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Tchibo BARISTA: Traditionelle
ROstkunst. Fair gehandelt.
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Weber Lumin.
nteste Grill, den wir je entwickelt haben.

*Lumin verbraucht mindestens 15% weniger Energ :ea‘Etéku’grills mit vergleichbarer Grofe bei einer Stunde grillen bei mittlerer Hitze.
**Eine Session mit Lumin = 15 Minuten Varheizen bei  Hitze und 45 Minuten Grillen bei mittlerer Hitze. Basierend auf einem Strompreis von 0,40 E/kWh.
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DIE GLUT DES SOMMERS

Chr.

NUTZEN!

LIEBE GENIESSERINNEN,
LIEBE GENIESSER!

ieser Sommer lasst sich richtig gut an! Und das wollen wir
feiern: Die Briketts glithen, die Getrinke sind eingekiihlr,
jeden Moment konnen die Freunde eintreffen. Grillen ist
einfach die Essenz des Genieflens der schénsten Zeit im Jahr.
Gonnen wir uns diese kostbaren Wochen: einen lauen Abend mit
Freunden, ein kiihles Flischchen, ein Essen mit den Lieben.
Irgendwann aber ist man mit den altbewihrten Rezepturen

durch. Neue Ideen sind gefragt! Das haben wir uns auch gedacht

Wolfgang Rosam,
Herausgeber Falstaff,

und diese Ausgabe ganz dem Grillen und seinen késtlichen Typische Weinviertler Fleischspezialititen,

Nebengerduschen gewidmet. mit den Chefredakteuren welche ausschlieflich in Eigenproduktion
Die Kunst des kultivierten Vorglithens zum Beispiel ist etwas, Severin Corti (r.) und hergestellt werden, handwerkliches
bei dem wir uns bei den Briten durchaus etwas abschauen Toblas Milller (1) Fingerspitzengefithl und {iberlieferte
kénnen. Die Rede ist von Punsch und Bowlen mit sanftem Kick Rezepturen zeichnen unser Unternehmen
und unwiderstehlicher Frucht: So was kénnen sie auf der Insel aus.
mit unnachahmlichem Stil. Wir haben uns inspirieren lassen und Wir haben das Ziel, die klare Nummer 1
servieren ab Seite 28 eine ganze Reihe késtlich erfrischender Bow- hinsichtlich der Erzeugung hochwertiger
len, die wie gemacht sind, um einen Abend mit Freunden so rich- Wurst- und Fleischprodukte im Weinviertel

tig in Schwung zu bringen. und dariiber hinaus zu werden.
Wie gut das Garen tiber der Flamme gerade dem jungen
Gemiise dieses Sommers bekommt, haben wir ab Seite 10 erkun-
det. Ob von der F.I.th geku?ste l'ruch.te (\L?Cl‘.lilrlgﬁ.;lln glegrlllm Hofnlarln vor Ort:
Lauchstangen mit jungen Erbsen: Die Moglichkeiten sind extrem
vielfilrig! Manchmal aber miissen es ganz handfeste Geniisse sein.

Wir sprechen von Burger und Hotdog, die zwar bemerkenswert Hollabrunn
elaborierte Kreationen sein kénnen, aber dennoch zwingend mit Sparkassegasse 26-28
der Hand gegessen werden wollen. Ab Seite 46 gibts Topideen, 2020 Hollabrunn
wie das geht. Nur so viel vorab: Finger-licking good! Tel.: 02952 2163
. l?;;ts :~;1ncl nurlem _pna;‘ ;1lus dc‘z ]"l'.'l_lllc: ;11'1ql‘d=:en, dlt;;\’:vl‘ fltlr dle»‘.s >>Burger und
srillsaison vorbereitet haben. Genieffen Sie unser Heft, lassen Sie ~
sich iiberraschen und inspirieren — die késtlichen Grillsaucen aber, HOtdOgS vom btoc}{erau
die wir ab Seite 130 vorstellen, miissen Sie unbedingt probieren! Grill knnen so Bgllnl10tstraﬁe 1A
Ich \.vi'mm.'hs' “‘ll-]t‘n einen herrlichen fnummc'r und viel kreativ késtlich 2000 St()th‘l'Z;lU
Vergniigen beim Schmékern und Gustieren ; ; Tel.: 02266 72500
Thr Wolfgang Rosam sein - lassen Sie
mit den Chefredakteuren Severin Corti und Tobias Miiller sich inSpirie{en I« KOI'HEUbUfg

Hauptplatz 13
N. \-\O(\QM/I 2100 Korneuburg
WOLFGANG M. ROSAM Tel.: 02262 72

wolfgang.rosam@falstaff.com
B @RosamWolfgang

Fotos: Stefan Gergely, Johannes Kernmayer
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Fotos: lan Ehm, Lena Staal, beigestellt
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schmecken!
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Der Reichtum der afrikanischen Kiiche in
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128 _ AUF DEN SOMMER
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einen exklusiven Drink.
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Wie Zeit und sanfte Temperaturen grofle
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Desserts, so gut wie frisch
gepfliickt.

128

Der Falstaff Barkeeper

des Jahres mixt uns den

perfekten Cocktail zum
Grilten.
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»Steirereck«-Chef Heinz
Reitbauer verrét, was er
am liebsten grillt.
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Grilling me softly:

Wir zeigen wie grof3e Stlicke
ganz sanft weich werden.

Fotos: Shutterstock, Lena Staal, Stine Christiansen, lan Ehm
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Erfelg fangt an, wo man vertraut.

VOLKSBANK. Vertrauen verhindet. www.volkshank.at
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eine Melanzani, der Lange nach
halbiert, Fruchtfleisch kreuzweise
-emgeschmtten
- = 2EL Pflanzensl
+ 1 kleine weife Zwiebel oder
3 Friihlingszwiebeln, in sehr diinne
Scheiben geschnitten '
o + %Bund frischer Koriander, grob gehackt
Sl + 1EL gerdstete Sesamkérner i
papl I:!methe zum Servieren (optional)

PRODUKT-TIPP

RAPsﬁL_
- RAPSO

RAPSO- 100 % reines Rapsbl ist ein
Allrounder in der modernen, erndhrungs-
bewusstenKiiche. Die Rohstoffe sind aus
kantrolliertem, ganhechmkfre1em Anbauund
* zu100 Prozentaus Osterretch Dank scho-
nender Pressung und sorgfaltlger Weiter-

Beitrag zurgesunden Ernéhrung
rapso,at ;

3 und Leicht verkohlt sind,

i Die gegarten Melanzani mit der

verarbeitung leistet RAPSQ einen wertvollen: '

auch Riesling)
+ 1 EL Sojasauce
= 1EE Sesamt‘:‘al

st
i/ Glasur bestreichen und mit den in
Schelben geschmttenen Zwiebeln, d
Koriander und den Sesamsamen belege
Mit leettenspalten serweren
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auf levantmzsc_

Fiir 4 Personen
ZUBEREITUNGSZEIT: 30 MINUTEN
SCHWIERIGKEITSGRAD: @@ 00O

Bel.leben} .
+ % TL Kreuzkiimmel
+ 1 TL Chiliflocken
+ ¥ TL Paprika, gerduchert (optlona‘l}‘
+ 1 TL Honig
= Salz
« Pfeffer
h’(w 4|

a0

- 'f;i.mcrmrﬁa DEN ZHOUG

o

assen) grob gehackt
ne Chilischoten, entkernt, grob

. 1 TL Meersalz, fein
i « 1/2 TL Kardamom, gemahlen
- = 1TL Kreuzkiimmel, gemahlen
« ¥4 TL Chiliflocken, mild
+ 175 ml Olivendl, kaltgepresst

ZUTATEN FUR DIE TAHINA-SAUCE

+ 120 ml Tahina, hell, nicht gerbstet - Dje »Steaks« mit der Tahlna—Sauce und
+ Saft von 1 grofRen Zitrone .~ mit Zhoug betréufeln und mit Dukkah
« 1 kleine Knoblauchzehéf fein gerfeben :

-

be‘strem; servieren. firs

- BOml Wasser, e SRSV

ZUTATEN FOR DEN _KARFIQ_I,; ¥
- 1 grofder Karfiol A
+ Olivensl ; ;
+ Salz W ey T
- Pfeffer W7 b Tl

18 lalstalf
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- ZUBEREITUNG

separaten Schiissel tun. Dle Fisol _n
vorgewarmten Korb geben und unter
gelegentlichem Wenden ' garen bis sie s
knackig-zart und lelcht angeb nt s

~ Die Pfirsiche und d:e Par.é
Grlll legen und be; di

22 lalstalf









mzt leta, Spinat und Limelte

ZUTATEN

- 6 Suf3kart telgr
+ 500 g Bab s&iuatage@’v

Fiir 6 Personen
ZUBEREITUNGSZEIT: 1 STUNDE
SCHWIERIGKEITSGRAD: @@ CCC

. ZUBEREITUNG
& Die St3kartoffeln im Ganzen in Alufolie

eingewickelt bei direkter Hitze etwa
30 Minuten grillen, dabei ab und zu

- wenden; Dann die'Folie abnehmen und -

weitere 15 his 20 Minuten bei indirekter
Hitze grillen, bis sie weich sind.

In der Zwischenzeit den Spinat in etwas
kachendem Wasser einige Sekunden lang -

blanchieren, dann das gesamte Wasser =
" “ausdriicken und Spinat hacken. Die Butter .

in einem Standmixer hell und schaumig

schlagen. Einige Friihlingszwiebeln und in.
Scheiben geschnittene Chilischoten zum. =+

Garnieren zurtickbehalten und den Rest
zusammen mit dem gehackten Spinat;
dem Knoblauch und den Krautern zu der

Butter geben: Den Limettensaft auspres-

sen uid eine grofziigige Prise Salz hinzu-

geben, dann alles miteinander vermengen.

Kostliche Kombination:

die SiifSe der gebackenen .
Kartoffeln und die Frische
von Limette und Feta!

Wenn dJeKartoifeln Innen weichund
fluffig sind, der Lénge nach aufschneiden -
mit einem Loffel die Spinatbutterin.
en Erdapfel schmelzen lassen.

! : Den Feta daruberhruselnund mlt weite-

RESCH&FRISCH BACKOFEN
+ 42 Stk. GEBACK + praktisches ZUBEHOR
STATT €198,58 UM NUR € 129,90

Jetzt einlosen

Giltig bis 31.08.2023

Onlineshop , ‘

2 B F“\
\t) ©
Kostenlose

Hauszustellung

ab einem Bestellwert von € 29,99

1 Ny
Code online einlésen
www.resch-frisch.com

Taglich frisch
genieBen

AM LIEBSTEN IMMER




T‘OZ(‘PIO ;-"‘"TIPPS & TRICKS
arrundhati - boerse.sx

VEGGIEGRILLEN

Gemuse grillen ist so etwas wie die Kdnigsdisziplin am Rost. So wird das
Griinzeug auch fir Fleischtiger richtig unwiderstehlich!

Haut - Kohle

Keine Angst vor verkohltem Ger-
mise! Wahrend verkohltes Fleisch
oder Brot aus gesundheitlichen
Griinden vermieden werden sollte,
ist es bei Gemuse in der Regel
unbedenklich - aber extrem gut fiir

Umami rules

Vorsicht! Wer sein gegrilltes Gemiise mit
Fischsauce, Miso oder auch blof3 mit Parme-
san wiirzt, lauft akut Gefahr, zu wenig vorbe-
reitet zu haben. Die Kombination aus Umami
und gegrilltem Gemiise ist ndmlich hoch-
gradig stichtigmachend. Besonders gefinkelt:
umamihaltige Wiirzpasten wie Gochujang.
Die koreanische Miso-Chili-Paste ist noch
dazu scharf, knofelig und siif3 - komplett
unwiderstehlich, wenn angekokelt!

Sauer macht

kostheh

Generell profitieren gegrillte
Veggies von einem sauerlichen
Gegenpol in der Wiirzung.
Erstklassiger Essig, Verjus
oder, nattrlich, frisch gepress-
te Zitrussafte sind logische
Partner. Aber auch mit
Rhabarber, Waldsauerklee
oder Sauerampfer Lassen

den Geschmack. Speziell, weild die - sich Uperr{aschend Ikb'stliche
verkohlte Haut vor dem Essen ent- o - . . Kombinationen erzielen.
fernt werden kann. Das ist das Pri- & [\ urv, & I," ]]acklg o
onzip von Baba Ganoush, dem herr- H '
lichen Melanzanigatsch des Ori- 1 Manche Gemiise profitieren von kurzem scharfem Kontakt mit &
ents, der so kdstlich rauchig "_ - den Flammen. Bestes Beispiel: Spargel - muss unbedingt “
schmeckt. Aber auch von gegrillten w knackig bleiben. Aber auch Zuckerschoten, Kohlblatter, Brokkoli, 2
Frithlingszwiebeln oder Lauch, von , Salatherzen oder Chicorée werden am Grill nur kurz und heftig '
gegrillten Tomaten (halten richtig : behandelt. i
viel Hitze aus!) oder Knoblauch. v :

1

1

L}

’

26 lalstall

Mehr zum Thema Grillen
online unter:

e lalstallat

Foto: Darfa Ustiugova / Shutterstock



STROCK-FEIERABEND
BURGGASSE
POP-UP EVENT

Feiern Sie den Friuhsommer am 28. & 29. Juni
— exklusives 4-Gang-Menii jetzt buchen!

TERMIN: 28. & 29. Juni 2023, Einlass 18:30 Uhr, Beginn 19:00 Uhr
ORT: Strock-Feierabend Burggasse 52-54, 1070 Wien




rezepte / SOMMERDRINK

o“""% Grillen macht durstig. Wir prasentieren

.;.;é_; sechs kostlich erfrischende Partydrinks,
- mit denen sich besonders gut auf laue

g_';, Sommernachte anstofden lasst.

FOTOS LENA STAAL FOODSTYLING GITTE JAKOBSEN
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GIN FI77

mit Brombeeren und Wachholder

Fiir §-10 Personen
ZUBEREITUNGSZEIT: 10 MINUTEN
SCHWIERIGKEITSGRAD: @ 0C O C

SiifSe Beeren, krautiger
Rosmarin, medizinaler
Wacholder: Wir fiillen uns
den Sommerwald ins Glas.

GETRANKE-TIPP

WHITE PEACH

SCHWEPPES

Schweppes White Peach erdffnet
geschmacklich eine neue Welt im Bereich
der (Bitter)limonaden und des Mixings. Vom
intensiven, vollen Geschmack weif3er
Pfirsiche Uber feine Noten von Kirsch- und
Orchideenbltte bis zum lieblichen weif3en
Tee erinnert die Schweppes Neuheit an die
exotischen Aromen Asiens. Fruchtig, leicht
siif3 und dezent herb ist das gemeinsam mit
Bar-Experten entwickelte Schweppes White
Peach ein perfekt abgestimmter Genuss, der
mit fein-perliger Kohlensaure (iberzeugt.

Dauerhaft verfligbar bei: Spar, Eurospar,
Interspar, Unimarkt und MPreis

ZUTATEN

+ 500 g Brombeeren, gefroren

» 4 Zitronen, unbehandelt, entkernt, in
kleine Stiicke geschnitten

+ 2 Zweige Rosmarin, Blatter gezupft

+ 10 Wacholderbeeren

* 4 EL Honig, flussig

+ 500 ml Gin

+ 1 Flasche Brut-Sekt

ZUBEREITUNG

- 400 Gramm Brombeeren, Zitronen und
Rosmarinblatter in einen grof3en Krug
oder eine Schissel geben. Dann die Wa-
cholderbeeren und den Honig hinzufiigen.
Vor dem Servieren die Beerenmischung
mit einem Nudelholz oder einem anderen
stabilen, konischen Gegenstand vorsichtig
zerstampfen, bis die Friichte zerkleinert
sind, und dann mit Gin auffiillen. Jedes
Glas mit Eis fullen, die Gin-Mischung
dazugeben und mit einem Spritzer Sekt
auffiillen, gut umrihren und servieren.
Die restlichen gefrorenen Brombeeren als
zusétzliche Eiswirfel verwenden.

!
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PIMM'S LEMONADE

mit Kirschen, Gurken und Orangen

Fiir 4 Personen
ZUBEREITUNGSZEIT: 10 MINUTEN
SCHWIERIGKEITSGRAD: ® OO QO

Achtung: Dieser Drink ist so gut und erfrischend, dass Sie
verleitet sein werden, ihn gegen den Durst zu trinken!

ZUTATEN ZUBEREITUNG
+ 1 Handvoll Eiswdirfel - Einen Glaskrug mit Eis fillen. Den Saft
+ 2 Orangen einer Orange auspressen. Mit Pimm's, der
+ 200 ml Pimm's No 1 gekiihlten Zitronenlimonade und dem
+ 500 ml Biolimonade (z. B. Pona Primofiore Sodawasser auffiillen.
Zitrone)

- Die tibrige Orange schalen und in
Scheiben schneiden. Die Minze in der
Hand leicht zerdriicken, um den Duft
freizusetzen, und zusammen mit den
Gurkenscheiben, Orangenscheiben und
Kirschen in den Krug geben.

+ 200 ml kohlensaurehaltiges Wasser

+ 4 Zweige Minze

+ 1 kleine Salatgurke, in Scheiben
geschnitten

+ 100 g Kirschen, entkernt und halbiert

- Mit einem langstieligen Loffel umriihren
und in hohen Glasern mit Eis servieren. -

32 lalstall i ‘ - : .-‘ e SRy wa e R =
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- .
ROCKET GIMLET

mil Rucola und
Limelten

Fiir 4 Personen

ZUBEREITUNGSZEIT: 10 MINUTEN
SCHWIERIGKEITSGRAD: @@ OO O

Wiirziger Rucola verleibt
dem klassischen Gimlet
hier das gewisse Etwas.

ZUTATEN

+ 4-mal 60 ml (240 ml) Gin
» 4-mal 25 ml (100 ml) Limettensaft, frisch
* 4-mal 15 mL (60 ml) einfacher Sirup
(200 g Wasser + 200 g Zucker)
+ 4-mal 20 g Rucola
+ 4 Limettenscheiben zum Servieren

ZUBEREITUNG

- Zuerst den einfachen Sirup herstellen.
Den Zucker und das Wasser bei mittlerer
Hitze in einen kleinen Kochtopf geben.
Umruhren, bis der Zucker aufgeldst ist.
Abkuhlen lassen, dann in ein Glas fiillen
und mit einem Deckel fest verschlief3en.

— B0 Milliliter Gin, 25 Milliliter Limettensaft
und 15 Milliliter einfachen Sirup in einen
Cocktailshaker geben und kraftig scht-
teln. Zum Teil mit Eis auffllen, dann
20 Gramm Rucola dazugeben. Abdecken
und kraftig schiitteln, bis die Auf3enseite
des Shakers sehr kalt ist, etwa 20 Sekun-
den. Durch ein feinmaschiges Sieb in ein
Coupe-Glas abseihen und mit einem
Limettenrad garnieren. Diesen Vorgang
flir weitere Cocktails wiederholen.

[alstall 285
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WATERMELON GIN

mil Basilikum und Zitrone

Fiir 8 Personen
ZUBEREITUNGSZEIT: 10 MINUTEN
SCHWIERIGKEITSGRAD: ®@ OCQO

Ein klassischer Showstopper.
So einfach, so gut.

ZUTATEN

» 40 ml Gin pro Cocktail
+ Saft von 2,5-3 kg Wassermelone
+ 1 TL Himalayan Pink Salt (+ mehr fur die
Rander der Glaser) -
« Saft von 3 Zitronen
« 1 Strauf3 Basilikum, Blatter gezupft
« 2 Zitronen, in diinne Scheiben geschnitten,
zum Garnieren

ZUBEREITUNG

- Die Wassermelone oben etwa 5 Zentimeter
abschneiden, das Fruchtfleisch aushohlen
und in einem Mixer oder einer Kiichenma-
schine pirieren. Die festen Bestandteile
durch ein Sieb abgief3en, dabei vorsichtig
auf das Fruchtfleisch driicken, um den ge-
samten Saft zu extrahieren. Salz einrithren
und den frischen Zitronensaft hinzufiigen.
Die Saftmischung wieder in die Wasser-
melone geben und mit Basilikumbléattern
und Zitronenscheiben garnieren (ein paar
zum Garnieren der Gl&ser zuriickbehalten).
Zum Anrichten jedes Glas mit Eis fillen
und 40 Milliliter Gin in jedes Glas gief3en.
Mit einem Schopfer des Wassermelonen-
saftes auffiillen und garnieren.







38

SPRAWBERRY CHAMPAGNE

mit A ngostura-Bilter

Fiir 6 Personen
ZUBEREITUNGSZEIT: 5 MINUTEN
SCHWIERIGKEITSGRAD: @ CC QO

Ein paar Tropfen guten
Bitters heben einen Drink
mitunter auf ein ganz neues
Niveau. Probieren und
staumnen.

lalstafl

ZUTATEN

+ 12 Wirfelzucker

+ 250 g Erdbeeren, reif, in diinne Scheiben
geschnitten

+ 12 Tropfen Angostura-Bitter

+ 1 Flasche Sekt oder Champagner

ZUBEREITUNG

- Zuckerwiirfel, Erdbeeren und Bitter auf
6 Sektfloten aufteilen, mit Sekt auffiillen
und servieren.







SPARKLING >
WHITE SANGRIA

mit Hollersirup

Fiir 6-8 Personen

ZUBEREITUNGSZEIT: 25 MINUTEN
SCHWIERIGKEITSGRAD: ® CC OO

Der spanische Partyklassiker
in neuer, erfrischender
Form.

ZUTATEN

- 2 Pfirsiche, entkernt und in dinne Spalten
geschnitten

» 1 Nektarine, Kern entfernt und in diinne
Spalten geschnitten

= 1 gute Hand voll Kirschen

+ Einige Sténgel rote Ribisel

= 1 Flasche (750 ml) trockener Sekt, kalt

» 30 ml Grand Marnier oder ein anderer
Orangenlikér

+ 150 ml Hollersirup

» 500 ml prickelndes Mineralwasser, kalt

ZUBEREITUNG

— Mit einem scharfen Messer die Kirschen
auf einer Seite anschneiden. Das Obst in
einen mindestens zwei Liter fassenden
Krug geben und mit einem Kochloffel oder
Ahnlichem etwas andriicken, sodass die
Safte ein wenig austreten. Finf Minuten
ziehen lassen. Nun Sekt, Orangenlikér,
Sirup und Mineralwasser zugeben und
sanft umrthren. In Glasern auf Eis
genief3en.

40 falstall ; -
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Faulmann & Faulmann
Kiichen

gvaICUClne Artematica Soft Outline — Weiche Linien und pure Volumen elegant im Gleichgewicht
j Artematica Soft Outline ist die Synthese einer Designlinie, welche auf pure, reine Volumen setzt.

So entstehen in sich vallkommene Bldacke, bei denen Arbeitsplatte, Fronten und Seitenwénde

ein harmonisches Ganzes bilden.

Kreativ fiir auergewohnliches Design!

Faulmann & Faulmann Kiichen « Muthgasse 64 = A-1190 Wien <« T +43(0)1 3708195
wwwiaumannat « office@faumannat + (@ @faulmann_kuechen wien < [ @faulmannkuechenwien

design Gabriele Centazzo
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BOWLE

Vorgliihen mit Stil ist gerade beim gemeinsamen Grillabend eine
wichtige Disziplin. Mit diesen Tipps bringen Sie den Abend auf Touren!

Lauterzucker

Zuckersirup ist die Stif3e der Wahl
bei Cocktails und Bowlen - da ist die
Siif3e bereits in Flussigkeit geldst
und kann unkompliziert beigegeben
werden. Fur farblich neutralen Sirup
sollte raffinierter, weif3er Zucker
verwendet werden. Einfach im Ver-
haltnis eins zu eins (ein Kilogramm
Zucker auf einen Liter Wasser) auf-
kochen, bis alles in der Flissigkeit
geldst ist, etwas abkihlen lassen
und in saubere Flaschen flillen. Wer
den Sirup haltbar machen will, gibt
eine Prise Zitronensaure dazu.

»One of sour, one of sweel, four
of strong and six of weaks

Der alte Seefahrerspruch ist bis heute ein gliltiger Leitfaden fiir gute Bowlen
und Punsche. Ubersetzen lasst er sich wie folgt: ein Teil Zitrussaft, ein Teil
Zuckersirup, vier Teile Spirituose und sechs Teile Wein, Tee, Fruchtsaft oder

gar Wasser.

42 lalstall

Mehr iiber Bowle
online unter:

e lalstallal

Cha_mpa ner
erst s Glas

Eine richtig edle Bowle hat nicht
nur noble Spirituosen, frische
Frichte und Essenzen als Zuta-
ten - sondern sehr oft auch Sekt,
Prosecco oder gar Champagner.
Wie jeder weif3, sind bei
Champagner aber die Kiigelchen
die wesentliche Attraktion. Und
die verflichtigen sich in einer
Bowle leider verdammt schnell.
Deshalb gilt: Bowlen mit
Champagner erst im Servierglas
auffiillen. So kommen die
Bldschen auch am Gaumen an!

