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GLOSSAR

Dem legenddren Literaten Karl Kraus
wird das Zitat ,Was Deutsche und
Osterreicher am stdrksten trennt,

ist die gemeinsame Sprache” zuge-
schrieben.

Und ganz besonders gilt das fur die
KUche. Aus diesem Grund hier ein
kleines Glossar fur die typisch
osterreichischen Kluchenbegriffe, die
Sie in diesem Rezeptheft finden:

Erdapfel.................. Kartoffeln
Fisolen.............. Griune Bohnen
Germ ..., Backhefe
Gugelhupf ... Napfkuchen
Hendlhaxerl........... Huhnerkeule
Heidelbeeren Blaubeeren
Karotte...... Mohre
Marmelade............ Konfiture
Paradeiser.. Fleischtomaten
Paradeismark ... Tomatenmark
Sauerrahm ... Saure Sahne
Schlagobers........... Schlagsahne
Staubzucker .......... Puderzucker
Tatscherl....... Taschen
Topfen......... Quark
ABKURZUNGEN:
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DOMO BACK - DER

OFEN MIT GESCHMACK.

Knusprig, saftig, fluffig — frisch aus
dem Ofen schmeckt es einfach am
besten. Der RIKA Pelletofen DOMO
BACK vereint komfortables Heizen
und Backen auf héchstem Niveau.

Mit unserem funktionalen Back-
profi wird Heizen jetzt auch zum
kulinarischen Erlebnis: Der herr-
liche Duft selbstgemachter Spei-
sen liegt in der Luft, die angenehme
Strahlungswérme entspannt Korper
und Geist. Das beruhigende Flam-
menspiel zieht alle Blicke auf sich.

DOMO BACK bringt einmal mehr

Freunde und Familie zusammen, denn
gemeinsames Kochen und Essen ver-
bindet.

} w;‘. !

Davon ist auch die Osterreichische
Foodbloggerin Catrin  Ferrari-Brun-
nenfeld alias cookingCatrin Uber-
zeugt. Sie machte ihr Hobby zum Beruf
und ist national wie international fur
ihre modernen Interpretationen tradi-
tioneller Gerichte bekannt.




JTEAM RIKA BACKT”
Ka ) yndra Cortez-1
/nd Sarah Gugic (vinr.)

Gemeinsam mit dem ,TEAM RIKA
BACKT” — RIKA Mitarbeiterinnen, die
ihre Leidenschaft fur's Kochen und
Backen teilen — adaptierte sie einige
ihrer selbst entwickelten Rezepte fur
unseren DOMO BACK.

Mit viel Eifer wurde geschnibbelt, ge-
knetet, ausgerollt, belegt, geschalt,
gedlnstet, gewlrzt, angebraten, er-
hitzt und natdrlich ausgiebig verkos-
tet. Das Resultat ist dieses wunderba-
re Rezeptheft fUr zahlreiche raffinierte
Gerichte: leichte Kuche fur jeden Tag
— frisch zubereitet, am besten mit re-
gionalen Zutaten, fUr einen gesunden
Lebensstil.

Wir wlnschen Ihnen viel Spal3 beim
Ausprobieren und guten Appetit!




VOLLKORN - TOPFBROT

DAUER:
ca. 80 Minuten Backzeit

MENGE:
7Laib Brot

ZUTATEN:

10 g Germ (frisch)

570 ml lauwarmes Wasser
600 g Weizenvollkornmehl
160 g Roggenvollkornmeh!
40 ml Sojasauce

3 EL Karbiskerne (geschrotet)
3 EL Mohn

3 EL Sonnenblumenkerne

TIPP

Das Brot kann mit verschiedenen
Samen und Kérnern verfeinert
werden, die Gesamtmenge sollte
jedoch 9 EL nicht Gberschreiten —
sonst wird das Brot zu trocken.

Fur den Topf gilt:
je schwerer, desto besser!

