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besten Rezepte vom Neusiedler See bis Bodensee



KUCHE AKTUELL

Eih Hoch auf den Schaumwein

Prlckelndes

1m Duett

Zu besonderen Anldssen stofien wir

gerne mit einem Gldschen Sekt an.

Dass Schaumweine aber auch ideale e
Begleiter von Gerichten sein konnen, s
beweisen sieben Spitzenkoche der
Jeunes Restaurateurs (JRE) -

mal in harmonischer Liaison,
mal in kontrastreicher Kom- ;
bination. e

Brut Rosé
Sekt
Brundl-
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mayer \ 4 ‘:; o b e

DerBrindlmayer
BrutRoséharmo-
niertdurchseine
feinen Waldbeer-
notenideal mitder
fruchtigenKompo- |
nentedesGerichts.
DieleichteBitter-
keitspiegeltdie AromenderHad’n

wider.Zum Winzer: NebenderPer-

son WilliBrindlmayerschatzen wir

vorallemseinedurchdie Bank au-

Bergewdhnlichen Weine und Sek-

te.Seinelangjahrige Erfahrung,

gepaart mitdenideenderJungen 0 ‘
imWeingartenund Keller, versucht \ S‘
ermit seinem Teamstetiginsamt- 5

lichen Weinkategoriendas Beste ¥
herauszuholen. Im Weingut leben

sie Traditionund haben gleichzei- . = >

tigdenBlick firdasModerne—-ich : ¥ X g:g;z—rczu}?:;ee:g&g[gf#;
wirdedenStilalszeitlosbeschrei- - GenieBer-Landhotel Die Fo-
ben. Bodenstﬁndigkeit wird inie‘ ‘x_ relle-am WeiBensee mitraffi-
dem Fallimmervorhandensein. nierten wieregionalen Gerich-
www.bruendlmayer.at ten.www.forellemueller.at
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Rehherz Had’n, Brombeere, Girsch (von Hannes Miiller)

M Portionen: 4

Zubereitung

1. Fiir das Rehherz alle Zuta-
ten zusammen mit Wasser kalt
aufstellen und leicht kchelnd
weichkochen. Dies dauert ca.
2 Stunden. Das Rehherz an-
schlieffend kalt stellen. 1 Liter
vom abpassierten Sud aufhe-
ben.

2.Fiir die Rehherzsauce die
Knochenim Ofen beil80 °C ca.
40 min anrosten. Wurzelgemii-
se wiirfeln und in einem Topf
stark anrosten. Tomatenmark
kurz mitrésten. Mit Rot- und
Portwein mehrmals abloschen
und wieder reduzieren lassen.

Brut Zero
Dosage Wein-
gut Harkamp

Empfehlung von Sommeliére Sonja
Rauch:Diesertolle Sekfausder
Sudsteiermark (St. Nikolaiim Sau-
sal) ist mitseinerbesonderenCre-
migkeit einperfekter Begleiter fir
dasRindertatarmeinesBruders,
weil erauf Augenhohe mit demro-
henFleischfungierenkannunddas
Umamiidealunterstitzt.Erist
nichtzu Gppigundnichtzuzart, hat
Kraftundist gleichzeitig lebendig.
DerSektaus Burgunder-Rebsorten
bestichtauBerdemdurchseinen
molligen Schaum, seinlebendiges
Mousseux. Der Familienbetrieb
Weingut Harkampzdhltzuden
Aushangeschildernder dsterrei-
chischen Winzersektherstellung.
Hannes Harkamp wurde Mitteder
1990er-Jahrezum Winzer-Newcomer
des Jahresernannt;seiteinigen
Jahrenwird verstarktbiologischge-
arbeitet, seitheuerfastausschlieB-
lichBio-Dynamisch-soauchinder
eigenen Sektmanufakturinder
VillaHollerbrandinLeibnitz.
www.harkamp.at

