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AM HERD MIT WILFRIED SCHEUTZ

Ziwui Ziwui, Highdelbeeren, Orange - der Mann mit der kraftvollen Rockstimme hat sich
mit einer ganz speziellen Art von Gaststatte in Pressbaum einen Lebenstraum erfillt.

JVereinsmeierei“ nennen Wilfried Scheutz und seine Frau
Marina das gemiitliche kleine Gebdude, umgeben von viel
Natur. Das Herzstliick des Hauses, ein alter Wirtshaus-
Holzofen, stammt aus der Steiermark. ,Der ist dort schon
ein paar Jahre im Freien herumgestanden. Im Ofen fla-
ckert das Feuer, die Regale in der offenen Kiiche beherber-
gen alle moglichen Gewiirze, viele davon mit asiatischen
Schriftzeichen. Einige davon hat Wilfried schon am Vortag
zu einer Marinade verriihrt, um den Gansekeulen bis zum
Braten die richtige Wiirze zu verleihen. ,Ingwer, Zitronen-
gras — ich liebe diese Geschmacker.” Ofters als fiir Ganse
verwendet Wilfried diese Marinade fiir Hiihnerfliigel. Sein
Tipp dazu: aufgieRen mit Coca Cola. ,Das schmeckt groR-
artig. Da geht’s nicht um den Cola-Geschmack, sondern
um den Zucker.“ Jeden Mittwoch laden die beiden zum
JKulturfrihstiick® mit selbst gebackenem Brot und den
besten Spiegeleiern weit und breit. Hin und wieder gibt’s
auch Kochkurse. ,Wenn man Mitglied ist, kann man hier al-
les Mogliche machen.” Als Bad Goiserner Wirtshauskind
liegt dem Musiker die Gastgeber-Rolle im Blut. ,Ich koch’
wahnsinnig gern. Die Schnipslerei is mei Meditation.” Lie-
bevoll zerkleinert er die Riben, um sie anschlieRend auf
der riesigen Eisenplatte zu Ingwerkarotten zu verarbeiten.
Die Erbsen kocheln inzwischen in einem Zitronengras-
Sud. Musik ist allgegenwartig. Fotos, Instrumente, sogar
die Gartenzwerge musizieren. Ein Gesamtkunstwerk, das
die beiden sich hier geschaffen haben. Und das nachste
Mal - so nehm’ ich mir vor —komm ich zum Friihstiick.

PEKINGGANSEKEULEN

Fiir die Marinade alle Zutaten miteinan-
der verriihren. Gansekeulen mehrmals
mit einer Gabel einstechen, in die Mari-
nade legen und tber Nacht ziehen las-
sen. Mehrere Male umdrehen. Marinade
abstreifen, Keulen in den Ofen schie-
ben, bei 160°C ca. 2,5 Stunden braten.
Restliche Marinade in einem kleinen
Topf auf dem Herd reduzieren lassen.
Wenn das Fleisch weich ist, mit der in-
zwischen sirupartigen Marinade ein-
streichen und noch kurz fertigbraten.

Gibt es einen pragenden Geschmack aus lhrer Kindheit?

Was wiirden Sie nie essen?

Dl

Welche Kiiche der Welt ist lhnen
am liebsten?

Ihr Lieblingslokal?

Wo kaufen Sie am liebsten ein?

weln DER WOCHE

DIE DIVA, PINOT NOIR 2008, BIRGIT
WIEDERSTEIN, Gottlesbrunn, Carnuntum

14 € ab Hof, Weinbergweg 1, www.wiederstein.at

Lagerung: bis 2018
Trinktemperatur: 15°C
Alkohol: 12,5 % vol
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FORELLE BLAU MIT ZITRONENBUTTER

In einem breiten Topf ca. 1 Liter Wasser
zustellen. Lorbeerblatt, 1 EL Essig, Salz
und ein paar Pfefferkdrner hinzufiigen.
Jungzwiebel putzen, in Ringe schnei-
den, die weiken Teile in den Topf ge-
ben. Fisch waschen und sobald das Was-
ser kocht, hineinlegen. Hitze reduzieren,
zugedeckt ca. 10 Minuten ziehen las-
sen. Inzwischen 2 EL Butter zerlassen,
den Saft und den Schalenabrieb einer
halben Zitrone und eine Prise Salz dazu-
geben, kurz aufschaumen lassen. Fisch
aus dem Sud heben, auf einen warmen
Teller legen, mit Zwiebelgriin bestreu-
en, mit heiRer Zitronenbutter betrdufeln.
Dazu passt Baguette oder Blattsalat.

MAN BRAUCHT: 1 Topf, ca. 15 Minuten. Ca. 390 kcal

S PARIY

TSCHEPPE
SAUVIGNON BLANC
ROMERSTEIN
Stdsteiermark, frisch & wirzig.
Passt hervorragend zu
Ziegenkise! o,75-It-Flasche

statt 6,99
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Ersparnis 1,50

SPARGELSCHINKEN
Edelschinken mit
Spargel verfeinert.
Gluten- und laktosefrei.
In Bedienung. 100 g

statt 1,79
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