapp 400 Angestellte gegentiber, grofteils Exekutiv-
beamte - diese werden Ubrigens von einer eigenen Beamten-

kiiche, gelegen am anderen Ende der Anstalt, verpflegt.

Moderne Betriebskantinen:
Zwei Best-Practice-Beispiele

Osterreichische Nationalbank
Die Zukunft gehort der Qualitat

|*!'
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.Auch in der Betriebsgastronomie lohnt es sich, hochwertige
Zutaten zu verwenden und kreative Menus zu gestalten”, sagt
Erika Brauchart. Sie leitet die .Messe”, das Betriebsrestaurant
der Osterreichischen Nationalbank in Wien.

1919 als Speiseausgabestelle gegriindet, sollte sie Mitarbei-
tenden zumindest eine warme Mahlzeit am Tag und ein Wasser
garantieren. Diesem Grundgedanken folgt Brauchart mit ihrem
47-kopfigen Team bis heute. ,\Wir haben ihn nur qualitativ erwei
tert”, ergénzt sie. Taglich gibt es zwei ausgewogene, saisonale
Menus, darunter ein Vitalment - umrahmt von einer Salatbar,
und einem grofen Beilagenbuffet.

Das Besondere: Alle Speisen - taglich tber 600 - werden mog-
lichst ressourcenschonend geplant. Bleibt doch einmal etwas
brig, wird es an den Folgetagen verwertet. Wer ins Homeoffice
wechselt, hat zudem die Mdglichkeit, Menls mitzunehmen.

Fir zwischendurch gibt es eine Feinkosttheke mit Bowls und
Weckerln zum Selberbasteln. Ein flexibles Angebot, das die Mit-
arbeitenden lieben. Braucharts Erfolgsgeheimnis? \Wir sind fir
die Gesundheit unserer Kunden verantwortlich - und haben
daher immer ein offenes Ohr und nehmen Kritik sehr ernst.
Das bringt einen weiter. Und wir pflegen einen tollen Umgang
im Team. Das spuren die Gaste und kommen wieder, selbst
wenn mal nicht das Richtige auf der Speisekarte steht.”

Loxone

.Ich bin eine Profi-Oma”

Markus Grundmuiller ist Kichenchef bei Loxone in Kollerschlag
[00). Gemeinsam mit seinem Team aus 25 Leuten bereitet er tag-
lich 140 bis 200 Mittagessen fiir die Mitarbeitenden des oberdster-
reichischen Spezialisten fir intelligente Gebaudeautomation zu.

Seine Philosophie: .Ich bin eine Profi-Oma. Wir kochen das,
was wir von daheim kennen.” Mit regionalen Zutaten, die die
Jahreszeit hergibt. Schweinefleisch aus Danemark? .Ein abso-
lutes No-Go!” Wenn der Fleischhauer im Ort gerade nichts auf
Lager hat, gibt es halt etwas anderes. Umgekehrt kann es auch
nicht jeden Tag der Hirschriicken sein. Was zahlt sind Abwechs-
lung, Hirnschmalz und kulinarische Highlights: .Montags ist es

dann das Dreierlei von der Roten Ribe, mittwochs der Miso-
Lachs mit Reis, Sprossen, verfeinert mit Sojasauce, freitags
Erdapfelgulasch™. Die kreative Mischung gefallt auch den
Mitarbeitenden: 95 Prozent schauen taglich vorbei.



GENUSSORT KANTINE

BEWUSSTER GENUSS IN DER GEMEINSCHAFTSVERPFLEGUNG: QUALITAT,
ABWECHSLUNG UND KREATIVITAT GEBEN IN OSTERREICHS GROSSKUCHEN
ZUNEHMEND DEN TON AN.

Die Schulglocke kiindigt das Ende des Unterrichts an, hung-

rige Kinder machen sich auf zum Mittagstisch und freuen
sich auf eine schmackhafte Mahlzeit - Lasagne zum Beispiel,
oder Spaghetti mit Tomatensauce. In zahlreichen Karntner
Bildungseinrichtungen sorgt das Unternehmen Feine Kiiche
Kulterer dafir, dass Schiilerinnen und Schiler gut gestarkt
und frohlich in den Nachmittag starten. Aus seiner jahre-
langen Erfahrung weif3 Geschaftsfiihrer Adi Kulterer, worauf

es ankommt: ,Es macht keinen Sinn, etwas zu kochen, was

Verantwortungsvolle
Gemeinschaftskuche

Allein in Osterreich sorgen Einrichtungen der Gemeinschafts-
verpflegung laut dem Bundesministerium fir Land- und Forst-
wirtschaft jeden Tag fir das leibliche Wohl von rund 1,8 Millio-
nen Menschen - und tragen damit eine Menge Verantwortung.
Besonders dort, wo man sich nicht oder nur eingeschrankt
aussuchen kann, was auf den Tisch kommt, muss man auf
Qualitat und Ausgewogenheit vertrauen kénnen. Das gilt fur
Schulen und Kindergarten gleichermafien wie fir Kranken-
hauser, Seniorenheime, Betriebskantinen - und in der Justiz-
anstalt (s. Interview auf Seite 12/13).

