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GENUSS VON SCHNELL UND GUT DIE KUNST DER
DER STANGE VON CURRY BIS PAD THAI EINFACHHEIT
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WIR MACHEN UNS DEN
FRUHLING LEICHT!
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Volkswagen way 10 m————()

LTINS

*) ID. SERVICE kostenlos fur 5 Jahre ab Kaufvertrags-/Antragsdatum bzw. bis zum Erreichen von 100.000 km. Nur glltig bei Finan-
zierung tiber die Porsche Bank, ausgenommen 50:50 Kredit und Drittelfinanzierung. Mindestlaufzeit 36 Monate. Stromverbrauch:
15,3 - 19,4 kWh/100 km. CO,-Emission: 0 g/km. Symbolfoto. Stand 4/2023.
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Auch Gutes geht noch besser: Der neue ID.3 scharft auBen mit klaren Linien und innen mit hochwertigen
Materialien seinen sportlichen Look. Neue, komfortable Ladefunktionen wie Plug & Charge sowie
optionale Ausstattungen wie Memory-Funktion fiir Park Assist Plus, Travel Assist mit Schwarmdaten und
1Q.Light mit LED-Matrix-Scheinwerfern erleichtern den Alltag. 1

Sichern Sie sich jetzt den doppelten Porsche Bank Bonus mit kostenlosem ID. SERVICE*!

- volkswagen.at



aus biologischer
Landwirtschaft

DAS BIO, AN DEM SO
VIEL MEHR DRANHANGT

UNSER
HOCHS I ES

/g

i‘lﬂ-

Unsere Ja! Natiirlich Bio-Produkte stehen immer schon fiir hochstes Tierwobl.
Seit rund 30 Jahren arbeiten wir ohne Kompromisse daran, dass es den Tieren immer besser geht
und sie ihre natiirliche Lebensweise ausleben konnen. Das erreichen wir zusammen mit unseren
Landwirt:innen, die diesen Bio-Pioniergeist seit Anbeginn mittragen.

GUT FUR UNSERE TIERE

@ 365 Tage rund um die Uhr Freilauf

@ 100% artgemifles Bio-Futter aus Osterreich

@ Regelmilige und strenge Kontrollen TR

@ Verbot von Einsatz vorbeugender Antibiotika ¢ -

@ Langfristige Partnerschaften zu unseren
Bio Landwirt:innen

Gibt’s nur bei:

PLUS ADEG m janatuerlich.at
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FRUHLINGSGEFUHLE
AM GAUMEN

LIEBE GENIESSER UND GENIESSERINNEN!

etzt gibt es aber wirklich kein Zuriick mehr, jetzt hat der

Winter echt nix mehr zu melden, jetzt ist Friihling — und

zwar richtig! War auch wirklich hochste Zeit, schliefSlich
konnten wir es zum Schluss alle nicht mehr erwarten, die Winter-
sachen wegzupacken, in die wiedererwachte Natur auszuschwir-
men — und endlich wieder frisches Gemiise an der Hand zu haben.

Die Spargelzeit steht aus vielerlei Griinden fiir Neubeginn,

Fruchtbarkeit und ganz besondere Knackigkeit. Die strammen
Stangen sind auch das erste frische Gemuse des Frihlings. Und

dann gleich das beste iiberhaupt! Es ist also ganz selbstverstand- Wolfgang Rosam,
Herausgeber Falstaff,

. .. T mit den Chefredakteuren
lingsgemtise schlechthin giitlich tun. Severin Corti (r) und

Ab Seite 10 finden Sie eine ganze Batterie frischer Rezepte und Tobias Muiller (L)
Ideen, um die knackigen Dinger, von denen wir derzeit gar nicht

lich, dass wir uns in dieser Frithlingsnummer ausgiebig am Friih-

genug bekommen konnen, auf neue Art zu geniefSen.

Fuir Frithlingsgefihle am Gaumen sorgt aber auch unsere Asi-
en-Story, wo klassische Lieblingsspeisen der asiatischen Kiichen,
wie wir sie alle mogen, auf vergleichsweise einfache, auf jeden Fall
aber wenig aufwendige Weise interpretiert werden — genau das,
was wir uns fiir die ersten Essen am Balkon oder auf der Terrasse
wiinschen!

Ein bisserl Fernweh wird auch bei der Friaul-Story aufkommen,
dabei ist die kulinarisch wie kulturell hoch spannende Region rein
geografisch unser allernichstes Italien, gleich hinter der Grenze.

Jenseits der Alpen schickt der Friihling sich bereits an, in den
Frithsommer hintiberzuwechseln — fiir Kenner ist das die wohl
schonste Zeit von allen, um unser liebstes Urlaubsland von allen
zu besuchen. Kann ich nur wiarmstens empfehlen! Mit unseren
Rezepten lasst sich das Feeling aber auch zu Hause empfinden — .
»Fernweh lasst
sich auch in der
Ich wiinsche Thnen und Thren Lieben viel Freude und genussvolle Kiche stillen -
Momente in dieser besonderen Zeit

lassen Sie sich inspirieren, ab Seite 124.

probieren Sie es

Thr aus!«
Wolfgang Rosam
mit den Chefredakteuren Severin Corti und Tobias Miiller

W g,

WOLFGANG M. ROSAM
wolfgang.rosam@falstaff.com
EJ] @RosamWolfgang
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ﬁﬁ/ﬁe?tfe"ﬁé“h Sie mit uns in das Wachstum Ihres Unternehmens. ﬁ“t
Erfolg fangt an, wo man vertraut. -

VOLKSBANK. Vertrauen verbindet. www.volksbank.at
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REZEPTE

i SPARGELZEIT ASIEN KANN SO TRAYBAKE
£ FEIERN EASY SEIN TOTAL!
£ GENUSS VON SCHNELL UND GUT DIE KUNST DER
¢ DER STANGE VON CURRY BIS PAD THAI EINFACHHEIT

WIR MACHEN UNS DEN

=  FRUHLING LEICHT!
i 44 REZEPTE FUR EINE UNBESCHWERTE ZEIT
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COVER

FOTO: STINE CHRISTIANSEN

46

Knusper, knusper,
knauschen: Ob Braten,
Fisch oder Rdsti — mit einer
guten Kruste schmeckt
alles noch besser!

Die Stange halten!
Wir feiern den
Spargel in sechs
Rezepten.

2.6

Dinn, diinner,
Carpaccio. Kostlich
rohe Rezepte, die
Kihlung verschaffen.

62 _ FLASCHENPOST
Hermann Botolen, Sommelier des Jahres,

10 ___ GENUSS VON DER STANGE
Unser liebstes Friithlingsgemiise? Keine

Frage, der Spargel! weifs, was am besten im Glas funkelt.

26 __ ICHBIN SO DUNN
Von Carpaccio uber Crudo bis Tataki:

64 __ WIE EIN FISCH IM WASSER
Lukas Nagl ist der Fischspezialist unter
hauchdiinn geschnittene Delikatessen in unseren besten Kochen. Jetzt hat er ein

neuer, erfrischender Kombination. Kochbuch geschrieben.

80 IN SOMMERMODUS SCHALTEN
Fruhjahrsmiidigkeit hat Pause — wie wir

42 __ DIE ABENTEUER IM TOPF
Tobias Miiller verrit uns seine Morchel-
fundplitze nicht — aber immerhin seine wieder in den Aktivmodus finden.
besten Morchelrezepte.
86 __ EASY ASIEN

Asien ganz einfach — die besten Rezepte

DOMAINE
(818]

PELICAN

(R ey

46 ___ BIS DIE SCHWARTE KRACHT
Jetzt wird’s knusprig: knackige Rezepte mit Zutaten aus dem Supermarkt.

fiir Essen, das ganz kostlich Krach macht.
102 CORTIS HEIMATLIEBE

Severin Corti holt sich sein Essen von

der Wiese — tiber die Vorziige des
5 EDITORIAL Falstaff prasentiert Léwenzahnsalats.
5 IMPRESSUM die besten Weine.

[alstalT 7

" e & AR, Ay A



8

Liebster Nachbar: d
Frihling feiern — auf

Asien kann so ein-
fach sein — Rezepte

fur jeden Tag.
106 __ WAS GUCKT DA AUS DER ROHRE? Lukas Nagl vom
Sie heiflen Traybake, Auflauf, Ofengericht: »Bootshaus«in
. g .. Traunkirchen zeigt,
kostliche Rezepte, die sich fast von selbst wie er Seefisch
kochen. zubereitet.

122 _ DRINK DER STUNDE

124 ZWISCHEN UNS UND DEM MEER

146 ___ WO SPITZENKOCHE ESSEN GEHEN

122

- - SRt RS U & Falstaff Barkeeperin des
ST BN Jahres mixt den Drink
: . i B : vl E 1 I O 6 zur Saison.

Ab in die Réhre: die besten
Traybake-Rezepte.

Auf den Frihling! Die

12

Friulanisch!

86

Laura Peez, Barkeeperin des Jahres, lasst sich
vom Frithling inspirieren.

Wir reisen ins Friaul — und zwar am Herd:
Friihlingsrezepte von jenseits der Alpen.

Julian Lechner vom »Reznicek «
verrdt uns, wo er auf der griinen
Wiese speist.

Julian Lechner vom Gast-

haus »Reznicek« genief3t
den steirischen Frihling.
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E BUCHE DEINE TEST-
FAHRT MIT QR CODE.

EINTAUSCHPRAMIE

€ 500,-* EINTAUSCHPRAMIE FUR DEINE ALTE GTS 125 ODER 300
€ 300,-* FUR DEINE ALTE PRIMAVERA 125 ODER SPRINT 125

Aktion gliltig 1. April bis 30. Mai 2023, solange der Vorrat reicht.
Nicht mit anderen Aktionen kombinierbar.

* Voraussetzung: Der Zustand deiner gebrauchten ‘

Vespa weist keine au3erordentlichen Mangel auf. www.vespa.at
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NUSS
VON DER
STANGE

Alle Jahre wieder kommt die Spargelzeit — und das ist sehr,
sehr gut so! Wir bringen sechs frische Ideen fir den Konig
des Gemuses.

FOTOS LENA STAAL FOODSTYLING GITTE JAKOBSEN
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N | i
mit Sauce gribiche
' Fiir 4 Personen
ZUBEREITUNGSZEIT: 12 MINUTEN
SCHWIERIGKEITSGRAD: @@ OO O
Eine genauso klassische wie unwidersteblich gute G|
Kombination. Estragon steht Ei und Spargel hervorragend! .. ;
ZUTATEN jr ZUBEREITUNG ;
+ 2 Eier ' ' - Die Eier 9 Minuten lang in kochendem ]
+ 2 TL Dijonsenf ' Wasser kochen. In kaltem Wasser ! j ]
* 1 EL Rotweinessig abschrecken und schalen. ! | !
gacnt nouia ool — Fir die Sauce Senf, Essig, Salz und Pfef-
+ 1 EL Kapern, abgetropft und grob gehackt . Mt ST | !
; . fer gut verquirlen. Das Ol in einem dinnen
+ 2 Zweige Estragon, fein gehackt colltha I : | it
1 | Strahl einrihren, ahnlich wie bei der Zube- ;
* 1 EL Petersilie, fein gehackt | : . ) ; Hit
reitung einer Mayonnaise. Die Kapern, ] i
* 1 TL Zucker . I ) ¥ il Ll |
. 20 4 Butt Cornichon-Wiirfel, die Krduter und das ge- : il
IR : hackte Ei unterrihren (sollte sich die Sau- LA
- 1 Spritzer Zitrone | ] Gl
ce trennen, 1 Essloffel kochendes Wasser T
+ 1 Bund (500 g) weif3er Spargel, geputzt ¥ J e
unterrthren). g A4 ahplli Y
und geschalt {1 / . AL B HE
* 4 Cornichons, fein gehackt;, — Einen Topf mit Deckel zur Halfte mit Was- i "I
+ Salz i ser fullen und 1 Teeloffel Salz, 1 Teeloffel 0 i l'
* Pfeffer ' Zucker, Butter und einen Sprltzer Zitrone A U i f
hinzufligen. i s
— Den Spargel einlegen, zudecken und bei ; | i :
mittlerer Hitze sanft kdcheln lassen. it Mt 4#
: — Je nach Dicke 7 bis 9 Minuten kochen | : e
f oder bis ein Messer, das in eine Stange | Al .",T;_f" Her
WEIN-TIPP 4 gesteckt wird, ohne allzu grof3en sl el by :
H A | D EN G R U N ER Widerstand herauskommt. | ' . A Eili Vs Gy m A
F : st .:' { B E g '..:;1‘ {
— Abtropfen lassen und auf einer Platte e e DR
VEI_T I_ | N E R 2[]22 ! anrlchten Die Sauce darauf vertellen und (R s i
WEINVIERTEL DAC fmlott 0 D
WEINGUT R&A PFAFFL )1 AN | el
Der kraftvoll-lebhafte Klassiker von Pfaffl ) j : .
gibt dem Gericht nochmals einen Touch SRt

Wirze: zarte Krauternoten, unterlegt mit
Blitenhonig, ein Hauch von Maracuja und
Papaya. Saftig, feine Saurestruktur, weit-
maschig, zart nach Apfelfrucht, wirziger
Nachhall. . a : _
www.pfaffl.at _ ' Feiii) I
€ 8,90 ' ' | i
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LACHSFORELLE
mit Spargelsalat

Fiir 4 Personen
ZUBEREITUNGSZEIT: 20 MINUTEN
SCHWIERIGKEITSGRAD: @ ®@ OO O

» Die krautigen Noten des griinen Spargels passen wunderbar

ZUTATEN

* 4 EL Olivendl, kaltgepresst

+ 1 Prise rote Chiliflocken, zerstof3en
(optional)

+ 500 g Spargel, holzige Enden
abgeschnitten, in ¥2 cm dicke Scheiben
geschnitten

+ Schale von % Zitrone

- * 1 Knoblauchzehe, fein gerieben

+ 2 Handvoll gemischte Krauter
(Schnittlauch, Minze, Dill), fein gehackt

+ 2 EL-Kapern, abgetropft und grob
zerkleinert

+ 2 EL Zitronensaft, frisch

?J- é . * 4 dicke Stlcke Lachsforelle, je 150-200 g

A " e - 20gButter

s 85 .. ® - <"1 EL Pflanzenél

* Meersalz

+ Pfeffer, frisch gemahlen

. - * * < Zitromenspalten zum Servieren (optional)

WEIN-TIPP

GOBELSBURG GRUNER
VELTLINER 2022 DAC
ORTSWEIN

. WEINGUT SCHMID

Kernobst-Fruchtspiel, feine saftige Saure,
pfeffrig und Salzkaramel im Finish.

R  SCHMID

ORI AR B

schmidwein.at
€9,90

zum iippigen Schmelz des Fischs. Salat ist ein bisserl ein
Understatement fiir dieses herrliche lauwarme Gemiise!

ZUBEREITUNG

— 1 Essloffel Olivendl in einer grof3en
beschichteten Bratpfanne bei mittlerer
bis hoher Hitze heif3 werden lassen. Eine
Prise zerstof3ene Chiliflocken und den
Spargel hinzufligen. Mit Salz und frisch
gemahlenem schwarzem Pfeffer wiirzen.
Unter stéandigem Rihren kochen, bis der
Spargel hellgrin und knackig-zart ist,
etwa 30 Sekunden bis 1 Minute. Die Zitro-
nenschale und den geriebenen Knoblauch
untermischen.

— In eine Schissel geben und mit Krautern,
Kapern, Zitronensaft und etwa 3 Essloffel
Olivendl gut vermischen. Abschmecken
und flr spéater zur Seite stellen.

- Den Fisch trocken tupfen und salzen.
Butter und Pflanzendl in der Pfanne, die
fir den Spargel verwendet wurde, auf
mittlerer Stufe erhitzen. Den Fisch hinein-
geben und unter einmaligem Wenden
braten, bis das Fleisch schon glasig ist
und sich mit einer Gabel leicht l6sen lasst,
etwa 6 Minuten. Auf die Teller verteilen
und mit dem Spargelsalat garnieren.

\

[alstalT
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SPICY SPARGEL

mit Schwein aus dem Wok

Fiur 4 Personen
ZUBEREITUNGSZEIT: 20 MINUTEN
SCHWIERIGKEITSGRAD: @ OO OO

4

Griiner Spargel ist mit seiner knackigen Konsistenz und
kurzen Garzeit ideal fiir asiatische Pfannengerichte.
Wir wiirzen ibn hier mit wuchtig aromatisiertem Schwein.

ZUTATEN

« 1 TL brauner Zucker

+ 2 rote Chilischoten, entkernt und fein
gehackt

+ 3 EL Fischsauce

+ 3 EL Limettensaft

+ 500 g Spargel, geputzt, schrag in 3 Stiicke
geschnitten

+ 330 g Schweinefaschiertes (oder eine
Mischung aus Schweine- und Rindfleisch)

* 6 Frihlingszwiebeln, nur die weif3en und
hellgriinen Teile, fein gehackt

« 5 Knoblauchzehen, fein gehackt

+ 2 cm Ingwer, geschalt, fein gehackt

« 1 TL geréstetes Sesamol (optional)

+ Pflanzendl

PRODUKT-TIPP

RAPSOL

RAPSO
RAPSO-100 % reines Rapsolist ein All-

_rounder in der modernen, erndhrungsbe-

wussten Kiiche. Die Rohstoffe sind aus kon-
trolliertem, gentechnikfreiem Anbau und zu

+; 100 Prozent aus Osterreich. Dank schonen-

der Pressung und sorgfaltiger Weiterver-
arbeitung leistet RAPSO einen wertvollen
Beitrag zur gesunden Ernahrung.

rapso.at

ZUBEREITUNG

— Braunen Zucker, die Halfte der Chili-
schoten, Fischsauce und Limettensaft
in einer kleinen Schiissel vermischen.
Beiseitestellen.

— Den Spargel in etwas Ol schwenken, so
dass er leicht bedeckt ist. Eine grofie
Pfanne auf grof3er Flamme erhitzen.
Sobald sie sehr heif3 ist, den Spargel und
ein paar Prisen Salz hineingeben und bra-
ten, dabei nur ein- oder zweimal wenden,
damit die Stlcke leicht verkohlt, zart, aber
knusprig werden, etwa 4 Minuten. Gege-
benenfalls muss in mehreren Etappen
gearbeitet werden, damit die Pfanne nicht
zu voll wird. Den Spargel fiir spater zur
Seite stellen. A

— Die Hitze auf mittlere bis hohe Stufe redu-
zieren. 1 Essloffel Ol in die Pfanne geben,
dann das Schweinefleisch in einer gleich-
maf3igen Schicht darauf verteilen. Salzen
und ungestort braten, bis das Fleisch an

der Unterseite zu braunen beginnt, etwa .

2 Minuten. Das Fleisch mit einem Holz-
l6ffel auflockern und Friihlingszwiebeln,
Knoblauch und Ingwer hinzufligen. Unter
Ruhren kochen, bis das Schweinefleisch
knusprig und die Mischung sehr duftend.

ist, etwa 3 Minuten. Den Spargel wieder '

R R

in die Pfanne geben und die Gewlrz-
mischung hinzufiigen. Alles verrihren & .
und etwa 1 Minute lang kochen, bis er
durchgewarmt ist. Von der Hitze nehmen *
und das gerdstete Sesamél unterrihren.®

— Mit dem restlichen Chili bestreuen und
servieren. Alleine oder mit weif3em Reis
oder Nudeln servieren.
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. ERDAPFEL-SPARGEL-PIZZA

| o mul Ziegen/cc’ise und Estragon-Vinagrette

Fiir 4-6 Personen (ergibt 2 Pizzen)
ZUBEREITUNGSZEIT: 20 MINUTEN
SCHWIERIGKEITSGRAD: @@ O OO

Fingerfood mit dem gewissen Etwas — der perfekte Begleiter ~ ZUBereiTuNG

auf einem friihlingshaften Picknickausflug oder als Snack
auf der ersten Gartenparty der Saison!

.'_]rl
PRODUKT-TIPP

| : |
SPEZIALMEHL FUR PIZZA

HABERFELLNER MUHLE

Nach dem Vorbild des italienischen Originzlals
ist das Haberfellner Spezialmehl flr Pizza}
ein Topprodukt. Denn es wird aus ausge- \
suchten Weizensorten hergestellt, welche
die notwendigen Qualitatsanforderungen
zur Herstellung von Pizzateigen erfllen.
‘Dadurch lasst sich der Pizzateig besonder

- .+ leicht ausdehnen. Voraussetzung fir die

i Herstellung eings gutenPizzateiges ist das|
"4 richtige Pizzarezept! , 1

ZUTATEN FUR DIE PIZZA

+ 400 g Pizzamehl, Tipo 00 (+ extra zum
Bestauben)
+ 100 g normales Vollkornmehl
* 7 g Trockenhefe
* Y4-Tasse Olivendl, kaltgepresst
+ 2 Knoblauchzehen, gehackt
* 4 Frihlingszwiebel, in dinne Scheiben
geschnitten
+ 2 grof3e Erdapfel, mit einer Mandoline in
dinne Scheiben geschnitten
+ 150 g Ziegenkase, weich, brockelig
+ 1 Bund Spargel, gestutzt und der Lange
‘nach in 2 oder 3 Scheiben geschnitten
(oder mit einem GemUseschaler gehobelt)
+ Meersalz

ZUTATEN FUR DIE VINAIGRETTE

+ 125 ml Olivendél

+ 20 g frische Estragonblatter

+ 3 EL Weif3weinessig

+ 2 EL Zitronensaft

« 1 TL Wasser

+ 1 kleine Schalotte, geschalt und in
Scheiben geschnitten

+ 1 TL Dijon-Senf

* Y% TL Meersalz oder koscheres Salz

*+ ¥ TL Honig (optional)

— Fir den Pizzateig das Mehl und die Hefe in

einer grof3en Schissel mit 1 Teeloffel
feinem Meersalz vermischen. In der Mitte
eine Vertiefung machen und 325 Milliliter
lauwarmes Wasser hineingief3en. Den Teig
mit der Hand zu einer Kugel formen und
auf einer mit Mehl bestaubten Flache

10 Minuten lang kneten, bis er elastisch
und glatt ist.

In eine gedlte Schissel geben, mit einem
feuchten Geschirrtuch abdecken und

1 Stunde oder bis zur doppelten Grofie
gehen lassen. ;

Den Teig kurz durchkneten und dann in
2 Kugeln teilen. Wieder abdecken und
erneut 1 Stunde gehen lassen.

Den Teig auf einem Backpapier zu 2 Ova-
len ausrollen und dehnen. Auf zwei grof3e
Backbleche legen (zusammen mit dem
Papier).

Das Backrohr auf 200 °C Umluft vorheizen.

2 Essloffel Olivenol und den Knoblauch in
einer kleinen Schissel mischen. Den Teig
mit dem Knoblauchdl bestreichen. Mit den
Frihlingszwiebeln bestreuen. Die Erd-
apfel in 1 Essléffel Ol schwenken und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Auf den Pizza-
béden anrichten. Den Ziegenkase darlber-
bréckeln. Nun den Spargel mit etwas Ol
und einer Prise Salz anmachen. Den
Spargel Uber die Pizza streuen und mit
frisch gemahlenem Pfeffer bestreuen. Die
Pizza backen, bis die Kruste gebraunt ist
und der Spargel und die Erdapfel goldgelb
und durchgebraten sind, etwa 18 Minuten.

In der Zwischenzeit das Dressing zuberei-
ten. Alle Zutaten in eine Kiichenmaschine
geben und verarbeiten, bis sie gut ver-

mischt sind. Uber die heif3e Pizza traufeln.

[alstalT 19
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NAVARIN DE VEAU
[riihlingshaftes Kalbsragout mit Spargel

'Fur 4 Personen
ZUBEREITUNGSZEIT: 1 STUNDE, 15 MINUTEN
SCHWIERIGKEITSGRAD: @@ O OO

Navarin nennen die Franzosen ibren Friihlingseintopf, in
dem Lamm und junges Gemiise geschmort werden. Wir
lassen uns inspirieren und setzen auf zartes, aber umso

saftigeres Kalb und den herrlichen Biss von frischem

| |
Spargel. ki !
ri
ZUTATEN ZUBEREITUNG j ' |
+ 600 g Kalbsvogerl, in 5 cm Wirfel — Das Fleisch salzen und pfeffern. Die |
geschnitten Butter in einem tiefen Brater schmelzen, - il
+ 50 g Butter das Fleisch hineingeben und bei starker : ;
+ 250 g Schalotten oder kleine Zwiebeln, ~ Hitze gleichmaf3ig anbraten. Wenn es ! - [
geschalt (grof3ere Zwiebeln der Lange gebraunt ist, das Fleisch auf einen Teller '
nach halbieren) heben. Die Schalotten in den Brater geben
+ 2 EL Mehl, glatt und leicht braunen lassen.
00 oue) trock.ener We|f3we.|.n — Das Kalbfleisch mit seinem Saft wieder
* 11 Suppe (Huhn, Rind oder Gemdise) a ) : ]
zugeben. Mehl tber das Fleisch und die . |
+ 350 g Spargel { i ; i
. 100 a Erb ; Zwiebeln stduben und 2 Minuten lang bra- : 4 l
Shvlcdn il ten, dabei ab und zu umrihren. Die Hitze ) )

+ 200 ml Créme fraiche

; { ! erhohen und den Weif3wein hinzufligen,
B 4WEIgE B St adaibEipl hyian, Blatien dabei den Boden des Topfes abkratzen. So )
abgezupft

. Salz . lange kdcheln lassen, bis die Flissigkeit

+ Schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen auf die Halfte reduziert ist.

— Mit der heif3en Suppe aufgief3en und zum
Kochen bringen, dann die Hitze reduzieren
und etwa 1 Stunde lang zugedeckt kécheln

" alstallT O\ l lassen, bis das Fleisch zart ist. '|
¢ TRAISENTAL DAC | . ~ Die Spargelstangen in 2 oder 3 Stiicke L v
. CUPSIEGER . schneiden und mit den Erbsen und etwas ;
g Salz und Pfeffer in die Pfanne geben. | y
WEIN-TIPP - FALSTAFF PUNKTE: 94 Etwa 4 Minuten Weitergaren, bis der ! ‘} :
¥ Spargel weich, aber noch etwas knackig

G RU N E R VE I_T |_ | N E R ist. Die Creme fraiche und die Estragon- |

|

-|- R A | S E N TAI_ DAC R | ED blf'aitter u.nterrUhr_fen. Abschmecken gnd

mit heurigen Erdapfeln oder knusprigem

ROSENGARTEN 2022 = - Brot servieren.

WEINKULTUR PREISS

Helles Gringelb, Silberreflexe. Zart nach /
Limetten, florale Nuancen, weif3e Tropen-

frucht, dezente Krauterwiurze unterlegt.

Komplex, saftig, feine Kernobstnuancen,

frischer Saurebogen, elegant und lange

anhaftend, mineralisch im Abgang, salziger

Nachhall, gutes Reifepotenzial.

\ Erhaltlich via weinkulturpreiss.at
€16,

20+ . falstaffl



[alstalTl

il




P
rezeple/ SPARGEL
Eg;xx S- L

A
g {PRODUKT-TIPP |
» ASMONTE
- SCHARDINGER

Dieser WUrzié—kréftilge Hartkase wird
wahrend seiner sechsmonatigen Reifephase
regelmafdig mit'Leinél behandelt. Sein
wirzig-kraftiges Aroma erinnert an italieni-
schen Hartké&se. Der Teig ist elfenbeinfarbig
und leicht bréckelig. Optimal zum Aperitif
oder zum Knabbern,zum Gratinieren, zum
Wirzen und Verfeinern von Suppen und
Saucen, zum Bestreuen von Pasta, Reis- und
GemiUsegerichten, aber auch fir die Zuberei-
tung von herzhaften Salaten eignet sich der
Schardinger Asmonte ausgezeichnet.