Die gerosteten Knochen dazu-
geben, mit dem Rehherz-Koch-
sud aufgieffen und mit den Ge-
wiirzen ca. 2 Stunden leicht ko-
chelnlassen. Danach abpassie-
ren und auf ein Drittel reduzie-
ren. Erst zum Schluss die Thy-
mianzweige in der Sauce ziehen
lassen. Abseihen und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Wenn no-
tig, Maisstirke und Wasser mi-
schen und Jus leicht eindicken.
3. Fiir die Hadncreme das
Hadnmehl mit Schweine-
schmalz und einer Prise Salz
kurz anrésten. Dann nach und
nach unter stindigem Rithren
den vorgewirmten Gemiise-

Fov

fond dazugeben, bis eine scho-
ne Creme entsteht. Eventuell
mit etwas Salz abschmecken.

4.Fiir den Hadncrunch die
Buchweizenkorner in Salzwas-
ser sehr weich kochen. In ein
Sieb abgieflen'und kurz aus-
dampfen lassen. Auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Blech
geben und im Ofen beil20°C
trocknen, bis die Korner
knusprig werden.

5.Das Rehherz diinn auf-
schneiden und vor dem Servie-
ren in der Sauce erwirmen. Mit
der Hadncreme, dem Crunch,
Brombeeren und Giersch an-
richten und servieren.

sender Steiermark gemacht.

Zutaten j j
Rehherz: r;‘/
2 mittelgroBe Rehherze
1Zwiebel, TKarotte
1Stange Lauch, 2 Lorbeerblétter
8 Koriandersamen, 8 Pfefferkorner
4 Wacholderbeeren, Salz

Rehherzsauce:

500 gRehpariren,1Zwiebel
1Karotte, % Knollensellerie
2ElTomatenmark
500 mlRotwein, 250 mlPortwein
1lRehherz-Kochsud
2Lorbeerblatter,5 Wacholderbeeren
10Pfefferkorner, 4 ZweigeBasilikum
1EL Zucker, Salz, Pfeffer
Thymianzweige
1EL Maisstédrke, 3EL Wasser

Hadncreme (Buchweizen-
creme):
150 g Hadnmehl (Buchweizen-
mehl), 1EL Schweineschmalz
Salz, ca.300 mlGemisefond

Hadncrunch:
- 50gHadnkérner (Buchweizen),
; ganzund geschalt, Salz

AuBerdem:
Brombeeren, Giersch

!\ RS g
Rlndertatar mit warmem Parmesanschaum (von Richard Rauch)

M Portionen: 4

Zutaten )' 7
Parmesanschaum: g/
300 g mehligkochende Erdapfel
(geschalt)
80 g Parmesan (gerieben)
150 ml Milch, 50 ml Obers

25gButter
Salz, frisch geriebene Muskatnuss

BeefTatar:

700 gRinderfilet, 80 g Schalotten

1EL Petersilienblatter

100 g Essiggurkerl

1ELKapern,1TL Sardellenpaste

1TL Senf,1EL Ketchup

1TL Paprika edelsuB, Salz
schwarzer Pfefferaus der Mihle
5ELOlivendl, 2 Eidotter

AuBerdem:
Braune Butter
Schnittlauch, Gartenkresse

Zubereitung

1. Fiir den Erdipfelschaum
die Erdépfelin ca. 4 cm grofle
Wiirfel schneiden. In Salzwas-
ser weichkochen und abseihen.
Mit Milch, Parmesan, Erd4pfel-
wasser und Butter in einem Mi-
xer oder mit dem Stabmixer zu
einer glatten Masse mixen. Mit
Salz und Muskat wiirzen. Die

Masse passieren und in eine
Isi-Flasche fiillen. Den Gerite-
kopfaufschrauben. Nacheinan-
der drei Patronen in den Kap-
selhalter einlegen und das Ge-
rat kriftig schiitteln. Flasche
im Wasserbad warmhalten.
2.Fiir das Tatar das Rinder-
filet von Sehnen und Fett be-
freien, in diinne Scheiben,
dannin feine
Streifenund an-
schlieffend in
kleine Wiirfel
schneiden.
Schalotten i
schilen, infeine |
Scheiben |
schneiden und
inkochendem
Wasser kurz
blanchieren.
Petersilie, Es-
siggurkerl und
Kapern fein ha-
cken. Sardellen- =
paste, Senf, Ket- |
chup, Paprika,
Salz und Pfef-
fer, Olivenol
und die Eidotter
dazugeben und

alle Zutaten sorgfiltig vermen-
gen. 20 Minuten kiihl stellen
und vor dem Anrichten noch-
mals abschmecken.

