Zin Mendi von Max Stiegl

Maix .:_:J-'%'.'f'.'__i| vom Gut Purbach g:_'.]i|i zu Recht als
eines der grobten Talente der dsterreichischen
Kochszene. Seine grandiosen pannonischen
Highlights sind immer eine Reise wert und bringen

Feinschmecker aus nah und fern ins Schwéarmen.
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ZEITPLAN

AM VORTAG 1 STUNDE VORHER
# Suppe Punki | ® Vorspeise bis inkl.
vorbereiten. Punkt 3 zubereiten.

3 STUNDEN VORHER WENN DIE GASTE DA SIND

® Suppe Punkt 2 und 3 # Vorspeise fertig stellen.
zubereiten.

® Hauptspeise Punkt 1 NACH DER VORSPEISE
zubereiten. ¢ Suppe fertig stellen.

® Krenpiiree

(Hauptspeise) Punkt 1 NACH DER SUPPE

¢ Haupispeise und

zubereiten.
@ Dessert bis inkl. Punkt
3 zubereiten.

Krenpiiree fertig stellen.

NACH DEM HAUPTGANG

® Dessert fertig stellen.




Marinierter Huchen mit Saubohnen und Klee

4 Portionen, Zubereitung ca. 40 Minuten, zum Marinigren ca. 1 Stunde

400 g Huchenfilet
{ohne Haut und Griten)

5chale von %2 Bio-Oran»
3 EL Limettensaft
4 TL Majorandl

Garnitur

1 kg Saubohnen
40 g Sauverklee

Y2 Hand wvoll Bliten

Senfdressing

4 EL Balsamessig

2 EL Honig, 1 EL Dijonsenf
1 EL Estragonsenf

Salz, Pfeffer. Mesrsalz

1 Huchen mit Salz, Pfeffer und abgeriebener Orangenschale beid-
seitig wiirzen, mit Frischhaltefolie zudecken und fiir ca. 1 Stunde
kiihl stellen.

2 Fiir die Garnitur Schoten 6ffnen, Bohnen herauslésen. Bohnen
putzen und in Salzwasser bissfest kochen. Abseihen, abschrecken
und gur abtropfen lassen. Klee und Bliiten purtzen.

3 Fiir das Dressing Essig mit 125 ml Wasser, Salz, Pfeffer, Honig
sowie Dijon- und Estragonsenf verriihren.

4 Bohnen mit dem Dressing vermischen und kurz ziehen lasssen.
Fischfilets aus dem Kiihlschrank nehmen und bei Zimmertempera-
tur akklimatisieren lassen. Fischfilets mit den Bohnen anrichten,
mit Limettensaft und Majoranél betriufeln, mit Bliiten und Meer-

salz garniert servieren.

Néhrwert pro Portion
299 keal: 36 g EW: 4 g Fetr;
28 g KH; 1,8 BE; 60 mg Chal
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Pannonische Kaltschale mit Téte de Moine

4 Portionen, Zubereitung ca. 1 Stunde, zum Marinieren ca. 10 Stunden

WEINTIPP

1 kg Paradeiser (gu! reif)
2 Gartengurken

2 rote Paprika

20 g frischer Ingwer

125 ml Roséwein

Einlage

60 g Honiggurken (fertigprodukr)
4 getrocknete Paradeiser

6 schwarze Oliven (antkernt)

4 Kapern

Garnitur

4 Rosen vom Téte de Moine
(Halbhartkdse aus Kuhmilch)

4 Basilikumbléatichen
4 Minzeblattchen
2 EL Majoranal

Salz, Cayenne

1 Paradeiser vierteln. Gurken schilen
und die Enden wegschneiden. Paprika
putzen. Gurken und Paprika in kleine
Stiicke schneiden. Ingwer schilen und
in moglichst kleine Stiicke schneiden.
Paradeiser, Gurken, Paprika, Ingwer
und Wein mischen, mit Frischhalte-
folie zudecken und ca. 10 Stunden kiihl
marinieren lassen.

2 Fiir die Einlage Gurken und Para-
deiser abtropfen lassen. Gurken, Para-
deiser, Oliven und Kapern in Stiicke
schneiden.

3 Suppe mit einem Stabmixer fein pii-
ricren, durch ein Sieb passieren, mit
Salz und Cayenne wiirzen; sollte die
Suppe zu dick sein, mit Mineralwasser
verdiinnen.

4 Einlage in den Tellern verteilen,
Suppe zugieBen. Kaltschale mit Kise,
Basilikum, Minze und Majorandl gar-

niert servieren.