Erhaltlich im Lebensmitteleinzel- und
im Grof3handel '

3 22 ° [alstalf
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Fotos: © weber.com

ADVERTORIAL

. SPARGEL

mit Parmesan-Fonduta

!
- Niemand weifs so gut wie
" unsere italienischen
Nachbarn, wie gut einfach
sein kann: Frischen griinen
Spargel und herrlich sdamige
Kdsesauce, mehr braucht es
nicht zum kulinarischen

o Gliick.

.q

; Fiir 4 Personen
| ZUBEREITUNGSZEIT: 15 MINUTEN
SCHWIERIGKEITSGRAD: @ OO OO

ZUTATEN

+ 1 kg Spargel, holzige Enden abgeschnitten
* 6 grof3e Eidotter

+ 140 g Parmesan, fein gerieben

+ 100 g Pecorino Romano, fein gerieben

+ 6 EL Olivendl, kaltgepresst

« Schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

ZUBEREITUNG

— Den Spargel in einem grof3en Topf mit
kochendem Salzwasser garen, bis er
dunkelgriin und zart, aber noch knackig
ist, etwa 2 Minuten. Den Spargel sofort
mit einer Zange in eine grof3e Schiissel
mit Eiswasser heben. Auf Kiichenrolle

NEUES MULTITALENT

Outdoor-Kiche auf kleinstem Raum — der Lumin Elektrogrill
ermoglicht ein Grillerlebnis auf nur wenigen Quadratmetern.

b fir eine ausgelassene Grillparty
O im Sommer oder ein schnelles

Mittagessen im Homeoffice — der
Lumin Elektrogrill von Weber bietet Grill-
liebhaber*innen ein vollumfiangliches Out-
door-Kiichen-Erlebnis auf kleinstem Raum.
»Der Weber Lumin Elektrogrill ist das per-
fekte Grillmodell fur eine erndhrungs- und
umweltbewusste Zielgruppe. Ideal fiir alle,
die Vielfalt lieben und gerne mit der Fami-
lie oder im Freundeskreis grillen — mit dem
Lumin kommen alle in den Genuss der
Weber-Grillphilosophie: Entdecke, was
moglich ist«, erklart Andrea Strein,
Vice President Hub Central von Weber.

FUNKTION TRIFFT AUF DESIGN

Das neue Modell tiberzeugt nicht nur mit

seiner kompakten Grofde, sondern besticht

vor allem durch die Vielzahl an neuen
Funktionen. Neben Dampfen von Gemiise,

scharfem Angrillen von Grillgut bei einer
Maximaltemperatur von uber 315 °C oder
einer Raucherfunktion, die Raucharomen
wie bei einem Smoker ermoglicht, runden
die Auftau- und die Warmhaltefunktion das
Funktionsportfolio des Lumin ab.

Die uiberlegene Funktionalitit kombiniert
der Lumin Elektrogrill mit modernem
Design. Die urbanen Griller:innen mit oft
limitiertem Platzangebot profitieren von
der flachen Deckelkonstruktion, die das
kompakte Modell leicht verstaubar macht.
Ob kompakt oder etwas grofSer, ob mit
oder ohne zusammenklappbaren Stand, ob
in Schwarz oder Crimson Red — der Lumin
Elektrogrill macht tiberall eine gute Figur.

INFO

Weitere Informationen unter
weber.com

oder einem Geschirrtuch trocken tupfen
und auf einer Platte anrichten.

80 Milliliter Kochwasser aus dem Topf
aufheben und beiseitestellen.

— Eidotter, Parmesan, Pecorino und Ol in
einen Mixer geben und auf niedriger Stufe
mixen, dabei nach Bedarf die Seiten ab-
kratzen, bis alles gut vermischt ist. Die
Geschwindigkeit auf hohe Stufe erhdhen
und bei laufendem Motor nach und nach
die reservierte heif3e Kochflissigkeit
eintraufeln, so lange mixen, bis die Masse
glatt und emulgiert ist. Diese Fonduta
sofort Gber den Spargel gief3en, mit
frisch gemahlenem schwarzem Pfeffer
bestreuen und servieren.

Lumin® Elektrogrill

Black: € 629, (UVP)
Crimson Red: €679,- (UVP)
Black Compact: €429, (UVP)
Red Compact: €479, (UVP)

[alstall
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SPARGEL

Vier kleine Kniffe, wie der Kdnig des Gemuses noch

Der ganze
Spargel

Beim Spargelkochen fillt einiges an
Resten an — neben den holzigen
Enden beim weifSen Spargel auch
die Schalen. Werfen Sie beides nicht
weg, sondern benutzen Sie es zum
Aromatisieren von Suppen oder
Custards. Wenn Sie nach einem
Mal Spargelkochen nicht genug
(oder einfach keine Zeit) haben,
frieren Sie die Abschnitte einfach in

. . . r
einem Gefrierbeutel ein. '
1

1 ]

(o Asian!

Spargel gart schnell und kann mit
seiner knackigen Konsistenz ein
ganz wunderbarer Bestandteil
einer schnellen asiatischen
Gemiisepfanne sein. Einfach

quer in Scheiben schneiden und
schnell und heif$ (mit)braten.

[alstall

einmal besser wird.

Mehr lber Spargel
online unter:

e falstaffat

Nicht immer
nur kochen
und braten

Experimentieren Sie ein wenig mit
Gartechniken. Griiner Spargel ist
perfekt zum Grillen geeignet,

- weilSer kann zu Tempura frittiert
werden, und beide, weifSer und

o gruner, konnen ganz wunderbar roh
schmecken. Am besten mit einem
Gemiiseschiler in hauchdiinne

“Scheiben schneiden.

Je frischer,
desto besser

Spargel gehort zu jenen Gemiisen, die
nach der Ernte sehr, sehr schnell abbau-
en — so wie Mais oder Erbsen ist er am
besten, wenn er gerade erst geschnitten
wurde. Kaufen Sie Spargel daher am
besten direkt vom Bauern oder von
verlidsslichen Hiandlern und geniefSen
Sie ihn so schnell wie moglich.

Foto: Daria Ustiugova / Shutterstock



npfgaren und Combigaren
gicht wie nie.

Lassen Sie |hrer Kreativitat in der Kiiche freien Lauf. Dampfbackofen mit innovativer
Selbstreinigungsfunktion — ideal fur die Zubereitung nahrhafter und geschmackvoller Gerichte.

Miele. Immer Besser.
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Sie heif3en Crudo, Carpaccio, Tiradito oder Tataki und eines
haben sie alle gemein: Ohne richtig scharfe Messer (oder
eine Aufschneidemaschine) waren sie nichts. Hauchdiinne
Scheiben von Fisch, Fleisch oder Gemuse, aufregend gewUrzt
und hibsch aufgelegt, machen sich als leichte Mahlzeit und
feine Vorspeise extrem gut — gerade jetzt im Frihling!

FOTOS STINE CHRISTIANSEN FOODSTYLING THOMAS STEINMANN

[alstall
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CRUDO VOM WOLFSBARSCH
mit Fenchel und Oregano

Fur 4 Personen
ZUBEREITUNGSZEIT: 20 MINUTEN
SCHWIERIGKEITSGRAD: @ @ ®@ O O

Kiibles Branzinofilet, rob in hauchdiinne Scheiben
geschnitten, schmilzt formlich im Mund. Wichtig: wirklich
gutes Olivenol, zum Beispiel aus Apulien!

ZUTATEN ZUBEREITUNG

* 1 Fenchel samt Fenchelgrin (zum — Den Fenchel halbieren und schneiden,
Garnieren) dann auf einem Kiichenhobel fein hobeln.

+ 1 Wolfsbarschfilet, etwa 600 g ohne Haut Bis zur Verwendung in Eiswasser legen.

« Saftvon 1 Zitrone

* 2 EL sehr gutes Olivendl

« Y% TL Chiliflocken

+ 1 TL Oreganoblatter (optional)
* Flockiges Meersalz

— Den Fisch in etwa 2 Millimeter dicke
Scheiben schneiden, und zwar schrag, um
breitere Scheiben zu erhalten. Dies geht
am einfachsten, wenn der Fisch kalt und
das Messer sehr scharf und lang ist. Die
Scheiben in einer einzigen Schicht auf Tel-
lern anrichten.

— Den Fenchel aus dem Wasser nehmen,
trocken tupfen und mit Zitronensaft
betraufeln. Auf jedem Teller auf dem
Fisch ein kleines Fenchelnest anrichten.

— Zum Schluss mit Olivenol betraufeln
und mit Meersalzflocken, Chiliflocken, +
Oregano und Fenchelgrin bestreuen.
Sofort servieren.

28 el
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& KOHLRABI-TACOS
~ mul Huhn, Avocado und eingelegten Zwiebeln

Fiur 4 Personen

ZUBEREITUNGSZEIT: 35 MINUTEN + 30-60 MINUTEN ZUM MARINIEREN

SCHWIERIGKEITSGRAD: @@ OO O

Saftig gegrilltes Hendl auf richtig raffinierte Art — als Tacos auf
hauchdiinnen, knackigen Kohlrabischeiben!

ZUTATEN FUR DAS HUHN

+ 2 Knoblauchzehen, fein gerieben

+ 2 TL Weif3weinessig

+ 2 grof3e Limetten, Schale und Saft

+ 2 TL Chilipulver

+ 1 TL Oregano, getrocknet

+ 1 EL Kreuzkiimmel, gemahlen

+ Y TL feines Meersalz

+ Y% TL schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

+ 500 g Hihneroberkeulen, entbeint, ohne
Haut

ZUTATEN FUR DIE EINGELEGTEN ZWIEBELN

* 1 rote Zwiebel, in feine Scheiben
geschnitten

+ 1 EL Weif3- oder Rotweinessig

« 1 EL Staubzucker

ZUTATEN FUR DIE TACOS

+ 1 reife Avocado
+ 2 grof3e Kohlrabi
*+ 2 Limetten, %2 ausgepresst und der Rest in
Spalten geschnitten, zum Servieren
“+ 4 Korianderzweige, Blatter gezupft
~ + 2 Chili, in feine Scheiben geschnitten
R Salz

ZUBEREITUNG

— Alle Zutaten flr die Marinade in einer
grof3en Schissel gut verriihren. Hihner-
oberkeulen zugeben, gut durchmischen
und fiir mindestens 30 Minuten im
Klhlschrank ziehen lassen.

— Das Backrohr auf 220 °C Umluft vorhei-
zen. Das Huhn auf einem mit Backpapier
ausgelegten Blech verteilen und grof3-
zligig mit dem Rest der Marinade bepin-
seln. Im vorgeheizten Backofen 20 bis
25 Minuten braten, bis die Keulen zart und
durchgegart sind und die Marinade an
einigen Stellen angekokelt ist.

- In der Zwischenzeit die eingelegten roten
Zwiebeln zubereiten. Die in Scheiben
geschnittenen Zwiebeln in eine Schiissel
geben und mit kochendem Wasser
bedecken. 10 Minuten ziehen lassen.

Gut abtropfen lassen und dann den Essig
und den Zucker einrhren. Mindestens
10 Minuten ziehen lassen, abtropfen und
servieren.

— Die geschalte Avocado mit dem Saft von
Y2 Limette und einer Prise Salz pirieren.

— Den Kohlrabi mit einem Hobel oder der
Aufschneidemaschine in sehr diinne
Scheiben schneiden, die als Taco-Hiillen
dienen.

— Das Huhn auf ein Brett legen und mit zwei
Gabeln in Stilicke reif3en. Zum Servieren
das Huhn auf die Kohlrabischeiben legen
und mit der zerdrickten Avocado, den ein-
gelegten Zwiebeln, den Korianderblattern,
Chiliringen und den Limettenspalten
garnieren.

[alstall
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BEEF TATAKI

mil Ponzu und

Friihlingszwiebeln

Fiir 2 Personen
ZUBEREITUNGSZEIT: 15 MINUTEN + KUHLZEIT
SCHWIERIGKEITSGRAD: @ ®@ O O O

Wie Carpaccio, aber kurz angegrillt — das ist Tataki auf
japanische Art! Die Salsa macht es einfach unwidersteblich.

ZUTATEN FUR DAS RINDFLEISCH

+ 200 g Rindslungenbraten

+ 1 EL Sesamdl

+ 1 TL weif3e Sesamsamen

« 2 EL neutrales Ol

* 4 Frihlingszwiebeln, in sehr diinne
Scheiben geschnitten

* Meersalz

+ Pfeffer, frisch gemahlen

ZUTATEN FUR DIE PONZU-SAUCE

+ 1 Knoblauchzehe, zerdrickt
+ 2 EL Sesamol

+ 2 EL Sojasauce

+ 1 EL Reisessig

+ 1 TL Fischsauce

+ Saft einer halben Limette

« 1 TL Ingwer, fein gerieben

* Meersalz

+ Pfeffer, frisch gemahlen

PRODUKT-TIPP

YAMAMOTO HOCHO
GYUTO, FISCH- UND FLEISCHMESSER

DICTUM - MEHR ALS WERKZEUG

Hauchdlnne Schnitte dank feinster, meisterlicher Handwerkskunst.

Kontrastreich gezeichnetes Suminagashi-Muster durch insgesamt
57 gefaltete Lagen Stahl. Enju-Holz und Buffelhorn unterstreichen
die Exklusivitat dieses Messers. Artikelnummer: 720058.

www.dictum.com
€ 559,—

3280 Talstaff

ZUBEREITUNG

— Das Fleisch auf Zimmertemperatur

kommen lassen. Mit Sesamol einreiben
und von allen Seiten mit Salz, Pfeffer und
weif3em Sesam bestreuen.

— Eine gusseiserne Pfanne einige Minuten

lang auf hoher Hitze vorheizen. Das Ol
hineingeben. Das Rindfleisch bei starker
Hitze je 30 Sekunden auf allen Seiten
anbraten. Aus der Pfanne nehmen und
vollstandig abkuhlen lassen. Bis zur Ver-
wendung im Kihlschrank aufbewahren.

— Fiir die Sauce Knoblauch, OL, Sojasauce,

Essig, Fischsauce, Limettensaft und
Ingwer verrihren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

— Vor dem Servieren das Rindfleisch mit

einem scharfen Messer in hauchdiinne
Scheiben schneiden und auf den Portions-
tellern verteilen. Mit der Sauce betraufeln
und mit geschnittenen Frihlingszwiebeln
garnieren.

3
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TOMATC

TONNATO

mat Zitruskapern

R LT

Fiir 6 Personen
ZUBEREITUNGSZEIT: 15 MINUTEN BIS 1 STUNDE
SCHWIERIGKEITSGRAD: @@ OO O

Mit etwas Gliick findet man jetzt schon richtig siifSe
Paradeiser — die braucht es fiir diese friithsommerliche
Variation von Vitello tonnato!

ZUTATEN

+ 500 g suf3e Paradeiser, mittelgrof3

+ 1 Biozitrone

+ 2 EL Kapern, abgetropft und abgespiilt
* Meersalzflocken

« Schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

ZUTATEN FUR DIE TONNATO-SAUCE

« 25 g Sardellen aus der Dose in Ol

+ 160 g Thunfisch aus der Dose, abgetropft
+ 1 Knoblauchzehe, geschalt und gehackt

+ 2 TL Rotweinessig

« 1 Ei+1 Eidotter

+ 1 TL Dijonsenf

+ 120 ml leichtes Olivendl

+ 1 Prise Meersalz

+ Schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

ZUBEREITUNG

— Fir die Tonnato-Sauce alle Zutaten mit
Ausnahme des Olivendls in einen Mixer
oder eine Kiichenmaschine geben und
glatt mixen. Das Olivendl in regelmafigen
Abstanden hinzufligen, bis die Mischung
vollstandig emulgiert und glatt und
glanzend ist. Die Konsistenz sollte locker,
aber nicht flissig sein. Abschmecken und
bei Bedarf mehr Essig, Salz und Pfeffer
hinzufiigen.

— 4 bis 5 Essloffel der Tonnato-Sauce auf
einen grof3en Portionsteller geben. Die Pa-
radeiser mit einem sehr scharfen Messer
in dlinne Scheiben schneiden und auf die
Sauce schichten. Schwarzen Pfeffer aus
der Mihle, Meersalzflocken und etwas
frische Zitronenschale darltberreiben, mit
den Kapern garnieren und servieren.

BROT-TIPP

BIO STEINOFENBAGUETTE
NACH FRANZOSISCHER ART

GEIER. DIE BACKERE

Innen schon Luftig und auf3en knusprig wie in
Frankreich ist Geiers mit Gold pramiertes
BIO Steinofenbaguette. Der Teig wird sorg-
faltig Uber 24 Stunden geflihrt. Gerald Geier
sieht Zeit zum Reifen als eine der wichtigsten
Zutaten fir seine Brote. Die Porung der Krume
ist grob und ungleichmaf3ig, der Anteil an
Kruste im Verhaltnis zur Krume ist hoch und
flr den kraftig-aromatischen Geschmack
verantwortlich. Die perfekte Speisenbeilage
und ideal fur jede Weinverkostung.

3309,€3,10

[alstall
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IETNAMESISCHES CARPACCIO
(BO TAI CHANH)

mit siifem Basilikum,
Lrdniissen und Minze

Fiuir 2 Personen
ZUBEREITUNGSZEIT: 20 MINUTEN
SCHWIERIGKEITSGRAD: @@ ® O O

Frisch, fruchtig, wiirzig und ein bissl scharf — so lieben die
Vietnamesen ihre Variation von Carpaccio.

ZUTATEN FUR DAS NUOC-CHAM-DRESSING

+ 220 ml Wasser

+ 60 ml Limettensaft

* 60 ml Fischsauce

+ 2 TL Thai-Chili, gehackt (entkernt, wenn
es nicht zu scharf werden soll)

+ 2 TL Knoblauch, gehackt

+ 2 TL Schalotte, gehackt

« 2 TL Sambal (fermentierte Chilipaste),
optional

+ 3EL Zucker

ZUTATEN FUR DAS RINDFLEISCH UND FUR
DIE BEILAGE

+ 220 g Beiried (oder Lungenbraten)

+ 3 Knoblauchzehen, in diinne Scheiben
geschnitten und sanft in Ol gebraten, bis
sie golden und knusprig sind

GETRANKE-TIPP

RHABARBER G'SPRITZT

FRANZ JOSEF RAUCH

Mit den »Franz Josef Rauch Bio G'spritzten«
geht RAUCH den langen Weg als Trend-
pionier konsequent weiter.

Naturlicher Biorhabarber verbindet das
Beste aus heimischem Urgeschmack mit
einer erfrischenden Zitrusnote und
spritzigem Wasser aus den Alpen.

Exklusiv in der Gastronomie erhaltlich.

« 1 Schalotte, in diinne

Scheiben geschnitten

* 1 Frihlingszwiebel, in feine

Scheiben geschnitten

+ 1 rote Chilischote, entkernt und in

diinne Scheiben geschnitten

+ 1 Handvoll Erdnisse, gerostet
+ 2 Zweige Thai-Basilikum

+ 2 Zweige Minze

ZUBEREITUNG

- Fur das Dressing alle Zutaten miteinander

verruhren, bis sich der Zucker auflost.
Abschmecken und bei Bedarf nachwdrzen.

— Das Rindfleisch zuputzen - Fett und

Sehnen entfernen. Dann mit einem langen,
scharfen Messer quer zur Faser so diinn
wie moglich schneiden. Eventuell vor dem
Schneiden fir eine halbe Stunde in den
Tiefklhler legen, damit die Konsistenz
fester wird.

Die Rindfleischscheiben in einer Lage auf
ein Stuck Frischhaltefolie legen und mit
einem weiteren Stlick Frischhaltefolie
abdecken. Mit einem Nudelholz leicht auf
die Fleischscheiben klopfen, um sie mirbe
zu machen.

Das oberste Stiick Plastikfolie entfernen
und das Rindfleisch auf einen grof3en
Teller stlirzen, dann das Ubrige Stlick
Folie entfernen.

Das Dressing dariibergiefden, sodass jede
Scheibe von der Marinade bedeckt ist. Das
Rindfleisch mit gebratenem Knoblauch,
geschnittenen Schalotten, Friihlings-
zwiebeln, Chili, Erdnlissen und frischen
Krautern garnieren.










SELLERIE-APFEL-CARPACCIO

mit Pinienkernen, Ziegenkdise und Kapern

Fiir 4 Personen
ZUBEREITUNGSZEIT: 20 MINUTEN + 40 MINUTEN ZUM MARINIEREN
SCHWIERIGKEITSGRAD: @ @ ® O O

Carpaccio geht auch vegetarisch — und schmeckt ganz
wunderbar knackig! Mit einer Aufschnittmaschine oder
einem guten Kiichenhobel wird der bescheidene Sellerie zur
hauchzarten Delikatesse.

ZUTATEN

+ 3 EL erstklassiges Olivendl

+ 2 TL Dijonsenf

+ 1 Zitrone, Schale und Saft

« 1 EL Kapern, abgetropft und abgespuilt

* 1 kleiner Knollensellerie

+ 1 Apfel, suf3-sauer, knackig

+ 1 Schalotte, in sehr diinne Scheiben
geschnitten

+ 2 EL Kapern, abgetropft

+ 1 EL Pinienkerne, gerostet

+ 20 g (1 Handvoll) Rucola, Sauerampfer
oder Estragon

+ 50 g Ziegenhartkase oder Parmesan,
gehobelt

+ Meersalzflocken

+ Schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

WEIN-TIPP

HASEN ROSE 2022

WEINGUT R&A PFAFFL

Pfaffl wird immer mehr zum Rosé-Spezialis-
ten, und dieser Frihlingsbote lasst uns die
ersten Sonnenstrahlen besonders genief3en.
Feine Krauternoten, etwas nach Weichseln,
ein Hauch von Ringlotten, Orangenschalen
klingen an. Mittlerer Kérper, feine Saure-
struktur, mineralisch, zart nach reifen
Himbeeren, fruchtsif3, Wiesenkrauter im
Nachhall, vielseitig einsetzbar.

www.pfaffl.at
€7,

ZUBEREITUNG

— In einer grof3en Schiissel OL, Senf, Zitro-

nenschale und -saft, Kapern, Salz und
Pfeffer verquirlen und beiseitestellen.
Den Knollensellerie putzen, schalen und
abspilen. Mit einem grof3en Kiichenhobel
oder der Aufschnittmaschine in hauch-
diinne Scheiben schneiden, sofort in die
Ol-Zitronen-Mischung geben und vorsichtig
schwenken. 40 Minuten ziehen lassen.

Den Apfel halbieren, entkernen und in
diinne Scheiben schneiden. Die Sellerie-
scheiben zusammen mit den Apfel-
scheiben auf einer Platte anrichten. Die in
dinne Scheiben geschnittene Schalotte
dartberlegen und mit dem restlichen
Dressing betraufeln.

Mit Kapern, Pinienkernen, Kase und Ruco-
lablattern garnieren. Zum Schluss mit ei-
nigen Meersalzflocken und frisch gemah-
lenem schwarzem Pfeffer bestreuen.
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ICH BIN SO DUNN

Carpaccio, Crudo und Co. sind ebenso leichte wie elegante Sommer-
spezialitaten. Mit diesen Tipps gelingen sie noch besser.

Scharfe Messer

sind das Um und Auf der guten Kiiche, und bei Carpaccio und Co.
noch mehr als sonst. Auch wenn Koch-Cracks aller Art Thnen das
Gegenteil erzahlen: Auch billige Messer lassen sich ganz verdammt
scharf machen. Besonders leicht geht das mit Messern aus Kohlen-
stoffstahl, wie es sie frither gab und wie sie heute von Spezialisten
immer noch angeboten werden. Auf Flohmirkten oder im Internet
lassen sich ganz erstaunlich giinstige, richtig gute Kohlenstoffstahl-
messer aus den 1950er-Jahren und noch friither finden!

Zeitge}’echt :
marinieren

macht das Carpaccio deut-
lich zarter — wenn es um
Gemiise geht. Feste Sorten
wie Knollensellerie, Riiben
oder auch Kohlrabi profitie-
ren davon, vor dem Servieren
In einer zitrussauren Marina-
de eingelegt zu werden — und
auch ein wenig durchmas-
siert zu werden. Das macht
sie zarter und angenehmer
im Biss. Bei Fisch und Fleisch
empfiehlt sich das aber gar
nicht, die wiirden in der
Saure ihre Konsistenz auf
unattraktive Weise veran-
dern — deshalb nur knapp
vor dem Servieren mit Saure
abschmecken!

r

\\-
-
'lu-_-..il x

Lrstklassige Hygiene

ist in der Kiiche eigentlich selbstverstiandlich, beim Hantieren mit ‘
rohem Fisch oder Fleisch aber umso mehr. Unbedingt schon beim [

Richti

scharfen

konnen nur die Profis. Deshalb
empfiehlt es sich, das Messer
der Wahl, wenn es stark in
Gebrauch steht, etwa einmal
im Jahr professionell schleifen
zu lassen. Die Firma Lorenzi in
Wien-Neubau hat zu Recht
einen exzellenten Ruf und sehr
faire Preise. Aber man kann
seine Messer auch zu Hause
ziemlich sehr scharf hinbe-
kommen. Das geht zur Not
sogar mit der Unterseite eines
Porzellantellers, aber halt nur
zur Not. Der Rollschleifer von
Horl, einem Familienbetrieb
im Schwarzwald, kostet zwar
echtes Geld, dafiir kann man
sich, bis auf das Lieblingsmes-
ser, den Gang zum Schleifer
fortan sparen. Geht ganz ein-
fach und liefert bemerkens-
werte Ergebnisse!

Schnittgut
kiithlen

oder sogar anfrieren lassen.
Dadurch wird speziell Fleisch
deutlich schnittfester und man
kann es deutlich diinner
schneiden. Auflerdem lohnt es
sich, gerade fiir Carpaccio und
Co. auf trocken gereiftes
Fleisch zu setzen: Es schmeckt
nicht nur besser, sondern ist
auch im Schnitt deutlich
weniger schwammig als nass

Einkauf dazusagen, dass man gedenkt, eine rohe Speise zuzube- gereiftes!
reiten, und in der Kiiche sauber arbeiten. Zur Sicherheit sollte _
Fisch vor dem Rohgenuss 24 Stunden tiefgekiihlt werden — das Mehr leichte Sommer-
. gerichte
macht eventuellen Parasiten den Garaus.

online unter:

[alstall.at

[alstall

Foto: VSVeta / Shutterstock



Rezept vom 2. Mai:

Spargel-Cordon-bleu
mit Schnittlauchcren
marinierten Erdbci

 NEUES KOCHBUCH
LINARIK-GUTS

ONLINESHOP & GUTSCHEINE: moerwald.at




rezepte /TOBIAS MULLER WIDMET SICH DEN NICHT ALLTAGLICHEN GENUSSEN

DIEWNTTREN

|il
Falstaff-Rezepte- 4 ¥

Chefredakteur
TOBIAS
MULLER

ie Familie der

Schlauchpilze

hat viele grofde

Sohne und

Tochter her-

vorgebracht.
An Heldentaten unerreicht ist
wohl das Penicillin, dem ein
GrofSteil von uns sein Leben
verdankt, dicht gefolgt von der
Hefe, ohne die es weder Wein,
Bier noch Brot giabe. Kein Wun-
der also, dass die Schlauchpilze
sich auch als Speisepilz nicht
lumpen lassen — und uns die
Truffel und die Morchel
schenken.

Waihrend die Weifde Truffel
sich bereits im wohlverdienten
Sommerschlaf befindet und die
Schwarze Truffel noch etwas
auf sich warten lasst, hat die
Morchel derzeit Hochsaison.
Sie ist einer der ersten kulinari-
schen Frithjahrsboten des Jah-
res, so etwas wie die Entschul-
digung der Natur fiir den Bar-
lauch - und ganz aufSergewohn-
lich kostlich. Sie schmeckt sanft
erdig, ein wenig fleischig, zart

42 [alstall

ABENTEUER

SIND IMTOPI

Diesmal: Morcheln, die ersten und mitunter besten Pilze des Jahres, die ganz besonders
gut mit anderen Friuhlingsdelikatessen wie Brennnessel und Spargel harmonieren.

scharf mit kraftigem, ganz eige-
nem Pilzaroma. Ihre Konsistenz
ist fest mit angenehmem Biss —
eine der grofiten Delikatessen,
die der Wald zu bieten hat.

