Max Stiegl

+Pannonischer Christhaum-
schmuck" filr den Hauptgang

Rezeptur

fiir jeweils 6 Personen

eatdrink

er mich in die Kiche

Klaus Kamolz

Der Ochs im Netz

Das Weihnachtsmenii 2008 mit Max Stiegl

vom Gut Purbach.

ie viel Luxus darf heuer auf den Weihnachisasch? Und was ist
Luxus itherhaupt? Fiir Max Stiegl, den 28-jihrigen Patron und
Kiichenchef vom Gut Purbach am Neusiedler See, ist es nicht Kaviar,
Hununer & Co; mir wird das immer klar, wenn ich zu Gast bin und

holt, wm mir zun Beispiel cine viele Smnden

geschmorte Rinderzunge zu zeigen, von der er gleich ein butterwei-

ches Stiick abfieselt und es mir an der Messerspitze entgegen hile. Es

einen unverwechselbaren - erdigen

gibt nicht viele Kische in seinem Alrer, die so unverdrossen auf Trends pfeifen und

und pikanten — Stl entwickeh haben; die Res-

taurantfithrer haben das hever ja auch gewiirdigr. Stiegls Speisenfolge, in die ich

cinen Zwischengang hineininterveniert habe, spart Heizkosten. Sie
wirmt von innen, ohne frilhzeitg zv sitrigen, Wir huldigen zunichst,
gleichsam als Jahresviickblick, dem Wachrelei (was ist jetzt eigentlich
mit dieser Lusugliste?), dekonstruieren dann den Heilig-Abend-Klas-
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siker Frdipfelsalat und verkochen als Hishepunke - ohne ketzerischen
Hintergedanken — ein Tier, das an der Krippe wacht. Aber heuer lief

Gefiillter Ochsenschwanz chen in den ambitonicrren Kiichen des Tandes ohne Ochsenschwanz

mit Topinambur
W Zwei Tage vorher: 2,5 kg Dchsen-

schwanzwirbel mit Senf (1/2 Di-

jon, 1/2 Estragon} und Pleffer ma-

rinieren und zugedeckt kalt stel-
len. Am Vaortag: Ochsenschwanz-
scheiben in 01 keftig anbraten,

i mit eiwas Zucker karamellisieren
und mit 1 Liter Rotwein abléschen. 3 Karotten,

\ 3 Gelbe Riiben und 1/2 Knolle Sellerie, jeweils
grab gewiirfelt, dazugeben und mit 4 Lorbeer-
hlittern, 5 Wacholderkiirern, einer 1 em dicken
Scheibe Ingwer, 5 Zweigen Thymian und Salz

| wiirzen. Zugedeckt 8 Std. bei 150 Grad im Raohr
schmoren, bis sich das Fleisch vom Knochen

| ldst. Dann Muskeln auslosen und parieren. Die

||Sau::a piirieren, durch ein Sieb streichen, etwas
reduzieren und abschmecken. 1 kg Topinambur,

davon die Halfte geschilt, in Salzwasser mit
| 1 TL Kiimmel weich kochen. Geschilte Knollen
piirieren, die Hilfte der ungeschiiten in 1 cm
dicke Scheiben, die andere Hilfte in kleine Wiirfel
|schneidsn. Die kleinen Wiirfel mit 4 EL Piree
verriihren. Aus 1 Schweinenetz & etwa Vinylsingle-
ngnﬂe Quadrate schneiden und jeweils 4 bis 5 EL
Fleisch und 1 EL der mit Plree verriihrten Topi-
namburwilrfel daraufsetzen. Netz iber der Fiille
| einschlagen, Fleischballe in die Bratensauce set-
zen. Yor Gebrauch erwdrmen und immer wieder
mit der Sauce betraufeln, 24 Kohlsprossen in
Salzwasser mit 1 TL Natron (zum Farberhalt) kna-
| ckig kachen und mit den Topinamburscheiben zur
Sauce geben. Zum Anrichten Dchsenschwanz auf
Teller setzen, je eine Scheibe Topinambur dazu-
|Iagen, einen LiHel erwdrmtes Pliree daraufset-
zen und mit halbierten Kahlsprossen garnieren.