3. Anrichten: 2 EL Tatar auf
einen Teller geben und mit dem
Parmesanschaum verschlie-
Ren. Mit brauner Butter be-
traufeln und mit Kresse und
Schnittlauch bestreuen.
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derKiichenchefVitus

iirseine herausragende
Kompositionen mit drei

und anspruchsvoll

Genussgarantie!}f*

www.verwoehnhotel.at®

Zutaten ,’i
Fleischkrapfen-— Fl'illung:
100 g Tafelspitz
100 g Geselchtes
100 g Schweinebraten oder
Speck

100 g Zwiebel, feingeschnitten
1TLKnoblauch, feingeschnitten
1TL Ingwer, feingeschnitten
Petersilie, fein geschnitten
Salz, frisch gemahlener Pfeffer
Olzum Anbraten

Fleischkrapfen-Teig:
3/8 | Wasser
40 gButter
1Prise Salz
2kg Roggenmehl
Schottencreme:
125 g Schotten, frisch (Salzbur-
gerKasespezialitat)
125g Saverrahm

1TLHonig, Zimmertemperatur,

ersatzweise Ahornsirup
- 1Spritzer Zitronensaft
Salzund Pfeffer
Chioggia-Ribe:
1Chioggia-Ribe, geschalt
(ersatzweise Rote Ribe)
Salz
1Apfel, Granny Smith
2EL Schnittlauch geschnitten

Wacholderschaum:
8 Wachholderbeeren
Y IMilch
2clGin,Salz
frischgemahlener Pfeffer
Schnittlauch zumGarnieren
Schafgarbe zum Ganieren

Zum Anrichten:
Schottenkegel, gerduchert
30gGroll-Kaviar
Wiesenkrduter (z. B. Augentrost,
wildes Karottenkraut,
Schafgarbe)
Krauter6l

Pongauer Fleischkrapfen scuotten,
Chioggia-Riibe, Apfel und Griill-Kaviar (von Vitus Winkler)

M Portionen: 4

Zubereitung

1. Fiir die Fleischkrapfen-
Fiillung alle Fleischsorten
klein schneiden und in einer
Pfanne mit Ol anbraten. Zwie-
bel, Knoblauch und Ingwer bei-
mengen und mit anrdsten. Die
Pfanne vom Herd nehmen, aus-
kiithlenlassen und anschlie-
Rend mit Petersilie, Salz und
Pfeffer wiirzen.

2.Fiir den Fleischkrapfen-
Teig das Wasser mit Butter und
Salz aufkochen, iiber das Mehl
gieffen und in der Kiichenma-
schine zu einem Teig verkne-
ten. Den Teig ca. 3 mm diinn
ausrollen, rund ausstechen, mit
der Fleischmasse fiillen, R4n-
der mit Wasser bepinseln und
zusammenklappen. Die Seiten
mit Hilfe einer Gabel oder ei-
nem Ravioliausstecher gut zu-
sammendriicken. Die Fleisch-
krapfen bis zum Anrichten kalt
stellen oder einfrieren.

3. Fiir die Schottencreme alle
Zutaten miteinander kriftig
glattriihren.

4. Fiir die Chioggia-Riiben
die Riiben in diinne Scheiben
schneiden (1 mm). 10 Scheiben
einsalzen, damit diese weich
und formbar sind. Die rest-
lichen Scheiben der Riibe in
feine Streifen schneiden und
ebenfalls salzen. Den Granny-
Smith-Apfel schilen und eben-
falls in feine Streifen schnei-
den, mit etwas Zitronensaft
betriufeln, damit diese nicht
braun werden. Riiben- und Ap-

felstreifen mit etwas Schotten-
creme veriithren und mit
Schnittlauch abschmecken.
Die Riibenscheiben mit den
marinierten Streifen belegen
und einrollen, bis zum Anrich-
ten kalt stellen.