Coole Eiswtirfel?
(Ganz klar!

Wieso sind Eiswirfel nicht so klar wie
Wasser? Die Unreinheiten sind Gase und
kleine Partikel. Sie sammeln sich normaler-
weise in der Mitte eines Eiswrfels, weil
Wasser im Tiefkihler von auf3en nach innen
friert und dabei die Unreinheiten in der Mitte
gefangen werden. In einer offenen, isolierten
Kiihlbox (oder etwa in einer Styroporbox fiir
Take-away vom Eissalon) friert es aber von
oben nach unten —und wird so glasklar. Die
Box mit warmem Wasser fiillen, weil in
warmem Wasser weniger Gase geldst sind.
Dann auf Zimmertemperatur abkihlen und
ab in den Tiefkihler. Zum Schneiden die
Blocke mit einem Brotmesser anschneiden
und dann einfach sanft mit dem Messer in
die Kerbe schlagen.

Fota: Shutterstock
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ADVERTORIAL

WIENER WERMUT

SOMMERDRINK 2023

Aus erlesenen Trauben entsteht ein vollmundiger Grundwein.
Mit grof3er Erfahrung und den besten Aromen wird er zu Osterreichs
beliebtestem Wermut veredelt — und ist auch bei Barkeepern hoch angesehen.

Lebensfreude pur— Sissi Tonic
und Franz Berrywerden schon
in den angesagtesten Clubs
und Strandbars genossen.

it grofiter Sorgfalt werden

erlesene Trauben aus den

exquisitesten Weinbergen aus-

gewihlt und behutsam zu
einem auflerordentlich vollmundigen und
aromatischen Grundwein veredelt. Unter
der erfahrenen Hand der Griinder Peter
Tikal und Andreas Sael in Sievering wird
dieser dann mit einer einzigartigen
Mischung von Wermut-Aromen perfektio-
niert. So entsteht der unvergleichliche Wie-
ner Wermut — eine Verbindung der Lebens-
freude und Lebenslust. Erfrischend und
belebend, ob pur oder in Mischgetrinken
gekithlt genossen, ist der Wiener Wermut
ein leichter Genuss zu jeder Gelegenheit.

Fir Liebhaber von klassischen Cockrails

wie Negroni, Manhattan oder Americano
ist Franz Wermurt ein unverzichtbarer

Bestandteil der Hausbar. Doch Franz ist

nicht nur fiir seine Mixqualititen bekannt.

Auch pur genossen oder als kreativer
Zusatz in kulinarischen Kreationen entfal-
tet er sein volles Potenzial.

FRANZ BERRY

ZUTATEN
5 ¢l Franz Wermut
120 ml Wild/Red Berry
4-5 Beeren
Minze
Eiswdirfel

INFO

Weitere Informationen unter
wiener-wermut.at
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I'(‘Z(‘[,)l(‘ / SEVERIN CORTIS HEIMATLIEBE

DER VMANN,
DIHEGLUT,
DASBIER

Echte Grill-Aficionados sind sich einig: Der Akt des Grillens ist mindestens so
schon wie der Verzehr der kostlichen Cuts. Severin Corti erklart, warum das

SEVERIN CORTI

Bier des Grillmeisters nicht blof3 seiner Erfrischung, sondern auch der

Gesundheit dient. Und zwar wissenschaftlich untermauert!

an kann es

drehen und

wenden, wie

man will, am

Rost, im

Smoker oder
Kugelgrill: Herr Osterreicher
betrachtet das Grillen unter frei-
em Himmel ganz essenziell und
die Wesensart definierend als
seine Aufgabe. Dementsprechend
kann man allerorten schon den
Rauchzeichen beim Aufsteigen
zusehen, die die Herren der
Schépfung beim Nachgehen
ihrer archaischen Bestimmung
als oberste Fleischverbrenner so
produzieren.

Grillzeit, endlich: Kohlen
glithen, Fett trieft, Bier flieft — so
gehort sich das, wenn die Tempe-
raturen endlich wieder laue
Abende im Garten oder auf dem
Balkon versprechen. Und so soll
es auch sein, ganz egal, ob der
Grillmeister sich an einem edlen
High-End-Griller zu schaffen
macht, an einem noblen Feuer-
ring oder massiven Green Egg —
oder ob er die Koteletts ganz
bescheiden am Kleinrost aus
dem Tankstellenshop der Glut
{iberantworret.

44 lalstalf

Dass dazu stets und unbedingt
ein kithles Bier zur Hand sein
muss, versteht sich von selbst.
Das Bier ist dem Grillmeister
schlieflich nicht bloff Labung
und dringend erhoffte Abkiih-
lung beim Hantieren mit dem
Feuer. Nein, es ist thm vor allem
auch Werkzeug — und, wie der
Griller im Mann mit Fug und
Recht mutmaflen darf, vielleicht
sogar das wichtigste Grillwerk-
zeug von allen. Die Grillzange,
der Handschuh, die Kohlen-
schaufel oder der Glasierpinsel:
alles wichtige Utensilien. Aber
keine, die im Notfall nicht auch
irgendwie ersetzt werden konn-
ten. Beim Bier hingegen gibt es
keinen Ersatz. Sollten die
Flammen tatsachlich einmal
allzu lustig ziingeln und das
Grillgut in Gefahr bringen,
wird der Hiiter des Feuers
wissen, was zu tun ist —
und sie mittels lissig
gefithrter Bierdosenschiit-
tung zu ziigeln verstehen.

Wer jetzt meint, dass dies
auch mit anderen Fliissig-
keiten gehen konnte, der
irrt. Just die Wissenschaft,
wiewohl gemeinhin nie

Das Bier ist dem
Grillmeister nicht
blof3 Labung und
dringende Abkih-
lung beim Hantieren

mit dem Feuer. Nein,

es istihm vor allem
auch Werkzeug.

verlegen, einem die Lust an der
Unvernunft zu verleiden, springt
dem Homo grillensis hierbei
anfeuernd zur Seite: Eine Studie
der Uni Porto hat tatsachlich
ergeben, dass Bier ein probates
Mittel sein diirfte, um die Entste-
hung krebserregender Stoffe beim
Grillen hintanzuhalten.

Die Forscher haben Schweine-
fleisch gegrillt und danach unter-
sucht, ob die Konzentration
gefihrlicher polyzyklischer aro-
matischer Kohlenwasserstoffe
(PAK) abnimmt, wenn das Grill-
gut zuvor in Bier mariniert wur-
de. Fazit: und wie! Die in Bier —
und besonders in dunklem Bier —
enthaltenen Melanoidine wirken

als PAK-Finger und kénnen

den Gehalt karzinogener
Stoffe im Fleisch um
mehr als die Halfte sen-
ken. Ob die segensreiche
Wirkung des Gerstensafts
auch dann eintritt, wenn
der Grillmeister statt des
Fleisches den eigenen Kor-
per mit Bier behandelt -
und zwar vor, wihrend und
nach dem Grillen —, das
muss auch weiterhin jeder
auf empirische Weise
ergriinden.

Fotos: Johannes Kernmayer, Pexels/Rachel Claire
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NUSSLIKOR

("%.A/'KIA'/'
ZIRBENER - o
E'n nusmges Meister
~Tiroler Nusseler
Likdr 25 % el

O, TN

Der Tiroler Nusseler isteine
Spegialitdt aus unserer Region.

Griine Walnusse und Haseln(isse _

- werden aufgestofen, mageriert (in = =

~ Alkohol eingelegt) und mit Zucker ==
gesiif3t. Dies gibt dem Tiroler —

Nusseler den krdftig nussigen, =

typischen Geschmack und die

- charakteristische braune Féarbung.

Zirbelbdume 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
der Saison werden frische Zapfen
binnen einem Tag verarbeitet,
jedoch keine Uberreifen oder
unreife Zapfen.

Erber GmbH

Dorfstrafe 57 . ="
6364 Brixen im Thale -
Osterreich

+43 5334 8107 Online-Shop:

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







Wir zelebrieren die hohe Kunst des Sandwichs mit
sechs kostlichen, teils ungewohnlichen Burger- und
- Hotdog-ldeen. Losgrillen und zugreifen!

FO'I;US STINE CHRISTIANSEN FOODSTYLING THOMAS STEINMANN
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HOTDOG

mil gegrilllem Pimentos de Padron, gerds-
teter Nori-Mayo und eingelegtem Inqwer

Fiir 4 Personen
ZUBEREITUNGSZEIT: 45 MINUTEN + MINDESTENS 2 STUNDEN EINLEGEZEIT
SCHWIERIGKEITSGRAD: ®® @ C O

Zartbittere Paprika, iippige Algen-Mayo, scharf-siifSer
Ingwer: Einen so aufregenden Hotdog haben Sie noch nie

48
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gegessen.
ZUTATEN ZUBEREITUNG
+ 4 Hotdog-Buns - Den Ingwer schalen und mit einem Gemii-
+ 4 Wirste seschaler oder einer Mandoline in diinne

ZUTATEN FUR DEN EINGELEGTEN INGWER

+ 220 g Ingwer

+ 250 ml Reisessig

+ 150 g Zucker '
+ 60 ml Wasser

+ 1% TL Salz

ZUTATEN FUR DIE GEROSTETE NORI-MAYO

+ 3 Nori-Blatter, getoastet, zerkleinert
- 180 g Mayonnaise

+ 2 TL Limettensaft, frisch

+ Salz

ZUTATEN FUR DIE PAPRIKASCHOTEN

+ 150 g Pimentos de Padron

+ 2 EL Olivendl

+ 2 EL Reisessig

+ 1 EL Sesamsamen, gerostet (weif3,
schwarz oder eine Mischung)

+ Meersalz

+ frisch gemahlener Pfeffer

Scheiben schneiden. In ein verschlief3ba-
res Glasgefaf3 geben. Essig, Zucker, Was-
ser und Salz in einen kleinen Topf geben.
Zum Kochen bringen und die Flussigkeit

iber den Ingwer gief3en, verschlieen und

in den Kiihlschrank stellen. Vor dem
Servieren mindestens 2 Stunden im
Kihlschrank ziehen lassen.

~ Fir die Mayo Nori in einem Mixer oder mit
einem Marser fein zerkleinern. Nori,
Mayaonnaise, Limettensaft‘u‘nd 2 Prisen
Salz vermischen.

- Die Paprikaschoten mit OL betraufeln;

salzen und pfeffern. Unter gelegentlichem

Wenden ca. 3 Minuten pro Seite grillen,
bis sie zart sind und tiberall Blasen
werfen. In eine kleine Schiissel geben und
mit Essig und Sesam bestreuen.

— Die Wiirste grillen,‘bis sie schdn gebraunt
sind.

— Die Buns aufschneiden und fir 1 oder

2 Minuten auf den Grill legen, um sie
leicht zu résten. Mit Mayo, Wirsten,
eingelegtem Ingwer und den gegrillten
Paprikaschoten belegen und servieren.
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KASEKRAINER—BOSNA
\ mit Petersz[ze eingeleglen Zwiebeln und
: | Currysauce.

Fiir 4 Personen
ZUBEREITUNGSZEIT: 35 MINUTEN
SCHWIERIGKEITSGRAD: @ @C OO

- Ein Sommernachistraum, in dem sich Salzburger und
Wiener Wurstkultur treffen.

PRODUKT-TIPP

APFELESSIG BARRIQUE

MAUTNER MARKHOF

Monatelang im Limousin-Eichenfass gereift,

. besticht der Apfelessig Barrique durch vol-

~ len Geschmack mit einem perfekten Gleich-
. gewicht zwischen suf3 und sauer. Seine feine
{ . elegante Barriguenote macht ihn zum Ge-

'\ L schmackserlebnis fiir jeden Feinschmecker.
b Perfekt zum Marinieren von Blattsalaten,
S zum Parfiimieren von dunklem Fleisch und
zum Einlegen von Gemiise.

Erhaltlich bei Spar, Billa und Billa plus.

ZUTATEN

» 4 Kasekrainer
* 4 Hotdog-Buns (am besten mit Mohn)
+ 35 Bund Petersilie, Blatter gezupft

ZUTATEN FUR DIE EINGELEGTEN ZWIEBELN

+ 120 ml Apfelessig

« 80 ml Wasser

« 1EL Zucker

+ 1 TL Meersalz

+ 1 rote Zwiebel, in diinne Scheiben
geschnitten

ZUTATEN FUR DIE CURRYSAUCE

= 100 g griechisches Joghurt

+ 50 g Sauerrahm (oder Creme fraiche)
+ 1EL Zitronensaft

+ 2EL Currypulver

+ % TL Kurkuma

- Salz

- Pfeffer

ZUBEREITUNG

— Essig, Wasser, Zucker und Salz auf mittle-
rer Flamme erhitzen. Ruhren, bis sich
Zucker und Salz auflésen. Die Mischung
tber die Zwiebeln gief3en und mindestens
30 Minuten bei Raumtemperatur ziehen
lassen.

— Fur die Currysauce Joghurt, Sauerrahm,
Zitronensaft, Curry und Kurkuma
verrihren. Salzen und pfeffern.

- Die Kasekrainer an einigen Stellen anrit-
zen oder einstechen und unter standigem
Wenden grillen, bis sie gebraunt sind und
der Kése herauslauft und knusprig wird.

— Die Buns aufschneiden und fiir 1 oder
2 Minuten auf den Grill legen, um sie leicht
zu résten. Die Hotdogs mit der Curry-
sauce, der Wurst, Petersilienblattern und
den eingelegten Zwiebeln anrichten und
servieren.

/o

Nr.1 Miickenschutz
fur die ganze Familie
ww.antibrumm.at

"UR DEN
PERFEKTEN e
GRILLABEND!

Schitzt intensiv und sicher.

Der von Apothekern meist empfohlene Insektenschutz.
Vor Gebrauch lesen Sie bitte den Text auf dem ablésbaren
Etikett auf der Flasche oder fragen Sie Ihren Apotheker.
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MEXIKANISCHER HOTDOG

mil Debreziner, gegrilltem Mais,

Avocado, eingelegten Chulis und Spicy Mayo

Fiir 4 Personen

ZUBEREITUNGSZEIT: 30 MINUTEN + 30 MINUTEN EINLEGEZEIT
SCHWIERIGKEITSGRAD: @@ C OO

SiifSer Mais, scharfe Chili, cremige Avocado:
die aufregenden Aromen Mittelamerikas
zwischen zwei Brotchen.

ZUTATEN

* 4 Hotdog-Buns

+ 4 Debreziner

+ 1 Avocado, in Scheiben geschnitten
+ 1 Salatherz, geschnitten

- Saft von %2 Limette

ZUTATEN FUR DIE EINGELEGTEN
CHILISCHOTEN

+ 2 EL Apfelessig

+ Schale und Saft von 1 Limette

« 1 TL Zucker

+ 1TL Salz

+ 2 griine Chilischoten oder Jalepefios, in
diinne Scheiben geschnitten

+ % TL Oregano, getrocknet oder
1 TL Oregano, frisch (optional)

PRODUKT-TIPP

STREET FOOD CHIPS
PULLED PORK

KELLY'S

Als perfekter Begleiter zu diesem Gericht
oder zum Snacken empfehlen wir Kelly's
Street Food Chips Pulled Pork.

Kelly's Street Food Chips Pulled Pork tiber-
zeugen mit verfuhrerischem Geschmack
nach Zwiebeln, extra scharfen Chilis und
Tomatoes am heif3en BBQ. Natiirlich
hergestellt in Osterreich, aus 100 Prozent
heimischen Erdapfeln!

Erhéltlich im 6sterr. Lebensmittelhandel
€179

[alstall

ZUTATEN FUR DIE SPICY MAYO

+ 180 g Mayonnaise

+ 2 EL Sambal Oelek oder Sriracha (aus
dem Asialaden)

* 1 EL Reisessig, ungewt(irzt

* Meersalz

ZUTATEN FUR DIE MAIS-SALSA

+ 2 Maiskolben, geschalt

+ 50 g Feta, fein zerbrickelt

= 1 kleine rote Zwiebel, fein gehackt
+ 2 TL Olivenol

+ 1 TL Limettenschale, fein gerieben
« Meersalz

- Pfeffer, frisch gemahlen

ZUBEREITUNG

- Essig, Limettensaft und -schale, Zucker
und Salz in eine kleine Schiissel geben
und rihren, damit sich der Zucker auflgst.
Die Chilis und den Oregano hinzufiigen,
gut umrihren und vor der Verwendung
mindestens 30 Minuten ziehen lassen.

- Fir die Spicy Mayo Mayonnaise, Sambal
Oelek oder Sriracha, Reisessig und eine
Prise Salz miteinander verrihren,

- Den Mais unter gelegentlichem Wenden
bei mittlerer Hitze grillen, bis er leicht
angekohlt ist (etwa 10 Minuten). Die Mais-
korner von den Kolben schneiden und mit
Feta, Zwiebel, 0L, Limettenschale und
zwei Prisen Salz und Pfeffer vermischen.

— Nun die Wirste grillen, bis sie schon
gebraunt sind. Die Buns ebenfalls auf dem
Grill rosten.

— Den Salat mit Limettensaft betraufeln.
Die Buns mit der Spicy Mayo bestreichen, ‘( \
dann mit Wurst, Mais-Salsa, Salat, Avocado
belegen und mit mehr Mayo toppen.
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KLASSISCHER BEEF-BURGER

mitl Speck, Paradeiser, Kopfsalat
und Essiggurken

Fiir 4 Personen
ZUBEREITUNGSZEIT: 40 MINUTEN + EINIGE STUNDEN EINLEGEZEIT
SCHWIERIGKEITSGRAD: ® @ ®C O

BLT - Bacon, Lettuce, Tomato — ist in den USA eine
legendir gute Mischung. Auch einen klassischen
Cheeseburger hebt sie noch einmal auf ein neues

GETRANKE-TIPP

WOIF BIERSIEDER

Die Idee: die Verbindung von althergebrach-
ten und modernen Zutaten. Der WOIF holt
sich das Getreide aus der Vergangenheit und
kombiniert es mit modernen Hopfensorten
zu einem Bier mit Charakter.

woif.at
€240

Geschmackslevel.

ZUTATEN FUR DIE SCHNELL
EINGELEGTEN GURKEN

+ 100 ml Hesperiden- oder Apfelessig

+ 1TL Salz

* 1 TL Zucker

» 1 EL Dill, fein gehackt

+ Y Salatgurke, in diinne, runde Scheiben
geschnitten

» Schwarzer Pfeffer, gemahlen

ZUTATEN FUR DIE SAUCE

« 60 g Mayonnaise

+ 40 g Ketchup

+ 1EL Estragonsenf

= 30 g Cornichons, abgetropft und fein
gehackt

« 1 TL Sriracha oder Tabasco (wahlweise)

+ Salz

- Pfeffer

ZUTATEN FUR DIE BURGER

+ 700 g faschiertes Rindfleisch (am besten
vom Hals)

* 4 diinne Scheiben Cheddar

+ 8 dunne Scheiben gerducherter Speck

+ 4 Brioche-Burger-Buns, mit Sesam
bestreut, halbiert

+» Griner Blattsalat, Paradeiserscheiben,
rote Zwiebelscheiben und Essiggurke
(zum Servieren)

- 0L

- Salz

« Pfeffer

ZUBEREITUNG

— Fuir die Gurken Essig, Salz, Zucker, Pfeffer
und Dill verrihren, bis sich Salz und
Zucker aufgelost haben. Die in Scheiben
geschnittene Gurke in ein Glasgefaf3
geben. Die Essigmischung dartibergief3en
und darauf achten, dass die Gurken voll-
standig bedeckt sind. Bei Bedarf noch
etwas Essig nachftillen, verschlief3en und
schitteln. Vor dem Servieren mindestens
2 Stunden im Kihlschrank ziehen lassen.

Fir die Sauce alle Zutaten miteinander
vermischen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Das Faschierte in 4 Portionen a 175 Gramm
teilen und jedes Stiick mit feuchten Han-
den zu einer Kugel rollen, dann zu flachen
Burgern driicken. Die Burger mit etwas Ol
betupfen, salzen und pfeffern.

— Die Burger 5 Minuten bei mittlerer bis
hoher Hitze grillen. Wenden und mit Kése
belegen. Den Grill abdecken und so lange
grillen, bis der Kase geschmolzen ist und
die Patties medium rare sind, etwa
4 Minuten langer. Auf eine Platte legen
und ein paar Minuten ruhen lassen.

Den Speck grillen, bis er knusprig ist, dann
die Buns toasten. Jeden Bun mit einem
Laffel Sauce, einem Burger, 2 Scheiben
Speck, Salat, Paradeisern, roten Zwiebeln,
Essiggurken belegen und mit zuséatzlicher
Sauce garnieren.
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MELANZANI-HALLOUMI-BURGER

mit Salzzitronensauce

Fiir 4 Personen
ZUBEREITUNGSZEIT: 30 MINUTEN
SCHWIERIGKEITSGRAD: 8@ QO

Cremige Melanzani vom
Grill sind das fleischigste
aller Gemiise und damit
perfekt fiir einen richtig
guten Burger geeignet. Die
Salzzitronensauce sorgt
dann endgiiltig fiir den
Wow-Effekt.

ZUTATEN

+ 2 Paradeiser, reif, aber fest, in dicke
Scheiben geschnitten

» 1 Melanzani, mittelgrof3, in diinne
Scheiben geschnitten

+ 250 g Halloumi, in Scheiben geschnitten

*+ 4 Burger-Buns, halbiert

+ Olivenol

+ Rucolablatter zum Servieren

ZUTATEN FUR DIE SCHNELLE SALZZITRONE

+ 1grof3e Zitrone, ungewachst, langs
geviertelt und in 6 mm dicke Scheiben
geschnitten

+ 120 ml Zitronensaft

+ 1EL Meersalz

ZUTATEN FUR DIE SALZZITRONENSAUCE

- 250 g griechisches Joghurt

= ¥4 der schnell eingemachten Zitrone,
gehackt

+ ¥ Bund Minze, Blatter gezupft und
gehackt

» Schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

ZUBEREITUNG

- Fur die Salzzitrone alle Zutaten in einem
kleinen Topf vermengen und bei mittlerer
Hitze kochen, bis sich das Salz aufgelst
hat. Zugedeckt bei schwacher Hitze etwa
10 Minuten kdcheln lassen, bis die Zitro-
nenscheiben fast weich sind. Abktihlen
lassen.

— Die Paradeiser-, Melanzani- und Halloumi-
scheiben mit Ol bestreichen und auf jeder
Seite etwa 2 Minuten bei mittlerer Hitze
grillen, bis sie gar und goldgelb sind.
Beiseitestellen. Die Buns 1 Minute lang
auf dem Grill rosten.

— Fur die Salzzitronensauce einfach alle
Zutaten miteinander vermengen.

- Die Brotchenhalften mit der Sauce be-
streichen und mit den Paradeisern, der
Melanzani, dem Halloumi und den Rucola-
blattern belegen und servieren.

JETZT DIE
BESCHTE
GRILLPARTY
GEWINNEN!

A

Hol dir den Grillweltmeister zu dir nach Hause!
Gewinne eine von drei Grillpartys mit Adi Matzek
fiir 20 Personen bei dir daheim oder eins von

fiinf heiBen Grill-Packages!

RUPP HAT S’BESCHTE ECK VOM KAS




rezeple /HOTDOGS UND BURGER

MONDAY'S SUNDAY ROAST
mil Apple Slaw, eingeleglen Radieschen

und Senfsauce

Fiir 4 Personen
ZUBEREITUNGSZEIT: 45 MINUTEN + 1 STUNDE EINLEGEZEIT
SCHWIERIGKEITSGRAD: ® 0000

Restlessen fiir grofie Griller: Wann auch
immer Sie wieder iiber den Hunger gegrillt
haben, verwandeln Sie die Reste einfach in

diesen kostlichen Burger. Achtung: geht am
besten mit loffelweichem Fleisch. Wir
verwenden den Schweinebauch von S.132.

ZUTATEN

» 8 Scheibeh'gegrillter Schweinebauch
(Rezept in »Grilling me softly«)

* 4 Burger-Buns, halbiert

+ Olivenol zum Einpinseln

+ Rucola zum Servieren

ZUTATEN FUR DIE EINGELEGTEN
RADIESCHEN s

2 + 120 ml Apfelessig
; + 1EL Zucker
+ 1% TL Salz
+ 1 Tasse heif3es Wasser
+ 1 Bund Radieschen, gewaschen und in
dinne Scheiben geschnitten

ZUTATEN FUR DEN APFEL-SLAW

+ 1 Apfel, hart, stif3-sauer, in diinne Stifte
geschnitten

+ 125 g griechisches Vollfettjoghurt

+ 2 EL Schlagobers

+ Meersalz

+ Schwarzer Pfeffer

58  falstalf

ZUTATEN FUR DIE SENFSAUCE

+ B0 g Estragonsenf
+ 60 g Mayonnaise

+ 50 g Honig

+ 2 TL Apfelessig

» % TL Paprika

» %% TL Kurkuma

+ 1 Prise Salz

+ 1 Prise Pfeffer

ZUBEREITUNG

~ Essig, Zucker, Salz und warmes Wasser

~ verriihren, bis sich Zucker und Salz auflé-
sen. Die geschnittenen Radieschen in ein
Glas oder eine Schilssel geben und die
Einlegefliissigkeit Uber die Radieschen
gief3en. 1 Stunde lang ziehen lassen.

