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Sehr geehrte Wiener Zucker Clubmitglieder,
liebe Freundinnen und Freunde von Wiener Zucker!

Wir starten in den Wiener Zucker Clubfriihling nach dem Motto
»Alles neu macht der Mai« und Sie haben es sicher auf den ersten Blick
bemerkt, dass wir das Design des beliebten Clubmagazins »Zuckerseiten«
optisch aufgefrischt haben.

Was den Inhalt betrifft, sind wir aktuell wie immer: mit vielen Rezep-
ten zur Saison, mit den besten Cocktails und Sirupen fiir einen heiflen
Sommer und mit vielen News fur alle, die gerne kochen und backen.

Dank des Friihlingserwachens mit reichlich Sonne und blithenden
Wiesen konnten wir unser stidlich anmutendes »Flower-Power-Spezial«
in den Themengirten in Hirschstetten am Stadtrand von Wien foto-
grafieren. Die passenden Rezepte dazu stammen von unserem Koch
Meinrad Neunkirchner.

Besonders hinweisen mochte ich alle Leser auf die Sommertour des
Wiener Zucker Clubmobils. Alle Termine finden Sie im Magazin — wir
freuen uns, Sie bei einer der Veranstaltungen zu treffen. Wie bereits
im letzten Jahr, verlosen wir den Fiat 500 nach der Tour.

Mit unseren »speziellen Veranstaltungstipps« wiinsche ich Thnen im

Namen des Clubteams einen schonen und erlebnisreichen Sommer
und viel Spall mit der neuen Ausgabe der Zuckerseiten.

Selma lllitz
Leiterin Wiener Zucker Club

PS: Besuchen Sie unsere Website unter www.wiener-zucker.at oder schreiben Sie
uns einfach lhre Anregungen an: Wiener Zucker Club, Postfach 105, 2460 Bruck/
Leitha, oder per E-Mail an marketing@agrana.com
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WIENER ZUCKER MIT NEUEM
NACHHALTIGKEITSSYMBOL
VERDEUTLICHT NACHHALTIGE
WIRTSCHAFTSWEISE

IN DER LANDWIRTSCHFT

Wer heute von Nachhaltigkeit
spricht, fasst darunter 6kologi-
sche, oOkonomische wund soziale
Aspekte zusammen. Nachhaltigkeit ist
auch integraler Bestandteil der Unter-
nehmensphilosophie von AGRANA
und wird iiber die gesamte Wert-
schopfungskette, beginnend bei der
Rohstoffbeschaffung, gelebt. Fiir die
Zuckerproduktion steht AGRANA
seit vielen Jahren im Dialog mit den Rii-
benbauern, sei es im Rahmen von Fach-
veranstaltungen zum Thema »Nach-
haltigkeit«, »Feldbegehungen« oder
»Winterversammlungen«. Nachhaltig-
keitsprogramme — die von AGRANA
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gemeinsam mit Kunden und Landwir-
ten erarbeitet werden — garantieren,
dass der Zuckerriibenanbau in Oster-
reich nachhaltig ist und kontinuierlich
weiterentwickelt wird. Ab sofort wird
dieses immer wichtiger werdende
Qualitiatsmerkmal auch nach auflen
stirker kommuniziert. Fiir die
AGRANA-Marke »Wiener Zucker«
wurde deshalb fiir ihre Botschaften
zum Thema »Nachhaltigkeit« ein in-
haltlich und optisch unverwechselba-
res Symbol entwickelt. Mit dem Slogan
»Siifle Griie« in Form einer Briefmar-
ke wird die nachhaltige Wirtschafts-

weise der heimischen Riibenbauern

verdeutlicht. Dazu haben wir unsere
Landwirte befragt. Thre Aussagen
untermauern das Konzept »Siille
Griifle« und machen die Botschaften
fiir den Konsumenten erlebbar:
wwwyoutube.com/user/WienerZuckerAT

Die Statements kommen auch auf den
»Wiener Zucker«-Packungen fiir den
Haushalt, auf den Zuckersickchen
fiir die Gastronomie und auch auf
Verpackungen fiir Grokunden zum
Einsatz. Dariiber hinaus werden die
»Siiflen Griille« auch mit Feldtafeln als
AuBenwerbung auf zahlreichen land-
wirtschaftlichen Feldern in Osterreich
sichtbar werden.

