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+WIR SCHENKEN UNS NICHTS!“ - SICHER
HABEN SIE DAS AUCH SCHON GEHORT ODER
GESAGT. ABER WIESO SOLLTE MAN NICHT
DARUBER NACHDENKEN, WIE MAN LIEBEN
MENSCHEN EINE FREUDE MACHEN KANN?
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Keine Zeit, immer im Stress
und tuberhaupt: ,,Es hat doch
schon jeder alles!“ Ist das wirk-
lich so? Wie sieht es denn damit
aus: Umarmungen, Abendessen
mit dem besten Freund, Kasta-
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‘Wohnung mit der Familie fest-
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kochen und backen, mit den besten " v v ; ; { T
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In diesem Herbst-/Wintermagazin finden Sie viele Ideen, wie Ausfliigeln in Osterreich 39

Sie in einer Zeit, die von Hektik getrieben zu sein scheint, lieben
Menschen - und damit sich selbst - eine Freude machen kén-
nen. Anstatt auszusteigen, steigen Sie lieber ein: in eine selbst
gebastelte Zeitkapsel, in der Sie gemiitlich Kekse backen und - ] \ : )
verschenken, neue Teesorten testen, Kreatives basteln und mit E 3 4 / : .

L1 . : .
gesammelten Naturmaterialien Ihr Zuhause verschonern. By . _ R gom W/

Wir alle schaffen das, da sind wir ganz zuversichtlich - es
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gilt, den Terminplan richtig zu sortieren und Wichtiges von l 'y - A QR-CODES MIT SMARTPHONE OFFNEN
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Weihnachtsbackerei
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... ALS ZUR WETHNACHTSZEIT!
GEFULLTE BUSSERL, LECKERE KIPFERL, |
RAFFINIERTES SPRITZGEBACK :

UND TRADITIONELLE SCHNITTEN -
" WER KANN DA NEIN SAGEN? - “
, a
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Foto: Baking Barbarine

EINLADUNG ZUM
BACKEN: GEMEINSAM
MACHT ES EINFACH
MEHR SPASS! L3

ie Adventzeit ohne Kekse ist wie ein Weihnachts-

baum ohne Schmuck und Kerzen: einfach unvor-
stellbar. Der Duft von Vanille und Zimt bringt Gemiit-
lichkeit in die eigenen vier Wande und stimmt auf das
bevorstehende Weihnachtsfest ein. Damit das grof3e
Backen nicht nur Arbeit, sondern vor allem viel (und
lange) Freude bereitet, haben wir neben tollen Rezep-
ten auch viele Tipps fiir Zubereitung, Aufbewahrung
und fiirs Verschenken.

KUCHE UNTER KEKSKOMMANDO
Ohne Kiichenchaos geht es wahrscheinlich nicht. An-
statt das Kekschaos immer wieder neu zu entfachen
und zu beseitigen, kann man fiir das Backen einen
Intensivtag einplanen. An diesem Tag gehort die
Kiiche von frih bis spét den fleifigen Backerinnen und
Backern, den Keksutensilien und Backzutaten.

‘Wie wire es mit einer Backsession mit der Familie
oder mit Freunden? Kneten, Ausstechen, Verzieren
und vor allem Probieren machen gemeinsam einfach

mehr SpaBl.

BUNTE VIELFALT

Kokosbusserl gegen Vanillekipferl? Wer die Vielfalt
auf dem Keksteller liebt, muss nicht zwangslaufig
mehr Aufwand in der Kiiche betreiben. Kekse werden
immer haufiger untereinander getauscht. Absprachen
in der Familie, im Freundeskreis oder in der Nachbar-
schaft helfen, um das Tauschgeschéft gut zu organisie-
ren und doppelte Rezepte zu vermeiden.
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RICHTIG AUFBEWAHRT

EIHNACHTSKEKSE

NW
S ACH DEM ADVENT!

AUCH NACH

S

GENUSSMOMENTE FURS GANZE JAHR
Weihnachtskekse schmecken nur im Advent? Fehlan-
zeige! Frieren Sie kleine, gemischte Portionen ein und
servieren Sie diese Vorréte bei Feierlichkeiten oder als
Kaffeegebick auch unterm Jahr. Nach Weihnachten
hat man zwar oft genug von Vanillekipfer] und Co, ab
dem Friihjahr stiirzen sich aber wieder alle mit Begeis-
terung auf das siile Kleingeback.

RERSVERSTECAH:

Die neue Keksdose im eleganten

Blau ist perfekt fiir die Aufbewah-

rung des leckeren Weihnachts-

gebacks und garantiert, dass Kipferl

& Co frisch bleiben. Fiir die eigenen Vorrate,
aber auch als stilvolles Geschenk fiir die Liebsten.
MaBe: 230 x 160 x 70 mm.

IM ONLINE-SHOP UM € 3,50 ERHALTLICH:
www.wiener-zucker.at/shop [=]%y

kostbar
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‘Weihnachtsbackerei
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‘Weihnachtsbackerei

Mahin-
Mr—ﬂuﬁ’”

MIT MARZIPANRERN

ZUTATEN
FUR 50-60 STUCK 200 g Kokosflocken
5 Eiklar etwas Zitronensaft

290 g Wiener Staubzucker 1 Pkg. Backoblaten
150 g gemahlener Mohn 1 Pkg. Marzipan

ZUBEREITUNG

1. Backrohr auf 170 °C HeiBluft vorheizen.

2. Eiklar zu Schnee schlagen und den Staubzucker
einrieseln lassen, bis eine weille Masse entsteht.
Mohn, Kokosflocken und Zitronensaft dazugeben
und ziigig unterrithren.

3. Backoblaten mit etwas Abstand auf ein Blech
legen. Marzipanstiicke zu 2-3 g abschneiden, zu
kleinen Rugeln formen und je eine Kugel auf eine
Backoblate setzen.

4. Mit zwei Teeloffeln Schneemasse auf den
Marzipankern setzen, sodass der Kern gut umbhiillt

ist. Fiir ca. 13 Minuten backen. Auskiihlen lassen und
luftdicht verschlieen.

e

DIE LUFTDICHT.VERSCHL(:JSSS:EB;{FL
KEKSDOSE SCHUTZT DIE B
VORM AUSTROCKNEN.

—

EIERLIKOR-
KEKSE

Da fiir die Mohn-Kokos-Busserl
nur das Eiklar verarbeitet wird,
waére es schade, den Eidotter
wegzuwerfen. Wir méchten lhnen

daher noch ein Keksrezept ans
Herz legen, das sowohl den Eidot-
ter als auch den etwaigen Uber-
schuss an Marzipan verwertet.

Das Rezept finden Sie online unter:
www.wiener-zucker.at/rezepte
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ZUTATEN
FUR 1 BLECH 2 Pkg. Backpulver
MIT CA. 47 X 39 CM 1 TL gemahlener Zimt
. . 1 Msp. gemahlene Nelken
FUR DEN MURBTEIG 1 Prise Salz
250 g kalte Butter
1Ei ZUM BESTREICHEN
1 Dotter 400 g Ribiselmarmelade
250 g glattes Mehl 1 ELRum

150 g Wiener Gelbzucker Wiener Staubzucker
200 g gemahlene Mandeln  Mihle zum Bestreuen

ZUBEREITUNG

1. Backrohr auf 160 °C HeiBluft vorheizen. Butter
in Stiicke schneiden und gemeinsam mit Ei, Dotter
und den trockenen Zutaten mit der Hand zu einem
Miirbteig verarbeiten.

2. % des Teiges auf ein mit Backpapier belegtes
Blech bis in die Ecken ausrollen.

3. Ribiselmarmelade und Rum glatt rithren und
auf dem Miirbteig gleichmaBig verteilen.

4. Den restlichen Teig diinn ausrollen, in 1 cm
breite Streifen schneiden und diagonal zum Blech
mit 1-1,5 cm Abstand darauflegen. Auf mittlerer
Schiene bei 160 °C HeiBluft ca. 20 Minuten backen.

5. Vollsténdig auskiihlen lassen und in Streifen
schneiden. Mit der Staubzucker Miihle bestreuen.

6. Luftdicht verschlossen sind die Kekse
ca. 3 Wochen haltbar.

=

UNBEDINGT ZUGIl\(fi é}l;\II:IAZEBE;El\II;rEN
G BEI
WENN DER TEI v .
BROSELIG
70U WARM UND .
1.2 EL EISKALTES WASSER HINZUFUG
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‘Weihnachtsbackerei ‘Weihnachtsbackerei

Vowile~Limi-

RIPFERL

ZUTATEN

FUR CA. 80 STUCK 2 Pkg. Vanillezucker

FUR DEN TEIG 11 Prise,salz

250 g kalte Butter /2 TL Zimt

300 g glattes Mehl ZUM WALZEN

90 g Wiener Staubzucker 120 g Wiener Staubzucker
90 g geriebene 1 TL Zimt

Haselnlisse oder Mandeln 1 Pkg. Vanillezucker

ZUBEREITUNGSZEIT: 40 MIN.

1. Backrohr auf 180 °C HeiBluft vorheizen.

2. Butter in Stiicke schneiden und Mehl sieben.
Beides mit den restlichen Zutaten zu einem glatten
Teig verkneten. Sollte der Teig broselig sein,

1-2 EL Milch einarbeiten. Den Teig in Frischhalte-
folie wickeln und ca. 1-2 Stunden kalt stellen.

3. Den Teig in gleichmiBig groBe Stiicke (ca. 9 g
pro Stiick) schneiden. Kipferl formen, auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Blech legen und auf mittlerer
Schiene 11 Minuten backen. r

4. Staubzucker, Zimt und Vanillezucker mischen -— r g
und die noch heilen Kipferl darin wilzen. Zerbre- " & f . ’ r &
chen die Kipferl zu leicht, die Zucker-Zimt-Mischung ro " ) )(‘ _J"' J J. J |

auf die warmen Kipferl am Blech mit einem Sieb

I
stauben. A J e - 9 e
- - o
- e i R
DIE KIPFERL EIGNEN o F - : : =

SICH WUNDERBAR ZUl\/r[r ~ i— ‘J
EINFRIEREN: AUSGEKUHL -
GEFRIERDOS

T

EN STAPELN.

BACRUTENSILIEN

Weihnachtskekse gelingen mit
Geduld, Fingerspitzengefiihl und
dem richtigen Werkzeug. Nitzliche
Utensilien wie Dressiersack, Teig-
schaber und Co finden Sie im
Online-Shop.