- Fur den Apfel-Slaw den geschnittenen
Apfel, Joghurt und Schlagabers in eine
Schiissel geben und miteinander vermen-
gen. Salzen, pfeffern und beiseitestellen.

- Fur die Senfsauce alle Zutaten verquirlen,
bis die Sauce cremig und glatt ist.

— Die Schweinebauchscheiben bei mittlerer
Hitze auf den Grill legen, um sie aufzu-
warmen. Die halbierten Buns mit OL
bepinseln und mit der Schnittflache nach
unten 1 Minute lang grillen.

— Die Buns mit der Senfsauce bestreichen
und mit dem Schweinebauch belegen
(2 Scheiben pro Burger). Mit dem Slaw,
den eingelegten Radieschen und dem
Rucola vollenden.
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BURGER UND HOTDOGS

Sechs kleine Kniffe, die lhre gegrillten Sandwiches noch einmal um eine

Frisch
faschieren

Das beste Faschierte ist das frisch
faschierte. Perfekte Ergebnisse
gibt's nur mit eigenem Fleisch-
wolf, aber auch vom Fleischer am
gleichen Tag Faschiertes ist

ungleich besser als die abgepackte
Ware aus dem Supermarkt.

60

Sanfl sein
zur Wurst

Wiirste werden beim Grillen oft
misshandelt und zu heif3 und zu
schnell gebraten. Das Ergebnis:
Sie platzen auf, werden auf3en
verbrannt und bleiben innen roh.
Viel besser ist es, sie sanft und
nicht zu schnell zu grillen. Geduld
wird mit einem besonders tollen
Geschmackserlebnis belohnt!

lalstafl

Klasse besser machen.

Erst nachher salzen ;
o Cuts mit
Ganz wichtig: Faschiertes flir Burger niemals

vor dem Grillen salzen, sondern immer erst GESChmaCk

kurz vor oder gleich nach dem Grillen - sonst
verandert sich die Konsistenz des Patties und
es wird eher wie eine Wurst als wie ein Bur-
ger. Vor dem Servieren darf daflir kraftig

Fiir Burger-Faschiertes sind vor
allem solche Cuts gut geeignet,
die zwar etwas zah, daflir aber
intensiv im Geschmack sind: etwa

ewlirzt werden!
. - das Chuck Steak, der Herz- oder
r s
- N Nierenzapfen oder das sogenann-
¢ W ! te Barenfleisch aus der Schulter.
’ \T ™ A 1
] ((s A‘U,SA'GE '
3 '
+ ]
1

: i Beware of the

Kasekrainer

Kasekrainer sind grof3artige
A  Wirste, auch im Hotdog -

-’ allerdings sollten sie nach
dem Grillen unbedingt ein
paar Minuten rasten. Wer zu
gierig in die frisch gegrillte
Wurst beif3t, verbrennt sich
mit der Kase-Lava ordentlich
die Zunge.

: Brioche statt Baguette
. Gute Hotdog-Buns sind in Osterreich nicht immer leicht zu finden.
‘-) Greifen Sie fiir die Rezepte in diesem Heft im Zweifelsfall zu einem

Brioche statt zu den Baguette-artigen Weckerln, die bei uns gern
fur Frankfurter Hotdogs verkauft werden.

Mehr Gber Burger und Hotdogs
online unter:

e [alstallat

Foto: alenasav4 / Shutterstack
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Beer Pairing macht beim
sommerlichen Grillen
doppelt Spaf3 —Wir
zeigen, wie klassische
Schweinskoteletts,

aber auch orientalisch
inspirierte Gerichte von
der richtigen Bierwahl
profitieren.
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gehoren emfaoh zur Sommerkuc .
Warum kein Getrank besser zu wiirzigen Gerlchten passt.

TEXT ROLAND GRAF
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|s Genussberater hatte

man Wolfgang Ambros

bislang vielleicht noch

nicht am Radar. Doch mit

seinen Zeilen » A Gulasch

und a Seidl Bier, des is a
Lebenselixier bei mir« hat er sogar die
Wissenschaft hinter sich. » Food Pairing«
als akademische Disziplin untersucht die
Biochemie von Lebensmitteln auf ihre Har-
monie hin. Dabei gibt es ein Grundprinzip:
Idealerweise stofft das perfekte » Match«
zwischen Speisen und Getranken in eine
»systematische Liicke«. Aus dem einseitigen
Geschmack wird so eine komplexere Emp-
findung. Fiir Bier etwa wiire das eine einzi-
ge Geschmacksgruppe, die Vergirung und
Brauprozess nicht ausbilden kénnen —
Phenylderivate. Bevor jetzt im Chemiebuch
geblattert wird: Fiir Laien sind das prak-
tisch alle Gewiirz- und Kriauternoten, die in
der Kiiche Wiirze geben.

MALZ PASST GUT ZU
SAUERLICHEM ESSEN

Generell nimmt Bier es also gerne mit Wiir-
zigem auf, das von Austropop-Haudegen
Ambros besungene Gulasch ist da nur ein
Beispiel. Man kann es fast gesetzmifig
formulieren. Je wiirziger gekocht oder
gegrillt wird, desto eher sollte man zum
Bier greifen. Denn gegeniiber vielen Weinen
hat Bier eine wesentliche zweite Eigenschaft
neben der Harmonie mit Gewiirzen — es
reinigt den Gaumen. Dazu trigt neben den
saurigen Elementen auch der Hopfenanteil
entscheidend bei. Sensorisch ist es »die
Bittere«, wie es Bierexperten zum Leid-
wesen aller Mittelschulprofessoren nennen.
Denn ginge es nur um die Kohlensiure,
kénnte man auch bei der Limonade bleiben
(»a Kracherl und a Burenhaut, des hat mi
oft scho vireg'haut« — Copyright einmal
mehr W. Ambros).

Fiir das Zusammenspiel mit elaborierte-
ren Gerichten sind aber simtlicher Bier-
aromen entscheidend. Sie entstehen entwe-
der aus der Hefe, dem Malz oder dem
Hopfen, mitunter auch aus der Lagerung,
etwa bei fassgereiften Bieren. Dieser Mix ist
entscheidend, weil er erklart, wo der Vorteil
gegeniiber einem Glas Wein liegt. Dieses
wird in der Regel von Profis auf die kraf-
tigste Komponente am Teller abgestimmt.

64  lalstall

PILS, LAGER,
MARZEN

Die Bier-Lieblinge
im Vergleich

LAGER:

Im Grunde eine Sammelbezeichnung unter-
gariger Biere — sowohl Mérzen als auch Pils
sind Lager, auch »Wiener Lager« (starker
gemnalzt) gehdrt zur Gruppe. Idealtypisch
goldgelb und mit rund 5 Vol.-% Alkohol.
Passt besonders zu: Geschmortem, Hummus,
Gemiise - tschechisches Lager;
(gebratenem) Gefligel - helles Lager;
Pizza, Flammkuchen, Schweinsbraten -
dunkles Lager.

MARZEN:

Osterreichs beliebtester Bierstil (88 Prozent
Marktanteil) unterscheidet sich vom gleich-
namigen bayrischen Marzen. Letzteres ist
starker im Alkohol, hierzulande sollten sich
Hopfen und Malz die Balance halten.
Fein mit: Vorspeisen, kalter Kiiche,
Papriziertem, Wiener Schnitzel.

PILS(NER}):
Benannt nach der Stadt Pilsen, in der es
erstmals gebraut wurde, Charakteristisch fir
dieses Lager ist die starkere Hopfennote, der
in seiner Heimat Tschechien (bliche Butter-
geschmack wird nicht iberall goutiert.
Gut zu: (fruchtigen) Curries, Chutneys,
gratiniertem Ziegenkase,

Bei einem Schweinsbraten muss das Achtel
daher mit dem Sauerkraut »kénnen«,
einem notorischen Angstgegner fir
Sommeliers.

»LOSCHEN«,

ABER RICHTIG!

Die karamellartige Siiffe dunkler Biere hin-
gegen fungiert wie eine aromatische Kom-
plementirfarbe. Zudem sorgt der Hopfen
fiir einen Effekt, den die Wissenschaft »oral
coating« (etwa: Umhiillung der Zunge)
nennt. Fur alle extremen Aromen — wie

z. B. Siure oder Schirfe — wirkt die mit Bier
benetzte Zunge dann wie ein Filter. Fiir alle,
die gerne Chilisaucen zum Grillgut mogen,
stellt das ohnehin eine durchaus vertraute
Art des »Loschens« dar. Zu Steaks mit
grunem Pfeffer oder Kriuteraromen (wie
sie etwa das argentinische Chimichurri
mitbringt) eignet sich daher auch ein
tschechisches Lager besser als das heimi-
sche Standardbier Mirzen: Der Saazer
Hopfen mit seinen herben griinen Noten
nimmt die Gewiirze gut auf, wihrend der

vollmundige Kérper zeitgleich die Rost-
aromatik des Grillguts potenziert.

Wie aber schlagt sich der altbewihrte
Begleiter Bier abseits der heimischen Kiiche,
etwa wenn moderne Einflisse zum Tragen
kommen? Kénnen fleischlose Optionen und
»Superfoods« wie Avocado ebenso gut mit
dsterreichischem Mirzen und tschechischem
Lager? Und was trinkt man als Bierliecbhaber
idealiter zu orientalisch inspirierten Gerich-
ten (etwa Hummus) oder den allgegen-
wartigen Bowls? »Ein Bier, das mit beinahe
allen Aromen gut >kann, da es oft ausglei-
chend wirkt, gentigend Korper fiir viele
Speisen hat und dank milder Kohlensiure
Aromen férdert, ist das tschechische
Lager«, rit Michael Kolarik-Leingartner.

INTELLIGENTES PAIRING
Der zweifache Biersommelier-Staatsmeister
hat sich mit Fachkollegen intensiv dieser
Frage gewidmet. Grandiose Pairings erga-
ben sich etwa mit einem Lager — konkret:
Budweiser — zu Rote-Riiben-Risotto oder
auch einem Melanzani-Tatar. Freunden
perfekter Harmonie von Speisen und Bier
empfiehlt er aber auch, »,alle Aromen einer
Speise fiir das Gesamtergebnis zu beachten «.
Schnell kann ein an sich harmonisches
Pairing zerstort werden, wenn Toppings
oder Garnitur intensive Aromen einbringen.
Die gut gemeinte Radieschenscheibe oder
die Jungzwiebel auf einer Bowl sind dann
stirkere Eindriicke als der Reis oder Lachs.
So viel Spaf die Suche nach der idealen
Genussehe macht, gibt es auch beim »Ver-
kuppeln« von Gekochtem und Gebrautem
unmogliche Paare (fast wie im richtigen
Leben!). Speisen mit wenig Eigengeschmack
»rettet« auch kein Bier. »Bei Tofu etwa
erginzt ein Mirzen etwas Schirfe, das
alleine ist noch zu wenig.« Und natiirlich
spielen persénliche Vorlieben auch beim Bier
eine Rolle. »Wer sich mit der Bittere schwer-
tut, wird ein Pils als Begleiter tendenziell
schlechter finden.« Abseits aller Theorie hat
Staatsmeister Kolarik-Leingartner aber eine
Beobachtung gemacht, die stark fiir Bier
zur Sommerkiiche spricht: »Das Entstehen
neuer Aromen sorgt dafiir, dass man auch
etwas langsamer isst.« Anders gesagt: Man
hat also einen lingeren Genussmoment.
Darauf kénnte man ja fast mit einem
Seiter] anstoflen ... <

Fotas: XXXX
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Fettrandl - s:f am Grill!

ZUTATEN FUR DIE TOMAHAWK-STEAKS

* 4 Tomahawk-Steaks vom Schwein mit

schonem Fettrand, 2 300 g
+ 2-3 Zehen Knoblauch
_+ 4 Zweige Thymian und Resmarin
s Salz
« Olivendl

wEN FUR DIE RATATOUILLE

+ 1 Zucchini
‘ ' ) lparadeiser
Mgzwiebeln
{noblauchzehe
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pressen, mit 4 Es

gen. Die Steaks kraftig

dem Knoblauchdl einpi

indirektes Grillen vorbe

und die Steaks auflegen,

zwei Krauterzweigen unte
thermometer ins Fleisch stecke
geschlossenem Grill und mittlerer H

igrillen. bis 60 °C Kerntemperatupéi
~ sind, ca. 20 Minuten. Zwischendri
.’fvenden

Wéhrenddessen die Ratatowlle vorbe-
giten: Zucchini, Paprika und

&
1reddey

el

T T T

= —lj;...m.sm..-u-.,'-Awas;:iiﬁk...--.ug.,-.um-;-hlr.\ﬁ.uu...__..__— e e e e e e e s




I'¢ 'zopl'o 'BIER

GEGRILLTE AVOCADOS MIT PARADEISSALSA,
SUSSKARTOFFEL-TOFU-SPIESSEN UND HUMMUS

mil Budvar Nealko

Fiir 4 Personen
ZUBEREITUNGSZEIT: 60 MINUTEN
SCHWIERIGKEITSGRAD: @@ CCO

GrofSe Grillaromen ganz obne Fleisch verspricht diese spannungsgeladene
Kreation aus vielerlei Gemiise und Tofu.

BIER-TIPP - FALSTAFF PUNKTE: 87

BUDVAR NEALKO

ALKOHOLFREI

Goldgelb mit leichten kupfernen Reflexen—
fast orange. Der Geruch zeigt Weif3brot-
krume und auch einen Schwung Leinsamen.
Am Gaumen mit strukturierter Frische, wie-
der zartem, hellem Malzkérper und einem
mineralisch-lebendigen Nachklang.

68 lalstall

ZUTATEN FUR DEN HUMMUS

+ 1 Dose (ca. 400 g) Kichererbsen

+ Saft von 1 Zitrone

+ 3—4 EL Tahina, helle Sesampaste

+ 3EL Olivendl (+ etwas mehr zum
Servieren)

+ Etwas Paprikapulver zum Servieren

ZUTATEN FUR DIE SUSSKARTOFFEL-TOFU-
SPIESSE

+ Ca 300 g StiBkartoffel, geschalt und in
2 cm grof3e Wiirfel geschnitten

» 300 g Tofu, fester, in 2 cm grof3e Wiirfel
geschnitten

« 2 TL Za'atar, orientalische
Gewilirzmischung

+ Olivenol

- Salz

ZUTATEN FUR DIE GEGRILLTEN AVOCADOS

« 2 Avocados, reif, aber fest

» Saft von %2 Limette

+ 180 g Cherryparadeiser

+ Ein paar Zweige Petersilie

+ 2 Schalotten

+ 1 grofie griine Pfefferoni, mittelscharf
« Salz

+ Pfeffer

+ Olivenol

Die Hopfennoten sorgen fir krduterige
Unterstltzung beim Tofu, wahrend die
Avocado von den zarten Honignoten
des Biers profitiert.

ZUBEREITUNG

— Fiir den Hummus die Kichererbsen leicht

abtropfen lassen (etwas Flissigkeit auf-
fangen), mit Zitronensaft, Tahina, Olivenél
und Salz in der Kiichenmaschine fein
cremig plrieren. Abschmecken und in
einer Schussel anrichten, dabei mit dem
Riicken eines Esslaffels kreisférmig eine
Vertiefung machen. Mit Olivendl und
etwas Paprikapulver garnieren.

- Fir die Spief3e abwechselnd Tofu und

Sukartoffelwirfel auf Spief3e ziehen, mit
Salz, Olivenél und Za'atar wiirzen und bei
mittlerer Hitze auf allen Seiten langsam
grillen, bis die Stif3kartoffel weich und

die Spief3e kraftig gebrdunt sind, ca.

15 Minuten.

— Die Avocados der Lange nach teilen,

entkernen und die Schnittseite sofort mit
Limettensaft einpinseln, um Verfarbungen
zu verhindern. Salzen, mit Olivendl einpin-
seln und am Grill bei mittlerer Hitze etwa
5 Minuten grillen. Wahrenddessen die
Paradeiser wirfeln, mit gezupfter Peter-
silie, fein geschnittenen Schalotten und in
feine Scheiben geschnittener Pfefferoni
zu einer Salsa vermengen, mit Salz und
Olivendl abschmecken und in die gegrill-
ten Avocadohélften haufen. Die Spief3e
daraufsetzen und mit Hummus servieren.










PINSA MIT RICOTTA, FEIGEN,
SCHWARZEN WALNUSSEN, GLASIERTEN
' MARONIT UND FRISCHEM
SCHAFCAMEMBERT
mil Budvar Dark Lager

4 Knuspriger Boden,
ausgekliigelte Toppings — da
/ muss es auch ein besonderes

Bier als Pairing sein!

BIER-TIPP - FALSTAFF PUNKTE: 91

BUDVAR DARK LAGER

Zart rauchig riecht es aus dem satt-dunklen
Glas, auch der Hopfen ist - dezenter zwar -
prasent. Im Antrunk tiberraschend rezent,
die malzige Stif3e birgt Erinnerung an
Schoko-Mousse. Die Bittere ist gut dosiert
und verdankt sich Malz ebenso wie Hopfen.

Fiir 6 Personen

SCHWIERIGKEITSGRAD: @@ ® O O

ZUTATEN FUR DEN TEIG

» 500 g Weizenmehl (00)

+ 50 g Reismehl (+ einige EL zum Stauben)
+ 30 g Sojamehl

+ Ca, 400 ml Wasser

+ 7 g Trockenhefe

+ 15 g Olivenal

» 15g Salz

ZUTATEN FUR DEN BELAG

+ 12 Feigen, reif

- 3 eingelegte schwarze Walniisse
+ 12 Maroni, kandiert

+ 300 g Ricotta

+ 1rote Zwiebel

« B Zweige Thymian, frisch

- 400 g Schafscamembert, reif

» 1-2 Handvoll Rucola

- Pfeffer

ZUBEREITUNG

— Die verschiedenen Mehle mit dem Wasser
gut verriihren und 30 Minuten zugedeckt
stehen lassen — so kommt die Autolyse in
Gang. Anschlief3end Trockenhefe, Olivendl
und Salz zugeben und mit dem Knethaken
der Kiichenmaschine etwa 8 Minuten auf
langsamer Stufe, dann 10 Minuten auf
zweiter Stufe zu einem elastischen Teig
auskneten. Der Teig ist ausgeknetet, wenn
er sich, ohne zu reif3en, gut in die Lange
ziehen lasst.

Dark Lager unterstreicht die cremige
Textur der Speisen und wirkt ausglei-
chend auf die bitteren Geschmacks-
noten. Richtig gut: In Kombination mit
dem Camembert ergeben sich kréftige
Karamellnoten, gleichzeitig werden
die Aromen von Walnuss und Maroni
durch die Ristnoten des Bieres
gefordert.

ZUBEREITUNGSZEIT: 1,5 STUNDEN + 72 STUNDEN TEIGRUHE

— Fiir 1 Stunde gut zugedeckt bei Zimmer-
temperatur, dann flir 24 bis 72 Stunden
luftdicht verschlossen im Kiihlschrank
reifen lassen. Achtung: Er vergrof3ert sein
Volumen deutlich, also ein gentgend
grof3es Gefaf3 vorsehen!

Den Teig aus dem Kihlschrank nehmen, in
sechs gleich schwere Stiicke teilen. Zu Ku-
geln formen, mit etwas Olivendl einpinseln,
gut abdecken und 4 Stunden bei Raumtem-
peratur gehen lassen. 30 bis 40 Minuten
vor dem Backen das Backrohr mit einem
Pizzastein maximal (mindestens 250 °C)
auf Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Feigen
vierteln und die schwarzen Walnisse in
Scheiben schneiden, die Maroni entzwei-
brechen. Ricotta cremig aufschlagen, die
Zwiebel in feine Streifen schneiden.

Die Arbeitsplatte gut mit Reismehl stau-
ben. Je einen Teigling auf die Arbeitsflache
geben und mit den Fingern zu einem Langli-
chen Fladen mit hdherem Rand formen.

Einen Fladen auf eine mit Mehl bestidubte
Pizzaschaufel transferieren. Mit Ricotta
bestreichen und mit den Feigen, wenigen
Zwiebelstreifen und Niissen sowie Maroni
belegen. Mit etwas Olivendl wirzen und
etwas Thymian dartberrebeln. Nach und
nach mit den restlichen Pinsas ebenso
verfahren und nacheinander im Rohr
knusprig backen, je nach Hitze 5 bis

10 Minuten. Eventuell die Grillfunktion des
Ofens zuschalten.

Die fertige Pinsa aus dem Rohr holen. Den
Camembert in Stiicke schneiden und
gleichmafiig auf den Pinsen verteilen. Mit
frischem Thymian, Rucola, Olivensl und
frischem Pfeffer aus der Mihle verfeinern
und servieren.

[alstalf
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BIER GEWINNT!

Kein Wein, ein Bier, das rat ich dir! Die wichtigsten Faustregeln fiir
Top-Pairings mit Lager, Marzen und Co.

Fliissiees
Brot 5

Der Einsatz von Getreide (Mehl

und Braumalz) verbindet Brot und
Bier schon beim Rohstoff. Daher
lassen sich auch Teigspeisen —von

Too much love

willkillyou

Generell kann ein Getrank den vorhandenen Geschmack unterstiitzen, ausba-
Llancieren, aber auch akzentuieren. Nicht immer ist daher das Kombinieren von
sehr herbem Bier und bitteren Gewlrzen eine gute Idee. Artischocken und IPA
ergeben etwa einen trocknenden »Overkill«. Auch Pils zum Fisch —vor allem
zur knusprigen Haut - ist keine gute |dee: Die Bittere ergibt in Kombination mit
dem Fisch einen metallischen Geschmack.

Ciabatta (iber Pizza bis Pinsa -

bestens mit einem Lager beglei- ~
ten. Je milder der Belag ist : Gl = h
(»Pizza bianca«), desto besser | : elC

passen schlankere Varianten. Ist

Pikantes wie Salami im Spiel, darf
es mehr Malz sein (z. B. Dark
Lager).

und Gleich

Generell sollte fir zarte Speisen ein
Bierpartner gesucht werden, der
ebenfalls einen schlanken Malzkdrper
aufweist. Das sterreichische Lieb-
lingshier Marzen punktet mit seiner
Balance vor allem bei den Vorspeisen
und kalten Gerichten. Fiir Cremiges
wie Hummus liefert ein Bier mit mehr
Karper dann die gleichwertige Textur.
»Gutes Emulsionsverhalten« nennen
das Profis wie Biersommelier Michael
Kolarik-Leingartner.

~
] ’
' o
1
1
~ '
7 "
Restsiif3e im Bier und ein entspre- b m usg elC
chender Korper sind der Schlissel, i b m 1 h
wenn Chili-Schérfe im Spiel ist. : cmu t
Der Malzzucker schwécht das ¥ Bei Salaten sollte man vor allem kosten, wie es um

die Bitterkeit steht. Endivie, Radicchio und andere
Bittersalate brauchen namlich Biere mit ausreichen-
dem Malzkorper (bedeutet auch immer leichte
Suifde). Zu schlanke und stark gehopfte Stile sorgen
ansonsten im Zusammenspiel flir metallische oder
tiberschie3ende krautrige Eindriicke.

»Feuer« der Schoten etwas ab, .
der Geschmack des Bieres und
des Gerichts bleibt aber erhalten.
Anders ist es bei hopfendominier-
ten Stilen: Da intensiviert sich die
Scharfe, das Bier geht dabei aber
gleichzeitig unter.

Mehr iiber Bier
online unter:

e [alstalTat
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Foto: Daria Ustiugava / Shutterstock
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TOBIAS
MULLER

enn Sie

erfahren

wollen,

was alles

n einem

Huhn
steckt, dann miissen Sie in ein
japanisches Yakitori-Restaurant.
Hier werden nicht nur Keule,
Brust und Fliigel wie nirgendwo
sonst zu knusprig-saftiger
Perfektion gegrillt. Die besseren
Lokale haben auch Hithner-Cuts
im Angebot, die in westlichen
Lindern meistens hochstens der
Tierarzt kennt.

Sode, der Schultermuskel, der
zwischen Flugel und Brust sitzt,
wird herrlich knackig gegrillt,
Nankotsu, gegrillte Brustbein- und
Knieknorpel, werden iiber den
Kohlen zu rauchig-crunchigen
Leckerbissen. Kokoronokori, das
Verbindungsstiick zwischen Herz
und Leber, hat einen ganz eigenen
Geschmack irgendwo zwischen
Innereien und Muskel, Bonjiri,
der Biirzel, bleibt beim Grillen
besonders saftig. Der Gipfel der
Yakitori-Kunst ist vielleicht
Chochin, gegrillte Hithnereileiter,
an denen noch der Dottersack mit
dranhingt, der gleich als tippiger
Dip benutzt werden kann.

