www.kkl3484.at Verein Kunst, Kultur und Lebensfreude office@kkl3484.at

Alles erdenklich Schéne und viele angenehme
Stunden wunschen wir in diesem Jahr!



Canberry-Gin Hugo

40ml. Gin

100ml. Rose Sekt oder Prosecco
20ml. Cranberry Sirup

20ml. Zitronensaft

Sodawasser

Minzblatt

Eis

Zubereitung:

Eiswirfel in Longdrinkglas geben. Gin, Sirup
und Zitronensaft dazugeben und kurz
umrihren. Mit Sekt/Prosecco aufgiessen
und Soda nach Wunsch dazu. Mit
Zitronenscheibe und Minzblattern
garnieren.

Clover Club

Zutaten:

50ml. Gin

15ml. Zitronensaft

10ml. Himbeersirup

100gr. Himbeeren (frisch oder TK)
1 Eiklar oder 30ml. Aquafaba
(Kichererbsenlake)

Eis

Zubereitung:

Alle Zutaten in Shaker/Mixbecher geben.
Zuerst ca. 1 Minute ohne Eis shaken, danach
2 Eiswirfel dazugeben und weitere 30
Sekunden shaken. Durch Sieb in gekiihltes
Glas abseihen. Eiswiirfel nach Wunsch dazu
und mit Beeren garnieren.

Mein Name ist Christina Brugger.

Von Kind an hat mich schon immer der Umgang mit
Tieren, die Gartenarbeit und auch die Landwirtschaft
interessiert. Meine groRen Leidenschaften waren aber

immer die Kiiche und das Kochen.

Nach vielen Jahren in der Gastronomie und Hotellerie
und als Nebenerwerbslandwirtin mit Pferdezucht,
haben mein Lebensgefahrte und ich uns zu einem

Umzug in seine Heimat, die Stidoststeiermark,
entschlossen und einen Bauernhof erworben.
Noch bin ich in der Hotellerie tatig, aber die Plane
meine eigene Ernte zu verarbeiten und im eigenen
Hofladen und im Online-Shop anzubieten werden
immer konkreter.

Meine Homepage flir Rezepte, Bauernhof-Blog und
zukiinftiger Hofladen (momentan im Aufbau):
https://schoafe-sochn.jimdosite.com/




Mandarine im Schnee/Sizilien

JANUAR 2023
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Baked Beans (auf Toast) (2 Portionen)

300gr. Bohnen getrocknet (Uber Nacht eingeweicht
und ca. 30 Minuten gekocht)

oder 600gr. Bohnen aus der Dose (abgetropft)

1 Zwiebel

2 Zehen Knoblauch

1 EBI. Tomatenmark

500ml. Passierte Tomaten

1 Lorbeerblatt

Salz, Pfeffer, 1 Tl Zucker, ev. Chili nach Geschmack
etwas Ol

Zwiebeln und Knoblauch in Ol anschwitzen,
Lorbeerblatt und Tomatenmark dazugeben und kurz
rosten. Bohnen, Tomaten, Gewtlirze dazugeben, ev.
Wasser angieRen nach Bedarf.

Auf dem Herd ca. 20 Minuten kécheln oder bei 180°
(in Ofengeeigneter Form) ca. 30 Minuten backen.
Zucker nach Geschmack dazugeben und
abschmecken.

Tipp: 1-2 ERI. Ketchup oder Chilisauce zum Schluss
dazugeben.

Als Frihstick auf Toast servieren, oder auch zu
Beilagen als Hauptspeise.
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Apfelballen (ca. 6 Portionen)

3-4 Apfel

100gr. Zucker, 1 Pkg. Vanillezucker

300gr. Mehl

1Pkg. Backpulver

100ml. Ol

250gr. Topfen (oder 200gr. Veganer Frischkase
+ 2 ERI. Pflanzenmilch)

Prise Salz

Mehl mit Backpulver vermischen, Ol, Topfen,
Zucker, Salz und Vanillezucker gut verrthren.
Apfel grob reiben oder fein schneiden und
unterheben.

