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.Pure Verschwendung!" Wenn es um inne-
re Werte geht, findet Max Stiegl deutliche
Worte. ,Wer nur Edelteile nimmt, missach-
tet das Tier" Darum legt er beim regelmi-
3igen Sautanz darauf wert, dass vom Riissel
bis zum Ringelschwinzchen auch die ver-
ponten Teile verarbeitet werden. Das gehort
zu seinem Verstidndnis von Tradition. Ein
Mann mit Mission, der vor fiinf Jahren als
jiingster Michelinsternekoch der Welt mit
wenigen anderen in Osterreich die Innerei-
en-Renaissance mit ihrer ganzen bunten Pa-
lette einleitete. Regelmiflig veranstaltet der
30-Jihrige im Gut Purbach in Purbach kom-
promisslose Innereienmentis fiir unerschro-
ckene Esser. Die Teller tiberraschen mit sehr
heutigen und leichten Kreationen, die Max
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Der Retter der verponten Klche.
Max Stiegl veredelt angeblich weniger edle

Teile zu Sternegerichten.  von wermer Ringhoter

Stiegl im uralten, auf Hochglanz polierten
Landhaus mit viel Weifs und Kirschholz-
sesseln serviert. Leber, Lunge & Co. losen
Entsetzen und Entziicken aus. Vieles spiele
sich nur im Kopf ab, meint Max Stiegl. Stier-
hoden wurden frither unter dem harmlos
klingenden Synonym ,Herbstschnittchen”
serviert und fanden breite Zustimmung,
»weil die Leute nicht gewusst haben, was sie
wirklich essen”, Auch Innereien-Sushi, ge-
sottenes Kuheuter, gebratene Taubenleber
oder Ziegenherz in Rahm mit Lammzungen
sind mittlerweile bis hinauf nach Hamburg
zu einem Branding fiir Stiegl geworden. ,Die
Zeiten, als Innereien nur fiir Freaks etwas
waren, sind vorbei. In diesem Herbst bin
ich Koch des Monats im ,Feinschmecker®,

einem der konservativsten deutschen Gas-
tronomiemagazine! Genuss oder Ekel hidn-
gen von der Prisentation ab. Bei Wildha-
senleber ,orientalisch” mit Couscous oder
Pannonischer Fischsuppe mit Hechtleber
konnen auch Giste schwach werden, die in
Innereien den Antichristen vermuten.
Warum ausgerechnet Innereien? ,Geht bei
einem Steak etwas daneben, sind nur finf
Minuten umsonst. Bei einem Beuschel sind
es gleich drei bis vier Stunden. Da musst
du mit dem ganzen Herzen dabei sein” Als
reinen Beuschel- und Kuttelkoch ldsst sich
Max Stiegl aber nicht abstempeln. Wie wiir’s
mit Grammelknédeln, Zwiebelrostbraten
vom Galloway-Rind oder Steinbutt in Ing-
werbutter?
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Rezept

Lammlieber

mit Fenchel, Birnen
und Tomaten

Rezept fur 4 Personen:

150 g Kitzleber

Y2 Fenchel

2 EL Olivendl

100 g Tomaten, gewdrfelt
Thymian, Sternanis, 2 cl Pernod
Tomatensuppe (1 [): vier Tomaten,
geschdalt und gewlrfelt

1 Birne, wiirfelig

Y2 Knolle Ingwer

350 ml Wasser

350 ml Wein

Saft einer Crange

eftwas Zucker, 1 Schuss Essig

Leber schnetzeln, Fenchel klein schneiden. Beides
in Olivendl anschwitzen. Concassé aus Tomaten
und Birnen hinzuflgen.Tomatensuppe mit den
restlichen Zutaten zubereiten, passieren

(nicht mixen) und damit die Leber abldschen.
Mit etwas Thyrian wirzen und mit Pernod
abschmecken. Als Beilage empfiehlt sich
Parmesan- oder Ingwerrisotto.
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