Bei den Karntner Kids, die von Adi Kulterers Team bekocht
werden, stehen unter anderem Nudelgerichte hoch im Kurs.
Fir mehr Abwechslung und Nahrstoffe auf dem Teller greift
er im Einkauf regelmafig zu Recheis Teigwaren in Dinkel-
oder Vollkornqualitat, die sich optisch und geschmacklich

kaum von herkémmlichen Nudeln unterscheiden. .Die Optik

Kinder nicht mdgen. Reflexion ist das Um und Auf.” Uber 45
Angestellte sorgen in seiner Catering-Kiche dafir, dass die
bestellten Speisen pinktlich am Tisch landen - und auch
schmecken. Dabei liegt ein besonderes Augenmerk auf Qua-
litat, Frische und Regionalitat der Zutaten. Glutamat, Fertig-
plree, -suppen oder -saucen sind tabu. .Sich nachhaltig zu
ernahren und dabei Umwelt, Mensch und Tier zu respektie-
ren, schlieBt den guten Geschmack nicht aus”, bringt es Adi

Kulterer auf den Punkt.

Es macht keinen Sinn etwas zu kochen,

was Kinder nicht mogen.
Adi Kulterer

—

der Gerichte ist bei Kindern sehr wichtig. Wenn etwas anders
aussieht als gewohnt, wird es oft nicht gegessen. Das wissen
und bertcksichtigen wir natirlich”, bringt der Geschaftsfiih-

rer ein Beispiel fir bedarfs- und zielgruppengerechte Kiiche.



.Nouvelle Cantine”

Eine kleine Revolution zeichnet sich seit einigen Jahren in der
betrieblichen Esskultur ab. Nicht nur in Sachen Ernahrung
gibt man sich kritischer und gesundheitsbewusster, Betriebs-
kantinen entwickeln sich immer mehr zu einem Ort der Be-
gegnung und Kommunikation. Trendforscherin Hanni Ritzler
fasste diese Entwicklung unter dem Begriff der .Nouvelle
Cantine” zusammen. Sie rat Betrieben, Menschen in jedem
Winkel des Unternehmens und zu jeder Tageszeit fiir eine kre-
ative Auszeit zusammenzubringen. ., Mahlzeit” um Punkt 127
Schnee von gestern. Nicht zuletzt durch die Pandemie sind

starre Arbeitszeitstrukturen endglltig aufgebrochen: Wenn
sie kénnen, arbeiten vor allem junge Menschen abwechselnd
im Biro und von zuhause aus. Sie setzen auf kleinere Zwi-
schenmahlzeiten wie Wraps, Smoothies, Nudelsalate oder
Weckerln, die sie - werden sie nicht im Betrieb angeboten -
auswarts konsumieren. ,Viele Betriebe haben die Zeichen der
Zeit bereits erkannt und orientieren sich an Innovationen und
Trends der klassischen Gastronomie - sei es durch mehr An-
gebotsvielfalt wie kleineren Mahlzeiten, spezielle Speisen fir
Menschen mit Unvertraglichkeiten oder Allergien, Nachhal-
tigkeit und auch im Erlebnisfaktor”, so Rutzler.

TIPP
Gesunde Ernahrung ohne Zwang:

'NUDGING,

liegt im Trend

Damit Menschen ofter zur gesiinderen Alternative greifen,
bedienen sich Gemeinschaftskiichen eines kleinen Tricks:
.Nudging” beschreibt einen subtilen Stupser in Richtung
gesiindere Erndahrung, der die Wahlfreiheit nicht beschnei-
det. Das kann die Salatbar als Mittelpunkt der Meniiausgabe
genauso sein wie ein fix festgelegter ,Veggie Day” am Spei-
seplan oder buntes Ofengemiise statt Pommes als Beilage.
Auch Grofle und Form des Geschirrs kdnnen eine ausgewo-
gene Speisenauswahl fordern.