»AGRANA FUHLT SICH DEM
NACHHALTIGKEITSGEDANKEN
VOM FELD UBER DIE GESAMTE
PRODUKTIONSKETTE BIS INS
REGAL VERPFLICHTET. DAHER
IST ES UNS EIN ANLIEGEN
AUCH IN UNSERER KOMMUN -
KATION AN DEN ENDVER-
BRAUCHER DIE TEILASPEKTE
DER NACHHALTIGKEIT VON
DER ZUCKERRUBE BIS ZUM
WIENER ZUCKER ZU BERUCK-
SICHTIGEN !«

Mag. Roman Knotzer
Geschaftsfihrer AGRANA Zucker GmbH

Nachhaltigkeit bei Agrana

Fir AGRANA spielt Nachhaltigkeit
in allen Bereichen der Wertschopfung
— beginnend beim Rohstoff, iiber die
landwirtschaftliche Praxis, tiber das
Energiemanagement und das soziale
Engagement an den Produktionsstand-
orten — eine Schliisselrolle.

Bei den Ribenbauern

beginnt »Nachhaltigkeit«:

N. Fischer, Absdorf —

V. Neubauer, Pernersdorf —

F. Schmudermayer, Ruppersthal
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SHugo - Cocktail

SResmay Mule

Heito

1 10 min ?\?%

1 15 min ??g

1 10 min ?% %

GLAS ZUBEREITUNG LEICHT GLAS ZUBEREITUNG MITTEL GLAS ZUBEREITUNG LEICHT
Cocktail Cocktail Cocktail
1/2 Limette 5 cl Tequila 1/2 Limette

4 Blatter Minze

2 cl selbst gemachter Holunderbliitensirup
100 ml Prosecco oder trockener Sekt

75 ml Soda

Crushed Ice

Fir den Hugo-Cocktail die Limette halbieren
und den Saft herauspressen. In einem Glas
die frisch gepfliickten und gewaschenen
Minzeblatter etwas zerquetschen. So gibt
die Minze ihr volles Aroma frei. Holunderbli-
tensirup und Limettensaft dazugeben und
etwas verrihren.

Das Glas mit Prosecco und Soda auffillen
und etwas Crushed Ice beigeben. Mit Minze
und einer Limettenspalte dekorieren.

Holunderbliitensirup selbst gemacht

15—20 Dolden Holunderbliiten

1kg Wiener Sirupzucker fiir Holunderbliiten
und Krauter

3/4 | Wasser

Blutendolden gut ausschiitteln und von den
starken Stielen befreien. Den Sirupzucker in

heiBem Wasser auflosen. Aufkochen, bis die
Losung klar ist, und tber die Bliten giefen.

Bluten in der Zuckerlsung 48 Stunden kihl
stellen.

Sirup abseihen, fiir eine langere Haltbarkeit
3 Minuten kochen, noch heif3 in sterile Flaschen
flllen, gut verschlieBen und kihl lagern.

2 cl Créme de Cassis

3 cl Lowenzahnsirup

1.cl Triple Sec

1cl Zitronensaft

20 cl Fever-tree Ginger Beer
2 Stangen Rosmarin

Tequila, Creme de Cassis, Lowenzahnsirup,
Triple Sec, Zitronensaft shaken und in einen
Kupferbecher (alternativ Fancyglas) mit Eis-

wiirfeln abseihen, mit Ginger Beer auffillen.

2 Stangen Rosmarin im Morser vorsichtig
driicken, damit sich die dtherischen Ole
I6sen, und in den Drink geben.

Lowenzahnsirup selbst gemacht

250 g Léwenzahnbliiten (nur die gelben
Blattchen, nicht das Griine)

1 kg Wiener Sirupzucker fiir Holunderbliiten
und Krauter

3/4 | Wasser

Saft und Schale einer Bio-Zitrone

2 ganze Gewiirznelken

1 Msp. Zimt

Den Lowenzahn gut ausschitteln und die
gelben Bliiten ablésen. Wiener Sirupzucker
in heiRem Wasser auflosen. Aufkochen, bis
die Losung klar ist, und tber die Bliiten und
Gewlirze gieRen. In der Zuckerldsung flr
mindestens 48 Stunden kihl stellen.

