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Beste Baclwaren
fiirs Barhecue

Ob resch und flaumig Zu Gegrilltem
oder stiB und saftig als Dessert: vom
ofenfrischen Burgerwecker\ bis zum
hausgemachten Blechkuchen il
Sje in unserer maxi.backstube alles
fiir einen gelungenen Grillabend.

Mehr dazu auf den Seiten gund 9.

enuss-Vielfalt aus nah und fern.



genuss beginnt
Del maximarkt

Sehr geehrte Kundinnen und Kunden, liebe Géste von Maximarkt!

Endlich ist es wieder so weit: Die Gartenmdbel werden aus dem Kel-
ler geholt und der Grill wird eingeheizt. In unserem Magazin haben
wir wieder viele kulinarische Highlights und Rezepte fiir Sie zusam-
mengestellt, damit Sie die heurige Saison mit Freunden und Familie in
vollen Ziigen genieBen kdnnen. Von herzhaften Grillspezialititen iiber
gschmackige Beilagen bis hin zu siiBen Desserts und erfrischenden
Aperitifs finden Sie in diesem Magazin alles, was das Herz begehrt.

Wie wére es zum Mittagessen mit frischem Spargel und feinen Friih-
kartoffeln aus der Region? Und zum Dessert eine Schale Erdbeeren
oder Rhabarberkompott? Zum Kaffee einen feinen Plunder? Und
abends ein Glaschen Wein oder einen erfrischenden Aperitif mit italie-
nischen Grissini und Antipasti? Unsere neue Foodbloggerin Anita Moser
inspiriert Sie mit dem sogenannten Wastecooking und nachhaltigen Friihlingsrezepten zum Nachko-
chen. Zusétzlich verrdt Ihnen Erndhrungsberater Mag. Christian Putscher alles rund um das Trend-
thema Stoffwechsel-Booster. Dazu passend gibt es frische Bio-Smoothies und Shots von NUSSYY®.

Und das Beste: All diese Produkte und Zutaten gibt es bei uns in den Markten. Denn bei Maximarkt
wird jede Jahreszeit zum Genuss — und das schon seit 55 Jahren. Seit 1969 freuen wir uns jeden Tag
auf Ihren Besuch und bieten lhnen erstklassigen Service und eine einzigartige Produktvielfalt. Eine
lange Geschichte, auf die wir mit Stolz zuriickblicken.

Neugierig geworden? Dann bléttern Sie gleich weiter! Ich wiinsche Ihnen viel Freude beim Schmékern.

S

Thomas Schrenk
Geschéftsflihrer Maximarkt
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superfood
mit superkraften

Vegane Bio-Produkte von NUSSYY®

willkommen
im genuss

YOUNG
URBAN

Moderne Lebensmittel, die natiirlich, umweltfreundlich, fair produziert und auch noch schmackhaft
sind? Klingt fast zu gut, um wahr zu sein — ist es aber! Denn die Griinderin der Marke NUSSYY®, Carina
Rahimi-Pirngruber aus Wien, hat es sich zur Aufgabe gemacht hochwertigen Genuss und reinste Qualitét
in nachhaltigen und biologischen Produkten zu vereinen. Das Beste daran: sie sind leistbar, vielfaltig
einsetzbar, vegan und vor allem kostlich!

Deshalb gibt es bei Maximarkt unter anderem die NUSSYY® Bio-Smoothies in den Sorten Tropic Breeze,
Merry Berry und Well Greens, die fiir jede Situation perfekt sind. Zusammengestellt aus fair gehandelten
und biologisch angebauten Friichten, Gemiise und Krdutern schmecken sie der ganzen Familie und
unterstiitzen das Immunsystem — alles ganz ohne kiinstliche Zusatzstoffe, Fette oder Salz!

Fiir einen richtigen Energieschub konnen Sie sich auBerdem auf die Bio-Shots

Wellbeing und Care freuen, die in Kiirze bei Maximarkt erhéltlich sind. Sie wer-

den mit Zutaten wie Apfelessig oder Zitrone zubereitet und enthalten wertvolle

Gewiirze wie Ingwer, Kurkuma oder schwarzen Pfeffer.

Mit der sorgfaltigen Auswahl der Zutaten ibernimmt die Marke Verantwortung
und inspiriert zu einem bewussten Lebensstil. SchlieBlich sind ihre Produkte besonders schmackhaft,
umweltfreundlich und vegan — ganz besonders NUSSYY® eben!

Die NUSSYY® Bio-Smootisies eignen

sich auch hervorragend ﬁ'll‘-dle Zl_l-

pereitung von Eis am Stiel. Einfach _m Ve
gisformen fiilienund einfrieren - fertio! v
Carina Rahimi-Pirngruber, °

Griinderin von NUSSYY® ‘ ¥




maxi.fleisch on fire

Kaum etwas ist schoner als ein geselliger Sommerabend mit kostlichem Grillfleisch vom
offenen Feuer. Denn das Grillen am Lagerfeuer sorgt nicht nur fiir eine gemiitliche Atmosphére,
sondern auch fiir ein ganz besonderes Fleischaroma. In unserer maxi.fleischtheke finden Sie
alles, was Sie dafiir brauchen!