QR-Code scannen oder _
online entdecken auf —

www.wiener-zucker.at/shop

o
£
s
=2
5
a
o
=
=
©
@
i
5
fia

L
-
-

Fotos: Baking Barbarine

9
kostbar kostbar




PLOBERGER SCHNITTEN

ZUTATEN
FUR 1 BLECH CA.47 X39CM %2 Pkg. Backpulver

. 140 g glattes Weizenmehl
FUR DEN TEIG

8 Eier FUR DIE GLASUR

300 g sehr weiche Butter 75 ml Wintertee

300 g Wiener Backzucker bzw. Waldbeertee aus

1 Pkg. Vanillezucker zwei Teebeuteln

300 g Kochschokolade 500 g Wiener Puderzucker
270 g gemahlene Niisse 5 EL Rum

ZUBEREITUNG
1. Eier trennen. Eiklar zu steifem Schnee schlagen.
2. Butter mit Backzucker und Vanillezucker sehr
schaumig rithren, nach und nach Dotter einriihren.
3. Schokolade vorsichtig schmelzen lassen. An-
schlieBend die fliissige Schokolade, Niisse und das
mit Backpulver vermischte Mehl dazugeben und gut

10

verrithren. Eischnee zum Schluss locker unterheben.

4. Auf ein mit Backpapier belegtes Blech strei-
chen und bei ca. 170 °C HeiBluft ca. 30-35 Minuten
backen.

5. 75 ml Wasser aufkochen und 2 Teebeutel
Wintertee fiir ca. 15 Minuten ziehen lassen. Tee-
beutel entfernen.

6. Fir die Rumglasur Puderzucker mit Rum und
Tee glatt rithren. Nur so viel Tee dazugeben, dass
eine schone dickfliissige Masse entsteht. Den noch
lauwarmen Kuchen damit iiberziehen und trocknen
lassen. In kleine Wiirfel schneiden.

wiERE,

1:'_?_!.!.
WIENER i
PUDERZUCKER

Glasuren, Buttercremen oder EiweiB3-
Spritzglasuren gelingen durch den
fein vermahlenen Wiener Puderzucker
wunderbar.

www.wiener-zucker.at/produkte

kostbar
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VON

WEIHNACHTEN

ZIMT, MUSKAT, NELRE, ANIS, EIN HAUCH PFEFFER ...
UND GANZ VIEL KARDAMOM!

\

PN

KOSTBARKEIT IN DER GRUNEN KAPSEL
Wiirzig, leicht stiBlich, dezent blumig mit einer
angenehmen Frische, ein bisschen scharf -
so schmeckt Kardamom. Irgendwie nach Winter.
Nach Orient. Nach Weihnachten. Nach Lebkuchen,
Glihwein und Spekulatius.

Gruner Kardamom ist neben Vanille und Safran eines
der kostbarsten Gewtlirze der Welt. Aus der getrock-
neten griinen Kapsel wird das eigentliche Gewiirz

herausgelesen. Die kleinen aromatischen Samen-

kérner im Inneren der Kapsel entfalten ihre Wiirze
am besten, wenn sie frisch aus der schiitzenden Hiille
genommen und im Mérser (oder mit dem Messer-
ricken) gemahlen werden. Wer es weniger intensiv
mag, kann Kardamom bereits in Pulverform kaufen.

HEILPFLANZE DES ORIENTS

Die éxurvedische Medizin sagt der Karda-
mompflanze Heilkréfte nach, die wir uns
besonders im Advent zunutze machen.

Wenn es in der Vorweihnachtszeit hektisch
- zugeht, hilft Kardamom durch seine an-
regende Wirkung, das Energielevel hoch

zu halten. Und wenn das MenU auf

diversen Advent- und Weihnachtsfeiern
Uppiger ausféllt als normal, kann Karda-
mom eine wertvolle Verdauungs-

- hilfe sein. Das Gewiirz kann Bla-
hungen, Magenverstimmungen

und Krampfe lindern.
iy~

kostbar

TIPPS ZUR VERWENDUNG
Fur ein besonders intensives Aroma
kann der Samen der Kardamom-
kapsel in einer Pfanne vorsichtig ohne
Fett gerostet werden. Hitze gering
halten und die dligen Samen immer

wieder schwenken, da sie sonst sehr leicht

verbrennen. Wenn der zarte Duft von Kar-
damom entstrémt, die Samen sofort vom
Herd und aus der Pfanne nehmen.
Fur ein bisschen Adventzauber in Kaffee,
Kakao oder Tee eine geschlossene
Kardamomkapsel mitaufgieBen und ein
bisschen ziehen lassen.

Fotos: Sea Wave/Shutterstock, StockimageFactory.com/Shutterstock



Spekulatius-Spektakel
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SPERULATIUS-TRILOGIE

EIN MAL BACKEN, DREI MAL GENIESSEN!
DEN SPERULATIUS-GUSTO STILLEN WIR MIT
DIESEN ABWECHSLUNGSREICHEN REZEPTEN

g pelufatins—
TOPFEN-DESSERT

MIT APFEL-PUNSCH-
MARMELADE

ZUTATEN
FUR CA. 6 WECK-GLASER 120 g Joghurt
80 g Wiener Staubzucker

1 Pkg. Vanillezucker

100 g Spekulatius
100 g Butterkekse

ca. 1 groBes Glas
Apfel-Punsch-Marmelade
(500 ml)

250 g Topfen
150 g Mascarpone

ZUBEREITUNG

1. Spekulatius und Butterkekse in einem Multi-
Zerkleinerer fein hacken und in eine Schiissel geben.
‘Wer keinen Zerkleinerer hat, kann die Kekse auch
in einen Gefrierbeutel geben und mit einem Nudel-
holz zerdriicken. Darauf achten, dass die Brosel dabei
gleichmaBig fein werden.

2. Topfen mit Mascarpone, Joghurt, Zucker und
Vanillezucker gut vermischen, bis eine homogene,
geschmeidige Creme entsteht.

3. Dessert-Glaser vorbereiten und abwechselnd die
Keksbrosel, die Topfencreme und die Apfel-Punsch-
Marmelade einschichten.

4. Mit einem Klecks Marmelade abschlieBen
und das Dessert nach persénlichem Geschmack mit
Spekulatius, getrockneten Apfelscheiben und Keks-
broseln dekorieren.

e

N
WER DAS DESSERT VORBIEIP}EILEF(S'{%II{{:SK
ECKELIN DEN
B ALLE MIT ES KEINE FREMDEN

STELLEN, DA
4 DEKRORIE
CHE ANNIMMT.
ot KURZ VOR DEM SERVIEREN!

—

WIENER
STAUBZUCRER

Der fein gemahlene Kristallzucker eignet
sich besonders fiir kalte Cremes, da er sich

Spekulatius-Spektakel

ZUTATEN
FUR CA. 6 GLASER A 250 ML

(alternativ: Glihfix

500 ml naturtriiber oder Winterzauber)

Apfelsaft 1 kg Apfel
1 Zimtstange Y2 Zitrone
I 9 500 g Wiener
2 Nelken ‘
1 kleines Stiick Ingwer Gelierzucker 2:1
| N g 4—6 cl Rum

1 Teebeutel Punsch-Fix

ZUBEREITUNG

1. Apfelsaft mit Gewiirzen, Tee und Ingwer auf-
kochen. Abseihen bzw. den Teebeutel entfernen.
Apfel schilen, das Kerngehiuse entfernen und klein
schneiden. Zitronenhilften auspressen.

2. Mit Zitronensaft, Apfelsaft und Gelierzucker in
einem ausreichend grof3en Topf vermischen. Erhitzen
und unter Rithren 4 Minuten sprudelnd kochen
lassen. Gelierprobe nicht vergessen.

3. Zum Schluss den Rum unterriihren, Topf vom
Herd nehmen und die Marmelade direkt in heil3
ausgespulte Glaser fiillen. Sofort verschlieen und
15 Minuten auf den Deckel stellen.

E’ wunderbar auflést. Aufgrund der feinen MELADE IST

2 Kérnung ist er feuchtigkeitsempfindlich DER MAR

g und sollte nach dem Offnen in einen ge- DIE KONSISTEl:? FLUSSIGER UND WIRD
schlossenen Behilter, um nicht zu klumpen. ANFANGS ETW. ABKUHLEN FESTER.
www.wiener-zucker.at/produkte ERST MIT DEM

=
12 —
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Foto: Baking Barbarine



Spekulatius-Spektakel

’ e
A FUR
ALS ANHANGER __ - :
UM DIEESIII’{Pﬁj RWENDEN, : (A o ' , /4 . ‘ —
DENW e Ve _ _. = JLLEN GUT
UNBEDINGT OCH IN DAS ; -~ : : /‘“ﬁ'" “ DIE GLASER VOR DEM BEFULERIL .
EINEM HOLZSTAB EIN L ACHEN. j Ny - e \ AUSKOCHEN, DAMIT“DIESE ST OGHEN
AUSGESTOCHENE KEKS M A . Ny DER AUFSTRICH HALT cn. ZVWOCHE’N .
MIT H-SCHLAGOBERS BIS ZU
ZUTATEN
FURCA.4 GLASERA 120 ML 1 Pkg. Vanillezucker LI i W
. .f-—--_--\
300 g Spekulatius ;I?(;’::]ess‘;:z ber s e
70 g Wiener Backzucker cagobers K J’&\%— —
1TL Spekulati N (ev. H-Schlagobers) e — &
pekulatiusgewiirz 120 o Butter - " ’
1 TL gemahlener Zimt 9 3 L =
.
ZUBEREITUNG S

1. Spekulatius in einen Multizerkleinerer geben
und sehr fein mahlen. Je feiner die Spekulatius-
Kekse gemahlen wurden, desto cremiger ist der
Aufstrich. Brosel in eine Riihrschiissel geben und
mit Zucker, Gewiirzen und Schlagobers verriihren.
Butter schmelzen und griindlich unterriihren. ERsE]

2. Die Spekulatius-Creme in Gliaser fiillen und %
kiihl lagern. =

Foto: Baking Barbarine
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g Murw tenz bekommt. Eier hinzufiigen und ziigig mit den
anderen Zutaten zu einer glatten Masse verkneten.)

