WEIHNACHTSMENU VON
ANTONIA MOOSBRUGGER
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Antonia Moosbrugger ist die Chefin der
Wilden Weiber im Bio-Hotel Schwanen.
Warum Wilde Weiber? ,Weil wir in der
Kiiche eindeutig frauendominiert sind
und weil es oft recht lustig zugeht®, er-
zdhlt Antonia. Der Name sei jedoch
iiber ein Menii entstanden. ,Dieses
Meni koche ich fiir vier bis sechs
Personen, mit jeweils funf bis sieben
Géangen. Ich wiahle aus, was auf den
Tisch kommt. Und das sind in Summe
28 verschiedene Speisen, jeder kann
von jedem kosten und neue Geschmi-
cker ausprobieren.” Das gefillt Antonia.
Schlief8lich probiert sie selbst gerne
Neues aus. Diese Experimentierlust teilt
sie mit Sohn Emanuel, der nach 13 Jah-
ren im Ausland nun sein Wissen als
Sommelier in den Betrieb einbringt.
,Emanuel kommt taglich in die Kiiche,
um zu kosten und seine Weine auf die
Geschmicker abzustimmen. Er bringt
frische Ideen ein und gemeinsam kreie-
ren wir dann ganz neue Sachen.”

Antonia kocht seit 35 Jahren. ,In unse-
rem Haus wurde schon immer bewusst
mit Lebensmitteln gearbeitet, das habe
ich ausgebaut, vor 20 Jahren mit der
Hildegard-von-Bingen-Erndhrung und
dann kam ganz selbstverstdndlich die
Umstellung auf Bio dazu.” In vielen Ge-
richten finden sich frische Krauter, die
aus dem groflen hauseigenen Kriuter-
garten stammen. Diese Krautervielfalt
und das Wissen um ihre Zubereitung
ist tibrigens mit ein Grund fir die
Bezeichnung Wilde Weiber, wie gute
Freunde liebevoll betonen.

Fiir Sie, liebe Leserinnen, liebe Leser,
prasentiert Antonia ein festliches Weih-
nachtsmenii mit Zutaten der Saison
und einer vegetarischen Variante. Was
steht bei den Moosbruggers auf dem
Weihnachtstisch? ,Ganz traditionell
eine gebratene Gans, meine Familie isst
sie so gerne und es gibt sie nur einmal
im Jahr.”

Antonia Moosbrugger, Biohotel Schwanen, Bizau (AT), www.biohotel-schwanen.com.

Mengenangaben fiir vier Personen.
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Die Ziege, auch ,die Kuh des kleinen
Mannes" genannt, war urspringlich
in wenig fruchtbaren Berggebieten
eine willkommene Abwechslung.
Unsere Ideengeberin Hildegard von
Bingen sagt, dass Ziegenmilch gut
vertraglich ist und den Magen heilt
und starkt. Das Ziegenkasle von Julia
& Josef Berlinger schmeckt so wahn-
sinnig gut, dass es fir sich steht. Wir
begleiten es dezent mit Randig und
Marinade.

Der Randig wird mit Kimmel und Salz
gekocht, je nach GréBe ca. 60 bis 90
Minuten, dann schalen und auskiihlen
lassen. Die beiden Zutaten in diinne
Scheiben schneiden und eine Art
Lasagne-Tirmchen aufbauen. Fur die
Spitze Pinienkerne in der Pfanne ros-
ten und Jungzwiebeln dazu geben.
Das Ganze wird mit einer Essig-0l-
Marinade abgeldscht und betraufelt.

Die Maroniim Backofen rosten, bis sich
die Schale lost. Maroni und Zwiebel
klein schneiden, in Butter erhitzen,
Rosmarin leicht mitrosten - mit Ge-
misefond angieBen und s | Wasser
dazugeben. Ca. 20 Minuten kochen,
Obers dazu, Rosmarin entfernen, die
Suppe plrieren und durch ein Sieb
passieren. Als Einlage nehmen wir
einen Schonenbacher Hirschschinken.