Grillspezialitaten vom Profi

Fir den optimalen Grillgenuss ist hochwertiges Fleisch unverzichtbar. In unserer
maxi.fleischtheke gibt es daher eine groBe Auswahl an Grillspezialititen in bester AMA-
Gutesiegel-Qualitat aus heimischer Herkunft. Und diese werden stets individuell fir ihre
Wiinsche zugeschnitten.

Neben einem groBen Steaksortiment finden Sie hier auch kostliche Grillgerichte wie Spareribs,
die es in mindestens drei verschiedenen Sorten gibt: Natur, mit Knoblauch-Pfeffer oder mit
Braten- und Grillgewiirz. Genauso ideal fiirs Lagerfeuer: unsere hausgemachten Cevapcici fiir
echtes Balkan-Feeling oder bestes Rinderfaschiertes flir leckere Burger-Patties.

Grillen mit Lagerfeuer-Feeling

Wer sein Fleisch direkt in der Glut garen méchte, kann zum Beispiel auf eine Feuerschale
zuriickgreifen. In dieser wird zunachst ein gleichmaBiges Glutbett vorbereitet und bis zur wei-
Ben Asche durchgliiht. Dann wird die oberste Ascheschicht entfernt und das Fleisch in die
orangefarbene Glut gelegt, um es von allen Seiten scharf anzugrillen. Dabei ist es wichtig,
die Kerntemperatur regelmaBig mit einem Thermometer zu kontrollieren. Sobald das Steak
rundum schon knusprig ist und die Kerntemperatur ca. 1-2 Grad unter der gewiinschten Tem-
peratur liegt, wird es von der Glut genommen und ca. 10 Minuten ruhen gelassen. Dickere
Fleischstiicke konnen auch indirekt auf die gewiinschte Kerntemperatur gebracht werden.
Dazu empfiehlt sich ein erhitzter Stein, eine vorgewarmte Platte, ein Grill oder ein Backofen.
Auf dieser Unterlage sollte das Fleisch ruhen, bis es die gewiinschte Kerntemperatur und
damit den optimalen Gargrad erreicht hat.




willkommen
in der Vielfalt

Unser Logo ,im Haus gemacht* steht fur hochste Qualitat, Handwer'k und Regione.l-
litat. Denn an der maxi.fleischtheke erhalten Sie ausschlielich flelschprodukte in
bester AMA-Qualitdt aus heimischer Herkunft. Hier erwarten Sie unter anderem

Knusprig und zart von der Feuerp|atte , liebevoll ;ubereitete Grilltel.ler, hausger_nachte Spezia::[:itegi f:; ITZ‘;: :t':sfslh:';:
Alternativ kann eine speziell fiir diesen Zweck entwickelte runde Feuerplatte auf 2 individuel fir Sie angefertigte Zuschnitte T Enr grische Vorhaben zum
den Rand einer Feuerschale oder einer Feuertonne gelegt werden. Diese Grillflache ~~ dabei jederzeit mit Rat lnt et Sote SR DES e

wird vor dem Erhitzen mit Sonnenblumendl, Rapsol oder Kokosfett eingerieben und g ‘garantierten Erfolg wird. :

das Fleisch darauf gegart, sobald das Feuer richtig lodert. Die Offnung in der Mitte

der Platte sorgt dafiir, dass die Flammen und der Rauch optimal entweichen kénnen

und so die perfekte Hitze und ein rauchiges Aroma entstehen. Auch Zwiebeln und
anderes Gemiise lassen sich so hervorra-
gend rosten.

Hausgemacht in der
maxi.fleischtheke

(@ Maxi-Schlemmergrilltasse:
Schopf-, Schldgel- und Hiiftsteaks

@ (@ Maxi-Grillzauber: Schweinsmedaillons,
Schopf und Karree, ohne Knochen

® Maxi-Grillteller: gewiirzt oder ungewiirzt,
Koteletts, Bauchstreifen und Spareribs

(® Maxi-Partygrilltasse: Grillkotelett, Grillschopf
und FleischspieBe, Rind und Schwein gemischt

" maxi.genussmagazin 01 — 5



willkommen
in der Vielfalt

eicht gemacht

Mit einem leisen Zischen brutzeln saftige GemiisespieBe auf dem Rost, wahrend der
kostliche Duft von gegrillten Burgern und Steaks die Luft erfiillt. Und das Beste: Alles
ist vegan! Denn auch beim Grillen sind der pflanzenbasierten Erndhrung heute kaum
noch Grenzen gesetzt: Da kommen selbst passionierte Fleischliebhaber in Versuchung!

Mehr als nur eine Alternative

Gliicklicherweise gibt es inzwischen zahlreiche Hersteller, die sich ganz der pflanzen-
basierten Erndhrung verschrieben haben und schmackhafte Gerichte kreieren, die dem
traditionellen Fleisch in nichts nachstehen. So bringt das Steak von die OHNE aus Wei-
zen- und ErbseneiweiB echten Steakgenuss auf den Teller. Fiir leckere Abwechslung
auf dem Grill sorgen auch der vegane Bacon in Scheiben von Billie Green, sowie die
veganen Cevapcici von Greenforce, die mit ihrem authentischen Balkan-Geschmack
tiberzeugen. Aber auch die veganz Soja-

Medaillons lassen sich nach kurzem Ein-

weichen in Gemisebriihe perfekt am SpieB

grillen. Burger-Fans kommen mit den Burger-

Laibchen von SPAR Veggie auf ihre Kosten.