Ihr naturlicher Lebensraum
sind feuchte Wilder mit sandi-
gen Boden, wo sie sich von
totem Holz erndhrt. Das hat ihr
den Ruf eingetragen, auch dort
gerne auf Asche zu wachsen —
was tibereifrige Morchelgenie-
8er gar zu dem ein oder ande-
ren Waldbrand animiert haben
soll. Wer zu keinen so drasti-
schen MafSnahmen greifen will:
In und um Wien wachst sie
gern in der Lobau und anderen
Donauauen, oft in der Nihe
von oder unter Eschen. Wer
einmal welche gefunden hat,
merkt sich den Platz furs nichs-
te Jahr — Morcheln sind nam-
lich duflerst standorttreu und
kommen gerne wieder.

Unter dem Namen Morchel
wird bei uns eine ganze Reihe
ahnlicher Pilze verkauft.
Wahrend in der franzosischen
Hochkiiche die Spitzmorchel

In Wien sind
Morcheln nicht nur
in den Donauauen
zu finden, sondern
auch etwa auf dem
Brunnen- und dem
Meiselmarkt zu
kaufen und kosten
in der Saison um
die 50 Euro das
Kilo. Halten Sie
Ausschau nach
dem ungarischen
Pilzstand!

als die edelste gilt, wachst und
gedeiht bei uns meist die Spei-
se- oder Rundmorchel, auf den
Mairkten (in Wien vor allem am
Brunnenmarkt) ist zudem auch
die dhnlich aussehende (und
viel billigere) Bohmische Verpel
zu finden. Bei allen Unterschie-
den aber gilt: Kostlich sind sie
alle. Wenn Sie sie sehen, greifen
Sie unbedingt zu.

So wie viele Dinge, die ext-
rem gut sind, ist auch die Mor-
chel am allerbesten, wenn man
sie mit Respekt behandelt und
nicht allzu viel mit ihr macht:
etwas Butter, ein Schuss
Cognac, ein Hauch von Knob-
lauch oder Zwiebelgewichs —
mehr braucht sie nicht, um
zu verzaubern. Wem das zu
puristisch ist, der kann sie auch
in Uppigen Saucen, etwa mit
Obers, Senf und Vin Jaune
baden; ihr kriftiger Eigenge-
schmack hilt es aus, und die
vielen Kammern ihres Hutes
sind wie dafiir gemacht, um
Schmorsifte aufzusaugen. Weil
sowohl Stil als auch Hut >

Foto: Johannes Kernmayer
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Weber Lumin.
3 -_'d\_izmnteste Grill, den wir je entwickelt haben.’

*Lumin verbraucht mindestens 15% wenlger Energle ais-unsere anderen Elektrogrllls mit vergleichbarer Grofe bei einer Stunde grillen bei mittlerer Hitze.
**Eine Session mit Lumin = 15 Minuten Vorheizen bei hnher Hitze und 45 Minuten Grillen bei mittlerer Hitze. Basierend auf einem Strompreis von 0,40 €/kWh.
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Es gibt zahlreiche
Morchelvarianten,
bei uns wachst
meist entweder
die Spitz- oder die
Speisemorchel.

> hohl sind, lassen sie sich
aufSerdem wunderbar fullen,
etwa mit einer Creme aus Foie
gras.

Wie auch immer Sie sie genie-
8en, widerstehen Sie der Versu-
chung, sie roh zu probieren:
Morcheln enthalten kleine
Mengen giftiger Hydrazine, die
erst durch Hitze abgebaut
werden — kochen Sie sie daher
immer ordentlich durch.

Und keine Sorge: Wie die
meisten Pilze konnen Sie auch
Morcheln nicht tibergaren.

44 alstall

Ich geniefe Sie meist puris-

tisch gebraten auf Eierspeise
oder Pasta. Besonders gut har-
monisieren sie aufSerdem mit
zwei weiteren Kostlichkeiten,
die gerade Saison haben: Brenn-
nessel und Spargel. Im folgen-
den Gericht finden die drei zum
Vorspeise gewordenen Frihling
zusammen. Mit getrockneten,
rehydrierten Morcheln klappt
es naturlich auch, es hat dann
aber — zumindest fiir den frih-
lingshungrigen Koch — nicht
ganz denselben Charme.

WEISSER SPARGEL
MIT FRISCHEN
MORCHELN UND
BRENNNLESSELSPINAT

Fiir 2 Personen
ZUTATEN

+ 3 Handvoll Brennnesselspitzen
von jungen Brennnesseln, unter
dem ersten Blattpaar
geschnitten

+ 1 Knoblauchzehe, gehackt

+ 50-100 ml Obers nach

Geschmack und gewtinschter
Konsistenz

+ Muskatnuss, gerieben

+ 2-3 Jungzwiebeln, in Ringe
geschnitten

+ 200 g Morcheln, so gut es geht
geputzt, grof3ere in
mundgerechte Stlicke
geschnitten

+ Cognac

+ Etwas Zitronensaft

* Y kg weif3er Spargel, geschalt,
die holzigen Enden
abgebrochen

* Parmesan

* Butter zum Braten der
Morcheln

+ Salz

 Pfeffer

— Zuerst den Brennnesselspinat
zubereiten: Die Brennnessel in
wallend kochendem Salzwas-
ser kurz zusammenfallen las-
sen. Salzen, pfeffern und mit
Knoblauch, dem Obers und
Muskatnuss in einer Klichen-
maschine glatt passieren. Wem
der Brennnesselgeschmack zu
intensiv ist, der kann auch auf
eine Mischung aus Spinat und
Brennnessel setzen.

—In einer Pfanne auf hoher Hitze
die Butter schmelzen, dann
erst die gehackten Jungzwie-
beln, dann die Morcheln zuge-
ben und braten, bis all ihr Saft
ausgetreten und verdampft ist.
Mit einem kraftigen Schuss Co-
gnac abldschen, einen Loffel
Obers zugeben und einkochen
lassen. Mit Salz, Pfeffer und Zi-
tronensaft abschmecken.

— Salzwasser zum Kochen brin-
gen und die Spargelstangen
darin garen, bis sie weich, aber
noch etwas knackig sind, je
nach Dicke etwa 7 bis
9 Minuten.

— Auf einem Teller mit einem
ordentlichen Klecks Brennnes-
selspinat anrichten, mit den ge-
bratenen Morcheln toppen,
nach Lust und Laune frischen
Parmesan dartberreiben und
servieren. <

Foto: Kate Romenskaya / Shutterstock
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KNUSPRIGE ENTE
Jast wie Pekingente

Fiir 6 Personen

ZUBEREITUNGSZEIT: 135 MINUTEN + 1 STUNDE ZUM TROCKNEN
SCHWIERIGKEITSGRAD: @@ O OO

Die richtige Pekingente braucht mebrere Tage, bis sie
endlich mit perfekt splittriger Haut aus dem Ofen kommt.
So lange wollen wir nicht warten — und verraten lhnen, wie
~ ' Sie den Progzess drastisch abkiirzen konnen.

v

L

I ZUTATEN FUR DIE ENTE ZUBEREITUNG

}" 1 Ente (ca. 1,8 kg) E — FUr eine besonders knusprige Haut die
« Finf-Gewdlrze-Pulver ~ . «..  Ente mit kochendem Wasser libergief3en
* 5 cm frischer Ingwer gerieben _ und vor dem Garen eine Stunde lang
- Salz trocknen lassen.
ah - 3 - HY - f o s
,_J ;UTATEN FUR DIE ZWETSCHGENSAUCE — Das Backrohr auf 170 °C vorheizen.
_ »J (stattdessen kann auch Hoisin-Sauce — Die Ente innen und auf3en grof3zligig mit
* “' ;‘. verwendet werden) Salz einreiben. Den Vogel rundherum mit
}T‘ ' Flnf-Gewdrze-Pulver bestreuen und in
6 EL Powidl . . e
R 1 der Bauchhohle mit dem Ingwer einreiben.
‘ }v /3 TL Fiinf-Gewiirze- Pulver : : \
" <'%TL Chilipulver In einen Brater legen und in das vorge-
o : " heizte Rohr schieben. Etwa 1,5 Stunden
. * 2EL Sojasauce ' ]
Ay i ek - braten, eventuell dazwischen das ausge-

legt l L flu55|ger gy tretene Fett abloffeln. Die Hitze auf

200 °C erhohen und weitere 30 Minuten
. braten, damit die Haut richtig knusprig
+ Y, Gurke, in Julienne (dinne Stifte) wird. Die Ente aus dem Ofen nehmen und

.

ZUTATEN ZUM SERVIEREN

geschnitten vor dem Tranchieren mindestens 15 Minu-
+ 1 Bund Frihlingszwiebeln, der Lange nach ten ruhen lassen.

in kurze Streifen geschnitten
+ 2 Packchen fertige chinesische Pancakes
oder Tortillas (im Asialaden),

— In der Zwischenzeit alle Zutaten fur die
Sauce gut vermischen.

N Die Ente mit einem scharfen Messer in

: .Stlicke schneiden und auf einer warmen
B Servierplatte anrichten. Alternativ kann
das Fleisch auch mit zwei Gabeln
zerkleinert werden.

2 . ¢ s \ — Mit den nach Packungsanleitung erwérm-
d _ ten Pancakes, Gurken, Frihlingszwiebeln 4
a4 _ , -'und der Sauce servieren. ®
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rezeple /BRATEN

Fiir 4 Personen

ZUBEREITUNGSZEIT: 3 STUNDEN + 1 NACHT ZUM TROCKNEN DES BAUCHES

SCHWIERIGKEITSGRAD: @@ @ OO

Achtung: Dieser Braten wird so knusprig, dass Kau .
in den Ohren web tut! Wer keinen Bauch will: Schulter mit =
Schwarte funktioniert fiir das Rezept auch.

ZUTATEN FUR DEN SCHWEINEBAUCH ZUBEREITUNG

— Den Schweinebauch Uber Nacht offen im
Kihlschrank liegen lassen, damit die Haut
trocknet.

+ 2 kg Schweinebauch, mit Knochen und
Haut, quer geschropft

+ 1 EL Fenchelsamen

+ 1 EL schwarze Pfefferkdrner

+ 1 EL Meersalz

« 2-3 grof3e Zwiebeln

— Den Backofen auf die héchstmdgliche
Temperatur vorheizen (220 bis 240 °C).
Falls der Bauch noch nicht geschropft ist,
mit einem sehr scharfen Messer, etwa
einem Stanleymesser, die Haut quer alle
5 Millimeter einschneiden.

ZUTATEN FUR DEN SALAT

+ 1 EL Apfelessig

« 1 EL frischer Zitronensaft

« Y TL flussiger Honig

+ 2 TL Dijonsenf

+ 6 EL Olivendl

* Meersalz

« Pfeffer, frisch gemahlen

+ 1 kleiner Kopf Radicchio, in mundgerechte
Stiicke geschnitten ‘

+ 50 g Rucola-Blatter -

+ 1 Bund Radieschen, geputzt und in diinne
Scheiben geschnitten

und

-+ Y Kopf Frisée, Blatter abgetren
- zerrissen (optional) .
s

— Die Fenchelsamen und die Pfefferkorner
zusammen mit dem Meersalz in einem
Morser zu Pulver zerstof3en und das
Schweinefleisch damit gut einreiben.

— Die Zwiebeln halbieren und mit der
flachen Seite nach unten in einer Reihe in

* den Brater legen. Das Schweinefleisch mit
der Hautseite nach oben direkt auf die
Zwiebeln legen und so arrangieren, dass

der Bauch gerade liegt. = .

—

50  falstalf

e .

en mitunter

L

— 40 bis 50 Minuten braten, bis die Haut
knusprig und golden ist. Ab und zu
kontrollieren, ob der Bauch gleichmafig
knusprig wird, und eventuell wenden.

— Die Temperatur auf 150 °C reduzieren.
Das Schweinefleisch weitere 2 bis
2 Y4 Stunden garen. Nach der Garzeit
mindestens 20 Minuten ruhen lassen,
bevor es tranchiert wird.

— In der Zwischenzeit den Salat zubereiten.
Alle Zutaten fiir das Dressing gut
verrihren und die Blatter kurz vor dem
Servieren darin schwenken. A

— Den Bauch in Scheiben geschnitten mit
dem Salat servieren.
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L. Olivensl ™

i a8 ROSTI
« 'mut gebratenem Lachs, Salat und Kren fraiche

2 3 : Fiir 4 Personen
! ¥ 4 % ZUBEREITUNGSZEIT: 30 MINUTEN

SCHWIERIGKEITSGRAD: @@ O OO

" Fleischlos knuspern: Dieses Rosti braucht sich in puncto
Knusprigkeit vor keinem Braten zu verstecken. Der seidige
Lachs ist ein herrlicher Kontrast, wer es vegetarisch will,

-

; s
ZUTATEN FUR DIE ROSTI '
+ 1 kg Erdapfel, mehlig
i * Y5 TL schwarzer Pfeffer, fein gemahlen
=4, 1 15 g Butterschmalz oder normale Butter,
geschmolzen :
+ 60 g Butterschmalz oder halb Butter, halb
,.o . Pflanzendl zum Braten
7.

ZUTATEN FUR DEN LACHS

W1 . 150-200 g Lachsfilet, etwa 2,5 cm dick

4 - 1% TL Olivensl
. Meersalz ' >~
"« Pfeffer, frisch gemahlen ¥

* . ZUTATEN FUR DIE KREN FRAICHE

"+ 1259 Créme fraiche? *
+» 2 EL Kren, frisch gerieben (oder 2 TL

geriebener Kren aus dem Glas)

+ Schale von ¥ Zitrone, fein abgerieben

+ 1 TL Kapern, abgetropft (+ extra zum =
Garnieren) Ty o

+ Salz 4

« Schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

ZUTATEN FUR DEN SALAT,, 7
-+ 100 g Brunnenkresse, Rucola oder eine
fis asiatische Blattsalatmischung -+, *
' » 1 Bund Dill, Blatter abgezupft » ©
+ Saft der abgeriebenen Y2 Zitrone, die fur -
o die Kren fraiche verwendet wurde
s * Salz

ZUBEREITUNG
'\,I__ = Das Backrohr auf 160 °C vorheizen.

" Den Lachs auf ein Backblech' legen, mit
Olivendl betraufeln und mit Salz und
Pfeffer bestreuen.

w1 M
(] il
!

— Den Lachs in den Ofen schieben und etwa
8 bis 10 Minuten braten. Herausnehmen
und ein paar Minuten ruhen lassen.

Bl Pl gjaﬁi-i ldsst ibn einfach weg.
: " : 3 -1
p L 3 f ‘I" .: ."- 5.‘

Die Erdapfel schalen und mit einer
Kichenreibe reiben, dabei moglichst
schone, lange Strange erhalten. Mit der
Hand so viel Flissigkeit wie mdglich
auspressen und mit dem Pfeffer und der
geschmolzenen Butter mischen.

Die Halfte des Butterschmalzes in einer
flachen, beschichteten Pfanne (idealer-
weise 26 Zentimeter) bei mittlerer Hitze
schmelzen.

Die Erdapfelmasse in die Pfanne geben.
Gleichmaf3ig verteilen, aber nicht zu fest
andricken. Mit einem Gummispatel glat-
ten. Etwa 10 bis 12 Minuten braten, bis die

Unterseite knusprig ist, zur Kontrolle den

Rand mit dem Spatel anheben.

Die Pfanne mit einem flachen Teller oder
Brett abdecken, der oder das gréf3er als
die Pfanne ist. Den Teller gegen die Ober-
seite der Pfanne drlicken, dabei den Griff
der Pfanne festhalten und die Pfanne mit
einer einzigen Bewegung sicher umdre-
hen. Das restliche Butterschmalz in der
Pfanne schmelzen lassen, dann das Rosti
wieder hineinschieben und die rohe Seite
weitere 10 Minuten goldgelb und knusprig
braten.

Crérhe fraiche, Kren, Zitronenschale und
Kapern in einer kleinen Schissel verquir-
len. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die gewaschenen Salatblatter und den

Dill mit Zitronensaft und einem Spritzer
Olivendl betraufeln und mit etwas Salz

abschmecken.

Das Rosti auf eine Platte geben, grof3zi-
gig mit Meersalzflocken bestreuen, mit
dem Salat belegen und mit dem gebrate-
nen Lachs garnieren. Mit zusatzlichen Ka-
pern bestreuen und mit der Creme fraiche
servieren.

i -hl'_"' "
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rezeple /BRATEN

*
mit Mushy Peas
Fiir 4 Personen
ZUBEREITUNGSZEIT: 3 STUNDEN, 15 MINUTEN + 4 STUNDEN ZUM MARINIEREN
SCHWIERIGKEITSGRAD: ® @ OO O
'y ik .
Lammbauch ist ein ungewohnlicher, aber ~ ZUBEREITUNG 1
umwerfend késtlicher Cut il fragen Sie — Alle Zuf[_aten fur die Marinade miSChen, . - ~ +4
f so viel Ol hinzufligen, dass eine Paste . y
Ihren Fleischer! entsteht (etwa 3 Essloffel), und das - o
: Lamm gut damit einreiben. Mindestens :
. 4 Stunden in den Kihlschrank stellen.
e " — Den Ofen auf 160 °C vorheizen. . ' ' "
iul_gjaergzgtitjes:riier? ke, — Das marinierte Lammfleisch auf ein Back-
- 1 TL Chiliflocken, getrocknet s blech mit Backpapier legen und mit Alu-
+ 1 TL Kreuzkiimmel, gemahlen folie abdecken. Etwa 2 Stunden backen,
By T o uner Zuckar : bis das Fleisch sehr zart ist und sich leicht
- 3 Knoblauchzehen, gehackt von den Knochen L6st. Fur die letzten 10
- 2 EL Essig ~ bis 15 Minuten die Folie entfernen und die A
+ Schale.von 1 Zitrone (a8 Temperatur auf 220 °C erhdhen, damit die '
91Tl Meeksala & o Lammbrust eine knusprige, goldbraune f;',; a
» Y2 TL schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen Krustehekom g ’
* Olivenol S — Fir die Mushy Peas die Butter in einem
" kleinen Topf schmelzen, die fein gewdirfel- A
ZUTATEN FUR DIE MUSHY PEAS te Zwiebel und den gehackten Knoblauch ) g G
. 15 g Butter dazugeben und auf kleiner Flamme an- o e,
« 1 gelbe Zwiebel, fein gewdirfelt schwitzen, bis sie weich werden. Die -
+ 2 Knoblauchzehen, fein gehackt gefrorenen Erbsen in einen separaten Topf
- 300 g Erbsen, tiefgekihlt geben und mit heif3em Wasser bedecken, S,
+ 1 Bund Minze, Blatter abgezupft und in um sie aufzutauen, Das Wasser abgieBen SRRl AMIE= g "y
Scheiben geschnitten und die Erbsen zusammen mit den Zwie- My ' '
- Saft von % Zitrone (die abgeriebene beln und dem Knoblauch in eine Kiichen- A
Zitrone von der Marinade verwenden) _ maschine geben. Plrieren, bis ein schdnes . P :.;a
BN ooresis . grunes Piree entsteht. Achtung: nicht zu 3
- Pfeffer, frisch gemahlen : glatt purieren, sondern etwas Struktur
erhalten. Die geschnittenen Minzblatter
unterheben und mit Zitronensaft, Salz und
Pfeffer abschmecken. T IPPN
— Die Brust entlang der Rippenknochen ”
TIPP: Wenn die Lammbrust noch % 4 zerteilen und mit den Erbsen servieren.
knuspriger werden soll, kann man : 0w
sie nach dem Garen auch von den “ ' r
Knochen losen, abkiihlen lassen, ¢ Pty M b
mit Plastikfolie abdecken und Uber
Nacht kalt stellen. Dann in 8 Stiicke
schneiden und in einer heif3en Pfanne _ : !
anbraten, bis sie auf jeder Seite schén > . I
knusprig und goldgelb ist. - . "
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KNUSPRIGE STELZE

mit Rucola und Fenchelsalat

Die Stelze mit ibrer riesigen
Schwarte ist wabrscheinlich
das Stiick vom Schwein, das
das beste Kruste-zu-Fleisch-
Verhiiltnis hat. Knuspern
galore!

ZUTATEN FUR DIE STELZE

. -
+ 1 hintere Stelze (etwa 1 % kg)
« 1% TL Meersalz
« 1 TL schwarzer Pfeffer
« 1 TL Kimmel
« 1 TL Senfkorner
* 152 TL Fenchelsamen
« 2 EL Olivendl

ZUTATEN FUR DEN SALAT

+ 1 TL Dijonsenf
+ 1 Schalotte, sehr fein gehackt

+ 2 EL Weif3weinessig -

« 1 TL Honig, flissig

+ 6 EL Olivendl

+ 1 Fenchelknolle, in sehr feine Scheiben
_geschnitten

» 100gRucola s e,
« Meersalz ; vi g

* T - -
r 0 1, R T .
e .

 ZUBEREITUNG ©

F"ﬁ__ P e
. - Alle Gewlrze mit einem Mdgrser und
3 Stof3el mahlen (oder eine Gewlirzmihle
- B o E .
oder eine Klichenmaschine verwenden).

— Die Haut der Stelze mit einem kleinen,
- - scharfen Messer, einem Zahnstocher oder
_ einer Nahnadel mit vielen kleinen Lochern
# versehen. Darauf achten, dass nicht durch
das Fett in das Fleisch gestochen wird -
der Fleischsaft tritt sonst aus und lasst
die Haut nicht knusprig werden.

Fiir 4 Personen
ZUBEREITUNGSZEIT: 3 STUNDEN, 30 MINUTEN + 1 NACHT ZUM MARINIEREN
SCHWIERIGKEITSGRAD: 0 ® ® O

— Die Haut der Stelze erst mit Olivendl,
dann mit der Gewlrzmischung einreiben.
Die Haut nach unten ziehen und die Stelze
am dicken Ende mit zwei Metallspief3en
(oder Bambusspiefden, die eine Stunde
lang in Wasser eingeweicht wurden)
x-férmig durchstechen. Uber Nacht im
Kihlschrank ziehen lassen. Das dehnt die
Haut und sorgt daflr, dass sie beim Braten
keine Falten wirft und knuspriger wird.

— Das Backrohr auf 180 °C bzw. 160 °C
Umluft vorheizen.

— Die Stelze aufrecht stehend auf ein Draht-
gestell legen, das auf einem mit etwas
Wasser gefillten Brater steht (alternativ
die Stelze auf halbierte Zwiebeln mit
etwas Wasser legen, damit sie nicht den
Boden des Bréters berlhrt).

- Etwa 2 Stunden und 30 Minuten braten
oder bis die Innentemperatur an der dicks-
ten Stelle des Fleisches 85 °C erreicht
hat. Nach der Halfte der Bratzeit das
Bleich einmal um 180 Grad drehen.

— Um die Haut knusprig zu bekommen, den
Ofen nun auf die hdchste Temperatur stel-
len und weitere 30 Minuten braten, dabei
wieder das Blech nach der Halfte der Zeit
drehen. Die Haut sollte sehr knusprig und
leicht goldbraun sein. Ruhen lassen,

. _wahrend der Salat zubereitet wird.

— Senf, Schalotte, Essig, Honig und eine gro-
3e Prise Salz verrihren. Das Olivendl un-
ter stdndigem Rihren langsam einflief3en
lassen, bis es zu einem dicken, glatten

~ Dressing emulgiert. Den Fenchel mit

dem Rucola mischen und kurz vor dem
Servieren mit dem Dressing vermengen.

[alstalT
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POLLO AL MATTONE

mit Salsa verde

Fiir 2 Personen
ZUBEREITUNGSZEIT: 30 MINUTEN .
SCHWIERIGKEITSGRAD: @ @ O O O

o wHubnnach Ziegelart® beifst das Gericht
" wortlich iibersetzt — weil ein Gewicht beim
Braten daffiir sorgt, dass die Haut unvergleichlich
knusprig wird. Sie miissen natiirlich nicht vorber
in den Baumarkt, ein schwerer Topf oder eine
Pfanne tun’s auch.




ZUTATEN Pfanne, ein paar Dosen oder einen echten

Backstein). Die Hitze reduzieren. Das

* 4 HUhneroberkeulen, ohne Haut, mit .
Huhn so lange braten, bis es fast durchge-

Knochen : : A
S ELOlivensl gart ist, etwa 20 Minuten. Nach der Halfte
% Meersalz der Zeit nachsehen, ob die Haut nicht zu

schnell braun wird (falls doch, die Hitze

reduzieren). Die Haut sollte tief goldbraun

und knusprig sein. Das Gewicht und die

Folie entfernen, das Huhn umdrehen und p
weitere 3 bis 4 Minuten braten, bis es

durchgebraten ist.

« Schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

ZUTATEN FUR DIE SALSA VERDE

+ 2 Knoblauchzehen, geschalt
+ 1 Bund Petersilie, Blatter abgezupft
+ 2 TL Kapern, abgetropft

v 29Sardellenfilets — Wahrend das Huhn bréat, die Salsa verde' e
- 1 TL Dijonsenf zubereiten. Den Knoblauch zerdricken %

- 2 EL Rotweinessig und zusammen mit den Petersilienblat- .
- 100 ml kalt gepresstes Olivendl tern, den Kapern und den Sardellen fein Ny,

- 1 TL rote Pfefferflocken, zerstof3en hacken. Mit den gehackten Zwiebeln in

+ 3 Frihlingszwiebeln, nur die weif3en und RIS SR e 080 Senf Ld\ 00
hellgriinen Teile, in diinne Scheiben Essig hinzufligen und langsam das Ol >
geschnitten einrthren, bis die richtige Konsistenz N

« Salz erreicht ist. Mit Salz, Pfeffer und Essig
abschmecken.

ZUBEREITUNG — Zum Servieren etwas Salsa auf eine

Platte geben, das Huhn mit der Hautseite g&
nach oben darauflegen und etwas mehr
Salsa daruber Loffeln.

— Das Huhn trocken tupfen und rundherum
grof3ziigig salzen und pfeffern. Das Ol in
eine gusseiserne Pfanne gief3en und das
Huhn mit der Hautseite nach unten hinein-

“ ‘ legen. Die Pfanne bei mittlerer bis hoher
Hitze erhitzen. Ein Blatt Alufolie Uber das

Huhn legen und etwas wirklich Schweres

darauflegen (z. B. eine zweite gusseiserne

,ROTE WAND GOURMET HOTEL:
EROFFNET LOUNGE MIT GAGGENAU

Ein Schritt zurtick zu unseren landwirtschaftlichen Wurzeln, ein Schritt nach vorne
in die kulinarische Zukunft — das ist die Vision der »Friends & Fools Lounge«.

Fotos: © Rote Wand/Angela Lamprecht

ADVERTORIAL

ingebettet in die traumhafte Bergwelt
E des Arlbergs, verwohnt das »Rote

Wand Gourmet Hotel« der Familie
Walch seit vielen Jahren seine Gaste mit Kuli-
narik auf hochstem Niveau. Nun erginzt ein
neues Konzept das Angebot fiir Genussmen-
schen in dem vielfach ausgezeichneten Haus:
In der »Friends & Fools Lounge« konnen
Hotelgaste und Interessierte von aufSerhalb
am wochentlich wechselnden Programm teil-
nehmen: von Kursen in Fermentation und
alpiner Kiiche tiber Weinverkostungen bis zu
privaten, exklusiven Veranstaltungen.
Gekocht wird dabei — umgeben von Mobeln
aus der fiir die Region typischen WeifStanne —
auf Geraten von Gaggenau.