LEBENSART 07 2016 ESSEN — 41



LAMMKOTE-
LETT MIT
TOPINAMBUR

RAGOUT

4 Lammkoteletts
Salz, Galgant, 2 Eier

125 ml halbsteif geschlagenes Obers e C O U S C O U S

Dinkelbrosel, Dinkelmehl

Franussalzum Backen BUTTERNUSS 350 g Dinkel-Couscous
KU RBIS 50 g Butter

Die Koteletts mit Salz und Galgant i hal ieb
wiirzen. Ei und Obers aufschlagen und C H I I—l ] DATT E I— N : ZI:Lohr;;ngs:h:cztg,:ralfz -
die Koteletts darin wenden, dann in M |T C O U S CO U S 350 ml kochendes Wasser

den Bréseln wenden und im Ol backen. 75 g Datteln, Koriander
Mindestens 15 Minuten bei 100 °C im

Backofen nachziehen lassen. 1Butternuss Kiirbis

2 EL Olivenol
1Zwiebel gehackt
2 Knoblauchzehen

TO pl N A M B U R Salz, Safran, 3 TL Kreuzkiimmel

1TL Ingwer gemahlen

RAG O UT 2 TL Paprikapulver

2 TL Koriander, 800 g Tomaten
2 frische Chilis, 1 Zimtstange

2 Zwiebeln, gewiirfelt 1EL Honig, 500 ml Wasser
4 Lauchzwiebeln, klein geschnitten Meersalz, Pfeffer schwarz
2 Tomaten, 3 Knoblauchzehen 50 g Mandelbldttchen gerostet

4 EL Olivenol
500 g Topinambur
100 ml WeiBwein, %, L Milch
1Prise Kurkuma, 1 TL Meersalz,
Galgant, Chilipulver

Topinambur schédlen und in Spalten
schneiden. Zwiebeln, Lauchzwiebeln,
Tomaten, Knoblauch in Olivenol
leicht anbraten - Topinambur dazu-
geben und mit WeiBwein und Milch
angieBen. Mit Kurkuma, Meersalz,
Galgant und Chili wiirzen und ca. 20
Minuten weich diinsten.
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Zieger wird aus Molke gewonnen, die
aufgekocht und mit Saure versetzt wird.
Das MilcheiweiB verfestigt sich bei die-
sem Vorgang. Es wird abgeschopft und
zum Abtropfen in einem Tuch aufge-
hangt. Zieger kann pikant gewdrzt oder
als StiBspeise weiterverarbeitet werden.
Fir die Zieger-Nocken den Zieger uber
Nacht in einem Tuch abhdngen lassen.
Das Ei, eine Prise Salz und einen Teil des
Mehls unter den Kase riuhren. Den Rest
des Mehls auf einem Brett verteilen. No-
cken vom Zieger-Teig abstechen und in
Mehl wadlzen. So viel Butterschmalzin ei-
ner Pfanne zerlassen, dass die Nocken
darin schwimmen kdénnen. Die Nocken
herausbacken und danach mit einer Zimt-
Zucker-Mischung bestreuen.

Flr das Kompott Johannisbeeren, Zu-
cker, ein paar Nelken und Wasser in einen
Topf geben und aufkochen. Die Zutaten-
anteile je nach gewlinschter Menge,
SiBe und Konsistenz wahlen, mit den
Zieger-Nocken anrichten und servieren.

Anzeige

FUREIN BEWUSSTER KONSUM -
OSTERREICH | GERADE ZU
WEIHNACHTEN!

bmlfuw.gvat

Weihnachten nihert sich mit groien Schritten und gerade vor den Feiertagen wird
kriftig eingekauft. Oft kaufen wir mehr als wir tatsichlich brauchen. Jedes Jahr landen
allein in Osterreich rund 157.000 Tonnen Lebensmittel und Speisereste im Wert von
tiber einer Milliarde Euro im Restmiill. Deshalb wurde vom Bundesministerium fiir
Land- und Forstwirtschaft, Umwelt und Wasserwirtschaft (BMLEUW) die Initiative
,Lebensmittel sind kostbar!” gestartet. Durch bewussten Konsum sparen Sie Geld und
schiitzen die Umwelt. Bereits kleine Maffnahmen kénnen Grof3es bewirken:

--- Planen Sie Thre Weihnachtseinkiufe bewusst.

- Schreiben Sie eine Einkaufsliste und setzen Sie aufregionale Lebensmittel.
- Halten Sie durch die optimale Lagerung Ihre Lebensmittel linger frisch.
--- Niitzen Sie die unterschiedlichen Zonen IThres Kiihlschrankes.

- Verarbeiten Sie tibriggebliebene Lebensmittel zu kostlichen Gerichten.

Weitere Tipps unter bmlfuw.gv.at/lebensmittelsindkostbar
facebook.com/lebensmittel.sind.kostbar

LEBENSMITITELABFALLE GEHEN UNS ALLE AN.
Jeder noch so kleine Beitrag kann Grofles bewirken.

Entgeltliche Einschaltung des BMLFUW