All diese Produkte findet man natiirlich auch

in den Maximarkt Regalen: Damit veganes

Grillen ohne Kompromisse gelingt.

Authentische Wiirstel-Vielfalt

Neben Steak, SpieB und Co. darf natiirlich
eines nicht fehlen: die beliebte Bratwurst!
Auch hier gibt es bereits perfekte pflanz-
liche Losungen: So iiberzeugt die saftige
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plantet.bratwurst mit ihrem wiirzigen Aroma und einer haus-
gemachten Gewiirz- und Krautermischung aus Majoran, Thy- /‘Ze

mian und weiBem Pfeffer. Und auch die veganen Bratwiirstel AUS N AH & FERN
von SPAR Veggie in den Sorten Classic und Chili bestechen “,53.‘

. . NIM pax A
durch ihren echten, bratwursttypischen Geschmack. S~~~ A%

Alles Tofu oder was?

Auch aus Tofu lasst sich Kostliches zaubern — denn der saftige Sojablock ist besser
als sein Ruf. Der Bio-Tofu Natur von SPAR Veggie und sein gerducherter Begleiter
lassen sich ndmlich hervorragend grillen — und sind beide im Maximarkt erhaltlich.
Uber Nacht in einer wiirzigen Marinade eingelegt schmecken sie besonders gut.



willkommen
in der Vielfalt

Kostliche Dips auf

Pflanzenbasis

Selbst fiir Dips und Saucen gibt es
neben dem traditionellen Ketchup
hervorragende vegane Alternativen.
So werden Burger und Wirstel mit
der veganen Mayonnaise von SPAR
Veggie zu einem besonderen Genuss.
Fiir kulinarische Variation sorgt auch
die Guacamole von SPAR Veggie, die
perfekt auf knuspriges Baguette passt.

Welcher Wein darf’s sein?

Manchmal ist es schwierig, den richtigen Wein zu
finden, denn viele Sorten sind aufgrund ihrer Klarung
mit tierischen Produkten nicht vegan. Deshalb haben
wir bei Maximarkt den Griinen Veltliner Ried Steinthal
Qualitatswein 2023 von Weinbau Burger am Wagram.
Dieser ist vegan zertifiziert und (iberzeugt mit einer
typischen Veltliner-Aromatik und dem feinwiirzigen
Duft nach griinem Apfel und Zitrusfriichten. Genau
das Richtige fiir einen Grillabend!
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backe backe barbecue

Wenn an lauen Friihlings- und Sommerabenden herr-
liche Diifte aus den Garten stromen, hat die Grillsai-
son offiziell begonnen. Saftige Steaks, beispielswei-
se aus unserer maxi.fleischtheke, herzhafte Wiirstel
und knackige Salate sind nur einige der Kostlichkei-
ten, die zu einem guten Grillabend gehdren. Was aber
auf keinen Fall fehlen darf: frisches Brot und Gebéck!
Und davon gibt es in der maxi.backstube jede Menge.

Perfekte Burgerweckerl

Burger werden bei uns am liebsten auf dem
Grill zubereitet. Deshalb haben es sich unsere
Backermeisterinnen und Backermeister zur Aufgabe
gemacht, aus feinstem dsterreichischen Weizen- und
Dinkelmehl flaumige, lockere und extragroBe Burger-
weckerl zu kreieren: So wird jeder Burger zu einem
Geschmackserlebnis.

Mediterranes Ciabatta

Mit seiner luftigen Struktur und knusprigen Kruste ist
unser Ciabatta eine ausgezeichnete Beilage zu Grill-
gerichten. Hergestellt aus besten Zutaten wie dster-
reichischem Ruchmehl, Salz, Hefe, Wasser und Oli-
vendl bietet es einen unvergleichlichen Geschmack,
der wunderbar zu gegrilltem Fleisch, Gemiise und
Dips passt.

Herzhaftes Zwiebel-Kase-Krusti
0b zum Dippen, als Salatbeilage oder pur — unsere
Zwiebel-Kése-Krustis aus Durumweizen sind der
ideale Grill-Snack. Garniert mit Kiirbis- und Son-
nenblumenkernen, Rostzwiebeln und Kése aus
eigener Produktion sind sie eine knusprige Jause
mit Suchtfaktor.



wir backen’s echt

darf's noch was
sufles sein”

WIR BACKEN’S ECHT. Erdbeerzeit ist Kuchenzeit

Wer kennt das nicht: Eigentlich ist man schon satt,
aber etwas SiiBes darf es dann doch noch sein.
Besonders nach einem deftigen Grillabend ist
die Verlockung nach einem Dessert groB. Unsere
maxi.backstube hat die Losung: ein frischer Erd-
beer-Blechkuchen mit saftigen Erdbeeren direktaus
dem Eferdinger Becken auf einem luftig-lockeren
Rihrteig. Das weckt Friihlingsgefiihle!

