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Auszeit leicht gemacht

Nur wenige Minuten von der Innenstadt von
Wien entfernt — ruhig und idyllisch mitten im
Wienerwald - liegt der Schlosspark Mauerbach.
86 Deluxe Zimmer inklusive groRziigige
Juniorsuiten ab 34 m2 bietet das Vier-Sterne-
Superior-Hotel — allesamt mit Blick auf bestens
gepflegte Wiesen, alte Baumriesen, ruhig

dahinplatschernde Bachlaufe und Seerosenteiche.

Da stellt sich bereits beim Ankommen ein
wohltuendes Gefiihl der Ruhe ein. Die Natur
kommt ins Haus. Da der Schlosspark mitten im
Wienerwald liegt, greift das SPA-Team fiir seine
Treatments unter anderem kurzerhand auf die
Naturschatze aus Wald und Wiesen zuriick. Die
Waldsauna wird gekonnt in den Wald eingebettet.
Wem der Sinn nach Bewegung steht, der niitzt
die Lauf- und Walkingwege im Park und in der
Umgebung. GenieBer, die auf gute Kulinarik Wert
legen, sind im Schlosspark Mauerbach an einer
besonderen Adresse. Im a la carte Restaurant ,,Im
Park® werden die Gaste sieben Tage in der Woche
kulinarisch auf hochstem Niveau verwohnt.

Die Kiche ist mit einer Gault Millau Haube
ausgezeichnet. Um beste Qualitat bieten zu
konnen, verwendet das Kiichenteam vorwiegend
regionale Bioprodukte.

Feinste dsterreichische Weine erganzen die
Kreationen aus der Spitzenkiiche. , Park-feeling“
ist das ganze Jahr moglich. In dem neu ero6ffneten
,Vier Jahreszeiten im Park” — ein Glaspavillon

auf der 450 m2 groRBen Terrasse — erleben Gaste
365 Tage im Jahr das Flair der einzigartigen
Parkanlage.

Eine Reise in die Schmankerlkiiche vom

‘$chlosspark Mauerbach

({eschmorte Lammschulter mit gebackenen

Barlauchwurzeln und ‘Safrannudeln

Qutaten fiir 4 Perscnen: Gebackene Biirlauchwurzeln:
1 Lammschulter Barlauch mit den Wurzeln

1 Wurzelwerk 1Ei

2 Rote Zwiebeln 1/8l Bier

3 Rosmarinzweige 75g glattes Mehl

Lorbeerblatter Salz Pfeffer
Knoblauch Ol zum rausbacken
Salz Pfeffer

Olivendl

150g Butter

Zubereitung:

Die Lammschulter salzen, pfeffern und mit
Knoblauch und Rosmarin einreiben, 30 Minuten
marinieren lassen, danach mit Olivendl anbraten, mit
Butterflocken belegen und mit dem geschnittenen
Wurzelwerk, Zwiebeln, Rosmarinzweige, Lorbeer bei
160° in das Backrohr schieben. Nach 30 Minuten

mit Wasser aufgieRen und weitere 60 Minuten

im Rohr schmoren und alle 30 Minuten wenden

und zwischendurch immer mit dem Schmorsaft
UbergieRen bzw. wieder mit Wasser aufgieRen. Die
Lammschulter ist fertig wenn sich das Fleisch leicht
vom Knochen losen ldsst. Den Bratenriickstand wenn
notwendig etwas aufgieRen, abseihen und daraus
die Sauce herstellen und abschmecken, eventuell mit
etwas Mehl binden.

Fiir die Safrannudeln die Gemiisesuppe mit der Butter und
dem Safran in einer Pfanne kochen lassen bis die Flissigkeit
fast weg ist und darin die Nudeln noch kurz mitkochen

und durchschwenken bis die Flissigkeit von den Nudeln

aufgesaugt ist, danach mit Salz abschmecken.

Aus Ei, Bier, Mehl und Gewiirzen einen dickeren

Palatschinkenteig riihren, die Barlauchwurzel durchziehen und

im Ol herausbacken, vor dem Anrichten salzen.