Schaufenster der
Unternehmenskultur

Seinen Mitarbeitenden hochwertiges, abwechslungsreiches
Essen an einem Ort des Genusses und der Regeneration zu
bieten, hat letztlich auch viel mit Wertschatzung zu tun: .Die
Zufriedenheit und Leistungsbereitschaft steigen mit Zunah-
me der Verpflegungsqualitédt im Unternehmen”, ist Rutzler
Uberzeugt. Sie spricht gar vom Betriebsrestaurant als .emo-
tionales Schaufenster der Unternehmenskultur”. Eine Eigen-
schaft, die auch die Identifikation mit der eigenen Firma erho-
hen kann - insbesondere bei der jungen GenZ, die die Regeln
der Arbeitswelt schon jetzt gehorig durcheinanderwirbelt.
Dass diese Philosophie keine Zukunftsmusik, sondern vieler-
orts bereits Realitat ist, beweisen zwei Unternehmen, die auf
Seite 13 Einblick in ihre Betriebskichen gewahren.

Die Zufriedenheit und
Leistungsbereitschaft steigen.

Trendforscherin Hanni Ritzler
im Food Report 2019

Auf Vielfalt setzen

Bleibt noch die Frage offen: Wie die Betriebskiiche neu denken,
wenn es an allen Ecken und Enden an qualifiziertem Personal
fehlt? Adi Kulterer setzt hier nicht nur in der Kiche, sondern
auch bei der Personalsuche auf Vielfalt: .Wir beschaftigen
Menschen aus unterschiedlichen Kulturen, jeden Alters, mit
und ohne Behinderung. Das bereichert unser Team, festigt es
langfristig — und wir lernen sehr viel voneinander.”

Von Bio bis Dinkel: Mit Recheis bewusst geniefien D
Wussten Sie, dass ... IS

.. dank eines innovativen Verfahrens die Recheis-Vollkornnudeln
besonders hell und damit klassischen Sorten sehr ghnlich sind?

.. sowohl der Dinkelweizen als auch die Freilandeier fir die
Recheis Dinkel-Teigwaren zu 100 Prozent aus Osterreich stammen?

.. es im Recheis Gastrosortiment viele Sorten in Bio-Qualitat und
mit veganer Rezeptur gibt?

Nudeln verbinden
und schmecken allen!

Was haben Lasagne, Tortelloni und Hiihner-Geschnetzeltes
.sliB-sauer” gemeinsam? Es sind beliebte Gerichte, die sich gut
in groBen Mengen zubereiten und einfach portionieren lassen.
Damit eignen sie sich hervorragend fiir eine abwechslungsreiche
Gemeinschaftsverpflegung. Probieren Sie unsere Rezeptinspira-
tionen auf den Folgeseiten gleich aus!







SCHINKEN-KOHLRABI-LASAGNE

10 Personen | Zubereitungszeit ca. 70 Minuten

Fiir die Lasagne:

8 Recheis Chefqualitat Bio Lasagneblatter
(Art.-Nr.: 4532)

Butter fir die Form zum Befetten

800 g Parmesan, gerieben

Fiir die Béchamelsauce:
3.000 ml Milch

210 g glattes Mehl

210 g Butter

Salz, Pfeffer, Muskat

2.400 g Kohlrabi, in 1 cm Wirfel geschnitten
2.300 g Bauernschinken, in feine Streifen
geschnitten

2 Knoblauchzehen, fein gehackt

2 Handvoll frisches Basilikum, fein gehackt
Kimmel, gemahlen

Majoran

Rapsdl zum Braten

1. Fir die Béchamelsauce die Butter in einem grof3en Topf schmelzen und das gesal-
zene Mehl einbrennen. Unter standigem Rihren die Milch nach und nach eingie3en
und zum Kocheln bringen, bis eine sdmige Konsistenz erreicht ist. Zum Schluss
mit Muskat und Pfeffer abschmecken. Ein Viertel der Béchamel fir die erste und
oberste Schicht der Lasagne heraus messen.

2. Die Kohlrabi-Wurfel blanchieren und unter die restliche Béchamelsauce heben.
Mit Basilikum, Majoran und Kiimmel wiirzen.

3. Den Schinken in ein wenig Ol knusprig braten. Zum Schluss den Knoblauch hinzu-

geben, leicht anschwitzen.
4. Den Backofen auf 170 °C vorheizen. Eine Auflaufform mit Butter ausfetten.

5. Nun die Lasagne schichten: Béchamel - Recheis Bio Lasagneblatt -
knuspriger Schinken - Kohlrabi-Béchamel. In dieser Reihenfolge das Schich-
ten wiederholen, die letzte Teigblatterschicht gut mit Béchamel bedecken und

darauf den geriebenen Parmesan verteilen.
6. Im Backofen goldbraun backen.

7. Schinken-Kohlrabi-Lasagne in Sticke schneiden und

mit frischen Krautern anrichten.

Tipp: Fir eine mediterrane Variante einfach Peperonata oder
Tomatensauce zuatzlich einschichten.