Germ mit 70 ml lauwarmem Wasser
verrUhren. Mehl mit Mohn und Ker-
nen in einer grof3en Schissel mischen.
Sojasauce und 500 ml lauwarmes
Wasser mit dem Salz verrthren, an-
schlieBend zum Mehl geben. Den Teig
gut verkneten und wdhrenddessen
das Germ-Wasser beimengen. An-
schlieBend den etwas klebrigen Brot-
teig abgedeckt fur ca. 2 — 3 Stunden
aufgehen lassen.

Den Topf mit Deckel (ca. 24 — 26 cm
Durchmesser) im Backfach von DOMO
BACK 30 — 40 Minuten bei 250°C Grad-
aufheizen. Dann den aufgegangenen
Brotteig samt Backpapier in den hei-
Ren Topf geben und bei 220°C Grad
mit Deckel 30 Minuten backen.

Den Deckel entfernen und fur eine
richtig knusprige Brotkruste nochmals
20 — 25 Minuten weiterbacken. Das
Brot schlieBlich auf einem Gitterrost
auskUhlen lassen.






ZWIEBELSUPPE

MIT PROSECCO & KASECROSTINI

DAUER:
ca. 30 Minuten

MENGE:
4 Portionen

ZUTATEN:

FUR DIE SUPPE:

4 kleine Zwiebeln

2 Frahlingszwiebeln
2 Zehen Knoblauch
2 EL Olivendl

300 ml Prosecco
1L Gemusesuppe
Salz & Pfeffer

FUR DIE EINLAGE:
4 Scheiben WeilBbrot
100 g wurziger Bergkdse

Ein Klassiker der franzosischen Kiche:

Zwiebelsuppe. Wir interpretieren
das althergebrachte Rezept in eine

moderne Zwiebelsuppe mit Prosecco.

Fruher eigentlich als ,Arme-Leute-
Essen” bekannt, heute wieder gerne

am Tisch: Zwiebelsuppe. Die Suppe ist
eine schmackhafte Resteverwertung
und ein echtes Blitzrezept. Traditionell
wird knuspriges WeilBbrot mit wirzi-
gem Kdse Uberbacken. Die Weil3brot-
scheiben werden mit einem wurzigen
Bergkdse Uberbacken zu knusprigen
Ka&se-Crostini. Unserer Zwiebelsuppe
verleinhen wir mit einem guten Schuss
Prosecco das gewisse Etwas.

Die Zwiebeln putzen, halbieren und in
feine Ringe schneiden. Die Fruhlings-
zwiebeln waschen, putzen und in feine
Scheiben schneiden. Den Knoblauch
schdalen und sehr fein hacken. Etwas
Olivendl in einem Topf erhitzen, die
Zwiebeln, die Fruhlingszwiebeln und
den Knoblauch darin glasig dunsten.
Alles unter RUhren drei bis vier Minu-
ten rosten. AnschlieBend mit dem Pro-
secco abldéschen und kurz einkdcheln
lassen. Mit der Gemusesuppe auf-
gieBen und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Die Suppe ca. 20 Minuten
bei mittlerer Hitze kdcheln lassen.

Das Backfach auf 180°C Grad auf-
heizen. Wird der Ofen frisch befeuert,
kann dies bis zu 30 Minuten dauern.
Je nach Heizdauer entsprechend kur-
zer.

Die Brotscheiben auf ein mit Back-
papier belegtes Backblech legen. Den
K&se grob reiben und auf den Brot-
scheiben verteilen. Die Brotscheiben
ca. 10 - 12 Minuten im Ofen knusprig
backen. Die Suppe in tiefe Teller geben
und mit jeweils einem Kdsecrostini
servieren.






