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Carpaccio vom ALMO
mit Eierschwammerl
und Asmonte-Chips

Zutaten:

400 g Rindsfilet

200 g Eierschwammerl

1 Schalotte

Etwas Sonnenblumendl

Himbeeressig

Salz, Pfeffer

1 EL gehackte Petersilie

Krauterpesto

6 EL Sonnenblumendl

Saftvon 2 Zitronen

2 El Sojasauce

1 EL Honig

Pfeffer, Salz

Vogerlsalat und Cocktail-
paradeis zum Garnieren

Zubereitung:

Geputztes Rindfleisch leicht an-
frieren lassen, in der Zwischen-
zeit geschnittene Schalotte und
Eierschwammerl in Sonnen-
blumendl leicht anschwitzen,
gehackte Petersilie dazugeben,
mit Salz und Pfeffer wiirzen
und mit etwas Himbeeressig
abldschen. Aus Sonnenblumen-
6l, Zitronensaft, Sojasauce,
Honig, Salz und Pfeffer ein
Dressing herstellen. Geriebenen
Asmonte (Parmesan) in eine
heif3e, beschichtete Pfanne ge-
ben und kleine Kéasechips her-
stellen. Teller mit Krduterpesto
bestreichen, Rindsfilet in din-
ne Scheiben schneiden und da-
rauflegen. Mit gewaschenem
Vogerlsalat und Cocktailpara-
deis garnieren und das Dres-
sing darubertraufeln. Zum
Schluss mit Asmontechips und
Pfeffer vollenden.

Roastbeei vom ALMO Beiried

mit

Steirerkren-Canelloni

Zutaten:

1,5 kg ALMO-Beiried

ol

Salz, Pfeffer aus der Miihle
Senf

Zubereitung:

Beiried mit Salz, Pfeffer und
Senf kréftig einreiben und zu-
gedeckt ein paar Stunden ma-
rinieren lassen. Mit der Fett-
schicht nach unten im Ol rund-
herum braun anbraten. Danach
das Beiried ins vorgeheizte
Rohr bei 120°C stellen und so-
lange braten, bis das Bratther-
mometer 58°C anzeigt. Durch
die langsame Garmethode wird
das Fleisch zart und saftig.

Canelloni

Filoteig oder Strudelteig
nach Bedarf

Filoteig oder Strudelteig aus-
rollen und in 5 cm breite und
10 cm lange Streifen schnei-
den, mit fliissiger Butter be-
streichen und auf Alur6hren
wickeln. Mit Ei bepinseln, schwar-
zen Sesam dar(iber streuen und
bei 18°C goldgelb backen.

Fiille:

150 g Sauerrahm

150 g Créme fraiche

2 Y2 Blatt Gelatine
3ELObers

3 EL Steirerkren

Salz, Pfeffer, Zitronensaft

Sauerrahm, Créme fraiche und
Obers glattriihren, wiirzen,
Kren und aufgeloste Gelatine
unterheben. Die kalten Canel-
loni damit fiillen und mit diinn
geschnittenen Roastbeef und
knackigen Salaten servieren.

Melange vom Zucchini

Zutaten:

1 kg Zucchini

Salz

Butterschmalz

10 dag Zwiebel

1 EL Paradeismark

3dag Paprika

3 Knoblauchzehen

1 Gefliigelfond

% [ Obers

Geréstete Klirbiskerne,
Kernél, Milchschaum

Zubereitung:

Grob geschnittenen Zucchini
mit Salz und Kimmel marinie-
ren. Zwiebel in Butterschmalz
anrosten, Paradeismark kurz
mitrosten, Paprika beimengen
— nicht mehr résten! Mit Fond
aufgiefen und eine Zeit auf
kleiner Flamme kochen lassen.
Den Zucchini und den gepress-
ten Knoblauch beimengen und
leicht kocheln lassen. Obers
beigeben, durchmixen und auf-
kochen lassen, mit Milch-
schaum, Kerndl und den gerds-
teten Kiirbiskernen servieren.

OBST —WEIN — GARTEN

Broade Stollenkasknodel

Zutaten:

200 g Mehl #~

1ELOL

1Ei, Salz

Warmes Wasser
nach Bedarf

Zubereitung:
Aus Mehl, O, Ei, Salz und etwas
warmem Wasser einen Strudel-
teig bereiten und ca. 20 min
rasten lassen.

Fiille:

2 Semmeln klein wiirfelig
geschnitten

TEi

1dl warme Milch

Salz und Muskat

1 kleine gehackte Zwiebel

10 dag geriebenen
Arzberger
Stollenkése

Schnittlauch
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Ei und Milch versprudeln
und uber die Semmelwiirfel
gief3en, rasten lassen. Zwie-
bel in Butter anschwitzen,
dann zur Knodelmasse ge-
ben. Kase sowie frischen
Schnittlauch unterheben. Ei-
nen ca. 8 cm breiten Strudel
zubereiten. Diesen in grof3e-
re Stiicke teilen, vorsichtig
in Salzwasser kécheln lassen
und in Butterschmalz auf
beiden Seiten braten. Mit
knackigen Salaten servieren.



ALMO triift Stollenk@se im Dinkelweckerl

Das Grundrezept des klassischen
Burgers besteht aus reinem, un-
terspicktem Rindfleisch mit 16%
Fettanteil. Wahlen Sie daher, wenn
Sie dem Original nacheifern wol-
len, ein moglichst saftiges, unter-
spicktes Rindfleisch (Schulter). Da
der Hamburger im Gegensatz zu
den faschierten Laibchen ohne
Bindemittel wie Ei, Semmelbrosel
oder eingeweichten Semmeln aus-
kommt, kdnnen Sie ihn wie ein
Steak in der Pfanne anbraten und
zwar nach Wunsch, medium oder
ganz durch.

