Stierhoden geialig”

Im GUT PURBACH am Neusiedler See schépft der junge
Pachter und Chefkoch Max Stiegl aus dem, was ihm die
Natur der Region liefert. Mit kriaftigen Schmankerin wie

on Fontana ist’s nicht weit,

vielleicht 15, 20 Minu-

ten. Von Gut Purbach am

Neusiedler See ist die Re-
de, einer jungen Gourmetdestination
mit jungem Chef, Max Stiegl, erst
28, aber ambitioniert und agil. Wie
aber verschlug es einen Salzburger
mit Portoroz-Wurzeln miitterlicher-
seits, der in der Gastronomieschu-
le Golling das Kochhandwerk gelernt
hat, nach Pannonien? Ganz einfach.
Weil er in Wien am Esteplatz im ,Mez-
z0" nicht nur seine Sporen verdiente,
sondern dort auch Anwalt Pichler be-
kochte, der in Purbach die Liegen-
schaft des alten Dorfwirtshauses mit
Kegelbahn erstanden hatte. Und da
sich der ,stramme Max" selbststin-
dig machen und der Anwalt den Wert
des Anwesens heben wollte, richte-
te er Stiegl nach dessen Wiinschen
das Restaurant samt vier einfachen,
aber mit Liebe zum Design gestalte-
ten Appartements ein. Was mit drei
Angestellten begann, hat sich inzwi-
schen ausgewachsen. Mehr Tische
hiefd auch Personal mal drei. Fin In-

diz, dass das Geschiift geht, nicht nur

das Restaurant, wie Max sagt. ,Von
Donnerstag bis Sonntag sind wir aus-
gebucht” Verstindlich, weil Purbach
eine Oase der Ruhe ist, die zum Wan-
dern zwischen Weinrieden oder am

,Herbstschnitzeln®.

Neusiedler See ein paar hundert Me-
ter entfernt einladt. Andere fahren
gut mit der Devise ,Ja, mir san mit'm
Radl da”

Lieferant Natur. Als Koch findet
Max Stiegl fast alles im fruchtbaren
Boden Pannoniens, was sein Herz
begehrt. ,Die Natur ist unser bester
Lieferant’, sagt er; um zu sagen, was
es neben Wein und Obst alles gibt:
Gemiise, vor allem Kohlrabi, Zuc-
chini, Paradeiser, und natiirlich fri-
sche Fische aus dem See. Wenn nicht
gerade Laichzeit war, dann ganz or-
dentliche Kaliber, ,Welse sogar bis
zehn Kilo und Hechte mit zwei, drei
Kilo". Natiirlich auch Karpfen, Zan-
der und Aale, eine Spezialitit der
Region, auch gerduchert. Fische sind
die eine Doméne des Kochs, Innerei-
en aber die andere; es gibt sogar Ta-
ge, an denen sie die Speisenkarte mit
einem Menti aus vielen Géngen do-
minieren. Vom Herz bis zur Zun-
ge, vom Hirn bis zum Bries und zur
Leber, vom Entenmagenragout mit
Couscous bis zu Lamm- und Stier-
hoden, die sich hinter Herbstschnit-
zeln  verbergen, oder Animelles
vom Hengst. Etwas fiir Liebhaber,
die durchaus Feinschmecker sind,
weil auch Deftiges aul der Zunge
zergeht. Wie zum Beispiel die Le-
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ber vom Lamm, nicht ganz so zart
wie jene der Hiihner, aber hdochst
bekémmlich, wie die Kostprobe
bewies. Nicht jedermanns Sache, ge-
wiss. Aber wie wiir's mit der panno-
nischen Fischsuppe als Alternative?
Mit Wels, Safran, Paprika, Ingwer
als Ingredienzien, die sie besonders
schmackhaft machen. Und niemand
muss vom Fleisch fallen, dafiir sorgt
schon Max, wenn er das Mangalitzer
Schwein serviert, eigentlich eine selt-
same Mischung aus Sau und Schaf,
kurzum, wie ein Schwein in Wolle
verpackt. Die ist aber eh schon weg,
wenn das delikate Fleisch aufl den
Tisch kommt, begleitet von siiffigen
Weinen aus den Rieden bekannter
Winzer der Umgebung, z. B. aus Jois.

Meniivarianten. Diese Region,
ein Flecken, der von der Natur, was
Fruchtbarkeit betrifft, verwohnt wur-
de. Max macht es sich zunutze, um
seine Giste nach allen Regeln der
Kochkunst zu verwdhnen. A la car-
te oder mit verschiedenen Meniis,
auch abgestuft im Preis. Gut Purbach
ist den Abstecher zum Neusiedler
See wert. Von Wien aus wie von Fon-
tana als kulinarische Draufgabe zu
den Bank Austria Golfopen. Oder
von Donnerskirchen, dem Golfklub
in der Nachbarschaft. m

Irm stilvollen
Ambiente des
landlichen Guts
munden deftige
Spezialitaten wie
Stierhoden, fein
zubereitet von
Max Stieql, ganz
vorziglich.

INFO

GUT PURBACH

Restaurant, Appartements
Hauptgasse 64

7083 Purbach, Neusiedler See
Pachter, Chefkoch: Max Stiegl
T/F: +43/2683/560 86

E-Mail: gutpurbach@aon.at
Offnungszeiten: Mo, Do, Fr
11.30-14/18-22, Sa, So, Feiertag
11.30-22.00, Dienstag, Mittwoch
Ruhetag,

Juli/August Dienstag Ruhetag,
flexible Kiichenzeiten

KORREKTUR

Bei der Gourmetstory LUBIN
(Dalmatien in Erdberg) wurde
irrtimlich die Fax- statt der Tele-
fonnummer angegeben. Richtige
Nummer: (01)713 36 83