Gaggenau stellt Kiichengerite nach dem

»Prinzip Profikiiche« her. Inspiriert von der

Funktionalitit und dem Leistungsanspruch
der Profikiiche bringt die Luxusmarke
Gerite in die private Kiiche, die sowohl ein
asthetisches Statement im Design einer
Kiiche setzen, als auch héchsten professio-
nellen Anspriichen beim Kochen gerecht
werden. Die »Friends ¢& Fools Lounge«
verbindet diese Ambitionen perfekt und
schafft einen privaten, exklusiven Rahmen

fur das gemeinsame Zelebrieren von ech-

tem Handwerk, hervorragendem Essen und
edlen Getranken in bester Gesellschaft.

INFO

Mehr Informationen und

. . Jamie Unshelm, Leiter des »Rote Wand Culi
wochentliches Programm unter rotewand.com amie Linsne m, Jefier ces » wote and wulinary

Labs« und Tobias Schopf, Leiter der »Rote Wand

Mehr zu Gaggenau unter gaggenau.com/at Manufaktur«.

[alstall 59



rezepte/npps & TRICKS

CRISPY ROAST

FUunf Tipps, falls Sie es mit lhren Braten wieder einmal so richtig

Unter Druck

Wenn Sie ein Stuick Fleisch in der
Pfanne knusprig braten wollen,
muss es moglichst viel und mog-
lichst gleichmafSigen Kontakt mit
dem Pfannenboden haben. Ein
Bratgewicht hilft dabei enorm. Sie
konnen Thre Hithnerbrust oder
das Fischfilet entweder einfach
fur eine Minute mit einem saube-
ren Topf beschweren oder Sie
kaufen sich im Internet eine
Bacon Press oder ein ahnliches
Gerat. Gute Investition!

Die Kraft des
Backpulvers

Backpulver lasst vor allem Geflugel-
haut einzigartig knusprig werden.
Einfach ein wenig davon mit Salz
mischen (etwa zwei zu eins) und das
Fleisch, ein paar Stunden bevor Sie
es braten wollen, damit wiirzen.
Achtung: Zu viel Backpulver kann
unangenehm schmecken, lieber
zunichst einmal vorsichtig dosieren.

60  [lalstall

krachen lassen wollen!

Trocken brat besser

Nur trockenes Fleisch bzw. trockene Haut
wird ordentlich knusprig. Lassen Sie
daher Thren Braten am besten eine Nacht

offen im Kiihlschrank liegen, bevor Sie ihn L
ins Rohr schieben oder in die Pfanne %
legen. Um ganz sicher zu gehen, tupfen Sie .
das Fleisch direkt vor dem Braten mit n
Kiichenrolle trocken. .’

-
-
-
-

Ordentlich

emhelzen

GrofSe Braten wie Stelzen oder
Schweinsbauche brauchen grofde
Hitze, um knusprig zu werden.
Garen Sie am besten das Fleisch erst
langsam bei niedriger Hitze weich
und schalten dann am Ende ordent-
lich hoch, idealerweise auf 250 Grad
und mehr — dann poppt die Haut so
richtig knusprig auf. Am allerbesten
funktioniert das mit Umluft.
Achtung: Die Haut verbrennt

T e

schnell!
N
’
'I
." -
1 [] [ ]
> Rechtzeitig salzen
’
i Salz verandert Fleisch und Haut auf eine Art, die sie
A spater knuspriger werden lasst, gleichzeitig zieht es aber
“k auch (kurzfristig) Feuchtigkeit aus dem Fleisch und

macht es feucht. Fiir ordentlich knusprige Ergebnisse
sollten Sie Thr Fleisch daher entweder lange vor dem
Braten (am besten mehrere Stunden) oder — nicht ganz
so gut, weil weniger wiirzend — erst danach salzen.

Mehr Rezepte zum Braten
online unter:

o [alstallat

Foto: VSVeta / Shutterstock



Mit unseren Salami Sticks immer und
tiberall Loidl Spezialititen genieflen.

Loidl

Spezialitaten

Ganz nach meinem Geschmack.

Extra viel Geschmack, extra ohne Haut, extra diinn! Der Salami-Snack aus
bestem Schweinefleisch, aromatisch gewtirzt und naturgereift. Perfeke fir den
grofSen und kleinen Hunger — egal, wo du gerade bist.

www.loidl-spezialitaeten.at



rezepte/GETRANKETIPPS

DER FALSTAFF SOMMELIER
DESJAHRES EMPFIEHLT

An dieser Stelle gibt uns Hermann Botolen vom Restaurant » Fubrmann« in
Wien-Josefstadt seine hoch begehrten Tipps, welche Weine er zu den Rezepten
in diesem Heft trinken méchte.

KNUSPRIGE
BRATEN

(siehe ab Seite 46) wie die Crispy Lamm-
brust mit Minze und Erbsen oder die
Pekingente verlangen mit ihren ausge-
pragten Aromen nach einem entspre-
chenden Gegenpart im Wein, damit beides
als harmonisch und passend wahrgenom-
men wird. Dabei spielt auch eine Rolle,
wie viel Fett das Fleisch durchzieht. Fett
kann namlich besonders gut mit Tanninen
und mit Saure. Es beséanftigt die Gerb-
stoffe, macht sie weicher und die Séaure

»SPARGEL IST MIT setzt den geschmacksintensiven Kontra-
SEINEN BITTERTONEN punkt. Die oft starken Réstaromen vertra-

gen vor allem gehaltvolle Weine, die rund

EIN SCHWIERIGES sind und samtiges Tannin haben. Der
WEINTHEMA — ROT- Marsannay »Clos du Roy« 2016 von der

je einem Viertel Pinot Domaine Charles Audoin in Burgund ist

Grigio, Tocai Friulano, UND ‘ ~ EISS ~ ~ EINE MIT da ein ideales Pairing: klare, frische
Sauvignon Blanc und Chardonnay kann genau HOLZKONTAKT SOLLTE Pinot-Frucht mit Waldbeeren, nuancen-

das: schone Rauchigkeit , mineralische Noten reicher, vielschichtiger Aromatik,

und pikante Wirze mit sehr harmonischer MAN BEI SPARGEL finessenreich, flllig, mit feiner Textur und

DAS
FRIAUL

(siehe ab Seite 132) ist nicht
nur Heimat expressiver, kraft-
voller Kiche, sondern hat
auch einige der allerbes-
ten Weif3weinlagen von
ganz Italien zu bieten.

Zu wurzigen Pasta-
gerichten wie den mit
Krautern geflllten
Cjarsons braucht es
einen Wein, der Wirze,
Fulle und Rasse mit-
bringt. Der Collio

Bianco Vigne 2020 vom
Weingut Zuani in San
Floriani im Collio aus

Balance und kraftigem Kdrper, dazu prasente VERMEIDEN!« wunderschoner Balance.
Saure und ein langer Abgang machen ihn zu € 41,30, 8wines.de
einem sehr charmanten Begleiter. HERMANN BOTOLEN

€ 19.02. xtrawine.com FALSTAFF SOMMELIER DES JAHRES
1 1 .

SPARGEL

(siehe ab Seite 10) ist mit seinen Bittertonen ein notorisch
schwieriges Weinthema - speziell Rot- und Weif3weine mit Holz-
kontakt sollte man bei reinen Spargelgerichten unbedingt vermei-

den, Bier geht aber auch kaum. Bei kombinierten Gerichten wie dem
Navarin de veau oder der Lachsforelle mit Spargelsalat ist es einfacher.
Der Savagnin Grand Curoulet Ouillé 2017 von Domaine du Pélican aus
Arbois im Jura ist mit seinen charakteristisch oxidativen Noten eine spezi-

elle, aber sehr verlockende Wahl fiir dieses sehr spezielle Weinthema: LEJ
Rauchig, mineralisch, intensiv im Ausdruck, gleichzeitig aber reduktiv, LA
engmaschig, kompakt und nervig, kontrastiert er die zarten Gerichte mit - //,,./,;‘W”,,,,-g
vibrierender Energie, fantastischer Wiirze und immenser Lénge. Clos du Roy

€ 48,50, shop.pubklemo.at L
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Fotos: Kurt-Michael Westermann, beigestellt



ADVERTORIAL

WEINGUT FEILER-ARTINGER

LEBENDIGKEIT
IN BODEN & WEIN

Katrin und Kurt Feiler fiihren das Weingut Feiler-Artinger aus
Rust in 3. Generation. Sie streben heute wie gestern und auch
zukiinftig danach, im Einklang mit der Natur zu leben.

Lebendiger Wein schmeckt einfach
besser! Wein voll Frucht und Frische,
Eleganz und Struktur. Um einen solchen
Wein erzeugen zu kénnen muss das
Weingut, der gesamte Betrieb, ein leben-
diger Organismus sein. Genau das ist die
Idee und das Ziel der von uns gelebten
bio-dynamischen Bewirtschaftung.
Grundlage sind die gesunden Boden, die
ebensolche Reben tragen. Daher sind
dann auch die Weine umso ausdrucks-
stdrker, tiefgrindiger und zugleich feiner.
Das ganze Okosystem muss gesund und
in Balance sein. Das erfordert lebendige
Boden mit allen ihren Regenwirmern,
Springschwanzen, Pilzen und Millionen
von Mikroorganismen. Dazu missen

die Boden mit vielfdltigen, blihenden
Begriinungen zwischen den Rebzeilen
bepflanzt sein. Die Wurzeln nahren und

bauen den Boden und seine Lebewesen.
Die Bluten der Begrinung versorgen

die Insekten. Baume in oder als Hecken
am Rande der Weinberge erhchen die
Vielfalt zuséatzlich. Bei uns sind dies vor
allem Mandeln, Kirschen und WalnUsse,
sowie an die 800 Weingartenpfirsi-

che. Die Baume fordern wiederum die
Vogelwelt sowie Hasen, Kaninchen, etc.
Unsere Honigbienen kiimmern sich um
die fachgerechte Bestdubung. Und zu
guter Letzt beleben unsere Mutterkihe,
die im Winter die Weingarten beweiden,
direkt Boden und Okosystem. Aber auch
indirekt als Kompost, gemacht aus Kuh-
mist und Trestern. Wir Menschen tragen
mit sorgsamer, handischer Bearbeitung
und dem geistigen Input unseren Anteil
am Ganzen.

Regionalitat im Wein

Rust ist seit Jahrhunderten berihmt fiir
seinen einzigartigen Sufdwein, Ruster
AusbruchDAC. Ein Wein, der seine
Herkunft perfekt widerspiegelt. Solche
gebietstypischen Weine erkennt man
heute am Zusatz ,DAC" - kontrollierte
Herkunft. In der grof3eren Einheit sind
wir Teil der LeithabergDAC Region. Die
Boden, gepragt vom fossilen Muschel-
kalk sowie von Granit und Gneis, sind
die perfekte Basis fir ,burgundische”
Weildweine aus den Sorten Neuburger,
Chardonnay und Pinot blanc sowie Rot-
weine aus unserer Hauptsorte ,Blaufran-
kisch”.

INFO
weitere Informationen unter
feiler-artinger.at



- " ,1“.;. L __ ._. : ‘...__."____._.___"_.._ h.h_._q_.__
. p - __ __.c .‘ { _,._ (LT A
¥ vy Uil e PR 4 _
e RONEMEAL Y R P AL A
gt d ,L-; 4 ___— ‘_
Jl : . A , ._ X _._: _
¥ Ih..-.h.‘.1-. I...un | _ ( __u—.- i
..u_nﬁ- ey o v _ i | m_._ __ 1 ﬂ_ ] ﬂ i
. \ Wi e ;:
, bl i _:_._.___
1 LA | __ ;L i f i :
AT A ,__.

_:ﬂ

bl

) 3, I
) _?:gfa_Js;
i by :_:,;fﬁ g\.féz

RN ,_.._.__. 1l .____._

._ ____._

iy
i

f

—
——

o
25
=] i
= X i= L i
L o T © Q '
B i

|
B Q4 3imee !
S CRE b, 6 |
= O c SMe !
A
L= =
Z T (g D oy AB RS
SJomam.Sm .
s c@F-T-gi &,
luKunnn.v>m..nmurnm» |
J8ES2RES.

rezepha/HSCH



Lk

un'-:l der
koeh

o

»Der Fischer und der Koch,
Die neue heimische Fischkliche
Servus, 336 Seiten,

€ 48,

- Was Falstaff Obertsterreich Sieger Lukas Nagl aus
= %" SiBwasserfischen, Krebsen und Muscheln macht, ist so
— umwerfend gut, dass er vielen als bester Koch des Landes
gilt. Nun hat er endlich ein Buch Utber seine grofie
kulinarische Leidenschaft geschrieben.

[alstall
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Die Schleie ist ein Verwandter des
Karpfen, mit einer Haut, die ganz
besonders knusprig wird, wenn man
sie, so wie hier, in der Pfanne in
Butter brat.

ussten Sie,
dass man
aus Rein-
anken herr-
lich miirben
Matjes machen
kann? Dass Hechtabschnitte in eine wunder-
bare Fischsauce verwandelt werden konnen,
die jener Suidostasiens um nichts an Wiirz-
kraft nachsteht? Dass sich aus Flusskrebsen e e

eine Bisque kochen lasst, die genauso herr- Fisch muss nicht immer frisch sein: Lukas

lich nach Krustentier schmeckt wie eine mit Nagl lasst grof3ere Exemplare gern gut
Hummer? Oder dass es auch im Traunsee gewdrzt zur Perfektion reifen wie Prosciutto.
gute Muscheln gibt?

SufSwasserfischkiiche hat unendlich viel
mehr zu bieten als nur Forelle Mullerin und
gebackenen Karpfen. Lukas Nagl, Chefkoch
im »Bootshaus« am Traunsee und aktuell
vielleicht der beste Koch des Landes,
beschiftigt sich seit mehr als zehn Jahren mit

66 [lalstall

Daniel Reiter ist einer der Fischer, die
Nagl regelmaf3ig mit Wildfang aus dem
Attersee beliefern.

dem kulinarischen Schatz, der in Oster-
reichs Flissen und Seen lebt. Er hat das

»Bootshaus« dank seiner Begeisterung

zur interessantesten Fischadresse des
Binnenlandes gekocht. Jetzt hat er end-
lich auch ein Buch tiber seine Kunst
geschrieben.

Darin zeigt er uns einerseits die erstaun-
liche Vielfalt, die im SiiSwasser lebt: Uber
50 verschiedene potenziell mit Genuss ess-
bare Fischarten leben hier, von der Aalrutte
mit ihrer fantastischen Leber, die einen
Schmelz hat wie Foie gras, tiber die
Karausche, die Kennern als der bessere
Karpfen gilt, bis hin zur Schleie mit ihrem
saftigen Fleisch und einer Haut, die sich
wunderbar knusprig braten lisst.

Andererseits — und das ist fast noch
spannender — zeigt er uns, wie viel wir auch
aus ganz normalen, vertrauten SiifSwas- >

Fotos: Helge und Patrick Kirchberger, Georg Kukuvec Photography
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% Die Konlgm der Alpen %
T|roler Zirbener 30 % %

ZirbelbGume sind vor allem in den
Zentralalpen Osterreichs zu finden.
Der dlteste Baum Tirols ist eine
rund 750 Jahre alte Zirbelkiefer, die
seit 1926 als Naturdenkmal gilt. In Herr
der Saison werden frischeZapfen L
binnen einem Tag verarbeitet, "
jedoch keine uberreifen oder
unreife Zapfen.

Erber GmbH

Dorfstraf3e 57

6364 Brixen im Thale
Osterreich

+43 5334 8107
info@erber-edelbrand.com
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HUSSLIKOR

Em nu55|ges Meisterwerk &+ T
“Tiroler Nusseler
we . LiROr 25 % W

— : e .
Der Tiroler Nusseler ist eine -
Spegialitdt aus unserer Region. 3

Grune Walnusse und Haselnusse :
- werden aufgestofen, mageriert (in Nt
"~ Alkohol eingelegt) und mit Zucker
gesu[3t. Dies gibt dem Tiroler
- Nusseler den krdftig nussigen, -
typischen Geschmack und die
charakteristische braune Farbung.

T

| o %
E RB E R -.I ?:‘.“f
Online-Shop:

TIROLS ALTESTER EDELBRENNER. SEIT 1651 shop.erber-edelbrand.com



rezeple /FISCH

wEIN FISCH HAT WEIT
MEHR ZU BIETEN ALS
NUR DAS FILET IM
BUCH GIBT ES
REZEPTE FUR CURRY
AUS ZANDERKOPFEN,
KNUSPRIGE CHIPS
AUS FORELLENHAUT .
ODER GESALZENE, >

GETROCKNETE — W
BARSCHEIER .« E ,f": A" _v’L... :

."f.__~

Geraucherte

Reinanken (unten) und
Fischknddel sind nur

zwei der traditionellen

oberosterreichischen

Rezepte aus dem

Buch.

> serfischen wie lange gereift werden kann. Im Fisch-
machen konnen. lexikon werden die wichtigsten Arten aus-
Ein Fisch hat namlich, fithrlich vorgestellt. Im Rezeptteil stehen

so wie jedes Tier, weit genaue Anleitungen zur Zubereitung. Ein

mehr zu bieten als nur das Filet. allgemeiner Teil erklart Grundsitzliches zu

68
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Im Buch gibt es Rezepte fiir Curry aus
Zanderkopfen, knusprige Chips aus Forel-
lenhaut oder gesalzene, getrocknete Bar-
scheier (Bottarga).

Ein ganzes Kapitel ist dem faschierten
Fisch gewidmet — einer grofSartigen Tech-
nik, um geschmacksintensive, aber graten-
reiche Fische wie Rotaugen oder Lauben
kostlich und leicht essbar zu bekommen,
etwa als Erdadpfelfischknodel, Fischleberkase
oder ganz klassische Fischfarce.

Das Buch ist in vier Teile aufgeteilt.

Im Technikkapitel wird Grundsitzliches
behandelt, etwa wie die verschiedenen
Fischarten filetiert und entgratet werden,
wie man Kaviar einsalzt oder welcher Fisch

Osterreichs Gewissern (wissen Sie etwa,
warum es ausgerechnet im nordlichen
Waldviertel historisch Aale gab?) und tiber
die reiche osterreichische Fischkiiche
vergangener Tage.

Dazwischen nehmen Reportagen die
Leser mit aufs Wasser und zu den Fischern —
etwa zu Franz Wiesmayr, dem letzten
professionellen Donaufischer Osterreichs.
Vielleicht konnen ja das Buch und eine
neue Fischkultur dazu beitragen, dass er
bald wieder Konkurrenz bekommt. Um
unseren Beitrag dazu zu leisten, stellen wir
auf den folgenden Seiten schon einmal vier
spannende und trotzdem alltagstaugliche
Rezepte vor. <

Fotos: Helge und Patrick Kirchberger, Georg Kukuvec Photography
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ADVERTORIAL

Die Region Zadar im Zentrum
der 6stlichen Adria ist bekannt
fir seine kulinarischen Schatze.

ZADAR

GENUSS FUR
ALLE SINNE

Der Duft des Meeres, die Kraft der Berge und die vielen kleinen Inseln
ergeben in Kombination mit der Vielfalt an Naturschatzen und Lebensmitteln,
die in der Region Zadar angebaut werden, eine einzigartige Symbiose.

ie lange und stark zerkliiftete

Kuste, die historische Stadt

Zadar sowie die einzigartige

Bergwelt im Hinterland machen
die Region Zadar aus landschaftlicher und
kultureller Sicht zu einem wahrhaften
Juwel. Doch nicht nur das: Auch kulina-
risch hat die Gegend, die sich auf rund
einem Funftel der kroatischen Kiiste
erstreckt, einiges zu bieten — von kostlichen
Fischgerichten iiber Olivendl bis hin zum
Wein. Keine Frage: Die Region Zadar ist
immer einen Besuch wert.

SCHATZE AUS DEM MEER

An schmackhaften Fischgerichten mangelt
es in dieser Gegend nicht: Von einfachen,
gekochten Varianten, bis zu anspruchsvol-
leren Gerichten, die mehr Erfahrung und
Geschick bei der Zubereitung erfordern.

Die Schonheit der Einfachheit von gekoch-
ten Gerichten lasst sich am besten erleben,
wenn man frischen weifSen Fisch isst, der in
Salzwasser und Olivenol gekocht wird.
Liebhaber frittierter Speisen sollten auf
jeden Fall in heiffem Ol zubereitete Sardel-
len oder Tintenfisch aus der Adria probie-
ren. Der ebenso gefragte Oktopus wird
entweder gebacken oder als Salat zuberei-
tet. Und dann wire da noch der allseits
beliebte Fisch vom Grill: Goldbrasse,
Wolfsbarsch, Dorsch oder Zahnbrasse eig-
nen sich dafur am besten! Eine Delikatesse,
die alle magischen Aromen des Meeres ent-
halt, ist schwarzes Risotto vom Tintenfisch.
Auf Volksfesten werden oft Sardinen, Mak-
relen, Sardellen oder Thunfisch zubereitet,
die sich aufgrund ihrer niitzlichen Fettsau-
ren positiv auf Herz und BlutgefifSe aus-
wirken.

GRUNES GOLD

Olivendl ist das ganze Jahr iiber auf jedem
dalmatinischen Tisch zu sehen. Die Region
Zadar pflegt eine lange, innige Beziehung
zum »griinen Gold«, das hier auf unzahli-
gen, sich aneinander reihenden fruchtbaren
Olivenbaumen heranwichst — ein wunder-
schoner Anblick! In den idyllischen Dorfern
des Hinterlands Ravni Kotari, des dazwi-
schen liegenden Festlands sowie entlang der
Kiiste und auf den vielen Inseln kann Oli-
venol in verschiedensten Griinténen pro-
biert werden — ein Genuss fur alle Sinne!

. _
v EZADAR

INFO

Weitere Informationen unter
zadar.hr
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REISFISCH

Fiir 4 Personen
ZUBEREITUNGSZEIT: 2 STUNDEN
SCHWIERIGKEITSGRAD: @@ ® O O

ZUTATEN

« 2 Zwiebeln

ZUBEREITUNG — Den Fischkopf und die Limettenblatter

_ Die Zwiebeln in Wiirfel schneiden und in entfernen und alles durchriihren. Eventu-

+ 2 Knoblauchzehen

* Ingwer (2 cm)

+ 2 Stangen Zitronengras

« 1 EL Paprikapulver

+ 500 g Karpfen oder Waller, im Ganzen mit
Kopf

* 400 g Dosenparadeiser, gewurfelt

+ 1 EL rote Currypaste

+ 50 ml Hesperidenessig

+ 300 g Rundkornreis, gewaschen

+ 3 Limettenblatter

* 450 ml Wasser oder Fischsuppe

+ Schale von 1 Zitrone

* Majoran, Petersilienstangel, Koriander

+ Schwarzer Sesam, gerostet

+ Sonnenblumen- oder Sesamdél

 Evtl. Butter

+ Salz

Ol anschwitzen. Knoblauch, Ingwer und
Zitronengras hacken und zugeben, ebenso
das Paprikapulver.

Nebenbei den Fisch zerlegen. Das Filet

in Stlicke schneiden. 3 Liter Wasser
aufkochen, die Karkassen hineingeben und
ziehen lassen.

Die Paradeiser und die Currypaste eben-
falls zugeben. Mit dem Hesperidenessig
aufgief3en und einkochen. Reis und
Limettenblatter hinzufligen und salzen.
Mit dem Fischfond aufgief3en, Deckel
darauflegen und dann auch den Fischkopf
in das Reisfleisch geben.

1 Stunde im Rohr bei 180 °C Ober-/Unter-
hitze schmoren lassen. Auf einen feuer-
festen Topf achten, am besten eignet sich
hier ein Schmortopf.

/\ |

ell etwas Butter und Suppe zugeben und
abschmecken. Die Konsistenz entspricht
der eines Risottos.

— Die Fischfilets auf dem Reis verteilen,

durchrthren und kurz ziehen lassen. Sie
werden im fertigen Reis gar gezogen.
Zitronenschale dartberreiben. Salz,
Majoran und gerésteten schwarzen Sesam
zugeben, ebenso gehackte Petersilien-
stéangel und Koriander. Mit Salat und
Sauerrahm servieren.

T &

DEALSAG O RGN AR VFOIN A4 Bl PaELR

Die Energieferien sind vorbei!
Die beliebte fruchtig-aromatische Rispen{herrytomate aus
Osterreich ist ab sofort wieder in aller Munde!

" ¥ perfekt gereift

& aus Osterreich (& von Hummeln bestiubt

& handgepfliickt

& von Niitzlingen beschiitzt

O kurz transportiert



rezeple /FISCH

EIN GERICHT, DAS ICH SEHR

FRUH IN MEINER KOCHILAUFBAHN
KENNEN- UND LIEBEN GELERNT
HABE UND IMMER NOCH GERNE
MACHE. TOTAL UNSCHICK,

SEHR, SEHR GUT.

LACHSFORELLE IM ROSTIMANTEL

Fiir 4 Personen

ZUBEREITUNGSZEIT: 50 MINUTEN
SCHWIERIGKEITSGRAD: @ @ @® OO

ZUTATEN FUR DEN FISCH ZUBEREITUNG
* 4 dicke Lachsforellen, Filetstlicke als — Die Erdapfel mit einer Reibe grob reiben,
Schnitzel (Schmetterlingsschnitt) die Zwiebel fein schneiden, den Knoblauch
i i und die Petersilie fein hacken. Alle Zuta-
ZUTATEN FUR DIE ROSTI ten vermischen und mit Salz, Pfeffer und

- 750 g Erdapfel, mehlig, geschalt Muskat wiirzen.

* 1 kleine Zwiebel — Eine Pfanne erhitzen und etwas Ol zufii-

+ 1 Knoblauchzehe gen. Eine grof3e Handvoll von der Rosti-

+ 25 g Mehl masse in die Pfanne geben und verteilen.

« 3 kleine Eier Ein Fischfilet daraufsetzen, leicht salzen

+ 50 g Butter und mit mehr Réstimasse bedecken. Die

« Petersilie Rosti idealerweise nur einmal wenden.

* Salz — Die Rosti sollte nicht zu dick sein und auch

* Pfeffer - i i
nicht zu schnell braten, damit der Fisch

+ Muskat | hon sanft gart und der Résti-

 Viel Schmalz oder OL innen schon sanft gart und der Rosti

mantel schon knusprig-braun wird.
Nacheinander alle 4 Filets im Rostimantel
ausbacken.

— Dazu passen hervorragend eine grof3e
Schiissel Salat sowie etwas Sauerrahm.

72 lalstall

Foto: Helge und Patrick Kirchberger
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BACKFISCH

mit Sauce tartare, Kréiutererddpfeln und
geschlagenem Gurkensalat

Fiir 4 Personen

ZUBEREITUNGSZEIT: 1 STUNDE

SCHWIERIGKEITSGRAD: @@ O OO

ZUTATEN FUR DIE FISCHSTABCHEN

+ 600 g Fischfilets (z. B. Barsch)

« Zitronensaft und/oder Schale

+ Etwas Worcestershiresauce oder
Sojasauce

« 3 Eier

+ Mehl, griffig

« Semmelbrosel, Pankobrosel oder
geschrotete Cornflakes oder eine
Mischung daraus, je nach Geschmack

* Knoblauchdl

« Butterschmalz oder Ol

« Koriander aus der M(ihle

« Salz

ZUBEREITUNG

— Die Fische nach personlichem Geschmack
wirzen und eventuell mit Knoblauchdél
einreiben (fir das Ol einfach Knoblauch
und ein neutrales Pflanzendl mixen — auf
1 Teil Knoblauch 2 Teile Ol nehmen, also
fir 10 g Knoblauch etwa 20 mL Ol) und in
Mehl, Ei und Broseln panieren.

— Dann knusprig in Butterschmalz oder Ol
ausbacken.

ZUTATEN FUR DIE SAUCE TARTARE

+ 250 g Mayonnaise

+ 50 g dickes Joghurt

+ 70 g Essiggurken

+ 50 g Zwiebeln

+ 2 Sardellenfilets

+ 1 TL Kapern

+ 2 EL Petersilie, gehackt

+ Salz, Pfeffer, Zitronensaft

+ Eventuell gehackte Jalapefios

ZUBEREITUNG

— Fur die Sauce tartare alles fein hacken und
vermischen. Mit Salz, Pfeffer, Zitrone und
eventuell etwas Zucker abschmecken.