Sirup durch ein feines Sieb abseihen, in sterile
Flaschen fiillen, gut verschlieSen und kiihl
lagern. Fiir langere Haltbarkeit den Sirup vor
dem Abfiillen 3 Minuten kochen.
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1TL Wiener Zucker Brauner Rohzucker
kristallin

Crushed Ice nach Bedarf

4 cl Mojitominzsirup

6 cl weilRer Rum

etwas Sodawasser

Die Limette achteln, in ein Cocktailglas ge-
ben, Rohrzucker dartliberstreuen. Crushed Ice
dazugeben, mit Mojitominzsirup, Rum und
kaltem Sodawasser auffillen.

Mojitominzsirup selbst gemacht

1grofRer Bund Minze

1 kg Wiener Sirupzucker fiir Holunderbliiten
und Krauter

3/4 | Wasser

Die Minze ausschutteln und von den Stielen
befreien. Sirupzucker in heilem Wasser
auflésen. Aufkochen, bis die Losung klar

ist, und Uber die Minzblatter gieRen. In der
Zuckerlosung 48 Stunden kiihl stellen.

Sirup durch ein feines Sieb abseihen, in steri-
le Flaschen fiillen, gut verschliel3en und kiihl
lagern. Fiir langere Haltbarkeit den Sirup vor
dem Abfiillen 3 Minuten kochen.

Fiir den Sirup als Basis fiir Mojito-Cock-
tails eignet sich die winterharte Heming-

way-Minze oder die Arabische Minze mit
wenig Menthol und intensivem Duft.



DER WIENER
SIRUPZUCKER FUR
BEEREN & STEINOBST
VERHINDERT DAS
GELIEREN VON
PEKTINREICHEM
OBST IN DER FLASCHE

1 o 971

GLAS ZUBEREITUNG LEICHT

Cocktail

200 g Erdbeeren

4 cl Orangensaft

4 cl Erdbeersirup

2 cl frischer Zitronensaft
4 cl Ananassaft

2 cl Sahne

Die Erdbeeren waschen und mit den tbrigen
Zutaten in den Blender (Mixer) geben, Crushed
Ice dazugeben und vermixen, bis der Kiss of
Strawberry schén cremig und nicht zu dick-
fliissig ist. AnschlieRend in ein Hurricaneglas
auf etwas Crushed Ice geben.

In den Cocktail noch vorsichtig1-2 cl
Erdbeersirup innen rund um den Glasrand
hineingieRen, damit man von auf3en schone
Erdbeersirup-Schlieren sieht. Garniert wird
nach Wahl mit Kiwischeiben, Erdbeerhalften
und Ananasscheiben.

Erdbeersirup selbst gemacht

1kg Erdbeeren

1/2 | Wasser

1 kg Wiener Sirupzucker fiir Beeren und
Steinobst

Erdbeeren waschen, von den Stielen befreien,
mit dem Wasser in einem Topf zum Kochen
bringen und 5-10 Minuten kochen lassen.

Die ausgekihlte Erdbeermasse mit Sirupzu-
cker vermengen und tiber Nacht kiihl stellen.
Saft auspressen und durch ein feines Sieb
abseihen. Sirup aufkochen, 3 Minuten
kochen lassen und heif in sterile Flaschen
flllen. Gut verschlieBen und kihl lagern.
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Aqua Fuut
1 15 min 299

GLAS ZUBEREITUNG LEICHT

Cocktail

2 cl Kirschsirup

4 cl Orangensaft (frisch gepresst)
4 cl Ananassaft

Mineralwasser nach Belieben
10rangenscheibe

Alle Zutaten auRer dem Mineralwasser

und der Orangenscheibe mit Eiswiirfeln
shaken und in ein mit Eiswiirfeln gefilltes
Longdrinkglas abseihen. Danach mit kaltem
Mineralwasser auffiillen und die Orangen-
scheibe ins Glas geben (oder zur Dekoration
an den Glasrand).