RINDERFILET VOM BACKBLECH
MIT GEMUSE & ROSTZWIEBELN

DAUER:
ca. 45 Minuten Backzeit

MENGE:
4 Portionen

ZUTATEN:

2 Stuck Rinderfilets & 300 — 350 g
2 EL Olivendl

Salz & Pfeffer

4 kleine StBkartoffel

6 EL Olivendl

2 EL frische Krduter gehackt
1-2Zweige Rosmarin
1groBe Zucchini

2 Paprika

100 g Kirschtomaten

100 g Fisolen

2 Paradeiser

50 g Réstzwiebeln

4 EL Pinienkerne

700 g Oliven

Bei unserem Rezept flr
Rinderfilets vom Backblech kommen
alle Gemuse und das Fleisch auf
jeweils ein eigenes Blech.
Waschen, schneiden und wurzen,

reinschieben. Das war es auch schon.

Denn den Rest der Arbeit
macht der Ofen.

Die Rinderfilets mit Olivendl, Salz und
Pfeffer marinieren und ruhen lassen.

Die SuBkartoffeln waschen, putzen
und in mundgerechte Stlcke schnei-
den. Mit Salz & Pfeffer, 2 Essloffeln
Olivendl sowie gehackten Krautern
vermischen. Auf ein Backblech geben
und gemeinsam mit den Rosmarin-
zweigen im vorgeheizten Backfach bei
200°C fur ca. 45 Minuten backen.

In der Zwischenzeit die Zucchini und
Paprika waschen, putzen und in
mundgerechte Stlucke schneiden. Die
Paprika- und Zucchinischeiben sowie
die Kirschtomaten und die Fisolen mit
zwei Essloffeln Olivendl marinieren, mit
Kristallsalz und Pfeffer abschmecken
und nach etwa 10 Minuten Backzeit
zu den SuBkartoffeln auf das Blech
im Backfach geben und mitbacken.
Nach etwa 30 Minuten Backzeit auch
die in Scheiben geschnittenen Para-
deiser, die Rostzwiebeln und Pinien-
kerne hinzuftugen.

Die Rinderfilets auf ein zweites Back-
blech geben und fur die letzten 10 Mi-
nuten im Ofen mitbacken. Das Blech
dabei am besten direkt auf den Back-
fachboden stellen. Je nach GréRe und
Dicke nach 4 — 5 Minuten wenden.

Die Rinderfilets anschlieBend kurz ras-
ten lassen, vom Blech nehmen und in
Streifen schneiden. Mit Oliven und dem
frischen OfengemUse noch warm
servieren.






HUHNERFILETS VOM BLECH

JKUBA"-STYLE

DAUER:
ca. 45 Minuten Backzeit

MENGE:
4 Portionen

ZUTATEN:

4 Huhnerfilets (a 200 g)

Saft einer Zitrone

75 ml Olivendl

1% TL kubanische Gewurzmischung
1EL Honig

Salz & Pfeffer

1 kleine Chili (optional)

2 groBBe oder 4 kleine Schalotten
500 g Erddpfel

4 — 6 Karotten und gelbe Ruben
1 rote Paprika

1Zitrone

Reichlich Thymian

ALS GARNITUR:

Avocado (nach Wunsch & Geschmack)

TIPP

Je langer die Huhnerfilets
in der Marinade ziehen,
desto intensiver wird
der Geschmack.

Die Huhnerfilets waschen, putzen
und trocken tupfen. Eine Zitrone
auspressen. Die Halfte des Oliven-
ols mit der Gewulrzmischung, dem
Zitronensaft, dem Honig sowie Salz
und Pfeffer vermischen. Optional mit
klein gehackter Chili nachscharfen.

Die HUhnerfilets mit der Olivenol-
GewUlrz-Mischung marinieren und
ziehen lassen. Das Backfach auf etwa
180°C Grad vorheizen.