5. Fiir den Schaum die Wa-
cholderbeeren in einer Stiel-
kasserolle anschwitzen (bis
diese gldnzen, d. h., dass die
itherische Ole frei geworden
sind). '] Milch, Gin, Salz und
Pfeffer beimengen und einmal
aufkochen lassen. Die restliche
Milch beifiigen und mit dem
Piirierstab aufmixen, kurz ste-
hen lassen und festen Schaum
an der Oberfliche abschopfen.

6. Die Fleischkrapfen im hei-
Ren Fett herausbacken und mit
einem Kochloffel wihrenddes-
senim Fett Wellen schlagen,
damit die Pongauer Fleisch-
krapfen soufflieren konnen
(dadurch geht der Teig schon
knusprig auf und umhiillt die
Fleischmasse locker).

7.Die Schottencreme auf den
Teller geben und Fleischkrap-
fen darauf setzen. Den geriu-
cherten Schottenkegel auf den
Krapfenreiben. Die Riibencan-
nelloni halbieren und drei pro
Teller auf die Schnittstelle stel-
len. Den Wacholderschaum ne-
ben die Krapfen platzieren und
mit Wiesenkrautern und Kriu-
terdl ausganieren. 1 Loffel
Griill-Kaviar auf den geriebe-
nen Schotten setzen und wert-
voll genieRen!

Speckbirnen-
schaumwein
Weingut
Georgium

Mit diesem Pairing kombinieren wir
zweitraditionelle Produkte mitein-
ander:Zumeinen PongauerFleisch-
krapfenempfehleichdiesenspezi-
ellen, saurearmen Schaumweinaus
derRegionMittelkdrnten,derdas
Gericht perfektergdnzt. Der Wein
hat angenehm cremig-wiirzige No-
ten,diedenKrapfensehrgutbe-
gleiten. Der Speckbirnenschaum-
weinvonMarcus Gruze bringt eine
tolle Frischeund FruchtinsGlas.
ZumWinzer: Marcus Gruzeund Uta
Slamanigsind sozusagen die Wein-
rebellenderals Weingebiet noch
wenigerbekannten Region Mittel-
kdrnten. Siebetreibendasbiodyna-
mische WeingutdirektamLangsee
undstehenfirunverfilschte, ehrli-
che Weine. Vom Gault Millau wur-
densiemitdemTitel ,,Ausnahme-
winzerdes Jahres 2017 gekiirt.
www.georgium.at




Rosé Brut Sekt
Kloster am Spitz

Dieserwunderbare Sektaus
Blaufrankisch, Syrahund Merlot
vonBio-Winzer Thomas Schwarz
wird ausschlieBlichmit weinberg-
eigenenHefenim Stahltankund
groBen Holzfass vergorenund
nachdemAbzugvonderHefevon
denGebriidern Szigetiversektet.
Malven-undRosenblitenbegeis- 7,
ternNaseund Gaumen. Zarte
Erdbeer-Preiselbeernu-
ancenkleidendenGau-
menaus.Diefeine,
wunderbare Perlage
belebt. Sieverbindet
sichinKombination
mitdemgrazilenKor-
perundderFruchtzu
einemwunderbaren
Ganzen.IdealerBe-
gleiterzuFrischkdse
undebenauchzum
rahmigenSchmarrn
unddemcremigen
Sauerrahmeis. www.
thomasschwarz.at

v

DERNERD AMHERD. Im oberosterreichischen
Muhlviertel liegt das Romantik-Hotel Bergergut
samt Culinariat von Thomas Hofer. Hierserviert

derpassionierte 2-Haub

mit Zwetschkenroster (von Thomas Hofer)

M Portionen: 4

Sauerrahmeis: '&/
250 g Saverrahm \
125g Vollmilch
708 Zucker
Saftvoneiner ¥z Zitrone

Réster:

2 kg Hauszwetschken
50 g Kristallzucker
140 ml Zwetschkensaft
40 ml WeiBwein
1Vanilleschote (Mark)
1Sternanis, 2 EL Maizena

Rahmschmarrn (Empfehlung des
Kiichenchefs):
125g Sauverrahm
2Eigelb
50 gMehlglatt
Zitronenschale (Bio, unbehandelt)
1Vanilleschote (Mark)
140 g Eiweil3
70 gKristallzucker

Zubereitung

1. Fiir das Sauerrahmeis die Milch
mit Zucker aufkochen und abkiihlen
lassen. Sauerrahm einriihren und mit

Zutaten ‘7 7

Zitronensaft abschmecken. In der
Eismaschine zu cremigem Eis riihren.
2.Fiir den Zwetschkenroster die
Friichte halbieren und entkernen,
Kristallzucker schmelzen lassen und
mit Weiflwein und 100 ml Fruchtsaft
abloschen, Maizena inrestlichem
Fruchtsaft auflosen und in den
kochenden Sud einriihren, Frucht-
stlicke und Gewiirze beigeben und
weich schmoren.
EmpfehlungvonThomas
Hofer. Zum Sauerrahmeis mit
Zwetschkenroster passt hervorra-
gend ein feiner Rahmschmarrn.
Hier das Rezept (Zutaten siehe Zuta-
tenliste): Sauerrahm, Mehl, Eigelb,
Abrieb von einer Y2 Zitrone und
Vanillemark von einer Schote glatt
rithren - Eiweif mit Kristallzucker
cremig aufschlagen und unter die
Grundmasse heben. Eine feuerfeste
Form mit Butter auspinseln und mit
Kristallzucker auskleiden. Masse
einfiillen und bei180 °C Ober- und
Unterhitze ca. 20 Min. backen - mit
Staubzucker tiberzuckern und mit
dem Roster und dem Eis servieren.

OSTERREICH WEIN®

Grofier

Sekt fur
grofien |
Genuss |/

Osterreichischer Sekt mit geschiitzter
Ursprungsbezeichnung (g. U.) ist das Feinste,
was die heimische Schaumweinwelt zu bieten
hat - erkennbar an dem rotweifiroten Siegel
auf der Kapsel. Zwei der drei Kategorien von
Sekt g. U. - Klassik und Reserve -

sind bereits im Handel. Ab 22. Oktober hat
das Warten auf die Spitzenklasse endlich ein
Ende: Sekt g. U. Grofse Reserve steht zum
Genuss bereit! Aus sorgfiltig handgelesenen
Trauben einer einzelnen Gemeinde nach der
traditionellen Flaschengéirmethode herge-
stellt und mindestens 30 Monate hefegela-
gert, kann er mit internationalen Gréfsen wie
Champagner locker mithalten.

WEIT MEHR ALS NUR APERITIF

Sekt ist generell ein hervorragender Begleiter
zu vielen Gerichten, denn die Kohlenséure
wirkt als natiirlicher Aromenverstirker. Daher
sollte er keinesfalls zum reinen Aperitif redu-
ziert werden. Es gilt: Je korperreicher der Sekt,
desto kriftiger kann die Speise dazu ausfallen.
Sekt g. U. Grofde Reserve etwa setzt mit sei-
ner substanzreichen, aber duflerst eleganten
Struktur helles Fleisch, Gefliigel und Reis-
gerichte perfekt in Szene. Uppigerer Fisch, wie
Réaucherlachs, oder wiirzigere Gemiisegerichte
profitieren dariiber hinaus von den Brioche-
aromen des Sekts, die in einem langen und
finessenreichen Abgang brillieren.

TAG DES
OSTERREICHISCHEN SEKTS

Jedes Jahr am 22. Oktober wird der Tag des
Osterreichischen Sekts begangen: Sektkelle-
reien und Sektwinzer 6ffnen ihre Tiiren, um
Besuchern die Welt des Sekts ndherzubringen.
Gleichzeitig findet in der Osterreichischen
Nationalbibliothek die Osterreichische Sekt-
gala statt, bei der heuer der Sekt g. U. Grofle
Reserve seine Premiere feiert.

