w DAS Kochwerk

Anna Walcher betreibt die
Keochschule germeinsam mat
ihrem Mann Erk seit 2007,
A5 Keehwerk
DIE Kochachule in Wien
Esteplatz 5, 1030 Wien
Tel. DETG/32 42 657
office{mdoskachwerk at
wvedoskochwerkat

MEHRE KOUHPOR

ANNA WALCHER
Die Besitzerin und Kichin der Kochschule
DAS Kochwerk hat die Dessertrezeple fiir
die, Schoko-Trdume” ab Seite 42 kreiert,

tin aus Leidenschafl

Die Absolventin der Hotelfachschule und
chemalige Stewardess blickt auf kulinari-
sche Fortbildungsseminare bei LaC
in Ziirich, Gaston Lenotre in Paris
darin Oriental Cooking School in Bangkok,
Toni Marwald, Winnie Brugger, Johanna
Maier und den Gebrildern Obaver zuriick.

uisine

sind in Rosa gehalten - aus zwei
Esist Anna Walchers lebenslange
lingzfarbe, und die Farbe Rosa steht, nach
der indischen Farblehre, fiir Freundschaft
und ganz besonders fiir Gastireundschaft.
Persinliche Betreuung

Alle Kochkurse finden in einer familiaren
Atmosphiire statt, Anna und Erik Walcher
sind perstinlich bei den Kochkursen dabei.
Sie kochen mit den Teilnehmern in Klein-
gruppen von 6 bis 14 Personen, sodass jeder
Hobbykoch optimal gecoacht werden kann.

Danehen bietet Anna Walcher im DAS
Kochwerk auch Teambuilding-Workshops
fiir Firmen an, liefert auf Bestellung
Fingerfood fiir Party hit filr geschaft-
liche Meetings oder pr
vermietet selbst das
fiir private Kochevents - mit oder ohne
Unterstiitzung in der Kilche,

L

Llraume
nicht dein
Leben —
lebe deine
Trdume!*

ANNAWALCHER




BACKEN MIT SCHOKOLADE

SCHOKO-TRAUME

ﬁmna Walvher Kéchin und Chefin von der Wiener Kochschule
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gy Schokolade-Cookies

REZEPT SEITE 48




Mini- Schokolade—Welhnachtsgugelhupf
mit Marzipan
REZEPT SEITE 48

WIENEE



Weilse Gewiirz-Schokoladecreme
mil knusprigen Strudelteigblittern
REZEPT SEITE 50
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Schokoladekuchen
mit Chili

REZEPT SEITE 51
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BACKREZEPTE

Bitterschokoladen-

auflauf mit ﬂlusieﬂ,en

Safran-Apfeln

VON ANNA WALCHER

& Eier, ganz

1 Prize Sal:

225 g Tucker

90 g Mehl

125 g Butter

170 g dunkle Kuvertire

weiche Butter fir die Formehen
geriebene Nusse fur die Formchen
2 siverliche Apfel

W8 | Apfalsaft, naturtrib

1 Msp. Safranpulver

2 EL Kristallzucker

8 Farmchen

L Backrohrauf 170° C Ober-/Unterhitze
vorheizen.
2, Butter und Schokolade im Wasserbad
sehmelzen. Eier, Zucker, Mehl und eine
cindie
Masse rithren, Kle
chen mit weicher Butter ausstreichen
und mit geriebenen Nissen ausstreuen.
3. Die Schokolademischung einfillen und

ek 170 C i vorgehedzten Backrohrea, :

1 Minuten backen.

4. Fiir das Apfelragout den Zucker kara-
mellisicren, mit Apfelsaft ablischen
und etwas einkochen lassen, Apfel
schitlen und in kleine Wiirfel schnei-
den, mit einer Prise Salz und dem
Safran zum Apfelkaramell geben und
2 bis 3 Minuten kischeln lnssen.