Daneben gibt es auch bei uns
gern genossene Innereien wie
Leber (Leva), Herzen (Hatsu) und
Migen (Sunagimo), die zu cremi-
ger respektive knackiger Perfek-
tion gegrillt werden, oder Haut
vom Hals (Kawa), die in Stiicke
geschnitten und {iber der Glut zu

74 lalstall
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TOBIAS MULLER WIDMET SICH DEN NICHT ALLTAGLICHEN GENUSSEN

HUHNERGRILLEN FUR FORTGESCHRITTENE

unwiderstehlich knusprig-fetten
Chips wird.

Der Perfektionismus macht
nicht bei der Zerlegetechnik halt.
Ernsthafte Yakitori-Meister gril-
len iber Binchotan, einer speziel-
len Kohle, die aus dem Holz von
Ubami Gachi, der japanischen
Steineiche, hergestellt wird. Der
Baum wiichst ausschliefSlich auf
der Kii-Halbinsel siidlich von
Osaka und wird fiir die Kohle-
herstellung nicht gefille. Statt-
dessen werden nur einzelne Aste
abgeschnitten, damit er am
Leben bleibt und nachwachsen
kann. Das trockene Holz wird
dann in einem aufwendigen,
mehrere Tage dauernden Prozess
bei hohen Temperaturen und viel
Handarbeit bearbeitet, bis es fast
reiner Kohlenstoff ist.

Binchotan-Kohle ist schwer
anzuziinden und brennt weniger
heif8 als klassische Holzkohle,
dafir glitht sie leicht mehrere
Stunden, und weil die Kohle so
rein ist, entsteht dabei fast kein
Rauch. Das ist nicht nur
geschmacklich toll, sondern
schlicht essenziell in kleinen,
japanischen Grillstuben.

Der Grill, der fiir Yakitori ver-
wendet wird, ist meist ein soge-
nannter Shichirin, ein rechteckiges
Kohlebecken, das im Vergleich zu
westlichen Grillen sehr klein ist,
aber perfekt geeignet, um Spiefle
darauf nebeneinander aufzulegen.
Der Grillmeister grillt stets nur ein
paar auf einmal, um jeden einzel-
nen SpiefS im perfekten Moment

wenden und auf eine heiffere oder
kithlere Stelle des Grills beférdern
zu koénnen, um die gewiinschte
knusprig-saftige Perfektion zu
erreichen.

Und dann ist da die Sauce. Die
simple Mischung aus Sojasauce,
Sake und Mirin ist im Westen so
eng mit den Spieflen verbunden,
dass sie meist schliche Yakitori-
Sauce genannt wird. Sie wird kurz
vor Ende der Grillzeit aufgetragen,
wenn das Fleisch schon fast gar
ist, sodass sie in den letzten Sekun-
den des Grillens karamellisiert. In
den besten japanischen Yakitori-
Liden werden die SpiefSe nicht mit
der Sauce einpinselt, sondern in
einen Topf mit der Sauce gedippt.
Sie werden so nicht nur gewtirzt,
sondern wiirzen auch selbst die
restliche Sauce mit threm késtli-
chen Grillaroma. Jeden Tag wird
dann neue Sauce in die alte
gemischt — manche Saucentépfe
werden so iiber Jahrzehnte
gepflegt und immer reicher im
Geschmack.

All das ist natiirlich nicht ganz
einfach eins zu eins zu Hause
nachzumachen. Eine késtliche
Yakitori-Gartenparty kriegen Sie
aber mit ein bisschen Ubung und
Improvisationswillen allemal hin:
Ausgebeinte Hithnerkeulenstiicke
oder Brust, abwechselnd mit Jung-
zwiebelsegmenten aufgespiefSt,
Hithnerleber und knusprig gegrill-
te Haut sind problemlos moglich.

Nehmen Sie am besten eckige
BambusspiefSe — eckig, damit die
Fleischstiicke sich beim Wenden

nicht auf thnen drehen —, schnei-
den die Hiithnerteile in mund-
gerechte Stiicke und stecken sie
relativ eng aneinander auf den
Spiefs: Sie sollen Zeit haben, auflen
ordentlich knusprig zu werden,
bevor sie innen iibergaren.

Das folgende Rezept fiir eine
klassische Yakitori-Sauce stammt
aus Shizuo Tsujis Standardwerk
»Japanese Cooking — A Simple
Art« und macht den Zauber des
Yakitori zu Hause erlebbar. Die
SpiefSe kénnen tibrigens sehr gut
vorbereitet werden. Sie sind so
gut, dass Sie mit mindestens zehn
pro Person rechnen sollten.

YAKITORI-SAUCE

+ Die Knochen eines ausgeldsten
Huhnerbeins

+ 300 ml Sake

+ 150 ml Mirin

» 160 g Zucker, am besten
Kandiszucker

+ 250 ml dunkle japanische
Sojasauce

+ 45 ml Tamari-Sauce

- Den Knochen grillen oder im
Rohr braten, bis er Farbe
genommen hat.

— Alle Zutaten in einem Topf zum
Sieden bringen und kocheln las-
sen, bis der Zucker aufgeldst und
die Fliissigkeit um etwa ein Funf-
tel reduziert ist. Den Knochen
entfernen und im Kiihlschrank
lagern.

Falls Sie lhre Spief3e in die Sauce
dippen, statt sie mit der Sauce zu
bestreichen, lassen Sie die Sauce
nach dem Grillen einmal kurz auf-
kochen und fiillen Sie sie mit fri-
scher Sauce auf.

Fotos: Johannes Kernmayer, beigestellt
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GRILL-ABC

Grillen heif3t lebenslanges Lernen. Als
Anfang bringen wir ein paar hilfreiche Tipps, ~—
stellen wichtige Utensilien vor und erkléren e —
die wichtigsten Grundbegriffe.

TEXT TOBIAS MULLER

ica / Shutterstock

Foto: New Afril
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ANZUNDEKAMIN

Das vielleicht wichtigste Grill-
accessoire. Ein Anziindekamin ist
schlicht ein oben und unten
offenes Metallrohr mit Griff und
einem Gitter, auf das Kohlen oder
Briketts gelegt werden konnen.
Sie kénnen darin ungleich
schneller und einfacher (und mit
weniger Anz{inder!) zum Glihen
gebracht werden als blof3 im Grill
zu einem Haufen geschlichtet.
Einfach Brennstoff in den Kamin
flllen, ein wenig Zeitungspapier
darunter anziinden, auf den Rost
des Grills stellen und brennen
Lassen, bis alles zur Zufriedenheit
gliiht - je nach Kohlen und Wind
dauert das meist hdchstens

20 Minuten.
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ANZUNDER

Kann helfen, widerspenstige Kohlen und Briketts anzufeuern
oder den Prozess schlicht zu beschleunigen. Verwenden Sie am
besten organische Anzlinder wie gewachste Holzwolle, Die rie-
chen viel besser und sind besser fiir die Umwelt.

BINCHOTAN

Die Kénigin der Holzkohle.
Wird in einem aufwendigen
Verfahren aus japanischer /
Ubame Eiche hergestellt. |

Brennt etwas weniger |

heif3, dafiir viel langer und |
ohne Rauchentwicklung,
was wunderbar fiirs Indoor-
grillen ist — weswegen sie in
guten Yakitori-Restaurants
Standard ist.

BRIKETTS

Briketts werden aus gepresstem Kohlestaub
hergestellt. Sie brennen weniger heif3, dafir
deutlich langer und gleichméfiger als Holz-
kohle und sind eine gute Wahl fiirs »Low and
slow«-Grillen (siehe auch weiter unten), etwa
fur Pulled Pork oder ein ganzes Brisket.

BARBECUE (ODER BBQ)
Klassisches Barbecue beschreibt
eine Grilltechnik, bei der grof3e
Fleischstticke sehr langsam bei
niedriger Hitze, meist zwischen
90 und 130 Grad, gegart werden.
Im Gegensatz zum Grillen, bei
dem schnell und mit hoher Hitze
gearbeitet wird. Das Wort Barbe-
cue leitet sich vom mexikani-
schen Barbacoa ab, bei dem
Schafe oder Ziegen in einem
Erdofen in Agavenblattern
gegart werden. Mittlerweile
bezeichnet Barbecue in der All-
tagssprache, vor allemim
deutschsprachigen Raum, aber
jegliche Form von Grillen.

DIREKTES GRILLEN

Garen direkt tber der heif3en
Glut. Perfekt, um Fleischstiicke,
etwa Steaks, scharf anzubraten
oder Gemiise ordentlich Farbe
zu verleihen. Achtung: Tropfen-
des Fett sorgt hier schnell und
Leicht flir Stichflammen. Wer
sehr heif3, aber ohne Flammen-
gefahr grillen méchte, legt seine
Glut in einem Ring im Kugelgrill
aufund legt das Grillgut dann
auf den Rost Uber die Mitte, die
frei von Glut bleibt. Die aller-
meisten Stiicke werden auf dem
Grill sowohl direkt als auch
indirekt gegart, also etwa zuerst
Uber der Glut scharf angebraten
und dann abseits der Glut sanft
gar ziehen gelassen.

FISCH GRILLEN

(PLUS FISCHGITTER)

Wer Fisch grillt, muss dafiir
sorgen, dass der Rost so richtig
heif3 ist, damit die Fischhaut
nicht darauf kleben bleibt. Einfa-
cher ist es, ungeschuppte Fische
zu grillen: Die Schuppen verhin-
dern nicht nur das lastige Kle-
ben, sie schiitzen auch das zarte
Fischfleisch vor allzu grofier
Hitze. Auch ein Fischgitter, in das
der Fisch geklemmt wird, kann
helfen (auch wenn man dann
das Klebeproblem mitunter
beim Offnen des Gitters hat).

Fotos: Max_555 / Shutterstock, bonchan / Shutterstock, Gabor Tinz/ Shutterstock
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FLASCHEN-

mr 7

I'RICK

Wer keinen Anziindekamin hat,
kann sich mit diesem Trick
hehelfen: Zeitungspapier zu
Rollen drehen und diese Rollen
wie Ringe um eine Weinflasche
binden — meist gehen sich vier
bis fiinf Rollen auf einer
Flasche aus. Die Flasche in den
Grill stellen und die Kohlen
oder die Briketts rundherum
anhaufen. Dann die Flasche
herausziehen, sodass die
Papierrollen zurlickbleiben und
einen Kamin im Kohlehaufen
bilden. Ein Stiick brennendes
Papier oder ein Streichholz

in den Kamin werfen und
warten, bis die Kohlen gut
durchgegliht sind.

HOLZKOHLE

Fir Holzkohle wird Holz unter Luft-
ahschluss sehr hohen Temperaturen
ausgesetzt. Das Ergebnis ist mehr oder
weniger reiner Kohlenstoff. Sie gliiht
schneller, heif3er und kiirzer als Briketts
und ist damit perfekt fiir Steaks. Wer
grofBere Fleischstlicke langsam garen
will, muss eventuell nach ein paar Stun-
den Kohle nachlegen. Gute Holzkohle
sollte nicht zu klein sein, nicht zu sehr
zerbrochen und beim Anzinden nicht zu
sehr rauchen oder stinken. Sehr glinstige
Kohle, etwa aus dem Bau- oder Super-
markt, ist meist minderwertige Ware.
Die Investition in Qualitdt lohnt sich hier
allemal - sie macht das Grillen nicht nur
einfacher, sondern l&sst das Grillgut
auch besser schmecken.

HOLZBRETT

Beliebte Methode, um Fisch zu
grillen: Ein Holzbrett, etwa
Zeder oder Fichte, wird erstin

reichlich Wasser gelegt, sodass

es sich vollsaugt, und dann auf
den Rost Uber die Glut gesetzt.
Der Fisch wird dann auf das

Brett gelegt und bei geschlos-
senem Deckel sanft gegart.

Auch der Geschmack des Hol-
zes geht dabei ins Fleisch tber.

KAMADO-OFEN
Eiformige Ofen, die urspriing-
lich aus Japan stammen und
in den vergangenen Jahren
unter Grilltfans hochst popu-
lar geworden sind. Sie ver-
brauchen wenig Kohle und
halten die Hitze sehr lange
und konstant und sind daher
perfekt, um grof3e Fleisch-
stiicke langsam zu Perfekti-
on zu garen. Der berlihmtes-
te Kamado-Ofen ist wahr-
scheinlich das Big Green Egg,
mittlerweile gibt es aber
zahlreiche, teils glinstigere
Konkurrenten auf dem

INDIREKTES GRILLEN Mark.

Das Gargut wird abseits der Glut auf den Rost gelegt und gart
sanft, dhnlich wie in einem Backofen. Die allermeisten Stlicke
werden auf dem Grill sowohl direkt als auch indirekt gegart,
also etwa zuerst Uiber der Glut scharf angebraten und dann
abseits der Glut sanft gar ziehen gelassen.

GASGRILL
Der Grill fur alle, die so schnell
und einfach wie mdglich grillen
wollen. Kein Warten auf die
Glut, keine Temperatur-
schwankungen, kein Kohle-

nachlegen - Gasgrills sind
ungleich praktischer, zuverlas-
siger und leichter zu hand-
haben als ihre kohlebeheizten
Pendants. Ob sie den gleichen
Geschmack und die gleiche
Stimmung bringen wie Holz-
kohlegrills, muss jeder selbst
entscheiden,

80  lalstafl

KERNTEMPERATUR

Die Temperatur im Herzen des Fleisches.
Sie zu messen ist die beste Moglichkeit,
um sicherzugehen, dass Fleisch den
gewiinschten Gargrad erreicht hat.
Medium rare Steaks oder Braten sollten
eine Kerntemperatur von um die 55 Grad
haben, Pulled Pork oder andere butter-
weich gegarte Stlicke miissen eine Kern-
temperatur von Uber 90 Grad erreichen.

KOKOS-
KOHLE

Kokoskohle - eigentlich
korrekter Kokosbriketts —
besteht aus karbonisierten,
gepressten Kokosschalen.
Sie brennt heif3er und langer
als gewthnliche Holzkohle
und entwickelt dabei wenig
Rauch —ihr fehlt dafiir

aber auch der klassische
Holzkohlegrillgeschmack.

Foto: JGA [ Shutterstock
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KUGELGRILL
Grillform, die von der Firma
Weber in den 1950er Jahren
popularisiert wurde. Der grof3e
Vorteil des Kugelgrills ist, dass
man auf bzw. mit ihm sehr gut
sowohl direkt als auch langsam
indirekt grillen kann - ein perfek-
ter, auch preislich interessanter
Allrounder, fir den es eine reich-
haltige Auswahl an Accessoires
gibt.

PIZZASTEIN

Eine gute Investition fiir alle, die
aufihrem Grill Pizza oder Brot
backen wollen. Der Pizzastein
wird zundchst auf dem Grill
ordentlich heif3 gemacht, dann
erst wird die Pizza oder das Brot
daraufgelegt. Er gibt die Hitze
dann gleichmé&fig ab und sorgt
fur ein zuverldssiges Aufgehen
und ordentliches Durchgaren
ohne Verbrennen.

RAUCHERCHIPS

Wer am (Kugel-)Grill rauchern
will, verwendet am besten
Holzchips dafir. Die Chips vor
dem Verwenden etwa eine
Stunde in Wasser weichen
Llassen und dann einfach auf den
glihenden Kohlen verteilen und
den Deckel schlie3en.

RUBS

Als Rubs werden in der (ameri-
kanischen) Barbecue-Welt
Gewdirzmischungen bezeichnet,
mit denen das Gargut vor dem
Grillen gut eingerieben wird,
etwa die klassische Papri-
ka-Chili-Zwiebelpulver-Mi-
schung fiir Pulled Pork.

82  lalstalf

LOW AND SLOW
Langsames Niedrigtemperaturgrillen, wie etwa das klassische
amerikanische Barbecue. Die Technik ist perfekt geeignet fir grofe,
stark durchzogene Fleischteile, deren Bindegewebe sich mit der Zeit
in Kollagen umwandelt und sie so herrlich saftig macht. Berihmte
»Low and Slow«-BBQ-Gerichte sind etwa Pulled Pork oder ein
Smoked Brisket (siehe auch unsere Rezeptstrecke auf S. 130).

PLATEAUPHASE
Beschreibt das Phanomen, dass grof3e
Fleischstlicke nicht regelmé&fig und
konstant garen, dass ihre Kerntempera-
tur also nicht linear ansteigt — sondern
dass ihre Temperatur bei bestimmten
Werten fr einige Zeit stagniert, bevor
sie wieder steigt. Wer Pulled Pork
macht und merkt, dass die Schulter bei
72 Grad festzusitzen scheint, muss sich
also keine Sorgen machen und auch
nicht die Grilltemperatur erhéhen —
sondern einfach warten.

REINIGEN
Gasgrille sind meist relativ einfach zu reinigen, bei
— Kugelgrills oder Kamado-Ofen ist das etwas
schwieriger. Grillroste lassen sich am
besten mit Stahlbiirsten und/oder einer
\ halben Zwiebel (mit der Schnittflache
| reiben) reinigen, der Kamado-Ofen
kann ordentlich eingeheizt und so aus-
gebrannt werden, Kugelgrills kénnen
mit speziellen Putzmitteln (im Fach-

geschéft) und/oder einem Hochdruck-
wasserreiniger geputzt werden.

MOP
Als Mop werden in der
(amerikanischen) Barbecue-
Welt fliissige Marinaden fiir
Fleisch bezeichnet, mit denen
das Gargut einerseits vor dem
Grillen mariniert wird. Ande-
rerseits werden Mops auch
wahrend des Garens immer
wieder aufgepinselt und
formen so mit der Zeit eine
Art Kruste auf dem Fleisch.

RAUCHERN

Beim R&uchern wird das Gargut
entweder bei niedriger Hitze
langsam im heif3en Rauch
gegart (heif3 réuchern) oder
bereits gegart oder roh in den
kalten Rauch gehangt, um den
Geschmack anzunehmen (kalt
rauchern), Auf einem Grill ist
nur heif3es Rauchern maglich,
wer auch kalt réuchern will,
braucht einen Smoker oder eine
Raucherkammer. Klassisches
amerikanisches BBQ konnte
man als heif3es Rauchern
beschreiben.

RAUCHERHOLZ

Jeder Raucherer hat seine eige-
nen Vorlieben beim Holz. Sehr
beliebt sind Obstholzer wie
Apfel oder Kirsche, in Osterreich
ist Buche ein Klassiker, in den
USA etwa Hickory. Blof3 bei
Nadelhtlzern ist Vorsicht gebo-
ten, weil sie sehr harzig oder,
wie die Eibe, stark giftig sind.

Fotos: Stine Christiansen, FoodAndPhoto / Shutterstock, NUM LPPHOTO / Shutterstock
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GEBIRGSGARNELE

White Panther: Steirische Gebirgsgarnele besticht durch Qualitat,

itten im grinen 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

Quellwasser bis hin zur €

d und
gsgarnele.
Das Besondere: Vom Ei bis zum ausge-
hsenen Tier erfolgen dabei alle Wert-
schopfungsschrit von der Postlarven-
produktion iiber die Aufzucht bis hin zur
Verarbeitung — direkt in Rottenmann. Die
Brutzuchtanlage liefert nicht nur Postlarven
fiir die eigene Zucht, sondern bietet auch
anderen Aquakulturanlagen in Europa die
Maoglichkeit, Tiere — s
Osterreich zu kaufen. Wihrend der zum

Regionalitat und Nachhaltigkeit.

Grof3teil aus den USA stammende Mitbe-
werb fiir die Anlieferung mindestens zwei
se benétigt, konnen Postlarven so in
24 Stunden von der Steiermark ins euro-

piische Ausland transportiert werden.
ALLES AUS EINER HAND
Das Futter fiir die Jungtiere — bestehend aus

Algen und Artemia (Salinenkrebsen) — wird

ebenfa produziert. Neben dem
eigens aufbereiteten Quellwasser sorgt ein
Holzgaskrafrwerk vor Ort, in welchem
Strom und Abwirme erzeugt werden, fiir
die Beheizung der Becken auf die benétigten
28 Grad Celsius. Auch bei der Weiterverar-
ung und Lieferung wird auf Nachhaltig-
keit geachtet. So kommt fiir den Versand
iber den hauseigenen Onlineshop Stroh als
Styroporersatz zum Einsatz und die fir den

rnelen werden

Verkauf zu kleinen Gebirg
arbeitet.
|bst entwickelte regenerative Kreis-
tem ist dabei besonders ressourcen-
z nachhaltig will,
gsgarnelen direkt

im Ab-Hof-Laden in Edlach.

INFO

Weitere Informationen unter
whitepanther.com/online-bestellen

[alstall
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Wer auf volle Geschmacksentwicklung und eine prachtige
Kruste seiner Steaks Wert legt, muss vor dem Grillen salzen -
und zwar nicht zu knapp. Pfeffer hingegen verbrennt leicht am

Grill und sollte erst bei Tisch eingesetzt werden.

SIZZ1LE-ZONE

Ein Feature moderner Gasgrills: ein
Bereich, der ganz besonders heif3
wird und auf dem sich Fleisch
besonders gut scharf angrillen
lsst.

REVERSE SEAR

Die perfekte Technik, um Steaks
oder Burger zu garen, nicht nur,
aber auch am Grill. Dafir wird das
Fleisch erst auf der kiihlen Seite
bei indirekter Hitze sanft auf
Kerntemperatur gebracht und
dann erst kurz vor dem Servieren

fiir die Rostaromen direkt Gber der
Glut scharf angegrillt. Das erlaubt
einerseits eine bessere Kontrolle
Uber die Kerntemperatur, anderer-
seits braunt warmes Fleisch bes-
ser als kaltes, weswegen sich beim
scharen Anbraten so schneller eine
schone Kruste bildet.

THERMOMETER
Ein wesentliches Grillutensil. Ohne
Thermometer im Grillraum ist es
fast unmaglich, gut zu grillen, aber
auch ein Fleischthermometer, das
die Kerntemperatur des Garguts
misst, ist duBBerst hilfreich, vor
allem, wenn Sie gern grof3e Braten
grillen.

84 lalstall

SPIESSE

Eine der altesten und immer
noch beliebtesten Formen
des Grillens. Essenziell ist
es, keine runden, sondern
nur eckige Spief3e zu ver-
wenden, damit sich Fleisch
und Spief3e leicht wenden
lassen. Holzspief3e haben
den Vorteil, dass man sie
auch wahrend des Grillens
angreifen kann, ohne sich
die Finger zu verbrennen, sie
mtissen allerdings vor dem
Grillen kurz in Wasser
eingeweicht werden, damit

sie nicht verbrennen.

UTENSILIEN

Mit Grillzubehor kann man ganze Lagerhauser fillen.

Hier die vier Dinge, die wir als essenziell erachten -

plus zwei, die vielleicht nicht unbedingt nétig, aber

schon sehr angenehm sind:

- Anziindekamin: macht das Grillerleben einfach um
Welten einfacher (siehe weiter oben).

- Handschuhe: machen das Grillerleben deutlich
schmerzfreier, vor allem, wenn Sie viele kleine Dinge
wie Garnelen Uber hoher Hitze wenden wollen

- Grillzange: selbsterklérend.

- Kohlenzange- oder -schaufel: zum perfekten
Arrangieren der Glut.

- Fleischthermometer: zum Messen der Kerntempe-
ratur, vor allem bei grof3en Braten.

- Gemiisekorb: super flir alle, die gern vegetarisch
grillen. Verhindert, dass Fisolen, Kohlsprossen oder
anderes kleines Griinzeug durch den Rost fallen.

ZWEI-ZONEN-SETUP

Die klassische Art, den Kugelgrill
fiirs Grillen varzubereiten: Die
glihenden Kohlen werden dabei
nur auf der einen Halfte des Grills
verteilt, sodass das Gargut ent-
weder direkt tiber die Glut oder
abseits der Glut gelegt werden
kann. Auf der kiihleren Seite kann
es dann bei geschlossenem Deckel
sanft gar ziehen.

Foto: prasit2512 / Shutterstock, Pexels / Enric Cruz, Sea Wave / Shutterstack,

Africa Studio / Shutterstock
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GRILLKASE NACH
HALLOUMI ART

« Standard,

= Basilikum oder

= Chili

2259

« Steak & Kotelett,
+Hot Chili,
« Gefltigel
= efc
650/55 g/52 g/50

GEWURZMIUHLE

1,42/100 g

dauerhaft erhéltlich
per Packung

ALLES FURS GRILLEN ZUM

HOFER
PREIS;-

BBQ BBQ 88Q
GRILLSPIESSE SPARERIBS FASCHIERTES GRILLSORTIMENT
vom Schwein mariniert * FaschiertenspieR oder

verschiedene Sorten A + Cevapaci

350g/450 g

saisonal erhdltlich Y

per Packung
’ L
8,87/1,40/kg
FAIRHOF LE GUSTO ZURUCK ZUM URSPRUNG
' CHICKEN WINGS FEINE SAUCEN MIX BIO-ERDAPFEL
. '500q verschiedene Sorten b AUS OSTERREICH
. 300 mi 3 { Klassell
" { i 3kg

A “Chicken
I t i Wings
—

= |

\

dauerhaft erhiltlich

per Packung

. BB ) & “m.\“‘_;' AR i ; KiJHLES BLONDES
 MAISKOLBCHEN " RADLER
VT R A 26%\Vol
Pty 0331

perGlas

119

 cenkgAbtG.