Mit 2 ERI. Ballchen formen und entweder in
heiBem Ol ausbacken oder in vorgeheiztem
Backrohr, bei 200° fiir ca. 20 Minuten backen.
Mit etwas Staubzucker und ev. Zimt garnieren.



Schlehen am Bisamberg/Wien

54 "

MARZ 2023

s
s
2
=
=
w
D
(0]
e
Q
—t
<
)
S
®.
-]
=
c
>
wn
ot
~
c
—+
c
-
c
S
o
—
)
o
™
-
wn
-t
-
)
c
o
o)
o
—h
-
o
9]
=
=
w
N
(0]
&
)
—t

MI DO FR SA SO MO DI MI DO FR SA SO MO DI MI DO FR SA SO MO DI MI DO FR SA SO MO DI MI DO FR
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31




Shakshuka (2 Portionen)

400 gr. Frische Tomaten oder geschalte Tomaten
aus der Dose

4 Stlck Frihlingszwiebeln

3 Zehen Knoblauch

Salz, Pfeffer, %2 Tl. Kreuzkiimmel, Chili nach
Geschmack

2-4 Eier oder 200gr. Tofu

Frihlingszwiebeln in Ringe schneiden (ca. 2 ERI.
Zwiebelgriin zum garnieren reservieren) und mit
gehacktem Knoblauch in ca. 2 ERI. Olivenol
anrosten. Kreuzkimmel dazugeben und
mitrosten.

Geschnittene Tomaten, Salz und Pfeffer dazu und
alles fiir ca. 10 Minuten kocheln lassen.

Mit einem Loffel Vertiefungen in die Sauce
machen und Eier der Reihe nach reinschlagen
(oder Tofu in Wiirfel schneiden und dazu). Mit
Deckel paar Minuten auf sehr geringer Flamme
stehen lassen, bis das Eiweil gestockt ist.




Pfirsichblite/Wachau

APRIL 2023
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Haferflocken-Pilz Schnitzerl (2-4 Portionen)

250gr. Haferflocken fein

200gr. Champignons oder Pilze

1 Zwiebel

500ml. Gemusebriihe (Wasser mit
Bruhwiirfel/Pulver)

Salz, Pfeffer, Thymian

Ol

Zwiebeln fein hacken und in Ol anschwitzen.
Gehackte Pilze dazu und ca. 5 Minuten rosten.
Mit Salz, Pfeffer und etwas Thymian wirzen,
mit der Briihe angiessen.

Haferflocken in Schissel geben, Pilzmischung
dazu und verriihren. 15 Minuten rasten lassen
und dann zu Laibchen/Schnitzerl formen. In
Mehl wenden und in etwas Ol knusprig braten.
Mit Salat und gerosteten Erdapfeln oder
Pommes servieren.




Kirschblite/Weinviertel

MAI 2023
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Wildkrauter Siippchen (2 Portionen)

2-3 Erdapfl (mehlige)

1 Zwiebel

2 Handvoll Wildkrauter (Brennessel,
Sauerampfer, Spitzwegerich, Lowenzahn,
Vogelmiere)

500ml. Gemusebrihe

Salz, Pfeffer

2-3 ERI. Obers oder Pflanzencreme

Zwiebel in 1 ERI. Ol anschwitzen, geschilte und
gewdlrfelte Erdapfel dazu, mit Brihe
aufgiessen und kocheln lassen bis die Erdapfel
durch sind. Krauter dazu und plrieren. Kurz
kdcheln lassen, dann Obers/Sahne dazu.
Abschmecken und garnieren.




