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Weihnachten wie damals: Fondue mit neuen Tipps & Dips

Die Retrowelle hat die
Stadt, das Land und ganz
Westeuropa erreicht. Sie
macht weder vor Tapeten
noch Modbeln noch Deko
Halt. Warum also vor der
Kiche?

In diesem Sinne serviert
die weihnachtliche GE-
NUSSMEILE das herrli-
che Retro-Fondue aufge-
motzt um moderne Saucen
mit Pepp.

Und weil ein Fondue be-
kanntlich nie genug ist,
setze ich diesmal auch

beim Dessert ganz auf das
gesellige Tunken und Tau-
chen und présentiere tolle
Ideen fir ein Schoko-
Fondue. Weithnachten war
noch nie so einfach!

Passend zu unserem Buch
,111 GRUNDE, WIEN ZU
LIEBEN® stelle ich euch
diesmal in den ,Wiener
Grétzeltipps® meine Wie-

ner Lieblingsplatze 1im
Advent vor. Thr werdet
staunen!

Und jetzt heillt es: Zu-
ricklehnen und in Ruhe

den Advent geniellen,
denn das Weihnachtsme-
ni wird diesmal ein
Klacks. Oder backt Ihr
noch schnell ein paar Ge-
schenke aus der Kiche,
die ich in der letzten Aus-
gabe der GENUSSMEILE
vorgestellt habe?

Wie auch immer: Ich win-

sche euch frohe Weihnach-
ten & alles Gute fiir 2014!

Ardrea
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Das wunderbare Fleischfondue

Meine Erinnerungen an Fondue zuhause drehen sich insbesondere um den knallbunten
Fonduetopf, wie man ihn in den 70er-Jahren hatte, die damals ebenfalls iiblichen Teller mit
»Unterteilungen”, damit einem die Saucen nicht verlaufen, und viel Mu3e beim Abendessen zu
ganz besonderen Anlassen.

ZUTATEN ZUBEREITUNG

Fiir 4 Personen. Fleisch in mundgerechte Bissen schneiden und hiibsch auf einer Servier-
Pro Person insgesamt etwa platte anrichten.

150 g Fleisch

Schweinefilet Saucen und frisches Beilagengemiise ebenfalls hiibsch anrichten.
Huhnerbrustfilet

Rindslungenbraten Meine Lieblingssorten beim Gemiise je nach Saison und nach den

Dips:
Bunte Paprika-Variation, Karotten und Gurkensticks




Ziegenkdsecreme mit Tomatenragout und Cashews

Verrines sind aus dem Leben in Frankreich nicht wegzudenken. Kleine Glaschen hiibsch Schicht
fiir Schicht befiillt, ich wusste es ja: Die Frenchies verstehen etwas vom kunstvollen Anrichten
und Drapieren! Und das ist mir zu Weihnachten ein ganz besonderes Anliegen...

ZUTATEN
Fiir 4 Personen

Fiir das Tomatenragout

2-3 Tomaten

1 EL brauner Zucker

1-2 EL Zitronensaft
Paprikapulver (am besten gerdu-
cherter Paprika)

Fiir die Ziegenkidsemasse

1 Becher Chavroux-Ziegenkise

1 Rolle Ziegenfrischkdse mit Asche
1-2 EL Olivendl

Etwas Zitronensaft

Fiir das Topping
1 Handvoll Cashews

Zum Dekorieren
Etwas frischer Rosmarin

ZUBEREITUNG

Tomaten kleinwiirfelig schneiden. Die fleischigen Teile in einer kleinen Pfan-
ne mit dem Zucker und dem Zitronensaft einkécheln. Mit Salz, Pfeffer und
Paprikapulver (am besten gerducherter Paprika) abschmecken. Etwas aus-
kiihlen lassen und auf die Gléaser verteilen.

In einer Schale die beiden Késesorten mit dem Olivendl cremig rithren. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken und mit einem Dressiersack in die Glaschen
spritzen. Bis zum Servieren kalt stellen,

Cashews in einer Pfanne trocken résten und im Hécksler grob hacken. Vor
dem Servieren lber die Verrines streuen und diese mit einem Rosmarin-
zweilg dekoriert servieren.
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Frrrruchtiger Mango-Dip

Dieser fruchtige Dip aus einer frischen Mango passt ausgezeichnet zu Fleisch und Gefliigel. Ein
Hauch Ingwer ist das Tiipfelchen auf dem nicht vorhandenen I.

ZUTATEN
Fiir 4 Personen

1/2 rote Zwiebel

100 ml WeiBiwein

1 Mango

20 g geriebener Ingwer
Saft von 1 Limette
Etwas Chili

ZUBEREITUNG
Zwiebel schilen und fein hacken. Im Weillwein ein paar Minuten kochen.

