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Zauber inne, der uns beschiitzt,

und der uns hilft zu leben.”

Diese wunderschénen Zeilen aus

dem Gedicht ,,Stufen” von Hermann

Hesse beschreiben poetisch diese

Aufbruchstimmung, die viele rund
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um den Jahreswechsel verspiiren.
Altes darf verabschiedet und ad
acta gelegt werden, Neues darf ins
Leben kommen. Aber was und wie
genau soll das sein?

STILLE EINKEHR HALTEN
Alte Brauche und neue Rituale kénnen uns dabei helfen, Ant-
worten auf diese dringenden Fragen zu finden. Zum Beispiel:
das Rauchern. Lesen Sie dazu unsere Tipps im Magazin.
Ein kraftvoller Start gelingt uns nur, wenn wir gesund-
heitlich auf der Hohe sind. Kostliche Seelenschmeichler und
Immunbooster sind unsere Drinks, die wir IThnen diesmal

na Sonyashna/Shutterstock
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begeistert servieren. Apropos Seelenbalsam: Kekse diirfen im
Advent bekanntlich nie fehlen - wir haben diesmal eine Menge
hiibscher Dekorideen fiir Thre Weihnachtsbéackerei gesammelt.

Alle Verspielten unter Thnen finden auch in diesem Winter-
magazin ein DI'Y-Thema. Basteln Sie einen Adventkalender und
schenken Sie Thren Lieben oder sich selbst damit 24 Mal gute
Gedanken in der stillen Jahreszeit.

Ich wiinsche Thnen und Thren Lieben Gesundheit und Freude
im neuen Jahr - vielleicht ja mit unserem Wintergewinnspiel!

i

Selma Illitz, Wiener Zucker Marketing
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Zum Wohle

IMMUNBOOSTER UND SEELENWARMER IN
- TRINKFORMAT — HEISSE DRINKS MIT WOHLTUENDER
- WIRKUNG FUR KORPER, GEIST UND SEELE. .

e — - - -
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enn es drauBBen kalt ist, warmen hei3e Getran-

ke wunderbar von innen. Wenn unsere korper-
liche Befindlichkeit ein bisschen angeschlagen ist,
tragen uns HeiB3getranke durch die mithsamen Tage.
Wenn unser seelisches Wohlbefinden gerade nicht auf
der Hohe ist, trosten wir uns mit heillen, siiBen Kost-
lichkeiten zum Schliirfen. Als innere Heizung, Im-
munbooster, Seelenwirmer oder einfach ,,nur” fiir den

Genuss: Heille Drinks zeigen wohltuende Wirkung auf

Korper, Geist und Seele.

HEISS BEGEHRT

Bei ,,HeiBgetrink® denken viele Osterreicherinnen
und Osterreicher als Allererstes an Kaffee. Und auch
dieser hat in der richtigen Dosierung eine wohltuende
Wirkung auf Kérper, Geist und Seele. Erstaunlich ist,
dass unser liebstes Friithstiicksgetridnk iiber ein grofe-
res Aromenspektrum verfiigt als Wein. Fruchtig, herb,
karamellartig bis hin zu pfeffrig. In der braunschwar-
zen Wunderbohne verstecken sich bis zu tausend
unterschiedliche Aromen und damit mehr als doppelt
so viele wie in Wein.

BEWAHRTE KLASSIKER UND NEUE TRENDS

Ebenso beliebt zum Friihstiick, beim Kuchentratsch
oder vor dem Schlafengehen ist die heifle Schokolade.
Abwechslung zum klassischen Tee, Frucht- oder Krau-
teraufguss bieten jedes Jahr neue Heillgetranketrends.
Darunter natiirlich einige One-Season-Wonders, die es
nur fiir einen Winter ins Top-Ranking schaffen. Ande-

EINE HEISSE

OHNE INNERE WARM]E]:}I{SC')TNES
NICHTS GROSSES NOCH S i
M LEBEN VOLLBRAC
WORDEN.
Eduard Hanslick

——

re wiederum wurden erfunden, um uns jedes Jahr aufs
Neue die kalten Tage zu erwédrmen, unsere Abwehr
zu stirken oder unsere Seele zu streicheln. Unsere
Auswahl auf den kommenden Seiten zahlen wir ganz
klar zu den Evergreens unter den Heilgetranken — in
der Grundrezeptur vielleicht bekannt, aber dennoch
mit Uberraschungseffekt und Pfiff. Sie basieren auf
bewihrten Klassikern, machen sich die Power von
Kréiutern und Gewiirzen zunutze und haben das ge-
wisse Extra, das dem leckeren Getrank wortlich zum
Pridikat ,,zum Wohle® verhilft.

GENUSS MIT SCHUSS

Einige Rezepte konnen mit einem Schuss Wein,
Schnaps oder Rum auch zum heiflen Cocktail ver-
wandelt werden. Denn es miissen auch nicht immer
der altbekannte Glithwein, die traditionelle Feuerzan-
genbowle oder der Punsch nach Familienrezept sein.
Wagen wir doch einfach einmal etwas Neues.
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Zum Wohle

Gofischer

GRUNTEE-COCKTAIL

ZUTATEN

1 Liter griiner Tee 4 Stiick brauner

2 Zitronen Wiirfel-Rohrzucker
2 Limetten von Wiener Zucker

3 Stangen Zimt 10 Zweige Minze

ZUBEREITUNG

1. Den griinen Tee zubereiten. Zitronen und
Limetten griindlich waschen und in Scheiben schnei-
den.

2. Die Teebeutel entfernen und mit den Zimt-
stangen, den Zitrusfriichten und dem Zucker fiir
rund eine Stunde ziehen lassen. AnschlieBend mit
der Minze garnieren und servieren.
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Zum Wohle
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Zum Wohle

Curkumea L“# &

ZUTATEN

1 EL gemahlene Kurkuma 1 TL gemahlener

120 ml Wasser Kardamom

15 g geriebener Ingwer 1 TL Kokosal

1 Prise Muskat 2 EL Wiener Kandiszucker
350 ml Milch oder weil

Mandelmilch 1 Prise gemahlener

1 TL gemahlener Zimt schwarzer Pfeffer

ZUBEREITUNG

1. Rurkuma-Pulver mit Wasser in einem Topf er-
hitzen. Ingwer reiben und eine Prise Muskatpulver
hinzufiigen. Die Fliissigkeit unter Rithren kécheln
lassen, bis sich eine feste Paste bildet.

2. Milch bzw. Mandelmilch erhitzen und die
Rurkuma-Paste mit einem Schneebesen einriithren.
Zimt, Kardamom und Kokosol unterrithren und ein
paar Minuten kocheln lassen. Weillen Kandiszucker
hinzufiigen und auflésen. Mit einer Prise schwarzem
Pfeffer wiirzen.

3. Goldene Milch auf Tassen aufteilen und mit ge-
schdaumter Milch servieren. Mit Zimt oder Kurkuma

bestreuen.
e
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ZUTATEN

GEWURZMISCHUNG CHAI LATTE

4 Zimtstangen 750 ml Wasser

1 TL Muskat 650 ml Milch

10 Kardamomkapseln 3 TL Gewiirzmischung

8 Gewiirznelken 4 Teebeutel schwarzer Tee
2 EL gemahlener Ingwer 3 EL Wiener Kandiszucker
2 EL Fenchelsamen braun oder weil3

1 EL Sternanis 1TLZimt

1 TL Koriander

10 schwarze Pfefferkérner

ZUBEREITUNG

1. Fiir die Gewiirzmischung Zimt grob zerkleinern
und mit den Gewiirzen in einer Pfanne (ohne Fett)
rosten, bis sie ihr Aroma entfalten. Vom Herd
nehmen und abkiihlen lassen. In einem Morser grob
zerstoflen und in einem Glas oder einer Dose luftdicht
aufbewahren.

