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BUTTER WIE DAMALS

Die Herstellung von Rohmilchbutter - also
Butter aus nicht pasteurisierter Milch - ist heikel

und zeitaufwendig. Aber will man echten, un-
verfalschten Geschmack wiederfinden, muss
man sich auf bauerliche Tradition und hand-

werkliches Geschick besinnen. Die Kaser der
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Schwarzenberger Sennerei im Bregenzerwald
machen das und produzieren eine Butter, die
nicht nur Spitzenkoche wie Petz, Eselbock,
Reitbauer oder Floh begeistern. Jetzt gibt

es sie auch wieder fiir daheim.

250 g 3,20 € in den Radatz Filialen
in Wien oder iiber www.vielfalt.com

AUS DER MANUFAKTUR
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-Genuss der Extraklasse

Feinster Lachs wird schonend gegart, anschlieBend per Hand geschnitten und
mit erlesenen Gewdirzen, Limetten und Dijonsenf verfeinert.

Der bodenstandige Ex-Fuf3baller und derzeitige Sport-Koordinator des Landes Nieder- LS P ° A . o . . - .
. L ] ) ) ) i . Servier-Tipp: GenieRen Sie die , Lachsrillettes mit Limetten und Dijonsenf
osterreich tberrascht mit selbst erlegtem Hirsch und Dirndln aus dem eigenen Garten. ( :rFOR ONE - Al - mit einem Stick knusprigen Brot und einem guten Glas Wein!

J habja alles mit', sagt Toni Pfeffer und packtsein liebe- I TRSCHRUCKEN .~ STEINPILZPOLENTA II;’; Tte S D ekt otk M.ttt und 1 O Sop e
voll arrangiertes Kérberl aus. Kochschiirze, Gewiirze, . o , [ kel | wwwhink-pasteten.at orhaltlich.
Sellerie samt zackigem Hobel, selbstgemachte Dirndl- Wein mit Zimt und Gewirznelken aufkochen. Pilze mit einem Iﬁlelnen .Me%- I'-. ” /i
marmelade, Hirschriicken. Seit 1997 hat der Ex-Austria- Birne.n halbiere?n, schilen, Kerngehiuse entfe.:r- 450 g Hirschriickenfilet ser putzen. Schf)ne Te|le' In W A _,,(‘ Y/
Wien Kicker den Jagdschein, damals brachte ihm die Ru- nen, im Rotwein I.<urz a.l'Jfkoch.en und dann 2|.e- Salz, Pleffer halbzgnumeterclllcke Sc}}elben A x’/,ﬁ °
he in den heimatlichen Tiirnitzer Waldern den notigen ~ en lassen. Sellerie schalen, die halbe Knolle in  Wacholderbeeren SC_hHEIden, weniger SCh?ne k'?'” S-I-I m m U ngsma Cher
Ausgleich zu seinem allzu fordernden FuBballerleben. Wiirfel schneiden und in Suppe weichkochen, Frischer Rosmarin wurfe!n. Lauch in feine Ringe _
Das appetitliche Stiick Fleisch stammt von einem jahr-  die andere Halfte in feine Streifen schneiden Rapsol schnelqen, Knoblauch ha'cken- 2-3 kleine, feste
ling - einem knapp tiber ein Jahr alten Hirschen aus dem  der hobeln. Backrohr auf 220°C vorwarmen. 72 Sellerieknolle Lf?lUCh" in 1 EL Butter anschwitzen, ~Steinpilze Kleiner Hanoen mit aroBer Wirkune:
Traisental. Nach seinem Grillkurs bei Adi Matzek legt Fleisch salzen und pfeffern. Ol in einer Pfanne 2 Birnen P|I.zwurfel un_d Knob!.aluch kurz 5 e Lauch Die neuen Bprl?ezeICh?::svonSoleﬂi ¥
Toni auch gern selbst Hand ans Fleisch, obwohl er die  erhitzen, Fleisch mit einem Rosmarinastchen V2 | Rotwein mltbraten: Mais u.nterruhren, Was- 1 Knoblauchzehe laden dazu ein, sich etwas zu génnen.
Kiiche lieber seiner Ehefrau tberldsst. ,Meine Sylvia ist und finf gequetschten Wacholderbeeren ein- 1 Zimistange s?r und MI,ICh zugiefen, gut durch- 2 EL Bun.?r Woraufhaben Sie gerade Lust?
eine hervorragende Kéchin.“ Gekonnt schirft Pfeffer das 698N, rundherum anbraten. Auf einen Bogen 5 Gewirznelken ruhren."Mlt salz, Pfeffer, Muskat- Pﬂanze'.ml .
Messer und putzt den Hirschriicken zu, bis er makellos Alufolie rauslegen, noch zwei Rosmarindstchen Dirndlmarmelade nuss wirzen, auf kleiner Flamme 50¢ Malsgrleﬁ
dunkelrot vor ihm liegt. Fettarm und gesund ist Wild- dazu, dicht zupacken. ZwoIf Minuten im Rohr zugedeckt 2|eh§n !lassen, ev. noch - [Polenta fix)
fleisch. ,Als ehemaliger Sportler schaust natirlich auf garen, dann Hitze auf 90°C reduzieren, noch etwas'V'Vasser em.ruhren, g.ehackt.e 1/81W.asser
die Erndhrung.” Wahrend das Fleisch gart, hobelt Toni ca.5 Minuten ziehen _I_assen. Inzwischen Sellerie- Peter.5|l!e unter_r_nlschen. P|Izsch'er 18l M_Il_Ch in Sofa, ein gutes Buch, ein Glas
Sellerie in sehr feine Streifen. Und schon passiert’s: Blut! strei.fen in_heifem Ol frittieren, a.uf Kuchen- be.n. in je 1 EL Ol und Butter beid-  Petersitie ERofwein, eine kuschelige Decke —
Der praktische Hobel hat seine Tiicken. Ein blaues Kin- ~ PaPI€r ab.tropfenilassen, .salzen. Fleisch schrag seltig brgten, salzen, auf der Po- - Muskatnuss so blickt man am Wochenende dem
aufschneiden, mit Selleriestroh und -wiirfeln, lenta anrichten, pfeffern. Salz, Pfeffer