Art.-Nr.: 4532
Recheis Chefqualitat
Bio Lasagne




1.000 g Recheis Chefqualitat

Vollkorn hell Hornchen gerippt

(Art.-Nr.: 224)

10 ausgeloste Hendl-Oberkeulen

2 rote Paprika, kleine Wirfel

2 Jungzwiebel, feine Rollchen

1 Dose Ananas, kleine Wirfel und Saft aufheben
2.000 ml Kokosmilch

2 EL Koriander frisch, fein gehackt

2 cm Ingwer, fein gerieben

100 ml WIBERG Wok-Sauce Thai Chili Style
2 EL Sojasauce

5 EL Maisstarke

2 Eier

5 Kaffir Limettenblatter

1 Stange Zitronengras, fein gehackt

Butter, Rapsol

Art.-Nr.: 224
% Recheis Chefqualitat
“1 Vollkorn hell Hérnchen gerippt

1. Die Recheis Vollkorn hell Hornchen laut Packungsanleitung

in Salzwasser bissfest kochen.

2. Hendloberkeulen sdubern, zuputzen, die Haut abziehen und in
Streifen schneiden. Mit Sojasauce, Eiern und Maisstarke marinieren.
3. Olin einer Pfanne erhitzen und das Hendlfleisch darin goldbraun

anbraten.

4. Paprika, Jungzwiebel und Ananas zugeben. Mit der Kokosmilch
und dem Ananassaft aufgieflen und Koriander, Ingwer, Limetten-
blatter, Zitronengras und die WIBERG Wok-Sauce Thai Chili Style
einrihren. 10 Minuten leicht kécheln lassen und anschliefend mit
Sojasauce abschmecken.

5. Coconut-Hendl-Geschnetzeltes mit den Hérnchen anrichten.
Tipp fur knusprige Hiihnerhaut-Chips: Die abgezogene Hihnerhaut
zwischen zwel Backpapier-Blattern ausbreiten, salzen und im Back-

rohr bei 180 °C knusprig backen.

Nudelalternative: Gelingt auch mit Teigwaren in bester Dinkelqualitat,
z.B. Recheis Dinkel hell Dralli, Art.-Nr. 1362.



Bei Kindern
sehr beliebt!

OTTI KAROTTI "
LLONI IN TOMATENSAUCE MIT
TEM GEMUSE

a. 30 Minuten

1.500 g Recheis Feinster Genuss
Tortelloni Spinat-Ricotta (Art.-Nr.: 1472)
1.000 g Sugo di Peppino al Pomodoro
(Art.-Nr.: 3515, 3516)

2 Zwiebel, feine Brunoise

1. Recheis Feinster Genuss Tortelloni Spinat-Ricotta laut
Packungsanleitung in Salzwasser kochen. Zwiebel und Knob-
lauch in einer Pfanne anschwitzen. Karotten und Linsen
mitrosten und anschlieBend mit Gemisefond aufgiefen.

3 Knoblauchzehen, feine Brunoise ) ) ,
2. Das Ganze 20 Minuten lang weichkochen und anschlieflend

200 g rote Linsen . . - .
Sugo di Peppino al Pomodoro einrihren. Mit Salz, Pfeffer,

6 Stiick Karotten, geschalt, _ i
_ . , Curry, Kurkuma, Thymian und Rosmarin abschmecken
in grobe Stiicke geschnitten
1.500 ml GemUsefond

1 EL Kurkuma

1 EL Currypulver

Salz, Pfeffer

Thymian, Rosmarin

und fur 2 bis 3 Minuten kdcheln lassen.

3. Die Sauce fein pturieren. Die Tortelloni darin schwenken und in
einem tiefen Teller anrichten. Mit Schnittlauch garnieren und

sofort servieren.

Rapsol
Schnittlauch zum Garnieren

Tipp: Wenn die Linsen bereits am Vortag in Wasser
eingeweicht werden, verringert sich die Garzeit um
fast die Halfte.

Art.-Nr.: 1472
Recheis Feinster Genuss
Tortelloni Spinat-Ricotta

Art.-Nr.: 3515, 3516
Sugo di Peppino al
Pomodoro 1,7 und 4 kg




20

REVIVAL DER FUSION-KUCHE

GLOBAL UND ZUGLEICH LOKAL, INSPIRIERT VON KREATIVEN EXPERIMENTEN
AUF SOCIAL MEDIA: WIE EINE MODERNE VARIANTE DER FUSION-KUCHE
AUCH DIE ERWARTUNGEN AN DIE GASTRONOMIE BEEINFLUSST.

Fusion, die Lust am Vermischen von Landerkichen, ist nicht
neu, erlebt aber gerade ein Revival. War dieser Kochstil in
den 1980er- und 1990er-Jahren noch der Spitzengastrono-
mie vorbehalten, die traditionellen Gerichten orientalische
oder stdostasiatische Einflisse verpasste, wird der Trend
nun auf Social-Media-Plattformen zelebriert.