Safrannudeln:
200g Nudeln al dente gekocht

0,2l Gemiuisesuppe
2 El Butter
1> Tl Safran

‘Schlosspark Mauerbach

Herzog Friedrich-Platz 1
3001 Mauerbach

+43 1 97030 - 140
www.schlosspark.at
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Zeit zum Cenieflen, Feste feiern und die

‘Seele-baumeln-lassen

Das Alte Zechhaus der Familie
Krug in Gumpoldskirchen, ca.

15 km siidlich von Wien ist in
jeder Hinsicht einen Ausflug
wert. Der beriihmte Weinbauort
mit einer Geschichte bis zuriick
zu den alten R6mern, ladt zum
Flanieren und Wandern ein. Und
davor oder danach bietet sich eine
Einkehr im Alten Zechhaus bei
osterreichischen Schmankerin,
einem Glas Wein von KRUG oder
Kaffee und Kuchen an.

Sabine Krug pflegt im Alten

Zechhaus, das mitten im historischen
Ortskern von Gumpoldskirchen liegt,
traditionelle Heurigenkultur auf
allerhochstem Niveau. In ihrer Kiuche
treffen typische Schmankerln auf
osterreichische Klassiker, erganzt durch
saisonale Gerichte, wenn es etwa Zeit
fiir Spargel, Eierschwammerl, Wild oder
das Martinigansl ist.

Gemeinsam mit ihrem Team legt sie
nun schon in zweiter Generation Wert
auf herzliche Gastlichkeit und beste
Zutaten von regionalen Lieferanten.
Das garantiert ein Heurigenerlebnis
wie aus dem Bilderbuch, das ganzjahrig
Stammgaste nicht nur aus der
Umgebung, sondern auch aus Wien in
die Weinberge lockt.

KRUG

GUMPOLDSKIRCHEN
1746

000000000 Gewdlbekeller aus dem 16. Jhd.

Feste Feiern im Alten Zechhaus

Das Alte Zechhaus am Kirchenplatz
1 zahlt zu den dltesten im originalen
Baustil erhaltenen Anwesen in
Gumpoldskirchen. Schon 1549
urkundlich erwahnt, wurde es fiir
die Einlagerung von Weinen genutzt,
und diente der Hauerzeche als Ort
fiir Zusammenkiinfte. 1905 wurde
das Winzerhaus von der Familie Krug
tibernommen.

Uber Jahrhunderte organisch
gewachsen, bietet das Alte
Zechhaus Raumlichkeiten mit viel
Stimmung — vom charaktervollen
Ambiente des Gewdlbekellers aus
dem 16. Jahrhundert und dem
gotischen Dachboden bis hin zum
gemiitlichen Innenhof oder der neuen
Sonnenterrasse, die sich wunderbar
bei einem Glaschen KRUG Rosé
Frizzante genieRen lasst.

Kennern ist das Alte Zechhaus auch
als beliebter Ort fiir Hochzeitsfeste
bekannt, liegt doch die Kirche St.
Michael und das Standesamt in
unmittelbarer Gehweite.

Das Alte Zechhaus ist zu jeder
Jahreszeit einen Besuch wert und
wer einige Tage in der Gegend beim
Wein-Wandern verbringen mochte,
fiir den stehen einladende Zimmer in
Partnerhotels bereit.

AAAAAA

Wir freuen uns auf lhren Besuch,

dhre Familie Krug

Altes Zechhaus

Kirchenplatz 1
2352 Gumpoldskirchen

+43 (0) 2252 622 47
www.krug.at



Eine Reise in die Schmankerlkiiche von

‘$abine Krug

‘Rehbraten mit ‘$chupfnudeln

Zutaten:
1,5 kg Rehschlogel

4 Karotten, V2 Sellerie, 2
Petersilwurzeln, wiirfelig geschnitten

2 Zwiebeln, klein geschnitten
2 EL Mehl

3 EL Tomatenmark

Rindsuppe

Wacholder- und Preiselbeeren
5 Lorbeerblatter

¥4 Lt. Rotwein

1 Orange, wiirfelig geschnitten

0l, Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Das Rehschlogel salzen,
pfeffern und in heiBem

Ol beidseitig anbraten;
anschlieRend aus der Pfanne
nehmen.

