REZEPT1

Hausgebeizte Lachsforelle mit
Wildkriiutersalat, Gurken,
Radieschen und Kren-Creme

Zutaten fUr & 1 Lachsforellenfiet, 150 g
Meersalz, 75 g brauner Zucker, 4 g Pfeffer-
korner, 4 g senfkorner, 4 g Koriandersamen,
Wildkrauter nach Verfugbarkeit (Vogelmiere,
Spitzwegerich, Schafgarbe, Gartenmelde, Lo-
wenzahnblatter, Génseblomchen, ..}, 250 ml
Sahne, 80 g entrindetes Toastbrot, Kren, 1
Salatgurke, 4 Radieschen, 50 ml weilser Bal-
sam-Essig, 100 ml Apfelsaft, 1 Limette (Saft u
Abrieb), 1 Vanilleschote, Salz, Pleffer

Zuberettung: Alle Zutaten fir die Beize in
einer Kachenmaschine zerkleinern und das
Lachsfilet damit beldseitig gut einreiben. In
Klarsichtfolie einschlagen, mindestens 24
Stunden im Kihischrank marinieren lassen
Sahne aufkochen und das Toastbrot darin
weichkochen. Mit Kren, Salz und Pfeffer ab-
schmecken und noch heil gut mixen. Aus-
kuhlen lassen und in Dressiersacke fullen,
Essig, Apfelsaft, Salz und ausgekratzte Vanil
leschote vermengen. Radieschen in dinne
Scheibern, Salatgurke in Facher schneiden
und in der Marinade ziehen lassen. Lachs,
Wildkrauter, Radieschen und Gurke anrich-
ten, mit der Marinade UbergieBen und mit
der Kren-Creme garnieren.

Von: Stefan Eder, WohlflihiHotel Eder, 8171
St. Kathrein/Offenegg, www.wellness-eder.at

Fotos: Stefan Eder, Oststeiermark Tourismus/Bernhard Bergmann, Hoflehner

KOSTLICH

REZEPT 2
Basilikum-Stollenkiise-Kniidel

Zutaten far 4; 900 g mehlige gekochte Erd-
apfel, 300 g griffiges Menl, 2 Eler, 60 g Polen-
ta, 1TL Salz, Prise Muskatnuss, 400 g Stollen-
schafkase, 5 g frischer Basilikum

Zubereftung: Fiir den Teig die kalten Erd-
apfel durch eine Erdapfelpresse dricken.
Eier aufschlagen und mit Mehl, Polenta, Salz
und Muskatnuss zu einem Teig verarbeiten.
Stollenkase reiben, zu Kleinen Knddeln (40
g) formen. In pehacktern, frischem Basili-
kum drehen und kurz anfrieren. Danach mit
Erdapfeltelg umhdllen und 15 Minuten in
Salzrwasser kochen. Dazu passt am besten
ein hausgemachtes Basilikumpesto und ein
Vagerl-Erdapfel-Salat.

Von: Anita Schweiger, Knidelzeit - Gast-
hof Schrenk, Markt 20, B162 Passail, www.
knoedelzeit.at

REZEPT 3

In Kriiutern & Kirbiskernol
confiertes Spanferkelkarree mit
Paradeiser-Brennnessel-Maisgriefs

Zutaten flr 4 400 g Spanferkelricken, 100
ml Kirbiskerndl, frische Garten- und Wiesen-
krauter, Saft von '/, Zitrone, Kimmel, Knob-
lauch, 250 g Maisgriel (Polenta), Schalotten,
1 Liter Kokosmilch, 3 Strauchparadeiser,
2 Handvoll Brennnesseln, Salz, Pfeffer,
Muskat, Messerspitze Vanille

Zubereltung: Das Kirbiskernd  mit den
Krautern, den Gewdlrzen und Zitronensaft
vermengen, anschlieend den Spanferkel-
riicken damit einreiben und (bergieBen. Da-
nach vakuumieren. Den Vakuum-Beutel mit
dem Fleisch bei ca, 60 °C im Wasser durch-
garen lassen, Maisgrief mit fein geschnitte-
nen Schalotten im Topf anschwitzen, danach
wiirzen und mit Kokosmilch aufgieBen. Den
Polenta im Topf mit Alufolie abdecken und
im Ofen bei Heilluft und 160 °C zweimal
rund 40 Minuten garen lassen. Paradeiser
und Brennnesseln in fingerkappengrofe
Stlcke schneiden und mit der Vanille verfei-
nern. Wenn die Polenta fertig ist. die Para-
deiser-Brennnesselmasse unterheben und
je nach Geschmack vollenden.

Von: Michael Tritscher, Matur- und Well-
nesshotel Hoflehner, Gumpenberg 2, 8967
Haus/Ennstal, www.hoeflehner.com
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werden. Es handelt sich

dabei um ein rein pflanz-
liches Lebensmittel zum
Lutschen (,gesundes Zu-
ckerl”) und zum Wiirzen
{von Speisen und Getrin-

perlen, Schlummerkugeln,
Freundschaltsperlen, Kuss-

www.aromuli.at

sind Birkenzuckerglo-
die mit 100 % naturrei-
nen dtherischen Olen
in Graz in liebevoller
Handarbeit aromatisiert

). Sortiment: Frithlings-

t, Sonnenkugeln uv.m.

DIE ANANAS WEISSE

Murauer Bier bringt eine grenzgenia-
le Mischung auf den Markt: die Ananas
Weifse! Ananas und Weillbier - das ist
genausa liberraschend, wie es schmecklt.
Der exotische, fruchtige Geschmack der
Ananas, kombiniert mit dem ersten steiri-
schen Weillbier ergibt ein erfrischendes,

vollmundiges naturtriibes Biermischge-
trink, das aus 50 % Murauer WEISSBIER
und 50 % Ananaslimonade besteht. Ein
spritziger Durstléscher! Erhaltlich im gut
sortierten Lebensmittelhandel (in der
0,3--Mehrweg- und in der 0,3-1 Einweg-
Flasche als 24erTray), in der Gastrono-
mie und in den Murauer Bier Depots.
www.murauerbier.at
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