I

L

saisonal erhiltlich

per Flasche
1,29

4,30/Liter

MAISKOLBCHEN

i

~\ dauerhaft erhiltlich
) per Flasche

0,85

11,29/0,5 Liter

[ 4 ST
dauerhaft erhiltlich [@

per Netz

3,79

126/kg

weinfach kochen“-Magazin
in threr
HOFER Filiale.

Bitte beachten Sie, dass samtliche Aktionsartikel, im Unterschied zu unserem dauerhaft erhaltlichen Sortiment, nur in beger]nemnzahl 2ur Verfligung stehen. Abgabe nur in Haushaltsmengen und solange der Vorrat
reicht KeinPfand, sofernnicht ausdriicklich aus%ewmsen,ﬂ.l\e.&mkel ohne Dekoration. Die Abbildungenverstehensich als Serviervorschldge bzw. Symboffotos. Bitte beachtenSie, dass vereinzelte Filialen ein abweichendes
Sortiments- und fuhren.Diese sind auf hofer at/filialen zu finden sowie vor Orf entsprechend gekennzeichnet. Technische und optische Anderungs ieSatz-und

hofer.at

Druckfehler




Sif3 ist gut, sauer auch. Aber stif3sauer ist gar kein Vergleich!
Vor allem wenn es um sommerliche Grillfreuden geht: Die
Aromen von Sif3em und Saurem sind wie gemacht, um sich

gemeinsam am Grill zu vereinen.

FOTOS STINE CHRISTIANSEN FOODSTYLING THOMAS STEINMANN

falstafl
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TAMARIND EN-GARNELEN

mit Kokosnudeln und karamellisierter Limette

Tamarinde ist eine
siidostasiatische
Baumfrucht, deren
pragnante Siure geradezu
siichtig machend kostlich
ist. Speziell in Marinaden!

88 falsrally

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

ZUTATEN FUR DIE NUDELN

*+ 400 g dlinne Reisnudeln

+ 1 Strauf3 Minze, Blatter gezupft

+» 1 Bund Thai-Basilikum (oder violettes
Basilikum)

+ 100 g Zuckerschoten, geputzt und in
Scheiben geschnitten

ZUTATEN FUR DAS KOKOSNUSSDRESSING

+ 200 ml Kokosnuss-Schlagobers
» 1 EL Fischsauce

+ 1 EL Limettensaft

+ 1 EL Staubzucker

» 1 TL Salz

ZUTATEN FUR DIE GARNELEN

+ 2 EL Tamarindenpaste

+ 1 Stangel Zitronengras, gehackt (nur der
weif3e Teil)

+ 1 Bund Koriander, nur die Stiele, gehackt
(die Blatter zum Garnieren aufheben)

» 1 EL brauner Zucker

+ 1 TL Fischsauce

+ 1 Knoblauchzehe, grob gehackt

+ 12 grof3e Garnelen mit Kopf und Schwanz

» Meersalz

- 0L
ZUTATEN FUR DIE KARAMELLISIERTEN
LIMETTEN

» 2 Limetten, halbiert
+ 1 EL brauner Zucker

ZUBEREITUNG

— Die Nudeln in Salzwasser kochen. Abgie-
f3en und unter flie3endem kaltem Wasser
abschrecken. Beiseitestellen.

— Fir das Kokosnussdressing alle Zutaten
mischen, his sich der Zucker auflést.

— Tamarindenpaste, Zitronengras, Korian-
derstangel, braunen Zucker, Fischsauce
und Knoblauch in einen Mixer geben. Eine
gute Prise Salz und etwa 60 Milliliter
Wasser hinzuftigen. Auf hchster Stufe
purieren, bis alles glatt ist.

~ Die Barnelen mit etwas Ol bepinseln, mit
Salz bestreuen und mit dem Dressing
bestreichen. Etwa 1 bis 2 Minuten auf
hoher Hitze grillen, umdrehen, mit mehr
Dressing bestreichen und 1 weitere
Minute grillen.

- Die Schnittflachen der Limetten auf den
braunen Zucker driicken und 2 bis 3 Minu-
ten grillen, bis sie karamellisiert sind.

— Die Nudeln in einer Schiissel anrichten.
Mit den Garnelen, Zuckerschoten und
Krautern belegen. Mit den karamellisier-
ten Limetten und dem Kokosnussdressing
an der Seite servieren.
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TIPP: Eine vegetarische Alternative
mit denselben Toppings lasst sich
ganz einfach herstellen und schmeckt
mindestens so wirzig. Dafiir einfach
festen Tofu in zentimeterdicke Schei-
ben schneiden, mit einer Mischung
aus der fermentierten koreanischen
Chilipaste Gochujang und einem gu-
ten Schuss Almdudler-Sirup ordent-
lich einreiben und Gber Nacht im
Kuhlschrank marinieren. Am Rost auf
jeder Seite 3 Minuten grillen und mit
denselben Toppings wie oben zu Bur-
gern aufschlichten. Buns mit etwas
veganer Mayonnaise bestreichen!



PULLED-PORK-SANDWICHES
mit Almdudler-Marinade Lo

X
Fiir 6-8 Personen /
ZUBEREITUNGSZEIT: 5 STUNDEN + 1 NACHT ZUM MARINIEREN LER |
SCHWIERIGKEITSGRAD: @ @ 000 \ ALMDUD oS
\
REZEPTT /
Almdudler ist siif§ und ganz késtlich siuerlich dazu - B, P

eine ideale Voraussetzung, um nicht nur zur Erfrischung,
sondern auch in kostlichen Marinaden genossen zu werden.

ZUTATEN ZUBEREITUNG

+ 2 kg Schweinebauch ohne - Am Tag vor dem Grillen alle Zutaten
Schwarte, aber mit fir den Rub vermischen und das Fleisch
Fettabdeckung gut damit einreiben, Uber Nacht im

« 6-8 Burger-Buns Kihlschrank marinieren lassen.

- — Den Kugelgrill fur indirektes Grillen vor-

ZUTATEN FEREENDRY RUB bereiten und auf etwa 180 °C erhitzen.

= 10 g schwarzer Pfeffer, frisch Einige Raucherholzchips auf den Kohlen
gemahlen verteilen. Das Fleisch auf den Rost setzen,
15 g Chillipulver den Grill schlief3en und bei konstanter

5 g Koriander, gemahlen Hitze garen, bis das Fleisch eine Kern-

« 15 g brauner Zucker temperatur von 90 “C erreicht hat, etwa

« 30 g Pimenton (gerduchertes 3 bis 4 Stunden. Bei Bedarf immer wieder
Paprikapulver) Kohle und Chips nachlegen.

=g Saiz - Den Almdudler auf etwa die Halfte einko-

chen und mit den anderen Zutaten fiir die
— Marinade mischen. Das*Fleisch aus dém
ZUTATEN FUR DIE SAUCE Grill heben, in dicke Scheiben schneiden
200 i A e e Sl
- 400 ml Apfelessig g

mischen.
+ 10 g Salz
« 20 ml Ketchup ~ Die Buns auf der Schnittseite kurz knusp-
+ Schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen rig grillen. Den unteren Teil mit Sauer-
it : kraut belegen, reichlich Fleisch darauf
ZUTATEN ZUM SERVIEREN verteilen, dann mit eingelegten Jalape-
fnos, Zwiebelringen und Gewtiirzgurken

« Y, kg Sauerkraut, leicht ausgepresst und
toppen. Den Deckel aufsetzen und
OrovlyCe se?’\?ieren - "‘
« Eingelegte Jalapefios, in Ringe :

geschnitten

+ Gewdirz- oder Salzgurken, in Ringe
geschnitten

+ 1-2 rote Zwiebeln, in Ringe geschnitten

3-—

falstall
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2 p N GEGRILLTES SPITZKRAUT ‘

mit Romesco-Sauce

Fiir 4 Personen
\ y ZUBEREITUNGSZEIT: 40 MINUTEN
e SCHWIERIGKEITSGRAD: @@ CO O

Klingt sebr speziell und ist absolut kostlich: Spitzkraut mit
Sirup marinieren, dann grillen und mit einer feinen Salsa
kombinieren.

ZUTATEN FUR DAS KRAUT ZUBEREITUNG

+ 1 Kraut- oder Spitzkrautkopf — Die Paprika und die Paradeiser Uber direk-
+ 100 g Butter, zimmerwarm ter Hitze grillen, bis sie auf3en verbrannt
= 20 ml Almdudler-Sirup sind. Etwas auskiihlen lassen, die ver-

= 250 ml Sauerrahm brannte Haut abziehen und mit den restli-
» Minze, zum Garnieren chen Zutaten in einer Kiichenmaschine zu
+ Salz einer groben Sauce plrieren.

- Das Kraut in Wedges schneiden (je nach
Grof3e achteln oder sechsteln). Butter,

» 2 rote Spitzpaprika Almdudler-Sirup und Salz gut mischen

+ 2 Fleischparadeiser und die Segmente auf beiden Seiten damit

+ 1 Handvoll Mandeln einstreichen. Nebeneinander aufgelegt in

+ 2 Knoblauchzehen Alufolie einpacken.

+ 1 Schuss Apfelessi . : : g : ;
. 100 mL Oliv%nfjt g - Uber direkter Hitze 5 bis 8 Minuten grillen,

T naeh wenden, und weitere 5 Minuten grillen. Bei

5 gz;ll AichQesemidge Bedarf bei indirekter Hitze und geschlos-

e Proffor S 4 A el
10 Minuten gar ziehen lassen.

ZUTATEN FUR DIE SAUCE

— Das Kraut vorsichtig aus dem Alufolien-
packerl nehmen. Auf einem Teller auf der
Sauce anrichten und mit reichlich Sauer-
rahm, Minzblattern und Chiliflocken
bestreut servieren.

92 falstall
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LAMMSPIESSE

mil Honig-Kreuskiémme[—(}ranatapﬁl-Glasur und
Salzzitronergjog/zurl

Fiir 4 Personen

ZUBEREITUNGSZEIT: 45 MINUTEN + MINDESTENS 1 STUNDE ZUM MARINIEREN

Zum Dahinschmelzen
kastliche
Aromenkombination:
Granatapfel, Kreuzkiimmel,
Oregano und forsch
gegrilltes Lamm am Spiefs!

SCHWIERIGKEITSGRAD: @@ O OO

ZUTATEN FUR DAS SALZZITRONENJOGHURT

» 250 g griechisches Joghurt

- 1 eingelegte Zitrone, Schale
abgeschnitten und fein gehackt (oder die
andere Halfte des schnellen
Salzzitronenrezepts, das flr den
Halloumi-Burger verwendet wurde)

+ 2 Knoblauchzehen, gerieben

+ 1 Spritzer Zitronensaft, frisch

« 1 Prise Salz

- Pfeffer

ZUTATEN FUR DAS LAMMFLEISCH

» 70 g Granatapfelmelasse

+ 1 EL Honig, flissig

+ 120 ml Olivenal

+ 1 Knoblauchzehe, gerieben

» 1 TL Oregano, getrocknet

« 2 EL Kreuzkirmmelsamen, gerdstet und
grob gemahlen

» 1 TL Salz

« Y2 TL schwarzer Pfeffer

» 500 g Lammkeule ohne Knochen, in 2 cm
grof3e Wiirfel geschnitten

ZUTATEN ZUM GARNIEREN

+ Schale von 1 Zitrone

+ 2 Schalotten, fein gehackt und in einigen
EL Weif3weinessig mariniert

= ¥ Bund Minze, Blatter gepfliickt und
gehackt

ZUBEREITUNG

- Fiir die Zubereitung des Salzzitronen-

joghurts alle Zutaten miteinander
vermischen.

- Granatapfelmelasse, Honig, Olivendl,

Knoblauch, Oregano, Kreuzkimmel, Salz
und Pfeffer in einem wiederverschlief3-
baren Plastikbeutel mischen. Das Lamm-
fleisch hinzufiigen und 1 bis 4 Stunden
kuihl stellen.

— Das Lammfleisch aus der Marinade neh-

men. Die Lammfleischwiirfel auf Spief3e
stecken, Eckige Metallspief3e oder Bam-
busspief3e verwenden, die 30 Minuten
lang in Wasser eingeweicht wurden.

— Den Grill auf mittlere bis hohe Hitze vor-

heizen. Unter haufigem Wenden ca.
4 Minuten grillen, bis das Fleisch medium
rare ist.

- Mit flockigem Salz, Zitronenschale, mari-

nierten Schalotten und frischer Minze
bestreut servieren - dazu Zitronenjoghurt
und gegrillte Pitas.

[alstalf 95
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HUHN UND ANANAS GEGRILLT

mit Erdniissen, Minze und Kokoscreme

In Siidostasien ist die
Kombination aus siifSssaurer
Frucht und Fleisch ein
Klassiker. Hochste Zeit, das
auch bei uns dfter einmal
einzubauen!

96 lalstaff

Fiir 4 Personen
ZUBEREITUNGSZEIT: 30 MINUTEN
SCHWIERIGKEITSGRAD: ® @@ C O

ZUTATEN

+ 1 Schalotte, geschalt und halbiert

+ 3 Knoblauchzehen

+ 100 ml Kokosnusscreme (etwa bei Denns,
im Internet oder im Asiashop)

+ Saft von 1 Limette

+ 1 TL Meersalz

+ 1 TL Chiliflocken

» 1 TL Krabbenpaste (optional)

+ 1 kleine Ananas, geschalt, entkernt und in
Scheiben geschnitten

* 4 Huhnerbriiste, mit Haut

+ 80 g Erdnlsse, gerostet

+ 2 Fruhlingszwiebeln, in Scheiben
geschnitten (zum Garnieren)

+ 4 Zweige Minze

+ 1 rote Chilischote, frisch, entkernt und in
Scheiben geschnitten (zum Garnieren)

» Pflanzliches OL

ZUBEREITUNG

— Schalotte, Knoblauch, Kokosnusscreme, ‘
Limettensaft, Salz, rote Chiliflocken, Gar-
nelenpaste, die Halfte der Ananasschei-
ben und 1 Essléffel Ol in einem Mixer zu
einer glatten Paste verarbeiten. Die Halfte
der Marinade beiseitestellen,
den Rest Uber die Huhnerbrust gief3en,
um sie vollstandig zu bedecken. 10 bis
15 Minuten ruhen lassen.

— Das Huhn mit der Hautseite nach unten
etwa 5 bis 6 Minuten Uber direkter, mittle-
rer Hitze grillen und dabei immer wieder
mit der Marinade bepinseln. Wenden und
weitere 4 bis 5 Minuten grillen, bis das
Fleisch eine schone Farbe genommen hat
und durchgebraten ist.

- Aufeinen Teller geben und vor dem
Servieren 5 Minuten ruhen lassen.

~ Die Ananas mit Ol betraufeln und 2 Minu-
ten pro Seite Uber direkter, hoher Hitze
grillen, bis die Oberflache verkohlt ist.

— Huhn und Ananas in mundgerechte Sti-
cke schneiden, mit Erdntissen, Friihlings-
zwiebel, Minze und Chili vermengen und
servieren. -
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MISO-MARINIERTER FISCH 4 ;7' N
mit Kimchi-Mayo

Fiir 4 Personen b
ZUBEREITUNGSZEIT: 30 MINUTEN + 1 BIS 2 TAGE ZUM MARINIEREN /
SCHWIERIGKEITSGRAD: @ @O QOO e o

Miso ist ideal, um Fisch am Grill zur unwidersteblichen
Delikatesse zu machen. Siure und Zucker gehoren aber
dazu!

ZUTATEN Seiten mit der Paste einreiben und in

+ B0 mitAlmetgler einem verschlief3baren Gefrierbeutel

- 60 ml Sake oder Shaoxing-Wein oder (oder gut in Frischhaltefolie eingepackt)
ackener Sherry im Kihlschrank 24 bis 48 Stunden
Hi Belles Miso marinieren lassen.

rof3es Lachsfilet, etwa 700 g (oder — Das Eigelb und den Senf verrithren, dann
- andere Fischfilets nach Geschmack) langsam unter stdndigem Schlagen das
+ 1Eigelb Ol einflieen Lassen, bis eine dicke Mayon-
+ 1 TL Dijonsenf naise entsteht. Alternativ gekaufte
* 150 ml Erdnussél (oder ein anderes Mayonnaise verwenden. Die Kimchi-Fliis-
geschmacksneutrales Pflanzendl) sigkeit einrthren,
= Kimchi, gut abgetropft, 2 EL
i Einlegeflilssigkeit aufgehoben-
+ Knackige Salatblatter zum Servieren
» Fein gehackte Friihlingszwiebeln zum
Servieren
+ 2 EL Schwarzer Sesam zum Garnieren

— Den Grill fiir direktes Grillen vorbereiten.
Den Fisch erst auf der Haut-, dann auf der
Fleischseite grillen, bis er eine schine
Farbe bekommen hat und innen noch ein
wenig roh ist, pro Seite etwa 2 bis 3 Minu-
ten. Abseits der Hitze gar ziehen lassen.

ZUBEREITUNG - Mit knackigen Salatbléttern, gehackten

- Almdudler und Sake kurz aufkochen las- Friihlingszwiebeln, Kimchi und Kimehi-

sen, dann das Miseseinriihren, bises gut Mayo anrichten.und servigren. Etwas

Fisch in ein Salatblatt packen, nach Lust
und Laune garnieren, mit Sesam bestreu-
en und mit den Fingern essen.

aufgelost ist. Das Fischfilet auf beiden

[alstalf
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SWEET & SOUR

Sweet & Sour ist nicht zufallig eine global erfolgreiche Wiirzkombination.
Mit diesen Tipps schmeckt es noch besser.

Siibe

. e ady Langsamkeit

Bei Marinaden, die auch
ordentlich Zucker, Honig oder
Sirup mit hineingepackt
. bekommen haben, gilt es, die

/ Hitze doppelt gut zu kontrollie-
ren. Zucker karamellisiert—er

verbrennt aber auch sehr Z\’Viebel

leicht. Und dann wéren unan-

genehme Bittertone die Folge. 8egel] Sl_i[))

Deshalb besser indirekt und
langsam grillen, erst ganz am Zwiebel werden durch langsames

Schluss karamellisieren! Garen wunderbar stf3 —roh tber
siifisauer mariniertes Gegrilltes
gestreut haben sie aber einen
ganz anderen Effekt: Sie konter-
karieren allzu aufdringlich wirken-
de Siif3e auf besonders kistliche
Weise. Gilt nattirlich auch fiir
Schnittlauch!

Oh, wie weich durch Ananas

Ananas haben kraftvolle Enzyme in ihrem Fruchtfleisch, die sehr effektiv zum
Weichmachen von Fleisch eingesetzt werden konnen. In Thailand werden
zdhe Fleischstiicke durch Marinieren in Ananassaft weich gemacht —und
gleichzeitig aromatisiert. Aber Vorsicht: Die Enzyme haben es in sich! Besser
kiirzer marinieren. Speziell bei Huhn und anderem eh schon zarten Fleisch
wird die Konsistenz sonst allzu weich. online unter:

Mehr siiss-saure Gerichte

e lalstalla

Fotos: Shutterstock, Anastasia Nio / Shutterstock
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DER FALSTAFF SOMMELIER
DESJAHRES EMPFIEHLT

An dieser Stelle gibt uns Sommelier und Restaurantchef Hermann Botolen
vom » Fubrmann« ebenso entspannt wie exklusiv Tipps, welche Getrinke er
zu den Rezepten in diesem Heft kredenzen wiirde.

VEGGIE-
GRILLEN

Der Condrieu »La Doriane«
2016 von Domaine Etienne
Guigal in Ampuis ist ein klas-
sischer Viognier von der
Rhone. Diese weif3e Rebe
fasziniert mit sehr duftiger,
voller Aromatik mit Pfir-
sich, Marille, weif3en
Bliiten und unter-
stitzt dadurch die
hoch aromatischen
Grillgerichte. Auf3er-
dem lasst sich der
Viognier mit seiner
Konzentration,
Struktur und Fiille
auch von den
manchmal sehr pra-
senten Koriander-

»WICHTIG BEI
BURGUNDERN WIE DEM
GEVREY-CHAMBERTIN:
AUF DIE REIFE ACHTEN,

DANN IST DAS TANNIN
BESSER EINGEBUNDEN

noten nicht UND DERWEIN VIEL
einschtichtern. SUBTILER IN DER FINESSE
Condrieu »La

UND ELEGANZ.«

HERMANN BOTOLEN
FALSTAFF SOMMELIER DES JAHRES

Doriane«, € 89,98
bei www.vinello.at

RECTATE VNP B2V
P PVRNTIRL Pl . GARGAL CIATEAL b AN (st st

SLOW
GRILLING

Der Gevrey-Chambertin ler Cru »Lavaux
St-Jacques« 2014 von Domaine Gerard
Seguin ist ein feiner, eleganter Pinot Noir,
aber dennoch mit Dichte und Struktur. So
ein Wein darf nicht zu jung sein und vor
allem nicht zu fruchtig, da benétigt man die
Reife-Aromatik, mit Unterholz, nassem
Laub, reifer Frucht. Dann passt er auch zu
feinem weif3em Fleisch wie Huhn, aber na-
turlich auch zu Lamm. Wichtig bei solchen
Burgundern: Auf die Reife achten! Dann ist
das Tannin besser eingebunden und der
Wein viel subtiler in der Finesse und
Eleganz.
Gevrey-Chambertin ler Cru »Lavaux
St-Jacques«, € 69,90,
www.kierdorfwein.de

==
f 4 —
s 52 %3 £4
= §§ 55 (@] e '
5 o2 A8
% a:\t'?('-\ .‘L 'l'
S— SWEET & SOUR s
Der Riesling »Braune Kupp« Kabinett 2019 vorm Weingut Egon Mller in
Wiltingen (Mosel) hat nur sehr dezenten Restzucker, besticht dafiir durch .
seine Frucht, Rassigkeit, Aromatik und ein vibrierendes S{if3e-Saure- '
Spiel. Er ist damit so charaktervoll, dass er auch ohne Weiteres zu so 2014
unterschiedlichen Gerichten wie den Garnelen oder Lammspief3en passt. LEVREY-CHAMBERTI
Dieser Riesling ergénzt die stf3sauren Rezepte dieser Grillerei perfekt! (R LAVALIX ST-JACQ
Riesling »Braune Kupp« Kabinett, € 59,90, www.finewineshop.com == i
“TI > ;H) st |||\
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ADVERTORIAL

WEINGUT SCHNEEBERGER

ES ISTSOMMER
BEIM SCHNEEBERGER

Ein neues Weinjahr fiihlt sich immer wie ein Neustart an.
Und man darf schon jetzt gespannt sein, was es alles mit sich bringt.

ie Familie Schneeberger lisst ihre | Endlich ist es so weit: Der neue Jahrgang

Weingirten wieder auferstehen.

Die Rebpflanzen werden liebe-

voll und im Einklang mit der
Natur gepflegt und kultiviert, damit auch
dieses Jahr wieder wertvolle Trauben fiir
gehaltvolle Weine heranreifen koénnen.

HAUSGEMACHTE KOSTLICHKEI-
TEN UND GROSSARTIGE WEINE
Auch die Buschenschank hat ihre Pforten
wieder gedffnet: Seit April lidt die Familie
Schneeberger auf entspannte Stunden ein —
von Dienstag bis Sonntag ab zwolf Uhr. In
den gemiitlichen Riumlichkeiten und auf
der herrlichen Terrasse werden die Giste mit
regionalen und hausgemachten Késtlichkei-

ten sowie ausgezeichneten Weinen verwohnt.

Montags génnt sich das Kiichen- und
Serviceteam eine kleine Verschnaufpause.

Feine Weine fiir jeden Geschmack und
passend zu jeder Gelegenheit — das gibt
es am Weingut oder im Onlineshop.

2022 ist da — und er ist wunderbar! Bereits
jetzt sind die Gebietsweine Siidsteiermark
DAC der Sorten Welschriesling, Weif3-
burgunder, Muskateller, Sauvignon Blanc
und Schilcher am Weingut in Heimschuh
oder im Onlineshop erhiltlich.

YOGA
IM WEIN-
GARTEN

TERMINE
jeweils sonntags

Beginn 8.30 Uhr
18.6.125.6.12.7.116.7.
30.7.16.8.110.8.

Beginn 9.00 Uhr
24.9.11.10.18,10.|22. 10.

Weingut Schneeberger
Pernitschstraf3e 31, 8451 Heimschuh

WEINGUT
SCHNEEBERGER

INFO

Weitere Informationen unter
weingut-schneeberger.at
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Achtung: Diese sechs Saucen sind so gut,
dass sie dem gegrillten Fleisch und Gemise
die Show stehlen kénnten!