Die Zwiebeln schneiden, in Ol anschwitzen, die

gewurfelten Gemiuisestiicke dazugeben und glasig diinsten;
anschieBend mit 2 EL Mehl stauben und 3 EL Tomatenmark
dazugeben.

Mit Rindsuppe aufgieRen und Wacholderbeeren,
Orangenwiirfel, Lorbeerblatter, Rotwein sowie 3 EL
Preiselbeeren einrlihren.

Das Rehschlégel in den Topf legen und ca. 3 Stunden
weich diinsten. AnschlieRend das Fleisch herausnehmen,
die Orangenteile entfernen und den Rest durch ein Sieb
passieren. Nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken
und mit Schupfnudeln oder Knddeln servieren.

Zierfandler Zarte

Zutaten:

12 dag Butter

25 dag Staubzucker

25 dag Kochschokolade
5 Eier

WeiBwein z.B. Krug Schatzberg 2015
(Zierfandler)

Weunderbare ‘Speisebegleiter vom Weingut Krug

Die ausgezeichneten Weine im Alten
Zechhaus stammen direkt vom
Weingut der Familie Krug. Gustav
Krug bewirtschaftet auf seinem
Weingut rund 35 Hektar Weingdrten
nach den Richtlinien der naturnahen
Produktion und kultiviert in seinen
Rieden ausschlieflich in und rund um
Gumpoldskirchen, elf unterschiedliche
Rebsorten. Die Thermenregion, die
aufgrund ihrer besonderen klimatischen
Bedingungen und ihren kalkhaltigen
Lehm- und Braunerdebdden auch

als das ,,Burgund Osterreichs* gilt,

ist eine wahre Goldader und bietet
Traumbedingungen fiir den Weinbau.

Bekannt ist Gustav Krug fiir seine
Weine aus den Alt-Osterreichischen
Rebsorten Rotgpifler und Zierfandler
sowie fiir seine herrlichen Cuvées.

Zubereitung:

Die Butter erweichen und

mit Staubzucker cremig
riihren, Schokolade liber
Dampf erweichen, zu der
Buttermasse dazugeben und
auf Eiswasser cremig schlagen.

5 Eier (Klar und Dotter), sowie einen
Schuss WeiRBwein dazugeben, und
die Masse noch weiter ca. eine halbe
Stunde cremig riihren.

Den Teig in eine Tortenform
(Durchmesser ca. 12 c¢m) fiillen, und
10 Minuten im vorgeheizten Backrohr
zunachst bei 200 Grad und danach
weitere 10 Minuten bei 180 Grad fertig
backen.

Fiir ihn gehort das Sich-Einlassen

auf die Natur genauso dazu wie der
Ausbau im high-tech Edelstahlbehalter,
die Verwendung von Naturkork mit
moderner Technologie oder die
Produktion von veganem Orange-Wein.  Rasslerin 2015:

Sortensieger
Gustav Krugs charaktervolle Weine . 9
i A ! in der Shermen-
wissen zu uberzeugen und so erzielt >
regicn 2016

er mit seinen Weinen immer wieder
Auszeichnungen. So ist der Krug
Kreuzweingarten 2015 als Salon
Wein unter den besten Weinen

des Landes. Der Krug Gemischten
Satz 2015 erreichte den 1. Platz bei
der Verkostung der Fachzeitschrift
Wirt+Winzer in dieser Kategorie. Und
die Krug Rasslerin 2015 darf sich als

(.{ustav Krugs
Sortensieger 2016 bester Rotgipfler der ausgezeichnete

Thermenregion nennen. Jungweine 2015



Die Holdrichsmiihle

Familie Moser

Die Qeschichte der Holdrichsmiihle

Schon im Mittelalter wurde hier eine
Miihle betrieben. Das Haus wurde mit der
Griindung der Miillerzunft im Jahr 1668

als Miihl- und 1786 als Ausschankbetrieb
eingetragen. Zunehmend wurden
Einquartierungen vorgenommen. Das
Klappern der Miihle kam 1900 im Jahre der
Industrialisierung zum Stillstand.