2. Fiir den Chai Latte das Wasser mit 3 EL der
Chai-Latte-Gewiirzmischung (Tipp: in einem Teeei)
in einem Topf aufkochen und ca. 10 Minuten kécheln
lassen.

3. Teebeutel hinzufiigen und nach Anleitung
ziehen lassen. 500 ml Milch und Wiener Kandis-
zucker unterrithren und Fliissigkeit erhitzen.

Tee durch ein Sieb in Tassen fiillen (bzw. Teeei
entfernen).

4. 150 ml Milch aufschdumen, in die Glaser
verteilen und mit gemahlenem Zimt bestreuen.

kostbar



Zum Wohle
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PUNSCH

ZUTATEN

500 ml Friichtetee 3 Orangen

4 EL brauner Rohrzucker 2 Zitronen

von Wiener Zucker 1 Zweig Rosmarin
3 Stangen Zimt 600 ml Traubensaft
1 Sternanis

ZUBEREITUNG

1. Friichtetee mit braunem Rohrzucker aufkochen.
Zimtstangen und Sternanis dazugeben. Orangen
und Zitronen griindlich waschen und in feine Schei-
ben schneiden. Zum Tee hinzufiigen und fir rund
45 Minuten ziehen lassen.

2.In den letzten 10 Minuten einen Rosmarin-
zweig dazugeben. Mit Traubensaft aufgieBen und die
Gewiirze entfernen.

3. Den Punsch in Gléser fiillen, mit Orangen-
und Zitronenscheiben garnieren und noch warm
servieren.

"

FUR EINE VARIANTE MIT
ALKOHOL KANN DER
TRAUBENSAFT AUCH .

MIT WEISSWEIN GEMISCH
WERDEN.
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Zum Wohle Zum Wohle

Orw%&w'

VANILLE-TEE

ZUTATEN

1 Vanilleschote 100 ml Orangensaft
1 Bio-Orange Wiener Kandiszucker
11 Wasser braun

2 Zimtstangen
4 TL Rooibostee oder
4 Teebeutel

Foto: Kovaleva Ka/Shutterstock

ZUBEREITUNG

1. Vanilleschote auskratzen und Orange in
Scheiben schneiden. Wasser aufkochen und iiber
den Rooibostee gieBen. Vanilleschote, Mark der
Vanilleschote und Zimtstange hinzufiigen und
ca. 5—10 Minuten ziehen lassen. Zimtstange und
Vanilleschote entfernen. Orangensaft dazugeben und
aufkochen.

2. 2—3 Stiick Wiener Kandiszucker in die
Tassen legen und Tee durch ein Sieb daraufgieen.
Orangenscheiben in die Tassen geben und heil3
servieren.

’
FUR EINE VARIANTE MIT

ALKOHOL OP\ANGENLIK(")I”{ OP$R
ORANGENI‘\UM HINZUFUGEN:
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Zum Wohle Zum Wohle

ZUTATEN

Saft und Schale Mark einer Vanilleschote
einer Zitrone 3 Stangen Zimt

900 ml fruchtiger, 2 Sternanis

leichter WeiBwein 4-5 Nelken

600 ml fruchtiger Apfeltee 3 Apfel
200 ml Apfelsaft

60 g Wiener

Kandiszucker braun

Foto: Pakhnyushchy/Shutterstock ™

ZUBEREITUNG

1. Zitrone schilen, anschlieBend auspressen.
Weillwein, Apfeltee und Apfelsaft mit der Zitronen-
schale und dem braunen Kandiszucker erhitzen
(nicht aufkochen!).

2. Gewiirze hinzufiigen (am besten in einem
Teeei). Apfel schilen, achteln und mitkoécheln
lassen. Temperatur reduzieren und alles fiir rund
eine Stunde ziehen lassen.

3. Gewiirze und Apfel wieder herausnehmen.

Je nach Geschmack und gewiinschtem Alkoholgehalt
optional mit Calvados aufgieBen und in Glasern
servieren.

e

{/BSCH: DIE GLASER
IMTSTANGE UND
N UMWICKELN.

BESONDERS H
MIT EINER Z
KRAUTERZWEIGE
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Zum Wohle Zum Wohle
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ZUTATEN

FEUERZANGENBOWLE 6 g Wacholderbeeren
4 Bio-Orangen 1 Wiener Zuckerhut

2 Bio-Zitronen 200 ml Rum mit 80 %
1TL Ingwer Feuerzange (im

2 | trockener Rotwein Online-Shop erhaltlich)
2 Zimtstangen

4 Stuck Nelken

10 g Piment

2 Stiick Sternanis

10 g Koriandersamen

WEITERVERARBEITUNG
ZU SIRUP

400 g Wiener
Feinkristallzucker

ZUBEREITUNG FEUERZANGEN-BOWLE

1. Bio-Orangen und Bio-Zitronen heif3 waschen,
Zesten abreiben und den Saft auspressen. Ingwer in
diinne Scheiben schneiden. Rotwein in einen grof3en
Topf fiillen, den Orangen- und Zitronensaft hinzu-
geben. Den geschnittenen Ingwer sowie die Gewiirze
und die Zesten hinzugeben und bei mittlerer Hitze
fiir rund 15 Minuten erhitzen - Achtung: den Wein
dabei nicht zum Kochen bringen!

2. Topf nach 15 Minuten vom Herd nehmen und
fiir mindestens 2 Stunden ziehen lassen. Die Feuer-
zange auf den Topf legen und den Wiener Zuckerhut
daraufsetzen. Den Zuckerhut mit Rum tibergieBen,
anziinden und vollstandig schmelzen lassen. Der
Zucker karamellisiert und tropft langsam in die
heifle Bowle, was ihr den einzigartigen Geschmack
verleiht. Gut umriihren.

3. Vorsicht: Zuckerhut vor dem Anziinden vorsich-
tig mit Rum betraufeln und Rum nicht in die direkte
Flamme gieBen! Sicherheitsabstand halten! Wahrend
der Zubereitung nicht unbeaufsichtigt lassen! Der
Griff der Feuerzange kann heil3 werden! Von brenn-
baren Oberflachen fernhalten!

WEITERVERARBEITUNG ZU FEUERZANGEN-SIRUP
4. Die Feuerzangenbowle in einem groB3en Topf

leicht zum Kocheln bringen, den Feinkristallzucker
langsam darin auflésen und unter Rithren einkochen
(eindicken) lassen. Den Topf vom Herd nehmen und
zugedeckt fiir mindestens 8 Stunden oder tiber Nacht
ziehen lassen. Den Sirup erneut fiir einige Minu-

ten aufkochen und sofort in saubere, verschlieBbare

SUCEE R
Glaser fullen. 3

FEUERFANGEN BEECHENKSET

16 2 e ' : 17
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Kekse verzieren

SIE WOLLEN MALERISCHE, OR
UND KOSTLICHE KEKSE-QHINiS
AUFWAND BACKEN? JA, DAS IST M@

b
REZEPRTE & FOTOS: Verena Pelikan von Sweets & Lifestyle““-‘%.‘.- *
X L]

sweetsandlifestyle.com
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TEIG. 1
VANILLEMURBTEIG
ZUTATEN
FUR 1 BACKBLECH 1 TL Vanillezucker
300 g glattes Mehl :: Erise Salz

200 g kalte Butter
100 g Wiener Staubzucker

ZUBEREITUNG
20 MINUTEN, EXKL. KUHLZEIT

1. Mehl und Staubzucker sowie Vanillezucker
in eine Schiissel geben. Kalte Butter in kleine Stiicke
schneiden und dazugeben. Ei und Salz hinzufiigen.
Alle Zutaten ziigig zu einem glatten Teig verkneten.
In Frischhaltefolie wickeln und fiir ca. 30 Minuten
im Kiihlschrank rasten lassen.

