Essen & Trinken

KOCH DES
MONATS

Uberirdisch,

dieses ..
espur
fir

Aromen

Koche lieber ungewdéhnlich:
Dreihaubenkoch Harald Irka widmet sich

im August ,Niissen und Mandeln*.
VON BIRGIT PICHLER

an nehme Mandeln,
Niisse und sommer-
liche Zutaten, die man nie im Le-
ben in einem Gericht zusammen-
bringen wiirde. Wiire da nicht
Harald Irka. Der Dreihauben-

Zeitung Melone, Kohlrabi und
Mandeln oder Marillen, Pistazien
und Oliven. Und es schmeckt so
fantastisch, dass es nur zwei

Miglichkeiten gibt: nachkochen
oder hinfahren. Die Gerichte der

koch aus der Saziani Stub'n in
Straden kombiniert fiir die Kleine

kommenden Sonntage stehen ab
sofort in Straden auf der Karte.

GEFULLTE KOHLRABIBLUTEN MIT GURKE, MANDELN UND MELONE

T {
® Den Kohlrabi schalen und in diin-
ne Scheiben schneiden (am besten
gelingt das mit der Aufschnittma-
schine). Die Kohlrabischeiben mit
Salz, Zucker und Verjus marinieren.
Fiir die Fillle die Gurke raspeln,
wenigsalzenund zuckern, mit dem
Verjus vermischen und mit Chili
wiirzen. Die Mischung rund 20
Min. stehen lassen. Den Saft aus-
driicken und auf jede Kohlrabi-

scheibe einen kleinen Loffel der
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Flille setzen. Dann die Kohlrabi-
scheiben um die Fille einschlagen,
sodass sie am Ende aussehen wie
kleine Blltenkelche.

W Die Mandelblattchen in einer
beschichteten Pfanne ohne Zuga-
be von Fett riisten, bis sie duften.
Grine Mandeln teilt man am bes-
tenmit einem scharfen Messer, Die
Kerne herausldsen. Werden statt-
dessen geschalte Mandeln aus der
Packung verwendet: halbieren.

ZUTATEN FUR VIER
W Filr die

drei Scheiben pro Pe

piment d Espelette (oder
1 Fiirden Saft:

> iebstickeldl (oder eine
7] Homgme'lonmee nd Pianzend)-

ittelgroBer Kohirabi (man bendtigt etwa
o rson), 1 Prise Salz unq
s (Saft unreifer
nsaft), 1 Msp.
andere Chilisorte).

| Ver]
Zucker, 1 Feldgurke, 2 Hf'
Trauben, ersatzweise Zitrone!

Ausnahme-
talent: Die
Wirkstétte
des 24-jahrigen
Harald Irka ist
die Saziani
Stub'n von
Annaund Albert
Neumeister in
Straden

OLIVIR WOLF (8)

Handvoll Liebst
:mmma:mn 3 griine Mandeln (0der g:schaﬂe
Mandeln aus dem PackerD, 2 Packe
ﬁﬁm Kréuter und Bliten (hier:
Pimpinele, Borretsch- und Orettich et |
Oniine. Kleiner Kochkurs: Sostelitman LE
cheldl selbst her:
-,__‘_w___—-ﬂ?""-':-ﬂ?_"
WEIN DER WOCHE
i ok ke
w T b Klausen Sauvignon blanc .Erste STK
N Lage* 2014, Christophund Matthias
1 . i Neumegister interpretieren eine
& Region neu! Galt das Vulkanland
- y viele Jahre als prédestiniert fir
kraftige und mitunter doch (p-
pige Weine, so strahlen die
Neumeister-Weine nur so vor
- Pl v L mmrin Geradlinigkeit und Eleganz.
M Dic Honigmelone entsaften, Wer | 1 Zum Anrichten jeweils drei der “irr Diesteilste Neumeister-Lage

keinen Entsafter hat: Melone
schneiden, in wenig Wasser ko-
chen. Melone plirieren. Dann durch
ein feines Tuch drilcken und den
Saft auffangen. Man kann den Saft
auch mit einem Bindemittel eindi-
cken. Saft mit Liebstockeldl mi-
schen, gut verriihren, Wer das O
nicht zur Verfiigung hat, mixt et-
was Liebstéickel mit Pflanzendl zu
einem Pesto und mischt es unter.

gefiillten und vorgeformten Kohl-
rabibliiten und die halben Mandeln
auf den Tellern verteilen, Auf jede
Kohlrabibliite kommt ein Haufchen
aus gerdsteten Mandelblattchen,
Die Pimpinelle von den Stielen zup-

qgibt den alten Sauvignon-Re-
ben ihren mineralischen Aus-
druck. Wiirzig, pfeffrig, Was-
sermelone, reife Apfel. Wohl-
tuende, anregende Gerbstoffe, sal-
ziges Finale. GroBe Klasse! AB

i

fen. Mit den Blattern und Bliten Preis: 19,00 Euro (ab Hof)

das Gerichtverzieren. Zum Schluss Preis/Leistung: sehr gut

den Saft noch einmal gut durchriih- ‘www.neumeister.cc

ren und in die Mitte der Teller ein- ST ek A LRk S

gieBen. Sofort servieren. . ——— Sk Ausgumchoel ke Spitrerilasse




