DER INNOVATIVE KOCH
MAX STIEGL AUS PURBACH

Gerade ist er 30 gewoden und hat mit Gut
Purbach eine wirkliche Genuss-Oase ge-
schaffen: Gute Kiiche, schénes Ambiente
und Herzlichkeit sorgen daflir, dass sich
die Géaste so wohl fiihlen. Max Stiegl kocht
regional, bodenstdndig und innovativ, be-
sonders bekannt ist er fiir seine Gerichte
mit Innereien. Flr Fans gibt es am 24. Sep-
tember das ,Innereien-Essen® und am 13.
November den ,Sautanz”. Weil das speziell
ist, haben wir lieber ganz klassische Re-
zepte wie pannonische Fischsuppe, Zwie-
belrostbraten und Kaiserschmarrn dabei.
Gut Purbach, Hauptgasse 64 in Purbach,
www.gutpurbach.at

B

KAISERSCHMARRN Ein besonderer Genuss GRAMMELKNODEL Die klassischen
mit viel Vanille und Apf:lkompuu mit Safran Kartoffelknédel serviert Stiegl mit buntem?

HALASZLE Die pannonische Fisch-
suppe war urspriinglich ein Arbeiteressen
In Purbach ist sie eine Kostlichkeit

Pfeffer bestreut auf Tomaten-Ingwer-Keaut"

S
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JE BODENSTANDIGER
DAS ESSEN IST DESTO
BESSER KOMMT ES BEI
MEINEN GASTEN AN*

Der ZWIEBELROSTBRATEN ist zart und késstlich, das Fleisch
von bester Qualitit. Gekrénr wird er von cinem frittierten
Zwiebeltiirmchen und begleiter von feiner Sofe aus dem Bratfond
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KOCHEN | burgenland

GENIESSEN WIE IM BURGENLAND - DIE REZEPTE

VON MAGARETHE TRIEBAUMER

CHILI-TOMATENBROT

1 Brot * Foto Seite 157

2 Wiirfel frische Hefe ( & 42 g), je 200 g Dinkel-
vollkornmehl, Roggenmehl (Type 1150),
Weizenmehl (Type 550), Weizenvollkornmehl,
je 100 g MaisgrieB (Polenta), Amaranth und
kernige Haferflocken, 100 ml Olivendl, 2-3 ge-
trocknete Chilischoten, 200 g Vollmilchjoghurt,
1 Beutel Sauerteigpulver (15 g) oder 1 Beutel
fliissiger Sauerteig (150 g), 1 EL Salz; 75 g
getrocknete Softtomaten; Mehl zum Formen

* Die Hefe zerbrickeln und mit 3 EL Mehl und
100 ml lauwarmem Wasser verrithren. Ecwa 30
Minuten zu einem Vorteig gehen lassen, Der Teig
muss deutlich Blasen gebilder haben.

» Alle Mehl- und Getreidesorten in eine Schiissel
geben und mischen. Olivendl und die getrock-
neten Chilischoten zusammen im Bliczhacker zer-
kleinern und mit dem Joghurt, Sauerteigpulver
und Salz zur Getreidemischung geben.

* Den aufgegangenen Vorteig und 400 ml lau-
warmes Wasser dazugiefen und alles mit einem
Kochlsffel zu cinem zihen Teig verrithren.

» Abgedeckt etwa 1 Stunde an einem warmen Ort
gehen lassen. Den Teig miv den Hinden noch-
mals durchkneten und wiederum etwa 1 Stunde
gehen lassen. Der Teig sollte mindestens zwei-
mal die Moglichkeit haben zu gehen, desto besser
kann sich der Kleber im Mehl entwickeln,

* Die Softtomaten in Wiirfel schneiden und unter
den Brotreig arbeiten,

» Reichlich Mehl (gern eine Mischung aus den
verwendeten Sorten) auf ein Stiick Backpapier ge-
ben und den weichen Teig daraufgeben. Teig auf
dem Mehl mit zwei Holzloffeln zu einem Brotlaib
formen, dabei das Mchl zum Formen in die Teig-
oberfliche einarbeiten. Der weiche Teig bekommt
durch das Mehl zum Formen seine Stabilitic.

* Das geformie Brot nochmals mindestens 45
Minuten gehen lassen.