Zutaten fiir 4 Burger:

4 Dinkelweckerl

400 g faschiertes Rindfleisch
(Schulter)

1 Zwiebel fein gehackt und in et-
was Olivendl leicht angediinstet

Senf, Salz, Pfeffer aus der Miihle

Petersilie

4 Apfelscheiben

4 Scheiben Stollenkése

Salatblatter

Kernodlsauce: Y2 Becher Créme
fraichemit 3 EL Kernol verriihren,
feingehackte Zwiebel, Essiggur-
kerl und Kirbiskerne dazugeben,
mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft
abschmecken.

Zubereitung:

Alle Zutaten bis auf Kase und Ap-
felscheiben gut miteinander ver-
kneten, Masse vierteln und in ei-
ner Pfanne braten, gleichzeitig die
4 Apfelscheiben mitbraten. Dinkel-
weckerl durchschneiden, mit Kern-
Olsauce bestreichen, mit Salat-
blattern und je einem frischgebra-
tenen Burger, einer Kasescheibe
und einer Apfelscheibe belegen und
mit dem Dinkelweckerl schlief3en.

Gebrannte Creme
aui stetrische Art
mit Himbeersorbet
und Apfelchips

Zutaten:

140 ml Mich

380ml Obers

5Eigelb

Y2 Vanilleschote

5 dag karamellisierte,
gehackte Kiirbiskerne

2 EL Zucker

Brauner Zucker

Himbeersorbet u. Apfelchips

Zubereitung:

Milch, Obers, Zucker und Ei
miteinander verrithren, durch
ein Sieb giefen und mit
Kiirbiskernen und Vanille-
mark abrunden. In Suppen-
teller fillen und im Rohr bei
100°C ca. 40 min stocken
lassen. Anschlieffend aus-
kithlen, mit braunem Zu-
cker bestreuen und mit ei-
nem Gasbrenner flammen.
Mit Apfelchips, Himbeersor-
bet und Perlen dekorieren.

Geeiste
Marzipantorte
mit Honig

Zutaten fiir die Tortenbdden:
100 g Eiweif

100 g Kristallzucker

10 g fein geriebene Walniisse

Eiweil mit dem Zucker zu
Schnee schlagen und die Wal-
niisse unterheben. 5 Boden
mit 24 cm Durchmesser ba-
cken. Dafiir den Durchmesser
der Tortenform auf Backpapier
aufzeichnen, ausschneiden, Ei-
weifimasse aufstreichen und
ca. 10 Minuten bei 180°C gold-
braun backen

Zutaten fiir die Fiille:

150 g Honig

6 Eidotter

50 g Marzipan

2 EL Amaretto oder Rum
3Tropfen Bittermandelél
Y2 Liter Schlagobers

1 Blatt Gelatine aufgeldst

Honig mit dem Eigelb iber
Dampf heif3 aufschlagen, bis
die Masse dick schaumig ist.
Sofort wieder kalt schlagen.
Marzipan leicht erwdrmen und
mit Amaretto und der Gelatine
glattriihren. Schlagobers halb
steif schlagen, dann alles unter
die Eigelbmasse heben.

Einen Tortenboden in eine
Springform legen und Y der
Fille darauf verteilen. So wei-
ter die restlichen Béden mit
der Masse schichten und mit
dem 5. Boden abschlieen. Im
Gefrierfach 5 Stunden durch-
frieren, etwas antauen lassen
und in Stiicke schneiden. Mit
Schlagobers und frischen Friich-

OBST —WEIN — GARTEN - Ausgabe Nr.8 /2021

B ]
*{NOVAPARK

HAUSHALT

o
# NOVA-AIR

RESTAURANT | 80s BAR

FLUGZEUGHOTEL
GRAZ

Y-k

HDE

S

R

SE§

SAMSTAG, L=t
9. OKT ‘21 ~2:

im NOVA-AIR Graz

Seit bereits 30 Jahren besteht
der Verein Cercle des Chefs als
Zusammenschluss von 18
fiihrenden Chefkéchen der
steirischen Gastronomie, der
das Berufsimage des Chef-
koches untermauern und die
besondere Pflege der regio-
nalen Kochtradition beibehal-
ten will. Bei der Tétigkeit steht
nicht der Gewinn im Vorder-
grund, sondern vielmehr die
Kommunikation untereinan-
der und der Erfahrungsaus-
tausch. Ein besonderes
Augenmerk legt der Verein
auf die Férderung junger
Talente durch den Wett-
bewerb , Junge Steirer kochen
kreativ"“. Dieser wird alle

2 Jahre vom Verein organisiert
und durchgefiihrt. Neben
gemeinsamen Aktivitaten wie
Exkursionen, Erfahrungsaus-
tausch und geselligen
Stammtischen bieten die
Ktichenchefs Liebhabern
phantasievoller, genussvoller
Kochkunst die Méglichkeit,
diese gemeinsamen kulinari-
schen Phantasien in entspre-
chendem Rahmen zu genie-
Ben. Als ndchster Termin
empfiehlt sich ein Abend im
Nova-Air Graz am 9. Oktober
2021 ab 17 Uhr. Buchungen
dafiir iibernimmt der
Obmann des Vereins,

Harald Herbst unter der Tel.-
Nummer 0650 9245033 oder

harald_herbst@gmx.at