Nahrwert pro Portion
194 kcal; 4,4 g EW; 9 g Fett,
17.g KH; 0 BE 0'mg Chol



Rostbraten mit Steinpilzen und Krenpiiree

4 Portionen, Zubereitung ca. 35 Minuten

4 Rostbraten von der
Beiried (je ca 180 ¢g)

20 g Dijonsenf
3 EL Olivensl
250 ml Rindsbratensaft

Garnitur
1 EL Butterschmalz
3 grofle schéne Steinpilze

3 kleine Rosmarinzweige

Salz. Pfeffer. Rosmarin

WEINTIPP

1 Rostbraten k!opfcn. Rinder erwas einschneiden.
Steinpilze purzen und in ca. 3 cm dicke Scheiben
schneiden.

2 Rohr auf 50°C vorheizen. Fleisch salzen, plef-
fern, beidseitig diinn mit Senf einstreichen und in
Ol (am besten in zwei Arbeitsgingen) beidseitig
braten. Aus der Pfanne nehmen und im Rohr
warmstellen.

3 Im Bratriickstand Schmalz erhitzen, Pilze darin
beidseitig braten, mir Salz und Pfeffer wiirzen.
Nach halber Garzeit Rosmarin zugeben und mit-
braten. Pilze aus der Pfanne nehmen und zum
Fleisch ins Rohr geben. Bratensaft in die Pfanne
gieBen und autkochen. Rostbraten mit Sauce und
Pilzen anrichten, mit Rosmarin garnieren und mit

dem Krenpiiree servieren.

N&hrwert pro Portion
432 kcal; 38 g EW: 30 g Felt;
4 g KH; 0.3 BE; 127 mg Chol

KRENPUREE

1 kg mehlige Erdapfel
100 g frischer Kren
250 ml Milch

3 EL Butter

S !
1 Erdipfel schilen, in gleich groRe Stiicke
schneiden und in Salzwasser weichkochen.
Erdipfel abseihen, abtropfen lassen und

durch ein Sieb passieren.

2 Kren putzen, schilen und fein raspeln.
Milch erhirzen und mic cinem Kochloffel
in di¢ Erdipfel riihren. Butter und Kren
unterrithren, Piiree mit Salz und Pfeffer
wilrzen.

N&hrwert pro Portion
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beerenauslese Scheurebe
vom Weingut Christion

Ischida cus limitz

st eine Trocken

330 g Blatterteig (backfertig)

Vanillecreme:

2 Blatt Gelatine, 2 mittlere Eier
250 ml Milch, 30 g Speisestarke
Mark aus 2 Vanilleschoten

80 g Feinkristallzucker

250 ml Schlagobers

Garnitur

100 g Ribiseln, 100 g Heidelbeeren

Salz, Staubzucker, Minze, Meh!

1 Fiir die Creme Gelarine einweichen. Eier
in Dotter und Klar trennen. Ca. 50 ml von
der Milch mit Stirke und Dottern verriih-
ren. Ubrige Milch mit Vanillemark, 1 kl.
Prise Salz und 60 g vom Zucker aufkochen.
Dottermischung unter Riihren zugiefen.
Creme ca. 1 Minute kécheln und vom
Herd nehmen. Gelatine ausdriicken und
darin auflésen. Creme umfiillen und aus-
kiihlen, aber nicht festwerden lassen.

2 Obers schlagen und kiihl stellen. Eiklar
mit librigem Zucker zu cremigem Schnee
sch]agcn. Die Hilfte davon in die Creme
rithren, {ibrigen Schnee und Obers unter-
heben. Creme fiir 3 Stunden kiihl stellen.
3 Rohr auf 190°C vorheizen. Backblech
mit Backpapier belegen. Teig auf einer
leicht bemehlten Arbeitsfliche ausrollen
(36 x 16 c¢m), auf das Blech legen und in
kurzen Abstinden cinstechen. Teig im Rohr
{mittlere Schiene) ca. 20 Minuten backen,
herausnehmen und auskiihlen lassen. Fiir
die Garnitur Beeren verlesen.

4 Teig in 12 Stiicke schneiden (8 x 6 cm),
Auf 8 davon die Vanillecreme verteilen und
jeweils 2 Stiicke davon iibereinandersetzen.
Ubrigu Stiicke darauflegen und behutsam
andriicken. Cremeschnitten mit Staubzu-
cker bestreuen, mit Minze garnieren und

mit den Beeren servieren.,

Néhrwert pro Portion
745 keal: 12 g EW: 52 g Fett;
599 KH, 4,7 BE; 268 mg Chol.
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‘Siaben der acht besten Restaurants in Osterreich servieren ihren Gasten Riirne'r'quelle Mineralwasser.
- Und)das aus gu’fem Grund Romerquel!e ist der ideale Beglmter Zu femer Kiiche und gutem Wein.
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