2. Backrohr auf 180 Grad Ober- und Unterhitze
vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen.
Arbeitsflache leicht mit Mehl bestduben, Teig mithilfe
eines Nudelwalkers auswalken und Kekse ausstechen.
Die Kekse ca. 11 Minuten backen. Auskiihlen lassen.

VERZIERUNG 1
ROYAL ICING
ZUTATEN
1 Eiweil3 1-2 Msp. Lebensmittel-

200 g Wiener Puderzucker  farbe (Paste)
1 TL Zitronensaft (ggf.
noch weitere 1-2 TL mehr)

ZUBEREITUNG

1. Eiweil} in eine Schiissel geben und mixen. Nach
und nach Puderzucker und Zitronensaft hinzugeben.
Ca. 10 Minuten mixen. Die Masse sollte zahfliissig
sein und nur langsam von den Mixstédben runterflie-
Ben. Wenn die Masse zu fest ist, tropfenweise Zitro-
nensaft hinzugeben. Eiweiflglasur in eine Schiissel
geben. Lebensmittelfarbe auf einen Zahnstocher
geben. Tupfen in der Eiweillglasur verteilen und mit
dem Zahnstocher Linien durch die Eiwei3glasur
ziehen, damit die Marmorierung entsteht.

2. Ausgekiihlte Kekse mit einer Seite gleich-
miBig in die marmorierte Eiweilglasur tunken.
Uberschiissige EiweiBglasur von den Seiten mit den
Fingern abwischen. Trocknen lassen.

19
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Kekse verzieren
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TEIG 2 _VERZIERUNG 2
SCHOKOMURBTEIG HAKELDECKENOPTIK
MIT NUSSEN

ZUBEREITUNG

ZUTATEN 1. Gewaschene (ohne Weichspiiler) Hikeldecke

FUR 1 BACKBLECH 125 g kalte Butter bereitlegen. Teig 0,5 cm dick ausrollen und die

200 g Mehl 1Ei Héakeldecke auf dem Teig ausbreiten. Mithilfe des
1 Prise Salz Nudelwalkers vorsichtig in den Teig driicken. An-

125 g Wiener Gelbzucker
15 g Backkakao
60 g geriebene Walnisse

0.5 TL gemahlener Zimt schlieBend die Hakeldecke langsam vom Teig abzie-
hen und Kekse ausstechen.

ZUBEREITUNG
20 MINUTEN, EXKL. KUHLZEIT
1. Mehl, Gelbzucker, Backkakao und geriebene
Walniisse in eine Schiissel geben. Kalte Butter in
kleine Stiicke schneiden und dazugeben. Ei, Salz und
Zimt hinzufiigen. Alle Zutaten rasch zu einem glat-
ten Teig verkneten. In Frischhaltefolie wickeln und
fiir ca. 30 Minuten im Kiihlschrank rasten lassen.
2. Backrohr auf 180 Grad Ober- und Unterhitze
vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen.
Arbeitsflache leicht mit Mehl bestauben, den Teig
mithilfe eines Nudelwalkers auswalken und Kekse

ausstechen. Die Kekse ca. 11 Minuten backen.
Auskiihlen lassen.

’
FUNKTIONIERT AUCH

; : K
DIE HAKELDECKENOB® TEIG AUF SEITE 19!

MIT DEM VANILLEMﬁP\B

C :NS GERNE RALT:
MAG ES UBRIGE 1
: KUHLE HANDE UND 7ZUGIGES

ERARBEITEN.

e

DER MURBTEI
KALTE ZUTATEN\;

> ™ ' '
VAN ' WEIHNACHTS-
MURBTEIG — * = SERVIETTEN
(Rezept S 1‘;)__ | FUR FESTLICHE
e B STIMMUNG
’ X X Ob gemiitlicher Nachmittags-
kaffee im Advent oder festliches
Dinner im Kreise der Liebsten:

Diese weihnachtlichen Serviet-
ten zaubern Glitzern ins Leben.

www.wiener-zucker.at/shop
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Kekse verzieren
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Kekse verzieren

TEIG 3
VEGANER MURBTEIG
MIT NUSSEN

ZUTATEN

FUR 1 BACKBLECH 225 g vegane Margarine
1 Msp. Zimt

0,5 TL Backpulver

50 ml Pflanzenmilch

300 g Dinkelvollkornmehl
150 g Weizenmehl

70 g geriebene Walnisse
75 g Wiener
Bio-Staubzucker

ZUBEREITUNG
20 MINUTEN, EXKL. KUHLZEIT

1. Vegane Margarine in Stiicke schneiden.

Alle Zutaten vermengen und rasch zu einem glatten
Teig verkneten. In Frischhaltefolie wickeln und fiir

1 Stunde im Kiihlschrank rasten lassen. Backrohr auf
180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

2. Arbeitsflache mit Mehl bestauben. Den Teig
mithilfe eines Nudelwalkers ca. 4 mm dick ausrollen
und Kekse ausstechen. Alternativ Teigkugeln formen
und verzieren. Kekse auf das mit Backpapier ausge-
legte Backblech legen und fiir ca. 11 Minuten backen.
Auskiihlen lassen.

VERZIERUNG 4
GITTER-COOKIES (RUND)

ZUBEREITUNG

1. Aus dem Teig 25 g schwere Kugeln formen und
ein Gitter vorsichtig in den Teig driicken.
2. Kekse ca. 13 Minuten backen.

23
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VERZIERUNG 5
GITTER-RERSE

ZUBEREITUNG
1. Teig 3 mm dick ausrollen und ein Gitter vor-
sichtig auf die gesamte Teigflache driicken.
2. Mit Keksausstechern Motive ausstechen. Kekse
ca. 13 Minuten backen.
N

T MARMELADE
KLEBT WERDEN.

KEKSE KONNEN MI
ME ZUSAMMENGE

DIE GITTER-
ODER NUSSCRE
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VERZIERUNG 5
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MIT GLASBODEN-
VERZIERUNG

ZUBEREITUNG

1. Ein Bleikristallglas oder ein Glas mit Verzie-
rung am Boden bereitstellen.

2. Den Teig 0,5 cm ausrollen, den Glasboden mit
der flachen Hand fest in den Teig driicken. Vorsichtig
das Glas ablgsen. Ggf. ein Buttermesser leicht unter
das Glas schieben.

3. Mit einem passenden runden Keksausstecher
Kreise ausstechen.

4. Kekse ca. 13 Minuten backen.

kostbar
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DAS DAZUGEHORIGE

G-REZEPT FINDEN SIE
AUF SEITE 21

"

MURBTEI

VERZIERUNG 6

Knopthekse

ZUBEREITUNG

1. Teig 3 mm dick ausrollen. Kreise mit 3 cm
Durchmesser ausstechen. Dabei den Keksausstecher
am Teig lassen. Den Riicken eines Flaschenverschlus-
ses mit einem Durchmesser von 2 cm mittig ca. 1 mm
tief in den Teig driicken. AnschlieBend den Flaschen-
verschluss und den Keksausstecher entfernen.