Mango schilen und Fruchtfleisch in ein hohes Gefdl geben. Gekochte
Zwiebel dazugeben. Ingwer reiben und zugeben. Mit dem Piirierstab verrih-
ren.

Mit Limettensaft, Chili sowie Salz und Pfeffer abschmecken.
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Leichte Aioli-Sauce

Es muss nicht immer Majonase sein, denn diese leichte Aioli-Sauce besteht aus leichtem
griechischen Joghurt und Gewiirzen. Natur pur, sozusagen!

ZUTATEN ZUBEREITUNG

Fiir 4 Personen Joghurt mit der fein gehackten Friihlingszwiebel vermengen. Knoblauch
schélen und pressen und unterriihren.

1 Becher griechisches Joghurt Light

(250 g) Mit Salz und Pfeffer abschmecken und fertig!

Eine Friihlingszwiebel

3 Knoblauchzehen
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Leckere Rotwein-Kirsch-Sauce

Die Farbe dieser Sauce ist einfach umwerfend. Sie schmeckt dank der verwendeten Gewiirze ein
klein wenig nach Weihnachten und passt bestens zu Gefliigel und jeglichem Fleisch.

ZUTATEN ZUBEREITUNG

Fiir 4 Personen Schalotte schélen und fein wirfelig schneiden. Butter in einem Topf erhitzen
und Schalotte darin ein paar Minuten glasig anschwitzen. Rosmarin und

1 Schalotte Nelken zufiigen und kurz mitdinsten. Mit dem Rotwein abléschen. Marmela-

1 EL Butter de und Limettensaft zugeben, aufkochen und etwa 10 Minuten kécheln

1 TL gemahlener Rosmarin lassen. Senf unterrihren.

3 Gewlirznelken

200 m] Rotwein Masse in ein hohes Gefal3 gieBen und mit dem Piirierstab cremig rithren. Mit

250 g Kirschmarmelade dem Ingwerpulver sowie Salz und Pfeffer abschmecken.

1 EL Limettensaft
1 TL scharfer Senf
1 Msp. gemahlener Ingwer
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Schaumiges Senf-Sabayon

Dieses Sabayon erfordert etwas Geduld, aber es ist jede Minute Arbeit wert. Uber dem
Wasserbad aufgeschlagen, entfaltet der Senfim Weinsud seine volle Wirkung. Yummy!

ZUTATEN
Fiir 4 Personen

2 Schalotten

1 EL rosa Pfefferkorner
200 ml trockener Weillwein
4 Dotter

2-3 TL Dijon-Senf

ZUBEREITUNG

Schalotten schélen und fein wiirfelig schneiden. Pfefferk6rner im Mdorser zer-
stoBen. Schalotten und Pfefferkérner gemeinsam mit dem Wein aufkochen
und 5-10 Minuten einkochen lassen. Weinsud durch ein Sieb abgieBen. Die
aufgefangene Flussigkeit (es sollen 100 ml sein) auskiihlen lassen.

Wasserbad vorbereiten.

Dotter in einem zum Wasserbad passenden Metalltopf mit dem Schneebesen
aufschlagen. Weinsud zugeben und weiterschlagen, bis eine schaumige
Masse entsteht. Topf mit der Dottermasse auf das Wasserbad setzen und
etwa 10 Minuten weiterschlagen, bis die Masse dickschaumig und cremig ist.
Senf unterrithren und Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken. Wasserbad
vom Herd nehmen, Wasser entleeren und das Sabayon tiber dem leeren Was-
sertopf weiterschlagen, bis die Masse ausgekiihlt ist.
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Das wunderbare Schoko-Fondue

Wenn schon Fondue, dannrichtig! Unter diesem Motto setze ich nach dem Hauptspeisen-Fondue
immer gern noch eines drauf: ein Schoko-Fondue namlich!

ZUTATEN ZUBEREITUNG

Fiir 4 Personen Alle Zutaten, wie Obst oder Kekse, Biscotti, Murbteigloffel und Baiserloffel
hiibsch anrichten. Die Rezepte dafiir gibt es auf den Folgeseiten!

250 g Schokoblattchen, die fiir Fon-

due und Schokobrunnen gedacht Kurz vor dem Servieren die Schokobléttchen in einem Topf am Herd warmen

sind und dann in das Schokofondue-Tépfchen gielen. Teelicht darunter anziinden,
damit die Schokolade immer schén fliissig bleibt.

Meine Lieblingsbeilagen bei Obst je nach Saison:
Banane, Erdbeeren, Trauben und Mandarinen oder Orangen.
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Nuss-Biscotti mit Cranberries

Diese Biscotti eignen sich sehr gut zum Stippen im Schoko-Fondue. Auch als
glutenfreie Variante funktionieren und schmecken sie bestens.