ZUTATEN FUR DIE KRAUTERERDAPFEL

* 1 Knoblauchzehe

+ 3 EL Olivendl

« 3 EL Krauter nach Saison, gehackt
+ Schale von 1 Zitrone

+ 1 EL Kapern, gehackt

+ 400 g Erdapfel, mehlig

ZUBEREITUNG

— Fur die Krautererdapfel die Knoblauch-
zehe mit dem Olivendl mixen und mit den
Krautern und den gehackten Kapern
sowie der Zitronenschale vermischen.

— Die Erdapfel kochen, schélen, grob
zerdricken und noch heif3 mit der
GewUlrzmischung vermengen.

ZUTATEN FUR DEN GESCHLAGENEN
GURKENSALAT

+ 2 Salatgurken mit Schale, gewaschen
« 1 EL Sesam, gertstet

« 1 EL Zucker

+ 2 EL Sushi-Essig

« 1 TL Ingwer, gehackt

+ 1 Msp. Knoblauch, gehackt

+ 2 EL helle Sojasauce

— Die Gurken in einen Gefrierbeutel geben
und mit einem Schnitzelklopfer in ungleich-
maf3ige Stlicke klopfen, dadurch schmeckt
die Gurke intensiver. Mit den restlichen
Zutaten vermischen und abschmecken.

PRODUKT-TIPP

RUSTIKALE
ERDAPFELCHIPS

KELLY'S

Als Beilagenalternative empfiehlt Falstaff
die Rustikalen Erdapfelchips von Kelly's. Fir
die Rustikalen Erdapfelchips werden die
ungeschalten, etwas dicker geschnittenen
Kartoffelscheiben in bestem Pflanzendl be-
sonders knusprig gebacken. Kelly's Rustikale
Erdapfelchips Salz —fein gesalzen bieten

die Rustikalen Erdapfelchips von Kelly's
natdrlichen, vollen Kartoffelgeschmack!

Im Osterreichischen Lebensmittelhandel
erhaltlich
€1,79-1,89

[alstalT
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STEIRISCHER WURZELFISCH

Fiir 4 Personen

ZUBEREITUNGSZEIT: 30 MINUTEN
SCHWIERIGKEITSGRAD: @@ OO O

ZUTATEN ZUBEREITUNG

* Y2 | Weif3wein, trocken — Fir den Pochierfond den Wein fast kom-

* Y [ Fischfond plett einkochen, dann den Fischfond

+ 500 g Wurzelgemlse, in feinen Streifen hinzufligen und einmal aufkochen lassen.
(Karotten, gelbe Riben, Sellerie, Lauch) Das Wurzelgemiise und die Zwiebelstrei-

+ 2 Zwiebeln, in feinen Streifen fen im Pochierfond knackig blanchieren.

+ 600 g Fischfilets, 4 dicke Stlicke a 150 g
(Waller, Zander oder gerne auch
Reinankenfilets, wie ein Rollmops

— Dann die Fischfilets einlegen, den Topf
bedecken, von der Hitze nehmen und den
Fisch glasig ziehen lassen, das dauert

2 i;;a;n& (::egrerollt) etwa 7 Minuten.

+ 1 grof3er EL Dijonsenf — Gemdise und Fisch mit einem Schaum-

+ 60 ml Himbeeressig (oder ein anderer Loffel herausheben und auf einer vorge-
Essig nach Wahl, etwa Weif3wein- oder warmten Platte anrichten. Den Pochier-
Apfelessig) fond noch mithilfe eines Stabmixers mit

+ Schnittlauch der Butter binden und mit Salz, Dijonsenf

« Kren und Himbeeressig abschmecken. Uber

+ Kernol den Fisch und das Wurzelwerk gief3en und

+ Salz mit viel frischem Kren, Schnittlauch und

etwas Kerndl garnieren.

— Am besten mit Erdapfelplree oder
Salzerdapfeln servieren.

T h‘"',ff I"::.-‘. > den -,,
76 lalstaft o
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ADVERTORIAL

groBen Wein

Man nehme Leithakalk und Glimmerschieferb6den, Talent, Gespur fur den Wein-
bau und eine starke, in der Region verwurzelte, Familie.

Gestatten, Familie Prieler
Der Hof am oberen Ende der Hauptstralle in
Schiitzen am Gebirge im Burgenland hat bereits
eine lange Geschichte hinter sich. Er ist ein altes
traditionsreiches Bauerngut — der Wein spielte
dabei immer die wichtigste Rolle. Die Prielers wa-
ren immer schon Vorkdmpfer fiir Qualitdt und
Eigenstandigkeit — schon als Engelbert und Irm-
gard Prieler 1972 das Weingut vom Grof3vater
iibernahmen und von Anfang an sich noch

mehr auf Qualitit statt auf Quantitit setzte.

Aber auch die Jugend konnte bereits grof3

Erfolge mitwirken. Blaufrdankisch Goldberg
zdhlt heutzutage zu den berithmtesten Rot-

weinen Osterreichs!

Wo der Wein gut liegt

Die Weingédrten befinden sich von Schiit-
zen am Gebirge bis Oggau am Neusied-
lersee, auf Plateaus, in der Ebene und
auf Hangen, die meist in sanften Wellen
abfallen. Thre Boden sind meist steinig,
doch manchmal auch tiefgriindig, oft
sonnendurchflutet und warm, gelegent-
lich aber auch kiihl und schattig. Man-
che eignen sich fiir Blaufréankisch und
Merlot andere fiir Pinot Blanc und Char-
donnay, viele basieren auf Kalk manche
auf Schiefer und wieder andere auf
Braunerde. Alle haben ihre eigene Ge-
schichte. Man muss ihnen nur die M6g-
lichkeit geben, sie zu erzdhlen. Daher

gilt fiir Sie im Keller Zuriickhaltung. Die Prielers
beobachte und begleite die Weine, mit einem Ziel
vor Augen: Weine zu keltern, die detailliert, prazi-
se, ausgewogen und unbeschwert von ihrer Her-
kunft und Sorte erzdhlen.

Die Weinwelt iiber Prieler

Das beste Argument fiir einen Wein ist immer der
Wein selbst. Trotzdem tut ein bisschen Lob von
aullen immer gut- vor allem, wenn es von re-
nommierten Fachjournalisten kommt. Dort
sorgen Prieler-Weine ndmlich seit Jahrzehn-
ten fiir hymnische Kommentare und begeis-
terte Kost-Notizen. Im Inland sowie auch in
sehr bekannten Medien au8erhalb der 6ster-
reichischen Grenzen wie Decanter, jancis
Robinson und Robert Parker sorgt Prieler
mit ihren Blaufrédnkischen sowie den Pinot
Blancs fiir Furore. Kein Wunder also,
das es in drei verschiedenen Magazinen

zum Winzer des Jahres gewéhlt wurde.

Prieler zum Kennenlernen

Gerne konnen Sie die Prielers von Mon-
tag bis Samstag in Schiitzen am Gebirge
antreffen, aber wer sich schon vorweg
geniisslich informieren moéchte, findet
die Weine auch unter:
www.prieler.at/shop oder direkt das
Probierpaket , Ein kleiner Auszug*
https://www.prieler.at/produkt/
prieler-auszug-von-unseren-weinen/

GEORG PRIELER

,Meine Weingérten sind lebendige

Okosysteme, in denen Reben die
Hauptrollen spielen. Daher ist die
konsequente biologische Bewirtschaftung
eine Selbstversténdlichkeit.”

Weingut Familie Prieler
HauptstraBBe 181

7081 Schutzen am Gebirge
www.prieler.at
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TIPP: Gerne auch mehr davon ma-«
f:hen und einzeln einfrieren,.danach,
ﬂm Idealfall vakuumieren. Nach.. r
dem Auftauen am besten noch halb {
gefroren in der Pfanne braten. Die - :.
Masse kanf'man auch wunderbar als

~ Knodel-, Pofesen- oder Gemiisefiille
* verwenden. ‘ b

-

WEISSFISCH-
KEBAB

Fiir 4 Personen
ZUBEREITUNGSZEIT: 50 MINUTEN
SCHWIERIGKEITSGRAD: 9@ ® O O

ZUTATEN

Fischfaschiertes wie im Grundrezept
50 g Koriander

50 g Petersilie

1 TL Kreuzkiimmel

ZUBEREITUNG
— Alle Gewdlrze mitfaschieren.

— Kebab am besten auf einem Konro-Grill
(japanischer Kastengrill, geht nattirlich
auch auf anderen Grills) Gber Holzkohle
grillen und mit Fladenbrot, Joghurt, Salat,
Chili und Schwarzkiimmel servieren.

FISCHFASCHIERTES

ZUTATEN

+ 500 g Fischfilets ohne Haut (am besten
Weif3fische, z. B. Perlfisch, Brachse,
Rotauge)

+ 150 g Wurzelgemise (Sellerie, Karotten,
Lauch etc.)

« 1 Zwiebel

+ 2 Scheiben Toast, in Milch eingeweicht
und ausgedrlickt

* Dill und/oder Petersilie

* 2 Knoblauchzehen

* 1Ei

+ Pfeffer, Salz, Fischgewlrze

+ Wenige Semmelbrosel, falls nétig
(eigentlich nur, um die Laibchen darin zu
wenden)

ZUBEREITUNG

- Die enthduteten Filets mit dem geschalten
und grob zerkleinerten Wurzelgemiise,
der Zwiebel sowie dem Toastbrot, den
Krautern und dem Knoblauch durch einen
Faschierwolf drehen. Das Ganze dann mit
einem Ei gut durchkneten, nach personli-
chem Wunsch wiirzen und Laibchen
formen. Diese in feinen Semmelbrdseln
wenden und am besten sofort braten oder
grillen.

e

Foto: Helge undwPatrick Kirchberger
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GEBIRGSGARNELLE

White Panther: Steirische Gebirgsgarnele besticht durch Qualitat,

itten im griinen Herzen
Osterreichs, in Edlach bei
Rottenmann (Steiermark), liegt
die Brutzuchtanlage der White
Panther Gebirgsgarnele — der nachhaltigen
Alternative zu importierten Krustentieren.
Seit Anfang 2020 produziert White Panther
dort die steirischen Gebirgsgarnelen und
setzt dabei auf Regionalitit und nachhaltige
Ablaufe. Der Fokus liegt auf einem ganz-
heitlichen Konzept — vom eigenen Wald und
Quellwasser bis hin zur Gebirgsgarnele.
Das Besondere: Vom Ei bis zum ausge-
wachsenen Tier erfolgen dabei alle Wert-
schopfungsschritte — von der Postlarven-
produktion tiber die Aufzucht bis hin zur
Verarbeitung — direkt in Rottenmann. Die
Brutzuchtanlage liefert nicht nur Postlarven
fur die eigene Zucht, sondern bietet auch
anderen Aquakulturanlagen in Europa die
Maoglichkeit, Tiere — statt aus Ubersee — in
Osterreich zu kaufen. Wihrend der zum

Regionalitat und Nachhaltigkeit.

GrofSteil aus den USA stammende Mitbe-
werb fur die Anlieferung mindestens zwei
Tage benotigt, konnen Postlarven so in
24 Stunden von der Steiermark ins euro-
pdische Ausland transportiert werden.

ALLES AUS EINER HAND

Das Futter fir die Jungtiere — bestehend aus
Algen und Artemia (Salinenkrebsen) — wird

ebenfalls selbst produziert. Neben dem
eigens aufbereiteten Quellwasser sorgt ein
Holzgaskraftwerk vor Ort, in welchem
Strom und Abwirme erzeugt werden, fur
die Beheizung der Becken auf die benétigten
28 Grad Celsius. Auch bei der Weiterverar-
beitung und Lieferung wird auf Nachhaltig-
keit geachtet. So kommt fiir den Versand
uber den hauseigenen Onlineshop Stroh als
Styroporersatz zum Einsatz und die fur den
Verkauf zu kleinen Gebirgsgarnelen werden
zu Veredelungsprodukten weiterverarbeitet.
Das selbst entwickelte regenerative Kreis-
laufsystem ist dabei besonders ressourcen-
schonend. Und wer es ganz nachhaltig will,
besorgt die frischen Gebirgsgarnelen direkt
im Ab-Hof-Laden in Edlach.

INFO

Weitere Informationen unter
whitepanther.com/online-bestellen

[alstall 79
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1\
SOMMERMODUS
SCHALTEN

Die Vogel zwitschern, die Natur erwacht, seltsamerweise setzt bei vielen
genau dann die Frihjahrsmudigkeit ein. Ein paar Tipps, wie sie sich schnell
Uberwinden lasst.

TEXT ROSA SCHWALBE ILLUSTRATION GINA MULLER / CAROLINESEIDLER.COM
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rezepte/W|SSENSCHAFT

ie Durststrecke war lang,

kalt und finster, und jedes

Friithjahr wieder jubiliert

die Psyche, wenn die ersten

warmen Sonnenstrahlen

die Haut kussen, das
Vogelgezwitscher in der Friith die Ohren
erfreut und es abends langer hell ist. Doch
ausgerechnet dann passiert etwas Seltsames.
Eine bleierne Erschopfung macht sich jedes
Jahr aufs Neue vollkommen tiberraschend
breit, manchmal begleitet von Kopfschmer-
zen, Gahnattacken oder dem Gefiihl, mit
Blei auf den Lidern in die Welt schauen zu
miussen. Als Frithjahrsmidigkeit wird dieser
alljahrlich wiederkehrende Zustand bezeich-
net, der in einem totalen Kontrast zur erwa-
chenden Natur steht. Laut einer deutschen
Emnid-Umfrage aus dem Jahr 2017 spiiren
39 Prozent der Frauen und 22 Prozent der
Mainner diese Abgeschlagenheit.

WOHER KOMMT DIESE
MUDIGKEIT?

Es gibt eine Reihe von Ursachen. Erstens:
Der Mensch als Teil der Natur ist jahrli-
chen Rhythmen unterworfen und reagiert
so wie alle Pflanzen und Tiere auf dufSere
Umwelteinfliisse. Zum einen ist es die
Frithjahrssonne, die dem Organismus zu
schaffen macht. Wenn die Temperaturen
steigen, weiten sich die BlutgefafSe, das lasst
den Blutdruck sinken und fiihlt sich wie
Abgeschlagenheit an.

Zweitens: Die Tage werden lianger. Das
bedeutet, dass mehr Licht tiber die Netz-
haut in unser Gehirn gelangt. Das wirkt
sich auf die Hormonregulation aus. Statt
des im Winter dominierenden Schlaf-
hormons Melatonin wird nun die Seroto-
nin-Produktion angekurbelt. Zur Erinne-
rung: Es ist jener Botenstoff, der auch
als Gliickshormon bekannt ist und die
berithmten Frithlingsgefiihle weckt. Mit-
unter kann es zwischen zwei und vier
Wochen dauern, bis sich der Korper auf die

neuen Bedingungen eingestellt hat. >
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Wie schnell der Organismus umschaltet, ist
individuell unterschiedlich. Weil es sich bei
der Frithjahrsmiidigkeit de facto um ein
voriibergehendes Phianomen handelt, sind
seriose wissenschaftliche Studien zur Erfor-
schung solcher Stoffwechselveranderungen
oder gar wirksamer und evidenzbasierter
Therapien dagegen nicht vorhanden. Doch
es gibt Erfahrungswerte, was gegen Friih-
jahrsmudigkeit wirkt. Vitamine und Mine-
ralstoffe, wie etwa Magnesium und Kalium,
sind in jedem Fall eine gute Sache, sie
bringen den Kérper in Schwung.

Ansonsten hilft, was auf den ersten Blick
kontraintuitiv erscheint. Will heifSen: Wer
miide ist, sollte sich eben gerade nicht
hinlegen, sondern sich gerade deshalb
bewegen, am besten in der frischen Luft bei
Sonnenschein. Auf diese Weise gewohnt
sich der Korper an die neuen Bedingungen.
Spazierengehen, Wandern, Nordic Walking,
Jogging oder Radfahren sind gleichermafden
empfehlenswert. Eine angenehme Neben-
wirkung: Bewegung stirkt die Muskeln, der
Korper verbraucht mehr Kalorien, und das
wiederum wirkt sich positiv auf Gewicht,
Mobilitat und Immunsystem aus.

Mitunter ist es zu Fruhlingsbeginn sinn-
voll, nicht bei jedem ersten Sonnenstrahl
eine Sonnenbrille aufzusetzen, sondern die
anregende Wirkung der UV-Strahlen unge-
filtert eindringen zu lassen.

Wer den Organismus zusitzlich bei der
Umstellung auf die Sommerzeit unterstiitzen
will, trinkt bewusst mindestens 1,5 Liter
Wasser pro Tag und ernihrt sich eine Zeit
lang hauptsichlich von Obst und Gemtse.
Am besten sind saisonale Produkte wie

Radieschen, Jungzwiebel und Salate. Sie
enthalten nicht nur simtliche Vitamine und
Mineralstoffe, sondern sind auch leicht
verdaulich.

Die absolut gute Nachricht: Spatestens
Mitte Mai haben sich die meisten Menschen
von Kopf bis Fuf$ auf die Sommersaison ein-
gestellt. Wie sich das anfiihlt? Wie die Kraft,
mit der sich Biume ausreiflen lassen. <
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GESUNDHEIT

Sodbrennen? Durch die praktische Dosierung mit
Direktsticks ist GastroBalance Reflu
GastroBalance Reflu wirkt 4-fach! perfekt flir unterwegs. Laktosefrei,
glutenfrei und ohne Zuckerzusatz. Fiir
Wenn man von Reflux spricht, ist die  Vegetarier und Veganer geeignet.

gastrodsophageale Refluxerkrankung

r el . ‘! \ ' ¥ i gemeint, die in den meisten Fallen Uber Wirkung und unerwiinschte §

4 Im Fro hJahr wagen aber auch viele =" T auch zu Sodbrennen fiihrt. Gastro- Wirkung dieses Medizinproduktes g
MeﬂSChen einen NeUSta rt R Balance Reflg hiLlft durch die ideale informieren Gebrauchsinformation, g
f4:4 4-fach Kombination rasch gegen Arzt oder Apotheker. s
Unnotigen Ballast abwerfen und dem akute Beschwerden. Es bildet eine  GBA-0031_2303 2

X . r ot W H " —
Korper die notige Unterstitzung geben - cehutzbarter gegen Rcidluss und <
. ert so die Symptome, schitztund  KwizDA PHARMA GMBH %
wir empfehlen Ihnen folgende Produkte. fordert zusétzlich die Regeneration  Effingergasse 21 =
der Schleimhaute und neutralisiert 1160 Wien =

Uiberschiissige Magensaure. kwizda-pharma.at 2

spermidine L/ FE

Wahre Schonheit
kommt von,inne

Kummere Dich um Deine Zellen
und lass die anderen alt aussehen.

spermidinel|IFE® Boost+ unterstutzt
Deine Zellerneuerung'und verjungt
Deine Zellen von innen heraus.

Klinisch getestet? mit 100%
naturlichem Spermidin aus dem
CelVio® Complex.

www.spermidineLIFE.com

1Zink tragt zu einer normalen DNA- und EiweiBsynthese, dem Schutz der Zelle vor oxidativem Stress bei und hat eine Funktion bei der Zellteilung
2 Aging (Albany NY). 2018;10(1):19-33 doi: 10.18632/aging/101354. | 3 Thiamin tragt zu einem normalen Engergiestoffwechsel bei.
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ASIEN

Zu Hause so herrlich schlemmen wie im Asienurlaub?
Kein Problem! Wir zaubern sechs kostliche Klassiker der
asiatischen Kliche aus Zutaten, die es auch bei uns
Uberall zu kaufen gibt.

FOTOS STINE CHRISTIANSEN FOODSTYLING THOMAS STEINMANN
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- VEGANES PHO
mit Tofu

ZUBEREITUNGSZEIT: 100 MINUTEN
SCHWIERIGKEITSGRAD: @@ O OO

In ihrer Heimat Vietnam wird diese vielleicht
beste aller Nudelsuppen meist mit Rindfleisch gekocht. Wir
beweisen, dass sie auch vegan ganz kostlich sein kann.

’/""\ ZUTATEN FUR DIE SUPPE

\ v 4 Gewdrznelken
oy + 1 gehdufter TL Koriandersamen

) * 4 Sternanisschoten

+ 2 Zimtstangen

wef - 3cm Ingwer, in dicke Scheiben
geschnitten und angequetscht

+ 2 mittelgrof3e gelbe Zwiebeln, halbiert
und in dicke Scheiben geschnitten (die
Haut nicht entfernen)

gy

+ 2 mittelgrof3e Stangensellerie, grob

s e .

E— zerkleinert

+ 1 grof3e Karotte, in dicke Scheiben
geschnitten

* ¥ Chinakohl, grob in grof3e Stiicke
geschnitten

e + 1 Apfel, fest, sif3, entkernt und in Wiirfel
geschnitten

' + 2-3 EL weif3e Miso-Paste

o * ¥ TL Meersalz

« Etwa 1 TL brauner Zucker (optional)

+ 1 Bund grob gehackte Korianderzweige
(die Blatter zum Garnieren aufheben)

+ 1,8 | kaltes Wasser

+ 2 EL Sojasauce mit niedrigem Salzgehalt
oder Tamari

+ Saft von 1 Limette

+ Pflanzendl

¥
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ZUTATEN FUR DIE EINLAGE

+ 1 Block (300-400 g) fester Tofu, in
mundgerechte Stifte geschnitten

+ 3 EL Pflanzendl

+ 1 EL Sojasauce

+ 300 g flache Reisnudeln

+ 2 Kdpfe Baby-Pak-Choi, der Lange nach
halbiert

* Einige Minzzweige

+ Reservierte Korianderblatter

+ 2 Chilischoten, frisch, in Scheiben
geschnitten

+ Sojasprossen (optional)

+ 2 Limetten, in Spalten geschnitten

+ Y weif3e Zwiebel, in diinne Scheiben
geschnitten und 10 Minuten in Wasser
eingeweicht

* 2 Frihlingszwiebeln, nur die griinen Teile,
diinn geschnitten

+ Salz

ZUBEREITUNG

— Alle Gewdirze in einer Pfanne bei mittlerer
Hitze rosten, bis sie duften. Achtung:
haufig ritteln, Gewlrze kdnnen leicht
anbrennen.

— 2 Essloffel Pflanzendl in einem grof3en
Topf mit schwerem Boden bei starker Hitze
erhitzen. Den Ingwer und die Zwiebeln hin-
zugeben und braten, bis sie anfangen, zu
verkohlen. Umdrehen und auf der anderen
Seite anbraten. Den Rest des vorbereite-
ten Gemises und den Apfel hinzufligen.
Unter gelegentlichem Rihren braten, bis
das Gemduse an einigen Stellen richtig
dunkel wird und sich am Boden des Topfes
braune Stellen bilden, etwa 8 bis 10 Minu-
ten.

— Miso, Salz, Zucker, gehackte Koriander-
zweige und die gerdsteten Gewdlrze hinzu-
fligen. Mit 1,8 Liter Wasser aufgiefden,

Bratreste vom Topfboden l6sen. Zum Ko-
chen bringen, etwa 10 Minuten wallend
kochen lassen, dann die Hitze reduzieren
und zugedeckt etwa eine Stunde sanft ko-
cheln lassen, bis die Suppe goldgelb ist
und duftet. Sojasauce oder Tamari und
den Limettensaft hinzufliigen. Abschme-
cken, durch ein Sieb abseihen, abdecken
und bei niedriger Hitze warm halten.

3 Essloffel Pflanzendl in einer grof3en
Pfanne bei mittlerer Hitze erhitzen. Die
Tofuscheiben darin braten, bis sie auf al-
len Seiten golden und knusprig sind, etwa
5 bis 8 Minuten. Mit Sojasauce wirzen und
zur Seite stellen.

Die Nudeln nach Packungsangaben garen.
Abgief3en und unter kaltem Wasser
abschrecken, damit sie nicht kleben.

Die langs halbierten Pak-Choi-Képfe und
3 Essloffel Wasser in die Pfanne geben
und bei mittlerer Hitze unter hdufigem
Rihren kochen, bis das Wasser verdampft
ist und der Pak Choi hellgrin ist, etwa

2 Minuten. Salzen und warmstellen.

Minze, Koriander, Chili, Sojasprossen und
Limettenspalten zum Garnieren auf einem
Teller anrichten.

Zum Servieren die Nudeln auf Schisseln
verteilen und die heif3e Brihe dariber-
gief3en. Tofu, Pak Choi, in diinne Scheiben
geschnittene Zwiebeln und Frihlings-
zwiebeln hinzugeben. Nach Belieben mit
den Zutaten garnieren.










DAN-DAN-NUDELN
mit Schweinefleisch und Spinat

Fiir 4 Personen

ZUBEREITUNGSZEIT: 15 MINUTEN
SCHWIERIGKEITSGRAD: @ OO QO

Ein Klassiker der StrafSenkiiche in der chinesischen Provinz
Sichuan. Siichtigmachendes, aufregendes Woblfiiblessen!

ZUTATEN FUR DAS CHILIOL

* 4 EL Chiliflocken (idealerweise
chinesische, aber auch tirkische
Chiliflocken —am besten ohne Samen)

* 4 Knoblauchzehen, fein gehackt

+ 3 EL Sesamsamen, gerdstet

+ 1 ganzer Sternanis

+ 1 Stange Zimt

+ 1 TL Szechuanpfefferkdrner, mit einem
Morser und Stof3el gemahlen (optional)

+ 230 ml Pflanzendl

+ Etwa 5 cm Ingwer, in diinne Scheiben
geschnitten

TIPP: Am besten wird das Chiliol
bereits am Vortag zubereitet.

ZUTATEN FUR DIE NUDELSAUCE

+ 80 g Erdnussbutter, glatt

+ 80 ml helle Sojasauce

+ 30 ml Reisessig

+ 30 ml Balsamicoessig

* 4 Knoblauchzehen, fein gehackt

* 2 Fruhlingszwiebeln, fein gehackt

+ 2 EL Honig

+ -1 TL Szechuanpfefferkdrner, gerdstet
und gemahlen (optional)

ZUTATEN FUR DAS SCHWEINEFLEISCH-
TOPPING

+ 1 EL Pflanzendl

+ 330 g Schweinefaschiertes (oder
gemischtes Schweine- und Rindfleisch)

* 1 EL Ingwer, gehackt

* 2 Fruhlingszwiebeln, gehackt

+ 2 EL Sojasauce, salzreduziert

« Y2 TL Zucker

ZUTATEN ZUM ANRICHTEN

+ 400 g Eiernudeln nach chinesischer Art

+ 100 g frischer Spinat, grob gehackt (oder
Baby-Pak-Choi)

* 40 g Erdnusse, gerostet, zerkleinert

« 2 Frihlingszwiebeln, in Scheiben
geschnitten

+ Chiliol

ZUBEREITUNG
— Fur das Chiliol Chiliflocken, Knoblauch,

Sesam, Sternanis, Zimt und Szechuan-
pfefferkdrner (falls verwendet) in einer
grof3en hitzebestéandigen Schissel oder
einem Topf mischen.

Das Ol in einer Pfanne bei mittlerer bis ho-
her Hitze erhitzen. Den Ingwer hinzugeben.
Wenn der Ingwer beginnt, goldbraun zu
werden, das Ol vorsichtig in die Schiissel
mit der Gewirzmischung gief3en. Mit
einem Metallloffel vorsichtig umrthren.
Wenn das Ol etwas abgekiihlt ist, Sternanis
und Zimt herausschoépfen und wegwerfen.

Fir die Nudelsauce die Erdnussbutter und
die Sojasauce in einer Schiissel verquirlen.
Essig, Knoblauch, Frihlingszwiebeln, Honig
und Szechuanpfefferkdrner hinzufligen
und gut mischen.

Das Ol in einer grof3en, beschichteten
Pfanne auf mittlerer bis hoher Stufe erhit-
zen. Das Schweinefleisch hinzugeben.
Braten und rihren, bis es leicht gebraunt
ist.