Ein guter Cocktail zum Durstloschen.
Unbedingt frisch gepressten Orangensaft
verwenden, bei alkoholfreien Cocktails
bestimmen die Fruchtsafte allein den
Geschmack.

Kirschsirup selbst gemacht

1 kg reife Kirschen

1/2 | Wasser

1 kg Wiener Sirupzucker fiir Beeren und
Steinobst

Gewaschene, entkernte Kirschen mit dem
Wasser in einem Topf zum Kochen bringen
und ca. 5 Minuten kochen lassen. Ausgekiihlt
mit Sirupzucker vermengen und tber Nacht
kiihl stellen.

Die Fruchtmasse mithilfe eines Mulltuches
auspressen und den Saft durch ein feines
Sieb abseihen. Sirup aufkochen, 3 Minuten
kochen lassen und heif3 in sterile Flaschen
flllen. Gut verschlieBen und kihl lagern.
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Viennaw Passion

1 20 min ‘WH

GLAS ZUBEREITUNG MITTEL

Cocktail

3 cl Gin

2 cl Passionsfruchtlikor

2,5 cl frischer Limettensaft

2 cl Mango-Schokolade-Chili-Sirup
1 Eiwei vom Bio-Ei

Chilifaden

3 Rosmarinzweige

Alle Zutaten in einen Shaker geben und
kraftig ohne Eis shaken (dry shake), danach
Eiswurfel hinzufiigen und abermals kraftig
shaken, in ein vorgekihltes Martiniglas
doppelt abseihen (double strain) und

mit Chilifaden und Rosmarin dekorieren.
Garniert wird nach Wahl mit Kiwischeiben,
Erdbeerhalften und Ananasscheiben.

Mango-Schokolade-Chili-Sirup selbst gemacht
800 g Mangos

200 g 70%-Edelbitterschokolade

6 Chilischoten

1/2 | Wasser

1 kg Wiener Sirupzucker fiir Beeren

und Steinobst

Mangos plrieren, mit der verflussigten
Schokolade vermengen, mit den Chilischoten
und dem Wasser in einem Topf zum Kochen
bringen und 10 Minuten kochen lassen. Die
ausgekiihlte Masse mit Wiener Sirupzucker
vermengen und Gber Nacht kiihl stellen.

Die Masse durch ein feines Sieb abseihen.
Sirup aufkochen, 3 Minuten kochen lassen
und heiR in sterile Flaschen fullen. Gut
verschliefen und kiihl lagern.

Created by:

Cocktailbar Easy

Linz, BaumbachstraRRe 14
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“Cocktaipare®

Mit dem Start in den Sommer startet auch wieder unser
stiRes Clubmobil mit den Wiener Zucker Madchen seine Tour.
Auch in diesem Jahr geht es zu Fruchtmarkten, Events und

Mit an Bord sind viele kleine
Geschenke fiir alle, die das
Clubmobil unterwegs treffen.
Hier finden Sie alle Termine
und Orte, wann und wo das
Clubmobil in diesem Sommer
auf Sie wartet:

e ®® o g

o .
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Shoppingcentern im ganzen Land.

: Samstag, 13. Juni

Kirschenmarkt Donnerskirchen
Erdbeerregion Wiesen

An diesem Tag ist das Clubmobil im Burgen-
land unterwegs.

Sonntag, 14. Juni
Schartner Kirschenfest
Ein jahrlicher Fixpunkt in Oberdsterreich.

Freitag, 10.,und Samstag, 11. Juli
Alles Marille Krems
Zum ersten Mal in offizieller Mission.

Sonntag, 12. Juli

Mérchensommer Poysbrunn

Wie bereits im Vorjahr in marchenhafter
Schlosskulisse.

Freitag, 17., bis Sonntag,19. Juli

Spitzer Marillenkirtag
Das fruchtige Fest in Spitz an der Donau.
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... nach der Tour im Oktober.