» Inzwischen den Backofen auf 220 Grad, Umluft
200 Grad, Gas Stufe 5 vorheizen.

* Das Brot mit dem Backpapier auf ein Blech le-
gen und in den heiflen Backofen schieben. Eine
Tasse mit Wasser auf den Backofenboden stellen,
damit sich Feuchtigkeit bilden kann.
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* Das Brot 30 Minuten backen, dann die Back-
ofentemperatur auf 200 Grad, Umluft 180 Grad,
Gas Stufe 4 herunterschalten und noch erwa 40
Minuten weiterbacken.

» Klopfprobe machen (wenn das Brot beim Klop-
fen auf die Unterseite hohl klingt, ist es gar).

* Brot nach dem Backen auf cinem Gitter auskiih-
len lassen, damit Luft von unten ans Brot kommt
und sich die Feuchrigkeit nicht staur.,

OHNE WARTEZEIT FERTIG IN 1 Stunde 30
Minuten INSGESAMT ca. 3630 kcal, E 100 g,
F120g, KH535g

TIPPS: # Aus dem Teig 2 langliche Brote formen.
Bevor die Tomaten untergeknetet werden,
den Teig eventuell teilen. Die eine Halfte mit
Tomaten mischen, die andere mit WalnUssen.
= Die Teigmenge kann auch gut verdoppelt
und zu mehreren Broten verarbeitet werden,
Dann vielleicht den Chili ganz oder teilweise
als Wiirze durch Fenchelsaat, Kiimmel,
Koriander oder Pfeffer ersetzen.

ERDAPFEL-GULASCH

5 Portionen = Foto Seite 157

1,5 kg festkochende Kartoffeln, 3 Zwiebeln,
3 Knoblauchzehen, 3 EL Olivendl

oder 2 EL Schweineschmalz, 1 TL Kiimmel,
1 EL getrockneter Majoran,

4 EL EdelsiB-Paprikapulver, Salz,

frisch gemahlener Pfefer, 5 Bio-Wiener
Wiirstchen & 50 g, Chilipulver

* Die Kartoffeln schilen, kalt abspiilen und in
Wiirfel schneiden. Zwiebeln und Knoblauch ab-
ziehen, Zwicbeln in Sticke schneiden und den
Knoblauch zerdriicken.

* Alles in einem grofien Topf in heiffem Olivenal
oder Schweineschmalz andiinsten.

* Mit Kiimmel, Majoran und Edelsifi-Paprika,
Salz und Pfeffer wiirzen. Erwa 1 | Wasser dazu-
gicBen und alles aufkochen lassen,

* Den Eintopf im geschlossenen Topf bei kleiner
Hirze etwa 30 Minuten kochen lassen.

* Wenn das Erdipfel-Gulasch zu dick ist, noch
etwas Wasser dazugiefen.

* Inzwischen dic Wiener Wiirstchen in Schei-
ben schneiden. In das Erdipfel-Gulasch geben,
alles noch einmal aufkochen lassen und mir
Salz und Chilipulver abschmecken.

FERTIG IN 1 Stunde, PRO PORTION ca.

390 keal, E13g.F21g,KH37 g

DAZU Bauernbrot

TIPPS: » Ein unkompliziertes Essen fur Frau
Triebaumer, wenn die Manner aus dem Weinberg
kommen. Erddpfel-Gulasch mégen alle.

= Das Paprikapulver ist reichlich bemessen, es
wiirzt und bindet zugleich das Gericht und

gibt ihm die typisch ungarische Note.

VON MAX STIEGL

FISCHSUPPE — HALASZLE

4 Portionen * Foto Seite 158

je 1 Stick Méhre und Knollensellerie

{zusammen 150 g), 100 g schwarze
Belugalinsen, Salz, 50 g frischer Ingwer,

3 Schalotten, 2 EL Olivendl, 1 Scheibe
durchwachsener Speck (80 g; idealerweise

vomn Mangalitza-Schwein), 2 rote Spitz-
paprikaschoten oder 1 normale rote Paprika
(200 g), 300 g Welsfilet {ersatzweise
Pangasius-Filet), Cumrypulver, gemahlenes
Kurkuma, 3 | Fisch- oder Rinderfond,

Ya | WeiBiwein, 1 Schuss Pernod (Anisschnaps),
etwas Limettensaft, Cayennepfeffer

* Mahre und Sellerie schilen, abspiilen und in sehr
kleine Wiirfel schneiden. Zusammen mit den
Linsen in einen Topf geben. Mit kaleem Wasser
bedecken und aufkochen lassen. Bei kleiner Hitze
zugedecke etwa 20 Minuten bissfest kochen. Ab-
giefen, salzen und beiseite stellen.