Auf mittlere Hitze schalten. Ingwer,
Frihlingszwiebeln, Sojasauce und Zucker
hinzugeben. Weiterbraten, bis das Fleisch
trocken und dunkelbraun ist. In eine
Schissel umfillen und beiseitestellen.

Die Nudeln nach Packungsanweisung
kochen. In den letzten 30 Sekunden den
Spinat hinzugeben, um ihn zu blanchieren.
Alles abtropfen lassen und beiseitestellen.

Zum Anrichten die Nudelsof3e in Schalen
verteilen, das Chilidl nach Belieben hinzu-
fugen. Einige Nudeln und Spinat darauf-
geben, dann einige Loffel des gekochten
Schweinefleischs dariibergeben. Mit
gehackten Erdniissen und Frilings-
zwiebeln garnieren. Vor dem Essen gut
durchmischen.

[alstalT

il



rezeple /ASIEN

S

[alstall

KNUSPRIG GLASIERTER TOFU

mit Sesam-Karotten-Salat

Fiur 4 Personen
ZUBEREITUNGSZEIT: 30 MINUTEN
SCHWIERIGKEITSGRAD: @ OO OO

Zart siifs, cremig und berrlich knusprig — das ideale Gericht,
um Skeptiker zu iiberzeugen, wie gut Tofu sein kann!

ZUTATEN FUR DEN TOFU

+ 350 g fester Tofu

+ 60 ml Sojasauce, am besten salzreduziert

+ 3 EL flussiger Honig

+ 3 EL Reisessig

+ Y% TL Chilliflocken, zerstof3en

* 4 cm Ingwer, gerieben

+ 1 Knoblauchzehe, gerieben

+ 120 ml Pflanzendl

+ 3 Frihlingszwiebeln, in Scheiben
geschnitten

+ 1 EL Sesamsamen, gerostet

« Schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

ZUTATEN FUR DEN KAROTTENSALAT
+ 2 grof3e Karotten

ZUTATEN FUR DAS DRESSING

* 1 EL Ponzu oder Tamari

+ 1 EL Reisessig

« 1 EL Sesamaol

« Saft von %2 Limette

+ 2 EL Sesamsamen, gerostet

ZUBEREITUNG

— Alle Zutaten fir das Dressing in einer

grof3en Schissel verquirlen. Mit einem
Schaler oder einem Kiichenhobel lange,
diinne Bander aus der Karotte schneiden
und in eine Schissel mit dem Dressing
geben. Gut durchschwenken und wahrend
der Zubereitung des Tofus ruhen lassen.
Kurz vor dem Servieren noch einmal durch-
schwenken und mit Sesam bestreuen.

Den Tofu abtropfen lassen und dann gut
mit Klichenrolle trocken tupfen. Der
Lange nach halbieren und in Scheiben
schneiden.

Sojasauce, Honig, Reisessig, rote Pfeffer-
flocken, Ingwer, Knoblauch und eine
Prise schwarzen Pfeffer in einer kleinen
Schissel verquirlen.

Das Ol in einer grof3en beschichteten
Pfanne bei mittlerer bis hoher Hitze er-
hitzen. Den Tofu hineingeben und braten,
bis er sehr knusprig und dunkelbraun ist
(3 bis 4 Minuten). Wenden und den Vor-
gang auf der anderen Seite wiederholen.
Das Ol aus der Pfanne abgief3en. Die
Pfanne wieder auf mittlere Hitze stellen
und die Sojasaucenmischung hinzufliigen.
Bei reduzierter Hitze einkochen, und gele-
gentlich umrihren, bis die Glasur schén
dick ist, etwa 4 Minuten.

Den Tofu auf die Teller verteilen. Mit der
Glasur betraufeln und mit Frihlings-
zwiebeln und Sesamsamen bestreuen. Mit
Reis und dem Karottensalat servieren.
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PAD THAI

mit Huhn und Garnelen

Machen Sie den Bangkoker
StrafSenkochen Konkurrenz:
Wir zeigen Ihnen, wie
gebratene Nudeln
Weltklasse werden.

ZUTATEN

+ 150 g Fisolen, geputzt

+ 125 g Pad-Thai-Reisnudeln, trocken

+ 1 Hihnerbrust (ca. 150 g), in diinne
Scheiben geschnitten

+ 150 g Garnelen, geschalt

* 4 Knoblauchzehen, grob gehackt

+ 1 grof3e Schalotte oder %2 weif3e Zwiebel,
fein gewdrfelt

+ 1 TL Ingwer, fein gewdirfelt

+ 2 Eier, mit einer Gabel verquirlt, mit
1 grof3zligigen Prise Salz

+ Saftvon 1 Limette

+ Olivenol

+ Salz

« Pfeffer

ZUTATEN FUR DIE PAD-THAI-SAUCE

+ 3EL Fischsauce

« 3 EL brauner Zucker
+ 3 EL Reisessig

+ 1 TL Sojasauce

ZUTATEN ZUM SERVIEREN

+ 150 g ErdnUsse, gerostet, grob gehackt
+ Chiliflocken (optional)

+ Sojasprossen, frisch

+ 1 Limette, in Spalten geschnitten

TIPP: Ganz original ist Pad Thai na-
tlrlich mit Tamarindenpaste. Wenn
Sie einen gut sortierten Asiamarkt in
der Nahe haben: Die fruchtige Saure
steht dem Pad Thai ganz grof3artig!

Fiir 2 Personen

ZUBEREITUNGSZEIT: 20 MINUTEN
SCHWIERIGKEITSGRAD: @@ OO O

ZUBEREITUNG

— Die Fisolen ein paar Minuten in gut
gesalzenem Wasser blanchieren, sodass
sie noch ein wenig knackig sind.

— Die Nudeln in eine grof3e Schiissel geben
und mit reichlich kochendem Wasser
Ubergief3en. 5 Minuten einweichen, bis sie
biegsam sind, dann abgief3en und unter
kaltem Wasser abspilen.

— Alle Zutaten fir die Sauce verquirlen und
beiseitestellen.

— Das in Scheiben geschnittene Huhn und
die Garnelen mit Salz und Pfeffer wirzen.

— 2 Essléffel Olim Wok (oder in einer gro-
3en beschichteten Pfanne) bei starker
Hitze erhitzen. Knoblauch, Schalotte und
Ingwer hinzufligen und 30 Sekunden lang
braten.

— Das Huhn hinzufligen und 1 Minute lang
braten, dann die Garnelen hinzufligen
und 1 weitere Minute braten. Huhn und
Garnelen auf eine Seite der Pfanne
schieben, das Ei auf die andere Seite
gief3en. Mit dem Holzléffel oder Spatel
verrithren (etwas Ol hinzufiigen, wenn
die Pfanne zu trocken ist), dann mit dem
Rest vermengen.

— Die blanchierten Fisolen, Sojasprossen
und Nudeln dazugeben, dann die Sof3e.
Etwa 1 %2 Minuten lang vorsichtig schwen-
ken, bis die Sauce von den Nudeln aufge-
saugt wurde und sie weich, aber noch
etwas bissfest sind.

— Die Halfte der Erdnisse und den Limetten-
saft hinzufiigen. Schnell durchschwenken
und vom Herd nehmen.

— Sofort servieren, mit den restlichen
Erdnlssen bestreuen und mit etwas
Chili, einer Handvoll Sojasprossen und
Limettenspalten garnieren.

PRODUKT-TIPP

DIE STEIRISCHE
GEBIRGSGARNELE

WHITE PANTHER

White Panther hat als einzige Garnelenfarm
in Europa frische blaue Garnelen anzubieten.
Urspringlich an der WestkUiste Lateinameri-
kas wild gefangen, ist diese Garnele in Euro-
pa eine rare Spezialitat. lhr nussig-feiner und
leicht sif3er Geschmack ist einzigartig. Die
cremig-feste Textur rundet den Genuss ab.
Nicht zuletzt aufgrund ihrer besonderen
blauen Farbe wird sie weltweit von den bes-
ten Kéchen geschatzt. Die blauen Garnelen
werden von den Muttertieren weg, vollkom-
men frei von jeglichen Zusatzstoffen im stei-
rischen Rottenmann geztichtet, nach mehre-
ren Generationen sind unsere Stylirostris
waschechte Steirer.

whitepanther.com
Preis pro 400 g Schale ab €35,90 inkl.
MwsSt.
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MANGO-CURRY-HUHN

Jast wie in Indien

SiifSe Tropenfrucht trifft
saftiges Huhn und
ordentlich Gewiirze — ein
Essen wie eine Indienreise
fiir die ganze Familie.

[alstall

Fiir 4 Personen

ZUBEREITUNGSZEIT: 30 MINUTEN
SCHWIERIGKEITSGRAD: @@ O OO

ZUTATEN

+ 1 EL Pflanzendl

+ 1 mittelgrof3e Zwiebel, gewirfelt

* 4 Knoblauchzehen, gehackt

* 4 EL Ingwer, gehackt

« 1 TL Chilipulver

+ 1 TL Koriander, gemahlen

+ 1 TL Kreuzkiimmel, gemahlen

* 1 TL Kurkuma

« 1TL Salz

+ 1 TL Pfeffer

+ 2 reife Mangos, geschalt und gewdrfelt
(oder 300 g tiefgeklihlte Mango,
aufgetaut)

* 400 ml Kokosmilch

+ 500 g HUhneroberkeule oder Brust ohne
Haut und Knochen, in 3 cm grof3e Stilicke
geschnitten

+ 1 Bund Koriander, frisch, Stéangel gehackt
und Blatter zum Garnieren aufgehoben

+ Saft von 2 Limette

+ 1 EL Fischsauce (optional)

ZUBEREITUNG

— Das Ol in einer grof3en Bratpfanne bei

mittlerer Hitze erhitzen. Die Zwiebel hin-
zufligen und sanft anbraten, bis sie weich
und glasig ist, etwa 7 Minuten. Den Knob-
lauch und den Ingwer hinzugeben und
weitere 2 bis 3 Minuten braten. Zum
Schluss Chilipulver, Koriander, Kreuz-
kiimmel, Kurkuma, Salz und Pfeffer hin-
zugeben und weitere 2 Minuten kochen.

Die Halfte der Mango dazugeben und
unter stdndigem Rihren noch 1 Minute
kochen, dann die Kokosnussmilch zugeben.
Schnell zum Kochen bringen und dann
sanft 10 bis 15 Minuten kécheln lassen.
Danach die Sauce vorsichtig in einen Mixer
geben und purieren, bis sie ganz glatt ist.
Zuriick in den Topf geben und wieder auf
kleiner Flamme kécheln lassen.

Das Huhn einrihren, den Topf mit einem
Deckel abdecken und etwa 15 Minuten
kochen (Briste sollten schon nach 7 Mi-
nuten fertig sein). Wenn die Sauce am
Topfboden festklebt, etwas Wasser hinzu-
flgen. Die restlichen Mangostlicke unter-
ruhren, sobald das Huhn durchgegart ist.

Mit gehackten Koriandersténgeln, Limet-
tensaft und Fischsauce abschmecken.
Das Curry mit gekochtem Reis servieren
und mit zusatzlichen Korianderblattern
garnieren.
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GARNELEN SUSSSAUER
mil Ananas und Spargel

Fiir 4 Personen
ZUBEREITUNGSZEIT: 30 MINUTEN
SCHWIERIGKEITSGRAD: @@ OO O

Tropentriichte und Garnelen harmonieren immer
hervorragend — wir machen diesen Klassiker extra schnell
und einfach mit Dosenananas.

ZUTATEN

+ 100 g Fisolen, geputzt und schréag in
Scheiben geschnitten

+ 200 g Spargel, geputzt und schrag in
grobe Scheiben geschnitten

+ 565 g Ananas ohne Zuckerzusatz aus der
Dose

+ 1 EL Sojasauce, am besten salzreduziert
+ 3 EL Reisessig

+ 1 gehdufter TL Speisestérke

+ 2 Knoblauchzehen, geschalt und grob
gehackt

+ 1-2 rote Chilischoten, frisch, entkernt und
grob gehackt

+ 5 cm Ingwer, geschalt und fein gehackt

+ 300 g Riesengarnelen, roh, geschalt
(gefrorene sind okay)

+ 1 rote Paprika, entkernt und grob gehackt
+ 1 gelbe Paprika, halbiert, entkernt und
grob gehackt

+ 15 g Koriander, frisch

+ 1 Limette, in Spalten geschnitten

+ Pflanzendl

+ Meersalz

ZUBEREITUNG

— Die Fisolen und den Spargel 2 Minuten
lang in kochendem Salzwasser blanchie-
ren, abgief3en und beiseitestellen.

— Den Saft der Ananas aus der Dose in eine

Schissel abgief3en, Sojasauce und Essig
dazugeben und mit dem Schneebesen die
Speisestarke und einen Spritzer Wasser
einrthren, bis alles glatt ist. Die Ananas in
mundgerechte Stiicke schneiden und
beiseitestellen.

— Knoblauch und Chili in einen Maorser

geben (einige Chilischoten zum Garnieren
aufheben). Eine Prise Salz hinzufiigen und
zu einer groben Paste mahlen. Den Ingwer
hinzugeben und ebenfalls mdérsern. Die
Chilipaste mit den Garnelen und einem
Spritzer Ol in eine grof3e Schiissel geben
und gut vermischen.

Einen grof3en Wok oder eine beschichtete
Bratpfanne auf hoher Stufe erhitzen. Die
gehackten Paprikaschoten in die Pfanne
geben und ca. 3 Minuten braten, bis sie
etwas weich und angekokelt sind, dabei
nach der Halfte der Zeit wenden. Den
Spargel und die Fisolen in etwas Ol wen-
den, zugeben und einige Minuten unter
Rihren mitbraten.

Die Hitze etwas zurtickschalten, die
Garnelenmischung hinzugeben und etwa
2 Minuten lang braten, bis die Garnelen
gerade durchgegart sind. Die vorbereitete
Sauce und die Ananasstlicke dazugeben,
zum Kochen bringen und dann bei schwa-
cher Hitze etwa 2 Minuten kécheln lassen,
bis die Sauce eingedickt und reduziert ist.

Mit gedampftem Reis anrichten und mit
den restlichen Chilischoten garnieren.
Die Korianderblatter abzupfen und sofort,
mit Limettenspalten zum Betraufeln
servieren.

EINKLANG

BRINGT

VIELFALT

Unsere Weine sind
Kunstwerke. Sie sind eine
Symbiose aus Boden, Klima
und Mensch.

FriLER-ARTL Rog
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www.feiler-artinger.at
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Mit ein paar einfachen Kniffen schmeckt es zu Hause fast so gut wie

Derrichtige
Reis

Reis ist nicht gleich Reis, und es
macht einen grofSen Unterschied,
ob er gut ist und zum Gericht
passt — oder eben nicht. Generell
gilt: Chinesische und stidost-
asiatische Speisen passen am bes-
ten zu Jasminreis, japanische und

koreanische Speisen zu Sushi-
bzw. Kurzkornreis und indische
Gerichte zu Basmati oder anderen
Langkornreis. Wer Reis perfekt

zubereiten will, investiert aufSer-
dem in einen Reiskocher. o

100

L]
L]
*

Mise en
place ist alles

Viele asiatische Gerichte setzen
auf hohe Hitze und kurze Gar-
zeiten. Bereiten Sie daher alle
Zutaten gewissenhaft vor, bevor
Sie den Herd einschalten! Schnei-
den Sie Ingwer und Zwiebel,
geben Sie die benotigten Gewlirze
in kleine Schiisseln und hacken
Sie Krauter — dann geht der Rest
ganz schnell und Sie sind beim
Braten nicht gestresst.

[alstall

auf Urlaub in Asien.

Derrichtige Totu

In Asien gibt es fast so viele Tofuvarianten wie in Europa Kase, firr den westli-
chen Heimkoch interessant sind aber vor allem drei: fester Tofu, Seidentofu
und gerducherter Tofu. Fester Tofu ist bei uns der haufigste Tofu und der Tofu
der Wahl zum Braten, Grillen oder fur Eintopfe. Seidentofu ist loffelweich wie
Pudding und wunderbar etwa zum Marinieren fiir Vorspeisen. Und gerau-
cherter Tofu ist besonders fest und, nun ja, gerduchert und damit ideal fiir
Salate oder als besonders wiirzige Suppen- oder Eintopfeinlage.

Auf Raten

.. kochen

Europiische Gasofen bringen einfach
nicht die Hitze zusammen, die ein
Wok-Herd schafft. Kochen Sie daher
lieber kleinere Mengen, und wenn Sie
viele Giaste haben, in mehreren
Durchgangen. Sonst brat Thr Essen in
der Pfanne nicht, sondern schmort
nur im eigenen Saft.

Krauter, Krauter,

' LN

! Krauter

% Es gibt kaum ein asiatisches Gericht, das nicht

.. von einem ordentlichen Krauterregen profitiert.

Seaa -7 Koriander, Petersil, (Thai-)Basilikum, Minze oder

einfach nur Frithlingszwiebelgriin: Schneiden Sie
grofSziigig zusammen, was Sie zu Hause haben,
und streuen Sie es vor dem Servieren dariiber.

Mehr liber Asien
online unter:

o [alstaff.at

Foto: Le Panda / Shutterstock



ADVERTORIAL Foto: © CMVisuals, Rene Strasser; Natur- und Wellnesshotel Héflehner GmbH:; Beigestellt

Auszeit in absoluter Einzellage

Natur und Wellness inmitten der Ennstaler Berg-
welt auf 1.117 m — genau da beginnt der Luxus des
Nattrlichen. Umgeben von den bekannten Kon-
turen, die Dachstein und Grimming sanft in die frei-
en Héhen zeichnen, genief3en Gaste des Natur- und
Wellnesshotel Hoflehner ein Aussteigen auf Zeit.
Mit entspannender Naturwellness auf 5.000 m?,
genussvollen Naturkulinarikwelten und spannenden
Naturerlebnissen bietet das Hotel alles, was das
Genief3erherz begehrt.

Ankommen, durchatmen, genief3en
Die weitlaufige Spa-Wasserwelt des Naturhotels
begeistert mit dem Elixier Wasser in allen seinen

Facetten — vom Naturschwimmteich

und Rooftop Whirpool, Uber Luxury In-
finity Whirlpool, 25 m Outdoor Sportbecken
bis hin zum Sauna Relax Pool. Individuelle Rlickzugs-
mdglichkeiten und ein vielseitiges Almsaunadorf
spielen im Wellness-Hotspot eine ganz besondere
Rolle. Mit den Berggipfeln auf Augenhdhe wird der
Entspannung der Weg geebnet.

Naturkulinarium

Die Naturkulinarium-Philosophie ist das Herzstlick
der Hoflehner Kochkunst. Dabei geht es um hoch-
qualitative Zutaten und nachhaltige Entscheidungen
im Einkauf. Auf den Tisch kommt nur, was ehrlich
ist. Dabei wird in drei Genusswelten gekocht: Ger-
hards gesunder Genuss, Katrins kreative Kiiche und

Die Natur zum Anbeif3en:
Heimische Produkte und
meisterhafte Kochkunst
werden im Natur- und
Wellnesshotel Hoflehner

auf dem Teller vereint.

Hoflehners heimische Hausmanns-

et kost. Die Gourmetpension verwdhnt

nach Strich und Faden vom Friihstick
bis zum Abendessen. Im Fine-Dining-Restaurant
H11lsiebzehn findet die kulinarische Reise weitere
Héhepunkte mit Mehrgangmends a la carte und
exzellenter Weinbegleitung.

Naturerlebnisse
Neben lauschigen Platzen zum Entspannen kommen
Géste im Wellnesshotel auch in den Genuss des
einzigartigen inkludierten Aktivprogramms mit
bis zu zehn geflhrten Sport- und Entspannungs-
einheiten taglich. Dartber hinaus ist das Haus ein
Wanderhotel mit Leib und Seele. Mit den Natur-
und Bergfihrer:innen des Hotels stehen Gasten
zertifizierte Begleiter:innen an der Seite, wenn es zur
gemutlichen Wanderung oder anspruchsvollen Berg-
tour geht. Direkt vor der Hoteltir starten leichte bis
schwierige Routen hinaus in die Ennstaler Bergwelt.
Das Natur- und Wellnesshotel ist ein Ort der
Erholung, an dem der Rhythmus der Natur spirbar
ist und umso leichter ist es, den eigenen Rhythmus
wieder zu finden.

NATUR- UND WELLNESSHOTEL
HOFLEHNER****SUPERIOR
Gumpenberg 2, 8967 Haus im Ennstal
T: +43 3686 2548
info@hoeflehner.com, hoeflehner.com

[alstall
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Falstaff-Rezepte-Chefredakteur
SEVERIN CORTI

X\DLICTH

WIEDER
UNKRAUT!

Lowenzahn, Rerl oder Rohrlsalat ist alles dasselbe und eine der grof3en

Freuden des erwachenden Frihlings — aber auch eine weithin in
Vergessenheit geratene. Dabei sind die zart bitteren Blatter seit Urzeiten ein
kostliches, frihes Grin aus der Wildnis. Und ganz speziell in Karnten und der

Steiermark!

Is Kind emp-

fand man es

schon als

Zumutung, in

den ersten,

eisigen Friih-
lingstagen hinausgeschickt zu
werden, um auf den Wiesen
»Regrat« zu stechen, wie die
aus Slowenien gebiirtige Mutter
den Lowenzahn nannte. Denn
Lowenzahn sammeln, das ist
nicht wie Blumen pfliicken:
Man muss sich schon tief
hinunterbeugen und die in
Rosettenanordnung wachsen-
den Blatter am Ansatz ab-
schneiden, damit sich irgend-
wann, nach miuhsam und kreuz
und quer in Hockhaltung
zuriickgelegten Sammelgangen
uber die Wiese, die Schiissel
fillle mit den wild gezahnten
Blattern.

102  lalstalf

Aber wenn er dann am Tisch

stand, nach griindlichen Wasch-

gangen, der Regrat-, Rohrl-,
Rerl- oder einfach Lowenzahn-
salat: Dann war die Miihe ver-
gessen und die Freude grof3.
Angemacht mit Apfelessig, bissl
Zwiebel und Kernol, vermengt
mit frisch geschilten, noch
heifSen Erdapfeln, garniert mit
wachsweichen Eiern und tiber-
gossen mit herausgebratenen
Speckwiirfeln samt ihrem
Schmalz: So war und ist der
Lowenzahn eine der ganz
grofSen, richtig deftigen, frith
grunen, wilden Freuden des
Frihlings.

Zart bitter, deutlich bissfest
und eindeutig wild im Mund,
eben deshalb aber auch ein ide-
aler Kontrast zur sufSen, wich-
sernen Cremigkeit der Erdapfel
und dem scharfen Knusper des

»/Zart bitter, deut-
lich bissfest und
eindeutig wild im
Mund, eben des-
halb aber auch ein
idealer Kontrast
zur suf3en, wach-
sernen Cremigkeit
der Erdapfel und
dem scharfen
Knusper des
Rauchspecks —
der Lowenzahn ist
roh genossen ein
wirklich einzigarti-
ges Erlebnis.«

Rauchspecks — der Lowenzahn
ist roh genossen ein wirklich
einzigartiges Erlebnis.

Es ist schon bemerkenswert,
wie selten diese extrem weit
verbreitete, auf allen Konti-
nenten, in allen temperierten
Klimazonen vorkommende
Pflanze heute noch kulinarisch
genutzt wird — noch dazu, wo
sie als sehr wertvolle und
jahreszeitlich frithe Quelle von
Vitamin C anerkannt ist. Ihr
zweiter therapeutischer Nutzen,
der diuretische, ist aber medizi-
nisch nicht ausreichend unter-
sucht. In der Volksmedizin hin-
gegen ist er quer tiber alle
Sprachgrenzen auf bemerkens-
werte Weise eindeutig:

Im Elsass wird der Lowen-
zahn auch Brunzblume
genannt, in England
»Pissabed«, in Holland >

Foto: Johannes Kernmayer, beigestellt
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Mehr Nachhaltigkeit durch héchste

’ rwlgﬁ%

Energieeffizienz
der Extraklasse

Sparen Sie nachhaltig Geld und Ressourcen:
Unsere Kuhl- und Gefrierkombinationen in
Hochstklasse A arbeiten dank hochwertiger
Isolationspaneele Uber Jahre hinweg extrem
effizient. Durchdachte Frischetechnologien
reduzieren die Lebensmittelverschwendung.
Und das bei garantiert langlebiger Qualitat.

Alle Vorteile der Extraklasse entdecken:
home.liebherr.com/weiterdenken

Langlebig. Nachhaltig. Effizient.
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10 Jahre v
Liebherr " =
Garantie ?-;— .
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Langlebigkeit und Energieeffizienz.
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> »Pissebloem« und in

Frankreich »Pissenlit«. Man
darf also annehmen, dass die
harntreibende Wirkung
empirisch gut belegt ist.

Nur ganz junge Pflanzen
sind zartbitter genug, um als
Salat eingesetzt zu werden.
Sobald die dottergelbe Bliite
an ihrem namensgebenden,
hohlen Stiel, dem »Rohrl«,
hochschief3t, ist es vorbei mit
der Freude. Wobei: Die
taufrisch geoffneten Bliiten,
mit Zucker, Zitronenzesten
und -saft angesetzt und maze-
riert, werden als » Lowenzahn-
honig« traditionell bei Husten
eingenommen, gleichzeitig regt
das Gebrau den Stoffwechsel
an, ist bis oben voll mit
Vitaminen und sekundaren
Pflanzeninhaltsstoffen ... und
schmeckt richtig gut. Nicht
zufillig hat es bei Veganern

\

langst einen Ruf als kostlicher
Honigersatz.

Wer bei uns Lowenzahnsalat
geniefSen will, der ist in weiten
Teilen des Landes darauf ange-
wiesen, sich selbst zu biicken und
fir das Griin in der Kiiche zu
sorgen. Nordwestlich von Graz
aber, im Almenland rund um die
Fladnitz, hat eine Gruppe von
Wirten seit einigen Jahren die
Lowenzahnkiche als Friihlings-
idee wiederentdeckt. Auf almen-
land.at lassen sich dazu weitere
Infos abrufen — die Fotos der
Gerichte, auf denen stets reich-
lich Lowenzahnbliiten verteilt
sind, lassen aber nicht unbedingt
zartbittere Genlisse erwarten.

Im Zweifel ist also selber
sammeln die einzige Moglich-
keit. Hier ein Rezept, das, sobald
das Sammeln erledigt ist, ganz
einfach geht und grandios
schmeckt:

Die harntreibenden
Eigenschaften des Lowenzahns
sind legendér — deshalb heif3t er
im Franzosischen, Hollandischen
oder im englischen Volksmund
auch explizit danach.

ROHRLSALAT MIT
WARMEN ERDAPFELN,
HARTEN EIERN

UND SPECK

Fiir 4 Personen

ZUTATEN

+ 8 Erdapfel, speckig

* 4 Eier

* Y rote Zwiebel

+ 1 TL Dijonsenf

« 2 EL Apfelessig

+ 3 EL Kernél

« 300 g Frihstlcksspeck

* 4 Handvoll junge Loéwenzahnblatter,
grundlich gewaschen

+ Salz, Pfeffer

- Die Erdapfel waschen und in gesalzenem,

kaltem Wasser zustellen. 20 Minuten
kochen, abkihlen und schéalen.

- Die Eier in kochendem Wasser 8 Minuten
hart kochen, abschrecken und schélen.
Die Zwiebel feinwirfelig schneiden, mit
dem Senf, Salz, Pfeffer und Essig
verrihren. Mit Kernél aufschlagen und
abschmecken.

- Den Speck wirfelig schneiden und in einer
Pfanne knusprig braten. Die Erdapfel noch

warm in Scheiben schneiden, mit dem

Loéwenzahn und dem Dressing vermengen.
Die Eier vierteln und daraufsetzen, mit den

heif3en Speckwdrfeln Gbergief3en und
servieren. Dazu schmeckt getoastetes,
mit einer halbierten Knoblauchzehe
abgeriebenes Weif3brot.

Foto: nld / Shutterstock



Die Presse am Sonntag

- Mens hen Geschlchten : ." 

