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kinderLEICHT
HAMBURGER

1Gib das Fleisch in eine Schüssel. Würzees mit Salz und Pfeffer. Knete es gut
durch, forme zwei flache Laibchen daraus.

2Erhitze 1 EL Öl in einer Pfanne. Lege dieFleischlaibchen ein und brate sie bei
sanfter Hitze auf jeder Seite ca. 3 Minuten.

3Schäle die Zwiebel, schneide sie inRinge. Schneide Gurkerl und Paradeiser
in Ringe. Wasche die Salatblätter, tupfe
sie trocken.

4Halbiere die Brotlaibchen, lege sie mitder Schnittfläche unten kurz in die heiße
Pfanne. Nimm die beiden Unterseiten her-
aus, bestreiche sie mit ein wenig Senf.
Lege je ein Fleischlaibchen, ein paar
Gurken-, Paradeiserscheiben und Zwiebel-
ringe drauf, dann ein Salatblatt. Bestreiche
den Deckel mit Ketchup, lege ihn oben drauf.

In der Emaillemanufaktur von Riess im Ybbstal erzeugt manseit 1922 übergroße und winzig kleine Töpfe. Jetzt werden
die Klassiker neu aufgelegt, und zwar mit extra starkem Eisenblech, außen
schwarz, innen granitgrau gesprenkelt. Robust gemacht werden die Töpfe traditionell
im glühenden Ofen, wo sich das ummantelnde Glas bei 850 °C fest mit dem Eisenkern
verbindet und die satt glänzende und porenlos glatte Oberfläche entsteht. Die
größten Töpfe fassen immerhin 20 Liter – perfekt für das Essen im Freien mit
vielen Freunden oder für die Bewältigung großer Erntemengen an Obst. Besonders
praktisch: Riess hat einen Gurt aus weichem, und doch sehr stabilem Rindsleder
entwickelt, der einerseits dafür sorgt, dass nichts ausschwappt, andererseits
einen Tragegriff darstellt. Er eignet sich für alle großen Töpfe.
www.riess.at

Dass die wärmeliebenden Reis-pflanzen auch auf heimischen
Äckern zu kultivieren sind, beweist
Bio-Landwirt Erwin Unger, der in
Wallern im Seewinkel mit verschiede-

nen Sorten experimentiert. 170 Sonnentage, ausreichend Wasser und die richtige
Portion Wind haben sich nach langer Testphase als guter Nährboden für den heiklen
Reisanbau erwiesen. Die erste nennenswerte Ernte an rotem und schwarzem Reis kam
Ende April in den Handel und wird wohl bald vergriffen sein. Heuer konnte Unger die
Anbaufläche gemeinsam mit Nachbarbauern verdreifachen, die in Gewächshäusern
vorgezogenen Pflanzen sind schon ins Freiland übersiedelt. Dank ausgeklügelter
Technik werden die Felder maschinell unkrautfrei gehalten und müssen, im Gegensatz
zu den meisten Anbaugebieten der Welt, nicht geflutet, sondern nur bewässert wer-
den. Dieser „Trockenanbau“ hat den Vorteil, dass weniger Methan freigesetzt wird
als beim herkömmlichen „Nassanbau“. Ende Oktober/Anfang November wird
wieder geerntet, Kostproben aus dem Vorjahr gibt’s jetzt noch.
www.unger-blumen.at

Schmackhafte und wenigerschmackhafte Details zum
Netzwerk Ernährung – so lautet
der Untertitel des Festivals, das von
4. bis 18. Juni in Wien Ottakring
stattfinden wird. Achzig national
und international tätige Kunstschaf-
fende präsentieren 25 Projekte, dar-
unter eine Multimedia-Koch-Show,
Kurioses zum Thema Einbauküche,
ein temporäres Kaffeehaus, in dem
die Herkunft und Migrationsge-
schichte des Kaffees erforscht wird
und einen „Pierogi to go“-Stand.
Festival-Zentrum ist das alte Kino
im Sandleitenhof.
4. bis 18. Juni, verschiedene Spielorte
im und rund um den Sandleitenhof,
Wien 16, www.sohoinottakring.at

DU BRAUCHST:
SCHÜSSEL, PFANNE,

15 MINUTEN

AB 11 JAHREN HIER LASS DIR HELFEN!

ESSEN

REIS AUS DEM SEEWINKEL

SOHO IN OTTAKRING

heidi.strobl@kurier.at

Drink-Fest. Selten wird man ein
Produkt finden, das so einen
kulinarischen Heiligenschein trägt,
wie der Ja! Natürlich Mandeldrink –
er ist vegan (also rein pflanzlich),
gluten- und lacotsefrei sowie
ohne Soja. Pur, verträglich,
vielseitig – ein Produkt ohne Aber,
das nicht zur fallweisen Alter-
native werden sollte, sondern zum
Regelfall. Die Mandeln stammen
aus dem sonnigen Sizilien, sie
werden ohne chemisch-synthe-
tische Spritz- und Düngemittel
angebaut und geben dem Drink
seinen fein-nussigen, molligen
Geschmack.
Er wird übrigens nur schonend
erhitzt und nicht ultrahocherhitzt,
deshalb muss er im Kühlschrank
stehen. Einfach gekühlt und pur
genießen, mit Cornflakes, in
Smoothies, im Müsli, Cappuccino
oder auch im Tee. Außerdem las-
sen sich aus dem Mandeldrink
herrliche Nachspeisen zaubern.

BIO
NEWS
von Ja!Natürlich.

BIO TIPP
Power-Frühstück:
50 g Bio-Haferflocken und 50 g
Bio-Dinkelflocken mit 250 ml
Bio-Mandeldrink köcheln lassen,
bis die Flocken weich sind.
Bio-Apfel und Bio-Banane in Stücke
schneiden, untermischen, mit
einer Prise Zimt und 1 EL ge-
hackten Bio-Mandeln bestreuen.
Weitere Infos unter
http://magazin.janatuerlich.at

Lesen Sie nächste Woche:
Bio-Eis

www.janatuerlich.at
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LILLI WEISS ES:
Richtige Hamburger-
Buns kannst du bei
manchen Bäckern
kaufen – zum Beispiel
bei Schrott in der
Mariahilfer Straße.
Abgepackt gibt es
sie auch in Super-
märkten. So ein
Burger schmeckt
aber auch gut, wenn
du eine (Sesam-)
Semmel dafür
verwendest.
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ZUTATEN
200 g faschiertes

Rindfleisch
1 rote Zwiebel

4 Blätter grüner Salat
1 großes Essiggurkerl

Ketchup, Senf
1 großer Paradeiser
Salz, Pfeffer, Öl

2 Hamburger-Buns

?
Wo bekomme
ich so ein

Brot-Laberl her?

delikat

TÖPFE AUS DEM MOSTVIERTEL

schön
& GUT

lebensMITTEL

terminTIPP