2. Teig in Frischhaltefolie wickeln und mindes-

tens 4, Stunden kalt stellen, am besten tiber Nacht,

ZUTATEN damit die Gewiirze gut durchziehen.
FUR 2 BACKBLECHE % TL Nelkenpulver 3. Backrohr auf 180 °C HeiBluft vorheizen. Teig
1 TL gemahlener Ingwer auf bemehlter Arbeitsfliche ca. 4 mm diinn ausrollen.
500 g Mehl . - . .
) % TL gemahlene Teig mit unterschiedlichen Motiven (Stempel mit
250 g Wiener Braunzucker . . . . L .
. Muskatnuss (alternativ: weihnachtlichen Motiven bzw. mit einer Spekulatius-
1 Pkg. Vanillezucker . . .
7-8 TL Spekulatius- walze) ausstechen und auf zwei mit Backpapier
% Pkg. Backpulver .. .
6 TL gemahlener Zimt gewdiirz) belegte Backbleche aufteilen.
200 g kalte Butter 4. Je nach GroBe fiir ca. 10—13 Minuten

2 TL Kardamompulver 2 Eier backen.

ZUBEREITUNG

1. Alle Zutaten auBler der Butter in die Schiissel
der Kiichenmaschine geben. Butter klein schneiden,
auf die Zutaten legen und mit dem K-Haken gut
verrithren, bis ein fester Teig entstanden ist. (Zube-
reitung ohne Kiichenmaschine: Mehl, Braunzucker,
Vanillezucker und die Gewtirze in einer Schiissel
vermengen. Butter in kleine Stiickchen schneiden
und tiber den Zutaten verteilen. Masse zwischen den O]
Fingern zerreiben, bis der Teig eine sandige Konsis-

14
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Trendreport Backen

WOHLBEHAGEN IN GEBALLTER LADUNG:
DASS KEKSE GLUCKLICH MACHEN, IST NICHT NUR
EIN GEFUHL, SONDERN JETZT AUCH BEWIESEN.

-
-)'—' .-.'.I

. INACH ZAHEEN

Das Gliick ist backbar! Mit dem neuen Backreport
prasentiert Wiener Zucker die Zuckerseiten
Osterreichs. Ganz ohne Reue!

DIE SUSSESTE STUDIE DES JAHRES HAT BESTATIGT,

WAS WIR SCHON IMMER GEAHNT HABEN

| Die Vorweihnachtszeit macht gliicklich - nicht zuletzt

| wegen der traditionell aufgetischten Kostlichkeiten.
Geschenke, Familienbesuche und der Adventkranz
gehoren zweifelsfrei dazu, aber ohne Kekse wire es
trotzdem kein richtiges Weihnachten.

a/Shutterstock

Br:

Foto: Tatiana
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TRENDREPORT
BACREN NACH ZAHLEN

Nach der CAWI (Computer Assisted Web Interviews)-
Methode wurden im Juni 2019 die Backgewohnheiten
von 1000 Osterreicherinnen und Osterreichern

im Alter von 15 bis 69 Jahren erhoben

und ausgewertet. Hier erfahren

Sie alles Uiber die Zucker-

seiten Osterreichs.

QR-Code scannen oder
online entdecken auf:

www.wiener-zucker.at/
backen-nach-zahlen

KEKSE, KEKSE, KEKSE

Es gibt wohl wenige, die bei hindisch geformten
Vanillekipferln und ausgestochenen Linzer Augen Nein
sagen konnen. Die beiden Klassiker fithren das Ranking
der beliebtesten Weihnachtskekse an. Beim Backen sind
Herr und Frau Osterreicher pragmatisch: Schnelle und
einfache Rezepte miissen her. Schliellich wollen wir in
der Adventzeit nicht nur kneten, fiillen und dekorieren,
sondern auch genielen! Von Keksen satt essen? Niemals!
Alle Jahre wieder freuen wir uns auf die Saison, in der
das laute Knuspern zum guten Ton gehort.

Zarte Zuckerspuren 2

e 71% gehtes ahnlich |

GEH’ MIR AUF pp,

eks! *

{ ROLLEN ODER AUSSTECHEN -|
'WIE VERWANDELT SICH
IHR TEIG IN EIN KEKS?

N e
39% &
back 5 8 e ' "‘Z
FiebstEn:;: :;“ ‘ //1‘.} ' iy 11
Ausstecher . K:E'm:n ihre
52 hdndisch ’

d Daumen, bever

iickseligkeit auslost.

i i run
uf Zeigeln rdrickt und O
m

mirbe Kipfer santt@

gy

Sie denken spontan an D89 Kokosbusset
vantllekipfef‘» wenn es um
Weihnachtskekse gehts 25 9, Lebkuchen

@ _ 20% Rumkugeln
4“7% wahlten - 15‘% Zimtsterne

Linzer Augen zu ihrem
Keks-Favoriten.

17
kostbar



))

Foto: twosisterslivinglife.com

Food Blog Award

BACREN MIT HERZ.

DER AUSTRIA FOOD BLOG AWARD FORDERT
LEIDENSCHAFTLICHE FOOD- UND REZEPTEBLOGS.
WIENER ZUCKER WAR AUCH 2019 PATRONANZPARTNER.

,AUCH DIE SUSSEN SEITEN DES LEBENS WOLLEN
GENAHRT UND GENOSSEN WERDEN”, SIND NINA
UND ANTONIA UBERZEUGT. DEREN BLOG ,TWO
SISTERS LIVING LIFE” HAT MIT DEM ,DEKADENTEN
SAFRAN-REIS-KUCHEN" IN DER KATEGORIE

- ,LEBE, LIEBE, BACKE" GEWONNEN.

ood Blogs sind fiir alle Koch- und Backfans aus

dem Riichenuniversum nicht mehr wegzudenken -
sie liefern eine Fiille an Inspirationen und kreativen
neuen Anleitungen fiir ,,Foodies“. Um besonders enga-
giert und leidenschaftlich gefithrte Blogs ins Rampen-
licht zu stellen, gibt es den Austria Food Blog Award.

2019 war Wiener Zucker Patronanzpartner fir die

siiBe Rezeptkategorie ,,Lebe, liebe, backe” und wir
freuen uns, Ihnen hier die Gewinnerinnen mit einem
tollen Rezept vorstellen zu diirfen: Die Schwestern
Nina und Antonia aus Graz schreiben in ihrem Blog

18

,»Iwo Sisters Living Life” iiber kulinarische Abenteu-
er, das ganz normale Kiichenchaos und ,,so nebenbei®
tischen sie regelmiBig groBartige Rezepte auf. Zum
Beispiel den ,,Dekadenten Safran-Reis-Kuchen mit
Pavlova-Kroénchen®, mit dem sie - absolut verdient -
den ersten Preis abraumen konnten.

Wir gratulieren den steirischen Bloggerinnen Nina
und Antonia herzlich und laden Sie, liebe Leserinnen
und Leser, ein, diesen aulergew6hnlich kostlichen
Kuchen auszuprobieren. Mehr von diesem genialen
Schwesternduo gibt es auf twosisterslivinglife.com.

kostbar
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Food Blog Award
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MIT PAVLOVA-KRONCHEN

ZUTATEN
SAFRAN-REIS-KUCHEN
Butter und gemahlene
Mandeln fiir die Form
180 g Bio-Basmati-Reis
260 ml Mandel- oder
Vollmilch

Y4 TL Safranfaden

%2 TL Vanilleextrakt
oder 1 Pkg. Bourbon-
Vanillezucker

50 g gemahlene Mandeln
1 Pkg. Backpulver

Y2 TL Salz

100 g weiche Butter
100 g Wiener
Feinkristallzucker

2 Eier, GrofB3e L,
Raumtemperatur

2 TL Erdbeermarmelade

PAVLOVA-KRONCHEN

2 Eiklar

90 g Wiener Backzucker
1 EL Maisstarke

1 EL heller Essig

IN BALSAMICO-ESSIG
GEROSTETE ERDBEEREN
200 g Erdbeeren,
gewaschen, entstrunkt
2 EL Balsamico-Essig

1 Pkg. Bourbon-
Vanillezucker

60 g Wiener
Feinkristallzucker

300 g Kokosjoghurt oder
200 g geschlagenes
Schlagobers

5-6 Erdbeeren zur
Garnierung

19

ZUBEREITUNG
SAFRAN-REIS-KUCHEN

1. Backrohr auf 180 °C Umluft vorheizen und eine
runde Backform (20 cm @) mit Butter einfetten, mit
gemahlenen Mandeln ausmehlen. Bio-Basmati-Reis
im Blender/Standmixer sehr fein mahlen.

2. Mandelmilch ein wenig aufwidrmen, Safran-
faden und Vanillezucker dazugeben.

3. Basmatireis-Mehl, geriebene Mandeln, Back-
pulver und Salz vermischen.

4. Butter und Feinkristallzucker in einer grof3en
Rithrschiissel fir ca. 7 Minuten auf hochster Stufe zu
einer leichten Creme schlagen. Eier nach und nach in
die Buttercreme untermengen und kurz mitschlagen.

5. Trockene Zutaten und Milch-Mischung in die
Buttercreme rithren. Die Masse ist relativ diinn-
fliissig, da der Reis beim Backen mehr Flissigkeit
benotigt. Den Teig fiir 10 Minuten ruhen lassen.

6. Masse mit einem Loffel vorsichtig durchrithren
und in die vorbereitete Form gieen.

7. 70 Minuten backen - Stdbchenprobe machen.
Auskiihlen lassen und mit Erdbeermarmelade
bestreichen.

PAVLOVA-KRONCHEN

8. Backrohr auf 150 °C Umluft vorheizen.

9. Auf einem Backpapier eine 20-cm-Backform
auflegen, mit einem Bleistift nachzeichnen.

10. Backpapier umdrehen (der Kreis sollte noch
immer sichtbar sein) und auf ein Backblech legen.

11. Eiklar mit einem Mixer so lange schlagen,
bis es halb fest ist und weiche Spitzen schldgt.

12. Backzucker einrieseln lassen und weiterschla-
gen, bis er feste glanzende Spitzen schlagt. Anschlie-
Bend die Maisstarke iiber den Eischnee sieben, Essig
hinzufiigen und beides vorsichtig unterheben.

13. Schneemasse in den Kreis geben. 2 cm vom Rand
frei lassen, da sich die Masse beim Backen ausdehnt.

14. Masse verteilen und in der Mitte eine Ein-
buchtung formen, wo spater das Kokosjoghurt und
die gerosteten Erdbeeren Platz finden sollen.

15. Pavlova im Backrohr backen und dabei Hitze
auf 120 °C reduzieren. 1 Stunde backen - wihrend der
Back- und Auskiihlzeit das Backrohr nicht 6ffnen.

IN BALSAMICO-ESSIG GEROSTETE ERDBEEREN

16. Erdbeeren in Scheiben schneiden, Essig und
Zucker in eine kleine Pfanne geben und bei mittlerer
Hitze fiir ca. 8-10 Minuten unter stdndigem Rithren
rosten. Erdbeeren sollen nicht zerfallen.