2. Mithilfe eines Strohhalms Knopflocher in den
mit dem Flaschenverschluss eingedriickten Teig
stechen.

("

ALLE 3 BASISTEIG-REDZ];?}I;]IEGJIX\}J;N
1 UN
EN SEITEN 19, 2 ‘
. SICH FUR DIESE KEKSE.
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Salzseiten des Zuckers

SALZIG-

SUSSE
°

KLEINE PRISE, GROSSE WIRKUNG!
WARUM IST DAS SALZ IM SUSSEN KUCHEN
UND FEINGEBACK UNVERZICHTBAR?

ehl, Butter, Zucker, Eidotter und die kleine

Prise Salz. Nichts Ungewdhnliches fiir die Zube-
reitung eines Miirbteigs. Haben Sie sich schon einmal
gefragt, warum siille Leckereien oftmals einen Hauch
von Salz vertragen?

Auch wenn sich die weillen KRristalle optisch zum
Verwechseln ahnlich sehen, sollte man die Salz- und
Zuckerdose beim Backen besser nicht verwechseln.
Ein kleines bisschen Salz bringt aber tatsachlich die
Power der feinen Kuchenaromen noch besser hervor.
Salz wirkt sozusagen als Geschmacksverstarker und ist
spater im Backwerk auch nicht mehr als salzig wahr-
nehmbar. In dieser schneeweil3en Liebesbeziehung
begegnen sich nebenbei bemerkt beide Parteien auf
Augenhohe. So kitzelt auch die Prise Zucker im herz-
haften Eintopf die vielen feinen Aromen des Gerichtes
hervor und macht Kompositionen vollmundig und
geschmacklich rund.

Fiir diese Zauberei ist das Transporter-Molekiil
SGLT: verantwortlich. Es transportiert Glucose (Zu-
cker) mithilfe von Natrium (Salz) in die Zellen. Kurz
und unwissenschaftlich gesagt: Zucker und Salz brau-
chen einander, um in ihren Aromenspektren richtig
glanzen zu kénnen. Abgesehen von der Prise Salz im
siillen Teig empfehlen wir dieses feine Finish auch im
Kakao oder auf siilen Friichten. Klingt verriickt? Un-
bedingt ausprobieren — aber bitte vorsichtig dosieren!

SALZIGER KLEBSTOFF

Woussten Sie, dass Salz die Klebefdahigkeit von Mehl
erhoht? Darum ist es auch ein praktisches Helferlein
in der Germteigzubereitung. Das Salz reguliert die
Entwicklung von Enzymen und steuert so die Giarung.
Da Salz das Gehen der Germ hemmt, ist auf jeden Fall
Vorsicht geboten: auf keinen Fall direkt in den Vorteig
geben, sondern erst gegen Ende hinzufiigen.
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MURBTEIGKEKSE

ZUTATEN
FUR CA. 50 STUCK 1 Prise Salz
1Ei
450 g Weizenmehl glatt .'dOtter
Wiener Puderzucker
300 g Butter (kalt)
Wasser

150 g Wiener Backzucker

1 Pkg. Vanillezucker Lebensmittelfarbe

ZUBEREITUNG

1. Fiir den Miirbteig Weizenmehl, Butter, Back-
zucker, Vanillezucker, Salz und Eidotter rasch zu
einem Miirbteig verkneten. Den fertigen Teig
ca. zwei Stunden kiihl rasten lassen.

2. Das Backrohr auf 170 °C HeiBluft vorheizen.

3. Den Teig auf einer mit Mehl bestreuten
Arbeitsflache ausrollen.

4. Kekse mit beliebigen Formen ausstechen.

5. Die Kekse auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen und ca. 12 Minuten backen lassen.

6. Aus Puderzucker und etwas Wasser den Zucker-
guss herstellen und nach Lust mit Lebensmittelfarbe
einfdrben. In ein kleines Tiefkiihlsackerl fiillen und die
Spitze etwas abschneiden. Die Kekse damit verzieren.

7. In einer gut verschlieBbaren Dose halten die
Kekse ca. 4—5 Wochen.

—

T EIGNET SICH NICHiF
AUCH DER PERFEKTE
TARTES.

GRUNDREZEP
SONDERN IST !
KUCHEN, TORTEN UND

e

DAS MURBTEIG-
NUR FUR KEKSE,
BODEN FUR
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Do it yourself

2 o] schmniiren,

FREUDE SCHUREN!

ADVENTKALENDER: 24 KLEINE UBERRASCHUNGEN
IN EINEM MONAT LASSEN WIR UNS NICHT ENTGEHEN.

Einen Adventkalender kaufen? Kann man machen,
ist aber langweilig! Besser: kreativ werden und an
ruhigen Abenden eine Do-it-yourself-Variante aushe-
cken. Sinn eines Adventkalenders ist es bekanntlich -
uibrigens bereits seit dem 19. Jahrhundert! -, die Tage
bis Weihnachten anzuzeigen. Und weil das vor allem
fiir die Jungen unter uns mit Ungeduld verbunden

ist, muss der Inhalt Freude bereiten und uns die Zeit
ein wenig versiiBen. Kein Wunder also, dass es viele
Kalender mit siif3-schokoladigem Inhalt gibt oder auch
mit kleinem Spielzeug fiir den Zeitvertreib.
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VIELFALTIG KREATIV

Aber nicht nur der Inhalt bereitet so manches Kopf-
zerbrechen, auch ein dekoratives AuBBeres soll der Ad-
ventkalender besitzen. Immerhin begleitet er uns fast
einen Monat lang und soll als Teil des Adventschmucks
zu Hause festliche Stimmung verbreiten. Kleine Sa-
ckerln, Ziindholz- oder Spanschachterln, Dosen, Glis-
chen oder auch geschmiickte Klopapierrollen, winzige
Geschenkspackerl, gehékelte oder gendhte Séckchen,
Minisocken, zu Hiitchen bzw. ,,Tannenbiumen® zu-
sammengedrehte Halbkreise aus Pappe, U-Eier-

Foto: Switlana Sonyashna/Shutterstock

Foto: HASPhotos/Shutterstock

Plastikd6schen, Walnussschalen, Joghurtbecher,
Teelicht-Do6schen ... All das eignet sich als Behéilter
fiir Thre 24 Kleingeschenke, fiir die wir in der rechten
Spalte dieser Seite ein paar Ideen liefern.

ORIGINELLES FUR FLEISSIGE UND FAULE

‘Wer sich nicht mit der minimalistischen Variante
»Dosenfutter” (siehe Foto oben) begniigen will, kann
ganz trendig selbst Duftkerzen mit individuellen Duft-
mischungen herstellen. In leeren Teelicht-Behiltern
oder auch kleinen (Marmelade-)Glaschen verzaubert
man seine Liebsten tdglich mit einem neuen Duft, der
verspricht: Weihnachten ist nicht mehr weit!
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Austria Food Blog Award

it Lishe gem=chl

AUSTRIA FOOD BLOG AWARD

DIE GEWINNER SIND: AUF ALLE FALLE WIR ALLE.
VIEL FREUDE BEIM NACHBACKEN UND -KOCHEN!

g,.;ﬁ_,}afwn

DEM GEWINNER-BLOG
_BROTOROLL"

Hier geht’s zum
Gewinnerrezept

(=% 5
=571

AUSTRIA

Rejel
BLOG

AWARD

Noch nie wurde zu Hause so viel selbst gekocht und
gebacken wie in diesem Jahr - Tendenz steigend!
Mit in den Fokus traten erfreulicherweise heimische

Lebensmittel und der bewusste Umgang damit. Das
befeuerte auch den aktuellen Austria Food Blog Award.