ZUTATEN
Fiir 40 Stiick

50 g Haselniisse

50 g getrocknete Cranberries
2 Eier

100 g Staubzucker

200 g Mehl

1 TL Backpulver

TIPP: Fir die glutenfreie Variante
das Mehl durch glutenfreies Mehl
ersetzen!

duch

ZUBEREITUNG Méglich
Backrohr auf 170 Grad vorheizen. Haselnlisse

trocken in einer Pfanne rosten. Im Hiécksler grob hacken. Cran-

berries mit dem Messer hacken. Eier und Staubzucker schaumig schlagen.
Mehl und Backpulver vermengen und unterriihren. Nisse und Cranberries
unterrithren.

Teig in einem langen Streifen (ca. 6x25 cm) auf ein mit Backblech ausgeleg-
tes Backblech streichen. 20-25 Minuten goldbraun backen. 20 Minuten
auskiihlen lassen. Backrohr auf 130 Grad herunterschalten.

Mit einem scharfen Messer diagonal in 0,5 cm dicke Scheiben schneiden und
flach auflegen. Biscotti noch einmal 10 Minuten backen, bis sie knusprig und
trocken sind. Zum Schokofondue servieren, wo sie in die heifle Schokolade
gestippt werden kénnen.
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Nussige Murbteigloffel

Mit einem Loffelausstecher wird aus gewohnlichen Miirbteigkeksen ganz schnell ein praktisches
Essbesteck zum Tunken in die Schokosauce. Krokant im Teig sorgt fiir eine besonders feine Note.

ZUTATEN ZUBEREITUNG

Fiir je 1 Backblech Fur die Miurbteig-Spezial-Loffel Mehl, Mandeln und Krokant vermengen.
Butterstiicke sowie restliche Zutaten zugeben und zu einem geschmeidigen
Fiir die Miirbteig-Spezial-Loffel Teig verkneten. Teig halbieren und die beiden Kugeln abgedeckt etwa

250 g Mehl 1 Stunde kalt stellen.

50 g gemahlene Mandeln

50 g Krokant Backrohr auf 130 Grad vorheizen.

200 g kalte Butter

100 g Staubzucker Teigkugeln nacheinander auf einer bemehlten Fliche etwa 5 mm dick ausrol-
1 Ei len, Loffel ausstechen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech set-
1 Prise Salz zen. 20-25 Minuten backen.

Tipp: Fur die Baiserloffel Backrohr
auf 110 Grad vorheizen. 2 Eiklar zu
Schnee schlagen. 130 g Staubzucker
einrieseln lassen, bis eine glanzende
Masse entsteht. Mit dem Spritzbeu-
tel oder einem kleinen Loffel Loffel-
formen auf ein mit Backpapier aus-
gelegtes Backblech formen. 1-2 Stun-
den im Backrohr trocknen, bis sich
die Loffel ganz leicht vom Backpa-
pier losen.
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Das Pi, das Pa und das Po — ‘g‘r
Schnelles Pipapo fir e
Bastlerinnen

Schnell gebastelt

Platzkarten sorgen auch
beim relaxten Fondue-Essen
fir einen besonders netten
Empfang. Ob als Namenskar-
ten oder liberdimensionale
Loffel aus buntem Karton, die
man hiibsch, eventuell mit
Weihnachtswiinschen, verziert,
bleibt gleich. Hauptsache, die
Gaste fiihlen sich wohl und
willkommen!




Dasg Fundstéich-Karusse 08 wird mit Mushelhraft GetrieGen
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111 GRUNDE, WIEN ZU LIEBEN: Gratzeltipps & Gustostiickerl
Gratzeltipp Nr. 4: Wiener Lieblingsplatze im Advent

Passend zu Grund 111- ,Weil die Wiener im Advent
gern Touristenpfade beschreiten” in unserem Buch
»111 GRUNDE, WIEN ZU LIEBEN"” stelle ich euch heute
meine Wiener Lieblingspldatze im Advent vor. Dabei
darf natiirlich auch mein allerliebster Weihnachts-
markt nicht fehlen: jener vor der fantastischen Kulisse
der Karlskirche.

Hier gibt es kreative Punschkreationen und abwechslungsreiche
Snacks und Speisen ebenso wie Kunsthandwerkssténde, die sich
diese Bezeichnung auch verdienen. Das Highlight fur Kinder ist
zweifellos der grofle ,,Heuspielplatz“, in dem die Kids herumtoben
konnen, wéhrend sich die Eltern beim Punsch unterhalten. Ein
weiteres Highlight ist das Fundstick-Karussell, das aus lauter
Fundsticken zusammengebaut wurde und durch Muskelkraft
betrieben wird!