Jede Kiche der Welt, die man friher héchstens im Urlaub er-
leben konnte, ist heute nur einen Mausklick entfernt. Anstatt
sich streng an ein Rezept zu halten, das traditionell zusam-
mengehorige Zutaten vorsieht, punktet vielmehr Kreativitat.
Alles wird nach eigenen Vorlieben abgewandelt, Unbeliebtes

einfach weggelassen oder durch andere Zutaten ersetzt.
Dass alpine, mediterrane und ferndstliche Zutaten aufeinan-

dertreffen, ist kein Versehen, sondern pure Absicht. Eine
Bowl mit gebratenem Tiroler Speck, Couscous und Misomayo

i

bringt heute niemanden zum Stirnrunzeln. Der Clou: Die Pro-
dukte sollten moglichst regional sein, denn es wird viel Au-
genmerk auf Nachhaltigkeit gelegt. Die Rezepturen und Ein-
flisse konnen hingegen aus aller Welt stammen oder werden

bis zur Unkenntlichkeit vermischt - erlaubt ist, was schmeckt.

Alles total glo-kal

Globale Inspiration, lokale Zutaten - viele Menschen machen
sich Gedanken Uber Tierwohl, Wertschopfungsketten, CO2-Bi-
lanzen und Qualitat und kaufen auch entsprechend ein. Diese
nachhaltige Denkweise bestatigt regionale Unternehmen wie
Recheis in ihrem Tun: Bei der Okobilanz kann der Tiroler Tra-
ditionsbetrieb punkten, produzierte er seine Teigwaren doch
als einer der ersten in der Branche klimaneutral und legt gro-
Ben Wert auf heimische Zutaten und héchste Qualitat.




Der Trend zur Regionalitat macht auch vor der Gas-
tronomie nicht Halt. Gaste fordern Transparenz und
schatzen es etwa, wenn Lieferbetriebe in der Speise-
karte aufgefihrt sind.

International und regional zugleich zu kochen, ist
schon lange kein Widerspruch mehr. ,Glokalisierung”
nennen Trendforscher es, wenn heimatlich Vertrautes
mit .fremden” Einflissen kombiniert wird. Inspiriert
von der Kulinarik anderer Lander, entstehen in heimi-
schen Profikiichen international anmutende Speisen
mit frischen Zutaten aus der Region. Auch auf exoti-
sche Lebensmittel missen sie dabei nicht unbedingt
verzichten. Ingwer, Zitronengras oder Yuzu aus Oster-
reich - ja, das gibt's! Immer mehr landwirtschaftliche
Betriebe erweitern ihr Produktportfolio und bauen
Obst und Gemtuse an, das in unseren Breiten friher
nicht erhaltlich war. Genauso gibt es Alpengarnelen, die
ubrigens wie Recheis aus Hallin Tirol kommen, und So-

jasauce, die in Osterreich angebaut und gebraut wird.

Kompassnadel Social Media

Die sozialen Medien sind auch fir die Gastronomie ein
Indikator fir aktuelle Food-Trends und die Wiinsche
von (potenziellen] G&sten. Wer die GenZ - junge Men-
schen, geboren ab Ende der 1990er Jahre - erreichen
mochte, fur den lohnt sich ein Blick auf TikTok. Hier
boomen super-einfache, schnelle Gerichte, die ohne
viel Aufwand zubereitet werden kdnnen und richtig gut
schmecken, sprich: herzhaftes Soulfood. Zugleich ist
diese Zielgruppe auch gesundheits-, nachhaltigkeits-
und markenbewusst, wobei sie kleinen, regionalen
Marken gegeniiber jenen von grofien Konzernen den
Vorzug gibt. Diese Einflisse schwappen auch immer
mehr auf traditionelle Esser Uber. Der Beilagentel-
ler fir Vegetarier hat langst ausgedient: Im Sinne der
Vielfalt sind vegetarische und vegane Gerichte gern

gesehen und online vielfach geteilt.

Tipps fur lhren
TikTok-Auftritt

Viele Lokale setzen auf Social-Media-Plattformen,
um mit Gasten direkt in Kontakt zu treten und auf
sich aufmerksam zu machen.

\@l Wer Millennials oder die GenZ ansprechen
m mochte, kommt heute um TikTok nicht herum.

Ob Nahaufnahmen von spannenden Gerichten
und Drinks, Szenen hinter den Kulissen oder ...

® Videoprofile der Teammitglieder -
@ Hauptsache die Videoclips sind kurz,

@ einprdagsam und gerne auch ein wenig schrag,
denn das liebt die junge Zielgruppe.