Weitere Informationen auf:
www.oesterreichsekt.at

Foto: OWM, Robert Staudinger WERBUNG
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Berger-Schokolade rote riibe

und Himbeere (von Andreas Dollerer)

M Portionen: 4

F

S ]

Zutaten I
Schokoladenmousse:/ |
7omiMich
190 ml Obers
4Eigelbe
54 gKristallzucker
1Blatt Gelatine
170 g dunkle Schokolade

Rote-Riben-Schokoladen-
Ganache:

150 mlroter Portwein
200 mlRote-Riben-Saft
40gZucker
150 gHimbeeren
300gdunkle Schokolade

Eingelegte Rote-Riben-
Scheiben:
RoteRibe

200 mlRote-Ruben-Saft
40gZucker
Safteiner Zitrone
Rote-Riben-Baiser:
160 mlRote-Ruben-Saft
40 mlZitronensaft
15ml Apfel-Balsamessig
14 g EiweiBpulver (Albumina)
95gZucker

AuBerdem:
Himbeeren
Schokoladenchips
Schokoladenkiesel

Zubereitung
1. Schokoladenmousse:
Milch und Obers aufkochen.

- Eigelbe und Zucker iiber Was-

serdampf warm aufschlagen.
Gelatine in kaltem Wasser ein-
weichen. Die heifie Obers-
milch zum warm aufgeschla-
genen Eigelb geben und unter
stindigem Rithren auf81°C er-
hitzen. Die eingeweichte Gela-
tine in der warmen Masse auf-

16sen und die dunkle Schokola-
de dazugeben, 2 Minuten zie-
henlassen, damit die Schokola-
de schmilzt. Die Masse kurz
mit dem Stabmixer aufmixen
und anschlieffend 1 cm dick auf
ein mit Frischhaltefolie ausge-
kleidetes Blech giefien. Die
Mousse 3 Stunden gefrieren
lassen. Kurz vor dem Servieren
rund ausstechen und auf dem
Teller antauen lassen.

2.Rote-Riiben-Schokoladen-
Ganache: Roten Portwein in ei-
ner kleinen Sauteuse fast zur
Ginz einreduzieren. Mit dem
Rote-Riiben-Saft auffiillen und
Zucker und Himbeeren dazu-
geben. Einige Minuten leicht
kocheln, mit einem Stabmixer
fein piirieren und durch ein fei-
nes Sieb passieren. Die dunkle
Schokolade in den warmen Sud
einrithren. Kalt werden lassen
und in einen Spritzsack fiillen.

3. Fingelegte Rote-Riiben-
Scheiben: Rote Riibe schilen
und auf der Schneidemaschine
in hauchdiinne Scheiben
schneiden. Rote-Riiben-Saft,
Zucker und Zitronensaft ver-
mischen und die Rote-Riiben-
Scheiben darin einige Stunden
einlegen.

4.Rote-Riiben-Baiser: Rote-
Riiben-Saft, Zitronensaft, Ap-
fel-Balsamessig, Eiweifspulver
und die Hilfte des Zuckers in
einen Rithrkessel geben und
einige Stunden ziehen lassen.
Die Masse aufschlagen und
nach und nach den restlichen
Zucker dazugeben. Den
Schaum 5 mm dick auf eine
Silikonmatte streichen und bei
50 °C im Ofen iiber Nacht
trocknen lassen.

guE
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| Pet Nat St. Laurent
| Ancestral 2017 Claus Preisinger

Empfehlung von Master-Somme-
lier Alex Koblinger: Der Pet Nat
vonClausPreisingerhateine
sehreleganteleichtePerlage,
dieunsdabeihilft, mitder
SchokoladealsauchdenRoten
Ribenzu
arbeiten. Diefrische, knackige
Frucht - Johannisbeere, Kir-
sche, Weichseln, Minzeund Ro-
terPfirsich—istderperfekte
Gegenpartzudenleicht erdi-
genAromenderRotenRiben
undlasstdiesenochleichter
und ,,siBlicher®wirken. Weiters
istderPet Natein Wein,der hier
nicht mit Kraftund opulenter
- SiBearbeitet,sonderndieKon-
| sistentendesDesserts—Schoko-