Die Schalotten schdalen und je nach
GroBe halbieren oder vierteln. Erddp-
fel vierteln oder achteln je nach Gro-
Re. Karotten und gelbe Ruben schalen,
putzen und optional in mundgerechte
Stlcke schneiden. Die Paprika wa-
schen, putzen und in mundgerechte
Stlcke schneiden. Das GemuUse mit 4
Essloffel Olivendl vermengen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Die Zitro-
ne in Scheiben schneiden. Gemuse
und Huhnerfilets auf ein Blech oder
in eine Backform geben, den frischen
Thymian und die Zitronenscheiben
dazugeben. Im vorgeheizten Backfach
fUr etwa 40 — 45 Minuten backen. An-
schlieBend sofort noch heil3 servieren.
Auf Wunsch mit Avocadostlcken gar-
nieren.

Dazu passt eine wurzige Salsa: dafur
einfach Paprika und Tomaten sehr
fein wurfeln. Mit Olivendl, Chili, Salz
und Pfeffer abschmecken.






HENDLHAXERL A LA PROVENCE
MIT SCHALOTTEN & ERDAPFELN

DAUER:
ca. 40 Minuten Backzeit

MENGE:
4 Portionen

ZUTATEN:

1 kg Hendlhaxerl

3 EL Olivenol

Salz & Pfeffer

6 — 8 Schalotten

2 Knollen Knoblauch
500 g Erddpfel

4 -5 Zweige Rosmarin
2 - 38 Zweige Thymian

ALS BEILAGE:
Frisches Baguette

TIPP

Wer es noch franzésischer liebt,
verzichtet auf das Backpapier,
réstet stattdessen die Zutaten
etwa 10 Minuten am Backblech mit
etwas Olivendl an.
Nach dem Abléschen mit
250 ml trockenem WeiBwein
fertig backen.

Hendlhaxerl (Ober-und Unterkeulen,
alternativ gerne auch Flugel) waschen
und trocken tupfen. Mit einer Gabel
mehrfach anstechen. Mit etwas Oli-
venol, Salz und Pfeffer einreiben. Die
Schalotten schdalen und halbieren.

Die Knoblauchknollen halbieren. Die
Erdapfel waschen und in mundge-
rechte Spalten schneiden.

Backblech mit Backpapier auslegen.
Huhnerfleisch, Knoblauch, Erddpfel,
Schalotten und Krduter in die Pfanne
geben. Alle Zutaten mit etwas Olivendl
betraufeln und im vorgeheizten Back-
fach bei 180°C Grad fur rund 40 — 45
Minuten backen.

Noch hei3 mit frischem Baguette
servieren.
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VOLLKORN QUICHE
MIT LACHS & SPINAT

DAUER:
ca. 30 Minuten Backzeit

MENGE:
1 Quiche (4 Portionen)

ZUTATEN:

FUR DEN TEIG:

150 g kalte Butter

250 g Dinkel-Vollkornmehl
Salz

2 Eier

FUR DIE FULLUNG:
200 g Ricotta

2 Eier

Salz & Pfeffer

200 g Raucherlachs
100 g frischer Spinat

TIPP

Wenn Sie anstelle des
Dinkel-Vollkornmehls
herkémmliches Dinkelmeh!
verwenden, wird unser
Rezept zur klassischen
,Quiche au saumon”,
wie man sie auch in
Elsass-Lothringen schdtzt.

Fur den Murbteig die kalte Butter wir-
feln, mit Mehl, Salz und zwei Eiern zu
einem Teig verkneten. 30 Minuten kuhl
stellen.

Das Backfach auf ca. 180°C Grad vor-
heizen. Den Murbteig auf einer be-
mehlten Flache rund ausrollen. Eine
runde Form damit auslegen und den
Teig leicht an den Rand andrucken.

Die Eier mit dem Ricotta verrthren,
mit Salz und Pfeffer wirzen. Die Masse
im Quicheteig verteilen. Den Raucher-
lachs zu Rosen einrollen und auf die
Quiche legen, den Spinat ebenso auf
der Quiche verteilen.

Die Quiche im Backfach fur 30 bis 35
Minuten goldbraun backen.