* Den Ingwer schilen und in feinste Wiirfel
schneiden, Die Schalotten abzichen und witrfeln.
Das Ol in einem Topf erhitzen und Ingwer- und
Schalotrenwiirfel darin andiinsten.

* Den Speck wiirfeln. Paprika putzen, abspiilen
und in Wiirfel schneiden.

* Das Fischfiler abspiilen, trocken tupfen und in
Stiicke schneiden. Alles in den Topf geben und
chenfalls andiinsten.

* Mit Curry und Kurkuma bestiuben. Den Fond,
Wein und Pernod dazugiefen und im geschlos-
senen Topf 10 Minuten kochen.

* Die Suppe durch ein Spitzsich giefen und das
Stiickige warm stellen.

* Die Suppe zuriick in den Topf gieflen und mit
Salz, Limertensaft und etwas Cayennepfefter ab-
schmecken. Mit cinem Stabmixer aufschiumen.
* Das Sriickige aus der Suppe und die gekochten
Linsen in vorgewirmre Teller oder Suppentas-
sen geben und mit der aufgeschiumten Suppe
begieflen, Sofort servieren.

FERTIG IN 50 Minuten PRO PORTION ca.

3B0 kcal, E24g,F17g.KH21¢g

DAZU Brot

Die pannonische Fischsuppe war friiher ein
einfaches Arbeiteressen. Max Stiegl

hat sie als Klassiker auf seiner Speisekarte.



ZWIEBELROSTBRATEN

4 Portionen * Foto Seite 159

4 Scheiben Roastbeef a 150 g (am besten Bio),
3 EL Olivendl, Pieffer-Salz-Mischung (siehe
Tipp), 100 ml mildes Bier (Export oder Dunkel),
250 ml Bratenfond (z. B. aus 1 Wiirfel Braten-
Demi glace), 60 g kalte Butter, 2 kleine Gemise-
zwiebeln (250 g), etwa 3 EL Mehl, 1 EL EdelsiB-
Paprikapulver; Butterschmalz zum Frittieren,
Basilikumbilatter zum Bestreuen

* Das Fleisch zwischen Frischhaltefolie flach
klopfen. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen
und das Fleisch darin von jeder Seite 2 Minuten
braun braten. Mit Salz-Pfeffer-Mischung (Tipp)
wiirzen und in eine ofenfeste Form legen.

= Den Backofen auf 70 Grad {Ober- und Unrer-
hitze und Umluft gleich), Gas Stufe 1 vorheizen.
* Das Bier und den Bratenfond zum Bratensarz
in die Pfanne gieflen und aufkochen lassen.

* Die Hilfte der kalten Burter in Flockchen mit
einem Schnecbesen in die Sofle rithren. Die Sofle
iiber das Fleisch gieflen und mindestens 10 Mi-
nuten im Backofen warm halten.

* Inzwischen Zwicbeln abzichen und in Scheiben
schneiden (z. B. auf einem Gemiisehobel), Aus-
cinanderzichen, damir einzelne Ringe entstehen.
*» Mehl in cinen tiefen Teller geben. Die Zwie-
belringe darin wenden. Uberschiissiges Mehl ab-
schiitteln, die Zwiebeln dann in Paprika wenden.
* Das Butterschmalz erhizen und die Zwiebel-
ringe darin knusprig frittieren: Zuerst portions-
weise nicht ganz braun werden lassen. Heraus-
nchmen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen,
dann alle vorgebriunten Ringe noch einmal zu-
sammen knusprig braten.

= Zwiebelringe mit einer Schaumbkelle heraus-
nehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.
* Sofe aus der Form in einen Topf geben, aufko-
chen lassen. Restliche kalte Butterflockchen mit
Schineebesen unterschlagen, Soffe abschmecken.

