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MIT UNTERSTUTZUNG VON BUND, LANDERN UND EUROPAISCHER UNION

MINISTERIUM

FUR EIN

LEBENSWERTES .
OSTERREICH . Eur0pa1sch?r
Landwirtschaftsfonds fiir

die Entwicklung des
I_ E 1 4 20 lindlichen Raums:
= Hier investiert Europa in

die lindlichen Gebiete
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Alle Zutaten in einem Topf langsam erhitzen bis
alles kocht, dann den Topf vom Herd nehmen und
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Apfelbrot

Bio-Zutaten: 250g Feigen,
250g gehackte Nusse
250g Dorrpflaumen
250g Rosinen
1/8 lRum 38%
800g geriebene Apfel
Jeweils 1 TL Piment, Zimt und Nelken
250g Roggenmehl, 250g Weizenmehl

Zubereitung: Die Zutaten zu einem Teig verkneten,
zwel Laibchen formen, mit Ei bestreichen und im
vorgeheizten Backrohr bei 200 Grad (oder 180 Grad
HeiBluft) fir 45 Minuten backen.
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Bratapfel mit Honig & Nussen

Bio-Zutaten: 4 siuerliche Apfel
4 EL Walnusse
2 EL Rosinen
2 EL Honig
1 EL Butter
150ml Apfelsaft, 100ml Wasser

/' | Zubereitung: Backrohr auf 200 Grad vorheizen, Ap-

fel waschen, Kerngehause entfernen. Apfel in eine
Auflaufform setzen. Mit Nussen und Rosinen fullen,
mit Honig betraufeln. Butter in der Pfanne und auf
den Apfeln verteilen. Apfelsaft und Wasser unter-

' ' . gieBBen. Im Rohr ca. 30 Minuten backen.




Zimt-Apfel-Punsch

Bio-Zutaten: 10 Apfel
100g Zucker
Etwas Rum (nach Geschmack)
4 Zimtstangen
2 Sternanis
Schale einer 1 Orange

Zubereitung: Apfel wiirfeln. In einen Topf geben,
Zucker, Gewurze und die Orangenschale hinzufu-
gen und mit Wasser bedecken und rund 2 Stunden
kochen lassen. Nach dem Kochen die Gewdurze ent-
fernen und und nach Geschmack Rum hinzuftgen.




Bio-Honig

sufBes Gold fur kostliches Weihnachtsgeback

In vielen Rezepten fur die kalte Jahreszeit und gerade
fur weihnachtliche Gerichte findet sich als Zutat der
Honig. Etwa siebenmal muss eine Biene rund um die
Erde fliegen und dabei von drei bis funf Millionen Blu-
ten Nektar und Honigtau sammeln und verarbeiten,
damit wir ein Kilogramm Honig bekommen. Beacht-
lich, was Bienen leisten, deshalb ist ein schonender
und wertschatzender Umgang mit den fleiBigen Be-
staubern von besonderer Bedeutung. In der Bio-Bie-
nenhaltung setzt man daher auf ein biologisches
Rundum-Service: Bio-Bienen wohnen okologisch
(Mittelwande aus Bio-Wachs, unbedenkliches Bauma-
terial), haben im Umkreis von 3 Kilometern Bio-Fla-
chen oder umweltfreundlich bewirtschaftete Flachen,
bekommen im Winter nur Bio-Honig und -Zucker und
werden, sollten sie erkranken, nur mit Mitteln behan-
delt, die ohnehin im Honig vorkommen. Da schmecken
feine Honiglebkuchen gleich besonders gut.




Rumkugeln

Bio-Zutaten: 300 g Kuverture
500 g Staubzucker
275 g gemahlene Haselnusse
150 ml Rum 38%
Kokosraspel, Schokostreusel oder
Zucker zum Walzen

Zubereitung: Kuverture uber dem Wasserbad schmel-
zen. Geschmolzene Kuverture zum Staubzucker, den
Nussen und dem Rum in eine Schussel geben und
verruhren. Die Masse etwas anziehen lassen und im

Anschluss Kugeln formen und im gewunschten Dekor
waélzen. Fur eine Stunde kihl stellen.
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Foto: ©Kaboompics//Karolina/pexels.com

Lebkuchen

Bio-Zutaten: 700 g Vollkornmehl, sehr fein ge-
mahlen (2/3 Roggen, 1/3 Weizen)
350 g Honig, 5 Eier
100 g OL, etwas Milch
b-7 TL Lebkuchengewdrz
1 TL Natron, 1 TL Backpulver
Schale einer Zitrone

Zubereitung: Aus den Zutaten einen festen Teig
kneten, 1 Tag ruhen lassen und dann ausstechen,
mit verquirltem Ei bepinseln und mit Walnusshalf-
ten, Haselnussen, Mandeln oder Sonnenblumen-
kernen garnieren. Bei 190 °C backen.