5. Die Schokoladekiichlein sofort aus dem

Ofen nehmen, auf vorgewiirmte Teller
stiirzen, noch warm mit dem Apfelra-

gout servieren. Achtung: Wenn man zu

lange wartet, garen die Kbchlein nach

und sind innen nicht mehr Assig Wer
nicht ganz so mutig ist, kann den Auf-
lauf auch in Mokkatassen backen und
inder Tasse servieren.

Ingwer-Schokolade-
Cookies
VON ANNA WALCHER

¢ 2 Eiklar

i 150 g weiche Butter

i 170 g Staubzucker

* 1 Prizg Salz

i 200 g glattes Mehl

;50 g halbbittere Kuvertire
. 50 g Mscadsmisniisse

i 40 g Ingwer, frisch

1. Das Backrohr auf 180° C Ober-/ Unter-
hitze vorheizen.

: 2, Nisse und Schokolade grob hacken,
i 3. Weiche Butter, Staubzucker und Ei-

klar mit einer Prise Salz vermischen,
die Masse glatt, aber nicht schaumig
riihren. Ingwerschilen und fein
reiben, mit der gehackten Kuvertiire,
dien Niizgen und dem Mehl unter die
Buttermasse heben.

WIENERIMN KDCH

4. Mit einem Esslaffel Cookies in ge-

wilnschter Grifte sufein mit Back-

papier belegtes Backblech legen, mit

dem Lofelriicken etwas glatt streichen.
be Cookbes sollten ca. 1/2 em hoch

schen den Cookies geniigend

d lassen, sie laufen beim Backen

auscinander!

: 5.Die Backzeit betragt - je nach Gréfe -

ebwn 8=10 Minuten. Sie sind noch leicht
warm ein ganz besonderer Genuss,
schmecken aber auch ausgekihly. Zum
Aufbewahren in Blechdosen fiillen.

Mini-Schokolade-
Weihnachtsgugelhupf

TONANNA WALCHER

: 150 g Butter

£ 100 g Marzipan gelb.

i 1'Vanlleschote

: 1Prise Safran

i 150 g Kristallzucker

i B Eidotter

i B Eiklar

¢ 1 Prise Sal:

L [uf] sMal&dqlﬂ womill, gwiehﬂn
: 100 g Biskuitbrosel oder fein geriehene
¢ Biskotten

i 1 Packerl Mandelblittehen

¢ 1 Packerl Vanillezucker

L 140 g weille Kuvertisre

¢ kbeine Gugelhupffarmen



wr L Wit
— natiirlich siiBen
und schlank bleiben

Stevia

Weihnacht:

il
Das Stevia-
W Ell‘lllﬂl..hlsbﬂl..lhbllch

chlank

96 Seiten,
15BN 978-3-T088-0571-9

€14,99

Der aus dem 30Bkraut Stevia ge-
wannene SOBstoff ist inzwischen in
aller Munde. Immer mehr Produkte
wie Getranke, Joghurts etc. werden
nun mit diesem aus der Matur stam-
menden S06Bungsmittal gesdEt. Fir
viele Menschen ist Stevia gerade zur
Weihnachtszeit eine willkemmene
Alternative zu Zucker & Co., denn
es enthalt Gberhaupt keine Kalorien,
Somit werden die weihnachtlichen
LS0nden”™ zum leichten Genuss.
Dieses Weihnachtsbackbuch enthal
neben Bickereien und Kuchen auch
Pralinen und Konfekte,

Erhaltlich im Buchhandel oder
direkt beim Kneipp Verlag:

office@kneippverlag.com
Tel.: (01) 203 28 88/0
nortofreie Lieferung!

. Marzipsan i kleine Wirfel schneiden,

mit Butter, der Halfte des Zuckers, Va-

nillezucker, Safran und dem Mark der
Vanilleschote schoumig rithren, nach
und nach die Dotter beigeben.

2. Weitte Kuvertibre im Wasserbadl
erweichen und dazugeben.

. Die Eiklar mit ciner Prise Salz kure
aufechlagen, den restlichen Kristall-
rucker einrieseln lassen und einen
cremig steifen Eischnee sehlagen,

o

-

deln und den Biskuitbridseln unter dic
Marzipanmasse heben,

. Kleine Gupelhwpt-Firmehen ausbnt
tern wad mitden leicht zerds dekten
Mandelblattchen ausstreven, Dic
Masse sinfillen und bei 170 C Oher-
Unterhitze im vorgeheizten Backrohr
i, 45 Minuten goldgelb backen.