BACKEN MIT LIEBE

Wiener Zucker ibernahm die Patronanz fir die Kate-
gorie ,,Backen mit Liebe“ - unfassbar viele Késtlich-
keiten wurden dazu eingesandt! Der frisch ermittelte
Gewinnerblog ist ,,Brotokoll mit dem Rezept ,,Apri-
Coco-Schoko-Loco: Pasta Madre Schoko-Marillen
Brioche mit Twist“. Wir gratulieren herzlich! Die Top-
platzierten dieser Kategorie werden in die siile Kiiche
der Jurorin und Konditorweltmeisterin Eveline Wild

in das Hotel Der WILDe EDER eingeladen.
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Nur Wiener Zucker
ist Zucker aus Osterreich.

100 PROZENT

e Knolle

AGRANA VERARBEITET DIE HEIMISCHE ZUCKERRUBE
UNTER DER MARKE WIENER ZUCRER ZU ZAHLREICHEN
KOSTBAREN PRODUKTEN. DABEI GEHOREN
GENTECHNIRFREIHEIT UND RKURZE TRANSPORTWEGE
ZU DEN OBERSTEN MAXIMEN.

er Anbau und die Verarbeitung der heimischen

Zuckerriibe machen einen beachtlichen Teil der
osterreichischen Landwirtschaft aus. Die meisten die-
ser wertvollen Wurzeln stammen aus dem Osten des
Landes, wo sie von den Bauern auf durchschnittlich
sechs bis sieben Hektar im nachhaltigen Fruchtwech-
sel angebaut werden. Im Friithjahr erfolgt die Aussaat
der Riibensamen und im Herbst die Zuckerriibenernte
sowie die Verarbeitung, die sogenannte Kampagne.

EIN REGIONALES PRACHTSTUCK

‘Woussten Sie, dass 100 Prozent der heimischen Zucker-
ritbe in nachhaltiger Kreislaufwirtschaft verwertet
werden? Bei der Zuckergewinnung fallt namlich auch

31

eine Reihe wertvoller Nebenprodukte an: Diese finden
unter anderem als Futter- und Diingemittel Verwen-
dung. So kommen Teile der Zuckerriibe auch den
Tieren sowie den Béden zugute und der Kreis schlie3t
sich - nachhaltig und regional.

HEIMISCH UND NATURLICH

Héchste Produktqualitit von der Riibe bis zum fer-
tigen Lebensmittel ist dabei ebenso garantiert. Das
Kontrollzeichen ,,Ohne Gentechnik hergestellt” auf
Wiener-Zucker-Verpackungen bescheinigt auler-
dem Gentechnikfreiheit. So wird die 6sterreichische
Zuckerriibe - unsere tolle Knolle - in ihrer Heimat
gebiihrlich wertgeschétzt.
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Schatze des Waldes

hatrer

WEIHNACHTSBAUM

AUFESSEN STATT WEGWERFEN

Wenn die StBfigkeiten vom Baum genascht sind
und nur noch Rugeln und Lametta Tanne und
Fichte schmiicken, ist fiir die meisten die Zeit des
Aufrdumens und Wegwerfens gekommen. Christ-
baumkugeln und Lichterketten werden fein sauber-
lich in Rartons verpackt und kommen zuriick in den
Keller, wo sie artig auf den Einsatz im néachsten Jahr
warten. Aufgestellt wird der Baum bei den meisten in
den Tagen vor Weihnachten oder direkt am Heiligen
Abend. In manchen Haushalten wird er noch wih-
rend der Feiertage wieder abgebaut, bei vielen bleibt
er allerdings bis zum 6. Jdnner stehen und bringt die

Foto: Elena Schweitzer/Shutterstock
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gemiitliche Weihnachtsstimmung bis ins neue Jahr.
Selbst wer den Weihnachtsbaum so richtig auskostet,
kommt auf maximal drei Wochen Lebensdauer.

LANGE FREUDE

Die Nordmanntanne reiht sich unter die beliebtesten
Christbdume und halt bei richtiger Pflege mehrere
Wochen. Wer jetzt iiberlegt, ob der Weihnachtsbaum
Ende Janner wirklich noch das richtige Ambiente im
Wohnzimmer schafft, kann tiber folgende Alternative
nachdenken: Wie wire es, den Weihnachtsbaum bereits
Anfang Dezember zu kaufen und sich bis Weihnachten
daran zu erfreuen? Der Baum kann bis zum Aufputz
am Balkon oder im Garten mit einer Lichterkette
erfreuen, bevor er dann zum Heiligen Abend in den
Wohnraum kommt und bunt geschmiickt wird. Jetzt
ist darauf zu achten, dass der Baum méglichst kiihl,
auf jeden Fall aber nicht direkt neben der Heizung
steht. Und ja, auch der Weihnachtsbaum ist durstig
und sollte regelmé&fBig mit Wasser versorgt werden,

um das Abwerfen der Nadeln hinauszuzoégern.

LEBENDER WEIHNACHTSBAUM

Unter dem Motto ,,griine Weihnachten“ dekorieren
immer mehr nachhaltige Haushalte einen lebenden
Weihnachtsbaum und holen sich damit das Weihnachts-
feeling auf Zeit. Entweder man pflanzt den im Topf
eingestellten Nadelbaum nach Weihnachten selbst in
seinem Garten oder man lasst ihn vom Lieferanten nach

den Feiertagen wieder abholen und im Wald einpflanzen.

NADELN VERWERTEN

Wer keinen lebenden Christbaum nach Hause holt,
aber trotzdem nachhaltig handeln moéchte, kann die
Nadeln in spannenden Rezepturen verarbeiten.

kostbar

arz, Holz
unge Triebe.
\adelerntezeit
n Dezember bis
Februar.

HERISCHE OLE

e, Tanne und Kiefer
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kostbare Schatze fiir ™ NS \

e und Hausapothe
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Die Nadeln enthalten jede AN

Menge atherische Ole, ,.’, AL -1. Iy
die sowohl als Duft wirkungs- /8" W11 {1

voll sind als auch mit ihrem
besonderen Geschmack ]

Uberzeugen.

TINKTUR

Fichten- oder Tannenzweige mit
hochprozentigem Alkohol Gbergieen
und in einem verschlossenen Glasbe-
halter drei Wochen ausziehen lassen.

Abgefiltertin einem dunklen Glas
- aufbewahren und bei Bedarf mide

WUNDSALBE
Das Harz der Nadelbdume
dient als Wundverschluss bei
Verletzungen der Rinde.
In Form einer Salbe hilft es

- auch uns Menschen bei der
=

Wundheilung.

Muskeln einreiben.
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AUFGUSS
Nadeln mit kochendem
Wasser aufgieBen und nach
10 Minuten Ziehzeit als Tee
genieBen oder zum Inhalieren
verwenden.

Foto: Zamurovic Brothers/Shutterstock
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BALSAMICO

ZUTATEN
FUR 1 LITER

ANSATZ

2 EL abgezupfte Tannen- oder
Fichtennadeln

11 Most- oder Apfelessig

1 EL Wiener Gelbzucker
(alternativ 1 EL Waldhonig)

HILFSMITTEL
Plrierstab

ZUBEREITUNG

1. Baumnadeln abzupfen.
Dabei darauf achten, moéglichst
helle Nadeln zu verwenden, da
diese jiinger sind und ein inten-
siveres Aroma verleihen.