A,.f,zs\ﬂ'

sche ,offnet“. Eineleichteerfri-
schende Kombinationsozusagen.
Mit dem Jahrgang 2015 produzier-
teClaus Preisingerseinenersten
PetNat. DieMethode Ancestral
isteineklassische,sehralteArt
derSchaumweinbereitung, die
heutzutagefast nurmehrinSid-
frankreichunddemRhonetal an-
zutreffenist. Der Weinwirdinder
Flaschevergoren, wobeihierder
nochgdrende MostindieFlasche
gefullt wirdunddarinfertig gart.
DurchdieseGarungbleibtdie Koh-
lensdureinderFlasche,dadiese
festverschlossenist. Eine Hefe-
lagerung passiert dabeinicht,
wodurch der Weinfruchtiger, fri-
scherals auchalkoholdrmerist.

yww.clauspreisinger.at
o Bd R
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Zutaten [/
Strudelteig: | /
200gMehl -
2ELPlanzenél
Salz
120 g Wasser

Apfelfille:
500 g séduerliche Apfel
70gButter
40 gBrosel
30 ggehobelte Mandeln
40gZucker
Zimt
Zitrone
Zimteis:
60 g Zucker, zu Karamell
geschmolzen
2 Stk. Zimtstangen, grob
zerhackt
250g0bers
250gMilch
Prise Salz
6 Stk. Dotter
50 g Zucker

AuBerdem:
Apfelmus
Armagnac

Apfel,umeinenFacherdamit
zumachen
Flussige Schokolade,zum
ZeichnenaufdenTellern
Staubzucker, mit Zimt vermischt
und gesiebt,zum Anstauben
Apfel-Parisienne, ausgesto-
chen,inverschiedenen GréBen
Sud aus Apfelsaft, Zucker, Nel-
kenund Zimt, zum Garender
Apfel-Parisienne

Der Wilde Apfelstrudel

(von Eveline Wild)

¢

DASBESTE KOMMT ZUM SCHLUSS
Eveline Wildist Konditorweltmeiste-
rin, Patissiere und Fernsehkochin. Im
Hotel Der WILDe EDER im steirischen!

St.Kathreinam Offenegg kreiertj

Wild himmlische Desserts mit viel
Raffinesse und Originalitat.

M Portionen: 4

Zubereitung

1. Fiir den Strudelteig alle Zu-
taten ca. 5 Minuten verkneten,
mit Ol bepinseln und etwa 2
Stunden rasten lassen. Alter-
nativ dazu kann man einen fer-
tigen Strudelteig verwenden.

2.Fiir die Apfelfiille die But-
ter zerlassen und leicht auf-
schiumen lassen, Brosel, Man-
deln und Gewdlirze zugeben.
Die Apfel schilen und inkleine
Stiicke schneiden. Mit der Bro-
selmischung vermengen und
in Hiufchen auf den bebutter-
ten, ausgezogenen Strudelteig
verteilen. Eindrehen und bei
ca.180 °C knusprig backen.
Evtl. Silikonbackformen ver-
wenden, um eine schonere
Form zu garantieren.

3. Fiir das Zimteis 60 g Zu-

cker zu Karamell schmelzen
und die Zimtstangen beigeben.
Von der Hitze nehmen und mit
der vorgewirmten Obers-
Milch-Mischung aufgiefien.

10 Minuten ziehen lassen und
dann absieben. Nun die ,Kara-
mell-Milch“ erneut erwirmen
und mit dem Dotter-Zucker-
Gemisch bei stindigem Riih-
ren auf 85 °C erhitzen. NICHT
KOCHEN!!! (sonst gerinnt das
Ei!) Sofort abkiihlen, moglichst
im Kiihlschrank tiber Nacht
reifen lassen und am néchsten

Tagin der Eismaschine frieren.