LACHS IN DER FOLIE
AUF GRUNEM SPARGEL MIT KNUSPERBROSEL

DAUER:
ca. 20 Minuten Backzeit

MENGE:
4 Portionen

ZUTATEN:

4 Lachsfilets

2 EL Olivendl

1Bund grtner Spargel (ca. 500 g)
Pfeffer

Vollkorn-Semmelbrésel

Etwas Dill und Rosmarin

Salz

Saft einer Zitrone

TIPP

Dazu passen Ofenerddpfel.

Dafir kleine Erdd&pfel in Olivendl

mariniert im Ofen mitbacken.

Das Backfach im DOMO BACK auf ca.
180°C Grad vorheizen. Wird der Ofen
frisch befeuert, kann dies bis zu 30
Minuten dauern. Je nach Brenndauer
des Ofens wird die gewlnschte Tem-
peratur entsprechend schneller er-
reicht.

In der Zwischenzeit den Lachs wa-
schen, trocken tupfen. Lachs mit Oli-
venodl einstreichen. Den Spargel von
den holzigen Enden befreien, auf die
Alufolie legen und mit Pfeffer wirzen.
Den Lachs auf die Spargelstangen le-
gen, mit Pfeffer wirzen und mit Sem-
melbroseln bedecken. Etwas Dill und
Rosmarin darUber verteilen. Die Alu-
folie verschlieBen, auf ein Backblech
legen und im aufgeheizten Back-
fach etwa 20 bis 25 Minuten (je nach
Durchmesser der Spargelstangen und
der Lachsschnitte) backen.

Den Lachs vor dem Servieren mit Salz
und dem Saft einer Zitrone abschme-
cken.
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HERBST RATATOUILLE AUS DEM OFEN

MIT SALZZITRONEN

DAUER:
ca. 30 Minuten Backzeit

MENGE:
2 Portionen als Hauptspeise
oder 4 Portionen als Beilage

ZUTATEN:

2 - 3 rote Zwiebeln (je nach GréBe)
2 Zehen Knoblauch

1 Zucchini (entspricht 300 bis 350 g)
1 SuBkartoffel (mittelgrol3)

600 g Paradeiser

Y% Bund Petersilie

Einige Zweige Rosmarin

8 EL Olivendl

Pfeffer

FUR DIE SALZZITRONEN:
2 Bio-Zitronen
2 EL Salz

TIPP

Salzzitronen passen nicht nur zu

Herbstgemdise wie Ofen-Ratatouille.

Besonders gut machen sie sich zu
wdrzigen Fleischgerichten
und Gegrilltem.
AuBerdem: in Naturjoghurt,
zu Krauterdipps oder
serviert mit Olivendl zum Dippen.
Herrlich schmecken sie in
Risotto und zu Nudelgerichten.

20

Das Backfach im DOMO BACK auf ca.
180°C vorheizen. Zwiebeln und Knob-
lauch schdalen und halbieren. Zucchini
waschen, putzen und in %2 cm breite
Scheiben schneiden. Die SuRkartoffel
schdalen und wurfeln. Die Paradeiser je
nach GroRe putzen und halbieren oder
vierteln. Die Petersilie von den Stan-
geln befreien und fein hacken. Rosma-
rin waschen und trocken schutteln. Et-
was Olivendl in einer Pfanne erhitzen,
Zwiebeln und Knoblauchzehen darin
glasig dunsten. In eine groBe ofenfes-
te Form geben, das Gemuse und 2 — 3
Salzzitronen hinzugeben. Restliches
Olivendl sowie gehackte Petersilie hin-
zugeben. Gut durchmischen, etwas
pfeffern. Mit den Rosmarinzweigen im
Backfach fur 30 bis 40 Minuten ba-
cken, bis das Gemuse die gewlnschte
Konsistenz hat.