17. Kronchen aufsetzen: Ausgekiihlte Pavlova
vorsichtig auf den Safrankuchen setzen. Mitte mit
Kokosjoghurt fiillen und mit Erdbeeren garnieren.

kostbar



Tea Time
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TEE-PURISTEN SIND
GANZ SCHON RAFFINIERT:

DIE TEEPFLANZE ZEIGT SICH VIELFALTIG:
IN FARBE, GESCHMACK - UND IN DER KULTUR.

hai Latte mit Sojamilch? Wellness-Krautertee fir

die Alltagsflucht? Friichtetee mit Gummibarli-
aroma? Nun, die Geschmaicker sind bekanntlich
verschieden und die Qual der Wahl hat unser Land
der Traditionskaffee(!)hauser auch in puncto Tee ein-
geholt. Aber hallo, werden jetzt Teepuristen sagen, das
ist ja alles gar kein Tee! Und recht haben sie. Denn die
echte Teepflanze Camellia sinensis findet man hier nur
im Chai Latte - neben vielen Gewtirzen und natiirlich
,»Milch®. Die moderne Teekultur kennt einige Trend-
getrinke, die so gar nicht ,,Tee pur” sind. Dabei hat

diese eine Teepflanze indischen oder siidchinesischen
Ursprungs so viele Diifte und Mundschmeichler im
Repertoire und manche davon stellen noch immer ver-
borgene Schitze dar. Es lohnt sich, diese zu heben.

EIN BLATT HAT VIELE SEITEN

Die Herstellung beginnt bei allen Sorten gleich: Die
Teeblatter werden gewelkt und gerollt, wobei der Zell-
saft austritt. Dann beginnt bereits die Oxidation (Fer-
mentation), die beim schwarzen Tee abgebrochen wird,
sobald die Blitter die gewiinschte Farbe und das richtige

EIN BLATT, EINE PFLANZE, EINE
AUGENWEIDE: VON ZART GRASIG
BIS KRAFTIG AROMATISCH REICHT

' DIE GESCHMACKSPALETTE.

20
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Foto: Sharnen/Shutterstock
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DIE BLATTER DER TEEPFLANZE |
WECKEN SEIT JAHRTAUSENDEN =
UNSERE LEBENSGEISTER.

Foto: artphotoclub/Shutlerstock

Aroma erreicht haben. Die kriftige Tasse Schwarztee
ist Teil der bekannten britischen Teekultur, die im
17. Jahrhundert entstand. Die Tea Time wird mit
Teebrot (Currant Bread) und Scones zelebriert. Aber
auch die Ostfriesen feiern ihre Teezeit, ,,Teetied®, als
Alltagsritual: Zuerst kommt Kandis in die Tasse, dann
kraftiger Schwarztee und zuletzt Obers, der am Rand
der Tasse gegen den Uhrzeigersinn (damit die Zeit ste-
hen bleibt) einflie3t und hiitbsche Wolkchen bildet. Ge-
trunken wird ohne umzuriihren - Schicht fur Schicht.
Griiner Tee ist Teil des dltesten Teerituals. Bei der
Herstellung darf er nicht oxidieren. Dafiir werden die
aufgebrochenen Blitter in Japan z. B. mit HeiB8luft ge-
dampft. Auf diese Weise bleiben nahezu alle kostbaren
Inhaltsstoffe erhalten - von wertvollen Mineralstoffen
bis hin zu Vitamin C, A, B2 und Bi2. Die Geschmacks-
vielfalt ist riesig und reicht bis zum kraftigen Matcha-
Tee, fiir den das ganze Blatt zu feinem Pulver ver-
mahlen wird, welches mit einem Teebesen kraftig ins
Wasser eingeriihrt wird. Die aufwendige japanische
Teezeremonie wird mit Matcha-Tee vollzogen und hat
ihren Ursprung im Jahre 1000 n. Chr.

SO LONG, OOLONG

Zuriick zur Sortenvielfalt: Pu-Erh-Tee aus China gilt
als besonders gesund und es ist eine Streitfrage, ob er
als griiner oder schwarzer Tee eingestuft wird. Weiller
Tee ist der leichteste im Geschmack und wird aus den
von Hand gepfliickten jungen, zarten Blattern wie gri-
ner Tee hergestellt. Die Raritét gelber Tee wird selten
produziert und liegt in puncto Oxidation zwischen
weillem und Oolong-Tee. Womit wir bei unserem Fa-
voriten angekommen sind: Oolong Tee tiberrascht mit
einem mollig-weichen, milden aber doch vollmundigen

21
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Foto: nunosilvaphotography/Shutterstock

TEEKULTUR: DIE JAPANISCHE

TEEZEREMONIE MIT MATCHA-TEE |

IST DIE ALTESTE UBERLIEFERTE.
. TL N YaEANNAN

Geschmack, der einmal mehr in Richtung Griin-,
dann wieder mehr zum Schwarztee tendiert. Die
Blatter sind halbfermentiert, das heifit, Oolong liegt
auch was die Herstellung betrifft, zwischen Schwarz-
und Griintee. Die Vielfalt ist gro3, da er aber leider in
unseren Breiten noch wenig bekannt ist, ist das Sorti-
ment in Teehédusern iiberschaubar.

Bleibt also, ein eigenes Teeritual zu Hause zu

pilegen. Die jeweils passende Ziehzeit und Wassertem-
peratur erfragt man im Teefachhandel. Und um auch
die Farben zu genieB3en, befiillen Sie am besten weille
Tassen mit dem kostlichen Tee.

ki

Zucun

Foto: Stanislav71/Shutterstock

4
WIENER :
RANDISZUCRER

STICRS

Brauner Kandiszucker auf einem Holz-

stédbchen: Diese Kostlichkeit, die jedem
Tee oder auch Grog eine besondere
Note verleiht, kann gerne geteilt werden.
Ideal zum StBen und Umriihren in einem.
www.wiener-zucker.at/produkte
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Schones Schenken

Wl UPCYCLING:
24 ,TURCHEN" FUR DEN

 YNEUES LEBEN
FUR ALTE VERPACKUNGEN

FAST ZU SCHON ZUM AUFREISSEN,
GARANTIERT ZU KOSTBAR ZUM WEGWERFEN!

Denn bei Geschenken kommt es nicht nur auf die
inneren Werte an. Eine liebevolle Verpackung
verwandelt kleine Aufmerksamkeiten in grof3e Kost-
barkeiten. Vor allem, wenn diese kreativ und selbst
gemacht sind.

ie zuckersiiBen Verpackungen von Wiener Zucker

machen optisch so richtig was her. Auch wenn
nicht alle Behaltnisse fiir die Prasentation am Kaffee-
und Kuchentisch gedacht sind, kann man Spenderbox,
Kartonage, Miihle, Schiittkarton oder Zuckerdose
selbst- und stilbewusst aullerhalb des Kiichenschranks
aufbewahren. Und wenn die Zuckervorrite dann zur
Neige gehen, lohnt es sich, besonders zur Vorweih-
nachtszeit, iiber eine nachhaltige Wiederverwendung
nachzudenken.

UPCYCLING

Keine Sorge: Upcycling hat nichts mit Radfahren oder
sonstigen Sportarten zu tun. Darum kiimmern wir
uns wieder nach den Festivitaten zum Jahresende.

22
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Foto: mamaza/Shutterstock

SELBST
GEMACHT:
DUFTKERZE
IM GLAS.

Foto: Munkie Dang/Shutterstock

N GLASCHEN STECKT

DIk BOTSCHAFT 100t e
N. ,
VERSCHWENDE ) SCHONER
EN GLASE
WENN DIE LEER
ZWEITE BESTIMMUNG FINDEN

. det
Cornelia Diesenreter; Unverschwen GESCHENKIDEEN
—— FUR KREATIVE

_IN UNSERE

Laut Kreislaufwirtschaftsgesetz handelt es sich bei
beweglichen Gebrauchtgegenstinden, die ausgedient
haben und auch keinen anderen Sinn mehr erfillen
konnen, um Abfall. Beim Upcycling hauchen wir
diesem ,,Abfall“ neues Leben ein und finden seine neue BLUMENTOPE
Marmeladenglas mit
Pflanzerde befiillen und
am besten pflegeleichte
Sukkulenten oder
Kakteen einpflanzen.

(aufgewertete) Bestimmung.

ADVENTKALENDER FUR DAS GUTE GEWISSEN
Die Vorfreude auf Weihnachten startet mit den ersten
genaschten Weihnachtskeksen, aber der wirkliche
Countdown lauft mit dem Offen des ersten Tiirchens.
Fiir einen Adventkalender sind wir wohl nie zu alt.
Und jedes Jahr erneut die Frage: Was kommt hinein in
die Packchen und Sickchen? SiiBligkeiten, Gutscheine,
Spielzeug, Beauty-Produkte oder Einladungen fiir ge-
meinsame Aktivititen in der Adventzeit?

‘Wie wire es, wenn sich die 24 kleinen Freuden in
diesem Jahr einmal in alten Verpackungen verstecken?
Das wiére doch ein schones Upcycling-Projekt fir Ein-
steiger!

Foto: Iris Photo/Shutterstock

GEWURZREGAL

Wer ein bisschen hand-
werkliches Geschick
mitbringt, kann das
Regal aus Holz bauen -
alle anderen kénnen

ein fertiges kaufen.

Am untersten Regalbo-
den die Schraubdeckel
von unten festschrauben
oder auch kleben.

Die Glaser kénnen jetzt
beliebig gefullt und von
unten zugedreht werden.

UPCYCLING-GESCHENKE

Leere Marmelade- und Gurkengliaser sammeln sich
iibers Jahr zu Geniige an. Diese lassen sich nicht nur
wunderbar mit selbst gemachten Kostlichkeiten wieder-
befiillen, sondern auch upcyceln. Windlichter, Vasen,
Duftkerzen, Blumentopfchen, aber auch Schneekugeln
oder Gewiirzregale lassen sich aus Schraubgldsern
zaubern. Keine Angst, dass die gebastelten Geschenke
zu wenig hermachen oder gar billig wirken kénnten.
Meist ist die Umsetzung tatsdachlich nicht kostspie-
lig, das Geschenk aber durch kreatives Upcycling ein
Unikat und dadurch unbezahlbar. Wenn also irgendwo
noch leere Glaser herumstehen, auf keinen Fall weg-
werfen! Sie sind in der Bastelecke bestens aufgehoben.

FUTTERSTATION

Das hibsche Vogelhaus
kann auch von Bastel-
anfangern in wenigen
Handgriffen selbst
gebaut werden. Man
braucht ein leeres Mar-
meladen- oder Gurken-

DUFTKERZEN

Man braucht: Wachs
(Bienenwachs, Paraffin-
wachs oder Sojawachs),
Dochte, einen HolzspieB
zum Fixieren des Dochts, glas, einen diinnen Ast,
Aromadle und natiirlich ein dekoratives Band
Schraubgléser. Besonders  zum Aufhéngen und
dekorativ wird die Kerze natirlich leckeres Futter
mit getrockneten Bliiten fur die hungrigen Gar-
am Glasrand. tenbesucher.