derpflaster ziert kurz darauf seinen Zeigefinger. Was . ) ) Herbst mit Gelassenheit entgegen. Aber
den Vater von vier Buben aber nicht davon abhalt, flort  birnen und Dirndimarmelade anrichten. MAN BRAUCHT: 1 Topf, 1 Pfanne, 15 Minuten. Ca. 460 kcal etwas fehlt bei dem Wohlfhl-Arrange-

weiterzumachen, immerhin ist's bald zwolf, da wird 3 rl"l"'(‘ n ment. Irgendwann meldet sich der o
gegessen. ,So, wie sich’s gehort.” Jetzt kommt der mit-  © dads® Hunger. Reich belegt werden die Brezel %
gebrachte Rotwein zum Zug: Redmont 2011 vom Mar- Welche Speise vermag es, Sie zu trosten? Siifies. Reisauflauf mit Schoko z. B. DINNER FOR ONE - DAS BUCH Chips zum raffinierten Snack. Denn der 2
kowitsch. ,Der is pipifein.” Das Fleisch gelingt perfekt  \yas wiirden Sie nie essen? Heuschrecken. PLUS: KOCHKURSE ZU GEWINNEN neue Knabberspa3 geht viele kulinarische §

rosa, das Selleriestroh ist schén knusprig, die aromati- Demnéchst erscheinen die besten Rezepte aus der beliebten

Welche Kiiche der Welt ist Ihnen am liebsten? Die einheimische. Partnerschaften ein: etwa mit Kése,

schen Dirndln passen ideal dazu. ,Es missen nicht im- fraizert-Kolumne . Dinner for one” als Buch (Amalthea Verlag). Salami und Feicen. Wildoastete oder
mer Preislbeeren sein.* Jager und Sportler haben's oft  Ihr Lieblingslokal? Der ,Rote Hahn" in St. Pélten und der, Gasthof Pils” in Rotheau. Daher veranstalten wir am 25. Oktober 17-20 Uhr einen o 'h” e'geld' h' p"seeko ¢
’ ; ur fii i o eréuchertem Wildschweinspeck.
nicht leicht miteinander — ,Naturbenutzer werden nicht Ihr groBtes kulinarisches Missgeschick? Heute - hab' mir in exklusiven Ko.Chqus fir fnf ,Dinner for one Fa.ns am SCha.fberg 9 . . P
in Wien. Bewerbungen bitte an heidi.strobl@kurier.at. Genuss kann so einfach sein.

FOTOS: GERHARD DEUTSCH, HEIDI STROBL

weniger“ - Toni Pfeffer bringt beide zusammen. den Finger geschnitten. Fiinf Leserlnnen sind gratis dabeil

Weitere kreative Ideen siehe
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www.facebook.com/joesoletti