Mohnblite/Waldviertel

JUNI 2023
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Sheperd’s Pie — Linsen Gemiise Auflauf (ca. 4 Portionen)

200gr. Linsen trocken (oder 400gr. Dosen-Linsen)
1 Zwiebel

2 Zehen Knoblauch

2-3 Karotten

2-3 Stangen Sellerie

100gr. Erbsen, Mais, Paprika (jegliches Gemise)
2 EBIl. Mehl

1/8l WeiRwein

Salz, Pfeffer, Thymian, Petersilie

2 ERI. Ol

1 Pkg. Kartoffelpliree (nach Packungsanleitung zubereitet)
ev. etwas (veganen) Kase als Topping

Linsen kochen und abkihlen lassen oder Dosen-Linsen
abgiessen und abtropfen lassen.

Zwiebeln in Ol anschwitzen, gehackten Knoblauch und
geriebene/fein geschnittene Karotten und Stangensellerie
dazu. Gewirze und Mehl dazugeben und 3 Minuten, unter
rihren, rosten.

Mit Wein angiessen und kurz kocheln lassen, ev. etwas
Wasser dazugeben.

Mit den Linsen vermischen und in Backform geben. Mit
dem vorbereiteten Pliree bedecken und ev. Kase
driberstreuen. Bei 180° ca. 30 Minuten backen oder bis
die Oberflache etwas braun wird.

Mit einer Sauce und Gemiuse oder Salat servieren.




Brombeeren/Niederdsterreich
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Zucchini Puffer mit Kase (4 Portionen)

600gr. Zucchini

2 Zwiebeln

2-3 Zehen Knoblauch

200gr. Haferflocken fein

2 Eier oder 2 ERI. Kichererbsenmehl! und etwas
Pflanzenmilch

Salz, Pfeffer, Petersilie

etwas Ol

Kase nach Wunsch

Zwiebeln und Knoblauch fein hacken und in etwas Ol
anschwitzen.

Zucchini grob reiben und salzen, nach 10 Minuten die
FlUssigkeit abgiessen. Zwiebeln, Haferflocken,
Eier/Kichererbsenmehl und Pflanzenmilch dazugeben und
Gewdrze.

Mind. 15 Minuten rasten lassen, zu Puffer formen und in
etwas Ol anbraten.

Nach Wunsch je 2 Stiick mit Kase fullen und im Ofen
durchhitzen.




Pfirsich/Wachau

AUGUST 2023
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Griine Serviettenknddel mit Tomaten-Ragout (4 Portionen)

250gr. Knodelbrot oder trockenes Geback, gewirfelt
1 Zwiebel

150gr. frischer Spinat oder Krauter

300gr. Milch

3 Eier

50gr. Butter

Salz, Pfeffer, Muskat

ca. 300 gr. Tomaten
2 Zwiebeln, 2 Zehen Knoblauch
Salz, Pfeffer

Zwiebel kleinschneiden und in Butter anschwitzen. Milch
dazumischen und stehen lassen.

Spinat/Krauter hacken oder mit wenig Milch plrieren und zum
Knodelbrot geben. Eier verquirlen und dariber schlagen, Salz,
Muskat und Pfeffer dazu. Mit der Milch-Mischung ibergiessen
und vermischen. 10 Minuten quellen lassen, dann
durchriihren. Nach Bedarf ev. etwas Mehl dazu. In sauberes
Tuch einschlagen und ca. 30 Minuten kocheln lassen. Im Tuch
durchdampfen/abkunhlen.

Zwiebeln kleinschneiden und in etwas Ol anrdsten, Knoblauch
dazu und mit den Tomaten und Gewdlrzen ca. 10 Minute
kocheln lassen.

Knodel mit dem Tomaten-Ragout anrichten, ev. mit Krautern
garnieren.




Holunder/Klosterneuburg

SEPTEMBER 2023
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Gnocchi in Kiirbiscremesauce (2 Portionen)

1 Packung Gnocchi (500gr.)

1 Zwiebel

2 Zehen Knoblauch

300gr. Kirbis, geschalt

etwas (Pflanzen)Milch

Salz, Pfeffer, ev. Chili nach Geschmack

Zwiebeln und Knoblauch in etwas Ol anrosten,
Kirbis gerieben/gewiirfelt dazu und mit
Wasser bedecken. Salz und Pfeffer dazugeben
und ca. 15 Minuten kocheln. Plrieren und
Konsistenz mit (Pflanzen)Milch anpassen.
Gnocchi in heissem Wasser ca. 1 Minute
blanchieren, abgiessen und zur Kirbiscreme
geben.