23
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Aufgeputzt

g VOR-FREUDIG:
 FUNKELND-FESTLICHE
STIMMUNG IM GANZEN HAUS.

Neuer g/””z /

_ FRISCHE DEKO-IDEEN
FUR BESONDERE MOMENTE

ES MUSS NICHT IMMER LAMETTA SEIN!
NEUE INSPIRATIONEN FUR DRINNEN UND DRAUSSEN
VON TRADITIONELL BIS MINIMALISTISCH

orfreude ist ja bekanntlich die schonste Freude.

Auf kein anderes Fest trifft das wohl mehr zu als
auf Weihnachten. Was gibt es Besseres, um die Vor-
freude zu schiiren, als das geniissliche Schmiicken von
Haus und Garten mit allerlei Dekorationen?

Damit die Augen von Grof3 und Klein heuer be-

sonders funkeln, haben wir Aufputz-Ideen der etwas
anderen Art gesammelt, die frischen Wind in die

Vorweihnachtszeit bringen: Minimalistische Alterna-
tiven zum klassischen Christbaum lassen Tradition auf
Moderne treffen. So fiillt sich auch die kleinste Woh-
nung mit Vorfreude auf das grofle Fest.

Besonders stimmungsvoll zeigen sich Deko-Ideen
mit personlicher Note: Mit Fotogirlanden oder kleinen
Erinnerungsstiicken werden alle groen Momente des
vergangenen Jahres noch einmal so richtig gefeiert.

24
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Fotos: AnjelikaG/Shutterstock

KEIN PLATZ?
KEIN PROBLEM!

e

,,ERST WENN
WEIHNACHTEN
™M HERZEN 1ST,
LIEGT WEIHNACI—CI‘TEN
IN DER LUEFT.
William Turner Ellis

Foto: United Photo Studio/Shutterstock

ES MUSS NICHT IMMER =

EINE TANNE SEIN!

Foto: Lina Kivaka/Pexels

PLATZSPARENDE BAUM-ALTERNATIVEN
Ist die Wohnung fiir einen traditionellen Christbaum
zu klein? Mit kreativen Dekorationen halt das Weih-
nachtsfeeling auch auf begrenztem Raum Einzug. Der
Grundgedanke hinter den meisten platzsparenden
Deko-Ideen ist es, die ohnehin begrenzte Bodenflache
nicht weiter zu verringern. Clevere Dekorateurinnen
und Dekorateure erobern daher die Vertikale!

Am einfachsten geht das, indem Winde als Deko-
rationsflaichen genutzt werden. Hier steht viel freier
Raum fiir ausgefallene Kreationen zur Verfiigung. Mit
Asten, Kugeln oder Schleifen lisst sich ganz leicht ein
abstrakter Baum an die Wand zaubern. Horizontale
Linien - zum Beispiel Aste wie im Bild oben in der
Mitte - formen die Baum-Silhouette.

‘Wer iiber Rdume mit hohem Plafond verfiigt, kann
seinen Baum auch von der Decke hingen - klingt
neumodisch, hat aber Tradition: Urspriinglich hingen
Christbdume in unseren Breiten von der Decke - und
zwar kopfiiber! Einfacher umzusetzen ist ein mini-
malistisches Arrangement aus einzelnen Zweigen und
schlichten Papierdekorationen, die von der Decke aus
elegant iiber dem Esstisch schweben.

EIN JAHR VOLLER ERINNERUNGEN

Das kostbarste Geschenk von allen ist die schone Zeit,
die wir mit geliebten Menschen verbringen. Zum Jah-
resende werfen wir einen Blick zuriick und feiern noch
einmal dieses Geschenk - auch in der Dekoration.

kostbar
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ERINNERUNGSSTUCKE
GEBEN DER TISCH-DEKO

Foto: Nastyaofly/Shutterstock

EINE PERSONLICHE NOTE.



Foto: drphuc/Pixabay

Diese stimmungsvollen Deko-Ideen lassen die schons-
ten Momente bildlich noch einmal Revue passieren:

Umzug, Hochzeit, berufliche Meilensteine oder
neue Freunde - kleine Erinnerungsstiicke, die symbo-
lisch fur die Highlights des Jahres stehen, geben der
festlich geschmiickten Tafel eine personliche Note. Das
Lieblingsalbum oder Lieblingsbuch finden hier ebenso
Platz wie Souvenirs aus dem letzten Urlaub.

Fotos sind vielseitig einsetzbar und besonders gut
geeignet, um Erinnerungen zu wecken. Schnapp-
schiisse machen sich nicht nur in der Tischdekoration
gut. Als Girlande schmiicken Fotos die Wand oder den
Baum mit den schénsten Momenten des letzten Jahres
und sind gleichzeitig tolle Gesprachsaufhanger!

Foto: The Toidi/Shutt, tock

Krénze aus buntem Laub ¢ Die Blatter gut trocknen
sind ein BastelspaB fir die lassen.

ganze Familie und zieren
nicht nur die Haustlir,
sondern geben auch dem
Gartentor einen festlichen
Touch.

e Gewlnschte Lange Blu-
mendraht abschneiden.
Ein Ende zu einem ,U”
biegen.

¢ Mit dem geraden Ende
Blatter nacheinander auf-
1 Spule Blumendraht fadeln. Je nach Ausrich-
1 Seitenschneider tung entstehen andere
Viel buntes Laub — am bes- Designs!

ten bei einem gemeinsamen .
s azielr lan ?esamrlnelt e Am Schluss die Enden des
P gang g Drahts fest zusammendre-
hen. Fertig ist der Kranz!

Foto: Jason Villanueva/Pexels
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Gewinnspiel
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EINFACH ROSTBAR: QUALITY TIME
FUR DIE GANZE FAMILIE!
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Schaffen Sie unvergessliche Gliicksmomente bei
gemeinsamer Familienzeit und gewinnen Sie 1 von
10 Top-Wellnessurlauben (2 Nichte) fiir je 2 Erwachsene
und 2 Kinder inkl. Halbpension, Therme & Spa im
Thermenhotel PuchasPLUS**** in Stegersbach.

GESUNDE ERHOLUNG IM THERMENHOTEL

Das Thermenhotel PuchasPLUS**** mit herrlichem
Panoramablick liegt direkt an der Therme in Stegers-
bach. Die XXL-Zirbenzimmer sorgen fiir hochsten
Wohnkomfort und traumhaft gesunden Schlaf.
Erleben Sie eine einzigartige kulinarische Vielfalt
sowie Erholung pur im Thermen-, Wellness- und Spa-
Bereich auf iiber 6.700 m® mit 14 verschiedenen Pools,
9 Saunen und Luxus-Komfort-Ruherdumen.

Mehr Informationen iiber das Hotel finden Sie auf

www.puchasplus.at
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Showstar Feuerzange
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WIR ZUNDEN
DAS FEUERWERK
DER KOSTLICHEN
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Showstar Feuerzange
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ANGE EIGNET

FEUERZ ¥
AT NUR FUR DEN

SICH NICHT

7zZUCKERHUT, SONDERN
LASST SICH AUCH ALSN
STOVCHEN VERWENDEN.

——

Virdoacing «af!

AUFTRITT DER FEUERZANGE

FE UERZANGEN—j
GESCHENRSET

Das perfekte Starterset, um erste Feuerzangenerfah-
rungen zu sammeln, und als Mitbringsel auf Advent-,
und Silvesterpartys.

Alles, was man fiir den groBen Auftritt braucht, in einem
Set vereint: Edelstahl-Feuerzange im Stoffbeutel, ein
Wiener Zuckerhut, eine Packung Kotanyi Zimt ganz und
ein Rezeptheft.

IM ONLINE SHOP UM € 14,90 ERHALTLICH:
www.wiener-zucker.at/shop
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SHOWTIME
Die Bowle-Schiissel als groBe Buhne. Glithwein, Punsch, feine
Gewiirze, Feuerzange und Rum in den Rollen ihres Lebens.
Der Zuckerkegel im Mittelpunkt des Geschehens. Es ist
angerichtet - das Feuerspektakel nimmt seinen Lauf.

Die Feuerzangenbowle ist nicht nur eine willkommene Ab-
wechslung zu Glithwein und Punsch an kalten Wintertagen,
sondern dramaturgischer H6hepunkt von Weihnachts-
empfang, Silvesterparty und sonstiger Feierlichkeit. Das Ent-
ziinden des Feuers sollte natirlich vor den Gasten inszeniert
werden. Licht dimmen nicht vergessen - dann wird es die ganz
groBe (Feuer-)Show.

VORBEREITUNG
Wer sich an die Feuerzangenbowle herantraut, braucht neben
den wichtigsten Utensilien aus dem Feuerzangen-Geschenk-
set auch einen feuerfesten Topf oder eine Schiissel.
VORSICHT: Den Rum nicht in die direkte Flamme gieBen und
Sicherheitsabstand halten. Wahrend der Zubereitung nicht
unbeaufsichtigt lassen und den Topf von brennbaren Oberfla-
chen fernhalten. Der Griff der Feuerzange kann heif3 werden!

BIS ZUM LETZTEN SCHLUCK
Eindeutig zu kostlich, um auch nur ein Trépfchen tbrig zu
lassen. Wenn doch einmal Reste bleiben sollten, kann man
diese zu leckerer Glasur oder Sirup verarbeiten.

kostbar

Showstar Feuerzange
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ZUTATEN
FUR 8-10 PORTIONEN

10 g Piment

2 Stk. Sternanis

10 g Koriandersamen
6 g Wacholderbeeren
1 Wiener Zuckerhut
200 ml Rum 80 %

1 Feuerzange

4 Bio-Orangen

2 Bio-Zitronen

1TL Ingwer

2 | trockener Rotwein
2 Zimtstangen

4 Stk. Nelken

ZUBEREITUNGSZEIT: 30 MINUTEN
ZIEHZEIT: 2 STUNDEN

1. Bio-Orangen und Bio-Zitronen heif3 waschen,
Zesten abreiben und den Saft auspressen. Ingwer
in diinne Scheiben schneiden.

2. Rotwein in einen grof3en Topf fillen, den
Orangen- und Zitronensaft hinzugeben.

3. Ingwer sowie die Gewiirze und die Zesten hin-
zugeben und bei mittlerer Hitze fiir rund 15 Minu-
ten erhitzen - Achtung: den Wein dabei nicht zum
Kochen bringen!

4. Topf nach 15 Minuten vom Herd nehmen
und fir mindestens 2 Stunden ziehen lassen.

Die Feuerzange auf den Topf legen und den Zucker-
hut daraufsetzen. Den Zuckerhut mit Rum tibergie-
Ben, anziinden und vollstindig schmelzen lassen.