3 Nudel-Hits auf Social-Media

Die TikTok-Community feiert einfache, schnelle Gerichte, die sich mit
wenigen Zutaten und Handgriffen zubereiten lassen. Nudeln spielen
dabei als gelingsichere Basis haufig eine zentrale Rolle.

"4y .Bakedf - Fa
“k-. e o
| ;2, { Feta Pasta '

R

Baked Feta Pasta war 2020/21 das Trendrezept auf TikTok und wurde
millionenfach geteilt und nachgekocht. Der Feta kommt in die Mitte
einer Auflaufform, drumherum werden ganze Kirschtomaten verteilt,
alles mit Krautern, Knoblauch, Salz, Pfeffer und Olivendl gewtirzt und
bei 200°C fir etwa 30 Minuten in den Ofen geschoben. Dann einfach
gekochte Nudeln unter die Tomaten-Feta-Masse heben und genief3en.
Optisch ist es vielleicht keine Augenweide, geschmacklich aber top!

Baked Feta Pasta

3 “ v s "II--.‘ ‘;:__
" LEMON PASTAP  ®.-
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LLemon Pasta ist ein viraler Hit, der vermutlich von der kalifornischen
TikTokerin Emily Mariko gestartet wurde - so genau lasst sich die
Herkunft bei solchen Hypes oft nicht mehr nachvollziehen. Jedenfalls
wurde ihr Video tber 20 Millionen Mal angesehen. Nudeln, Zitronen-
saft, Butter und Parmesan ergeben das wohl einfachste Nudelgericht
der Welt. Etliche andere griffen die Idee auf TikTok auf und verfeiner-
ten sie weiter.

Lemon Pasta

Ramen-Nudeln bereitete Kylie Jenner aus dem Kardashian-Clan zu
und zeigte ihren tber 54 Millionen Followern auf TikTok damit, dass
sie in zehn Minuten eine sattigende Mahlzeit auf den Tisch zaubern
kann. Sie kochte Instant-Ramennudeln, briet sie in einer Pfanne mit
Knoblauchpulver und Butter kurz an, gab verquirlte Eier dazu und lief3
alles eine Minute kécheln - und schon war das Superstar-Abendessen
fertig!

Ramen-Nudeln
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@ TATAKI VON DER LACHSFORELLE MIT
GEBRATENEN ASIA-SPAGHETTI UND

MATCHA-WASABI-DIP

10 Personen | Zubereitungszeit ca. 45 Minuten

Fiir die Asia-Spaghetti:

1.000 g Recheis Pasta di Peppino
Semola Spaghetti (Art.-Nr.: 3244)

20 Zuckererbsenschoten,

in Julienne geschnitten

6 Stiick Baby Pak Choi, zugeputzt

4 Soloknollen-Knoblauch, geschalt,
in Scheiben geschnitten

1.000 g Sojasprossen

Orangenfilets von 6 Orangen

Y2 Bund Koriandergrtin, fein gehackt

1 Thai-Chili, in feine Ringe geschnitten
Etwas Sojasauce

Gerdstete Sesamsaat und Hanfsamen
Sakurakresse

Fir die Wildlachsforellenfilets:
200 g Recheis Semola di Peppino
HartweizengrieB (Art.-Nr.: 3600)
5 Stick Wildlachsforellenfilet
Erdnussol

500 ml Sojasauce

200 ml Oystersauce

2 EL Matchatee-Pulver

5 Limettenblatter

300 g Blitenhonig

2 Limetten

2 Stuck Ingwer

Sesamol

Fir den Matcha-Wasabi-Dip:

1.000 ml Kokosmilch

4 EL Matchatee-Pulver
1 TL Wasabipaste

Salz, Zucker, Koriander

1. Recheis Pasta di Peppino Semola Spaghetti laut Packungsanleitung in Salzwasser bissfest kochen.
2. Die Haut der Wildlachsforellenfilets abziehen und die Haut zwischen zwei Backpapierstreifen beschwert
in einer Pfanne mit Ol knusprig braten. Beiseitestellen und auf einer Kiichenrolle abtropfen lassen.

3. Erdnussélin einer Pfanne erhitzen. Die Wildlachsforellenfilets mit Hartweizengrie3 mehlieren und
in der Pfanne kurz fir 1 Minute je Seite anbraten. AnschlieBend die Filets in einem tiefen Blech ver-
teilen und mit Sojasauce, Oystersauce, Matchatee-Pulver, fein geschnittenen Limettenblattern,
Blutenhonig, Limettenabrieb und -saft sowie geriebenem Ingwer und einem guten Schluck Sesamél
marinieren. Im Warmbhalteschrank bei 60 °C fir eine halbe Stunde ziehen lassen.

4. In einer Pfanne Ol erhitzen, das Gemiise darin anbraten und die Nudeln mitrésten. Chili, Orangen-
filets und Koriander zum Schluss zugeben und mit Sojasauce abldschen.