gar niches. Logistisch ist alles machbar, ohne auf das Feiern zn ver-

zichren: Der ITauptgang lisst sich

Di., Mi. geschlossen

am Virtag nahezn ferrig stellen;

seine Form erhilr er durch das gute alte Schweinenetz, und Stiegl kann sogar dem
noch etwas Weihnachtdliches abgewinnen, als er es geduldig wie cin Adria-Iischer
entwirrt: ,Schaut ein bissl aus wie pannonischer Christhaumschmuoek.”

qﬂalh ebackener Saibling

im Erdapfelsalatfond

\‘T W 1 kg Salaterdspfel
el weich kochen, in

1 : Scheiben schneiden,

in eine Schiissel ge-

ben und mit 1/8 Liter

warmer Rindsuppe

hegieBen. Dann folgen-

|da Zutaten einriihren: 1 gehackte rote Zwiebel,
2 TL Zucker, 3 EL gehackten Schnittiauch, je einen
Schuss Pflanzenil und Apfelessig, Salz und Pfef-
fer. Durchrithren, dahei die Erdipfel schon leicht
zerdrilcken und nach und nach weitere 3/B Liter
warme Rindsuppe angieBen (der Salat soll fllssi-

| ger als liblich werden), 2-3 Stunden ziehen las-
sen und durch ein feines Sieb driicken. Konsis-
tenz eventuell mit Suppe korrigieren. 6 etwa

| iPhone-groBe Filets vom Seesaibling salzen, mit
Mehl, verquirlten Eiern und Brinchebridseln (dazu

leini:e Tage vorher einen Briochewecken trock-
nen lassen und zu Briseln reiben) auf der Haut-

| seite panieren und in 150 Grad heifem Erdnussél

| mit der Haut nach unten goldgelb backen. Mit der
Hautseite nach aben im 90 Grad heifen Ofen kurz
fertig garen. Fond in Teller gieBen, Fisch mit der
Hautseite oben hineinlegen und mit einigen gla-
sig gedlinsteten roten Zwiebelwiireln gamieren.

o
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@ Kalbstatar mit Avocado
|um:| Wachtelei
vermengen: 1 EL Ketch-

up, 2 TL Paprikapulver

|edelsﬁﬂ, 2 EL gehackte Kapern, 1 EL Senf, 1 ge-
hackte Schalotte, 1 Prise Cayenne, 1/2 TL gerie-

| bene Zitronenschale, § Bltter gehackles Basili-
kum, 4 fein gewilrfeite Essiggurken, 1 EL Cognac.

1 1/2 Stunde durchziehen lassen, dann mit Salz
abschmecken. Von 1 Avocado 3/4 fein wiirfeln

| und 1/4 mit der Messerklinge cremig zerdriicken,
4 Spalten fein gehackte getrocknete Paradeiser
und Saft von 1/2 Limette einriithren, mit Salz und
Cayenne abschmecken. Einen Metaliring auf die
Teller legen und jeweils zuerst eine Schicht Avo-
cado, eine Schicht Tatar und noch eine Schicht
Avocado einschlichten. Metallring abzishen. Aus
dem restlichen Tatar mit 2 Loffeln 6 Nocken for-
|men und auf die Teller geben. 6 Wachteleier in
2 Min. und 30 Sek. wachsweich kochen, eiskalt
| abschrecken, schilen und auf die Avocado-
schicht setzen. Mit marinierten Salaten (roter
Mangold, Frisée, Kresse) fertig anrichten.

300 g Kalbslungenbra-
ten in winzige Wiirfel
schneiden (nicht fa-
schieren!) und mit fol-
genden Zutaten ziigig

109