Lesen Sie die Geschichten
hinter den Schlagzeilen.
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Jetzt ,Die Presse am Sonntag Angebot sichern:
6 Monate lesen und nur 2 Monate zahlen. diepresse.com/amSonntag
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DAAUSDER
ROHRE?

Sie heif3en neuerdings » [raybake«, friiher kannten wir'SieH.,:
als Auflaufe oder Ofengerichte: herrlich schnell ‘

fast von selbst in Delikatessen verwandeln.

FOTOS LENA STAAL FOODSTYLING GITTE JAKOBSEN
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GEBACKENE MIESMUSCHELN
mit Paradeisern, Fenchel, Feta und Dill

S— = -

L

Fiur 4 Personen
ZUBEREITUNGSZEIT: 25 MINUTEN
SCHWIERIGKEITSGRAD: @ OO OO

e

Muscheln und Feta — ja, das geht! Und wie kostlich
noch dazu: Das zarte Meeresaroma verbindet sich
ganz wunderbar mit der milden Salzigkeit des

mediterranen Kdises!

e gy i

ZUTATEN

* 4 EL Olivendl (+ extra zum Servieren)

+ 1 Fenchelknolle, fein gehackt

+.2 Knoblauchzehen, gehackt

- 2 Lorbeerblatter, vorzugsweise frisch
(optional) !

+ 200 g Kirschparadeisern, geviertelt

+ 1 kg Muscheln, gesaubert

+ 150 g Feta, braselig:*« ==

» Lrote-Chilischote, entkernt und fein

g

gehackt (optional) >
- 1 Bund Dill, gehackt
+ Salz
* Pfeffer
TR

"\ ZUBEREITUNG

— Das Backrohr auf 220 °C vorheizen. Oliven-

T '1| e g ol, Fenchel, Knoblauch und Lorbeerblatter

. auf einem grof3en, tiefen Backblech ver-
~ ' _teilen. Salzen und pfeffern. Gut durchmi-
schen und etwa:8bis10-Minuten backen,
= bis alles weich ist. Die Paradeiser und die
oo t.. Muscheln hinzuftigen, mit Alufolie abde-
~. == ckenund 15 bis 20 Minuten im Rohr garen,
et kg bis sich die Muscheln.getffnet haben.

— Aus dem Rohr nehmen, nicht gedffnete
~ Muscheln wegwerfen und den zerbrockel-
« ten Feta, Chili und Dill untermischen. Ab-
_ schmecken und zum Schluss mit einem
agl by .guten Schuss-Olivendl betraufeln und
~ sofort mit Brot servierén. hot

-y X

2 Wl

TOMATEN-TIPP

FRUCHTIGE FRIEDA

CHERRYTOMATEN VON ZEILER

Die fruchtige Frieda ist eine Variante der

‘Pflaumentomate. Sie hat eine weiche Struk-

tur und einen aromatisch-stf3lichen, safti-

gen Geschmack. lhre Form ist oval und sie

hat ein Fruchtgewicht von ca. 20g.

Erhaltlich ist die ,,Fruchtige Frieda" bei
ADEG, BILLA, BILLAPLlus, Sutterliity und
MPREIS.

www.tomaten.at

[alstall
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EIN-TOPF-KRAUTERREIS
mit Kabeljau-Loins

Fiir 4 Personen
ZUBEREITUNGSZEIT: 45 MINUTEN

SCHWIERIGKEITSGRAD: @@ OO O M
Y
So einfach gebt Friibhling: ZUBEREITUNG i e Y
kistlicher Basmati mit ~— ~ Das Backrohr auf 180 °C vorheizen. ' riaieat § M
3 = : — 3 Essléffel Ol in einer grof3en, flachen : v
Ll Schuppel frzscher Kasserolle mit Deckel bei mittlerer Hitze ' ' :
Kmuter, dazu zart erhitzen. Den Lauch und einige Prisen
. . Salz hinzufligen und kochen, bis er glasig i
blattemder FZSCh und und weich ist, etwa 5 Minuten. In der Zwi-
wz}irziges Pesto rosso! schenzeit die Frihlingszwiebeln (eine zum
Garnieren aufheben), den Knoblauch, das
Basilikum (einige Blatter zum Garnieren
aufheben), die Petersilie und den Spinat :
i zusammen mit 600 Milliliter Wasserin - Y
- 1 Stange Lauch, gewaschen und in dlinne einen Mixer geben und zu einer glatten :
Scheiben geschnitten Masse verarbeiten. Sobald der Lauch '§{~
* 8 Friihlingszwiebeln, geputzt weich ist, den Reis hinzufligen und mit der o -
+ 2 Knoblauchzehen, geschalt und gehackt griinen Sof3e Ubergief3en, gut vermischen %
+ 1 Bund (30 g) Basilikum, frisch und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Bei _ e
* % Bund Petersilie, Blatter gezupft starker Hitze 5 Minuten kochen lassen. '
+ 100 g Babyspinat ;
+ 300 g Basmatireis — Den Fisch salzen und pfeffern.
* 4-mal 150 g Kabeljaufilets ohne Haut — Den Reis gut umrihren, dann die Fisch-
+ 2 EL rotes Pesto (schon fertig gekauft) filets darauflegen und mit 1 Essloffel
+ 1 Zitrone Olivendl betraufeln. Im Backrohr zuge-
+ Olivendl deckt weitere 10 bis 15 Minuten garen, bis
+ Salz der Reis fluffig und der Fisch gar ist.
ietteh — Mit rotem Pesto, das mit einem Teeloffel
- Wasser verdiinnt wurde, tbergief3en und £
mit den restlichen Frihlingszwiebelschei- 2
ben und Basilikumblattern bestreuen. o
Zusammen mit Zitronenspalten zum !

Betraufeln servieren.

110 [lalstalf ;iﬁi <
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R PASTA AL FORNO

R e T 2=

mit Kirschparadeisern, Ricotta und Erbsen

Fiir 4 Personen
e : ZUBEREITUNGSZEIT: 40 MINUTEN
SCHWIERIGKEITSGRAD: @ OO OO

4
b E

=

ZUTATEN

+ 3 EL Olivendl

* 4 Knoblauchzehen, in Scheiben
geschnitten

+ Y% TL Chiliflocken, getrocknet (optional)

+ 800 g Kirschparadeiser aus der Dose
(oder geschalte Pflaumenparadeiser)

+ 350 g kurze Nudeln (wie Rigatoni, Fusilli
oder Penne)

+ 250 g Ricotta

» 125 ml Schlagobers

» Schale von 1 Zitrone

* Muskatnuss, gerieben

+ 1 Handvoll Basilikum, Blatter abgezupft
und zerrissen

+ 120 g Erbsen, aufgetaut

+ 60 g Parmesan

+ Salz

+ Schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

Okay, diese Pasta kommt
nur gang kurz zum
Gratinieren ins Rohr —
genau das aber macht sie so
unwidersteblich!

PRODUKT-TIPP

SUGO CON BASILICO BIO

CONTE DeCESARE

CONTE DeCESARE Sugo con Basilico ist eine nattrliche
Tomatensauce aus erntefrischen, zu 100 Prozent italienischen
Tomaten und frischem Basilikum ohne Zuckerzusatz und ohne
Aromen. Die sorgsam ausgewahlten Zutaten stammen aus
biologischer Landwirtschaft und werden nach original italienischer
Rezeptur zu Sughi verarbeitet. Sie eignen sich perfekt zu jeder Art
von Pasta sowie fir Fleisch-, Fisch- und GemUsegerichte.

Erhaltlich bei Billa und Billa Plus
pro Stiick € 3,09

ZUBEREITUNG

— Das Backrohr auf 220 °C Grillstufe vor-
heizen und einen grof3en Topf Salzwasser
zum Kochen bringen. Das Ol in einem gro-
3en Topf bei mittlerer Hitze erhitzen und
den Knoblauch und die Chiliflocken 30 Se-
kunden lang braten. Die Paradeiser dazu-
geben, die Dosen mit etwas Wasser aus-
spllen und dieses ebenfalls dazugeben.
Gut salzen und pfeffern und 15 Minuten
kocheln lassen, um die Flissigkeit etwas
einzudicken. Wenn das Wasser kocht, die
Nudeln einrihren und 2 Minuten weniger
als auf der Packung angegeben kochen. In
der Zwischenzeit Ricotta, Schlagobers,
Zitronenschale und geriebene Muskatnuss
in einer Schissel verrthren und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

- Die Paradeissauce abschmecken, dann die
Nudeln abgief3en und zusammen mit dem
Basilikum und den Erbsen in die Sauce
rihren. Umrihren, bis alles gut vermischt
ist. Die Halfte der Nudelmischung auf den
Boden einer mittelgrof3en Auflaufform
geben, dann die Halfte der Ricottami-
schung darauf verteilen. Den Rest der Nu-
delmischung daraufgeben, dann den Rest
der Ricottamischung dartberl&ffeln.

— Mit dem geriebenen Parmesan bestreuen
und 8 bis 10 Minuten unter den heif3en
Grill schieben, bis die Oberflache goldgelb
ist und die Rander blubbern.

[alstall 113
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'FPQXYIMXKJE Y
mit Hendl, Chorizo und Era' feln

A
Fan

o

Viel einfacher geht es kaum: Alle Zutaten in einer i P
Auflaufform verteilen, ins Robr schieben und warten, - =~
bis der Timer klingelt — fertig ist ein Festmabl, das i o .‘:
allen schmeckt! - b SRR RSy sS diTEe

ZUTATEN

Fiir 4 Personen
ZUBEREITUNGSZEIT: 1 STUNDE, 15 MINUTEN
SCHWIERIGKEITSGRAD: @ ®@ OO O

* 4 Hihneroberkeulen mit Knochen und

mit Haut

+ 600 g Babyerdapfel, halbiert

+ 1 rote Zwiebel, geschélt und in
geschnitten

Spalten

* 1 rote Paprika, entkernt und in grof3e

Stiicke geschnitten

+ 300 g Chorizo (kleinere Wirste ganz,

grof3ere in Wiirfel geschnitten)
+ 1 TL Paprikapulver, sif3
+ 8 Zweige Thymian
+ Schale und Saft von 1 Zitrone
+ Olivendl
+ Salz

« Schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

WEIN-TIPP r

ROTER VELTLINER }g ,ﬂ :

ALTE REBEN 2022

,,,,,

WEINGUT HOFBAUER-SCHMIDT ;ﬂ

Jt,'-f.-.

3#'

‘”h !_I;I'f ]

Honigmelone, Dorrobst, Birnenfrucht, Man-
delwiirze, Feigen,am Gaumen vollmundlg,i
in sich harmonisch, stoffig, kompakt, zeigt

Tiefgang, Lange, perfekter Spelsenbeglelter :

mit Potenzial.
hofbauer-schmidt.at

| €14,-

!

ZUBEREITUNG

— Das Backrohr auf 180 °C vorheizenfl s b | TR

— Das Huhn salzen und pfeffern und mit W -_
Olivendl einreiben. Erdapfel, Zwiebel, *©  / ;.
Paprika, Chorizo, 2 Essléffel OL, Paprika- l
pulver, Thymian, Zitronenschale, Salz und
Pfeffer in eine Schissel geben und durch-
schwenken. In eine grof3e Bratform geben.
Die Oberkeulen mit der Hautseite nach
oben auf das Gemiise legen. Mitdem
Zitronensaft betraufeln. :

— Im Rohr 45 Minuten bis 1 Stunde garen,
bis das Huhn durchgegart ist und die %
Erdépfel aufBen knusprig und innen weich
sind. Mit einem knacklgen grunen Salat it

' servieren. : :









W SPIGY MEATBALLS'

it Bulgur, Mozzarella und Paraa’eisem: |

e | ;
~ Fiir 4 Personen (ergibt etwa 16 Meatballs) ; ‘
' ZUBEREITUNGSZEIT: 1 STUNDE by

- SCHWIERIGKEITSGRAD: @@ OO O

Spart beim Abwaschen, aber ~ ZUBEREITUNG

nicht beim Geschmack: Bej - DasBackrohr auf 200 °C vorheizen. |

LR

diesem k(’)'stlichen Ofen-' '~ Fir die Meatballs das Faschierte und die F'_ .

eintopf garen Fleisch und
Beilage einfach miteinander!

ZUTATEN L

+ 500 g Schweinsfaschiertes oder o
gemischtes Faschiertes

+ 70 g Semmelbrésel

+ Schale von 1 Zitrone

+ 30 g Parmesan, frisch gerieben:

- 1 Handvoll glatte Petersilie, gehackt

* Ein paar Zweige Thymian, nur die Blatter

+ 8 Sardellenfilets, abgetropft und
gewdrfelt

* 1 rote Zwiebel, gewirfelt

* 4 Knoblauchzehen, gerieben

+ 1 Dose (400 g) geschélte Paradeiser

+ 200 g feiner Bulgur

+ 125 g Mozzarella

+ 8 Zweige Oregano, frisch, Blatter gezupft

+ Olivendl

« Salz

- Schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

L]
|
o

Semmelbrésel in einer Rihrschiissel mit;,
der Zitronenschale und dem Parmesan

vermischen. Die Kréuter und die Sardellen r..

hinzugeben, mit etwas Salz und dann !
grof3zligig mit frisch gemahlenem :

schwarzem Pfeffer wiirzen. Mit den Han-

den gut durchkneten und dann die Masse

zu etwa 16 gleichméfBigen, golfballgrofBen

Fleischballchen formen. Die Ballchen in

herausnehmen und beiseitestellen.

Fir die Paradeissauce einen Schuss Ol in
die Pfanne geben, die fir die Fleischball-
chen verwendet wurde, und die Zwiebel
und den Knoblauch kurz anbraten. Die
Paradeiser und 400 Milliliter Wasser ein-
rihren (einfach Wasser in die Paradeiser-
dose fullen, durchschwenken und in die
Pfanne geben). Die Paradeiser mit der -
Seite eines Loffels grob zerkleinern.

]
4
einer grof3en, ofenfesten Pfanne anbraten, | 'I'
A{
E.
|

Alles zum Kochen bringen und unter
regelmafdigem Rihren 5 bis 10 Minuten
kocheln lassen, bis die Flissigkeit etwas

eingekocht ist. : {

Den Bulgur in die Paradeissauce rihren
und nochmals etwa 300 Milliliter Wasser
angief3en. Die Meatballs auf der Mischung
verteilen und alles 15 Minuten backen,
dann aus dem Rohr nehmen und mit =
Mozzarellastlicken belegen. Fir weitere

5 Minuten ins Rohr schieben und den Kéase
schmelzen lassen. ikl

Aus dem Rohr nehmen und mit frischen !
Oreganoblattern garnieren. Mit getoas-
tetem, knusprigem Brot und einem
knackigen, simplen Salat servieren.

)

ernahrungsphysiologisch
besonders wertvoll

100% reines Rapsol-
schonend gepresst

fur Salate, zum Backen, Braten
und Frittieren

Vertragsanbau aus Osterreich
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ALU GOBHI = " et
Ofenkarfiol mut Erddpfeln auf n()ra'ma'zsc/ze Arl‘ %gfg‘_,.

Fiir 6 Personen R et B8 o 5K
ZUBEREITUNGSZEIT: 1 STUNDE, 20 MINUTEN . ' o
SCHWIERIGKEITSGRAD: @ OO OO

In Indien und Pakistan wird Alu gobhi am Herd gemacht —
die Rostaromen aus dem Rohr stehen dem Karfiol aber
besonders gut!

ZUTATEN

+ 1 mittelgrof3er Karfiol

* 4 EL Pflanzendl

+ 1 Zwiebel, gewdirfelt

+ 3 cm Ingwer, geschalt und gerieben

+ 2 griine Chilischoten, fein gehackt und

entkernt

* 4 Knoblauchzehen, zerdrtickt

+ 1 EL schwarze Senfkérner

+ 1 TL Kreuzkiimmel, gemahlen (optional)
+ 3 TL Kurkuma, gemahlen

+ 1 Bund Koriander, Stangel gehackt,

Blatter abgezupft

* 400 ml Kokosmilch aus der Dose
+ 600 g kleine Babyerdapfel, geschrubbt,

mit Schale und halbiert (oder geviertelt,
falls grofier)

+ 1 Zitrone, halbiert

+ Salz

+ Schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

+ 50 g griechisches Joghurt zum Servieren
+ Gerostete Kokosnussflocken zum

Servieren

ZUBEREITUNG
— Den Backofen auf 200 °C Umluft

vorheizen.

— Den Strunk des Karfiols mit einem schar-

fen Messer herausschneiden. Die kleinen,
zarten Blatter unversehrt lassen. Den
Karfiol im ganzen 10 Minuten lang in

gut gesalzenem, kochendem Wasser
blanchieren.

— Eine Schmorpfanne bei mittlerer Hitze

bereitstellen. Das Ol erhitzen, Zwiebel,

Ingwer, Chilischoten und Knoblauch hin-
zufligen und einige Minuten lang braten,
bis alles duftet. Die schwarzen Senfkdrner
und den Kreuzkiimmel einrihren und
weiterbraten, bis der Knoblauch weich
geworden ist. Kurkuma, gehackte
Korianderstangel und eine grofie Prise
Salz hinzugeben.

Die Kokosmilch in die Schmorpfanne
gief3en, gut umrthren und mit Salz und
ein wenig Pfeffer wiirzen. Wenn die Milch
leicht zu blubbern beginnt, den Karfiol in
die Mitte geben, die Erdapfel hinzufligen
und in der Kokos-Gewdiirz-Mischung
schwenken. Die Zitronenhalften in die
Schussel geben.

Im Backofen 45 bis 60 Minuten backen.
Das Gemdse soll an der Oberflache ein
wenig Farbe bekommen. Mit einem
kleinen, scharfen Messer priifen, ob der
Karfiol und die Erdapfel gar sind. Die
Zitronenhalften herausnehmen und etwas
abklhlen lassen, bevor sie Uber dem Aloo
Gobi ausgepresst werden.

Alu Gobi mit Fladenbrot oder Reis servie- ;
ren, dazu Joghurt oder Chutney reichen & &l
und mit Korianderblattern und gerdsteten 3.5, 4

Kokosnussflocken bestreuen.
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Gemeinsames Garen von Fleisch, GemUse und Sattigungsbeilage im
Rohr ist nicht nur einfach, sondern auch nachhaltig. FUnf Tipps, wie es

noch besser gelingt.

Some like 1t hot

und auf Traybakes trifft das ganz besonders zu. Gerade
wenn auch Pasta im Spiel ist, die ohnehin nicht zu
lange im Rohr bleiben soll, wenn sie nicht zu weich

werden soll, sind flotte Hitze und schnelles Gratinieren

Al chiodo
statt al dente

Bei Traybakes mit Pasta sollte
bedacht werden, dass die Pasta

‘_:7 gefragt. Am besten die Grillfunktion verwenden und m Rohr noch nachgart. Deshalb
i das Blech im Gegenzug weit unten ins Rohr schieben — e D) erd Pasta al 'forno in Italien
! so kann alles schon durchgaren (im Zweifel immer 'r' immer »al chiodo« gekocht, was
' wieder wenden!) und dennoch kommen die kostlichen ’ ubersetZF »agf den Nag‘el« bedeu-
Y Réstaromen zur Geltung e tet. Das ist eine gute Minute vor
Ve 5 al dente und lasst sich auch so
Ty " 1 bestimmen, dass die Pasta beim

Gar ereg:ht
zuschneiden

ist gerade bei Traybakes wichtig:
Manches, wie Karotte oder
Stangensellerie, aber auch Hendl-
haxen, benotigt ordentlich Zeit,
um durchzugaren. Anderes, wie 1
Frithlingszwiebeln, Fisch oder T "7
Kohl, ist sehr schnell gar. Wenn ’
man schon vor dem Garen daran .
denkt und die Zutaten dement- '
sprechend klein schneidet (oder "
in grofSen Stiicken belasst), P
kommt am Ende ein perfekt
gegartes Essen aus dem Rohr.
Manches Gargut sollte deshalb o o . . '
erst kurz vor dem Ende zugege- ImprOVISleren ISt K_]ng.
ben werden, das gilt speziell fiir

) 3 Traybakes sind wie gemacht zum Improvisieren
Fisch und Meeresfriichte.

und Experimentieren! Lassen Sie sich von Threr
Intuition und Kreativitit leiten!

120  [alstalf

AbbeifSen noch eine Idee weif$ in
der Mitte ist — und nicht ganz
durchgegart. Im Rohr gart sie
dann weiter — auch deshalb sollte
man Pasta al forno immer recht
flissig abmischen. Dasselbe gilt
naturlich auch fir Reis oder
Bulgur.

Unser Freund,

das Backpapier

macht gerade auch bei eher »trockenen«
Traybakes das Leben leichter: Die Back-
form vorher mit Backpapier auslegen
hilft hinterher beim Abwaschen und
beugt festgebackenen Speiseresten vor.

Mehr Ofengerichte
online unter:

e f[alstaffat

Foto: VSVeta / Shutterstock



El

Faulmann & Faulmann
Kiichen

LE'CHT Die Kombination der LEICHT-Programme BOSSA walnuss, ROCCA taj mahal sanded
und CONCRETE brasilia ergibt eine harmonische Material- und Farbkomposition

Kreativ fir aullergewohnliches Design!

Faulmann & Faulmann Kiichen * Muthgasse 64 « A-1190Wien <« T +43(0)1 3708195
www.faumannat ¢ offce@faulmannat * (@ @faulmann kuechen wien K] @faulmannkuechenwien
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AUF DEN FRUHLING!

Die Falstaff Barkeeperin des Jahres serviert uns an dieser Stelle in jeder
Ausgabe einen exklusiven Drink passend zur Saison. Diesmal einen
Aperitif mit dem Aroma von friiblingshaften Hollerbliiten und dem

Rauch der letzten Kaminfeuer. Leicht genug, um schon ab Mittag

LAURA PEEZ
BARKEEPERIN DES JAHRES
»SPUTNIK BAR«

Laura Peez ist nicht nur
Falstaff Barkeeperin des
Jahres 2023, sondern auch
aktuelle Gewinnerin der
Martini Masters. Sie ist
Barchefin der »Sputnik
Bar« in Wien, davor mixte

‘unte emim

L
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genossen zu werden!

PINK
SRVAD

ZUTATEN

5 cl apros rosé Wermut
3 cl Lapsang-Tee (kalt)
1 cl Darbo Holunderblitensirup
Schweppes Herbal Tonic nach
Geschmack

ZUBEREITUNG

Den Tee nach Packungsanleitung
brihen. Komplett auskihlen lassen,
am besten Uber Nacht kihl stellen.

Wermut, Tee und Holunderblitensirup
gut mischen. In ein Weinglas voller
Eiswdirfel flllen und mit Tonic nach

Geschmack toppen.

Anmerkung: apros Wermut ist ein mit
zahlreichen Preisen ausgezeichneter
Wermuthersteller aus dem Schwarz-
wald, der Rosé ist unter anderem mit
Rosmarin und rosa Pfeffer aromatisiert.
Ihr personlicher Lieblingswermut funkti-
oniert in dem Drink natdirlich auch.
Lapsang-Tee ist ein gerducherter
Schwarztee und im Teefachhandel er-
héltlich. Peez verwendet gerne McKeag's
Lapsang von Paper & Tea in Wien.

Fotos: beigestellt
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Entc 2n Sie das neue Gesundheits- ~
portal'Tébexund Jjetzt. Das Portal "- ” ) O 0
fiir ein bewusstes und gesundes Leben. -

www.lebexund.jetzt [=]
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Fotos: Andrew Mayovskyy / Shutterstock, zakaz86 / Shutterstock, Rostislav Sedlacek / Shutterstock, Natalia Lisovskaya / Shutterstock, canadastock / Shutterstock, xbrchx / Shutterstock, Kojin / Shutterstock,

pexels / gildo cancelli, olko1975 / Shutterstock, sabrisy / Shutterstock, milosk50 / Shutterstock, FVPhotography / Shutterstock, Daniel Prudek / Shutterstock , rawpixel.com / Freepik
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und die Adria: All
das macht Friaul
aus, unser nachstes
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er einen der
schonsten
und zugleich
dramatischsten
Wege nach Italien
erleben will, der
muss zuerst einmal steil bergauf, auf den
Karntner Plockenpass. Da oben, auf
1300 Metern Seehohe, ist die Grenze, von
da geht es steil bergab tiber Serpentinen,
tief hinein in die zerfurchten Taler der
Karnischen Voralpen. Im Frithling prasen-
tiert sich das zerkliiftete, von uralten
Gletschern geformte Gebiet als idealer
Nahrboden fiir eine Fulle an Pflanzen,
Krautern und Blumen, die zwischen stren-
gem Alpen- und giitigem Mittelmeerklima
gedeihen. Darunter gleich mehrere Arten

126 lalstall

Die zahllosen Radicchio-Sorten
des Friaul sind ein deutlicher
Hinweis: Hier wird der guten

Kiche auf sehr raffinierte, fort-
geschrittene Weise gehuldigt.

Oben: Gemona del Friuli.

Orchideen, aber auch Essbares wie
Lungenkraut, Guter Heinrich, Barlauch,
Holunder und vor allem das Leimkraut,
das sie hier Sclopit nennen und in etlichen
Gerichten verarbeiten.

Uber Jahrhunderte und bis nach dem
Zweiten Weltkrieg pragte Armut das Leben
der Menschen in den schwer zugdnglichen
Talern und abgeschiedenen Dorfern. Das
ist vermutlich mit ein Grund, warum sich
das Wissen um Wildpflanzen hier besser
gehalten hat als anderswo. Verkocht wird
so gut wie alles Essbare, das im Friithjahr
auf den Almen und Wiesen unter der wei-
chenden Schneedecke hervorspriefSt. Ganz
besonders begehrt ist der seltene wilde Berg-
radicchio, der auf Italienisch »radicchio di
montagna« und auf Friulanisch »radic >

Fotos: Nicola Simeoni / Shutterstock, FVPhotography / Shutterstock
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> dal glaz« (des Eises) heifSt. Verarbeitet
wird der zartbittere und knackige Radicchio
genau wie alle anderen Pflanzen und Krau-
ter vornehmlich in fleischlosen Gerichten,
die von den Entsagungen friherer Zeiten
erzihlen. Wie etwa in den Cjarsons, einer
lokalen Spielart der Ravioli, aber auch in
der Minestrone, im Risotto, zu den Gnoc-
chi oder zur Polenta.

Folgt man nun dem Lauf des Tagliamen-
to, eines der letzten unregulierten Wildfliis-
se der Alpen, in dem im Friihjahr die Was-
ser der Schneeschmelze in Richtung Mittel-
meer drangen, lasst man bei Gemona die
schroffen Berge hinter sich und erreicht
die Po-Ebene. Die Vegetation dndert sich
abrupt, die ersten Palmen ragen auf,
Zwetschgen- und Apfelbaume stehen
bereits in voller Bliite. Hoch oben auf dem
allerletzten Hugel, der einsam in der Ebene
steht, liegt die malerische Ortschaft San
Daniele, Heimat des gleichnamigen und
wohl berithmtesten Prosciuttos Italiens. Er
reift hier, dank der einzigartigen Lage mit

128 lalstall

kiithlen Winden aus den Karnischen Alpen
und der salzigen Luft der nahen Adria, zu
einer Delikatesse ohnegleichen.

Von hier ist es nicht weit bis in die Regi-
onshauptstadt Udine mit ihrer veneziani-
schen Architektur, den noblen Boutiquen in
engen Altstadtgassen und Caféterrassen auf
sonnendurchfluteten Piazze. Am spaten
Vormittag und am frithen Abend trifft man
sich hier zum Tajut, wie die Friulaner das
Glas Wein zum Aperitivo nennen.

Der Wein selbst stammt tiblicherweise
aus dem Collio, einem malerischen Wein-
gebiet 30 Kilometer von hier in Richtung
Stidosten und slowenische Grenze. Und
auch die Reben profitieren sowohl von der
mediterranen Sonne als auch von der >

Udine, die wichtigste
Stadt des Friaul,
bezaubert mit

mediterranem Flair.

