= RezeprriPP DER WOCHE

Zutaten: 200 g Kalhsvo.
gerl oder Kalhsschulter, 1 EL
Larsrn 100 g Erbsen, -0 2

Bulieben, 1-2 EL edelsibes
Paprikapulver, Salz, Kum-
mel, 1 Schuss Zitronensafl, 1
EL Mekl, 100 g Sauerrahm, 2
EL Butterschmalz, eventuell
wtwas Parndeisermark.
Zubereitung: Kalbfleisch
zuputzen und nundge-
rechte Warfel schneiden
Speck und Zwlebeln in fat.
ne Warfel schnelden, das
Wurzelwerk zuputzen und
ebenfalls klainwirfolig
schneiden, In einam Top! das
Butterschmalz saclszson und
darin zunschst die Speckwiis-
fel, damn die fein gehackten
Zwiebwln und das Wurzel-

wahlt von Christoph Wagner
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HRezept und Foto stammen aws Esterhdzy Ko
Pannoaische Kastlichkeiten und firstiiche Waine a .
*, evschienen im Loewenzakn-
Varfug, 184 Seiten mit prachtigen Farbfotos, 29,65 Furo

werk goldgelb anschwitzen.
Nun das Paprikapulver
dartibarstreusn, kurz durch-
riihren und rasch mit atwas
Suppe anfgisllen. Das Flaisch
zugeben, mit Salz, Kimmel
und etwas Zitronensaft wiir
zen und das Fleisch im elge
nen Saft je nach Qualits ca.
45-60 Minuten weichddmp
fen. Wihrenddessen bei Bo
durf noch etwas Ri rdu.p;u-
ocher Wassser nachgioden,
nicht zu viel, da das Fla
nur knapp von Flassigkeit
badeckt sein soll, Dann Erb-
sen und Kapern hinzufigen
und noch weiters 10 Minu-
ten diinsten lassen. Meh! mit
Sauerrahm verquirle
und unter das Gulyss rilhren.
Nochmals gut durchkochen
Beilage: Salzerdapfel

uch -

Freizerr & REISEN

Christoph Wagner stellt pannonische Kostlichkeiten und fiirstliche Weine vor

Ein aristokratischer Genuss

Wollen Sie ein wahr-
haft fiirstliches Mahl
bereiten? Und haben
Sie eine Vorliebe fir
die pannonische Kii-
che? Dann sollten Sie
Christoph Wagners
«Esterhdzy-Kochbuch*
zur Hand nehmen.

Der renommierte Res-
taurantkritiker und
Buchautor hat 100 der
besten Rezepte aus der
Esterhdzy-Schlosskii-
che ausgewihlt und fiir
die moderne Kiiche ad-
aptiert. Mit seinen Ge-
schichten zur Geschich-
te sorgt er iiberdies fiir
Wissenszuwachs und
kistliche Unterhaltung.

Der vielfach susgeznich-
nate Gourmst-Fapst Wagner,
der regelmiBlg far News
und Custo , verstaht
e vorzigli usto ZU k-
chan. Zu hat lisat o den
Lasae einen Blick in die firs-
lichen Kachen werfen, wo
man mit erorm viel Perso.
nal imstande war, Hunderte
Personen zu verkostigen und

hann Woligang
» man im Buch
h dem Beguche
einer dissar Fastlichkeiten
zum Ausspruch veranlasste,
das Geschlecht dar Estarhdzy
regiers kain gewdhnliches,
sdarn ain Feenreich”, Wie
sohr die edle Kochkunst bei
Hofe geechitzt wurde, zeigt
allein die Tatsache, dass
«munche Kéchedynastien in
dun Adelsstand erhoben und
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Macht Lust aufs Nochkochen uad Geniefen.

zaichnet. Der Bogen spannt
sich von den Meierhifen mit
den riesigon Ocheenstallen
und den Kornfruchtspe:
uber din  Schaflerhd!
Hofkellere:
len, Blarbraveraien und
Branntwalnareien bis zu den
Fledschbiinken
ren Orten un
Jagd- und Flscherelrevieren,
die bis hewute vom Leithagebi-
o bis ins mittlere Burgenland
reichen

Wenn denn dem Leser ob
der in Aussicht gesteliten
Delikateesen das Wasser im

Mund zusammenlauft, geht
#s ,ane Eingsmachte”: Der
Hauptteil mit 100 Rezepten
— Vorspeisen, Suppen, Zwi-
schen-, Fisch. und Fleisch
thte, zuletzt dle verfah-

haifit schon beim Schmékern

n Genugs deor
Superlative und macht Lust
aufs Nachk

Keine Sao
wandigs Kreationen si
versumanelt, sondern such Re-
aple sus der pannonischen
Landkiiche, die sich durch
besten Geschmack bei grofiter

Gewinnen Sie ein Exemplar

Dm Raiffeisenzeitung verlost filnf Exemplare des
hbuches.

y-Koc

mit Mundkochwsppen' sus-
gamsichnet wurden® (Wagner]

Die Maksterkdcha konnten
freilich auch aus einer rei-
chen _Spelsekammer” vor Ont
schopfen, von der das Buch
ein sindrucksvolles Bild

¢ RATFFEISENZETT

Wmn Sie gewinnen wollen, schreiben Sie an:
Raiffeisenzeitung, Friedzich-Wilhelm-Raiffeisen-

platz 1, 1020 an
Per E-Mall an:
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Einfachheit suszeichnen -

runter die Eisenstidter Eler.
speis, die deftige Krautsuppe
oder der bodenstiindige Boh-
nansterz. Und es wiire nicht
Christoph Wagner, erfihre
man nlcht anch Mntemssantes
aus dar Historia st s etwa
nach Meinung des Autors gut
denkbar, dass der berthmte
Esterhizy-Rosthraten”, Lingst
ein Kuchen-Klassiker, unter
Furet Nikolaus 11, [1765-~
1833), aufkam, der als Rind-
hakannt war
herheit lassen

gich die U r-p'uﬂgn freilich
uk

nso wenig feststellen wie
jene der Estechizy-Torte, der
wohl dis Abnlichkeit mit dem
berihmten doppelt karierten
Esterhdzy-Stoffmuster” den
Numen gab. wis Wagner mut-
malit

Garadezu unarschispflich
sind der Reichtum und die
Phantasie dec Esterhdzyschen
Kiche, Zu Grammelpogat-
scheeln, Poulardemtapfchen
mit Quinquin-Geles und Un-
purischer Giinesleber gasel.
len sich Fasanenconsommé
wSchloss Lackenbach” und
din Klingenhacher Safrax
pe, Lalthahacht suf alte Art

fildkarpfen mit Ni
litza-Krone, Grsury
Mathoc kpagprikasch
senpérkilt und vieles andare
mehr. Leicht vorstellbar, dass
w0 manches Werk des Hofka-
pellmeisters Jossph Haydn
der gern gut b und trank, von
den dargebotenen Gaumen
frewden inspiriernt wurde.

Den krinenden Abschluss
stellen die passenden Weln.
empfehlungen vom Weingut
Esterhdzy dar.

Alle Sinne sprechen auch
dle prachtvollen Fotos der
Speisen auf historischem
Parzellan an
Sammlungen an. 1k
fer, Stefan Liswehr,
winer dar bestan Food-Photo-
graphen Osterrolchs.

SE

Nr. 24/11. Juni 2009