Am Anfang der 1930er Jahre Gibernahm Julius
Haberkorn, der UrgroRvater des heutigen
Besitzers, die Holdrichsmuhle. 1945 wurde die
Holdrichsmiihle ein Raub der Flammen und 1958
wieder aufgebaut. 1994 wurde das Haus um
einen Hotelzubau erweitert. Bis heute wird die
Holdrichsmiihle von Familie Moser personlich
gefiihrt. Die Holdrichsmiihle verbindet den
traditionellen Charme eines Miihlengasthofs mit
dem modernen Komfort eines 4* Hotels.

JAn Brunnen ver dem Gore...

Franz Schubert, der groBe Meister
romantischer Musik, hinterlieR der
Welt in seinem kurzen Leben (1797-
1828) iiber 1.000 Kompositionen. Viele
dieser Werke entstanden an schonen
Orten aulBerhalb Wiens. Franz Schubert
weilte gerne in der romantischen
Holdrichsmihle und komponierte hier
der Legende nach sein weltberiihmtes
Lied ,,Der Lindenbaum*.

Doch auch vielen anderen Kiinstlern
diente die Holdrichsmiuihle als
Inspiration. So wahlte auch der
beriihmte Maler Ferdinand Georg
Waldmiuiller die Holdrichsmiihle als
Kulisse zahlreicher Bilder.

Hotel Restaurant Holdrichsmiihle

Mag. Erich und Mag. Irene Moser
Gaadnerstrasse 34
2371 Hinterbrihl

+43 (0) 2236 26 27 40
www.hoeldrichsmuehle.at
office@hoeldrichsmuehle.at




(o)

Auf Schuberts Spuren

Die hausgemachte Holdrichsmiihler $chubert Gorte

mit Mohn-INuss Fiille

Franz Schubert und andere Kiinstler
wurden in der Holdrichsmiihle
inspiriert. Dieser Tradition folgend
ist die hausgemachte Schubert Torte
eine kulinarische Inspiration unter
Schuberts Linde und siindhaft-
g’schmackig dazu!

Und fiir das Tupfelchen auf dem i

bei heiBen Temperaturen sorgt eine
Kugel Mohneis, die die Torte auch an
heiBen Sommertagen zum kiihlenden
Genusserlebnis macht.

Zutaten

250 g Margarine

250 g Staubzucker

312 g Niisse gerieben
187 g Mohn gerieben

9 Stiick Eier

1 Packerl Backpulver

1 Packerl Vanillezuccker
1 TL Rum

Saft einer halben Zitrone
Margarine zum Einfetten

Backform mit 22 cm Durchmesser

Zubereitung

Zuerst die Eier trennen. Dann

Dotter, Staubzucker, Vanillezucker
und Margarine schaumig rithren. Im
Anschluss Eiklar zu Schnee schlagen.
Geriebenen Mohn, geriebene Niisse
und Backpulver in die Zucker-
Buttermasse unterheben und
Zitronensaft hinzufiigen. Den Eischnee
unterheben, die Backform einfetten
und die Masse einfiillen. Bei 140 Grad
90 Minuten backen.

Die Krainerhiitte

‘Seminar- und Eventhotel

Kochen ist fiir unseren Kiichenchef Michael
nicht nur Beruf, sondern Berufung. Dass er
seine Leidenschaft nicht nach Dienstschluss
ablegen kann, zeigt auch die Geschichte iliber die
Entstehung des untenstehenden Rezepts:

Bei einem spatsommerlichen Waldspaziergang
mit seinem Team wurde Michael fiindig -

das feuchtwarme Wetter bot die optimalen
Voraussetzungen fiir die Pilze, die sich ihm in
voller Pracht prasentierten.