12

10

13

Bio-Geflugel

Soll es dieses Jahr zum Weihnachtsfestessen ein
traditioneller Gansebraten sein? Dann greift man
am besten zu Bio-Gansefleisch aus Osterreich.
Denn Biobauerinnen und Biobauern futtern ihre
Ganse mit biologischem und garantiert gentech-
nikfreiem Futter. Zudem haben die Tiere ein artge-
rechtes Leben mit ausreichend Platz im Stall, stan-
digem Auslauf ins Freie, Wasserbecken zum Baden
und vielem mehr. Ubrigens: Lebendrupf und Stopf-
mast sind in Osterreich verboten, daher am besten
biologisches Gansefleisch aus Osterreich kaufen.
~ Einkaufsadressen unter www.biomaps.at.




Zucker-Zimt-Sterne

Bio-Zutaten: 80g Butter
100g Zucker
1 Ei
6 EL Milch
300g Mehl
Y2 Packerl Backpulver

Zubereitung: Alle Zutaten rasch zu einem Teig
verkneten. Danach messerdick ausrollen und die
gewlnschten Formen ausstechen. Die Kekse im
vorgeheizten Backofen bei 180 Grad 10-15 Minu-
ten goldgelb backen.

Foto: ©LUM3N/pixabay.com




Selbstgemachtes Granola

als Last-Minute-Geschenk

Bio-Zutaten: 325 g Haferflocken
759 gehackte Mandeln
125 g Honig
TEL Zimt, 1TL Salz
100 g Kokosol

Zubereitung: Alle Zutaten mischen und auf einem
Backbleck gleichmallig verteilen und im vorgeheiz-
ten Backrohr bei 180 Grad ca. 30 Minuten backen.
Nach der halben Backzeit einmal wenden. Im An-
schluss gut auskuhlen lassen und in saubere und
trockene Schraubglaser fullen und gut verschlief3en.
Das Granola ist zwei Wochen haltbar.

Foto: ©Kaboompi




Weihnachtskekse

Bio-Zutaten: 80 g Butter
100 g Zucker
1 Ei
6 EL Milch
300 g Mehl
Y2 Packerl Backpulver

Zubereitung: Alle Zutaten rasch zu einem Teig
verkneten. Danach messerdick ausrollen und die
gewunschten Formen ausstechen. Die Kekse im
vorgeheizten Backofen bei 180 Grad 10-15 Minuten
goldgelb backen.

- Foti g ©silviarita/pixaba;




Keksmischung

als Last-Minute-Geschenk

Bio-Zutaten (fiir ein 750 ml Glas):
200 g Mehl

60g Haferflocken

120 g Walnusse

120 g Zucker

3 TL Backpulver

1 Prise Salz

7 TLeZimt

1 Packchen Vanillezucker

Information fiir das Etikett
125g Butter

2 Eier

1 sauerlicher Apfel
200ml Milch

Zubereitung Glas: Alle Zutaten nacheinander im
gereinigten und trockenen Glas schichten und an-

schlieBend gut verschlieBen und hubsch verpacken.

Zubereitung Apfel-Zimt-Muffins (auf das Etikett
schreiben)

Apfel fein wurfeln. Eier mit der Butter schaumig
ruhren. Die trockenen Zutaten aus dem Glas mit
Milch und dem Apfel zum Eier-Butter-Gemisch
geben und verruhren. Den Teig auf einem Muffin-
blech verteilen und im vorgeheizten Backofen bei
180 Grad 25 - 30 Minuten backen.
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\ : . Y Bio-Zutaten fir 4 Portionen:

_ .. 2 EL Rapsol

A > . % 7 A e ) - ’ 2 kleine Zwiebeln
R IR o s - v 3 e T~ ‘ Py et . Kreuzkimmel

e - is _ oAl - als e . £ 7 " , - ' ; - 1 haselnussgrof3es Stick Ingwer
- c v - : 2 mehlige Erdapfel

> . Lo S - \ B L ; 3 Karotten

P | als  ale g "als ¥ al | R o ' V5| Gemiisesuppe/Wasser
Ja U a¥s U als S LN T .  TE o L Y% Orangensaft

:  ale ate s ¥ als T o A\ ST S Gl | Orangenschale

! M . : - . i SN 2 Salz d 5
' -l " als U afa e O° _g. T e g : i % ’, 7 . Y\ U Joghurt oder Sauerrahm 'F , T
# " o P - : . - oto: ©Bernadette Wurzinger/pixabay.com

' . - M e - ) Zubereitung: Zwiebeln hacken, mit den Gewurzen

: . B 7 LT . in Ol anbraten, geschnittene Karotten und Erdapfel

v : v . % . % e I e "..-‘-'. : PR dazugeben, mit Suppe/Wasser aufgieBen, plrieren
3o " . B TR v o ' Ry o G und mit Orangensaft, Salz und Orangenschale ab-

e _ s _ W» _ 7 - T o A P ] : schmecken. Vor dem Servieren nochmals mit dem
e _ "o : — B . ° S AR o b T o Purierstab aufschaumen. Mit einem Loffel Joghurt

| e - S e e v TR L ol . - P — oder Sauerrahm servieren.
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. « Hauptspeise
B I SRR IR (6 — 1 e Y Gansebraten mit Semmel-