* Das Fleisch auf vorgewdrmten Tellern anrichten.
Die Ristzwiebeln auf dem Fleisch verteilen und
mit Basilikumblittchen garnieren. Etwas Softe auf
die Teller geben, restliche Sofle extra servieren.
FERTIG IN 45 Minuten PRO PORTION ca.

565 kcal, E34g,F41g,KH14g

DAZU gestampfte Kartoffeln: HeiBe gekochte
Pellkartoffeln (etwa 700 g) abziehen, mit einem
Kartoffelstampfer zerdrlcken und mit einem
Schuss Milch verriihren. 50 g Butter in einer
Pfanne kurz aufschdumen und unter die
Kartoffeln rihren. Mit frittierten Zwiebel-
ringen garnieren (pro Portion bei 4 Portionen
ca.215kecal, F4g,E11g,KH 25 g)

TIPPS: » Max Stiegl zerdriickt zum Wirzen
bunten Pfeffer und grobes Meersalz im Mérser.
* Ein ideales Géste-Essen, das angebratene
Fleisch bleibt im Backofen in der Sofe warm.
Auch die Zwiebelringe halten es im Ofen aus.

Ubermachten am Neusiedler See

Rust: @ Mooslechners , Biirgerhaus™ mit
besonders hiibschen Suiten im Ortskern
von Rust. Preise und Buchungen iiber:
www.hotelbuergerhaus-rust.ac

Purbach @ Max Stiegl vermietet auf Gut
Purbach wenige Appartements. Ausgestattet
mit Kiichenzeile und getrenntem Wohn-
und Schlafbereich: www.gutpurbach.at.
Eine weitere Moglichkeit zum Ubernachten
in Purbach ist das ® Hortel , Kloster am
Spitz”: www.Klosteramspitz.at. Es liegt ein
wenig auflerhalb inmitten der Natur.
Frauenkirchen: @ Die ,St, Martins-Lodge”
in Frauenkirchen liegt direkt im National-
park Neusiedlersee-Seewinkel. Die Lodge
ist ideal, um ein paar Tage auszuspannen,
die Therme und die Wellness-Angebote

zu nutzen und kleine kulinarische Ausfliige,
zum Beispicl aufs Weingut Beck in Gols
oder zum Tomatenkdnig Stekovics, zu
unternehmen: www.stmartins.art.

GRAMMELKNODEL

12 Stiick » Foto Seite 158

KNGODEL: 500 g mehligkochende Kartoffeln, 1 Ei,
1 Eigelb, 50 g weiche Butter, 50 g WeizengrieB,
150 g Mehl, Salz, frisch geriebene Muskatnuss,
Cayennepfeffer; FULLUNG: 1 Schalotte, 1 EL
Butterschmalz, 1-2 Knoblauchzehen, 50 g
Grammeln (Grieben, beim Fleischer vorbestellen;
oder gehackte Walnusskerne), 1 Bund Petersilie,
4 Stiele Majoran; Mehl zum Formen

» Fiir die Knddel: Kartoffeln gur abspiilen und
mit Schale in wenig Wasser 20-25 Minuten gar
kochen. Schilen, noch heiff durch die Kartoffel-
presse driicken und mit Ei, Eigelb, Burter, Grieff
und Mehl verkneten. Den Kartoffelteig mit Salz,
Muskat und Cayennepfeffer wiirzen,

» Fiir die Fiillung: Die Schalotte abziehen, wiir-

feln und in etwas Schmalz andiinsten. Knoblauch

abzichen, zerdriicken, zu der Schalotte geben und
mitrdsten. Die Grieben hacken und dazugeben.
Auskithlen lassen und mit den gehackien Kriu-
tern, Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Aus der
Masse 12 kleine Kugeln formen und fiir 1 Stunde
in den Kiihlschrank stellen.

* Den Kartoffelteig auf einer mit Mehl bestreu-
ten Arbeitsfliche zu einer Rolle formen und in
12 gleich grofle Stiicke schneiden.

* Teigstiicke mit der Hand flach driicken, jedes
Teigstiick mit einer Grammelkugel belegen und
mit bemehlten Hinden zu Knodeln formen,

* Die Knodel in nur schwach kochendem Salz-
wasser erwa 8 Minuten gar zichen lassen.

* Mit einer Schaumkelle aus dem Wasser heben
und abtropfen lassen.