Ein siiBes Wunder — unser Plunder

.. Aber auch unser Plundergeback tiberzeugt mit allem, was das siiBe Herz begehrt: Hasel-
Orlgmale Bosna-Weckerl niisse, Waldviertler Mohn, heimischer Topfen und viele weitere Varianten erfreuen sich
Ein goldbraun gegrilltes Wiirstel, garniert mit frischen Zwiebeln, stets groBer Beliebtheit.
Curry, Ketchup und Senf, eingepackt in ein flaumiges Weckerl —
S0 muss eine richtige Bosna sein! In unserer maxi.backstube
werden die Bosna-Weckerl direkt vom Mehl weg aus regionalem
Weizen- oder Dinkelmehl gebacken: die ideale Basis fiir eine
erstklassige Bosna vom Grill!

Knusprige Baguette-Vielfalt

AuBen knusprig, innen locker und fluffig, passt Baguette zu allen
Grillspezialitdten. Unser Backstuben-Team hat sich dafiir etwas
Besonderes ausgedacht: Vom klassischen und franzosischen
Baguette (ber das kernige 3-Korn-Baguette und das wiirzige
Zwiebelbaguette bis hin zum siiBen Dinkel-Honig-Baguette hat es
fiir jeden Geschmack das passende Brot gezaubert.

maxi.genussmagazin 01 -9



Wasierns| bunt & nachhaltig .

neaabese  cochen mit anita moser

——————————

Jlch habe schon immer
gerne gekocht. Aber als
Alleinerziehende und
Unternehmerin ist und
war die Zeit oft knapp.
Deshalb lasse ich mich
germe von den Kostlich-
keiten der Gastronomie
inspirieren.”

Hier bin ich
online zu finden:

Instagram:
@privatetastebyanitamoser
Facebook:
facebook.com/privatetaste-
byanitamoser
facebook.com/MoserA

Mein Blog:
E%%

E]
'_E.

www. private-taste. at

Bei Maximarkt schitzen wir die Vielfalt und Qualitat unserer Lebensmittel ebenso wie unsere Umwelt.
Deshalb sorgen wir dafiir, dass bei uns nichts unnétig im Miill landet. Unsere Antwort darauf: ,,Lebensmittel-
retter-Kartons“ fiir Obst und Gemiise, das meist nur kleine Schonheitsfehler hat, und Rabattaktionen fiir
Produkte, die kurz vor dem Ablauf des Mindesthaltbarkeitsdatums stehen und vieles mehr! Doch das ist
erst der Anfang: In Kooperation mit unserer neuen Foodbloggerin Anita Moser und ihrem Talent fiir das so-
genannte Wastecooking wollen wir Sie in Zukunft zu schmackhaften Gerichten aus genau diesen geretteten
Produkten inspirieren.

Inspiration aus aller Welt

Anita Moser ist eine iiberzeugte Anhangerin des umweltbewussten Kochens. Mit Leidenschaft, Kreativitat

und einem Herz fiir die Umwelt hat sie sich dem bereits erwahnten Wastecooking verschrieben — einer
Bewegung, die aus ibrig gebliebenen oder fast abge-
laufenen Lebensmitteln wahre Gaumenfreuden zaubert.
Dabei sollen die Mahlzeiten nicht nur abwechslungs-
reich und ausgewogen sein, sondern auch schnell von
der Hand gehen. Inspirationen dafiir holt sie sich gerne
in ausgesuchten Restaurants oder auf ihren zahlreichen
Reisen durch Europa, aber auch Thailand, Japan, Vietnam,
China und Russland. So begeistert Anita mittlerweile tau-
sende Kochbegeisterte mit eigenen Rezepten auf ihrem
Blog ,,Private Taste“, in ihren Biichern und ab sofort auch
im maxi.genussmagazin. Wir hoffen, dass Anitas Rezepte
Sie genauso inspirieren wie uns und wiinschen Ihnen viel
Freude beim Ausprobieren!

-

b ‘J
.




die perfekte Vorspeise in der
Spargelsaison

flir 2 Personen
200 g Salmonz = vegetarisch-vegane
Option (oder Réucherlachs)
2 kleine Zwiebeln

2 groBe Birriuen
2 Stangen griiner Spargel
1 Handvoll Walniisse

1 Schuss Weinbrand
1 EL Estragonsenf
1/2 TL Zitronensaft

1 TL Dijonsenf mit Honig

1 TL Orangensenf

1/16 | frisch gepresster Orangensaft
1-2 EL Agavendicksaft

3-4 Orangenfilets
grobes Salz, grober Pfeffer

Die Salmonz-Streifen, die geschilten Zwiebeln, den gewaschenen griinen Spargel, die
geschélte, entkernte Birne sowie die Walniisse schneide ich sehr klein und vermische
alles gut in einer Schiissel. AnschlieBend vermenge ich die Zutaten der Marinade und

mariniere damit das Tatar.