Wenn ich hingegen Lust habe auf die schonste Weihnachtsbe-
leuchtung der Stadt gehe ich heute genauso wie bereits vor 20
Jahren zum Weihnachtsmarkt am Rathausplatz, lasse die Stdnde
aber links liegen und spaziere nur durch den Park. Schoner als
hier weithnachtet es nirgendwo!
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Gratzeltipp Nr. 4: Wiener Lieblingsplatze im Advent (Fortsetzung)
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Auf der Suche nach dem Weihnachtsstern wird man am Weihnachtsmarkt vor der Karlskirche allemal fiindig!

AuBerdem auch auf der Suche nach ausgefallenen Geschenken (traumhafte Steine auf lange Stangen zu Stelen auf-
gefiadelt, kuschelige Pliischtiere, edle Keramik), Speisen und Getridnken. Wichtig: Der Markt sperrt bereits um
20 Uhr zu!

amn

R T

““IYINYSJIVY IOP 10 0YIMSHIMID)S

iMoY0506 JyIV N 199 WOYIS MDY IS WOV



GENUSSMEN.EE 52

Kreation nach Lederleitner-Art: zarte Aste, tolle Deko, Seepferdchion

Gratzeltipp Nr. 4: Wiener Lieblingsplatze im Advent (Fortsetzung)

Fiir Pflanzenliebhaber und
Fans von stillvollen Arrange-
ments empfiehlt sich (nicht
nur zur Weihnachtszeit) ein
Besuch der Gartnerei Leder-
leitner.

Im traumhaften Untergeschol3 des
ehemaligen Borsegebdudes mitten in
der City hat die Gértnerei ein wah-
res Pflanzenparadies eingerichtet.
Liebevoll und kunstvoll wird hier
alles in Szene gesetzt wird, was im
weitesten Sinne mit Pflanzen zu tun
hat. Ganz wie in Florida verbreiten
in diesem dJahr pinkfarbene See-
pferdchen-Weihnachtsbaum-
anhinger Urlaubsflair!

Zweiter Stopp: Viel kleiner, aber
ebenso ausgefallen gibt sich der
Blumenkraft-Laden in der Schleif-
mihlgasse 4. In diesem Jahr kom-
men riesige Kakteenteile im Advent-
kranz zum Einsatz — in Kombination
mit ebenso tiberdimensionalen Ku-
geln ein gewaltiger Hingucker.

28300y J10pyss sop w1 Jjoiywowrpg” .ﬂmd



Stidistigsche Mecisterleist ungen aus dem Hause Lederleitner

Gratzeltipp Nr. 4: Wiener Lieblingsplatze im Advent (Fortsetzung)
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Aktuelle Wien-Tipps: 111 Grunde, WIEN zu lieben

ANDREA FaRTHORER
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Gerade im Winter werde ich frither
oder spdter der lblichen Heiflge-
trinke uberdriissig. Dann ist es gut,
ein kleines Repertoire an alkohol-
freien Kostlichkeiten parat zu haben,
das dem Tee-Allerlei ein Ende berei-
tet. Und weil ich meistens schon im
Januar in freudiger Erwartung des
Friihlings bin, gesellen sich auch ein
paar kalte Drinks dazu.

Folglich erwarten Euch in der néchs-
ten GENUSSMEILE am 12. Januar
2014 kostliche Drinks fiir fast jede
Lebenslage. Bis dahin wiinsche ich
Euch entspannende Weithnachtstage!

ZU LIEBEN

Eine Liebeserklarung an die
groBartigste Stadt der Welt

111 Griinde, Wien zu lieben —
Eine Liebeserklarung an die grof-
artigste Stadt der Welt

Wir lieben Wien...

... und entdecken laufend neue tolle
Platze in Wien, besuchen alte Lieb-
lingspldtze und stellen dabei immer
wieder fest, wie schon unsere Hei-
matstadt ist, besonders auch im Ad-
vent. Zu den jiingsten Entdeckungen
und Wiederentdeckungen zihlen
etwa das tolle Restaurant 1500
Foodmakers im 25 hours Hotel, das
nachtlich beleuchtete Museums-
quartier, der neue WU Campus mit
einer Fiille einladender Lokale sowie
die wunderbare Schoko Company
am Wiener Naschmarkt.

Mehr zu diesen und anderen neuen
Entdeckungen findet lhr auf unserer
Website www.wirliebenwien.at un-
ter ,Aktuelles”!

Und du? Liebst du schon oder liest
du noch? Herzliche GriiBe aus Wien
senden

Ardrea & Mav
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