Bei diesem Anblick konnte Michael natiirlich
nicht widerstehen. Sofort begannen die Rader im
Kopf zu laufen: Wie kann man diese Schatze am
besten verarbeiten, welche Kostlichkeit konnte
man daraus zaubern? In Kombination mit den
Krautern aus dem Krainerhutten-Kiichengarten
gdbe dies ein herrliches Risotto... Gesagt, getan
- schon wurde die Idee des Gaumenschmauses
umgesetzt.

Diese At zu kechen entspricht auch der Krainerhiitten-finie. Inspiriert von
der Natur kemmen nur ‘$peisen auf den Zisch, die saiscnal und frisch sind.
Und die Qiste wissen das auch zu schitzen!
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Geriihrtes Risotto mit Wald und Wiesenpilzen

Zutaten

260g Wiesenchampignons
260g Eierschwammerin

2 Stk.  Fruhlingszwiebeln
2 EL Olivenol

250g Risotto Reis

100ml WeiBwein

600m! Fond (heiR)

50g Parmesan

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer
Zitronenthymian, frischer Majoran
Zitronenschale und Saft

Zubereitung

Hierfir die Champignons und die Friihlingszwiebel
gut waschen und in Scheiben, bzw. Ringe schneiden.

Den Reis und die Pilze mit Zitronenthymian in
Olivendl andiinsten. Nach und nach die Mischung
mit Fond und WeiRwein auffiillen und etwa 20
Minuten bissfest diinsten. 5 Minuten vor dem
Ende der Garzeit die Friihlingszwiebeln, und den
Parmesan untermengen.

Das Risotto pfeffern, salzen und Zitronenschale
sowie Saft je nach Geschmack mit Parmesanhobeln
und Friihlingszwiebeln dekorieren und auf
vorgewarmten Tellern servieren.

Seminar- & Eventhotel Krainerhiitte

Helenental 41
2532 Heiligenkreuz

+43 2252 44511
www.krainerhuette.at




(_,";asthaus Rath

Familie ‘Simetana

Yom Baby bis zum Opapa,
die Familie Smetana ist fiir alle da!

Seit iiber 150 Jahren bildet ein malerischer alter Gasthof am Ufer des Weidlingbaches
den baulichen Mantel fiir ein Hochstmaf an Gastlichkeit. Hierbei handelt es sich um
das heutige Gasthaus Rath-Smetana an der Hauptstrafe Nr. 51, das nunmehr seit
Generationen fiir seine hausgemachten Germknodel und ausgezeichneten Backhendel
bekannt ist — und das nicht nur im Ort selber, sondern weit iiber die Grenzen des
Wienerwaldes hinaus. Alte Stammgdste nennen das Lokal noch heute liebevoll ,,Meierei
Rath“, Insider berichten dariiber als ,,Backhendelstation”.

Damals wie heute war beziehungsweise ist das
Gasthaus Rath-Smetana ein Ort, wo Alt und
Jung, der ,Mann von der StraBe” und ,grolRe
Personlichkeiten” ... den Alltag gleichermaRen
flr einen Moment hinter sich lassen kdnnen -
und auch kreativ wurden. So bewahrt Familie
Smetana neben dem eigenen Gastebuch, in
dem sich etwa Manfred Deix oder Friedrich Itze
Griinzweig mit seiner Zeichnung ,,Ganslkonig*
verewigt haben, ein altes Buch der Familie Rath
mit ,kuinstlerischen” Widmungen von Max Kahrer,
Ludwig Karl Strauch und vielen anderen auf.

Auch ein Lied, das dem schonen Weidling
gewidmet ist, entstand im gemitlichen Ambiente
der Meierei Rath, komponierte der Wiener
Tonkiinstler, Kabarettist und Klavierhumorist
Hermann Leopoldi hier doch sein Lied ,,In
Weidling am Bach®. Den dazugehdrigen

Text schrieb Peter Herz. Weitere bekannte
Kompositionen von Leopoldi sind unter anderem
»I” bin a stiller Zecher”, ,,Schnucki, ach Schnucki*
oder ,,Schon ist so ein Ringelspiel”.