5. Wildlachsforellenfilets in T cm dicke Streifen schneiden und mit den gebratenen Asia-Spaghetti
auf Tellern anrichten. Wildlachsforellen-Haut-Chips anlegen. Mit Kresse und Saaten garnieren.

6. Fir den Matcha-Wasabi-Dip die Kokosmilch erhitzen, Matchatee-Pulver und Wasabi einrihren und
mit Salz, Zucker und Koriander abschmecken. Bei Bedarf mit etwas Maisstarke eindicken. Abkihlen

lassen und den Dip in eine Dipschale nappieren und zum Gericht servieren.

Topping-Variante Spicy Thai Basil Pulled Gans: Ausgeldoste Gansekeule mit Gefligeljus, Balsamico,
Limettenblattern, Ingwer, Chili und Kreuzkiimmel vakuumieren und 12 Stunden lang bei 70 °C sous vide

garen. Anschliefend das Fleisch .pullen” und mit frischem Thai-Basilikum und Zitrus-Abrieb vollenden.
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Semola Spaghetti




) BERGLAMM-KOTELETTE IM KRAUTERMANTEL
AUF .RED CURRY"-REIBTEIGRISOTTO

10 Personen | Zubereitungszeit ca. 45 Minuten

Fiir das ,,Red Curry”“-Reibteigrisotto: 1 Limette

1.000 g Recheis Chefqualitat 2-Eierteigwaren 500 g Skyr

Reibteig (Art.-Nr.: 93] 2 Knoblauchzehen

1 Zwiebel, fein gehackt 1 TL Garam Masala

1 Knoblauchzehe, fein gehackt 8 Blatt Minze

1 Karotte, fein gerieben 1 TL Kreuzkimmel

800 ml Kokosmilch 1 EL Chili-Ol

600 ml Lammfond 3 cm Ingwer

2 EL rote Currypaste

1 rote Chili, feine Ringe geschnitten Fiir das Berglamm-Kotelette:

2 Stangel Koriander, fein gehackt 10 Stick Berglamm-Kotelette, kiichenfertig
2 Stangel Petersilie, fein gehackt Ol zum Braten

100 g osterreichischer Hartkase, gerieben Salz, Zitronen-Pfeffer

Sesamdl, Sojasauce Bergkrauter, fein gehackt (Majoran, Brennnessel,

Liebstockel, Schnittlauch, Apfelminze, Kapuziner-
Fiir den Gurken-Kreuzkiimmel-Skyr: kresse, Ringelblumen, Estragon, Malvenblatter)
1 Salatgurke

2 Bund Koriander

1. Die Berglamm-Koteletts salzen und scharf von beiden Seiten anbraten. Im vorgeheizten Backofen
bei 180 °C fir 8 Minuten garen. AnschlieBend mit Zitronen-Pfeffer bestreuen und im Warmeschrank
5 Minuten rasten lassen.

2. Fir das .Red Curry”-Reibteigrisotto Zwiebel, Knoblauch sowie Karotten in Sesamdl anschwitzen.
Den Recheis Reibteig zugeben und nach und nach unter Rihren die Kokosmilch und den Lammfond
eingieflen, bis sich eine cremige Konsistenz ergibt.

3. Currypaste, Koriander, Petersilie, Chili und Hartkdse unterheben und mit Sojasauce abschmecken.

4. Fir den Gurken-Kreuzkimmel-Skyr die Salatgurke schalen und fein reiben. Mit Koriander, Limetten-
abrieb und -saft, Skyr, fein gehacktem Knoblauch, Garam Masala, fein gehackter Minze, Ingwer,
Kreuzkiimmel und Chili-Ol vermengen und leicht salzen. Beiseitestellen.

5. Das Reibteigrisotto auf einem Teller anrichten, die Lammkoteletts in den fein gehackten Bergkrautern

walzen und mit dem Gurken-Kreuzkimmel-Skyr servieren.

Tipp: Ubrig gebliebenes Reibteigrisotto eignet sich wunderbar zur Herstellung von gebackenen Pralinen.

Dazu aus der Masse Pralinen formen, einfrieren, in Pankobrdseln panieren und in heilem Fett frittieren.

Nudelalternative: Das Nudel- Risotto” gelingt auch mit
Recheis Chefqualitat 2-Eierteigwaren Teigreis, Art.-Nr. 94.