Am Teller richte ich das Tatar auf 2 Scheiben Salmonz an und garniere es mit griinem
Spargel und Orangenfilets. Dazu serviere ich die frischgebackenen Karottenweckerl.

die leichte Beilage

200 g Weizenmehl glatt, Typ 700 150 g geriebene Karotten
100 g feine Haferflocken 2 TL Salz
50 g Hafermark - 50 g Backmalz

15 g frische Hefe 200 ml Iauwarmes\Wasser

Die Hefe brdckle ich in warmes Wasser und riihre sie darin auf. Die restlichen Zutaten
vermenge ich in meiner Rihrschiissel. Mit der Kiichenmaschine und dem Knethaken
lasse ich den Teig so lange kneten, bis dieser glatt ist. Mit einer Frischhaltefolie
decke ich die Teigschiissel ab und lasse den Teig darin ca. 1,5 Stunden gehen.

Sobald der Teig mindestens die doppelte GroBe erreicht hat, gebe ich diesen aus der
Schiissel, steche mit einem Loffel die Portionen aus und forme Kugeln. Diese setze
ich auf mein Backblech und lasse sie zugedeckt nochmals 30 Minuten gehen.

Vor dem Backen gebe ich mittig jeweils eine Walnusshélfte darauf.

Im vorgeheizten Backrohr bei 220 Grad HeiBluft backe ich die Karottenweckerl

10 Minuten und schalte dann auf 200 Grad fiir weitere 15 Minuten Backzeit zuriick.

Bevor ich das Gebéck aus dem Ofen gebe, klopfe ich immer auf die Riickseite:
Wenn es hohl klingt, ist das Gebéck durchgebacken!
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willkommen
im genuss

fur geniel3er

Pizza, Spaghetti und Bruschetta — ein Italienurlaub ohne traditionelle
Késtlichkeiten ist fiir viele kaum vorstellbar. Doch la Dolce Vita lasst sich
auch ganz einfach nach Hause holen: mit den feinen DESPAR Grissini
von Mario Fongo oder den Brusa Gourmet Grissini, die perfekt mit einem
Aperitif und Antipasti harmonieren und stets in den Maximarkt Regalen
zu finden sind.

Die kostlichen Brotstangen erfand einer Legende nach der Béacker
Antonio Brunero 1675 fiir den kranken Herzog Vittorio Amedeo Il. von
Savoyen. Wie es der Zufall wollte, fanden sie auch in der Gesellschaft
so groBen Anklang, dass selbst Napoleon nicht auf die ,,petits batons de
Turin® verzichten wollte und sie sich taglich per Eilpost aus der piemon-
tesischen Hauptstadt schicken lieB.

Ein besonderer Leckerbissen sind Grissini mit einer Kombination aus
Prosciutto und Cantaloupe-Melone, die in Italien vor allem in den
Sommermonaten gegessen wird und die optimale Balance von st und
salzig bietet. Reich an Vitaminen, Ballaststoffen und Proteinen ist diese
erfrischende Delikatesse ein vielseitiger und nahrhafter Begleiter zum
Mittagessen, Aperitif oder Abendessen.

maxi.genussmagazin 01 — 12



willkommen

im genuss
Seit 1974 fiihrt das Familienunternehmen Brusa die Tradition Auch Mario Fongo, der sich gerne mit , Il panaté*“, wie die Piemon-
des piemontesischen Stangenbrots fort. Téglich frisch zube- teser ihren Dorfbacker nennen, identifiziert, backt taglich in einer
reitet und verfeinert mit mediterranen Gewiirzen und Zutaten kleinen Manufaktur kdstliche Brotspezialitaten nach traditioneller
wie Oliven, Peperoni, Zwiebeln, Sesam, Rosmarin, Walniissen, Handwerkskunst. Gegriindet wurde die erste Dorfbackerei 1945
nativem Olivendl und vielem mehr, sind die Sticks ideal als in dem Kkleinen Ort Rocchetta Tanaro im Herzen der Provinz Asti,

Vorspeise, Beilage oder herrlicher Snack flir zwischendurch. mit der die Manufaktur bis heute eng verbunden ist.

Mild, wiirzig und leicht siiBlich — so muss original italienischer
Parmaschinken schmecken. Mit seiner feinen Textur zergeht er
formlich auf der Zunge und hinterldsst einen sehr aromatischen
Geschmack. Nicht umsonst zéhlt Prosciutto in Italien zu den
beliebtesten Antipasti und ist als DESPAR PREMIUM Prosciutto
di Parma in den Regalen von Maximarkt zu finden.

Fiir die Herstellung werden frische Schweinekeulen mit Meer-
salz eingerieben und mehrere Wochen gekiihlt. Danach wird das
tiberschiissige Salz abgewaschen und der Schinken in speziellen
Hallen getrocknet. In dunklen Kellern reift er anschlieBend 14
Monate lang und entwickelt so seinen einzigartigen Geschmack.
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willkommen
im genuss

4/ GQ,
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N jedem tropfen

Der italienische Lifestyle ist bekannt fiir puren Genuss und
ausgelassene Lebensfreude. Denn insbesondere die Som-
mermonate laden hier dazu ein, die friihen Abendstunden
in vollen Ziigen zu genieBen. Ein erfrischender Aperitif darf
dabei nicht fehlen. Besonders beliebt: Der Villa Cardea
Aperitivo von Perlino, der mit seiner leuchtend blutroten
Farbe und einem intensiven Geschmack nach erfrischen-
den Krautern und saftigen Zitrusfriichten liberzeugt. Tra-
ditionell wird er in Venedig auch gespritzt getrunken. Fiir
den perfekten Aperitif gibt es daher bei Maximarkt sowohl
den klassischen Aperitivo als auch den Villa Cardea Aperi-
tivo Spritz. So holen Sie sich das entspannte Lebensgefiihl
ganz einfach nach Hause.