OHNE WARTEZEIT FERTIG IN 50 Minuten PRO
STUCK ca. 135 kcal, ES g, F5g, KH 18g >
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GENIESSEN WIE IM BURGENLAND - DIE REZEPTE

TOMATEN-INGWER-KRAUT

4 Portionen * Foto Seite 158 » vegetarisch

Y2 Kopf Weikohl (geputzt 600 g), 70 g frischer
Ingwer, Salz, 1 kg Tomaten, 5 EL Tomatenketch-
up, 3 Stiele Thymian, frisch gemahlener Pfeffer

* Vom Kohl die dufleren welken Blitter und den
harten Strunk entfernen. Den Kohl in feine Strei-
fen schneiden oder hobeln.

* 50 g Ingwer schilen und in diinne Scheibchen
schneiden. Ingwer, Kohl und Salz mischen.

* Die Tomaten abspiilen, den Srielansarz entfer-
nen und di¢ Tomaten in grobe Stiicke schneiden.
Restlichen Ingwer schilen und in Scheiben schnei-
den. Tomaten, Ingwer, Ketchup und Thymian
einmal aufkochen lassen. 30 Minuten auf dem
ausgeschalteten Herd ziehen lassen. Durch ein
Sieb driicken. Den Tomatenfond in einen Topf
geben und aufkochen. Den Kohl gue ausdriicken
und im Tomatenfond aufkochen. Abkiihlen las-
sen und nochmals autkochen.

* Das Tomaten-Ingwer-Kraur abrropfen lassen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

OHNE WARTEZEIT FERTIG IN 30 Minuten PRO
PORTION ca. 110 keal, E5 g, F1g,KH 19 g
DAZU als Beilage zu Grammelkntdeln

KAISERSCHMARRN

2 Portionen * Foto Seite 158 » vegetarisch

1 Vanilleschote, 4 Eier, 2 EL Mehl, 5 EL Milch, je
2 EL Amaretto und Cointreau, 1 Prise Salz, 30 g
Butter, 2 EL Zucker; Puderzucker zum Bestreuen

* Den Backofen auf 170 Grad, Umluft 150 Grad,
Gas Stufe 2-3 vorheizen.

* Die Vanilleschote langs halbieren und das Mark
herauskrawzen. Mit Eigelb, Mehl, Milch, den Li-
koren und einer Prise Salz verrithren.

* Die Eiweil zu steifem Schnee schlagen und
unter die Eigelbereme heben,

* Die Burter in einer Pfanne mit ofenfestem Sriel
zerlassen. Den Schmarmteig hineingeben und
nur von einer Seite bei kleiner bis mittlerer Hitze
braten. Dabei die Pfanne etwas schwenken.
Aufpassen, die Unterseite wird schnell zu dunkel.
Teigoberfliche mit dem Zucker bestreuen.

* Die Pfanne in den Ofen stellen und den Kaiser-
schmarrn etwa 7 Minuten backen, bis der Zucker
cine leichte Kruste auf dem Teig gebildet hat.

* Mit 2 Gabeln zerrupfen und auf 2 Tellern an-
richten. Mit Puderzucker bestiuben und mit der
ausgekratzeen Vanilleschote dekorieren.

FERTIG IN 30 Minuten, PRO PORTION ca.

485 kcal, E18g,F27 g, KH36g

DAZU Apfelkompott

TIPP: Keine groBere Menge als im Rezept
angegeben auf einmal zubereiten — sonst

wird der Teig nicht gar.
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~ VON JUDITH BECK

UNGARISCHES GULASCH
4 Portionen # Foto Seite 160

1 kg Rindfleisch (am besten Bio-Qualitat, Bug,
Keule), 500 g Zwiebeln a 30 g, 1-2 EL Schweine-
oder Butterschmalz, 1-2 getrocknete Chili-
schoten, Salz, frisch gemahlener Pfeffer, 1 Bund
frischer Majoran, 2 TL Kimmel, 3 frische
Knoblauchzehen, 1 EL Rosenpaprika-Pulver,

1 TL getrockneter Majoran, 1 TL Kimmel,

300 ml Rotwein, 300 mi Brihe

* Das Fleisch abspiilen, trocken tupfen und in
Wiirfel schneiden.