2. Die Nadeln in ca. 200 ml
Essig einrithren und mit dem
Piirierstab fein mixen.

3. Den restlichen Essig leicht
erwiarmen und den Wiener Gelb-
zucker darin auflésen.

4. Abkiihlen lassen und zum
Essig-Nadel-Gemisch geben.

5. In eine saubere Flasche
abfiillen, gut verschlieBen und
ca. 4 Wochen reifen lassen.

WIENER
GELB-
ZUCRER

Der gelbgoldene

Zucker bringt ein

malziges Aroma mit

und verleiht dem

Balsamico eine be-

sonders samtige und &
feine Geschmacksnote.
www.wiener-zucker.at/produkte

Schatze des Waldes
[
Peaum

ZUTATEN
FUR 100 G SALZ

SALZ

20 EL abgezupfte Tannen- oder
Fichtennadeln

100 g Bergkernsalz oder Steinsalz

HILFSMITTEL
Morser

ZUBEREITUNG

1. Tannen- oder Fichtennadeln
mit einem scharfen Messer fein
schneiden.

2. Die geschnittenen Nadeln mit
ein bisschen Salz im Morser fein
verreiben, damit die dtherischen
Ole austreten und in das Salz iiber-
gehen konnen.

3. Sofort in ein gut verschlieB3-
bares Glas fiillen, damit sich die
atherischen Ole gut mit dem Salz
mischen.

4. Das Salz kann sofort verwen-
det werden, wird aber noch aroma-
tischer, wenn es ein paar Wochen
im lichtgeschiitzten Kiichen-
schrank durchzieht.

————

DAS BAUMSALZ IST
ALS ALTERNATIVE
ZUM NORMALEN
SALZ ZU VERWENDEN
UND VERLEIHT
DEN SPEISEN EINE
UNGEWOHNTE UND
SPANNENDE FRISCHE.
IDEAL AUCH ZUM
MARINIEREN VON
FLEISCH UND GEMUSE.

—_—

34
kostbar

ede/-

BAGUETTE

ZUTATEN
FUR 2 STUCK BAGUETTE

ANSATZ

1 frischer Germwiirfel

100 ml Wasser

2 EL Dinkelmehl

1 Prise Wiener Feinkristallzucker

TEIG

3 EL fein geschnittene Baumnadeln
1 TL Baumsalz (siehe links)

50 ml Sonnenblumendl

500 g Dinkelmehl

300 ml Wasser

ZUBEREITUNG

1. Den Germwiirfel mit 100 ml
handwarmem Wasser (nicht zu
heifl) und dem Zucker verriihren.

2. Sobald Zucker und Germ
aufgelost sind, 2 EL Dinkelmehl
zumischen und 10 Minuten ruhen
lassen.

3. Die restlichen Zutaten bei-
mengen und gut durchkneten. Das
Wasser schluckweise unterrithren,

damit der Teig nicht zu weich wird.

4. Den glatten Teig in Teile
schneiden und zu langlichen
Baguettes formen.

5. Auf ein bemehltes Backpapier
legen und auf dem Backblech
fir ca. 15 Minuten zugedeckt bei
Zimmertemperatur gehen lassen.

6. Im nicht vorgeheizten Back-
rohr bei 180 °C Ober-/Unterhitze
fiir ca. 25—30 Minuten backen.

—_——

SCHMECKT AM BESTEN
LAUWARM MIT EINEM
HAUCH GESALZENER
BUTTER.

e

Foto: Marta Teron/Shutterstock
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BADESALZ

Schiatze des Waldes

ZUTATEN
FUR 1 SCHRAUB- ODER
BUGELGLAS

2 Handvoll Nadeln der
Zweigspitzen

500 g grobes oder feines

ZUBEREITUNG

1. Nadeln von den Zweigen 16sen und mit einer

Schere klein schneiden.

2. Nach Moglichkeit die Nadeln mit einem
Morser leicht andriicken, damit sich die atherischen

Ole besser herauslosen.

3. Salz und Milchpulver mischen und die ge-
morserten Nadeln unterrithren. Wer es intensiver
mag, kann auch noch ein beliebiges dtherisches
Nadelbaumél untermischen.

4. Mischung in das Glas fiillen und gut verschlos-
sen fiir einige Tage bei Zimmertemperatur durchzie-
hen lassen. Direkte Sonneneinstrahlung vermeiden!
Tipp: Ein Vollbad sorgt fiir Entspannung und freie
Atemwege, ein FuBlbad belebt miide Beine.

e
T NATURLICH AUCH MIT

EDERNNADEL
KEL- ODER DETOX-BAD.

FUNKTIONIER
FICHTEN- ODER Z

ERKALTUNGS-, MUS

—

Meersalz, Totes-Meer-Salz
oder Badesalz-Basis
45 g Milchpulver

HILFSMITTEL
Morser

N.IDEALALS
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s zur
Verarbeituny

BEI VERWENDUNG DER
WEIHNACHTSBAUM-NADELN
FOLGENDES BEACHTEN:

UNGESPRITZT UND
PESTIZIDFREI

Bereits beim Baumkauf
auf eine ungespritzte

und pestizidfreie Qualitat
achten. Besonders bei
der Weiterverarbeitung
zu essbaren Rezepten
sind unbelastete Nadeln
wichtig. Auch bei der Her-
stellung von Tinkturen,
Salben oder Kosmetik-
produkten empfiehlt es
sich, auf 6kologischen
Anbau zu achten.

ADVENTKRANZ,
REISIG, WALD

Nicht nur der Weih-
nachtsbaum ist wertvolle
Ressource fiir unsere
Wald-Delikatessen. Auch
Adventkranz, Dekora-
tionsreisig und Co bieten
sich an. Wer sich nicht
sicher ist, ob der gekaufte
Baum, Kranz oder Reisig
wirklich bio sind, kann bei
einem Weihnachtsspa-
ziergang Zweigspitzen
sammeln, die durch den
Wind heruntergebrochen
sind.

GENIESSBARE NADELN
Die Nadeln von Tannen,
Fichten, Zirben und
Zedern dhneln sich im

Geschmack. Vorsicht
allerdings bei Eiben und
Zypressen! Sie sind gif-
tig und eignen sich nicht
zur Verarbeitung.

MOGLICHST FRISCH

Je frischer die Nadeln
sind, desto intensiver
sind Geruch und Ge-
schmack in der Rezeptur.
Bei Weihnachtsbdumen
also unbedingt darauf
achten, dass sie immer
genug Wasser haben
und maéglichst kihl
stehen. Unbedingt

weit weg von Heizung
und Kamin platzieren,
damit die Aromen bis zur
Verarbeitung erhalten
bleiben. Wer méchte,
kann die Nadeln zur Wei-
terverarbeitung bereits
vor dem Abschmucken
an einer nicht sichtbaren
Stelle ernten.

INTENSIVES AROMA
Je nach Nadelbaum
kann das Aroma als
pfeffrig, holzig bis hin zu
harzig und zitronig be-
schrieben werden. Was
alle Weihnachtsbaume
gemeinsam haben: die
frische, herbe und griine
Note des Waldes.

ion: Qualit Design/Shutterstock
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INS LEBEN

IN DEN RAUNACHTEN WIRD GERAUCHERT:
EIN SCHONES RITUAL FUR DIE DUNKLE JAHRESZEIT.