SALZZITRONEN:

Die Bio-Zitronen unter flieBen-
dem warmen Wasser abbUrsten.
In Scheiben schneiden und den Saft in
einem Glas auffangen.

Die Zitronenscheiben abwechselnd
mit Salz eng in ausgekochte, dadurch
sterile Einmachgldser schichten. Den
aufgefangenen Zitronensaft ins Glas
geben und das Glas mit kochen-
dem Wasser auffullen. Danach luft-
dicht verschlieBen und fUr mindes-
tens 3 Wochen gekuhlt stehen lassen.
Die Salz-Zitronen sind im verschlosse-
nen Glas rund 1 Jahr haltbar.
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SOMMERPIZZA

MIT ERBSEN, GEMUSE & MOZZARELLA

DAUER:
ca. 20 Minuten Backzeit

MENGE:
4 Portionen

ZUTATEN:

FUR DEN TEIG:

500 g Pizzamehl (Typ 1000)
200 ml lauwarmes Wasser
20 ml Olivendl

20 g frischer Germ

1TL Zucker

2 TL Salz

FUR DEN BELAG:

2 EL Paradeismark

3-4 EL Wasser

Etwas Pizzagewdrz

1EL Olivenol

100 g Kirschtomaten (bunt)

1 Karotte

Salz & Pfeffer

150 g Erbsen TK

250 g Mozzarella oder Burrata

TIPP

Wer méehte, kann
Mozzarella oder Burrata
bereits vor dem Backen

auf die Pizza geben.

22

Das Mehl in eine Schissel geben, lau-
warmes Wasser (nicht mehr als 45°C
Grad) mit Olivendl, Germ, Zucker und
Salz verrihren, zum Mehl in die Schis-
sel geben und mit dem Mixer bzw. der
KUchenmaschine mithilfe des Knet-
hakens gut 10 Minuten zu einem ge-
schmeidigen Teig kneten. Eine Kugel
formen und zugedeckt fur ca. 20 Mi-
nuten rasten lassen. (Tipp: am besten
in der Nahe des DOMO BACK, um sei-
ne Wdarme zu nutzen). Den Pizzateig
auf einer bemehlten Oberfladche dunn
ausrollen, und mit den Handflachen
auseinanderziehen, dabei den Teig
immer weiter in eine Richtung drehen.

Paradeismark mit drei bis vier Ess-
l6ffeln Wasser  glattrihren.  Piz-
zagewdlrz  einrUhren. Den  aus-
gerollten Pizzateig dunn mit der
Paradeismark-Pizzagewlrz-Mischung
bestreichen. Dabei etwa ein bis zwei
Zentimeter vom Rand frei lassen. Die
Pizza mit etwas Olivendl betrdaufeln.
Die Kirschtomaten halbieren oder
in Scheiben schneiden. Die Karotte
schdalen. Mit dem Sparschdaler dinne
Streifen abziehen. Die Pizza mit den
Tomatenhdlften und Karottenstreifen
belegen. Mit Salz und Pfeffer wlrzen
und auf das Backblech legen.

Das Backfach auf gut 200°C Grad
aufheizen. Die Pizza im vorgeheizten
Backofen auf unterster Schiene (be-
sonders knusprig wird sie direkt am
Backfach-Boden) rund 20 Minuten
backen. Funf Minuten vor Backende
mit den aufgetauten Erbsen belegen
und fertig backen. Aus dem Ofen neh-
men und mit dem Kd&se garnieren.
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FRISCHKASE FLAMMKUCHEN
MIT ZWIEBEL, SPINAT & RISPENTOMATEN

DAUER:
30 Minuten Backdauer

MENGE:
2 Portionen

ZUTATEN:

FUR DEN TEIG:

250 g Mehl

100 ml Wasser (lauwarm)
4 EL Olivendl

1Eigelb

¥ TL Salz

FUR DEN BELAG:

200 g Krdauterfrischkdse

1groBBe rote Zwiebel

Salz & Pfeffer

100 g Rispentomaten

100 g Blattspinat (frisch)