6. Hersusnehmen, kurz aberkivhlen

lassen wid stitreen.

w

Knusprige Strudel-
teigbliitter mit
weifser Gewiirz-
Schokoladecreme

VON ANNA WALCHER

1215chlagobers

1 Zimtstange

2 Stiick Sternanis

200 gwaille Kuvertire

Prize Selz

1 Packung fartiger Strudelteig
ca. 50 g Butter, Alissg
Sraubzucker

WIENERIN KOCHT

. Den Schiee abwechselnd mit den Man-

¢ L Schokoladecreme (schon am Vorlag zu-

berciten): Schlagobers mil Zimtstange
und Sternanis erhitzen und ca. 30 Mi-
nuten zichen lassen, Dann die Gearlir-
ze heransnehmen und die Schokalacde
im noch warmen Schlagobers antii-
sen, Abkiihlen lnssen, iiber Nacht im
Kihlsehrank kalt stellen, Kurz vor dem
Anrichten mit dem Handmizxer wie
Schlagobers aufachlagen.

2, Backrohr auf 200° C Ober- Unterhitze
vorwlirmen.

2 Die Strudelblatter aus der Packung

nehmen, mit einem grolen, runder
Ausstecher Kreise von cn. 12 em Duech-
messer ausstechen. Sie werden beim
Baclien etwas kleiner.,

: - 4. Ein Baskblech mit flisiger Gutter

bestreichen, die $trudelkreise dacaul-
legen, auch oben mit fllissiger Butter
bestreichen, Mit Staubzucher be-
streuen und bei 2007 C en, 5-8 Minuten
backen.

Aug dem Ofen nehmen und auf Back-
papier trocknen lassen.
Anrichten: Je ein gebackencs Strudel -
blatt aufdie Dessertteller lepen.

Etwas Cremedaraufspritzen {geht

am besten midt einem Eimweg-Spritz-
aaeh), mit elnem Strudelblatt abdeckan,
wiederholen. Oberstes Strudelblatt
diinn anzuckern

Wussten Sie,
dass...

.. der Kuchenleig
immer in der

gleichen Richlung
geriihrt werden
sollte, da durch
cinen Wechsel das
spiitere Aulgehen
oder Giren gefi
fllmmlr‘




Chili-Schokolade-
kuchen

VON ANNA WALCHER

150 g Bitterschokolade

100 g Butter

1 Prise Salz

50 g Zucker

3 Eier

1EL Mehl

Chiliflocken aus der Muhle

jo eing Prise Zimt und Kardamom,
gemahlen

2 EL Kakao zum Bestreuen

1. Backofen auf 190° Cvorheizen.

2, Schokolade grob hacken und zusam-
men mit der Butter im Wasserbad lang-
sam schmelzen, Zucker einrihren, die
Mischung etwas abkiihlen lassen.

3. Eier nacheinander in die Masse rijhren,

mit je einer Prise Salz, Zimt und Kar-
damom wilrzen, Zum Schluss das Mchl
untergiehen und Chililocken aus der
Mihle dazureiben, bis die Masse leicht
scharf schmeckt, Sie wird durch das
Backen wieder etwas milder.

4. Mazse auf ein Backblech ader in eine
Tarteform streichen und ca. 15 Minu-
ten backen.

5. Uberkiihlen lassen, in Wiirfel oder
andere Farmen schneiden, mit Kakao
pulver bestrenen.

Schokolade-Haselnuss-
Pistazien-Brownies
VON ANNA WALCHER

i 250 g Buttar

i 450 g Zucker

i A4 Eir

145 g Kakaspulver

' 75 g Mahl glatt

110 mil Vanille-Essenz

i 400 g Schokolade

: B0 g perdstete Pistazien

: B0 g gerdstete Haselnisse

i L Das Backrohr auf 180° C vorheizen,
: 2 Die Schokolade fein, die Nitsse grob

hacken.

