GOURMET

BIE GEHUSS-TIPPS BER WOCHE

von CHRISTOPH WAGNER

annonien light

im Esterhazy-Stall

KOSTEN IM OSTEN. Ein Slowake will Schioss Esterhdzy in

Eisenstadt zum Fokus der mitteleuropdischen Kiiche machen.

enn Michal Rabina

eine Stallorder aus-
gibt, so hat sie weder
mit Boliden noch
Rennpferden, dafiir aber meist
mit Graurind, Mangalitza-

schwein, Neusiedlerseezander
oder Pottschinger Saiblingen
zu tun. Rabina, ein aus Brati-
slava gebiirtiger Koch mit jii-
disch-altdsterreichischen Vor-
fahren, fiihrt niimlich in den
ehemaligen Stallungen von
Schloss Esterhazy in Eisenstadt
seit wenigen Wochen das Kii-
chen-Kommando. Und was er
da zwischen historischen Kop-
peln und Pferdetriinken plant,
ist alles Mdgliche, nur nicht
Rosstiuscherei. ,Mein Ziel ist

TAPAS AUS DEM
WIRTSHAUS

Chr. Wagner iiber Mediterra-

nisierung der Bodenstandigkeit L

as ist denn bloB mit
Rudi Grabner los? Beim
oLOWen* in Schruns

es”, formuliert Rabina, ,am
Schnittpunkt der ungarischen,
slowakischen und §sterreichi-
schen Kiiche das kulinarische
Erbe Pannoniens wieder zum
Leuchten zu bringen.“

Harmeniseh pammopisch. Panno-
niens Kiiche, so istder 30-jihrige
Rabina, der das Drei-Sterne-
Handwerk unter anderem beim
groBen Harald Wohlfahrt im
Schwarzwald erlernt hat, iiber-
zeugt, zihlt zu den schmack-
haftesten Europes. ,,Nur wurde
und wird dieser Eigenge
schmack oft durch Unmengen
von Paprika, Speck, Ginse-

\

Tatsichlich hile sich der
Meisterkoch zurzeit in seiner
obertsterreichischen Heimat

im soeben funkel re.

niichste Wirkungsstiitte im Ti-
roler Wintersportort Reith hat
er auch noch nicht bezogen.

104

novierten Linzer Stadtbriu
oJosef* (LandstraBe 49, Tel.:
0732/77 31 65) auf und werkt
gemeinsam mit Gastro-Legende

|

schmalz und Sauerrahm ge-
waltsam zerstdrt.“ Dabei hat
Rabina mit keiner dieser Zu-
taten cin Problem, solange
nichts davon vorschmeckt.
Entsprechend subtil mundet
daher auch seine Giinseleber-
variation mit Hollerrbster
und Rosinen, die in Trester-
brand vom Tesoro, dem
Esterh4zy'schen Vorzeigewein,
mariniert wurde. Zum Ester-
hézy-Rostbraten, dem Leitmo-
tv der fiirstlichen Schloss-
kiiche, fiel Rabina eine leucht-
rotauf den Punkt gebratene Va-
riante aus der Graurindlende
auch zeitge-
mif verfei-

WIRTSHAUS-
TAPAS-
ERFINDER.
Rudi Grabner
und Biinther
W. Hager.
Giinther W. Hager an cinem
neuen Konzept fiir ,, Wirtshaus-
Tapas“. Die freilich kommen
einem ganz und gar nicht
spanisch vor. Was sollte auch
an Erdapfe Bauerntopfen,

nerte Rezepte aus historischen
Kochbiichern. Das im eigenen
Saft geschmorte Jungkalbswan-
gerl mit Bohnensterzstrudel
sollte man ebenso gekostet ha-
ben wie den Auflauf von Maro-
ni aus der Oberpullendorfer
oKistn & Nuss“-Genussre-
gion. Und damit das Ganze
nicht allzu autochthon wird,
gibt's dazu auch Déorrfeigen,
feinstes Meersalz. Die Riesen-
garnelen in Thai-Currygemiise
sind indessen wohl eher als Ver-
neigung vor dem internationalen
Publikum als vor dem Geist
Joseph Haydns zu verstehen,
dessen 200. Todestag niichstes
Jahr feierlich begangen wird.

GrieBkoch, Milchreis und Hol-
lerrster spanisch sein?
Erraten. Es ist die Dimen-
sion. Im ,Josef* werden die
erdschweren Kalorienbomben
der Wirtshauskiiche wie Tapas
oder Antipasti (auch preislich)
50 klein gehalten, dass man pro-
blemlos drei oder vier Ginge
davon schnabulieren kann. Wo-
mit siidliche Leichtigkeit und
ntrdliche Hausmannskost eine

Weirenhierk Ll Backh

wohlsch kende Ehe

Ik nisdel.

derl, G Wadl-

sind.

newes 43/08

Edeltropfen zu Lelstungspreisen. An
Kreszenzen, mit denen man auf
das Wohl von Papa Haydn an-
stoBen kann, soll es indessen
nicht fehlen. Elisabeth Kam-
per, die Geschiftsfiihrerin des
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fiirstlichen Weipguts, hat rund
um die ebenso edel gestylten
wie tiefgriindigen ,,Schloss-
weine® einen reprisentativen
erschnitt der besten Weine
terreichs und der Welt ein-
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Pannonien, deftig: Blunzen in
Blaufrénkisch 4 la Michal Rabina.

gekauft, die sich ~auch in preis-
licher Hinsicht - kosten lassen
konnen. Rabina sieht sich un-
terdessen bereits mit der nichs-
ten pannonischen Herausfor-
derung konfrontiert: ,, Martini

Blutwlirste mit einer Gabel sachte
anstechen und in eine tiefe Kasse-

des Weins verdampft sind. Ge-
putzte Pilze hinzufiigen und kurz
mitdinsten. Kurz bevor die Fllssig-
keit volistéindig eingedamptft ist,
Pilze aus dem Sud heben. Inzwi-
schen Leber kleinwiirfelig schnel-
den, salzen, pfeffem und mit den
aus dem Rotweinsud gehobenen

R Plizen in Butter leicht anbraten.

Blutwirste der Lange nach auf-
schneiden, Pilz-Leber-Ragout dar-
{ibergieBen und alles, mit frischer
Petersilie bestreut, heiB servieren.

steht vor der Tiir. Und da
muss die ultimative Weidegans
auf den Tisch ...” -}
»Im Esterhazy", Esterhdzy-
platz 5, 7000 Eisenstadt,

Tel.: 026 82/628 19