Apenitive Villa
Cardea Sour
Zutaten

2 Teile Aperitivo Villa Cardea
1 Teil frischer Zitronensaft

1 Teil einfacher Sirup

EiweiB (optional)
Zitronenzeste zum Garnieren

m
VILLA

CARDEA

~

P
MI/QNETTO

MIONETTO
Venefian Sprifz

Zutaten

Eiswiirfel

3 Teile Mionetto Prosecco
DOC Treviso Brut

2 Teile Select Aperitivo

1 Schuss Sodawasser

1 Griine Olive als Garnitur

Prickelnd, fruchtig und erfrischend — so weckt MIONETTO
Prosecco die Sehnsucht nach einem romantischen Sommer
in Italien. Seit 1887 steht er fiir Qualitét, Tradition und echtes
italienisches Lebensgefiihl. Ob mit oder ohne Alkohol: Seine
leuchtend strohgelbe Farbe, die intensive Perlage und der
Duft nach Apfeln machen ihn geschmacklich zu einem der
edelsten seiner Klasse. Damit verleiht er spritzigen Cocktails
und Aperitifs eine herrliche Frische. Den MIONETTO Prosecco
und MIONETTO Prosecco alkoholfrei finden Sie auch in
unseren Regalen.



GRUNER VELTLINER Classic
Ein Wagramer Veltliner fiir
besondere Genussmomente.
Unaufdringlich und charmant.

GEMISCHTER SATZ
Rivaner, Griiner Veltliner und
Gelber Muskateller bilden die

perfekte Harmonie.

KOLKMANN

PERLENTANZ
Im prickelnden Tanz mit den
Perlen vereinen sich
Chardonnay und Griiner Veltliner.

ROseSECCO
Erfrischend und belebend
auf der Zunge mit fruchtigen
Noten reifer Beeren.

willkommen
in der Vielfalt

CABERSECCO Frizzante
Ein spritziger Rosé aus
Cabernet Sauvignon mit einem
Hauch von Cassis.

weingenuss aus dem wagram

Das Weingut Kolkmann ist ein traditionsreicher Familienbetrieb,
der seit 1964 feinste Weine am Wagram erzeugt. Hier lebt und
arbeitet die Familie in vier Generationen eng zusammen, um
auf 60 Hektar Rebfléche an den sonni-

gen Hangen des Wagrams feinste
Weinsorten zu kultivieren.

Wie es wachst, so schmeckt's

Die hervorragenden Bodenverhdltnisse mit tiefgriindigen
Lossbdden verleihen den Weinen einen saftig-wiirzigen und
fruchtig-eleganten Charakter. Dabei erfolgt die Bewirtschaf-
tung der Weingarten rein biologisch. Somit wurde das Familien-
weingut auch mit dem Gitesiegel ,Nachhaltig Austria“
ausgezeichnet. Das beweist: Tradition und Nachhaltigkeit
lassen sich wunderbar miteinander vereinen.

Besonders entscheidend fiir den Erfolg des Weinguts sind das
perfekte Zusammenspiel aus den verschiedenen Personlich-
keiten und dem familidren Zusammenhalt. Denn die Werte
Bodensténdigkeit, Vertrauen und Zuverldssigkeit spiegeln sich
auch in den Weinen wider, von denen einige auch in der Wein-
abteilung bei Maximarkt erhdltlich sind.
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willkommen
im genuss

stoffwechsel-booster

Der Begriff Stoffwechsel ist derzeit wieder in aller
Munde. Dabei wird héufig erwahnt, dass spezielle
MaBnahmen wie die Einnahme von Bitterstoffen,
Scharfstoffen, Essigwasser oder Zitronensaft den
Stoffwechsel anregen sollen. Mit einer nachhalti-
gen Stoffwechselaktivierung im physiologischen
Sinne hat dies jedoch nichts zu tun.

Denn das wichtigste und groBte Stoffwechselorgan
ist die Muskulatur — sie ist sozusagen unser Stoff-
wechsel-Turbo! Effizientes Muskeltraining ist daher
das einzige nachhaltige Werkzeug fir eine verbes-
serte Zucker- und Fettverbrennung, und zwar nicht

nur in der Bewegung, sondern auch in Ruhe, im
Alltag und sogar im Schlaf. Damit die Muskulatur
nicht nur erhalten bleibt, sondern auch starker und
leistungsfahiger wird, ist neben dem Krafttraining
eine kontinuierliche stoffwechselgerechte Erndh-
rung notwendig.

Besser-fur-Dich-Tipp: Nehmen Sie beim Stiegen-
steigen im Alltag haufiger zwei Stufen auf einmal.
Den besten Effekt erzielen Sie, wenn Sie dabei
etwas beschleunigen. lhr Po wird es Ihnen danken.