FOTOS LENA STAAL FOODSTYLING GITTE JAKOBSEN







BBQ-SAUCE

Ergibt 450 ml
ZUBEREITUNGSZEIT: 40 MINUTEN
SCHWIERIGKEITSGRAD: @O C QOO

ZUTATEN

» 1 EL Olivendl

+ 1 Zwiebel, fein gewtirfelt

+ 400 g Paradeiser, gehackt, aus der
Dose

+ 3 Knoblauchzehen, fein gehackt

+ 85 g dunkelbrauner Zucker

+ 4 EL Apfel- oder Weif3weinessig

+ 2 EL Worcestershiresauce

» 1 TL scharfer Senf

« 1 EL Paradeiserptree

+ 1% TL gerducherter Paprika (optional)

+ Y2 TL schwarzer Pfeffer, frisch
gemahlen

ZUBEREITUNG

—Das Olin einer Pfanne erhitzen und
die Zwiebeln hinzufiigen. Bei milder
Hitze 4 bis 5 Minuten dlinsten, bis sie
weich sind. Die restlichen Zutaten ein-
rihren, zum Kochen bringen, dann die
Hitze reduzieren und 20 bis 30 Minu-
ten kocheln lassen, bis die Masse

eindickt. Bei Bedarf nachsalzen. Fir

eine glatte Sof3e die Mischung in einer

Kiichenmaschine oder mit einem

Stabmixer plrieren.

o

VG A AV S A

SAFRAN-AIOLI

Fiir 4 Portionen
ZUBEREITUNGSZEIT: 15 MINUTEN
SCHWIERIGKEITSGRAD: ®#@ O OO

ZUTATEN

+ 1 Prise Safran

+ 2 Knoblauchzehen

» 1EL Zitronensaft

« 2 Eidotter

+ 100 ml Olivensl

+ 100 ml Sonnenblumendl
+ Meersalz

ZUBEREITUNG

—Den Safran in eine kleine Schissel mit
1 Essloffel kochendem Wasser geben.
10 Minuten ziehen lassen.

- Den Knoblauch mit einem Marser und
Stof3el mit 1 Prise Salz zerdrlcken,
wenn alles glatt ist, den Zitronensaft
hinzuftigen. Die Eidotter dazugeben
und verrihren. Weiterriihren und da-
bei langsam das Ol hinzufligen. Wenn
das gesamte Ol eingearbeitet ist und
die Sauce eingedickt ist, bei Bedarf
mehr Salz und Zitronensaft hinzufi-
gen. Falls der Morser und der Stof3el
nicht grof3 genug sind, die Sauce in ei-
ner Kiichenmaschine, mit einem Stab-
mixer oder mit einem Schneebesen
wie eine Mayonnaise zubereiten, Das
Safranwasser einrtihren, um die Aioli
aufzulockern und ihr einen schénen
Orangestich zu verleihen.

L%
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Wo ein Weber ist, ist auch ein Speck!
— h

Ja, sie lesen richtig!

Gerade rechtzeitig zur Grillsaison kommt der beste
Grillbacon ins Regal, den sich Millionen Grill-Profis auf
dem Rost wiinschen. Gierlinger, der flihrende Anbieter
von Bacon- und Crispy-Bacon-Produkten hat mit ,Grill-
Papst” Weber Grill den Weber Grill-Bacon entwickelt.

Zarter Bacon auf Buchenholz gerduchert und mit
3 mm nicht zu diinn. Genau richtig, damit er perfekt
knusprig wird und den idealen Biss hat.

Das ist das Sahnehaubchen -

nein, das Speckkrusterl fir jede Grlliparty
zu Hause und in der Gastronomie.

weler

ILL |
ot

food for good mood -
Jetzt im Lebensmittelhandel!

www.gierlinger-holding.com
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HEIDELBEER-BOURBON-
BBO-SAUCE

Ergibt 1 Glas
ZUBEREITUNGSZEIT: 30 MINUTEN
SCHWIERIGKEITSGRAD: ® OO QO

ZUTATEN

+ LELOL

+ 1 kleine rote Zwiebel, fein gewiirfelt

+ 2 Knoblauchzehen, fein gewlirfelt

+ 500 g Heidelbeeren, frisch oder gefroren
+ 120 ml Whiskey

+ 120 ml Apfelessig

+ 50 g dunkelbrauner Zucker

+ 1 EL Ingwer, frisch, gerieben

+ 1 TL Salz

+ % TL schwarzer Pfeffer

« 1 TL Chilipulver (oder Cayennepfeffer)
+ Y TL Piment, gemahlen

+ 1 Lorbeerblatt

ZUBEREITUNG

- Das Ol bei mittlerer Hitze erhitzen und die
Zwiebel und den Knoblauch darin glasig
dunsten. Alle anderen Zutaten hinzufiigen
und etwa 20 Minuten kécheln lassen,
dabei ab und zu umrthren, bis die Sauce
eindickt und sirupartig wird. Fir eine
glatte Sof3e die Zutaten in einer Kiichen-
maschine plrieren.

CHERMOUILA

Fiir 6 Portionen
ZUBEREITUNGSZEIT: 10 MINUTEN
SCHWIERIGKEITSGRAD: @ CC QO

ZUTATEN

+ 2 TL Kreuzkiimmelsamen, gerdstet

+ 1 TL Koriandersamen, gerdstet

+ 50 g Koriander

+ 50 g Petersilie

+ 1 griine Chilischote, entkernt und gehackt
+ 2 Knoblauchzehen

+ Y2 TL Aleppo-Chili-Flocken

« Y4 TL Salz

+ 120 ml Olivensl

+ Saftvon 1 Zitrone

ZUBEREITUNG

- Die Gewdirze in einer trockenen Pfanne
unter Rithren rdsten, bis sie duften und
golden sind.

- Alle Zutaten auf3er Zitronensaft in eine
Kiichenmaschine geben und zu einer
groben Paste verarbeiten. Zum Schluss
Zitronensaft zugeben und abschmecken.

108 lalstalk



EINFACH
GRANDIOSO!

NATURLICH:
LAKTOSEFREI
NUSSFREI
DINKELFREI

AUCH GETOASTET EIN GENUSS:
PERFEKT ZUM GRILLEN GEEIGNET!

€ /Baeckerei.Der.Mann
(©)/BaeckereiDerMann

DerMann

der verwohnt — seit 1860




SALSA MACHA MIT
ERDNUSSEN

Fiir 6-8 Portionen
ZUBEREITUNGSZEIT: 25 MINUTEN
SCHWIERIGKEITSGRAD: ® OO OO

ZUTATEN

+ 240 ml Pflanzendl

+ 4-B Knoblauchzehen, ganz

+ 65 g Niisse oder Samen (eine
Mischung aus unbehandelten
Erdnlssen, Kirbiskernen und
Sonnenblumenkernen)

* 4 milde oder mittelscharfe
Paprikaschoten (z. B. Ancho, Guajillo
oder Chili de Arbol), getrocknet, ent-
stielt und in kleine Stticke gebrochen
1 TL Meersalz

= 2TL Apfelessig

+ %-1 TL Chiliflocken oder
Cayennepfeffer

ZUBEREITUNG

—Das Ol bei mittlerer Hitze erhitzen, die
Knoblauchzehen, Erdniisse und Kerne

hinzugeben und unter Rithren gold-
gelb anbraten, etwa 4 bis 5 Minuten.
Die Hitze ausschalten, die zerstof3e-
nen Chilis unterrithren und 5 bis

10 Minuten abkiihlen lassen. Salz, Es-

sig und Chiliflocken hinzuftigen. Alles
in eine Kiichenmaschine geben und

purieren, bis alles grob zerkleinert ist.

o
o
:

GEWURZTES LABNEH
MIT BOCKSHORNKLEE
UND SCHWARZEN
IWIEBELSAMEN

Fiir 4-6 Portionen
ZUBEREITUNGSZEIT: 20 MINUTEN +

MIN. 8 STUNDEN ZUM ABHANGEN DES
LABNEH + 2 STUNDEN ZUM EINWEICHEN
DER BOCKSHORNKLEESAMEN
SCHWIERIGKEITSGRAD: ®@CC O

ZUTATEN

+ 1 kg griechisches Joghurt

+ 1 TL Meersalz

+ 1% TL Bockshaornkleesamen, ganz

+ 1 Knoblauchzehe, mit Salz zu einer
Paste zerdriickt

» 2 griine Chilischoten, der Lange nach
halbiert, entkernt und fein gehackt

+ 1 TL schwarze Zwiebelsamen

+ Olivendl

+ Schwarzer Pfeffer

ZUBEREITUNG

— Fiir das Labneh das Salz in das
Joghurt einriihren, dann die Mischung
in eine schmale, mit Musselin oder
einem diinnen Kiichentuch ausge-
legte Schussel geben. Die Rander des
Tuchs zusammendriicken und mit
einer Schnur zusammenbinden. Im
Kihlschrank Uber einer Schiissel
8 Stunden oder langer aufhangen und
abtropfen lassen.

- Die Bockshornkleesamen mit kochen-
dem Wasser (ibergief3en und ein paar
Stunden einweichen lassen, dabei das
Wasser mehrmals wechseln, bis die
Samen weich sind und ihren bitteren
Geschmack verloren haben. Abgief3en
und beiseitestellen. Das Labneh in
eine Schiissel geben und mit Knob-
lauch, Bockshornklee, Chili und der
Halfte der schwarzen Zwiebelsamen
sowie ein paar Prisen Salz und Pfeffer
gut vermischen. Auf einem grof3en
Teller ausbreiten. Mit den restlichen
schwarzen Zwiebelsamen bestreuen
und mit etwas Olivendl betraufeln.
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SAUCEN

Ran an die Saucenttpfe! So gelingen die perfekten Grillbegleiter.

M@rser oder
Mixer

Manche Kéche machen gern eine
Religion daraus, ihre Saucen im
Morser statt im Mixer zuzube-
reiten. Morser sorgen tatsachlich

mitunter flr eine interessantere,
weil abwechslungsreichere
Konsistenz und sind manchmal
besser darin, gewisse Aromen
aus Krautern und Gewdirzen her-
auszuholen - wir finden aber, dass
der Unterschied meist nicht den
Mehraufwand wert ist, schon gar
nicht bei grof3en Mengen.
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Hauptsache
Krauter

Sie haben Petersil statt Koriander
oder Minze, aber kein Basilikum?
Halb so wild, experimentieren Sie
und ersetzen das ein oder andere
Kraut mit dem, was da ist - das
Ergebnis wird vielleicht anders,
aber ziemlich sicher trotzdem gut
schmecken.

lalstafl

Rasten lassen

Viele Saucen, vor allem solche
ohne Zitrussaft, profitieren davon,
wenn sie schon ein paar Stunden
vor dem Grillen zubereitet werden
und dann noch etwas ziehen diir-
fen. Die Aromen finden in der Zeit
zueinander und entwickeln sich.

2 / ‘ '\‘
Gewtrze 7+ ™

rosten

Egal, was Sie nachher vorhaben:
Fast alle Gewlirze (auch Pfeffer!)
profitieren davon, vor dem Mahlen
in einer heif3en, trockenen Pfanne
angerostet zu werden. Eine der
wenigen Ausnahmen ist Kiimmel,
den wir roh interessanter finden.

Mehr iiber Saucen
online unter:

e [alstallat
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Gut zugedeckt

Wenn Sie Ubrig gebliebene Sauce
im Kuhlschrank aufheben wollen,
geben Sie sie am besten in einen
Plastikbehalter und decken Sie sie
so mit Frischhaltefolie ab, dass die
Folie direkt auf der Oberflache der
Sauce liegt -~ damit kommt még-
lichst wenig Sauerstoff zur Sauce
und sie bleibt Langer frisch.

-

v 9
“-.___;1

-
- bl R

Ach'tl.mg vor
Ba_sﬂlkum m
Mixer

Die meisten Kréuter lassen sich
wunderbar mixen, nur bei Basili-
kum ist etwas Vorsicht geboten:
ein schnelles Aufmixen geht gut,
aber wer ihn zu lange in der
Maschine hackt, riskiert, dass er
plotzlich ziemlich bitter wird.

Foto: Natalia Hubbert / Shutterstock
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Pain Provencal und Olivenbrot.
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Ein ganzer Kontinent in einem einzigen
Kochbuch, geht das? Und wie! Kéchin und
Kochbuchautorin Lerato Umah-Shaylor
nimmt uns in ihrem neuen Buch »Africana«
mit auf eine Reise von Marokko bis nach
Madagaskar und l&sst uns oft véllig neue,
aufregende Geschmackswelten entdecken.

TEXT TOBIAS MULLER

OU'l
a0k
RICA
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wWIELE AFRIKANISCHE KUCHEN HABEN ES IN
LONDON MITTLERWEILEAUS DER BILLIG-
IMBISS-ECKE BIS INS FINE DINING GESCHAFFT. «

Grillen nimmt einen
besanderen Platz in vielen
afrikanischen Kiichen

und damit auch in Umah-
Shaylors Buch ein.

116 [alstall

er ofter in London

unterwegs ist,

weifd schon linger,

dass die Aromen

Afrikas gerade

ziemlich angesagt
sind — nigerianische, dthiopische und andere
afrikanische Kiichen haben es aus der spott-
billigen Imbissecke geschafft und sich in der
Bistroszene und selbst in der Fine-Dining-
Ecke etabliert. Auf einmal essen nicht mehr
nur arme Migranten Fufu und Maniokbrei,
sondern auch hippe Englinder.

Das doppelt besternte »Ikoyi« etwa
gehdrt mit seiner ganz eigenen Interpreta-
tion westafrikanischer Kiiche schon seit
einiger Zeit zu den heiffesten Adressen der
Stadt, in Bistros wie dem » Chishuru« kann
man zu seinem westafrikanischen Eintopf
Natural Wine schliirfen, das »Pitanga« bie-
tet neben »Nigerian with a Twist« auch
nigerianischen Brunch an, und »Eater Lon-
don« hat schon eine eigene Liste mit den
besten Suya-Liden der Stadt veraffentlicht,
einer speziellen Form des westafrikanischen
Barbecues.

Dieser Boom hat einerseits sicher mit den
zahlreichen Einwanderern aus Westafrika zu
tun, die seit vielen Jahren in der englischen
Hauptstadt ihr Gliick suchen und vermehrt
auch finden — andererseits aber auch mit
der Tatsache, dass es in Afrika fiir Européder
kulinarisch noch ziemlich viel zu entdecken
gibt: Gewiirze wie Paradieskérner, eine Art
aufregender Pfeffer, oder vergorene Locust-
bohnen, Westafrikas Antwort auf Soja-
sauce, Gemiise wie Kochbananen in ihren
zahlreichen Formen und Reifestadien bis zu
Getreide wie dem adthiopischen Teff.

Lerato Umah-Shaylor ist nun ausgezogen,
der Welt all diese Késtlichkeiten niherzu-
bringen. Sie ist in Nigeria geboren und
aufgewachsen und hat einen Gutteil ihrer
Jugendjahre auf Reisen durch ganz Afrika
verbracht. Schon ihre Mutter betrieb ein
Restaurant und ein Catering-Service, nach
einem Wirtschaftsstudium in London eroff-
nete sie selbst auch zunichst eine Pizzeria
in Lagos, der grofSten Stadr Nigerias, Weil
sie aber nicht nur kochen konnte, sondern
auch etwas zu sagen hatte, wurde sie bald
neben Restaurantbetreiberin auch Koch- >

Foto: Africana: Treasured recipes and stories from across the continent by Lerato Umah-Shaylor (HQ. HarperCallins); Tara Fisher
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Lerato

\lricana

»AFRICANA,
Treasured recipes and
stories from across the

continent.
HQ, €20,45

> kolumistin, Fernsehkochin — und
schliefllich Supperclub-Kéchin, erst in
Lagos, dann in ihrer Zweitheimat London.
Mittlerweile lebt sie mit ihrem britischen
Ehemann in Eastbourne siidlich von London
und hat vor Kurzem ihr erstes Buch,
» Africana«, verdffentlicht. Urspriinglich
hitte es ein rein nigerianisches Kochbuch
werden sollen — aber das wurde der Frau mit
den vielen Heimaten beim Schreiben schnell
zu langweilig. Nun finden sich im Buch
Rezepte aus ganz Afrika, von Marokko bis
Madagaskar. Manches ist Mitteleuropiern

Lerato Umah-Shaylor
ist ausgertickt,
der westlichen
Welt die vielen

hier unbekannten

Kastlichkeiten Afrikas

naher zu bringen.

vergleichsweise vertraut, etwa marokkanisch
gewiirzte Lammbkeule mit Safranerdipfeln,
anderes, etwa Melonensamensuppe mit
Yams-Piiree, diirften viele so noch nicht
gekocht oder gegessen haben.

» Africana« ist sicher kein vollstandiger
Uberblick, den es sowieso nichr geben
kann — sondern hoffentlich der Beginn einer
wunderbaren Reise. Wer sich auf das Buch
einlasst, lernt nicht nur neue Geschmicker
kennen: »Essen ist eine Méglichkeir, eine
Perspektive, durch die wir ein Land, seine
Menschen und seine Kulturen besser ver-
stehen kénnen«, schreibt sie im Vorwort.
»Ich will, dass Sie Ihren Weg durch Afrika
kochen, wihrend ich Sie fest an der Hand
halte!«

Das Buch gibt entsprechend einen wun-
derbaren ersten Einblick in die vielfiltige
Welt der afrikanischen Kiiche. Umah-
Shaylor stellt Gewiirze, Zutaten und Tech-
niken verstindlich vor, erzihlt personliche
Geschichten und ermutigt, neue Dinge zu
probieren und unbekannte Gewdirze zu
suchen. Vieles, wie Kochbananen, gibt es
mittlerweile in vielen afrikanischen Lebens-

wKLAR: AFRICANA IST

KEIN VOLLSTANDIGER

UBERBLICK, ABER HOF-

FENTLICH DER BEGINN

EINER WUNDERBAREN
REISE .«

mittelgeschiften, anderes ldsst sich mit
etwas Recherche im Internet bestellen.

Und keine Sorge, wenn sich etwas einmal
nicht finden lisst: Umah-Shaylor ermutigt
dezidiert dazu, Zutaten einfach wegzu-
lassen oder mit Verfiigharem zu ersetzen —
auch bei den tollen afrikanischen Londoner
Restaurants geht es schliefllich meist eher
darum, eine ganz eigene Idee und Erinne-
rung an die jeweilige Kiiche zu geniefSen —
und keine méglichst genaue Kopie.

Wir stellen auf den kommenden Seiten
drei der aufregenden Rezepte vor — passend
zum Thema unserer Ausgabe kommen die
meisten vom Grill! <

Foto: Africana: Treasured recipes and stories from across the continent by Lerato Umah-Shaylor (HQ, HarperCollins); Tara Fisher
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das KMLM schonen.
Heumilchkiihe erhalten frische Graser und Krauter im Sommer und Heu im Winte
tit. Deshalb gilt Heumilch g.t.S. als Spezialmilch fiir Kase. Die dafiir bewirtsch:
sten, Weiden und Almen speichern grofe Mengen an CO2 — sogar mehr als der

gorene Futtermittel sind verboten. Die artgeméiBe Fiitterung sorgt fiir beste Milchquali-
afteten

r. Ver-

Wald.

Dadurch trigt die Heuwirtschaft zum Klimaschutz bei. Mehr auf heumilch.com

— — - e, e . .

| Mit Unterstiitzung von Bund, Ldndern und Européischer Union

= Bundesministerium
Land- und Forstwirtschaft,

* Heumilch: Ausgezeichnet als
Regionen und Wasserwirtschaft

~garantiert traditionelle Spezia

LE 14-20

Hier invmstiert Europa in
e lirclhchan Gebiate
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MANGO-
und-Limetten-Piri-Piri-Huhn

Fiir 4-6 Personen
ZUBEREITUNGSZEIT: 50 MINUTEN + EINE NACHT ZUM MARINIEREN
SCHWIERIGKEITSGRAD: ®@®@ CC O

ZUTATEN

+ 1 grof3es Huhn von etwa 1,5 kg,
in 8 Teile zerlegt oder 1,5kg Hihnerkeulen

ZUTATEN FUR DIE MARINADE

+ Saft von 2 Limetten

+ 2 Knoblauchzehen, geschalt und fein
gerieben

« Salz

ZUTATEN FUR DAS MANGO-
LIMETTEN-PIRI-PIRI

+ Schale von 1 Limette und Saft von
2 Limetten

+ 3 Mangos, mittelgrof3, reif, geschalt und
entkernt

+ 2 Scotch-Bonnet-Paprikaschoten (rot und
gelb) oder Bird's-Eye-Chilis, entstielt und
grob zerkleinert

+ 3 Knoblauchzehen, geschalt

« % rote Paprika, entstielt und entkernt

+ 5 cm Ingwer, geschélt und grob zerkleinert

« Y2 braune Zwiebel, mittelgrof3, geschalt
und grob gehackt

+ 90 ml Raps- oder Pflanzendl

» 1 EL Smoky African Curry Spice oder
1TL Piment, gemahlen, plus 2 TL Paprika,
gerduchert

» 1 TL Oregano, getrocknet

+ 1 TL Thymian, getrocknet

+ 2 EL Rotweinessig

ZUTATEN ZUM SERVIEREN

+ 1 Handvoll Koriander, frisch, gehackt
+ 2 Limetten, in Spalten geschnitten

ZUBEREITUNG

- Fiir die Marinade Limettensaft, Salz und
Knoblauch in einer grofien Schiissel
mischen. Das Huhn zugeben und die
Marinade gut einmassieren.

Fir das Mango-Limetten-Piri-Piri alle
Zutaten auf3er Oregano, Thymian und
Essig in einem Mixer zu einer glatten
Paste plrieren. Falls die Paste zu dick ist,
etwas Ol zufligen. Mit Thymian und
Oregano wiirzen.

Das Huhn mit Piri Piri gerade bedecken
und den Rest der Sauce aufheben. Uber
Nacht im Kiihlschrank ziehen lassen. Das
restliche Piri Piri in einem kleinen Topf mit
dem Rotweinessig 10 Minuten kécheln
lassen. Abschmecken und flr spiter
aufheben. Im Kuhlschrank hélt es sich
leicht mehrere Tage.

Das Backrohr auf 180 °C Umluft
vorheizen.

|

Das Huhn auf einem Backrost oder
Backblech mit Backpapier verteilen und
30 Minuten im Rohr braten. Nach der
Halfte der Zeit mit mehr Piri Piri
einpinseln.

Auf Grillstufe schalten und das Huhn
10 Minuten grillen, bis es ordentlich Farbe
genommen hat.

Vor dem Servieren mit mehr Piri Piri
bestreichen, mit dem Koriander bestreuen
und mit den Limettenspalten garnieren.

Foto: Africana: Treasured recipes and stories from across the continent by Lerato Umah-Shaylor (HQ, HarperCollins); Tara Fisher
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GEBRATENE BABYMELANZANI
mit Erdnussdip

Fiir 4 Portionen
ZUBEREITUNGSZEIT: 45 MINUTEN
SCHWIERIGKEITSGRAD: @@ CC O

ZUTATEN FUR DIE MELANZANI

+ 8-10 Babymelanzani, kreuzweise von
unten bis zum Stangel eingeschnitten

« 1 TL Paprika

+ 3EL Raps- oder Erdnussél

ZUTATEN FUR DEN DIP

+ 350 g Erdnusse, gerdstet, ungesalzen,
oder 275 g Erdnussbutter

+ 3 Knoblauchzehen, geschalt

+ 2,5 cm Ingwer, geschalt und grob
zerkleinert

+ 2-4 EL Raps- oder Erdnussél

+ 1 TL Meersalzflocken

+ 1 TL Paprika

+ Y TL Muskatnuss, gerieben

+ 2-3 TL Paradieskérner, frisch gemahlen,

oder schwarzer Pfeffer
+ %2 TL Chiliflocken (nach Geschmack)
+ Salz
+ Pfeffer

ZUTATEN ZUM SERVIEREN

+ Gerauchertes Salz (optional) zum
Abschmecken

+ 1 kleine Handvoll duftender Krauter (z.B.

afrikanisches Nelkenbasilikum, Thai-

Basilikum oder glatte Petersilie), zerrissen

+ 50 g Erdnuisse, gerostet, gehackt

ZUBEREITUNG

Den Ofen auf 220 °C/200 °C Umluft/Gas
Stufe 7 vorheizen und ein Backblech mit
Backpapier belegen.

Flr den Dip Erdniisse, Knoblauch und
Ingwer in einer Kiichenmaschine piirieren.
Ein wenig von dem OL hinzufligen und
mixen. Wiederholen, bis die Niisse die
gewiinschte Textur haben (krimelig,
stiickig oder cremig). Mit Salz, Paprika
und Muskatnuss wiirzen, dann die
Paradieskérner oder den Pfeffer und die
Chiliflocken zufligen. Mit Salz
abschmecken.

Das Innere der Melanzani mit
Meersalzflocken, schwarzem Pfeffer und
Paprika wiirzen. Auf dem Backblech
verteilen, jede Melanzani mit etwas
Erdnussdip krénen und den Rest des Dips
aufheben. Mit Ol betraufeln und fiir 15 bis
20 Minuten backen, bis sie weich sind.

Die fertig gebackenen Melanzani auf einer
Platte mit dem restlichen Dip anrichten,
mit dem Rauchersalz wiirzen und mit den
Krautern und gerésteten Erdniissen
garnieren.