Gewinnkarten gibt es bei den
Clubmadchen, die mit dem
Clubmobil unterwegs sind.
AuBerdem konnen Sie unter
wiener-zucker.at am Gewinn-
spiel teilnehmen.

Donnerstag, 27., bis Montag, 31. August
Gartenbaumesse Tulln
Das Clubmobil auf Heimatbesuch in Tulln.

Samstag, 5. September
Kiddies Day Tulln
Das Kinderfest im Zentrum von Tulln.

Samstag, 12. September*

Lipizzanergala am Heldenberg

In Kleinwetzdorf (NO) ist das Clubmobil
wieder dabei.

* Bei Schlechtwetter am 13. September
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»

a Chance«

... lautete das Motto der spiten 60er-
und frihen 70er-Jahre. Frieden und
Freundschaft pragten den »Summer of
Love«. Diese Zeit erinnert viele heute
lingst ergraute, ehemalige Hippies an
ihre Jugend und ist bei den jungen
Leuten von heute total angesagt: in
der Mode, in der Musik, beim Essen ...
einfach im Lifestyle. Wir haben uns fiir
die aktuelle Zuckerseiten-Titelstory
optisch an diese revolutionire Epoche
angelehnt und geben unter dem Motto
»Give Taste a Chance« dem Ge-
schmack eine Chance — und zwar im
wahrsten Sinne des Wortes. So erklaren
wir den Sommer zum »Summer of
Taste« — mit Toast Hawaii, der Bliiten-
roulade, den Strawberry Fields und
vielen bunten Sommerrezepten, die
auch schon in Woodstock echte Hits
gewesen waren.

Peace

JSBunte fleischspiefSe

Blumen-LBliiten -
oanduwich

Sleast
e

4 Gew 10

PORTIONEN ZUBEREITUNG LEICHT

4 Gew 10

PORTIONEN ZUBEREITUNG LEICHT

4 Gaw §1

PORTIONEN ZUBEREITUNG LEICHT

FleischspieRRe

100 g Schweinefilet

100 g Hilthnerbrust

100 g Beiried

1Zucchino

1 kleine Melanzani

2 Stangen Jungzwiebeln

1 roter Paprika

1 gelber Paprika

Salz

geschroteter schwarzer Pfeffer
3 EL Olivendl (fiirs Braten)

Knusprige Erdapfel

8 gekochte, geschilte, speckige Erdapfel
2 EL Pflanzendl

1 kleine Zwiebel

Salz

Fleisch in Stlicke schneiden, Gemtise putzen
und ebenfalls in Stlicke schneiden. Auf Spie-
Re stecken, salzen, pfeffern und beidseitig
grillen oder in der Pfanne braten.

Erdapfel in dickere Scheiben, Zwiebel in
Streifen schneiden und im Ol knusprig
braten, salzen.

Spiee mit den Erddpfeln anrichten und
beliebig garnieren.

100 g Frischkase

Salz

weiler Pfeffer

1 EL Schnittlauch

1 Spritzer Zitronensaft
4 Sandwichscheiben
etwas Mayonnaise
frische Bliiten

2 Eier, gesechstelt

Frischkdse mit Salz, Pfeffer, Schnittlauch und
Zitronensaft vermischen, abschmecken und
auf die Sandwichscheiben streichen, mit
Mayonnaise, Eiern und Bliten garnieren.

FLOWER POWER MIT
BLUTENKRANZ,
POWER FLOWER AUF
DEM BLUMEN-
BLUTEN-SANDWICH
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8 Scheiben leicht getoastetes Toastbrot
etwas weiche Butter

8 Scheiben gekochter Schinken

8 Scheiben Ananas

8 Scheiben Schmelzkase

8 Cocktailkirschen

Toastbrot mit Butter bestreichen, mit Schin-
ken, Kdse und Ananas belegen, kurz liberba-
cken und mit Cocktailkirsche dekorieren.

Preiselbeerkompott
dazu servieren!