Das folgende 1x1 mochte ich Ihnen mit auf den Weg geben:

Muskeln
bestehen neben Wasser vor
allem aus EiweiB. Deshalb

sollten 3 x téglich eiweiBreiche Lebens-
mittel wie Eier, Joghurt, Topfen, Skyr, rote
Bohnen, Erbsen, Steaks oder Koteletts
aus der maxi.fleischtheke auf dem Teller
landen.
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Energie fiir die Muskelarbeit: Der

wichtigste Energielieferant fiir lang-

anhaltende Power sind Kohlenhyd-
rate. Je intensiver und l&nger Sie sich bewegen,
desto mehr Kohlenhydrate sollten Sie nach der
Belastung zu sich nehmen, z. B. Brot und Geback
aus der maxi.backstube oder die Rezeptempfeh-
lungen auf der néchsten Seite.

Verwohnprogramm fiir die Zellen:

Klingt gut? Schmeckt auch so! Herr-

liche Gaumenschmeichler wie Erd-
beeren, Kirschen, Marillen oder auch Spargel
und diverse Salate halten unseren Korper von
innen heraus fit und leistungsfahig. Und das
Schonste daran: Sie sind lecker und jederzeit
bei Maximarkt erhéltlich.

Bleiben sie ,,bewegt*! (/e‘/n »9{-4 ;F M/L/QO@\I/V

Mag. Christian Putscher



(Besser flir Dich, Seite 62)

1 Kohlrabi

3 Karotten

2 Apfel

250 g Joghurt (1 % Fett)

1 gekochte Kartoffel

1 Essloffel Zitronensaft

1 Essloffel Essig

2 Teeloffel Kimmel

nach Belieben: 1 Spritzer fliissiger
SiiBstoff, Salz, Pfeffer

alternativ 5 Stangen Spargel upd 250¢g
Erdbeeren (statt Karotten und Apfel)

Das Gemiise raspeln und zugedeckt zie-
hen lassen. Fiir das Dressing die Kartoffel
zerdriicken und mit den restlichen Zutaten
vermischen, abschmecken und servieren.

Powerformel fiir den ganzen Salat:

419 keal/1751 kJ; 16 g EiweiB; 4,8 g Fett;
0,9 g MUFS (mehrfach ungesittigte Fett-
séuren); 75 g Kohlenhydrate; 6,25 BE (Brot-
einheiten); 16,5 g Ballaststoffe; 515 mg
Calcium; 160 mg Magnesium; 162 mg
Vitamin C; 1,32 mg Vitamin B6; 17 mg
Betacarotin.

ERDBEERTORTE

(16 Sttick; Besser fur Dich, Seite 69)

Zutaten:

Fiir das Biskuit:

40 g Dinkelvollkornmehl

Eiir die Creme:
250 g Magertopfen

60 g Mehl Type 700

250 g Joghurt (1 % Fett)

2 Eier

2 Teeloffel Zitronensaft

2 Essloffel Vollzucker

1 Teeldffel Rum

1 Messerspitze Weinsteinpulver

Bourbon

Schale von einer halben
unbehandelten Zitrone

1 Teeloffel StiBstoff

nach Belieben siiBen

Fiir den Belag:
300 g Erdbeeren

Der

2 Essloffel heiBes Wasser

Zubereitung:

1 Packung rotes Tortengelee

Ya | Wasser

1 Essloffel Vollzucker

Das Backrohr auf 180 °C (HeiBluft) vorheizen. Fiir das Biskuit

die ganzen Eier schaumig schlagen, nach und nach den
Zucker, den SiiBstoff und das heiBe Wasser beigeben und
sehr schaumig riihren. Das Mehl mit der Zitronenschale,
dem Weinsteinpulver und der Bourbon vermischen und un-
ter die Eimasse heben. Das Biskuit in eine Tortenform geben

und 10-15 Minuten backen.

In der Zwischenzeit die Creme zubereiten. Hierfiir alle
Zutaten fiir die Creme cremig rithren, auf den ausgekiihlten

Tortenboden streichen und mit den Friichten belegen. Fiir

das Gelee das Wasser, den Zucker und das Geleepulver in einen

kleinen Topf geben. Nun das Ganze unter mehrmaligem Umriihren kurz aufkochen
und sogleich abkiihlen lassen, bis eine leicht geleeartige Konsistenz entsteht.
Das Gelee anschlieBend ziigig und gleichmaBig iiber die Friichte verteilen. Gut
gekiihlt kann die Torte bald verzehrt und genossen werden.

Powerformel pro Stiick:

66 kcal/276 kJ; 4,5 g EiweiB; 1,1 g Fett; 0,1 g MUFS (mehrfach ungesattigte Fett-
sduren); 31 mg Omega-3-Fettsduren; 9 g Kohlenhydrate; 0,75 BE (Broteinheiten);
1,2 g Ballaststoffe; 117 mg Kalium; 46 mg Calcium; 16 mg Magnesium; 0,5 mg
Eisen; 0,5 mg Zink.