2 EL Krauterfrischkdse (zum Servieren)
3 EL Krauterpesto

Ein bisschen wie Pizza, aber eben
doch wieder ganz anders, ist der
beliebte Flammkuchen. Ob pikant
oder su3 belegt — alles ist moglich. Wir
lieben den hauchdunnen, knusprig
gebackenen Teig, der klassisch mit
Sauerrahm, Speck und Zwiebeln be-
legt wird. Unsere Variante ist modern
und abwechslungsreich:
Frischkdse Flammkuchen!

24

Ein Backblech mit Backpapier be-
legen und im Backfach des DOMO
BACK mit aufheizen, bis die Backfach-
temperatur 175 — 180°C erreicht.

Das Mehl mit dem lauwarmen Wasser,
dem Olivendl, einem Eigelb und dem
Salz zu einem glatten Teig verkneten.
Den Teig auf einer bemehlten Arbeits-
flache dunn ausrollen und gleichma-
RBig mit Frischkdse bestreichen.

Die rote Zwiebel schdalen, in dUnne
Scheiben schneiden und auf dem
Teig verteilen. Den Flammkuchen mit
Salz und Pfeffer wlrzen, auf das heil3e
Backblech legen und im Backfach bei
175 = 180°C rund 30 Minuten knusprig
backen. Ganz besonders gut gelingt
es, wenn Sie das Blech dabei direkt auf
den Backfach-Boden stellen!

Den Flammkuchen vor dem Servieren
mit den Rispentomaten, dem Blattspi-
nat sowie zwei Essloffeln Frischkdse
und frischem Krduterpesto garniert
servieren.
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TOPFENTATSCHERL

MIT HEIDELBEER- & MARMELADEFULLUNG

DAUER:
30 Minuten Backzeit

MENGE:
12 — 14 Tatscherl!

ZUTATEN:

FUR DEN TEIG:
250 g Butter
250 g Mehl
250 g Topfen

FUR DIE FULLE:

100 g Topfen

100 g Heidelbeermarmelade
50 g frische Heidelbeeren

Je nach Geschmack kénnen auch
andere Beerensorten samt der
passenden Marmelade verwendet
werden!

3 Eigelb (zum Bestreichen)

26

FUr den Topfenteig die kalte Butter
wlrfeln. Die Butterwurfel mit Meh! und
Topfen zUgig zu einem glatten Teig
verkneten. Diesen fUr rund 30 Minuten
im Kuhlschrank kuhlstellen.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeits-
flache rund 3 mm dick ausrollen und
rund 5 mal 5 cm groBe Quadrate aus-
schneiden. Je ein Quadrat mit Wasser
einpinseln, in die Mitte je einen Tee-
l6ffel Topfen, einen Teeldffel Heidel-
beermarmelade und drei bis vier fri-
sche Heidelbeeren geben. Ein weiteres
Teigguadrat oben auflegen, den Rand
festdriicken und mit einer Gabel gut
verschlieBen. Solange wiederholen, bis
alle Teigguadrate verbraucht sind.

Auf ein mit Backpapier belegtes Back-
blech geben, mit verquirltem Eigelb
einstreichen und im auf 180°C vorge-
heizten Backfach lhres DOMO BACK
fur 25 bis 30 Minuten goldbraun ba-
cken.






NUSS RAHM GUGELHUPF

DAUER:
ca. 40 Minuten Backzeit

MENGE:
1Kuchen /12 Stuck

ZUTATEN:

4 Eier

180 g Zucker

1Pkg. Vanillezucker

100 ml Walnussdl

200 g Mehl

200 g Mandeln (fein gerieben)
1Pkg. Backpulver

200 g Sauerrahm

1Schuss Milch

Staubzucker zum Bestreuen

ALS GARNITUR:

Schlagobers, frische Frichte oder
Fruchtkompott nach Wunsch und
Geschmack.