Euddiipfelsalat

4 35 min (%H ‘
E

PORTIONEN ZUBEREITUNG LEIC

"

T

Fisch

500 g geputzte Sardelle oder Sardine
Salz

schwarzer Pfeffer

1EL gehackter Rosmarin

etwas Olivendl

Saft einer halben Zitrone

Erdapfelsalat

500 g gekochte, geschilte, speckige Erdapfel
1 kleine fein geschnittene rote Zwiebel

Salz

weiler Pfeffer

1 Prise Wiener Staubzucker

2—3 EL Hesperidenessig

2—-3 EL Wasser

3 EL Pflanzendl

frische Krauter zum Garnieren

Fische mit einem Gemisch von Salz, Pfeffer,
Rosmarin, Olivendl und Zitronensaft ein-
reiben, auf kleine HolzspieRe stecken und
beidseitig grillen.

Erdapfel in Scheiben schneiden, aus den
Ubrigen Zutaten eine Marinade machen,
abschmecken, Uiber die Erdapfel gieBen und
10 Minuten marinieren.

Steckerlfisch mit Erdapfelsalat anrichten
und mit Krautern garnieren.

QBliiteneulade

5 — 8 8 min ;ij

PORTIONEN BACKZEIT LEIC

rga

T

5 Eier

80 g Wiener Puderzucker

Salz

Schale einer unbehandelten Zitrone
70 g glattes Mehl

3 EL getrocknete Bliiten nach Belieben
1kleines Glas Marillenmarmelade
Saft einer Zitrone

1 Handvoll frische Bliiten

Eier mit Puderzucker, Salz und Zitronenschale
tber Dampf dickcremig aufschlagen, ge-
trocknete Bllten beimengen und kaltschla-
gen, Mehl einmengen. Den Teig fingerdick
auf ein mit Backpapier belegtes Backblech
streichen und im vorgeheizten Backrohr bei
180 °C ca. 8 Minuten backen.

Marillenmarmelade mit Zitronensaft
verrithren. Teig herausnehmen und sofort
mit Marmelade bestreichen. Mit einigen
Bllten bestreuen, einrollen, auRen ebenfalls
mit Marmelade bestreichen und mit den
restlichen Bliiten dekorieren. In fingerdicke
Scheiben schneiden und servieren.
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o
Snrtaehon

5 — 8 40—-50min ﬁ‘j{‘ &
H

PORTIONEN BACKZEIT LEIC

150 g weiche Butter

100 g Wiener Staubzucker

Saft und Schale einer halben unbehandelten
Zitrone

6 Eidotter

150 g geriebene Mandeln

8o g geriebene Hanfkorner

6 Eiklar

80 g Wiener Feinkristallzucker

Butter und Mehl fiir die Form

Wiener Staubzucker Miihle zum Bestreuen

Butter, Staubzucker und Zitrone schaumig
rihren. Die Eidotter nach und nach beiftigen,
Mandeln und Hanfkérner untermengen.
Eiklar mit Feinkristallzucker zu Schnee schla-
gen und vorsichtig unter die Dottermasse
heben.

Den Teig in eine gebutterte, bemehlte Ku-
chenform fiillen und im vorgeheizten Rohr
bei 170 °C 40-50 Minuten backen. Kuchen
aus der Form stiirzen, auskihlen lassen und
mit Staubzucker aus der Miihle und Kakao
bestreuen.

Dazu kann Schokomousse
gereicht werden.
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 Gotts

~8 35—40min ﬂm?

PORTIONEN BACKZEIT LEICHT

Teig

220 g weiche Butter

100 g Wiener Backzucker
5 Eidotter

1 Prise Salz

Schale einer unbehandelten Zitrone
1Pkg. Vanillezucker

5 Eiklar

100 g Wiener Backzucker
220 g Mehl

40 g Kartoffelmehl

Belag

1Glas Erdbeermarmelade

2 Tassen geputzte Erdbeeren
2 EL gehackte Pistazien

Butter mit Backzucker und Eidotter schau-
mig riihren, Salz, Zitrone und Vanillezucker
dazugeben. Eiklar mit Backzucker zu Schnee
schlagen. Mehl mit Kartoffelmehl versieben
und abwechselnd mit dem Eischnee unter
den Teig heben. Teig fingerdick auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Blech streichen.Im
vorgeheizten Backrohr bei 180 °C ca.35-40
Minuten backen.

