StockFood, beigestellt

Leserin [ §
Gabriele
wimmiek

Mein

Gabriele Wimmies, Expertin fir
PersBnlichkeitsentwickiung
und Maotivation, verrdt thre
liebste kulinarische Adresse.
Warumistdas ,Wirtshaus
Steirerackam Pogusch® lhr
Lieblingsrestaurant?
WIMMLER: Das Steirereck
am Poguschbeeindruckt
schon durch seine einzig-
artige Lage inmitten der
unberiihrten Natur. Daist
man bei der Anreise schon
so richtig weit weg vom
Alltag. Zudem liebe ich die
steirische Kiiche - insbe-
sondere, wenn alles aus der
Region kommt. Bei der gro-
fien Auswahl an regionalen
Highlights ist es gar nicht
so einfach, einen Favoriten
zu wihlen. Aber das steiri-
sche Backhend] mit einem
Erdapfel-Vogerlsalat ist
sicher ganz vorne dabei!
Wasmachtdas Ambiente filr
Sledortaus?

WIMMLER: Die Kombinati-
on aus Gemiitlichkeit und
Eleganz sowie die vielen
liebevollen Details sorgen
fiir eine besondere Wohl-
fithlatmosphire. Ich bin im-
mer wieder begeistert, wie
viel Liebe in jedem Detail
steckt und das spiirt man
als Gast. Das Zusammen-
spiel von hervorragender
Kiiche, rustikaler und ele-
ganter Atmosphére sowie
extrem freundlichem ser-
viceorientiertem Personal
macht das Steirereck zu et-
was Besonderem und jeden
Besuch zu einem Highlight.

Wirtshaus Steirereck amPo-
gusch, Pogusch 21, 8625 Pogusch,
www.steirereck-pogusch.at

Die Top-Rezepte der Woche
Salat mit Zitrus-

friichten & Kase

e

Meistgeklickt von den wirkochen.at-Usern

| Zutaten

2RoteR0ben,2Gelbe RO !

i 20rangen, 2 Blutorange |

' 150 g Salatmix -‘

1Dose Augenbohnen, 400ml |

} 3EL Sherryessig .
1TL Zucker,1 TL Senf '
25miTravbenkemdl |
25mlWalnusskerniil

- Salz, Pfeffer

| 60 g Ziegenfrischkdse

{ 60g Walnusskerne

Zubereitung

1. Den Backofen auf180°C
Umluft vorheizen. Die Riiben
waschen und einzeln in Alu-
folie einschlagen. Im Ofen ca.
40 Minuten garen, bis sie sich
mit einem Zahnstocher einste-

stellenwir lhnenan dieser Stelle noch einmal im Heft vor.

Alle Rezepte auf WIRKOCHEN .at

VOTEN SIE FUR IHR LIEBLINGSREZEPT! Die beliebtesten
Rezepte der Woche und die schonsten Instagram-Bilder

chen lassen. Aus dem Ofen
nehmen, auspacken, abkiihlen
lassen, schilen und wiirfeln.

2.Die Orangen mit einem
Messer bis auf das Frucht-
fleisch schilenund dann in
Scheiben schneiden. Den Salat-
mix waschen und trocken
schleudern. Die Bohnenin
einem Sieb abbrausen und ab-
tropfen lassen.

3.Den Essig mit dem Zucker,
dem Senfund den Olen zu
einer Vinaigrette verschlagen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Den Ziegenkise zerbrockeln.

4, Alle vorbereiteten Zutaten
miteinander vermengen. Intie-
fen Tellern anrichten, Die Wal-
niisse dariiber verteilen.

KALTERUCOLASUPPE
\,3 Rezeptauf wirkochen.at

Ilhre Lieblings-
Rezepte

VON WITKO
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I Wildkrduter-
Muffins mit Cheddg
und Pinienkernen

! Zutaten filr4 Portionen
1Karotte
1Babyzucchinl
1Apfel
1Handvolt Wildkréuter, z. B. Brenn-
nessel, Glersch, Léwenzahn
1Ei
100 miRapsdl, 120miMiich
120 g geriebenerCheddar
| 175gMehl
" 1TLBackpulver
|
1
|
|

60 g Pinlenkerne
40gDinkelflocken
1PriseSalz, Pfeffer

. * Zubereltung l
| DenBackofenauf180°COber-und
| Unterhitze vorhelzen. Ein Mutfin-
I backblechmit Papierbackftrm-
! chenauslegen. DieKarotteschd-
! len,die Zucchiniwaschen, putzen,
' denApfelschdlen, vierteln,das
~ Kernhausherausschneidenund
| allesfeinraspeln.DieKrduter ab-
brausen, trecken schitteln, abzup-
feriund feln hacken. MitdemEl,
dem®l, derMilchunddemKise |
unterdie Gem{se-Apfelmischung
| mengen, Das Mehl mitdem Back-
| pulver, 2 EL Pinienkernen, den Din-
ketflocken, Salzundeiner Prise
Pfeffervermischen. Zur Késemas-
segebenundraschzueinemglat-
. tenTelgvermengen. indie Form-
| ghenfollen und mit denrestlichen
' Pinlenkernenbestreuen. mOfen
| ca.25Minuten goldbraun backen.
AusdemOfenund vom Blech
| nehmenundauskDhlen lassen.
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