* Die Zwicbeln abzichen und in Spalten schneiden
(das Volumen von Fleisch und Zwiebelspalten
sollte ungefihr gleich sein). Das Schmalz in einem
Topf ethitzen und die Zwicbeln darin hellbraun
braten. Mit gestoflenem Chili wiirzen.

* Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen, zu den
Zwiebeln geben und anbraten. Dabei entsteht erst
einmal Fliissigkeit, die verdampfen muss. Das
kann, je nach Fleischqualitit, bis zu 1 Stunde
dauern. Erst dann wird das Fleisch braun.

* Majoran, Kiimmel und Knoblauch mir ¢inem
Messer fein hacken oder im Marser zerdriicken,
so dass eine Wiirzpaste entstehe.

* Das Fleisch mit Paprikapulver und der Wiirz-
paste (etwas fir spiter zuriicklassen) wiirzen.
Erwas Rorwein dazugicflen und den Bratensaz
damirt losen. Restlichen Rotwein und Brithe nach
und nach dazugiefen.

* Das Gulasch dann noch etwa 2-3 Stunden im
geschlossenen Topf bei kleiner Hitze schmoren
lassen, bis das Fleisch zart ist. Eventuell noch mehr
Fliissigheit dazugieflen.

* Die Zwicbeln sind dann vollstindig verkocht.

* Das Gulasch mit Salz abschmecken, Erwas von
der zuriickbehaltenen Wiirzmischung und etwas
Paprika als Farbrupfer iiber das Gulasch geben.

FERTIG IN 34 Stunden PRO PORTION ca.

505 keal, E54g,F24g,KHSg

DAZU Schupfnudeln, Semmelknadel,

Spatzle, Bandnudel oder ungarische Teigfleckerl
~Csipetke" oder auch ein Bauernbrot

LAUCHSUPPE MIT
GRUN & WURZEL
4 Portionen * Foto Seite 161 = vegetarisch

2 Bund Lauchzwiebeln, 30 g Butter,

200 g Schlagsahne, 60 ml Olivendl,
Salz, einige Safranfaden; Ol oder Butter-
schmalz zum Frittieren

* Von den Lauchzwiebeln die Wurzeln abschnei-
den. Dann das Weifle bis zum griinen Ansatz
abschneiden, kalt abspiilen und in kleine Stiicke
schneiden (erwa 300 Gramm).

* Die Butter in einem Topf erhitzen und die Zwie-
belstiicke darin andiinsten, 700 ml Wasser und die
Sahne dazugiefen und im geschlossenen Topf bet
kleiner Hirze 20 Minuten kochen lassen.

* Inzwischen das Lauchgriin (Welkes und Trocke-
nes vorher entfernen, es bleiben etwa 100 Gramm)
klein schneiden und im Blitzhacker oder mit
dem Stabmixer piirieren. Das Olivendl unter-
rithren. Die Lauchereme beiseite stellen.

* Das Fritrerferr erhitzen. Die abgeschnittenen
Wurzeln der Lauchzwiebeln sehr griindlich ab-
spiilen und von Sand und Schmutz befreien. Auf
Kiichenkrepp trocken tupfen.

* Die Wurzeln ins heifle Fert geben und kurz frit-
tieren. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

* Die Lauchsuppe mit dem Stabmixer fein piirie-
ren und dabei aufschiumen. Mit wenig Salz und
Safranfiden abschmecken.

*In Teller oder Tassen fiillen und mit erwas
Lauchél und eventuell den frittierten Zwiebel-
wurzeln (siehe Tipp) dekorieren.

FERTIG IN 35 Minuten, PRO PORTION ca.
385kecal, E2g,F37g,KH12g

TIPPS: * Wer frischen Knoblauch mit Lauchgriin
im Garten hat, kann die Suppe damit machen.
Erich Stekovics verwendet vom Gemiise

am liebsten alles — so wie hier vom frischen
Knoblauch kommt von der Wurzel bis zum
Knoblauchgriin alles in die Suppe. Weil wir hier
selten Knoblauch mit Grin und Wurzel be-
kommen, haben wir die Knoblauchsuppe in eine
Zwiebelsuppe aus Lauchzwiebeln umgewan-
delt. = Die frittierten Wurzeln sind eine originelle
Deko, sie schmecken aber eher strohig. O

Mit wenigen Klicks zu mehr BRIGITTE-Rezepten www.brigitte.de/rezepte