Einige der besten
Weif3weine
Italiens gedeihen
im Collio.

Fotos: William.Photo / Shutterstock, Pietro Borra / Shutterstock, xbrchx / Shutterstock



MEHR GENUSS

www.back-werk.at

WIR SUCHEN
FRANCHISE-PARTNER (4/w/n)

Wir freuen uns auf Ihre Bewerbung unter m.wagner@back-werk.com
Bei Fragen RontaRtieren Sie bitte Herrn Mathias Wagner unter 0664/9219809.

Wir freuen uns auf Sie!




ML '-1Hl'|1l1'1'll'.

-

g

> frischen Brise aus den nahen Ber-
gen. Und so wachsen in den sanften ‘
griinen Hiigeln einige der gepriesens- |
ten WeifSweine Italiens — grofSer Pinot
Gris und Sauvignon Blanc oder

die autochthonen Sorten Friulano und
Ribolla Gialla.

Zur Verkostung empfehlen sich zwei
der besten Restaurants der Region ganz
besonders: Antonia Klugmann mit ihrer
Sternekiiche im »Argine a Venco« oder das
»La Subida« der Familie Sirk. Wahrend
Klugmann auf kreative Kiiche, einen tippi-
gen Gemiisegarten und selbst gesammelte
Wildkrauter setzt, bietet »La Subida«
traditionelle Spezialititen, neu interpretiert
in elegant-biirgerlichem Rahmen. Dazu
gehoren auch die lokaltypischen Blecs,
deren Name aus dem Slowenischen
stammt und sich vom deutschen »Fleck«
herleitet. Tatsdchlich handelt es sich um
mehr oder weniger quadratische Nudeln,
die in der Regel nicht aus Weizen-, sondern
aus Buchweizenmehl erzeugt und in der
Saison gerne mit wildem Spargel und
Butter gegessen werden.

Jetzt sind es nur mehr 30 Kilometer bis
ans Meer. Und noch ein paar weiter iiber

130 [alstall

Grado und seine Lagune, das ist
Mittelmeer pur — Spaghetti alle
vongole inklusive!

die DammstrafSe und die Lagune bis nach
Grado, das man auch »I’isola del sole«
nennt. Der Sandstrand liegt noch nahezu
unbefleckt, und in der Adria versinkt die
Sonne. Der Abend beginnt. Bald ist’s Zeit
fur die ersten Spaghetti mit »vongole«, die
hier ganz nachhaltig und nach jahrhunder-
tealter Tradition tagesfrisch in der Lagune
gefischt werden. <

FRIAUL
SCHMECKEN

ANTICA OSTERIA STELLA D’ORO
Einfache und qualitatsorientierte Osteria
bei Tolmezzo mit langer Geschichte und

traditioneller Karnischer Kiche.
osteria-stella-doro.business.site

L'ARGINE A VENCO
Kreative Kliche mit hohem GemUse- und
Krauteranteil in Starkdchin Antonia
Klugmanns bezauberndem kleinem
Restaurant nordlich von Cormons.
largineavenco.it

LA SUBIDA
Gutburgerliches Traditionslokal in den
Weingérten an der slowenischen Grenze mit
auf3erst gepflegter lokaler Traditionskiche.
lasubida.it/en/homepage

RISTORANTE DA 0OVIDIO
Unpratentioses Fischrestaurant in der
Altstadt von Grado. Eine der Spezialitaten
des Hauses ist die traditionelle Lagunenfisch-
suppe namens Boreto alla graisana.
ristorantedaovidio.com

Fotos: xbrchx / Shutterstock, Natalia Lisovskaya / Shutterstock



Wo Schonheit und Design zusammentrifft
illycaffe gratuliert zu 10 Jahren Falstaff LIVING

VIELSEITIGKEIT UND
NACHHALTIGKEIT VEREINT

Die ikonische X1 Anniversary E.S.E. & Ground bringt p £artifizierte
durch gemahlenen Kaffee oder durch die illy E.S.E. //
Pads nachhaltige Perfektion in jede Tasse. Fur alle, I

die Kaffee genauso lieben wie die Umwelt.

LIVE HAPPILLY Corporation
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FI}LICO ; r ﬁl E D|e Erdapfel mit einer groben Reibe in eine
o “ .5" ~ Schissel reiben. Wenn sie noch warm
sind, den Montasio-Kase dazureiben. Die 1

mlt dee unda 2 SCluttO San Danlele - warmen Zwiebeln dazugeben, salzen und

— - pfeffern und gut dUI’ChmIW?
3 ir 4 Per !h W .
Fur 4 Personen ! ~ Die Mischung in die Pfanne geben, in der

ZUBEREITUNGSZEIT: 50 MINUTEN ~ die Zwiebel gebraten wurde, gleichméBig
SCHWIER GKEITSGRAD: ®@® ® OO &' - ;f‘_‘J;! verteilen und bei mittlerer Hitze sanft
L ( _‘. 1. braten, bis die Unterseite schén braun und
' T -l " knusprig ist, etwa 15 Minuten. Die Pfanne

P mit einem Teller bedecken, umdrehen
L wie ¢é ||' w "-q-:b 1 .
Wi ] ZSCbung aus SCh elzer ROStl - und den Frico auf den Teller stlrzen.
riXi T ind K spress/enodel nur eben auf die

Etwas Ol in die Pfanne geben und die
— L Hitze hochdrehen. Den Frico vorsichtig
- d deShalb SO 1b€$011d€1’$ gut! zuriick in die heiBe Pfanne gleiten lassen,
‘ - fo , L i " . und 8 bis 10 Minuten auf der anderen Sei-
4 Pl v te knusprig braten. Beim Zuriickschieben
_ ZUBERElTUNG e ~darauf achten, dass die Pfanne vorsichtig
gerittelt wird, damit der Frico nicht am
Pfannenboden kleben bleibt.

ZUTATEN

+ 600 g Erdapfel, mehlig
+ 1 grof3e Zwiebel

D|e Erdapfel schalen und in kochendem
! Wasser!blanchleren bis sie etwas weicher

+ 400 g Montasio-Kase (mittelgereift) ode '- ‘werden, aber noch nicht ganz durch sind, — Vorsichtig auf ein Schneidebrett gleiten
eine beliebige Mischungaus &= = phas 1P inuteng R/ il iy lassen und in Viertel oder Achtel schnei-
aromatischem, halb gereiftem Hartkasef.-s b}#ln e 2 BN e die Ziwichel schélen in. ... den. Mit den Prosciuttoscheiben garnieren
e Parmesan GO“d""_ und/oder heddar_ “sehr diinne Scheiben schneiden und in -und servieren. 4 i
esst ' ' -' ~ einer Pfanne mit Olivenél ca. 10 Minuten ; ._ B
~ auf kleiner Flamme braten, bis sie welch j § Ll /
- undglasig ist. )i ¥ l., e #" g : %
4 € it = 14 P 03T LA e
4 n '_r f" 'Iv"“' ’ -";‘, o e # ey " _.;",;..'l_“*' '

cucing iraliana

\\\“i‘?{?\ |

Vertuhrung all‘italiana! &) YLV

Condimento
Bianco denso

eoclusie

Komprition g hidwertigem
Y shane |

Iltalienische Spezialitaten fur alle, die ihre Sinne , :
- . . Aceto Balsamico
fur das Echte & Feine gescharft haben. di Modena 1.G.P

invecchiato

www.contedecesare.it
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CJARSONS

Téigl‘asc/zen mil Ricolta und Frii/zlingskrdul‘ern

Fiir 4—6 Personen
ZUBEREITUNGSZEIT: 50 MINUTEN
SCHWIERIGKEITSGRAD: @@ ® O O

Cjarsons sind typisch friulanisch: ein bisserl handfester als
Ravioli oder Tortellini, aber deutlich feiner gewirkt als
Kasnudeln — eben genau in der Mitte zwischen Kdirnten und

dem Siiden!

ZUTATEN FUR DEN TEIG

+ 300 g Mehl OO (zero-zero)
« 1 TL Olivenol

+ 1 Prise Salz

« 140 ml Wasser, heif3

ZUTATEN FUR DIE CJARSONS-FULLUNG

* 2 kleine Erdapfel

+ 1 kleine Zwiebel

+ 100 g Mangold (ohne Stangel) oder Spinat

+ 50 gemischte Krauter, gewaschen und
gepflickt (z.B. Melisse, Minze, Petersilie,
Dill, Majoran und Thymian)

+ 80 g Ricotta vom Rind

« 2. TL Kakaopulver

« 1'TL Zimtpulver

+ Salz

+ Pfeffer

ZUTATEN FUR DIE POLENTABUTTER

+ 50 g Butter
« 1 EL feines Polentamehl
+ Gerducherter Ricotta (optional)

ZUBEREITUNG

— Fir die Fullung die Erdapfel kochen und
stampfen. Den Mangold in Salzwasser
blanchieren, das-Wasser gut ausdrlicken
und zusammen mit den Krautern sehr fein
hacken. Die Erdapfel mit dem Mangold
und den Krautern, dem Ricotta, dem
Kakao, dem Zimt vermischen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Alles
30 Minuten ruhen lassen.

— Flrden Teig das Mehl in eine Schiissel

sieben, 1 Prise Salz und 1 Teel6ffel Oliven-
6l hinzufiigen. Das heif3e Wasser nach und
nach hinzuftigen und kneten, bis der Teig
glatt und elastisch ist. Den Teig 30 Minu-
ten unter einem Kiichentuch ruhen lassen.

Ein Brett mit Mehl bestreuen und mit
einem Nudelholz den Teig zu einer sehr
diinnen Schicht ausrollen. Mit einem run-
den Teigausstecher oder einem Glas so
viele Kreise mit einem Durchmesser von 5
bis 6 Zentimeter wie moglich ausstechen.
In die Mitte eines jeden Teigkreises 1 Tee-
l6ffel Flllung geben. Die Cjarsons in der
Mitte falten und mit den Fingern zu einem
Halbmond zusammendriicken. Beim
Zusammendrlicken aufpassen, dass keine
Luftblasen in den Teigtaschen verbleiben.

Reichlich Salzwasser zum Kochen bringen
und die Cjarsons etwa 2 Minuten lang ko-
chen, bis sie anfangen, an die Oberflache
zu schwimmen.

Etwas Butter in einer grof3en Pfanne
schmelzen. Wenn sie zu schaumen be-
ginnt, das feine Polentamehl dazugeben
und umrihren. Sobald das Mehl eine
haselnussartige Farbe angenommen hat,
von der Hitze nehmen.

— Zum Servieren die Cjarsons mit der Polen-

tabutter betrdufeln und mit gehobeltem
gerauchertem Ricotta bestreuen.

i
$
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Thermomix® TMé6
Limited Editionin
Diamantschwarz.

PASTA

mit Cannellini-Bohnen und Babyspinat

ZUTATEN

« 3 EL Olivenol (+ mehr zum Servieren)

+ 1 grof3e Zwiebel, gewlrfelt

+ 2 Knoblauchzehen, fein gehackt

+ 1 mittelgrof3e Karotte, mittelgrof3
gewdrfelt

+ 1 Stangensellerie, mittelgrof3 gewdtrfelt

+ 400 g ganze geschalte Paradeiser aus der
Dose

+ 175 ml Weif3wein, trocken (optional)

* 400 g Cannellini-Bohnen aus der Dose
(oder mittelgrof3e weif3e Bohnen)

+ 50 g Parmesanrinde und gehobelter
Parmesan zum Servieren

+ 2 Lorbeerblatter

+ 100 g Ditalini, gebrochene Maccheroni
oder jede andere Art kurze, kleine Nudeln

+ 125 g Babyspinatblatter

+ Meersalz

« Pfeffer, frisch gemahlen

www.yorwerk.at

Fur 4 Personen
ZUBEREITUNGSZEIT: 20 MINUTEN
SCHWIERIGKEITSGRAD: @@ O OO

Bissfest ist bei diesem Klassiker ein relativer Begriff —
in Wahrbeit sollen die Nudeln blofS fester sein als die

Bobnen.

ZUBEREITUNG

— 3 Essloffel Olivendl in einem grof3en Topf

auf mittlerer Flamme erhitzen. Die Zwiebel
und den Knoblauch unter gelegentlichem
Rihren 8 bis 10 Minuten weich diinsten.
Sellerie und Karotte zugeben und weitere
8 bis 10 Minuten kochen. Die Paradeiser
zugeben, mit den Handen oder einem
Holzloffel zerdrlicken und unter haufigem
Ruhren kochen, bis die Flissigkeit fast voll-
standig eingekocht ist, 12 bis 15 Minuten.
Den Wein hinzugeben, zum Kochen bringen
und kochen, bis die Flissigkeit fast voll-
standig verdampft ist, etwa 5 Minuten.

— Die Bohnenund ihre Flussigkeit sowie die
Parmesanrinde und die Lorbeerblatter
hinzugeben und 12 bis 15 Minuten kochen
lassen. Die Nudeln zugeben und kochen,
bis sie bissfest sind (15 bis 20 Minuten),
dabei regelmafdig umrihren. Vom Herd
nehmen und den Spinat hinzugeben und

unterrihren, bis er zusammengefallen ist.

Die Suppe mit etwas Ol betrdufeln und
mit gehobeltem Parmesan bestreut
servieren.

*
thermomnnx

- .-

thermomix




QO'M'INUTEN.»i- 2 STUNDEN ZUM FEST
/3 TAGE ZUM REHYDRIEREN DES FISCH_
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TATEN FUR DEN BACCALA_

-
-—

i - Standmixer mit Ruhrbese,n den Fisch au_f-
4 niedriger Stufe mixen. Die Ole nach und

. nach zugeben und smherstellen dass
alles aufgesaugt wurde, bevor mehr
L hinzugefugt wird. 20 Minuten lang welter'f_'.f
- 'mixen, bis das gesamte Ol-eingearbeit_e_t R
- Und der Flsch vollstandlg purlert |st e

] :”I" 'll;l ) A 1": L
« 125 ml SonnenbLumenol

iu i;fi:lZEi ml Ollvenol 4
gl [

- e

SRR v

: V|erte Kochwasser h|n.zufugen, (etwa 75.
""'_bis’lOO Milliliter) Die Mischung pUrieren

= "-_i,-—‘l-,._,_l_.,__u_._,...._‘ .

e

105 g‘i’aaten%é‘,._féj
;'750 ml Wasser

s

~ Salz nach Geschmack hlnzugeben und |
purleren bis d|e Masse gut vertellt |st

R
i LIII:':_ |
b BRI

i
|
;

: | . Topf zum Kochen brlngen und 1/z Teeloffel
' ‘--Salz h|nzufugen Die Hitze auf ein. Kocheln

: Wasser elnwelchen dass er bedeckt |st

‘und das Wasser mindestens 2-mal am | |
Tag wechseln. Das Wasser abgief3en, den H
Fisch von der Haut befreien und in einen f
Topf mit: 10 Gramm Salz pro Liter Wasser
geben, sodass der Fisch mit Wasser

_ Zum Kocheln brlngen und den Topf fur
40 bis 50 Minuten zugedeckt ins Backrohr
- stellen. Wahrend der Zeit 1- oder 2- mal
- “umrihren. Den Parmesan unterruhren*“
: - " und grof3ziigig mit Salz und Pfeffer wii
;.:bedeckt |st Die Lorbeerblatter, den Knob- : zen. Die Polenta auf ein mit Backpapier
lauch und die Zitronenschale hinzuftgen. i ausgelegtes Backblech streichen und ein
- Das Wasser zum Kochen bringen und S eiteres Blatt Backpapier darauflegen, '
LY Mmuten kochen lassen. BRI -_Vollstandlg abkihlen lassen i

= Die Polentain Rechtecke schnelden ca.5

-~ mal 10 Zentimeter) und auf beiden Seiten
- knusprig backen (auf dem Grlll oder in der

. Pfanne). Den Baccala auf einem Stiick

] Polenta serweren und mlt Ollven garnle-

Lihe) Den FISCh m|t einer Schaumkelle aus dem
- Blanchierwasser heben, dann vorsichtig
d|e Graten entfernen und in die Schussel
| eines Standmixers geben. 1 Tasse des
- Kochwassers zuriickbehalten, i

- Das Sonnenblumen- und das Olivensl
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: elne klebnge Masse ents'teht* Dle Halfte HH
des Schlagobers mit dem Schneebesen
* unter den Kase rithren, um ihn aufzu-: ;
lockern. Die Konsistenz sollte die eines’
. dicken, cremigen .Joghurté sein—bei
- Bedarf mehr Schlagobers hmzufugen

- Abschmecken. =

ZUTATEN FUR DIE ¢EVAP! iahieahe s R etiie Salatblatter waschen und trocknen 1
St ' . Zitronensaft, Ollvenol und Salz zu elnem

- 750 g Rinderfaschiertes

, 400980hwelnefasch|ertes i AEtaE e es NG VEhE U bl eR e i

* 4 Knoblauchzehen ot '.— D|e Cevapi auf den he|Ben Grill legen oder i i
2T Nagrgn s e ] o ST _:_f?' in der Pfanne bei mittlerer bis starker e F A
« LigroBes Efjiaeis - Lisaad = T o Hltze 10 bis 12 Minuten braten. Heraus- i T i

- nehmen und ein paar Minuten auf einem 1o e
- Teller ruhen lassen. Die Radicchioblatter AR T e R j
" mit dem thronendressmg marinieren. . | L : e

+ 150 ml kohlensaurehaltlges Wasser
« Olivensl

» Meersalz -
Schwarzer Pfeffer frisch gemahlen

| .-‘. B Zum Anrichten etwas von der Sauce auf

_einen Teller geben, einige Cevapi darauf- :
“legenund den Radlcchlosalat auf der 4 1
i Selte drapleren : i

geben dle 4 Knoblauchzehen schalen und;'
hineinpressen. Das Natron dariiberstreu-+ .
~.enund mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das _.______.'__L"wurZIg-kraftlger Edelschlmmelkase aus
~Eiaufschlagen und alles mit den Handen " = pester steirischer Bergbauernmilch. Eine

_ verrtihren. So viel Sodawasser hinzuge= ' Spezialitat mit leicht krtimeliger Konsistenz
~ ben, bis eine glatte geschmeldlge Masse - und wiirzig- pikantem Geschmack. i
'_' entsteht A g A 3‘_.',' : - Schéardinger Osterkron eignet sich auch flir: AT
Hisel s Flelsch in 12 Stucke tellen it Jedes i Aufstriche, fur wiirzige Suppen und Saucen, A ‘."___.j'n..:::' il
~ Stiick zu einer etwa 10 Zentimeter langen - ~.zum Uberbacken, fur herzhafte Dressmgs s

und 2 Zentimeter dicken Wurst rollen. Die und zum Verfeinernvon Salaten. i T
Cevapi auf ein geoltes Backblech legen, = - Erhaltlichim Lebensmlttelelnzel- und im
mit Frischhaltefolie abdecken und bis zur © ~~ Grof3handel LRSI 3 e R
Verwendung im Kihlschrank kalt stellen. ' i l REE AR

e iy R L S : bR b falstall 241
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LA GUBANA

alle quattro noci

Fiir 6 Personen
ZUBEREITUNGSZEIT: 30 MINUTEN + 3-4 STUNDEN RUHEZEIT FUR DEN TEIG
SCHWIERIGKEITSGRAD: 0 ® ® ® O

Ein Nussstrudel, wie wir ihn auch kennen und lieben — oder
fast: Die friulanische Gubana wird mit viererlei
verschiedenen Niissen gebacken!

ZUTATEN FUR EINE 24-ZENTIMETER-FORM

ZUTATEN FUR DEN TEIG

+ 230 ml Milch (+ mehr zum Bestreichen)
* 14 g Germ (Trockenhefe)

+ 100 g Zucker (+ mehr zum Bestreichen)
« 1Ei

+ 1 Eigelb

+ 1 Prise Salz

+ 500 g Mehl, universal

+ 200 g Butter, weich

* Geriebene Schale von 1 Zitrone

« 1 TL Vanilleextrakt

ZUTATEN FUR DIE FULLUNG

+ 180 g Sultaninen

* 40 ml Grappa (oder Moscato, Marsala
oder anderer Sif3wein)

+ 20 g Pinienkerne

+ 50 g WalnUsse

* 40 g Haselnisse

+ 50 g Mandeln

* 1 EL Honig

*+ Geriebene Schale von 1 Zitrone

+ 40 g Butter

+ 80 g Zucker

+ Kristallzucker zum Bestreuen

ZUBEREITUNG

— Milch, Germ und 1 Prise Zucker mischen.
Etwa 5 Minuten stehen lassen, bis die
Mischung leicht zu schaumen beginnt.

- Ei, Eigelb, Vanilleextrakt, Zitronenschale
und restlichen Zucker in einer mittelgro-
3en Schissel verquirlen, bis sie glatt sind.
Die Hefemischung einrlhren.

— Salz und Mehl mit einem elektrischen
Mixer mit RUhraufsatz mischen. Die Eimi-
schung hinzufligen und auf niedriger Stufe

etwa 30 Sekunden lang schlagen, bis sie
fast eingearbeitet ist. Nun zum Knethaken
wechseln, die weiche Butter hinzufligen
und auf mittlerer Stufe schlagen, bis die
Butter vollsténdig eingearbeitet ist und
der Teig glatt und nur noch leicht klebrig
ist, 8 bis 10 Minuten.

Auf eine bemehlte Flache stlirzen, mit der
Hand nochmals durchkneten und dann in
einer grof3en gebutterten Schissel mit
Plastikfolie bedeckt an einem warmen
Ort gehen lassen, bis sich die Grof3e des
Teigs verdoppelt hat, 1¥2 bis 2 Stunden.
Anschlief3end 45 Minuten kihl stellen.

Fir die Flllung die Sultaninen und den
Grappa kurz aufkochen lassen. Abgeseihte
Sultaninen, Pinienkerne, Walnisse, Hasel-
nusse, Mandeln, Honig und die geriebene
Zitronenschale in einer Klichenmaschine
zu einer broseligen Paste purieren. Die
weiche Butter und den Zucker hinzugeben
und alles glatt purieren.

Den Teig auf einer bemehlten Flache zu
einem etwa 3 bis 4 Millimeter dicken
Rechtecken ausrollen. Die vorbereitete
Fallung gleichmaf3ig auf der Oberflache
bis einen Finger breit vom Rand ausstrei-
chen. Dann von der Langsseite her zu
einer Wurst aufrollen und daraus eine
Schnecke formen. In die gebutterte Form
legen, mit Frischhaltefolie abdecken und
an einem warmen Ort erneut etwa 90 Mi-
nuten gehen lassen.

Das Backrohr auf 170 °C vorheizen. Die
Oberflache der fertig gegangenen Gubana
gut mit Milch und Zucker bestreichen und
mit Kristallzucker bestreuen. 45 Minuten
bis 1 Stunde backen. Etwas abkihlen las-
sen, in Scheiben schneiden und servieren.
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Das Fernweh nach dem Suden lasst sich auch in der eigenen Kiiche stillen -
ein bisserl zumindest. Hier ein paar Tipps, damit es wirklich gelingt.

Pata E fagioh -

machen wir in unserem Rezept :‘ \ .

zwar mit fertig gegarten Bohnen ‘\r" FI'ICO

aus der Dose — der schnelleren PR

Verfiigbarkeit halber. Aber P .. ist ganz echt nur mit dem friulanischen
Bohnen selber kochen ist wirklich Mg pLTa Bergkise Montasio. Der hat zwar keinen
einfach und das Ergebnis noch ; a3 sehr ausgeprigten Geschmack, aber eine
einmal so gut. Wichtig: Fertig ‘ cremig-luftige Konsistenz. Als Alternative
gegarte Bohnen halten sich meh- g bietet sich zum Beispiel Mondseer, aber

rere Tage im Kiihlschrank — aber auch junger Bergkase an.

unbedingt in ihrem Kochwasser
aufbewahren, sonst trocknen sie
aus.

A\
]
'

%

*
L
Y

Baccala

wird aus Stockfisch gemacht — mit
Klippfisch, der deutlich giinstiger zu
haben ist (und zwar im Ethnoshop),
lasst sich aber auch ein sehr brauch-
bares Ergebnis erzielen. Aber bitte
nicht an echte Friulaner und

RadICChIO e IR | Venezianer weitersagen!
ist wegen seiner ausgepragt " M

bitteren Aromen heif$ begehrt.
Manchen aber ist das Zichorien-

L
I
]
v

gewachs zu bitter. Das lasst sich
andern, indem man die Blatter vor
dem Verzehr fiir einige Minuten

in lauwarmes Wasser legt.
Mehr Rezepte aus ltalien

online unter:

e [alstallat
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Foto: nld / Shutterstock
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Gaste bewerten die besten T T r r
DIE BESTEN RESTALRANTS EUROPAS

2.000 Lokale Osterreichs.

Der neue Falstaff Restaurant- & Gasthausguide 2023

Osterreichs einziger Restaurantguide mit Gastebewertungen!
Erhaltlich im Handel oder online bestellbar unter go.falstaff.com/RG23

So erhalten Sie die App: Die Falstaff Restaurantguide-App steht auf Google Play
und im App Store — Stichwortsuche »Falstaff« — gratis zum Download zur Verfligung.
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WO SPITZENKOCHE ESSEN GEHEN

» TISCHE DIREKT
AUF DER WIESE«

INTERVIEW SEVERIN CORTI Q

FALSTAFF Wobhin zieht es Sie jetzt, wo wir
zum Essen endlich wieder draufSen sitzen
konnen?

JULIAN LECHNER Ich komme zwar viel zu
selten heim in die Steiermark, aber wenn, dann
ist der »Gallbrunner« in Birkfeld, gleich bei
Weiz, eine absolute Fixadresse. Dort in der
Wiese am Tisch zu sitzen, den Sonnenschirm
aufzuspannen, wenn die Sonne auf einmal doch
schon sticht, mit einem kuhlen Bier in der
Hand - viel besser kann sich der Frithling nicht
anfiihlen.

FALSTAFF Wenn die Tische direkt auf der
Wiese stehen, ist die Atmosphire ganz
automatisch idyllisch ...

JULIAN LECHNER Total! Und dazu die pracht-
volle Aussicht auf die Hiigel und Walder des

Feistritztales. Ich liebe es, wenn man vom Tisch

aus so einen weiten Blick auf die Natur hat.

.....
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JULIAN LECHNER ist 28 Jahre jung und
einer der gefragtesten Koche der Haupt-
stadt. Lechner ist Klichenchef und Co-Be-
treiber im Gasthaus »Reznicek«, das sich
vom Start weg als eine der absolut besten
Adressen Wiens etablieren konnte. Der ge-
blrtige Steirer rat uns zu einem Wirtshaus
in der Heimatstadt seines Vaters.

FALSTAFF Schmeckt das Essen da ganz
automatisch besser?

JULIAN LECHNER Ich wiirde behaupten, dass
der Schweinsbraten beim » Gallbrunner« auch
in einem fensterlosen Kellerraum noch der
beste der Welt ware. Den gibt es immer am
Sonntag zu Mittag, da kommt er frisch aus
dem Holzofen, mit hausgemachtem Gruben-
kraut und z’sammgelegten Knodeln. Aber es
stimmt schon: Im Garten auf der Wiese ist er
komplett unschlagbar.

FALSTAFF Zusammengelegte Knodel?

JULIAN LECHNER Genau. Handgezogener
Strudelteig, in den eine wunderbar flaumige
Semmelfiille eingeschlagen wird, bevor er im
Kochwasser gar ziehen darf. Da wird der Stru-
delteig ganz kostlich schlotzig, die Fulle bleibt
saftig — genau das Richtige fiir das herrlich fette
Saftl, das es zum Braten gibt. Ein Glas vom
hauseigenen Bier dazu, und ich sag danke!

Traditionswirts-
haus Gallbrunner
Waisenegg 78
8190 Birkfeld
+43 3174 4410
www.gallbrunner.at

Fotos: Konstantin Reyer, beigestellt
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Y ¢ TOASTHASE

Schardinger. So schmeckt mir das Leben!