Die dunkelste Zeit des Jahres ist von Riickzug
gepriagt: Wir sind fiir innere Regungen sensib-
ler, stellt die Raucherexpertin fest. Beate ReiB3 ist
Ritualbegleiterin in der Oststeiermark und réuchert in
Workshops naturorientiert in den drei grof8en Rau-
néchten am 21. und 31. Dezember sowie in der Nacht
auf den 6. Janner - obwohl insgesamt sogar zwolf
Raunéchte gezahlt werden. Diese zwolf Raunichte,
auch Rauchnichte genannt, finden zwischen dem Hei-
ligen Abend und dem Dreikonigstag statt, sie waren

urspriinglich als Bauernregel bestimmend fiir das
Wetter der zwolf Monate des folgenden Jahres. Welche
und wie viele zu den Raunéchten zdhlen, ist regional
unterschiedlich. Fur Reil3 ist die Wintersonnenwende
ein bedeutender Zeitpunkt: ,,Fir mich ist es stimmig,
mit dem 21. 12. - in der Thomasnacht - zu beginnen.

In der tiefsten Dunkelheit sehnen wir uns nach dem
Licht, Hoffnung kommt auf.“ Manche schreiben den
Raunéchten magische Krifte zu - von einem Tor zur
Anderswelt ist da und dort die Rede.
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GLAUBE, ABERGLAUBE, VOLKSGUT
Die Grenzen zwischen Glaube und Aberglaube ver-
schwimmen; fiir manche ist es tabu, in diesen Nachten
weille Wasche aufzuhdngen, manche halten Spazier-
gange fur gefahrlich. Dem Rauchern wird in diesen
Nachten nachgesagt, bose Geister zu vertreiben.

Fir Beate Reil steht beim Rauchern im Fokus, die-
se Ubergangszeit ,,mit gespitzten Sinnen“ zu erleben,
den eigenen Impulsen zu folgen, aber sich grundsatz-
lich an folgenden Ablauf zu halten: ,,Zuerst rauchern
wir die Wohnrdume aus, dann holen wir uns im zwei-
ten Schritt von drauB8en den Segen ins Haus", so Reif3.

Sich frei zu machen vom Alten, gehort zum ersten
Schritt - ,,es geht darum, anerkennend und wenn
moglich dankbar zuriickzuschauen®, so Rei. Was
war gut, was durfte ich lernen, welche Erkenntnis hat
mich weitergebracht? Diese Fragen begleiten die Phase
des Reinigens und Loslassens. Wir verabschieden
uns wertschéatzend von dem, das hinter uns liegt, und
anschlieBend - um es poetisch mit Reil3 auszudriicken -
»triumen wir ins neue Jahr hinein®.

INS NEUE JAHR ,EINITRAUMEN"

Indem man in sich geht, vielleicht meditiert oder auf-
tauchende Ideen visualisiert, wird es moglich, dieses
Neue zu erahnen, in sich entstehen zu lassen. Beate
Reil3 rat dazu, sich damit bewusst auseinanderzuset-
zen. Begleitet von den Diiften und unterschiedlichen
Wirkungen der Réucherpflanzen - der Harze, Nadeln,
Krauter und Gewiirze - niutzen wir den ,,Luxus der
dunklen, entschleunigten Zeit“ und lassen uns von der
Natur inspirieren. Damit unsere Raunachtstraume im
kommenden Jahr wirklich Gestalt annehmen konnen.
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Silvester

Minsche

ZUM JAHRESWECHSEL

[/ {

ZAHLREICHE ALTE UND NEUE SILVESTERBRAUCHE
BEREICHERN DIE NACHT AUF DEN 1. JANNER UND
WUNSCHEN DAS GLUCK IM NEUEN JAHR HERBEI.

Weintrauben, Schweinsriissel oder Linsen essen,
rote Dessous tragen, Blei gieBen und Feuerwerk
zu Silvester: All das ist nicht nur schén und macht
SpaB, es soll - in verschiedenen européischen Lindern
praktiziert - auch Gliick im neuen Jahr bringen. Zu
den vielen alten Brauchen gesellen sich aber auch neue
Riten, die uns helfen sollen, mit dem vergangenen
Jahr abzuschlieen und mit Zuversicht und frischem
Mut ins neue Jahr zu starten.

DIE NATUR ALS VORBILD

Ritualbegleiterin Beate Reif3 riat dazu, die Natur als
Vorbild zu sehen: ,,Der Jahreskreis der Natur - Wach-
sen, Reifen, Fiille und Ruhe - und unsere Chronobio-
logie sagen uns, dass wir in dieser Zeit nicht um die
‘Wette rennen sollen, sondern in Ruhe zuriick- und
nach vorne schauen.“ Neben dem Réuchern (siehe

S. 36-37) gibt es noch viel mehr Ideen fiir Rituale
rund um den Jahreswechsel, mithilfe derer wir uns auf
das neue Jahr einstimmen konnen.

ALTES DEM FEUER UBERGEBEN

Feuer hat eine reinigende Wirkung - und hilft uns
dabei, Altes, das uns noch beschiftigt und festhalt,
endlich ziehen zu lassen. Schreiben Sie dafiir das
Thema auf einen Zettel oder formulieren Sie einen
Brief an sich oder eine andere Person, die damit zu tun
hat. Dieses Blatt Papier wird zu Silvester feierlich dem
Feuer iibergeben, die Flammen fressen alles Belasten-
de auf.

AUSSCHWITZEN

HeiBles Ritual Nummer zwei: Ein Jahresabschluss mit
Saunagang oder in einer Schwitzhiitte hilft ebenso
dabei, das Alte loszulassen. Der Korper wird fir einen
Neubeginn schwitzend ,,gereinigt®.

kostbar
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VISION BOARD UND COLLAGE

»Die Energie folgt der Aufmerksamkeit“, erinnert
Beate Reif3 an Techniken im Mentaltraining, die wir
uns auch in dieser besonderen Zeit zunutze machen
konnen. Wie wire es mit einem Vision Board? Sie
miissen keine grofartigen Basteltalente mitbringen,
um all das zu zeichnen, aufzuschreiben, aufzukleben
und zu visualisieren, was Sie sich ins Leben wunschen.
Die Ritualbegleiterin rat dazu, ,,ohne Planung einfach
draufloszustarten. Eine Idee reicht fiir den Anfang, es
ergibt sich vieles daraus!“

GUTE AUSSICHTEN

Auch eine Wanderung auf einen Hiigel, Berg oder eine
Aussichtswarte kann mit der tatsichlichen Uber- und
Aussicht Klarheit ins Innere bringen und in eine Auf-
bruchstimmung versetzen. ,,Trau deinen Impulsen®,
ermuntert Beate Reil3, die selbst gerne lange Spazier-
ginge in der Natur macht und sich mit gespitzten
Sinnen den groBen und kleinen Inspirationen hingibt.
»Vielleicht spricht dich eine Feder am Waldweg an
und schenkt dir den Gedanken, mehr Leichtigkeit ins
Leben zu bringen.” Denn es miissen nicht immer die
groflen Gesten sein, auch in kleinen Momenten der
Stille wichst so manche Idee fiirs groe Gliick.
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Geschenketipps

UND YIPPIE!

IM ONLINESHOP VON WIENER ZUCKER
WERDEN SIE FUNDIG. HIER TRIFFT STIL AUF
GESCHMACK UND FREUDE. PRARTISCHES
UND GENUSSVOLLES FUR DIE KOSTBAREN
MOMENTE DES JAHRES.

FINDEN SIE IN ‘
UNSEREM ONLINESHOP:

www.wiener—zucker.at/
shop

=]

ALSO BITTE, WER SPRICHT

DENN HIER VON ,SUNDE"”?