5. Die Feuerzangenbowle gut umriihren, abseihen

und noch heil} servieren.

m——

UNBEDINGT RUM

ALKOHOLGEHALT VON SOT
DAMIT DER 7ZUCKERHU

—

MIT EINEM
% VERWENDEN,
GUT BRENNT.

WIENER
ZUCRERHUT

Der Zuckerhut ist im gut sortierten
Einzelhandel saisonal erhéltlich

und ideal fur die Zubereitung einer
Feuerzangenbowle.
www.wiener-zucker.at/produkte

ww%’“é‘w/”

MIT APFELN & MOST

ZUTATEN
FUR 6 PORTIONEN 2 Zimtstangen
4 Stk. Nelken

3 kleine Apfel 2 Stk. Sternanis

2 Bio-Zitronen

1 l trockener WeiBwein
11 Apfelmost

250 ml Apfelsaft

1 Feuerzange
1 Wiener Zuckerhut
250 ml Rum 80 %

ZUBEREITUNGSZEIT: 30 MINUTEN
ZIEHZEIT: 2 STUNDEN

1. Apfel waschen und in grobe Stiicke schneiden.
Bio Zitronen heill waschen, die Zesten abreiben und
den Saft auspressen. Weillwein in einen grof3en Topf
fillen, den Zitronensaft hinzugeben.

2. Most und Apfelsaft sowie Gewtirze, Apfelstiicke
und Zesten hinzufiigen. Mischung auf mittlerer
Hitze fir rund 15 Minuten erhitzen - Achtung: den
‘Wein dabei nicht zum Kochen bringen!

3. Topf nach 15 Minuten vom Herd nehmen und
fur mindestens 2 Stunden ziehen lassen. Die Feuer-
zange auf den Topf legen und den Zuckerhut da-
raufsetzen. Den Zuckerhut mit Rum tibergiefen,
anziinden und vollstdndig schmelzen lassen. Die
Feuerzangenbowle gut umriihren, abseihen und noch
heil} servieren.

kostbar
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Showstar Feuerzange

Gewiirzgugelhapf

MIT FEUERZANGEN-
BOWLE-GLASUR

ZUTATEN

1 Pkg. Backpulver

75 g geriebene Niisse

1 TL gemahlener Zimt

1 TL Spekulatiusgewiirz

3 Eier

180 g Wiener Backzucker
Mark einer Vanilleschote
1 Prise Salz

150 ml Ol FUR DIE GLASUR

150 ml ausgekihlte 5 EL Feuerzangenbowle
Feuerzangenbowle

Zesten einer halben .
FUR DIE FORM

reichlich Butter
Semmelbroésel

Bio-Orange
400 g Mehl

ZUBEREITUNGSZEIT: 1 STUNDE

1. Fir den Gugelhupf: Das Backrohr auf
180 °C HeiBluft vorheizen.

2, Eier mit Backzucker, Vanillemark und Salz in
der Kiichenmaschine mehrere Minuten lang schau-
mig aufschlagen. Ol sowie die Feuerzangenbowle
langsam einrithren. Orangenzesten in den Teig
einriithren. Mehl mit Backpulver, Niissen, Zimt und
Spekulatiusgewiirz vermengen und unter den Teig
heben.

3. Gugelhupfform mit Butter ausfetten und mit
Semmelbréseln ausstreuen. Teig gleichméBig darin
verteilen. Gugelhupf im vorgeheizten Backrohr
bei 180 °C rund 50 Minuten backen. Aus der Form
stiirzen und vollstandig auskiihlen lassen.

4. Fur die Glasur: Feuerzangenbowle mit dem
Puderzucker glatt rithren und auf dem Gugelhupf
verteilen.

’

E UBRIGBLEIBEN,
SE ZU GLASUR FUR
('RZGUGELHUPF,

SOLLTE BOWL
KANN MAN DIE

N GEWU
UNSERE RY- GRANATAPFEL-PUNSCH

CRANBER P
Z(FDER 7U EINEM FEUERZANGEN SIR

WEITERVERARBEITEN.

—_—

300 g Wiener Puderzucker

33

ZUTATEN

FUR 8 PORTIONEN 500 ml Feuerzangen-
bowle

1 Bio-Orange
Rosmarinzweige
reichlich Eiswirfel

300 ml Cranberrysaft
150 ml Granatapfelsaft
1 halber Granatapfel

(ausgelost) (optional)

ZUBEREITUNG

1. Cranberrysaft mit dem Granatapfelsaft
vermischen. Granatapfelkerne dazugeben und alles
mit der Feuerzangenbowle iibergief3en. Bio-Orange
waschen und vierteln. Zur Flissigkeit geben.
Die Mischung erhitzen - Achtung: nicht zum Kochen
bringen!

2. Cocktail in Glaser fiillen und mit Rosmarin-
zweigen garniert servieren.

FEUERZANGEN-
SIRUP-REZEPT

kostbar
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Silvester-Brauche

SOLLST DU HABEN

GLUCK LIEGT IN DER LUFT! DIESE BRAUCHE UND GLUCKSBRINGER
SORGEN FUR KOSTBARE MOMENTE ZUM JAHRESWECHSEL.

Von Donauwalzer bis BleigieBen - wohl kein
anderer Tag im Jahr wird mit so vielen Ritualen
begangen wie Silvester. Einige davon sind seit tiber
tausend Jahren Dauerbrenner: Das Silvester-Feuer-
werk ist in den heidnischen Brauchen der alten Germa-
nen verwurzelt, die mit Licht und Larm bése Geister
vertrieben. Wer heutzutage das Gliick einfangen will,
hat verschiedenste Brauche und Rituale zur Auswahl.
Doch egal ob antik oder neumodisch, sie verfolgen alle
dasselbe Ziel: Gliick und Gesundheit im neuen Jahr.

GLUCK GEHT DURCH DEN MAGEN
RKulinarische Gliicksbringer wie Karpfen oder Linsen-
eintopf sollen im kommenden Jahr Wohlstand besche-
ren. Die Hiilsenfriichte erinnern an Miinzen, genauso
wie die silbrig glinzenden Fischschuppen, von denen
eine traditionell im Portemonnaie aufbewahrt wird.
Schweine gelten in vielen Kulturen als Symbol des
‘Wohlstands, der Fruchtbarkeit und des Gliicks. Der
gekochte Sauschidel findet sich in Osterreich auch
heute noch vielerorts auf dem Silvester-Speiseplan.

RAUCHFANGKEHRER

SCHUTZTEN EINST VOR

BRANDEN, WESHALB SIE BIS
HEUTE ALS GLUCKSBRINGER &
W GELTEN. %

(Kein Sauriissel-Fan? Schmackhafte vegetarische
Alternativen finden Sie auf den folgenden Seiten)

WHISKEY, TRAUBEN UND HEISSE DESSOUS
Inspirationen aus anderen Lindern geféllig? Italiener-
innen tragen fiir mehr Liebesgliick am 31. rote Des-
sous, in Spanien ldsst der Verzehr einer Traube pro
Glockenschlag Wiinsche wahr werden. Junge Schotten
werden selbst zu charmanten Gliicksbringern und zie-
hen mit Rosinenbrot und Whiskey von Tiir zu Tiir, um
Neujahrswiinsche zu iiberbringen ... Very nice!

AUF EINEN GUTEN ANFANG!

Wenn die Pummerin zwolf schléagt, fiillt sich die
Winternacht mit Gliickwiinschen und Umarmungen.
Der ,,gute Rutsch® bezieht sich aber weder auf Glatt-
eis noch auf das ,,Hineinrutschen® ins neue Jahr. Er
stammt vom hebriischen ,,Rosch® ab, was ,,Anfang"
bedeutet. Wir wiinschen einander also einen guten
(Jahres)Anfang. ,,Prosit” ist Latein und bedeutet
»Es moge gelingen“. In diesem Sinne: Prosit 2020!
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Silvester-Brauche

PIKANT GEFULLTE
g/,—,- eine

ZUTATEN
FUR 8 PORTIONEN

50 g Frischkase

1 TL gerebeltes Basilikum
Salz

Pfeffer

GERMTEIG
125 ml lauwarmes Wasser
1 TL Wiener Feinkristall-

zucker FERTIGSTELLUNG
11 g frische Germ 1Ei
200 g glattes Mehl 1 EL Milch
1 Prise Salz 16 Pfefferkérner oder
1 TL Olivendl Wacholderbeeren
.. 1 TL Frischkase
FULLUNG
4 Stk. getrocknete Tomaten,
in Ol eingelegt

ZUBEREITUNGSZEIT: 35 MINUTEN

1. Germteig: In eine Schiissel das lauwarme
Wasser einfiillen. Feinkristallzucker beimengen und
verrithren.
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2. Germ zerbroseln und im lauwarmen Wasser
unter Umriihren auflésen. Fiir ca. 5 Minuten ruhen
lassen. In dieser Zeit sollen sich kleine Blaschen
bilden. Mehl, Salz und Olivendl hinzugeben und alles
zu einem Teig verkneten.

3. Den Teig mit Mehl bestauben und mit einem
Geschirrtuch zugedeckt an einem warmen Ort
(z. B. im Backrohr bei 50 °C Ober- und Unterhitze)
gehen lassen.

4. Fillung: Getrocknete Tomaten in Stiicke
schneiden. Frischkise und Basilikum hinzugeben
und gut verrithren. Nach Geschmack mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

5. Fertigstellung: Backrohr auf 220 °C Ober- und
Unterhitze vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier
auslegen. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache
ca. 3 mm dick auswalken. 8 Kreise mit ca. 8 cm O,

8 Kreise mit ca. 7 cm ¢ und 8 Kreise mit ca. 3 cm &
ausstechen. In die Mitte der mittelgroB3en (7 cm &)
Kreise jeweils 2 TL Fiillung geben.

6. Die groBlen Kreise dariiberlegen und seitlich
gut andriicken. Die kleinen Kreise im unteren Drit-
tel der groBBen Kreise mithilfe von Wasser anbringen.
Mit einer Stricknadel in die kleinen Kreise jeweils
zwei Nasenlocher einstechen.

7. Ohren: Aus dem tibrig gebliebenen Germteig
16 Dreiecke (ca. 3 cm Linge/Seite) ausschneiden.
Eine Seite der Dreiecke ca. 2 mm breit unter den
groBen Kreis legen und andriicken. Den iiberste-
henden Rest vorklappen und mit etwas Wasser an
der Oberseite des groBen Kreises andriicken, sodass
Ohren entstehen.

8. Ei mit Milch verquirlen. Jedes Gliicksschwein
mit der Ei-Milch-Mischung bepinseln. Die pikant
gefillten Gliicksschweine fiir ca. 15 Minuten backen.