2-3 Minuten erhitzen, abschmecken und
servieren.




Walnuss/Grafenworth

OKTOBER 2023
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Erdapfl-Bohnen-Kohl Suppe (4 Portionen)
200gr. Bohnen trocken oder 400gr. Bohnen
Dose

500gr. Erdapfl

200gr. Kohl

1 Zwiebel

3 Zehen Knoblauch

Gemusebruhe Wiirfel oder Pulver

Salz, Pfeffer, Kimmel

Bohnen Giber Nacht einweichen und dann
weichkochen, oder 1 Dose abgetropft
verwenden.

Zwiebeln und Knoblauch schneiden und in
etwas Ol anrdsten, Kohl schneiden oder
zerzupfen und dazugeben.

Mit 500ml. Briihe angielBen, Erdapfl darin
kdcheln bis durch. Bohnen dazugeben, ev. mit
etwas Wasser auffillen und abschmecken.
Mit Krauterfrischkase oa. servieren.
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Sauerkraut — Gulasch mit Erdapflschmarrn (4 Port.)

500gr Sauerkraut

2 Zwiebeln

3 Zehen Knoblauch

% Tl Salz, Prise Pfeffer, %2 TI Majoran, 1 ER. Paprika, 1 Tl
Kimmel

1/8| Rotwein

etwas Ol

Erdapflschmarrn:

500gr. Erdapfl (gekocht, geschalt)
2 Zwiebeln

Salz, Pfeffer, Kimmel

etwas Ol

Zwiebeln schneiden und mit gehacktem Knoblauch in Ol
anschwitzen. Kimmel und restliche Gewilirze dazu, mit
Rotwein aufgiessen und paar Minuten kocheln lassen.
Sauerkraut dazugeben und mit Wasser nach Bedarf
aufgiessen.

Abdecken und ca. 30 Minuten kocheln.

Fir die Erdapflschmarrn die gekochten/geschélten Erdapfl
in Stlicke schneiden.

Zwiebel in Ol anschwitzen, Gewiirze und Erdapfl dazu und
unter regelmassigem Umrihren anrdsten.

Optional: Wurst/Wurstalternative/Tofu in den letzten
Minuten zum Sauerkrautgulasch geben.

Abschmecken und servieren.




Raureif/Feuersbrunn

DEZEMBER 2023
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Rotkraut Rouladen mit Rotwein-Gemiise Sauce (4-6

Portionen)

8-12 Krautblatter

200gr. Linsen

50gr. Haferflocken fein
1-2 Karotten

1 Zwiebel

2 ERI. (Kichererbsen)Mehl
1/8! Rotwein
Gemusebrihe

250m| Tomatensauce
Salz, Pfeffer, Petersilie

MittelgroRen Krautschadel im Strunk kreuzweise
einschneiden und in siedendem Wasser ca. 5 Minuten
kocheln. Vorsichtig Blatter ablésen, ev. nochmals 5
Minuten ins heile Wasser.

Die Linsen sehr weichkochen in Salzwasser, abkihlen
lassen.

Zwiebel fein schneiden und in etwas Ol anrdsten,
geraspelte Karotten dazu und kurz anschwitzen.

Linsen mit Haferflocken, Zwiebel/Karotten Mischung und
dem Kichererbsenmehl vermischen, abschmecken mit
Salz, Pfeffer, Petersilie. 10 Minuten durchziehen lassen,
dann 1-2 ERI. pro Krautblatt einflillen und rollen.

Das Kraut in Ofenform schlichten, mit Tomatensauce,
Rotwein und Gemiusebrihe aufgiessen und bei 180° ca. 1
Stunde im Rohr schmoren.