3. Eine Backform von 25 % 33 ¢m mit

Backpapier auslegen.

4. Dvie Butter in einem Topf schmelzen,
vom Herd zichen. Zucker, Eler, Kakao-
pulver, Mehl und Vanille- Essenz unter-
mizchen, die klein gehackte Schokolade
und die gehackten Nisse dazugeben.
[ Mazse indie Backform gieBen und
im vorgeheizten Ofen ca. 40 Minuten
backen

¢ 5. Herausnehmen und ganz abkithlen

lassen, aus der Form nehmen und in
Quadrate schneiden.

WIENERIN KOCHT

Powlerrezepte mit
Dinkel,

izen, Reis & Co.

Getreide ist der wichtigste Bestandteil
einer gesunden Emahrung. Kiichenchef
Johann Pabst aus dem Thermenhotel
Der Steirerhof” présentiert in seinem
neuen Kochbuch die ganze Vielfalt

des Getreides; Ob Weizen oder Dinkel,
Polenta, Reis, Gerste, Hafer, Amaranth
oder Kamut — seine Kreationen reichen
von herzhaften Getreidesuppen (ber
verfiihrerische vegetarische und fleisch-
haltige Mends bis hin 2u leichten siBen
Verfihrungen.

Aus dem Inhalt:

» Warum Getreide so gesund ist

# Uberblick iber die Getreidesorten und
deren Inhaltsstoffe

» Mehl: kaufen oder selbst mahlen?

» Mehr als 80 gesunde Rezepte

Erhéltlich im Buchhandel oder
direkt beim Kneipp Verlag:

office@kneippverlag.com
Tel.: (01) 203 28 88/0
portofreie Lieferung!




NACHBERICHT (1) WIENERIM koche-
Chefredakteurin Alexan-
dra Khess (1) und Marena
Kopic (2.v.r., Mitghed
der Geschiftsleitung) mit
Anna und Erik Walcher
(DAS Kochwerk), (2 Lisa
Buchinger (Henkel) baim
- —= Servieren. (3) Martin

{_’; Bahnmiiller (Walfgang

- Dengel Auts) brutzelte.

W
WIENERIN kochi bat im Kochwerk zum

grolben Wettstreit der (Hobby-)Kdche.
— : o

Kochkurse Jinner 2013

14, 21, & 28.1. Dreiteiliger Anfingerkurs
In dieserm 3-teiligen Kurs kechen Siean 3
Abenden 3 Menus und lernen dabei das

Einmaleins der guten Kuche kennen.

(4) Die beiden Teams bairm Verkosten der Speisen.
(5) .Teamn Blau® konnte die Kischenschlacht fur sich
entscheiden . (6] Die WIENERIMnen Sabine Galles,
Julis Filez, Marena Kopic und Simane Rach. (7) An-
drea Mill (i57). (8) Micht minder engagiort: Tearn
Pink*.
16.1. Feine Fischgerichte aus
heimischen Gewassern

In diesem Fischkurs erlernen Sie die
Zubargitung rafhinierter Gerichte mit

Lachsfarelle, 5:|il:|||.'|g..-0«!p-nn|.:|:hs & Co.

221, Magischer Oriant
In diesern Kochkurs bereiten Sie Mezze,
Tﬂjim:, wiirrige Ragouts und orientalische
Dresserts zu,

25.1. Leichte Kestlichkeiten aus
Dampfgarer und Dampfbackefen
Idealer Kurs fir alle Besitzer eines

Dampfgarers/Kombi-Dampfbackofens.

30.1. Curries & Raffiniertes aus dem Wok
In deesem Kochkurs erleben Sie die Welt
won késtlichen Gewurzen, knackigem
Germisse und cremiger Kokasmilch,

INFOS UND ANMELDUNG: DAS Kochwerk,
Esteplatz 5, 1030 Wien, T: D675 324 26 57,

weew, daskochwerk at

Kochwaerk
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