9. Nach dem Backen aus dem Backrohr nehmen
und auskiihlen lassen.

10. Mithilfe eines Kaffeeloffels jeweils zwei
Punkte mit Frischkése oberhalb der Nasen als Augen
anbringen und in jeden weillen Punkt ein schwarzes
Pfefferkorn setzen.

—

WENN’S SCHNELL GEHEN SE;;L,
KANN MAN AUCH FEP\TIGN
PIZZATEIG VERWENDEN.

WER KEINEN GERMTEIG MAG,

VERWENDET ALTERNATIV

BLATTERTEIG.

—_—
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Gllick lasst sich nicht erzwingen,
aber es mag hartnackige Menschen.

Egal, auf welches Zeichen du gewartet hast:

Hier ist es!
Silvester-Brauche
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Wer schén sein will, muss lachen! Sei gliicklich, nicht perfekt.

SUSSE )
ficksschweine

.............................................................................. % 6 000 0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000¢

Du musst nicht perfekt sein,

Die beste Zeit ist JETZT. R .
um groBartig zu sein.

ZUTATEN Egal, wie langsam du vorankommst:

FUR 8 PORTIONEN 1Ei Der bestaen\éV:rge,as::icfz\::;ztl;l:ﬁltern, Ist, Du bist schneller als jene,
. i ’ i i
SUSSER GERMTEIG T Sectroich die gar nicht erst angefangen haben.
_ - i zum Bestreichen | 4/ HE Y 00 cEepp o000 IR, TR .. .............oiiiiiietiiie ettt eetai e erta e eeraa e eerat e e s et e e s aat e e s aa et e st t et enat e e s aareeeraareeeratreeenataeeararanenn
65 g Wiener Feinkristall- 2 EL Milch Die beiden wichtigsten Tage in deinem Leben sind Humor ist der Knopf, der verhindert,
zucker . der, an dem du geboren wurdest, und der, an dem dass uns der Kragen platzt.
zum Bestreichen 9 genp
250 ml Milch du herausfindest, warum. Mark Twain Joachim Ringelnatz
1 Wurfel Germ (oder VERZIERUNG . & R LA S. ..............................................................................
2 Pkg. Trockengerm) 3 EL Wiener Staubzucker $ Halte dich von negativen Menschen fern. Wer sténdig gliicklich sein mdchte,
500 g Mehl 1 TL Milch a Sie haben fiir jede Lésung ein Problem. muss sich oft veréndern.
9 'e e K Albert Einstein Konfuzius
60 g weiche Butter 1Mspschwarze | I N I ... erieernneeenneeenneenneenneernneernneeennaenns  eeeteeteeeteeeteeatetatetaeeneeneeeneeanetareeanetneenernneaneernerennes
1 Prise Salz Lebensmittelpastenfarbe Es ist besser, ein einziges kleines Licht : . ..
ve anzuziinden, als die Dunkelheit zu verfluchen. Wer Iachelt, statt zu tpben, Istimmer
U Konfuzius der Starkere. Japanische Weisheit
ZUBEREITUNG | gt e eeeeeteeeeterennniaeteeetaanan__aeeeatarannsneaeeeeerannsseeaeesoherannsnaeeeeeeranssseaeeeeeterannssateeeeerransrnnneeeeeerennnrnns

1.1 TL des vorbereiteten Feinkristallzuckers in
die handwarme Milch einrithren und Germ hinein-

Laufe nicht der Vergangenheit nach

und verliere dich nicht in der Zukunft. Man kann das Leben riickwérts verstehen,

aber nur vorwarts leben.

brockeln. Etwas Mehl dariiberstreuen. Abgedeckt ca. ZUTATEN Das Leben ist jetzt.

‘10 Minuten St(.%hel"l lassen,"bls ein Dampfl entstanden FUR 30 STUCK 40 g geschmolzene Butter Habe keine Angst, das Gute aufzugeben, Menschen mit einer neuen Idee gelten so lange
ist. Das Mehl in eine Schiissel geben. Das Dampfl 90 g Eiklar 1 EL Schlagobers um das GroBartige zu erreichen. als Spinner, bis sich die Sache durchgesetzt hat.
mit Butter, Feinkristallzucker und Salz zu einem (entspricht ca. 3 Eiern) 60 g Mehl John D. Rockefeller Mark Twain

Teig verkneten. Die Schiissel mit einem . 30 Zettel mit Spriichen | I - - - - - -+« c s oo onnte e e ettt

60 g Wiener Puderzucker Es ist nicht zu wenig Zeit, die wir haben, Ist man in kleinen Dingen nicht geduldig,
sondern es ist zu viel Zeit, die wir nicht nutzen. bringt man die groBen Vorhaben zum Scheitern.

Seneca Konfuzius

.............................................................................. % 6 000 0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000¢
0

Geschirrtuch abdecken und an einem warmen Ort
50 Minuten gehen lassen.

2. Das Backrohr auf 180 °C Ober- und Unterhitze
vorheizen. Den Teig nochmals durchkneten,
ca. 0,5 cm dick auswalken und 8 Kreise mit je 9 cm
Durchmesser ausstechen und auf das Backblech
legen. Aus dem restlichen Teig 8 Kreise mit je 2 cm
Durchmesser fiir den Riissel ausstechen. Die kleinen
Kreise im unteren Drittel der groBen Kreise aufle-
gen. Mit einer Stricknadel in die kleinen Kreise zwei
Nasenlocher stechen.

3. Vom Teigrest 16 Dreiecke (1,5-2 cm Linge/
Seite) als Ohren ausschneiden. Ei versprudeln und
Ohren damit an den groflen Teigkreisen anbringen.

4. Die Glicksschweine fiir 15 Minuten gehen
lassen. Ein Ei mit 2 EL Milch versprudeln und die

ZUBEREITUNG

1. Die Spriiche heraustrennen und falten.

2. Das Backrohr auf 180 °C Ober- und Unterhitze
vorheizen. Auf ein Backpapier Kreise mit ca. 8-9 cm
Durchmesser zeichnen. Mit der Zeichenflache nach
unten auf ein Backblech legen.

3. Das Kiklar schaumig schlagen. Puderzucker,
Butter und Schlagobers hinzugeben und verriihren.
Mehl sieben und in die Schiissel geben. Alle Zutaten
zu einem homogenen Teig verrithren.

4. Auf jeden vorgezeichneten Kreis 1,5 TL des
Teiges verteilen. Ca. 5 Minuten backen. Sobald sich
die Rénder braun fiarben, den gebackenen Kreis aus
dem Backrohr nehmen. Mit einer Kiichenspachtel

Fantasie ist wichtiger als Wissen,
denn Wissen ist begrenzt.
Albert Einstein

Kein Ubel ist so groB wie die Angst davor.
Seneca

Denke daran, dass Schweigen
manchmal die beste Antwort ist.
Dalai Lama

Denke nicht so oft an das, was dir fehlt,
sondern an das, was du hast.

Der beste Weg, sich selbst eine Freude
zu machen, ist, zu versuchen, einem anderen
eine Freude zu bereiten. Mark Twain

Ein Weg entsteht, wenn man ihn geht.
Chinesische Weisheit

Um an die Quelle zu kommen,
muss man gegen den Strom schwimmen.
Konfuzius

Die Dinge haben nur den Wert,
den man ihnen verleiht.
Jean Baptiste Moliere

Gliicksschweinchen damit bepinseln.
Ca. 13-15 Minuten backen. g <
5. Verzierung: Staubzucker g T *
mit Milch glatt rithren, Ui
damit die Augen aufma- ¥
len. Trocknen lassen. Die
restliche Zuckermasse mit
einer Messerspitze schwar-

Foto: Sweets & Lifestyle®

jeweils einen Kreis vorsichtig vom Backpapier heben, Seeererrurerruettustrnssttnsserasenarensunentrnsttnnssarssernsrerarnensuned s

den Gliickskeksspruch in die Mitte legen und sofort
den Kreis an den Enden zusammendriicken.

5. Den entstandenen Keks-Halbkreis iiber einen
Schiisselrand hingen. Dabei darauf achten, dass die
gewinschte Gliickskeksform entsteht. Kurz halten,
damit der Gliickskeks in dieser Form abkiihlt.
AnschlieBend auf einem Abtropfgitter vollstandig

WENEp
UCKER:

Das Vergleichen ist das Ende des Gliicks und
der Anfang der Unzufriedenheit. Kierkegaard

fﬁ}vtweawu~

Wer standig gliicklich sein méchte,
muss sich oft verandern. Konfuzius

GLUCKLICH UBER NACHT
Fir mehr Fokus aufs Wesentliche im neuen

EINE MARKE VON AGRANA

ﬁ;orch;
Jahr am Silvesterabend einen Spruch

wahlen, mehrmals lesen und dabei einen

Wunsch formulieren. Das Zettelchen unter

den Polster legen und bis zum Einschlafen
an den Wunsch denken.

zer Lebensmittelfarbe ein- auskiihlen lassen.
farben und damit Pupillen

in die Augen setzen.

Tipp: In Etappen backen, damit die Kekse beim

‘Weiterverarbeiten nicht auskithlen und brechen.

... NICHT NUR IM RKEKS BRINGEN
UNSERE SPRUCHE GLUCK.

36

(Weiter auf der Riickseite)
kostbar
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Wiener Zucker wiinscht Thnen
kostbare Momente 2020
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kostbare Momente 2020

Wiener Zucker wiinscht Thnen
kostbare Momente 2020

Wiener Zucker wiinscht Thnen
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Wiener Zucker wiinscht Thnen
kostbare Momente 2020
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Wiener Zucker wiinscht Thnen
kostbare Mlomente 2020

Ausfliigeln in Osterreich

.............................................................................................................................................................

Pt b gjeer

DIE ANDEREN ABENTEUER

MAN MUSS SICH NICHT IN DEN SCHNEE STURZEN,
UM AN RALTEN WINTERTAGEN SPASS ZU HABEN.
UNSERE OSTERREICH-TIPPS FUR GROSS UND KLEIN.

Wiener Zucker wiinscht Thnen Wiener Zucker wiinscht Thnen
kostbare Momente 2020 kostbare Momente 2020

.............................................................................................................................................................