g

O

. Bio-Zutaten: Kiichenfertige Gans (4-5kg)
alo Majoran, Salz, Pfeffer
o O Fiir die Fiille: Ganseleber 2 SR R LT A P P o
T g 1 groBe Zwiebel oo e AN SRV e T s X e
9, 78 ) 2509 Semmelwiirfel e . e e, N o Y . T s
¢ > o o 250ml Milch 7 UL PSR IR\ SRR
; ¢ 2 Eier S - S L IR I
. 78 , 40g Butter - B S R I
- - Salz, Muskatnuss - - I R S T
. Bund Petersilie fe e e s _ s
" o Zubereitung: Die Gans bratfertig machen, indem A ; Jo al o
: : man (iberschiissige Fettteile entfernt, die Gans C als 7 ats ale -
2 3 wascht und anschlieBend trocken tupft. Fur die i ) . " als
/ Fulle die Leber, die Zwiebel sowie die Petersilie klein ... _ als — wIo
; \ - hacken. Danach die Zwiebel mit der Butter in einer Y B VT 0y TR 9 Y ol Ja
- : ‘ Pfanne anbraten. Wahrenddessen die Semmel- s " Boale e ™ 3o T ata T
4 I wiirfel mit der Leber, den Eiern, der Milch und der Y Len VT RN . W Y Y
_ Petersilie mischen und die noch warmen Zwiebel Vs . TSE oo T Ch )
X AU STR| 3 der Mischung beiftigen. Im Anschluss salzen, mit e > .. °
’ Muskatnuss verfeinern und alles gut verruhren. Mit y o ¥ T
dieser Mischung dann die Gans fullen. Danach wird A : v . vie - : .
. diese mit Salz, Pfeffer und Majoran auBen eingerie- +  ‘weme— .o S5 Sin o
| . . ben. Im Anschluss die Gans in eine Bratform geben, = I s e otn I
. v g etwas Wasser hinzufligen und in dem vorgeheiz- f e - e e 7
- b - 2 . N 0 = ‘ o el ~ ten Backrohr bei anfanglich 160 Grad garen. Die - via A8 - als ae als
; I '*‘-."-r-::r.-'m-"-"-'r ! - _ NN St % E Brattemperatur wird bis zum Ende der Garzeitauf ~ * ;. R Ja  als ol
T, B S 200 Grad erhoht. Als Faustregel gilt: Pro Kilo Gewicht ;{f’:ﬂ"{_ 8 s | als U als  als
. ; 2 ' ' ca. eine Stunde Garzeit. Wahrend der Bratzeit den  ~ afe Vale U als U als © als
;. N Gansebraten immer wieder umdrehen und mit dem ls " als g, ST L9, Y L oo
s 3 - ' il eigenen Saft begieBen. Als Beilage wird selbstge- x © ala S o TAY o, T 0TV A%
¢ R " ! \ o afa S e o (e | ' - . — machtes Rotkraut sowie die Fllle serviert. g g Sl T A Ol T
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3 STHAE TR Creme brulée
% e .. " : 8 { Bio-Zutaten: 4 Eidotter
: e i e o T° o " . N - : 4 EL Zucker
- = e . T TRLE = ] L 500 ml Schlagobers
' i / e = a7 == b e 1 TL Vanillezucker
e U oals T o i "o A" : e . / geriebene Schale einer Orange
. . . . v : Salz, Kardamompulver
y B e - - - : i IR Rohrzucker zum Bestreuen
p. O g A" aia a2 Zubereitung: Backofen auf 120 °C vorheizen. Eidot-
" . T . " ale N - i : s ; .4 ter mit Zucker cremig schlagen. Das Schlagobers
- A® . A% als g 1o mit Vanillezucker, geriebener Orangenschale, Salz

. , = o i i . — ' e und Kardamom kurz aufkochen. Die Dottermischung

’ ! : . einruhren und vorsichtig erwarmen, bis das Obers
- - fo " als " al eindickt. Die Mischung vom Herd nehmen und in
- 'jA N ":‘ - ¥ i ]

riw a) 1 \ - e A feuerfeste Formchen gief3en. Eine Auflaufform mit

7 \Jo - . L : : Wasser fullen, die Formchen reinsetzen und mit
A \| e _ 7 L . _ : 4 Klarsichtfolie abdecken. Im Rohr ca. 60 Minuten im
{ \a " P - . 3
WL Lo afs : W P Ji. . ) g .- _ Wasserbad stocken lassen. Danach mindestens 2
. y 1 als U oals Ja (NPT A : ’. : . - g Stunden im Kihlschrank durchkihlen. Vor dem Ser-
, O L9, 0T % " s ' ¥ " . Y, VR i 18 _. - . : M vieren mit Rohrzucker bestreuen und im Backofen
0. 0 9, Y s L, ., T { - : & : auf Grillstufe karamellisieren.
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1l Most
Alle Zutaten

Gluhmost
1 Zimtstange
4 GewdUrznelken

3 EL Zucker
Schale einer Zitrone

Bio-Zutaten
1,5l Wasser
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