[alstall
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GEGRILLTER FISCH

mil Maril[eng[asur

Fiir 4 Personen als Hauptgericht oder 6-8 als Teller zum Teilen
ZUBEREITUNGSZEIT: 30 MINUTEN
SCHWIERIGKEITSGRAD: @@ OO O

ZUTATEN

+ 800 g Seehechtfilets, in 4 bis 8 Stiicke geteilt

« 3 Zitronen, 2 in diinne Scheiben geschnitten
und 1 halbiert

+ Y kleiner Bund Koriander, frisch, gehackt

= % kleiner Bund Petersilie, frisch, gehackt

« Eingelegte Hibiskuszwiebeln zum
Abschmecken (optional)

ZUTATEN FUR DIE GLASUR

+ 50 g Butter

- 2 grof3e Knoblauchzehen, geschalt und fein
gehackt

+ 1 rote Chilischote, entstielt, entkernt und fein
gehackt

» 3EL Marillenmarmelade

+ 2 EL frischer Zitronensaft

- % EL Balsamicoessig

ZUBEREITUNG

- Fur die Glasur die Butter in einem Topf
schmelzen. Knoblauch und Chili zufligen und
braten, bis alles duftet. Marmelade,
Zitronensaft und Balsamico einrlihren und auf
schwacher Hitze drei Minuten kocheln lassen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken und fiir
spater zur Seite stellen.

- Den Fisch gut salzen und pfeffern und
grof3zligig mit der Marmeladenglasur
einpinseln.

- Den Grill fur direktes Grillen vorbereiten, Eine
Grillschale oder einen Grillrost mit Ol
bestreichen und die Zitronenscheiben darauf
verteilen. Den Fisch darauflegen und bei
geschlossenem Deckel grillen, bis er gar ist,
etwa 4 Minuten pro Seite. Nach der Halfte der
Grillzeit nochmals mit der Glasur einpinseln.
Die halbierte Zitrone ebenfalls mit der
Schnittfldche nach unten direkt tiber den
Kohlen grillen.

- Den Fisch und die Zitronenscheiben auf einem
warmen Teller anrichten. Den Saft einer
halben gegrillten Zitrone dartber verteilen.
Die restliche Glasur mit dem Saft der anderen
Zitronenhélfte kurz heif3 werden lassen, mit
der Halfte des Korianders und der Petersilie
mischen und tber den Fisch loffeln. Mit den
restlichen Krautern bestreuen, mit den
Hibiskuszwiebeln (falls vorhanden) garnieren
und servieren,

124 lalstall
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Die Wahrheit zu sagen, erfordert Mut.
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oourmel shorthst

EISKNODEL MARILLE

Feinstes Vanille-Eis mit fruchtigem Kern aus Marillen-Eis (81 Pro-
zent Wachauer Marille), gewilzt in gebrannten Mandelblattchen.

Erhiltlich in unserer Fisdiele Sollenau, im Eisladen Wien-Lainzer-
strafle, bei INTERSPAR und SPAR-Gourmet sowie in regionalen
BILLA & BILLA Plus Mirkten. harrer.co

GIN TONIC
MIT MANGO-SIRUP

Zutaten

2 ¢l Mautner Markhof Mango-Sirup
4 ¢l Gin, Tonic Water zum AufgiefSen
Eiswiirfel, Rosmarin

Zubereitung

Gin, Mautner Markhof Mango-Sirup und Eiswiirfel in ein bauchiges
Glas fallen. Mit Tonic aufgiefen und mit dem Rosmarin garnieren.
mautner.at/de

FRUCHTIG PRICKELND,
FRUHLINGSHAFT FANTASTISCH!

Die neue Sorte von Schweppes ist eine besondere Komposition:
WHITE PEACH nimmt uns mit auf eine Reise in die geheimnisvolle
Welt der Aromen Asiens. Sie vereint den intensiven Geschmack reifer
Pfirsiche mit Noten von Kirsch- und Orchideenbliiten. Liebliche An-
klinge von weiffem Tee runden das facettenreiche Geschmacksbild
ab. WHITE PEACH prisentiert sich fruchtig, angenehm herb und nur
leichr siff. Es ist nicht bitter und wird — wie immer bei Schweppes —
mit feinperliger Kohlensiure prickelnd in Szene gesetzt. Das Ergebnis
ist eine kleine Sensation im Glas, die sich iiberaus vielseitig verwen-
den ldsst. Ob als Erfrischung am Nachmitrag, Einstimmung auf den
Abend oder im Cocktail zum Ausklang: WHITE PEACH sorgt jeder-
zeit fiir besondere Genussmomente., Wir empfehlen:

White Peach Spritz

1/2 Schweppes WHITE PEACH
1/2 Schaumwein oder Prosecco
Beide Zutaten gut gekithlt in ein
Schaumweinglas geben, etwas
Eis hinzufiigen, vorsichtig
umrithren und mit einer
Pfirsichspalte garnieren.

Wer den Bellini mag, wird
diesen Drink lieben!

schweppes.at.com
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WOHL BEKOMM'S!
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THALHEIMER BIER IST EIN EINZIGARTIGES BIER.

Wir brauen es namlich aus einem einzigartigen Wasser. Reich an naturlichen Mineralstoffen,
die das Aroma von Hopfen und Malz vertiefen. Voll mit stimmungsaufhellendem Lithium.

Und besonders bekommlich. Denn unser Braumeister schaut drauf, dass unser Bier mindestens

funf Wochen reifen darf, bevor es in die Flasche kommt.

QUELL STEIRISCHER
LEBENSFREUDE.



I'(‘Z(‘I)l(‘ DRINK DER STUNDE

AUF DEN SOMMER!

Der Falstaff Barkeeper des Jahres serviert uns an dieser Stelle in jeder
Ausgabe einen exklusiven Drink passend zur Saison. Diesmal einen
Tequila-Fizz, der mit seinen sommerlich-mediterranen Krauteraromen
und den rauchigen Mate- und Agavennoten der perfekte Start einer

Barbecue-Party ist.

TEQUILA-
F177

ZUTATEN

50 ml 1800 Silver Tequila
20 ml frischer Limettensaft
GLENN ESTRADA 15 ml Farigoule de Forcalquier de Thym
IST DER FALSTAFF BAR- Liqueur
KEEPER DES JAHRES 2023. = 10 ml Lavendelsirup
Viva Mate Bio Organics by Red Bull

Limettenzeste zum Aromatisieren

Wer seine Kreationen
probieren will, besucht ihn
in der »Tiur 7« in Wien. ZUBEREITUNG
Die ersten vier Zutaten in einem Shaker
mit viel Eis kréftig schiitteln und den
Drink in ein vorgefrostetes Cocktailglas
durch ein Barsieb abseihen, Zum
Schluss mit dem Viva Mate Bio nach
Geschmack toppen und mit einer
Limettenzeste aromatisieren.

Anmerkung: 1800 Tequila ist eine der
renommiertesten mexikanischen

Tequilamarken, ihre Silver-Linie wird
ausschliefilich aus blauen Agaven des-
tilliert und in Eichenfdssern gereift. Wer
keinen hat und ihn auch nicht besorgen
will, kann den Drink natirtich auch mit
seinem Lieblingstequila mixen. Statt des
Thymianlikérs funktionieren auch
andere Krauterlikdre.
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ADVERTORIAL

So unterschiedlich die Eigenschaften
der einzelnen Sternzeichen sind, so
faszinierend ist die Geschmacksvielfalt

der Seven Seals Zodiac Line.

SEVEN SEALS

SEVEN SEALS
SCHWEIZER SINGLE MALT!

Entdecken Sie die faszinierende Welt von Seven Seals Innovation AG. Als Experte fiir
hochwertige Spirituosen, vor allem erstklassige Single Malts, stehen Qualitat, Innovation,
Okologie und Natiirlichkeit im Fokus. Mit unserer patentierten Stockhausen-Methode
setzen wir neue Maf3stdbe und optimieren Produktion, Umwelt und Wirtschaftlichkeit.

er Erfinder Dolf Stockhausen
hat das Konzept der Fassreifung
fiir Spirituosen revolutioniert.
Basierend auf einem rein physi-
kalischen Gesetz, das die Reifung im Fass
simuliert, haben wir im Jahr 2017 ein
nachhaltiges Verfahren entwickelt. Durch
eine spezielle Behandlung des Holzes bieten
wir dem Destillat eine grofSere Oberfliche.
Das Ergebnis: ein verkiirzter Reifungspro-
zess und ein ausgewogenes Geschmacks-
profil. Unsere einzigartige Methode,
unterstiitzt vom Speedmaster, erméglicht
es uns, bis zu 2.000 Liter Destillat rein
physikalisch zu veredeln, ohne den Einsatz
von Chemikalien. Jeder Batch erreicht den
Kunden mit gleichbleibender Qualitit, eine

Garantie, die bei herkémmlicher Fass-
reifung nicht gegeben ist. Bei uns ist
gewihrleistet, dass jeder Spirit gemif3 den
Vorschriften mindestens drei Jahre im

Fass gereift ist, bevor er die Stockhausen-
Methode durchliuft. Von klassisch (Classic

Line) bis innovativ (Zodiac Line) beweist
Seven Seals, dass wir eine Vielzahl von
unterschiedlichen Single Malts kreieren
kénnen. Unsere grofle Auswahl an Aroma-
profilen tberzeugt auch international.

Die hohe Qualitit und die Liebe zum
Detail machen den Seven Seals Single Malt
zu einem wahren Meisterwerk. Jede Flasche
wird von Hand abgefiillt und mit einem
individuellen Siegel versehen, das die
Authentizitat und Einzigartigkeit jedes
einzelnen Spirits symbolisiert.

INFO

Weitere Informationen unter
7sealsinnovation.at

[alstall 129






Barbecue, das bedeutet in den USA vor
allem »low 'n’ slow": Fleisch Uber sanfter
Glut und viele Stunden butterweich
schmoren. Wir zeigen, wie dhnliche
Kostlichkeiten auch zu Hause und mit
etwas weniger Zeitaufwand gelingen!

FOTOS STINE CHRISTIANSEN FOODSTYLING THOMAS STEINMANN

[alstall




LANGSAM IN CIDER GEGRILLT
SCHWEINEBAUCH
mit Honig und Senfglasur

Fiir 8=10 Personen
ZUBEREITUNGSZEIT: 4 STUNDEN, 20 MINUTEN + MARINIEREN UBER NACHT
SCHWIERIGKEITSGRAD: 8@ @@ O

ZUTATEN FUR DEN SCHWEINEBAUCH

* 3 kg Schweinebauch chne Knochen
* 8 Zwiebeln, in Scheiben geschnitten
- 750 ml trockener Cider

'ZUTATEN FUR DEN RUB

= 2 EL Senfkorner, zu Pulver zerstof3en
+ 4 Gewdirznelken, zerdriickt

+ 1 Sternanis, gemahlen

+ 2 EL Paprikapulver

+ 1 TL Chilipulver

- + 20 g weicher dunkelbrauner Zucker

"ZUTATEN FUR DIE BARBECUE-SAUCE

+ 300 ml Ketchup

+ 400 ml Apfelessig

+ 3 Knoblauchzehen, zerdriickt
+ 1TLSalz &8

o

GETRANKE-TIPP

SEVEN SEALS

THE AGE OF GEMINI

Der Seven Seals The Age of Gemini bietet
eine verlockende Nase mit ausgewogener
Suf3e und rauchiger Holzigkeit. Aromen von
Dérrpflaumen, Kaminfeuer, Salzbrezeln, «
Wein, Erdntissen und Vollkornbrot. Der Gau-

sitat von gertsteten Mand

7sealsinnovation.com
€59,- sl

men offenbart eine hohe Geschmacksinten- »

Zimt,Wein,
Kaffee, Sti3holz und (b ’aimmﬁﬂ&%-

Uppiger Schweinebauch verwandelt sich hier dank sanfter

Hitze und einer kostlichen Marinade in eine siindig weiche

Delikatesse, die man mit dem Liffel essen kann. Der
Pudding fiir Barbecue-Fans.

+ 1 EL Koriandersamen, gemahlen

= 2 EL Paprikapulver

+ 2 EL Honig, flissig

+ 2 TL Chilipulver (oder Cayennepfeffer)
+ 100 ml Worcestershiresauce

ZUBEREITUNG

- Am Vortag die Zutaten fir den Rub in
einen grof3en, wiederverschlief3baren
Plastiksack geben, den Schweinebauch
hinzugeben, einreiben und tiber Nacht im
Kahlschrank aufbewahren.

— Fur die Barbecue-Sauce alle Zutaten in
einem Topf vermischen und unter Rihren
20 Minuten lang kocheln lassen, bis sie
dickflissig ist. Durch ein Sieb in eine
Schussel gief3en und abkuhlen lassen.
Abgedeckt (iber Nacht kiihl stellen.

- Die Zwiebeln in einen grof3en Bréater ge-
ben und mit dem Schweinebauch belegen.
Den Cider dartbergief3en. Mit Alufolie
abdecken und bei geschlossenem Deckel
ca. 3 Stunden bei 160 bis 180 C” grillen,
bis das Fleisch zart ist und fast auseinan-
derfallt (dieser Teil kann auch im Backrohr
gemacht werden).

— Den Schweinebauch aus dem Bri&eh—
.men, die Haut abziehen und wegwerfen.

" =~ Das Schweinefleisch rundherum mit et-
was Barbecue-Sauce bestreichen, direkt
auf die kiihlere Seite des Grills legen und
mit dem Deckel abdecken. Etwa 1 Stunde
lang garen, dabei haufig wenden bind'mit
mehr Barbecue-Sauce bestreichen. Das
Fleisch ist fertig, wenn die Oberfliche
schim und klebrig ist und sich der

Schweinebauch leicht vom Grill Lldsen
ldsst.










GANZER BRANZINO GEGRII?T IN
WEINBLATTERN

mil Ladolemono-Dressing

Fiir 4 Personen
ZUBEREITUNGSZEIT: 20 MINUTEN
SCHWIERIGKEITSGRAD: @@ C OO

So schnell kann »low

and slow« gehen: Die
Weinblitter schiitzen das
zarte Fleisch des kostlichen
Branzino nicht nur vor
allzu grofler Hitze, sie
verleihen ihm auch ein
unwiderstebliches Aroma.

ZUTATEN

« 4 Wolfsharsche, Portionsgrofie,
kiichenfertig zugeputzt

+ ¥ Bund Dill

+ % Bund Thymianzweige, frisch

+ %5 Bund Oreganozweige, frisch

+ 12 Weinblatter in Salzlake, Stiele entfernt

« 2 Zitronen, halbiert

+ Olivenol

+ Grobes Salz

+ Pfeffer, frisch gemahlen

+ Flockiges Meersalz

ZUTATEN FUR DAS LADOLEMONO-DRESSING

= 2 EL Zitronensaft, frisch

+ 6 EL Olivendl, kaltgepresst
+ 1 TL Dijonsenf

+ Salz

« Pfeffer

1"

ZUBEREITUNG

— Fir das Ladolemono-Dressing alle Zuta-
ten verquirlen, bis sie emulgiert sind, und
beiseitestellen.

- In jeden Fisch mit einem scharfen Messer
auf beiden Seiten 3 Schlitze ritzen. Den
Fisch innen und auf3en salzen, pfeffern
und die Héhle mit den Dill-, Thymian- und
Oreganozweigen fullen. 3 Weinblatter
Uberlappend auslegen, den Fisch darauf-
legen und fest einwickeln, sodass er bis
auf den Kopf und einen Teil des Schwan-
zes bedeckt ist. Mit Olivendl betraufeln
und die Blatter damit einreiben.

- Den Fisch auf den Grill Leg;en und bei mitt-
lerer, indirekter Hitze 8 bis 10 Minuten pro
Seite garen (je nach Grof3e des Fisches
und Hitze des Grills). Die Zitronenhélften
mit etwas Olivendl einreiben und mit der
Schnittflache nach unten fir ein paar
Minuten auf den Grill Legen, bis sie
verkohlt sind.

- Wenn der Fisch gerade durchgebraten ist,
die Blatter abschalen und beiseitelegen.
Die Haut vorsichtig vom Fisch abziehen
und wegwerfen, dann die Filets vorsichtig
von den Graten lGsen.

— Die Filets mit Salzflocken bestreuen, mit
dem Ladolemono-Dressing betraufeln
und mit den knusprigen Weinbl&ttern und
den verkohlten Zitronenhélften servieren.
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medium

medium-rare

aprika, karamellisierte Jungzwiebel

ZUTATEN

= 1 Huhn, 1,4-1,7 kg
2-3 EL Harissa-Paste
« Feines Meersalz
+ Olzum Einpinseln der Grillroste

ZUBEREITUNG

- Das Huhn vor dem Grillen mindestens
30 Minuten lang Zimmertemperatur
annehmen lassen.

- Um das Huhn leichter zu grillen, das
Rickgrat herausschneiden und das Huhn
flach mit dem Kdrperinneren nach unten
auflegen. Fest auf das Brustbein des
Huhns driicken, bis ein Knacken zu hdren
ist und das Huhn ganz flach liegt. Grof3-
zlgig am ganzen Kérper und in der Bauch-
hohle salzen und gleichmafig mit der
Harissa-Paste einreiben. Das Huhn mit

‘V‘\“‘e QUQ,}.{ \
© “

GOTESIEGEL

Fiir 4-6 Personen
ZUBEREITUNGSZEIT: 90 MINUTEN
SCHWIERIGKEITSGRAD: ® 9@ CC

der Hautseite nach oben legen, so dass
die Flugel hinter der Brust und die Keulen
auf der Ruckseite liegen.

— Den Grill auf hohe Stufe vorheizen und die
Roste eindlen.

- Das Huhn mit der Hautseite nach unten
bei direkter Hitze auf den Grill legen und
den Grill schlie3en, 5 Minuten grillen, bis
die Haut knusprig wird. Den Grill auf
niedrige Stufe stellen und das Huhn um-
drehen. Den Grill wieder zudecken und
weitere 30 bis 40 Minuten lang grillen.

— Wenn das Huhn es gar ist, sollte es vor
dem Anschneiden etwa 5 Minuten ruhen.
Die Keulen und Fliigel sollten sich leicht
auseinanderziehen lassen.

- Mit gegrillten Paprikaschoten, Frithlings-
zwiebeln oder Knoblauchschdésslingen
servieren.

saftig-zart, dass man ¢
problemlos mit den |

HUFERSCHWANZL

(Blrgermeisterstiick, Tri Tip)
Eine interessante Alternative zum Tafelspitz

www.cultbeef.at/ama-guetesiegel

Mit Unterstiitzung von Bund, Lindern und Europdischer Union

furophincher
Landwrtschattatonds fur
e Etwkiing oy
Lndfic hen Raumy

M iovestert Europs in
de landichen Getuete

"= Bundesministerium
Land- und Forstwirtschaft,
Regionen und Wasserwirtschaft
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Pfefferkdrner, Koriandersamen und Senf-

€/ GRILLEN % A\
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SHORT RIBS . - 2
mit Pastrami-Rub und Kren-Gremolata
Fiir 4 Personen
ZUBEREITUNGSZEIT: 2 STUNDEN + 30 MINUTEN ZUM MARINIEREN
i . SCHWIERIGKEITSGRAD: 9 @ @@ O
L
- Das beste aus zwei Welten: Einer der liebsten — ZUBEREITUNG
, BBQ-Cuts der Amis, die saftigen Short Ribs, -

treffen hier auf Osterreichs perfekten Begleiter
fiir iippiges Fleisch, den Kren.

I

ZUTATEN FUR DIE SHORT RIBS

+ 2 EL schwarze Pfefferkdrner, ganz

+ 2 EL Koriandersamen

» 1 TL Senfkorner, ganz

o + 1TL Kreuzkimmel

1 EL geraucherter Paprika

1TL Zwiebelpulver

« 1 TL Knoblauchpulver

+ ¥4 EL brauner Zucker

1,8 kg kurze Rinderrippen (mit Knochen),
von Fett befreit

.

ZUTATEN FUR DIE GREMOLATA

+ 30 g grobe Semmelbrésel, frisch

« 2 Knoblauchzehen, fein gerieben

+ 1 grof3er Bund Petersilie, Blatter
abgezupft und gehackt

+ 2EL Kren, frisch, fein gerieben

+ Schale von 1 Zitrone, fein gerieben

+ 1 EL Zitronensaft, frisch

+ 2 EL Olivensl

+ Meersalz

+ Pfeffer

AUS ROSTFREIEM DAMASZENER STAHL

Dieses handgefertigte Kiichenmesser eignet
sich ideal zum Schneiden und Hacken von
3 Gemuse Uber Obst bis zu Krautern und Niis-
e sen, Dig Klinge aus rostfreiem Damaszener
' " Stahlmit besonders feinem Schliff ist &u-
" Berst schneidfshig und bleibt lange scharf.
~ Der Griff aus extrem hartem Wiisteneisen-

holz mit besonders schoner Holzmaserung
liegt hervorragend in der Hand.

rray Erhi[tlich unter messermacher.at

sl b

kdrner in einen Mdrser geben und grob
mahlen. Mit den restlichen Gewlrzen und
dem Zucker mischen.

Die Rippen in 4 gleich grof3e Stlicke
schneiden und grof3ztigig mit der Gewdirz-
mischung einreiben und auf einem kleinen
Backblech oder einem grof3en Teller in
einer Schicht anordnen. Abdecken und

far 30 Minuten bis 1 Stunde in den
Kihlschrank stellen.

Jede Ribs-Portion auf ein Stiick dicke Alu-
folie legen und die Oberseite und die En-
den doppelt falten, um das Paket zu ver-
schlief3en, so dass im Inneren Platz fir die
Wirmezirkulation bleibt. Auf den Grill
legen und bei indirekter Hitze 1 % bis

2 Stunden garen, bis sie weich sind.

In der Zwischenzeit die Gremolata zube-
reiten. Die Semmelbrosel in einer trocke-
nen Pfanne oder im Backrohr résten,
dabei nach der Halfte der Zeit schwenken,
bis sie goldbraun sind. Abktihlen lassen.
Knoblauch, Petersilie, Kren, Zitronen-
schale und -saft, Semmelbrisel, Olivenal
und ein paar Prisen Salz und Pfeffer in
einer kleinen Schiissel mischen.

Den Grill freilegen und die Alufolienpakete

vorsichtig 6ffnen. Die Short Ribs direkt auf

den Grill legen und den Saft, der sich in
den Folien angesammelt hat, in ein Gefaf3
abgief3en. Die Ribs unter einmaligem
Wenden nochmals grillen, bis sie gebraunt
und knusprig sind, etwa weitere 5 Minuten.
Mit dem Bratensaft Ubergief3en und mit
der Gremolata bestreuen.
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GANZE LAMMKEU:

mil Minzsauce

Fiir 8 Personen

ZUBEREITUNGSZEIT: 2 STUNDEN + MINDESTENS 2 STUNDEN ZUM MAR

SCHWIERIGKEITSGRAD: @ ® @ OO

Auflen knusprig, innen zartrosa, herrlich
nach Glut und Feuer duftend: Besser als

vom Grill wird eine Lammkeule nicht.

ZUTATEN FUR DAS LAMM

+ 4 Rosmarinzweige, Blatter gezupft

+ 10-12 Knoblauchzehen, geschalt

+ 100 g Olivendl, kaltgepresst (+ mehr zum
Servieren)

+ 1 ganze Lammkeule, 3-4 kg, mit Knochen,
mit Haxe

+ Salz

+ Schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

ZUTATEN FUR DIE MINZSAUCE

+ 1 grof3er Strauf3 Minze, Blatter gezupft
+ 40 g Olivenél

+ 1 TL Zucker

+ 3 EL guter Rotweinessig

+ Salz

GETRANKE-TIPP

HIRTER KELLERMEISTER

Die vollkommen naturbelassenen biologi-
schen Rohstoffe geben dem Hirter Keller-
meister eine pragnante Eigennote: lieblich,
fruchtbetont und siiffig —eine naturtribe
Hirter-Bio-Spezialitat.

www.hirterbier.at

ZUBEREITUNG

Rosmarin, Knoblaueh und Olivensl in
einem Mixer oder einer Kiichenmaschine
fein zerkleinern. Das Lammfleisch
rundum salzen und pfeffern und mit der
Rosmarinmischung einreiben. Mindestens
2 Stunden und bis zu einem ganzen Tag
marinieren,

Das Lamm mit der Fettseite nach oben
Uber direkter Hitze (heiB3e Seite des Grills)
grillen, dabei haufig wenden und bei Be:
darf auf die kiihlere Seite des Grills weeh=
seln, um ein Aufflammen zu verhindern,
bis die Keule gleichméafig gebraunt ist
(15 bis 20 Minuten). Das Lamm auf indi-
rekte Hitze legen und etwa 1 % bis 2 Stun-
den grillen. Ein Fleischthermometer sollte
an der dicksten Stelle des Lamms 53 bis
55 °C anzeigen, damit das Fleisch schén
rosa ist.

In der Zwischenzeit die Minzsauce zube-
reiten. Die Minzblatter fein hacken (mit
einem sehr scharfen Messer, damit sie
nicht braun werden), dann in eine kleine
Schiissel geben. Das Olivendl hinzufligen
und verrthren. In einer anderen Schiissel
Zucker, eine gute Prise Salz, 1 Essloffel
heif3es Wasser und den Essig verrihren,
bis der Zucker aufgelost ist. Mit den
Minzblattern und dem Ol vermischen.