Wiener Zucker wiinscht IThnen
kostbare Momente 2020

Wiener Zucker wiinscht IThnen
kostbare Momente 2020

Wiener Zucker wiinscht Ihnen
kostbare Momente 2020
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Wiener Zucker wiinscht Thnen

Wiener Zucker wiinscht Ihnen
kostbare Momente 2020
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Wiener Zucker wiinscht Thnen

I < eine Frage: Im Schnee zu toben und zu sporteln,

kostbare Momente 2020 kostbare Momente 2020 ist fiir die ganze Familie einfach wunderbar. Aber
manchmal sucht man einen anderen Kick oder es gibt W
Wiener Zucker wiinscht Thnen Wiener Zucker wiinscht Thnen schlicht und einfach (noch) keinen Schnee in greif
: barer Nahe. Damit an solchen Wochenenden keine MUSEUM DER ILLUSIONEN
kostbare Momente 2020 : kostbare Momente 2020 . e e Die spektakularsten Tauschungen erlebt man in diesem
é Langeweile aufkommt, haben wir fiir Sie ein paar al- besonderen Museum mitten in Wien. Denn auf dieser
.............................................................................. ternative Vorschlige gesammelt. Fast alle wurden von besonderen Museum mitten in Wien. D A
. . : . . genen Augen
Wiener Zucker wiinscht IThnen : Wiener Zucker wiinscht IThnen der Redaktion personlich getestet, auf die restlichen und Ohren nicht trauen. Schiefe Rdume, der sich drehende
kostbare Momente 2020 kostbare Momente 2020 freuen wir uns bereits! Tunnel, ein unendlicher Raum, Hologramme und zahl-
.............................................................................. SRR reiche optische Tauschungen machen so richtig SpaB.
: Handy/Kamera mitbringen! museumderillusionen.at
Wiener Zucker wiinscht Thnen : Wiener Zucker wiinscht Thnen
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GLUCK ZUM MITNEHMEN
Mit dem Lieblingsspruch im Porte-
monnaie sind Gliick und Weisheit

standige Begleiter. Und Sie rufen sich
die damit verbundenen positiven Ge-

danken immer wieder in Erinnerung.

kostbare Momente 2020
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Wiener Zucker wiinscht Thnen
kostbare Momente 2020

..............................................................................................................................................................

HOCH HINAUS

Damit das Glick im nachsten Jahr himmel-
hoch jauchzt, einen Spruch mit etwas
Klebeband am Holzstab einer Rakete
befestigen. Sie tragt die Wiinsche fiir das
neue Jahr bis in den Himmel hinauf.

cht Thnen kostbare Momente 2020

wuns

EINE MARKE VON AGRANA
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Foto: Museum der Illusionen



PLANETEN ZUM ANGREIFEN

Wie kdnnte eine Reise zum Mars aussehen? Die
unendlichen Weiten des Weltalls sind faszinierend
fur jedes Alter: Im Planetarium in Schwaz gibt es
in verschiedenen Programmen Weltraumaben-
teuer fur alle. Bei interaktiven Fiihrungen schaut
man nicht nur ins Universum, man hat auch die
Méglichkeit, unseren Planeten Erde noch besser
kennenzulernen. planetarium.at

Foto: lebkuchen-pirker.at/Fred Lindmoser

LUST AUFS SELBERMACHEN ...
... bekommt man beim Besuch der ,erLebzelterei”
Pirker in Mariazell. Eingehiillt in eine Duftwolke von
Zimt, Nelken, Honig und mehr erfahren Grof3 und
Klein, wie der kostliche Lebkuchen entsteht und
wie man ihn dekoriert. lebkuchen-pirker.at

(1) g
Niederisforreich
DIE KLIRRENDE KALTE NUTZEN ...

... das kénnen alle bewegungshung-
rigen Naturfreunde am besten auf zu-
gefrorenen Seen - zum Beispiel in Lunz
im Mostviertel. Der Lunzer See |adt zu
schier grenzenlosen ,Eiswanderungen’
und auf Kufen kann man hier stunden-
lang seine Pirouetten drehen (wenn
man denn kann!) und dem Schlitt-
schuhvergnigen fronen. lunz.at

~ Cfoburg

WUSSTEN SIE, DASS ...

... in der ehemaligen St.-Nikolaus-
Kirche in Oberndorf 1818 erstmals
,Stille Nacht” erklang? Heute steht dort
die Stille-Nacht-Gedachtniskapelle und
beim romantischen Winterspaziergang
erfahrt man spannende Details zum
Lied. stillenacht-oberndorf.com

P N
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Foto: Tourismusverband Oberndorf/Hermeter
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Foto: © Mostviertel Tourismus, weinfranz.at

Foto: Werk und Marin Goleminov
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INDOOR ADVENTURE PARK
Seit einem Jahr gibt es in Parndorf
einen Abenteuerpark fir jedes Alter.
Springen, klettern, toben, rutschen:
alles erlaubt und erwiinscht auf
3.000 m?! indooradventurepark.at

Foto: Kzenon/Shutterstock

Ausfliigeln in Osterreich

Foto: NATURSCHAUSPIEL, Copyright Oberdsterreich Tourismus

-
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V BOWL VILLACH SCHNEESCHUHWANDERUNG

Alle von 4 bis 99 konnen hier die ru- Es gibt viele Méglichkeiten, die Natur zu
hige Kugel schieben und miteinander erkunden, zum Beispiel ,Mit der Pech-
kdmpfen oder auch gegeneinander fackel durch den B6hmerwald” oder man
antreten. Auch die Kleinen haben gute erfahrt im Ibmer Moor in spannenden
Chancen, mit der Kugel die ,Pins” zu Geschichten alles tGber ,Irrlichter und
Fall zu bringen. vbowl-villach.at Moorgeister”. Wer war schon mal , Auf

Tauchgang im Waldmeer”?
\_/ naturschauspiel.at/termine

Foto: Markus Gmeiner/Vorarlberg Tourismus
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LAMATREKKING

Sie sind tiefenentspannt, kuschelig und einfach gutmtig:
Die Lamas von Horst Kuster, mit denen man ganz wunderbar
winterwandern kann. Zum Beispiel auf dem Bartholomé&berg
im Montafon oberhalb von Schruns. montafon.at
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k. _ . ,STUBN” KOSTET UND
" el NASCHT MAN SICH
| STILVOLL DURCH DIE
I "= | |
ZURUCK
ZUM ZAUBER

HEIMISCHE KUCHE.
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VORWEIHNACHTSZEIT, DAS IST BACKEN, BASTELN,

GEMUTLICH PLAUDERN - UND GEMEINSAM
WARTEN: AUF DIESES EINE GROSSE FEST.

Foto: © Alm Advent Veranstaltungs GmbH

Foto: cookingCatrin

e

Besinnlich, gemiitlich und im Kreis der Liebsten - Mittelpunkt stellt. Zusammenkommen und in aller f it DIE FEU ERZ ANGE

so wiinschen sich die meisten Menschen die Gemiitlichkeit eine ganz besondere Zeit genieflen, die — : VON WIENER ZUCKER

Adventzeit. Eine Zeit, die erfiillt ist von stiller Vor- es nur ein Mal im Jahr gibt. Gemeinsam mit Melanie x . : HAT IN DER

freude, eine Zeit der Erwartung auf Weihnachten als Kriegbaum wurde das Konzept umgesetzt. kz " f \. FEU ER-STUBN IHREN

das Fest der Liebe und Menschlichkeit. Wir haben die 2 — CLAUDIA WIESNER R““H—! A GROSSEN AUFTRITT.

Wahl, wie wir diese Zeit verbringen. Z'SAM ERLEBEN g UND MARIA HOTSCHL ) L 4
Zwei engagierte Managerinnen wollten diesem So diirfen wir uns auf ein neues Weihnachtsdorf mit- z HABEN DEN BESINN-

‘Wunsch, der Vorweihnachtszeit wieder den stillen ten in Wien freuen: Der AlmAdvent auf dem Messe- < LICHEN ALMADVENT B —

Zauber zu verleihen, einen passenden Rahmen geben: platz 1adt ab 15. November ein zum ,,Z’sam backen, H INS LEBEN GERUFEN. )

Aus dieser Idee entwickelten die Unternehmerinnen Z’sam singen, Z’sam staunen und Z’sam erleben®. In 8 Z WW“

Claudia Wiesner und Maria Hotschl den AlmAdvent - insgesamt 13 ,,Stubn” und 13 Sténden - urige Holz-

ein Weihnachtsdorf, das genau diese Qualitdten in den  hiitten mit stilvoller Einrichtung - gibt es taglich ein

stimmungsvolles, buntes Programm. Brauchtum und é” Wem Z’ c&,‘

Gemeinsamkeit erleben, das soll ganz im Mittelpunkt S
stehen. In den Aussteller-Stubn wird traditionell 6ster- DER ALMADVENT OFFNET
VOM 15. 11. 2019 BIS 1. 1. 2020

reichisches Handwerk préasentiert und die Besucher
sind eingeladen zu gustieren und zu genieBen. In Ge- ERSTMALS SEINE PFORTEN.
nuss- und Handwerk-Workshops gibt es fiir alle auch
die Moglichkeit, selbst kreativ zu werden.

Im Weihnachtsdorf wird eine groBe Auswahl an

ERINNERN SIE SICH

“ NOCH AN DEN =
KINDLICHEN ZAUBER DER
- VORWEIHNACHTSZEIT?

. ¥
o
i .
4
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Foto: Romrodphoto/Schutterstock

MESSEPLATZ 1, 1020 WIEN

E K rot-w‘elﬁ-roten.Spelsen un.d Ge.’.cranken ang'ebot'en. Yom Das ist in der Vorweihnachtszeit DIE Adresse fur alle,
klassischen Wiener Schnitzel iiber Tafelspitz bis hin T den cives ancleren Ackenmedc erleben wellen.
zur weihnachtlich duftenden Keksnascherei konnen In Osterreich gibt es insgesamt mehr als 300 Advent-
sich die groBen und kleinen Besucher kulinarisch ver- mérkte, aber keiner ist so wie AimAdvent.
wohnen lassen. Mit selbst angesetztem Kinderpunsch Z'SAM SEIN MIT WIENER ZUCKER
oder einer wiirzigen Feuerzangenbowle von Wiener Wiener Zucker ist in zwei der insgesamt 13 ,Stubn” und
Zucker und Stroh werden kalte Zehen und Finger 13 Stidnden - urige Hiitten mit gemiitlicher Atmosphére -
schnell aufgewirmt und beim Singen, Basteln und vertreten: In der ,Feuer Stubn” lautet das Motto ,Z'sam
Plaud k ¢ ind itlichen Stub genieBen”. Hier wird eine Feuerzangenbowle mit dem

audern kommt man 1 den gemuthichen stuben gern Zuckerhut hergestellt; die Feuerzangenbowle-Sets gibt

zusammen. An karitativen Abenden werden Menschen es auch vor Ort zu kaufen. In der ,Wiener Zucker Stubn”

in Not unterstiitzt: ,,Z’sam helfen* lautet die Devise. heiBt es ,Z'sam backen” - und zwar késtliche heimische
Im Familien-, Freundes- und/oder Kollegenkreis Schmankerl.

soll diese besondere Zeit wieder den urspriinglichen
Zauber bekommen. Liassen auch Sie sich verzaubern!

Mehr Info: www.almadvent.at
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