Mag. Christian Putscher

Erndhrungswissenschafter,
ner und Lifestyle Coach unterstiitzte bereits
die Kicker von Bayer 04 Leverkusen, Red Bull
Salzburg und Leipzig. Er berdt aktuell groBe Un-
ternehmen sowie Medaillengewinner:innen bei
Olympia und Weltmeisterschaften in Sachen Er-
ndhrung. Er ist als Kabarettist und Buchautor er-
folgreich und hat auf LT1 eine eigene Sendung:
ENDLICH NORMAL!

www.christianputscher.at

Besser fiir Dich 1 & 2
Vielfaltige Rezepte schmackhafter Gerichte und
stiBer Kostlichkeiten, einfach und schnell zubereitet,
genaueste Nahrwertangaben zu jedem Rezept.

willkommen

im genuss

Personal Trai-
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willkommen
in der regionalitat

saisonales obst & gemuse
aus der region

Saftige Erdbeeren vom Bauernhof Berger

Ob auf Kuchen, als Marmelade oder einfach pur: Frische Erdbeeren sind jedes Jahr ein High-
light. Bei Maximarkt kommen in der Saison vor allem regionale Erdbeeren direkt aus dem
Eferdinger Becken ins Obstregal. Dank ihres fruchtbaren und klimatisch begiinstigten Anbau-
gebiets schmecken sie besonders siiB und fruchtig. Auf dem 1845 erbauten Bauernhof der Familie
Berger werden die Erdbeeren mit viel Liebe Kultiviert. Von der Anpflanzung im August bis zur Ernte
zwischen Mitte Mai und Ende Juni werden die Pflanzen von Hand gepflegt und geerntet. Haben sie
die perfekte Reife, werden sie behutsam in Erdbeertassen gelegt und anschlieBend ausgeliefert.

..................................................................................................................................................

Knackiger Kopfsalat & Rhabarber von Familie Achleitner

Im Herzen von Eferding liegt der Bauernhof der Familie Achleitner. Auf dem Mehrgenerationenbetrieb werden seit vielen Jahren
unter anderem knackiger Kopfsalat und frischer Rhabarber angebaut. Auch als Buttersalat oder Hauptelsalat bekannt, besticht
der Kopfsalat durch seine ,buttrige” Konsistenz und einen besonders feinen, aber leicht wiirzigen Geschmack. Er wird jedes Jahr
von Ende April bis Mitte Oktober sorgféltig von Hand geerntet, auf dem Hof gewaschen und kommt
anschlieBend in den Maximarkt.

Auch der im Friihling so beliebte Rhabarber wéchst hier unter optimalen Bedingungen. Bereits im
Janner spannt das Team um Stefan Achleitner eine recycelbare Folie (iber die Felder und schafft
so eine Art natiirliches Gewdachshaus. Ende Marz wird die Folie wieder entfernt und der Rhabar-
ber kann ohne Frostschutz wachsen. Geerntet wird von Anfang April bis Ende Juni. Dann liegt
der Rhabarber wieder frisch in unseren Gemiiseregalen.
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willkommen
in der regionalitat
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Spargel vom Spargelhof Mayer

Spargel darf im Friihjahr in keiner Kiiche fehlen. Mit zerlassener Butter und Semmelbrdseln
oder einer cremigen Hollandaise und frischen Kartoffeln serviert, ist er ein wahrer Genuss. Im
Maximarkt kommt der Spargel direkt vom Spargelhof Mayer aus dem Eferdinger Becken. Der
Betrieb legt besonderen Wert auf optimale Bodenbearbeitung, Bodenschutz und Ressourcen-
schonung. Von Mitte April bis Mitte Juni werden die zarten Stangen von Hand geerntet, sorgfaltig
gewaschen, sortiert, teilweise geschélt und direkt in den Maximarkt gebracht.

..................................................................................................................................................

Frische Frithkartoffeln vom Hof Derntl

0Ob speckig oder mehlig — die Kartoffel ist hierzulande das wohl am meisten
verzehrte Gemiise und kommt im Friihjahr frisch aus der Region. In Naarn
im Machland bewirtschaftet die Familie Derntl bald siebenter Generation
ihren Kartoffel- und Gemiisebaubetrieb. Die fruchtbaren Schwemmland-
bdden des Machlands bieten eine hervorragende Wasserspeicherféhig-
keit und damit beste Voraussetzungen fiir die Produktion von hoch-
wertigen und wohlschmeckenden Kartoffeln. Ab Anfang Juni sind die
Friihkartoffeln auch im Maximarkt erhéltlich.
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etzt gewinnen!

Sie bereiten einen italienischen Abend mit leckeren Antipasti und erfrischenden
Aperitifs vor? Oder bendtigen noch die passenden Zutaten fiir die perfekte Erdbeer-
torte? Dann schauen Sie regelméaBig auf unserer Facebook-Seite vorbei! Bei unseren
nachsten Gewinnspielen erwarten Sie Gutscheine im Wert von je EUR 50,- fiir Inren
Genusseinkauf bei Maximarkt! Wir driicken die Daumen!

So einfach geht’s: E ﬁ:-" E

1. Fan unserer Facebook-Seite werden. ar
2. Immer iiber aktuelle Angebote informiert bleiben. L
3. Tolle Gewinne abstauben!

facebook.com/meinmaximarkt E .

1l Glick und
(0 rohes Eunkanden
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