4.Den Apfelstrudel mit
Zimteis, Apfelmus, Apfelfi-
cher und Apfelkiigelchen (aus-
gestochen mit einem Parisi-
enne-Ausstecher) anrichten
und servieren.

Blanc de Noirs
Sekt Extra Brut
Wolfgang Maitz

Eveline Wilds Sektempfehlung
zum Apfelstrudel-Dessertistder
Blancde Noirs Sekt vom Weingut
MaitzausRatschander Weinstra-
Be (Sudsteiermark). Dieser Sekt
wirdindertraditionellenFla-
schengarung hergestellt. Diefei-
neundelegantePerlagedieses
ExtraBrut Sekteserfrischtund
belebt mit seiner leichten Bri-
oche-undLimettennote. Unter-
legtvonroten Apfelnund Krdu-
ternwirdder Wilde Apfelstrudel
nochmals hervorgehoben.
www.maitz.co.at
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KUCHE AKTUELL

G’stockter Rahm

mit Waldheidelbeeren, Baiser & Sorbet (von Lukas Nagl)

Zutaten / ,f

G’stockterRahm: | /
500 mlObers
3Blatt Gelatine
55gZucker
2Eigelbe

Heidelbeersauce:
. kg Waldheidelbeeren
lAsroter Portwein
1PriseZimt, 2EL Zucker

Baiser:
2EiweiBe
80gZucker
20 g Wasser
Zitronenverbene zum Garnieren

AuBerdem:
4Kugeln Zitronensorbet

e,

M Portionen: 4

Zubereitung

1. Fiir die Baisermasse Was-
ser und Zucker auf118 Grad ko-
chen. Die zwei Eiweifle an-
schlagen. Den Zuckersirup ein-
laufen lassen, ausschlagen und
mit einer kleinen Tiille auf-
spritzen und 6 Stunden trock-
nen lassen. Anschlieffend in
kleine Stiicke schneiden. Tro-
cken lagern.

2.Fiir den G’stockten Rahm
das Obers mit Zucker aufko-
chen. Eigelbe und bereits davor
eingeweichte Gelatine dazuge-
ben, sieben und in Formen fiil-

len. Uber Nacht kiihl stellen.

3.Fiir die Heidelbeersauce
den Zucker karamellisieren,
Portwein und Waldheidelbee-
ren zugeben. Zimt hinzufiigen
und 20 Minuten durchkodcheln
lassen. Mixen, durch ein feines
Sieb passieren und leicht redu-
zieren. Kalt stellen.

4.7um Anrichten die Sauce
in einen tiefen Teller geben und
den G’stockten Rahm darauf-
setzen. Das Zitronensorbet in
Baiser wilzenund auf den
G’stockten Rahm geben.
Servieren.

A -,, 9
v
GOURMETTREFFPUNKT.
MitzweiHauben gekrént
istLukas Nagls Kicheim
Restaurant Bootshausim
Seehotel Das Traunsee. In
direkterSeelagezaubert
Naglausregionalen Roh-
stoffenintensive Ge-
schmackserlebnisse.
www.dastraunsee.at

. J
WEIN-KNOW-HOW. Som-
melierChristopherOliveira-' &
MalveirosorgtimRestau-
rant Bootshaus firdie
perfektabgestimmte
Weinbegleitungundrun-
det mit seinenedlen Trop-
fendie Menigangevon
Lukas Naglab.

Extra Brut
Brindlmayer

Empfehlung von Sommelier
ChristopherOliveira-Malveiro
ausdemRestaurant Boots-
haus:Zudiesem Gericht harmo-
nierteinBrindlmayerExtra Brut
von WilliBrindlm-
ayerausLangenlo-
is.Durchseine
leicht minerali-
sche, fruchtigeund
zitruslastigeund
sehrfrische Note
harmoniert derCu-
véeausChardon-
nay und Blaubur-
gundersehr
schonmitder
SiiBevonden
Waldheidel-
beerenund
demgestock-
tenRahm.
www.bruendlm-
ayer.at

BRUNDLMAYER .