Fur die ganz besonderen Momente des Lebens
sind diese einzigartigen Rezepte fir herrliche
Mehlspeisen von Gugelhupf tiber Kuchen und
Schnitten bis hin zu wunderschénen Torten-
kreationen. Ganz und gar himmlisch!

—

MOHN ODER TOPFEN?

AM LIEBSTEN BEIDES!

45 Rezepte fir alle, die Mohn und Topfen
lieben - und am liebsten beides kombi-
nieren. Ausgefallene Kreationen von kdst-
lichen Cheesecakes Uber saftige Blech-
kuchen bis hin zu stiBen Desserts finden
sich in diesem gleichsam praktischen wie
schdn gestalteten Ringbuch.

Renate Rothbauer E ;_
Himmlische
LaeSinden
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Rerepte vor weitdet T
¥ nd Winner Doceel
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C AM SCHONSTEN TAG

Pl . DER WOCHE ...

#M‘ : ... gdnnen wir uns siiBe Genusskultur
— der Extraklasse: Beginnend mit Friih-

=" aufsteher-Rezepten lassen wir uns die

Ké&stlichkeiten zum Langschléfer-Brunch

3
J ﬁ nicht entgehen. Nachmittagskuchen und

Blechkuchen fur den Ausflug diirfen zum
Nnbnnsr i} Sonntagsgliick ebenfalls nicht fehlen.
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KENNEN SIE DAS

BESTE KEKSVERSTECK?
Wir finden, das beste Keksversteck
ist der Bauch. Zweitbestes: diese Keks-
dose. Neben dem ,Keksversteck” gibt
es auch noch die Keksdosen ,White
Christmas” und ,Winterzauber”.

DAS RICHTIGE MASS
ALLER DINGE UND ZUTATEN
Die Geschenkbox Mehlspeisduft

Waage" passt fur alle, die es gerne
ganz genau nehmen. Denn nicht alle
lieben die Kichenarbeit ,Daumen mal
Pi”l Und vor allem die Hobbybacker
(und Verkoster!) sind dankbar fiir das
richtige Mal aller Zutaten.

FRUCHTGENUSS FUR
MARMELADEN-SCHLECKER

Mit Sicherheit kennen Sie auch einen
dieser lieben Menschen, die StBes in
Form von selbst gemachten Marmela-
den und Gelees verschenken. Sagen
Sie Danke mit dieser Geschenkbox
Fruchtgenuss ,Trichter”.

JETZT WIRD DER BACKOFEN
EINGEHEIZT!

Vor allem Mehlspeisentiger stirzen sich
gerne auf die Rihrschissel, selbst wenn
sonst in der Kiiche nicht viel los ist.
Diese Schirze ist ein tolles Geschenk
fur alle, die gerne mit Teig hantieren
und Selbstgebackenes genieBen.
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SCHONES OUTFIT

FUR ALL IHRE GESCHENKE
Schenken macht allen Freude - und
noch mehr SpaB macht das Beschenkt-
werden, wenn man mit Spannung und
Vorfreude feierlich die Verpackung
Sffnet. Und: Yippie! Das hab ich mir
gewdinscht, danke!

ifsdfdsfsdfsdfsdfsdf
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Gewinnspiel
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EN-GESCHMACK

W , EN MARMELAD
Z/ égi(]))MMEN? VERSUCHEN SIE ?311;};1‘101{
DIESES WINTERLICHE REZ
7 3 el atypel

UNSER FOTO-GEWINNSPIEL
* FUR VIELE IN DIESEM JAHR. EINFACH KOSTBAR: QUALITY TIME
FUR DIE GANZE FAMILIE!

FUR VIELE IN DIESEM JAHR
GERADE RICHTIG.

Denn heuer haben viele von Thnen den Spall
in der Kiiche (wieder-)entdeckt, und deshalb
wurde auch die Erntezeit fleilig genutzt, um
nach Rezepten von Wiener Zucker selbst ge-
machte Kostlichkeiten einzukochen. Wir haben
uns riesig iiber die vielen tollen Bilder Ihrer

eigenen Marmeladen und Chutneys in liebevoll
gestalteten Glasern gefreut - die Wiener-Zucker- / @é
Familie ist wahrhaft kreativ! 5 "4 W

mr

T MANDELN

Kin .- Horels’

eim Urlaub in den Kinderhotels Europa fiihlt

— man sich wie im siebenten Himmel. Schon seit
; (: ZUTATEN iber 30 Jahren.
Vl&/ﬂ"’ 0 N FUR 5 GLASER A 195 ML 3 Sternanis
R DIE ZAHLREICHE . 1 Vanilleschote Gewinnen Sie 1 von 5 unvergesslichen Familien-
‘ ‘Gi' 4 ];%RTS EINSENDUNGEN: 730 g Apfel R 70 g Mandeln -5 urlauben (2 Néchte) fir je 2 Erwachsene und
3 (am besten sauerlich) . . . . ...
T e Unser Gewinner 1 Bio-Zitrone (Mandelstifte oder i 2 Kinder (bis 14 Jahre) inkl. Halbpension in einem
: ﬂ;_r;‘ i DARF SICH UBER EINE 30 g Brauner Rohrzucker gehobelte Mandeln) - 3 der ORIGINAL Kinderhotels Europa.
b bl |1 WIENER-ZUCKER- von Wiener Zucker 20 g Rohmarzipan ']
GESCHENKBOX 9 | K (optional) ZUM GLUCK GIBT’S DIE KINDERHOTELS EUROPA
FRUCHTGENUSS S0 ml ungezuckerter 500 g Wiener Der beste Familienurlaub verlangt nach der besten
FREUEN! ,;[:Zﬁ'elsa.ftd Gelierzucker 2:1 Qualitit und deshalb gibt es liebevolle Betreuung
imtrinden 1 ¢l Rum (optional) E E Threr Kids schon ab der 1. Lebenswoche! Die alters-
:'__ gruppengerechte Baby- und Kinderbetreuung bieten
ZUBEREITUNG l wir an mindestens 5 Tagen in der Woche und mit
1. Apfel waschen, schilen, entkernen und in kleine = perfekter All-inklusive-Ausstattung an.
Stiicke schneiden. Mit dem Saft einer Zitrone betriu- .
feln. Braunen Zucker in einem Topf karamellisieren www.kinderhotels.com
lassen. Mit dem Apfelsaft abloschen. Apfelstiicke, )
Zimtrinden und Sternanis hinzugeben. Vanillescho-
ten aufschneiden, das Mark herauskratzen und in den i
Topf geben. So lange auf mittlerer Hitze kocheln las- o Ai'-"!'
sen, bis die Apfelstiicke weich sind (ca. 10 Minuten). &= sied

2. Mandeln wiahrenddessen in einer beschichteten
Pfanne goldbraun rosten und beiseitestellen. Mar-
zipan in kleine Stiicke schneiden.

3. Marzipan und Gelierzucker zu den Apfeln

geben, verrithren und die Bratapfelmarmelade fur i \*b
4 Minuten sprudelnd kochen lassen. Zimtrinden und i
e

Wilpy o 10008
CRER st
-1-""":
e

m:uzuctt: & oy h
Techvaain .

Sternanis entfernen. Rum und gerdstete Mandeln
hinzufiigen. AnschlieBend hei3 in die vorbereiteten,
sauberen Glaser fiillen.
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STICKS

2509 Tch

Mein Cranberry-Orangen-Gewiirz-Punsch.
Gib jedem Rezept deine persénliche Note und mach es zu deinem eigenen!

Lass dich inspirieren auf
wiener-zucker.at

DMB.