Auskiihlen lassen, mit Marmelade bestreichen,
mit halbierten Erdbeeren belegen, diese

mit etwas Marmelade bestreichen und mit
Pistazien bestreuen.

Der Wiener Zucker Club und unser Partner, die Landwirt-
schaftskammer NO mit den Seminarbauerinnen, laden im

’nfOS & Anmeldu”g

4350259 26200

Frihling und Sommer gleich zu zwei aktuellen Seminaren. Im “rgutkochen @y o, o
Mittelpunkt stehen das Wissen erfahrener Bauerinnen um
heimische Produkte und deren Verarbeitung, das Klaudia Buchegger

gemutliche Miteinander und die Kiichen-
technik von heute.

Erfahren Sie, woran Sie die Qualitat von Gem{se, Obst,
Fleisch erkennen und was bei der Verarbeitung den kleinen, aber
entscheidenden Unterschied macht. Die NO Seminar-Biuerinnen
verraten viele Tricks aus erster Hand. Die Kurstermine
fur die beiden Sommerkurse:

Saftige Kirschen Spargelzeit & Erdbeerzeit
Ort Datum Uhrzeit Ort Datum Uhrzeit
Hollabrunn 17.06. 2015 18:00 —22:00 Uhr Wr. Neustadt 05.06.2015  17:00 —21:00 Uhr
St. Polten 19.06.2015  17:00 —21:00 Uhr Gmind 10.06.2015  19:00 —23:00 Uhr
Mistelbach 22.06.2015  18:00—22:00 Uhr Melk 10.06.2015  18:00—22:00 Uhr
Korneuburg 22.06.2015  18:00—22:00 Uhr Korneuburg 11.06.2015 18:00 —22:00 Uhr
Bruck/Leitha 23.06.2015  17:00 —21:00 Uhr Zwettl 11.06. 2015 19:00 —23:00 Uhr
Korneuburg 23.06.2015  18:00—22:00 Uhr Waidhofen/Ybbs 11.06. 2015 18:00 —22:00 Uhr
Waidhofen/Ybbs 24.06.2015  18:00 —22:00 Uhr Amstetten 12.06.2015 13:30 —17:30 Uhr
Ganserndorf 24.06.2015  18:00—22:00 Uhr Horn (Mold) 17.06.2015 19:00 —23:00 Uhr
Baden 25.06.2015  17:00 —21:00 Uhr Waidhofen/Thaya  18.06.2015  19:00 —23:00 Uhr
Waidhofen/Ybbs 25.06.2015  18:00 —22:00 Uhr Waidhofen/Ybbs 18.06.2015  18:00—22:00 Uhr
Amstetten 26.06.2015  13:30—17:30 Uhr
Tulln 26.06.2015  17:00 —21:00 Uhr
Gmind 30.06.2015  19:00 —23:00 Uhr Ku‘rsdauer:4st-unden

Teilnehmer: mind. 12, max.18
Zwett] 01.07.2015  19:00—23:00 Uhr Kursorte: Die genauen Adressen in den Orten
Horn (Mold) 02.07.2015  19:00 —23:00 Uhr erfahren Sie bei der Anmeldung.
Scheibbs 02.07.2015 | 18:00=22:00 Uhr Seminarbeitrag: 49 Euro pro Person und Kurs

inkl. Rezeptbroschiire
Waidhofen/Thaya  03.07.2015  19:00 —23:00 Uhr Gruppenbuchungen: auf Anfrage

Melk 08.07.2015  18:00 —22:00 Uhr Anmeldeschluss: zwei Wochen vor Kursbeginn
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Werden Sie hier Mitglied im sti8esten Club
Osterreichs! Haben wir lhr Interesse an den
Zuckerseiten geweckt? Dann fordern Sie hier Ihr
Gratisexemplar an. Zur Anmeldung und zum
Gratisexemplar der »Zuckerseiten« geht’s
uber www.wiener-zucker.at