Wenn das Lammfleisch gar ist, vom Grill
nehmen und etwa 20 Minuten ruhen
lassen.

Das Lamm am Knochen entlang gegen die
Faserrichtung in dinne Scheiben schnei-
den. Mit sti3en Paradeisern servieren und
mit Minzsauce betraufeln.
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ASIATISCHER SCHOPFBRATEN-SALAT

mit Krciutern

und Chili

Fiir 4-6 Personen
ZUBEREITUNGSZEIT: STUNDE 10 MINUTEN +
MINDESTENS 1 STUNDE KUHLZEIT UND 30 MINUTEN RUHEZEIT
SCHWIERIGKEITSGRAD: @@ O C

Wasserfall-Schwein beifst ein dbnliches Gericht in
Thailand — wahrscheinlich, weil dieser kostliche Salat sich
ziemlich anregend auf den Speichelfluss auswirkt!

ZUTATEN ZUBEREITUNG

+ 3 Stangel Zitronengras, grob gehackt o
+ 2 Schalotten, grob zerkleinert

+ 3 Knoblauchzehen

+ 50 g brauner Zucker

+ 60 ml Fischsauce

» Saft von 1 Limette

+ 2 EL Pflanzenol

+ 1%-2 kg Schweineschopf ohne Knochen

+ 1 TL Meersalz

ZUTATEN FUR DEN SALAT

+ 2 rote oder griine Thai-Chilis, in diinne
Scheiben geschnitten (optional)

+ 4 EL Fischsauce

» 4 EL Limettensaft

= 2EL brauner Zucker

» 2EL Wasser

+ 1 Schalotte, in diinne Scheiben
geschnitten

» 3 Handvoll Thai-Basilikum-Blatter,
Korianderblatter und/oder Minze

Zitronengras, Schalotten, Knoblauch,
braunen Zucker, Fischsauce, Limettensaft
und OL in einem Mixer oder einer Kiichen-
maschine purieren, bis eine glatte Masse
entsteht.

Das Schweinefleisch rundum mit 1 Ess-
L6ffel Salz bestreuen und dann mit der
Marinade einreiben, Mindestens 1 Stunde
(oder am besten (iber Nacht) im
Kihlschrank ziehen lassen.

Den Schopfbraten auf direkte Hitze legen
und von allen Seiten anbraten, insgesamt
etwa 10 Minuten lang. Dann auf indirekte
Hitze umstellen. Den Grill abdecken und
ca. 40 Minuten grillen oder bis die Kern-
temperatur des Schweinefleischs in der
Mitte 62 bis 65 °C betragt. Das Fleisch
mindestens 5 Minuten rasten lassen.

Flir den Salat Chilis, Fischsauce,
Limettensaft, Zucker und Wasser in
einer Schiissel mischen. Die Schalotte
und die Krauter hinzufiigen und alles
gut durchschwenken.

Das Schweinefleisch auf ein Schneide-
brett legen und gegen die Faserrichtung in
Scheiben schneiden. Auf einer Platte an-
richten, mit dem Bratensaft (ibergief3en
und mit dem Krautersalat bestreuen.
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GRILLING MESOFTLY

Wer sich auf stundenlange Grillprojekte einlasst, sollte gut vorbereitet
sein. Hier ein paar Tipps, damit ja nichts schiefgeht.

Briketts

a1 L
statt Kohle
Briketts brennen weniger heif3,
daflr langer und gleichméaBiger
als Holzkohle. Firs »Low 'n’
slow«-Grillen sind sie daher der
Brennstoff der Wahl. Achtung:

Qualitat zahlt sich aus, gliiht
langer und riecht viel besser!

Die richtige
Temperatur

Klar, idealerweise schmoren Sie
gref3e Schulterstiicke oder
Schweinebduche bei sanften

120 Grad uber viele Stunden zur
Perfektion. Wer nicht die Geduld,
Lust oder den passenden Grill hat,
kann aber auch bei 160 bis

180 Grad schmaren. Ist vielleicht
nicht ganz so perfekt, geht aber
ungleich schneller.

’
’
I
1}
i . -
; 3 Konig Schwein &~ 1Ruls
3 e ) 4 Mop and Rul
Es gibt kein Tier, das so gut flr stundenlanges
(,‘ - Garen Uber glosenden Kohlen geeignet ist wie das BBQ-Fans sprechen gern von
L OW h AV OTr- Schwein. Vor allem die Schulter und der Bauch Mops und Rubs. Rubs sind tracke-
rEWIC lS\ er liefern umwerfend gute Ergebnisse. Wenn es ne Gewlrzmischungen, mit denen
h 1St })P(l@l]k@l] unbedingt Rind sein soll, greifen Sie am besten zu das Fleisch meist vor dem Garen
' Brust- oder Beinfleisch/Short Ribs, beim Lamm ist eingerieben wird, Mops flissige
Wahrend des Llangen Garens wird ebenfalls die Schulter oder der Bauch geeignet. Marinaden, die auch wahrend des
das Fleisch viel Fliissigkeit und Garvorgangs immer wieder aufge-
damit Gewicht verlieren - fertig pinselt werden und dem Fleisch
geschmort wiegt es mitunter ein eine besonders wirzige Kruste
Drittel weniger als roh. Bedenken verleihen.

Sie das, wenn Sie einkaufen gehen

und Uberlegen, wie viel Sie fir lhre
Gaste brauchen. Mehr iiber Grilling me softly
online unter:

e [alstallat
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Sie denken genauso - dann sind Sie bei uns richtig!

1170 Wien, Hernalser Hptstr. 195
1210 Wien, Briinnerstr. 330

1220 Wien, Rautenweg/Dassanovskyweg2
2331 Vésendorf, Marktstr. 19

2700 Wr. Neustadt, Wiener Str. 111

3500 Krems, Bertschingerstr. 4

3300 Amstetten, Waidhofnerstr. 44
7400 Oberwart, Steinamangererstr. 177
3071 Béheimkirchen, Betriebsstr. 10

www.nemetz-markt.at
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GEGRILLTE FRUCHTE
mit Labneh, Honig
und Pistazien

Fiir 4 Personen
ZUBEREITUNGSZEIT: 20 MINUTEN +
8 STUNDEN ZUM ABHANGEN DES L ABNEH
SCHWIE_RlGKEITSGRAD: L 1 lelele]

v TR 2 p— /i. <} o

ZUTATEN rLabneh ist Joghurt,

+ 300 g Pfirsiche oder Nektarinen, fest, entsteint und halbiert oder { nur bBSSET’ s Mﬂd in

geviertelt, falls gro3 ; 3 :
+ 300.g Marillen, entsteint und halbiert Kombination mit

——

+ 2 EL Staubzucker : ;
+ 100 g Kirschen (wahlweise) dzesen frzs'chen M?’ld
+ 300 g gemischte Beeren, wie Himbeeren, Heidelbeeren, . geg:f‘lllren

Stachelbeeren und Johannisbeeren i
+ Abgeriebene Schale und Saft von 1 Limette H Sommerfm chten ganz

| - 100 g Pistazien, geschélte, grob zerkleinert 1 unwidersteblich!
‘ + 1 Handvoll gepflickter Minze, Basilikum oder
Zitronenverbene
+ Pflanzliches 0L i

ZUTATEN FUR DAS HONIG-LABNEH

+ 750 g Vollfettjoghurt (am besten griechisch)
« % TL Salz
+ 3 EL flussiger Honig (+ extra zum Betraufeln)

ZUBEREITUNG ¥ i

— Fir das Labneh das Salz in das Joghurt einriihren, dann die
Mischung in eine schmale, mit Mulltuch oder einem diinnen
Kiichentuch ausgelegte Schiissel geben. Die Rander des Tuchs
zusammendriicken und mit einer Schnur zusammenbinden.

——

Zum Abtropfen 8 bis 12 Stunden tber einer Schiissel in den
Kihlschrank hangen.

— Den Grill auf grof3e Hitze vorheizen.

— Die Pfirsiche und die Marillen mit etwas Ol bepinseln und die

{ Schnittseiten mit Zucker bestreuen. Die Kirschen separat in ein

| wenig Ol schwenken. Das gréf3ere Steinobst auf dem Grillrost
und die Kirschen in einem vorgeheizten Grillkorb (oder einer Alu-
schale) bei hoher, direkter Hitze mit der Schnittfldche nach unten
2 bis 3 Minuten grillen, bis sie karamellisiert sind (die Kirschen
“brauchen nur 1 Minute). Wenden und 1 weitere Minute auf der
anderen Sgite garen. Die gegrillten Friichte mit den Beeren,
Limettensaft und -zeste mischen.

I
1

— Den Honig Uber das Labneh traufeln und mit den gegrillten
Frichten und Beeren belegen. Mit weiterem Honig betraufeln.
1 Mit den Pistazien und den Krédutern bestreuen.

148  [alstall

e e



[alstall 149

e S &




150 falstaff
g

S —




ZUTATEN FUR DJE SHORTCAKES

« 200 g Mehl, universal (+ mehr flir die Arbeitsfliche)
+ 50 g Mandeln, gemahlen \
+ 50 g Kristallzucker
‘ + 1 EL Backpulver
« 1TL Salz
+ 120 g Butter, gekuhlt und in Stiicke geschnitten
+ 250 g Creme fraiche

o

ZUTATEN FUR DIE FULLUNG

+ 900 g Kirschen, siif3, entsteint

+ 100 g Kristallzucker

+ Saft von 1 Zitrone

1 + 30 g Maismehl

« 1 TL Vanilleextrakt

+ 1 Prise Salz

+ 40 g Butter, geschmolzen, leicht abgekihlt
+ 2 EL Kristallzucker

« Vanilleeis zum Servieren (optional)

ZUBEREITUNG

— Mehl, Mandeln, Zucker, Backpulver und Salz in einer
groBBen Schiissel mischen. Die Butter mit den Han-
den in die Mehlmischung reiben, bis keine grofien
Brocken mehr tibrig sind. Die Creme fraiche unter-
mischen, bis ein weicher Teig entsteht. Den Teig auf
eine leicht bemehlte Flache geben und kneten, bis er
nicht mehr allzu klebrig ist (etwa 2 Minuten).

Va
A — Den Teig mit den Handen zu einem etwa 2 Zenti-
meter dicken Kreis formen. Mit einer Ausstechform
(oder einem Glas) so vigle Shortcakes ausstechen
" wie maglich. Bis zur Verwendung kiihl stellen.
: e — = — = -
—y L

- Kirschen, Zucker, Zitronensaft, Maismehl, Vanille
und Salz in einer grofien Schiissel mischen und in
eine 22-Zentimeter-Backform geben.

- Die Keksscheiben tber der Flllung anordnen und
gut festdriicken. Grof3zligig mit Butter bepinseln
und mit Zucker bestreuen.

- Backen, bis die Shortcakes goldbraun
sind und der Saft der Kirschen ein-
gedickt ist und an den Randern
der Form sprudelt, etwa

30 Minuten. Wenn maglich,
mit Vanilleeis servieren.

CHERRY
COBBLER

mil Mandeln

Fiir 6 Personen

ZUBEREITUNGSZEIT: 1 STUNDE
SCHWIERIGKEITSGRAD: @@ @ C O

Dieses grandios einfache
Fruchtdessert borgen wir
uns obne Scham von den
Briten aus!

50 ‘
uﬁfﬁf / | ity

PRODUKT-TIPP

SOMMERBUTTER

SCHARDINGER

Schéardinger Sommerbutter, die be-
liebteste Butter der Osterreicherin-
nen, wird mit feinstem heimischen
Rahm hergestellt. Dank unseres
hochwertigen Herstellverfahrens ist
die Sommerbutter ganz besonders
streichfahig. Damit eignet sie sich
hervorragend als Brotaufstrich und
gibt jedem Koch- oder Backrezept die
extra feine Genussnote!

[alstaff , 151
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Alle lieben
Eislutscher und die
selbst gemachten
umso mebr! Plus:
laktosefrei!

AN s

]

lalstaff
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ERDBEEREISLUTSCHER |

mil dunkler Schokolade

Fiir 8 Personen
ZUBEREITUNGSZEIT: 15 MINUTEN +
8 STUNDEN GEFRIERZEIT
SCHWIERIGKEITSGRAD: ®@ O QOO

ZUTATEN

+ 500 g Erdbeeren

+ 2 EL Honig

+ 240 ml Kokosnussmilch, vollfett

+ 170 g Zartbitterschokolade, gehackt

+ 30 ml Kokosél

« Gefriergetrocknete Erdbeeren, zerkleinert, fiir das
Topping (optional) !

ZUBEREITUNG

- Die Erdbeeren in kleine Stiicke schneiden, einige wenige
zur Seite stellen. Die restlichen Erdbeeren, Honig und
Kokosnussmilch in einen Mixer geben und glatt piirie-
ren. Die beiseitegestellten Erdbeerstiicke hinzugeben
und die Mischung in Eislutscherformen gief3en.

- Stabchen hineinstecken und die Lutscher mindestens
. 8 Stunden oder Uber Nacht einfrieren.

- Die Schekolade und das Kokosél tber einem Wasser-
bad schmelzen. Die Schokolade vollstandig abkuhlen
lassen, bevor Eislutscher eingetaucht werden.

- Die gefrorenen Lutscher aus den Formen nehmen und
in die Schokolade tauchen, sodass nur die Spitze be-
deckt ist. Sofort mit gefriergetrockneten Erdbeeren
bestreuen und das Eis am Stiel auf ein Backblech
legen. Den Vorgang wiederholen, bis alle Eislutscher-
spitzen bedeckt sind. Vor dem Servieren noch einmal
kurz in den Gefrierschrank stellen, um sicherzustellen,
dass alles wieder fest wird.

-
g s

e g ——
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 BLATTERTEIG-
TARTE
mil prfen und

Himbeeren

Fiir 6 Personen
ZUBEREITUNGSZEIT: 40 MINUTEN
SCHWIERIGKEITSGRAD: @@ OO C

Natiirlich kann man auch
»schone«, ganze Himbeeren auf
der Tarte verteilen — mit
zerdriickten schmeckt sie aber
mehr als doppelt so gut! .

1

ZUTATEN

+ 270 g (1 Packung) gekaufter Blatterteig,
aufgetaut, falls gefroren

+ 1 Ej, leicht verquirlt

+ 3 EL Staubzucker

+ 250 g Himbeeren

+ 500 g Speisetopfen

» 250 ml Sauerrahm

» 2 EL Staubzucker fiir die Topfencreme

+ Schale und Saft von % Zitrone

» 1 TL Vanilleextrakt

<

ZUBEREITUNG

— Ein grof3es Backblech mit Backpapier aus-
Llegen. Den Teig auf das Blech legen und
einen 2 Zentimeter breiten Rand einritzen.
Den Rand mit Ei bepinseln und mit 2 Tee-
Loffeln Zucker bestreuen. 15 bis 20 Minu-
ten bei 200 C° backen, bis der Teig aufge-
blaht und goldgelb ist. Beiseitestellen und
etwas abkilhlen lassen.

— Die Himbeeren und den restlichen Zucker
in eine mittelgrof3e Schiissel geben und
mit einer Gabek leicht zerdriicken. Topfen,
Sauerrahm, Staubzucker, Zitronenabrieb
und -saft und die Vanille verquirlen. Die
Topfencreme auf den Teig l6ffeln und mit
den zerdriickten Himbeeren und deren
Saft garnieren.
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Fiir 6 Personen
ZUBEREITUNGSZEIT: 1 STUNDE
SCHWIERIGKEITSGRAD: @@ O QOO

Wildbeidelbeeren
gibt’s in jedem
besseren
Supermarkt
tiefgefroren — ideal
fiir diesen
unwidersteblich
dunkelblauen

Crumble!
156  falstafl
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KLASSISCHER CRUMBLE

mil Wildheidelbeeren

ZUTATEN FUR DIE FULLUNG

+ 750 g Heidelbeeren, frisch (oder gefroren)

+ 60 g Zucker

+ Schale und Saft von 1 Zitrone

+ 1 EL Maismehl (oder Universalmehl)

+ 2 Messerspitzen Piment, gemahlen
(optional)

- 1 Messerspitze Salz

ZUTATEN FUR DEN CRUMBLE

+ 50 g Butter,,gewdirfelt und kalt
+ 100 g Mehl, glatt

+ 100 g Mandeln, gehackt

+ 50 g Demerara-Zucker

ZUBEREITUNG

— Die Butter mit dem Mehl in eine grof3e
Schissel geben und mit den Fingern zu
einer semmelbroselartigen Konsistenz
verreiben und dann die Mandeln und den
Zucker untermischen.

— Heidelbeeren, Zucker, Zitronenschale,
Zitronensaft, Maismehl, Piment und Salz
in eine flache Auflaufform (ca. 25 mal
80 Zentimeter) geben und die Streusel
Uiber die Beeren streuen.

— Im Backrohr 30 bis 40 Minuten bei 200 C°
backen, bis die Streusel goldgelb und
knusprig sind und der Saft der Beeren
dickflissig ist und blubbert. Vor dem
Servieren 30 Minuten abkiihlen lassen.

— Ideal serviert mit Vanilleeis oder
Schlagobers.

e e —g—
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BUTTERMILCHKUCHEN
mil Marillen und
Brombeeren J

x E =

Fiir 10-15 Stiick
ZUBEREITUNGSZEIT: 70 MINUTEN
SCHWIERIGKEITSGRAD: @@ O OO

Marillen und Brombeeren, das ergibt
gerade in gebackener Form viel mehr
als die Summe der Einzelteile!

ZUTATEN

+ 220 g Butter, in Raumtemperatur
+ 300 g Staubzucker (1 EL fir die Friichte)
+ 15 TL Vanilleextrakt
+ 3 grof3e Eier
+ 250 ml Buttermilch
£ - 370 g Mehl, gesiebt
*'. 1 TL Backpulver
+ Y2 TL feines Meersalz
» 8-10 Marillen, entsteint, in'Spalten geschnitten
+ 250 g Brombeeren
+ Staubzucker zum Bestreuen

v
R Y

ZUBEREITUNG

- Die Butter, den Zucker und die Vanille in die Schiissel
eines elektrischen Mixers geben und leicht und
schaumig schlagen. ;

ERLESENE
 WEICHSEL

fucken

- Nach und nach die Eier hinzugeben, wobei nach
jeder Zugabe weitergeschlagen wird. Bei niedriger
Geschwindigkeit die Buttermilch hinzugeben und
dann das Mehl, Salz und das Backpulver hineinsieben,
bis es gerade eingearbeitet ist. Einen Spatel verwen-
den, um das Mehl etwas unterzuheben.

Fruchts

- Den Teig in eine leicht gefettete und mit Backpapier P
ausgelegte 20 mal 30 Zentimeter grof3e Kuchenform
geben. Die Oberflache glatt streichen.

- Die Marillen, die Brombeeren und 1 Essloffel Zucker .
in eine Schiissel geben und vermengen. Die Friichte
auf dem Teig verteilen.

- 50 Minuten lang bei 180 C° backen und mit einem
Spief3 priifen, ob der Kuchen gar ist. Auf einem
Gitterrost (in der Form) vollstandig abkihlen lassen.
Zum Servieren mit Staubzucker bestreuen.

Ein wahrlich
starker Auftritt.

Diese Raritit aus erlesenen Weichseln
verspricht ein sensationell kostliches
Geschmackserlebnis - auf dem Kipferl
und erst recht am Kisebrot.

www.darbo.at
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SOMMERDESSERTS

Die Friichte dieses Sommers verlangen geradezu danach, als kdstliche Des-
serts aufgetragen zu werden. Mit diesen Hinweisen gelingt's garantiert!

\f’Torbereilung ist alles

FEE -)
L4 .
Damit die Grillparty bis zum letzten Gang ein Hit ist, muss gut pal R f T
vorbereitet werden. Die beschriebenen Rezepte sind dafiir ideal: 5 S el e A Or,
Mit wenigen Handgriffen ist man »ready to serve«! 1 SChOI]llelt

Die schansten Friichte niitzen nichts,
wenn sie nicht am Hohepunkt ihrer aro-
matischen Kraft sind. Deshalb im Zweifel
immer vor dem Kaufen ausprobieren —
wenn der Marktstandler lhnen noch nicht
personlich bekannt ist, bieten Sie ihm an,
vorab fiir eine Kostfrucht zu bezahlen. Wer
selbst einen Garten hat, ist natiirlich im
Vorteil: Hier kann man sich die reifsten
und kastlichsten Friichte ganz frisch
selber pflicken!

rst am Schluss

Demn Freund, ¢ zusammenbauen
d()l' Tlefktll]ler Die Himbeertarte (S. 154) ldsst sich zum

Beispiel komplett vorbereiten. Damit sie
wirklich gut ankommt, missen die einzelnen
Komponenten aber erst ganz zum Schluss
zueinanderfinden. Also Creme und zer-
depschte Himbeeren erst unmittelbar vor
dem Servieren auf dem Kuchen verteilen!
Dasselbe gilt nattrlich fur die Grillfriichte
mit Labneh (Seite 148).

Manche Friichte kénnen, speziell wenn sie verkocht oder gebacken werden,
ohne Weiteres auch tiefgefroren verwendet werden. Wildheidelbeeren sind
ein perfektes Beispiel, Himbeeren auch. Aber auch Marillen oder Kirschen
(entsteint) lassen sich, wenn sie hernach gebacken oder verkocht werden
sollen, ganz wunderbar einfrieren.

Mehr Gber Sommerdesserts
online unter:

e lalstalla
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MEHR GENUSS

www.back-werR.at
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WIR SUCHEN
FRANCHISE-PARTNER (v/w/n)

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

Wir freuen uns auf Siel

CETAAWERK



WO SPITZENKOCHE ESSEN GEHEN

»DIE LEBER VON DERSTREIFENBARBE
HAT SO RICHTIG GEPFIFFEN« S Starn and 100 Pttt Purkie

Restaurant »Steirereck« in Wien mittler-
weile mehrere Generationen dsterreichi-
scher Spitzenkoche gepragt. Im Wirts-
INTERVIEW TORIAS MULLER 0 hau_s »Ste\rere_*ck am Pogusqh« hat er vor
zwel Jahren eine maf3gefertigte, selbst
- designte Feuerstelle samt Grill einbauen
lassen. Diese »Rauchkuchl« ist seither
ein eigenes Restaurant innerhalb des
»Pogusch«-Angebots, ausschlieBlich mit
Feuerkiiche.
FALSTAFF Was war denn das Beste, das Sie
i)l (1’(’1? l/C’?’gf.i’ﬂg(:‘II(’i‘I jil}]?‘{,’.l? vom (J H[l' essen
durften?
HEINZ REITBAUER Gegrillte Innereien von

Meeresfischen im »Elkano« in Spanien. Das

beeindruckt — etwa wie sie nicht nur den Grill,

7 Lokal ist berithmt fiir seinen gegrillten Stein- sondern auch den Kamin mitgenutzt haben.
butt, der war eh auch toll, aber die Innereien Wir machen das am Pogusch auch und hiingen
waren der Wahnsinn. Das hab ich nicht fir grofSe Salmoniden im Ganzen den ganzen Tag
moglich gehalten. Wir haben Rogen, Milchner in den Kamin — am nichsten Morgen ist das
und Leber von drei verschiedenen Fischen der beste warm gerducherte Fisch, den man
bekommen: Steinbutt, Seeteufel, und Streifen- sich vorstellen kann.

barbe. War alles fantastisch, die Leber der

Streifenbarbe hat so richtig gepfiffen! FALSTAFF Auch im »Steirereck « wird ja
immer schon viel gegrillt ...
FALSTAFF Sie klingen ja wirklich ziemlich HEINZ REITBAUER ]a, aber vorsichtig. Mit
begeistert! Hat Sie das Restaurant zu Ihrem starker Grillaromatik tu ich mir persénlich
Grill am Pogusch inspiriert? schwer. Wir kussen hier vieles mit dem Feuer,
HEINZ REITBAUER Nein, das war schon Jahre wenn es schon gegart ist, und wir benutzen
vorher, 2015 in Kobe Desramaults’ »Chambre den Grill sehr gern fiir Gemiise. Wir lassen es
Séparée« in Belgien. Wie die dort mit Feuer aufSen verbrennen, schilen dann diese Schicht
und Rauch gearbeitet haben, hat mich sehr herunter und servieren den Kern.

FALSTAFF Werfen Sie auch privat den

Grill an?

HEINZ REITBAUER Nur im Sommerurlaub
auf der Alm. Die Familie meiner Frau hat

eine Selbstversorgerhiitte im Gurktal auf

1400 Metern, da verbringen wir jeden Sommer
eine Woche. Dort gibt’s keinen Handyempfang,
dafiir drinnen einen Holzherd, drauffen einen
Grill, und ich koch morgens, mitrags und

abends.

FALSTAFF Gibt's da einen Reitbauer-
Klassikers
HEINZ REITBAUER Butterfly-Grillhendl. Sehr

einfach, sehr gut.

Restaurante Elkano
Herrerieta Kalea 2,
20808 Getaria
restauranteelkano.com
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ERLEBEN SIE

ERSTKLASSIGE
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Echt nicht ohne:

Lass die Sonne rein!