Weitere Prominente, die im Laufe der Jahrzehnte
den ,Waldhof” besuchten, waren neben Paul
Horbiger, Max Reinhard und Fritz Eckhard auch
»lronimus® Gustav Peichl, Arabella Kiesbauer oder
die , Stoakogler”, die hier sogar fiir eine halbe
Stunde spontan ihre Instrumente auspackten.

Anekdcte ven Walter Smetana

In friiheren Zeiten besuchten die Fuhrwerker
und Holzarbeiter nach getaner Arbeit oft und
gerne das Gasthaus Rath. Es kam jedoch immer
wieder vor, dass ihr Durst groer als ihr Verdienst
war, und sie daher ihre Zeche nicht begleichen
konnten. Daher hatte auch der Wirt fallweise nur
wenig Geld im Hause. Wenn dann der Bierfahrer
mit seiner Lieferung kam, konnte es schon
vorkommen, dass sich Alois Rath ,verleugnen”
lieR, indem er sein Personal anwies zu sagen,

er sei gerade im Wald oder einkaufen. Bezahlen
wiirde er das nachste Mal!

Germknédel leicht selbstgemacht

Zutaten (fiir 4 Porticnen - 10 bis 12 Knédel):
1/2 kg Mehl

3 dag Germ
Milch

1Ei

Salz

Mohn

1 Loffel Zucker
Staubzucker
Zitronenschale

Powidl zum Fiillen

Zubereitung:

Das Mehl auf ein Brett haufen und in der Mitte
eine Grube machen. Darin bereitet man mit
etwas warmer Milch und Germ ein Dampfl. Dann
versprudelt man nicht zu warme Milch mit einem
Ei, einem Loffel Zucker und gibt davon soviel zu
dem Mehl, dass ein fester Germteig entsteht.
Dazu gibt man noch eine Prise Salz, etwas
abgeriebene Zitronenschale und einen Loffel
zerlassene Butter. Den Teig im Weitling schlagen,
bis er Blasen wirft. Dann wird der Teig auf einem
bemehlten Brett dick ausgewalkt und in Quadrate
geschnitten. Auf jedes der Teigstiicke kommt ein
halber Loffel Powidl.

Die Rander der Teigstiicke werden nun
zusammengedrickt, die so entstandenen Knddel
mit der Naht nach unten zum Rasten auf ein
bemehltes Brett gelegt, bis sie aufgegangen sind
(vor Luftzug schitzen!). Inzwischen bringt man

in einem moglichst groRen Topf Wasser zum
Kochen und gibt ein Sieb so hinein, dass es uiber
dem Wasser liegt. In das Sieb gibt man nun die
aufgegangenen Germknaddel so hinein, dass jedes
geniigend Platz hat und deckt den Topf zu.

Nach etwa 5 Min. sticht man sie mit einer Gabel
oder einem spitzen Holzchen an, damit sie spater
nicht zusammenfallen konnen und deckt sie
schnell wieder zu.

Nach insgesamt 12 bis 13 Minuten sind die
Knodel gar. Man bestreicht sie gleich mit
zerlassener Butter. Vor dem Anrichten warmt
man sie alle zusammen noch einige Minuten
Uber Dampf auf. Mit reichlich zerlassener
Butter, Zucker und gemahlenem Mohn bestreut
servieren.

(_{asthaus Rath - F¥amilie Smetana

Hauptstrae 51
3400 Weidling-Klosterneuburg

+43 (0) 2243 263 50
www.gasthaus-rath-smetana.info
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Castwirtschaft & dHotel Holzinger

Familie Schotte

‘Rezept ven Martin ‘Schotte, Kiichenkiinstler in der
Castwirtschaft & dHotel Holzinger

Qastwirtschaft & dtotel Holzinger

Teichgasse 2
2514 Mollersdorf

+43 2252 52455

Die Gastwirtschaft Holzinger wird bereits in dritter
Generation als Familienbetrieb gefiihrt.

Nur 17km siidlich von Wien werden Gaste in der
bio-zertifizierten Gastwirtschaft mit regionalen
und saisonalen Schmankerin verwohnt. Die
Speisekarte vermischt die klassische Wiener Kiiche
mit modernen Osterreichischen Speisen. Das
Weinangebot ist rein osterreichisch und legt den
Schwerpunkt auf Weine aus der Thermenregion
Wienerwald.