Auf der Suche nach einem unkompli-
zierten und einfachen Rezept fur den
spontanen Nachmittags-Kaffee mit
Freundinnen? Nicht aufwendig in der
Zubereitung aber trotzdem ein Wow-
Effekt fur deine Gaste? Hier gilt deine
Suche als beendet, denn wir haben fur
dich das ideale Rezept, wenn es in der
Backstube wieder mal schnell gehen
muss. Saftiger Nuss Rahm Gugelhupf
— mit viel Liebe zubereitet, das ideale
Kaffee & Kuchen-Rezept.
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Eier, Zucker und Vanillezucker schau-
mig rthren. Ol langsam einrihren.
Mehl, Mandeln und Backpulver mitei-
nander vermischen und gemeinsam
mit dem Sauerrahm der Eiermischung
unterrUhren. Einen Schuss Milch hin-
zufUgen und ruhren, bis eine glatte
Teigmasse entstanden ist.

Den Teig in eine gefettete und be-
mehlte Gugelhupfform fullen und im
vorgeheizten Backfach bei etwa 180°C
Grad fur 40 - 45 Minuten backen (Na-
delprobe machen!).

AuskUhlen lassen und mit Staubzu-
cker bestdubt servieren. Dazu pas-
sen Schlagobers, frische Frichte oder
Kompott.
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DOMO BACK

DIE WELTNEUHEIT VON RIKA

ABMESSUNGEN:
HxBx T: 1370 x 772 x 430 mm

WARMELEISTUNG:
3-10 kW (6 kW EnEV)
Energieeffizienzklasse A+

RAUMHEIZVERMOGEN:
70 - 260 m?

FASSUNGSVERMOGEN:
561/~ 36 kg Pellets

KORPUS:
schwarz

SEITENVERKLEIDUNG:

Stein Weil3

Sandstein Speckstein

DER FUNKTIONALE BACKPROFI

Backen in Perfektion — das ist mit dem
neuen DOMO BACK ein Kinderspiel.
Als weltweit erster seiner Art bietet der
DOMO BACK nicht nur alle Vorziige
eines Pelletofens, sondern Idsst sich
auch im Backbetrieb dhnlich
einfach steuern, wie Sie es von lhrem
Klichenherd gewohnt sind.
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DOMO BACK TOP FEATURES:

+ Vollautomatische Steuerung Uber
Touchscreen mit programmier-
baren Back- und Heizzeiten.
Optional mit RIKA FIRENET und
RIKA VOICE Sprachsteuerung.

+ Beleuchtetes Backfach mit grad-
genauer Temperaturregelung von
130 - 340 Grad.

+ Rost und Backblech inklusive.

+ RIKA DYNAMIC-AIR-REGULATION
fur optimale Verbrennung, ruhiges
Flammenbild und besonders
leisen Betrieb.

+ Automatische Kipprost-
Entaschung fur besonders hohen
Komfort.

+ Mit RIKA MULTIAIR (optional) bis zu
drei RGume gleichzeitig beheizen.

+ Raumluftunabhdngig nach
deutscher Norm.

+ Die Komponenten des DOMO
BACK sind auf minimalen Strom-
verbrauch ausgelegt (ca. 20 Watt
im Regelbetrieb).

+ Umweltfreundlich heizen und
backen durch die Verwendung des
nachwachsenden und
CO,-neutralen Brennstoffes
Holzpellets.

+ 5 Jahre Garantie auf den
Ofenkorpus. 3 Jahre Garantie auf
die gesamte Elektrik und
Elektronik. 10 Jahre garantierte
Ersatzteilversorgung und der
bekannt zuverldssige RIKA Service
und Kundendienst.



K RIKA
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..M DOMO BACK

ZUR PERFEKTION
GEBRACHT!

DOMO BACK
PELLETOFEN MIT BACKFUNKTION

rika.at