Art.-Nr.: 93
Recheis Chefqualitat
2-Eierteigwaren Reibteig
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@ KIMCHI CARBONARA MIT KNUSPRIG
GEGRILLTEM SCHWEINEBAUCH

10 Personen | Zubereitungszeit ca. 40 Minuten | Ziehzeit: min. 6 h | Kimchi Fermentierzeit: 5 - 7 Tage

1.000 g Recheis 2 Knoblauchzehen, fein 2 EL Koriandersamen

Pasta di Peppino all’'uovo Fusilli gehackt 2 EL Majoran

(Art.-Nr.: 3220) 2 EL Ingwer, fein gehackt 500 ml dunkles Wei3bier
1 EL Knoblauchpaste

Fir das Kimchi: Fiir den Schweinebauch: 200 ml Schweinejus

2 Chinakohl, geviertelt Y2 Schweinebauch,

3.000 ml Kimchi-Lake ohne Knochen, ausgelost Fiir die Carbonara:

(100 g Meersalz auf Salz 4 Eier

3.000 ml Wasser aufgekocht, erkaltet] 2 EL Estragonsenf 200 g Parmesan, gerieben

55 g Chilipulver T EL Kimmel Orange

30 g Rettich, gerieben Koriander zum Garnieren

20 g Karotten, gerieben
3 Jungzwiebel, feine Rollchen

1. Firdas Kimchi den Chinakohl in der Kimchi-Lake 6 Stunden beschwert ziehen lassen. In der
Zwischenzeit die restlichen Zutaten gut zu einer Marinade vermischen. Nach der Ziehzeit den
Chinakohl abtropfen lassen und 300 ml Lake auffangen. Kohl leicht mit Wasser abspilen und mit
der Kimchi-Marinade bestreichen. In einem hohen Gefa3 mit der Lake aufgielen und an einem
kihlen Ort fir 5 bis 7 Tage fermentieren lassen.

2. Aus Senf, Bier, Majoran, Knoblauch, Kimmel und Koriander eine Marinade herstellen und den
Schweinebauch damit gut einreiben. Einen halben Tag im Kihlschrank ziehen lassen.

3. Schweinebauch auf einen Gitterrost legen und zwei rohe Kartoffeln oder Zwiebeln auf der
Unterseite (Rippenseite) unterlegen, damit der Bauch im Ofen schén in Form braten kann. Ein
tiefes Blech unter das Gitter im Ofen einschieben, um den Saft aufzufangen. Den Schweinebauch
flr 15 Minuten bei 100 °C dampfen und die Schwarte mit einem scharfen Messer einschneiden.
AnschlieBend im Backofen bei 200 °C ca. 1,5 Stunden grillen. Ab und an mit starkem, kalten
Salzwasser (1 TL auf 200 ml Wasser] bepinseln - das bringt die Schwarte zum Knacken.

4. Den Schweinebauch in 3 x 3 cm grofle Wiirfel schneiden und warmstellen.

Die Ubrigen Abschnitte in feine Streifen rupfen/schneiden und beiseitestellen. Das tiefe Blech
aus dem Ofen nehmen und den Saft mit der vom Einbeizen Ubrig gebliebenen Marinade und
Schweinejus zu einer Sauce einkochen.

6. Die Recheis Pasta di Peppino Fusilli laut Packungsanleitung in Salzwasser bissfest kochen.

1 L Nudelwasser beiseitestellen.

7. Das fertige Kimchi in feine Streifen schneiden und in einer Pfanne leicht anschwitzen. Die gerupften
Schweinebauch-Abschnitte ebenfalls zugeben und mit dem Nudelwasser aufgief3en. Alles
zusammen zum Kocheln bringen und die Fusilli zugeben.

8. Eigelb und Parmesan mit einer Gabel aufschlagen und unter die Kimchi-Carbonara-Nudeln
heben.

9. Die Kimchi Carbonara auf einem Teller anrichten. Knusprige Schweinebauch-Wirfel
und Sauce separat servieren oder direkt am Teller arrangieren. Mit frischem

Koriander, Jungzwiebel und Orangenabrieb vollenden.

| lll-i '_-.-lii:r :.

Art.-Nr.: 3220
Recheis Pasta di Peppino all'uovo Fusilli
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Bewusster Genuss

Chr e e * % Kk *
for die Profi-Kiiche CHEFQUALITAT

[

s o Zertifizierte Bio-Qualitat
CHEFQUALITAT : » Vegane Rezeptur ohne Ei

* Bestens geeignet zum
Warmbhalten und Wiedererwiarmen

Schon probiert?
Bewusste Vielfalt aus 100 % osterreichischen Zutaten

Helle Vollkorn- Dinkelnudeln Vollkorn-

Nudeln aus aus bestem Dinkelnudeln
1 bestem Hartwei- Osterreichischen als Ballast-

zengrieR, optisch DinkelgrieR und stoffquelle,

vegan-zertifiziert
und in bester
Bio-Qualitat.

Freilandeiern
for den
perfekten Biss.

. und geschmacklich
; wie herkdmmliche
Teigwaren.
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