Das Hotel besticht durch seine gemiitliche und
familiare Atmosphadre, was die vielen Stammgaste
des Hauses versichern. 30 Zimmer und 5 Suiten
laden zum Wohlfiihlen, Entspannen oder Arbeiten
ein.

Fir einen guten Start in den Tag sorgt ein
reichhaltiges Friihstiicksbuffet mit regionalen und
selbstgemachten Kostlichkeiten.

Heumriiben Carpaccic mit gebratenen ‘$teinpilzen

und Gircler Bic Bergkdse

Qutaten fiir 4 Personen:

1 mittelgroBe Heumriibe

3 mittelgrolRe feste Steinpilze
100 ml Olivendl

150g Tiroler Bio Bergkase — wir nehmen gerne
den von ,,Bio vom Berg“ der Tiroler Bergbauern,
aber es geht auch jeder andere Hartkase

Zubereitung:

Die Heumriibe waschen und schdlen. Dann
hauchdiinn aufschneiden. Das geht am
leichtesten mit einer Aufschnittmaschine. Die
100ml Olivendl mit den 30ml Apfelessig und
einem Stabmixer zu einer Marinade mischen.
Mit je einer Prise Salz und Zucker abschmecken.
Nochmals gut durch mixen.

Die Marinade auf einen Teller pinseln. Das
Heumriiben Carpaccio kreisformig auflegen.

Nochmals mit der Marinade betraufeln, und kihl

stellen.

Jetzt die Steinpilze in Scheiben schneiden und
in einer flachen Pfanne mit etwas Olivendl
anbraten. Mit etwas Salz wirzen.

Die noch warmen Steinpilze auf den Carpaccio
Tellern verteilen und jeweils noch ein paar
Tropfen Marinade auf die Steinpilze traufeln.

Den Bio Bergkase hobeln und je nach Belieben
mehr oder weniger uber den Steinpilzen und
dem Carpaccio verteilen. Mit etwas Schnittlauch
garnieren — GENIESSEN!

30 ml Apfelessig

Salz

Zucker
Olivendl zum Anbraten

Schnittlauch, geschnitten

- | —
\, HOLZINGER
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Heuriger Zierer
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Zutaten:

250 g Topfen, 20 %

1 EL Mayonnaise, macht den Liptauer cremiger
1 groBes Essiggurkerl, fein gehackt
1/2 Zwiebel fein gehackt

1 EL Kapern fein gehackt

3 Zehen Knoblauch fein gehackt
Petersilie fein gehackt

1 TL Senf

1 TL Paprikapulver edelsuf

Salz, Pfeffer

Heuriger Zierer
Klaudia Zierer
TOP-Heuriger
WeilburgstraRe 57
2500 Baden

+432252-820688

Do

Zubereitung:

Topfen mit Mayonnaise cremig riihren,
restliche Zutaten beimengen und alles
gut vermischen, wiirzen und abschme-
cken.

Liptauer gibt es von mild bis wirzig/
scharf (wer wirzig/scharf bevorzugt, das
edelsufRe Paprikapulver durch scharfes
Paprikapulver ersetzen)

Liptauer ist ein pikanter Brotaufstrich
aus der slowakischen und 6sterreichi-
schen Kiiche, dessen Name sich von der
slowakischen Region Liptau ableitet.
Der Aufstrich hat eine gewisse Ahnlich-
keit mit dem bayrischen Obatzda. Der
yoriginal” Liptauer wird mit Brimsen
(gesalzener Schafsfrischkdse) hergestellt
- in der Heurigenkiiche wird aber meist
Topfen stattdessen verwendet.

Der Liptauer ist neben weiteren Aufstri-
chen sowie kalten und warmen Speisen
typischer Bestandteil des Speiseange-
bots beim Heurigen in der Thermen-
region Wienerwald und passt ideal zu
spritzigen WeiBweinen oder jungen
Rotweinen.
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