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Tatar vom viechtauer Biorind mit Selleriecreme,
gebackenem Dotter und Truffelvinaigrette

Menge Zutaten

400 g Rinderfilet frisch

3 EL Zwiebel, fein gehackt

2 EL Essiggurkerl, fein gehackt

1EL Kapern, fein gehackt

2 EL Ketchup

1EL Dijonsenf

1EL Sonnenblumendl
Chilipulver, Paprikapulver
nach Belieben
Salz, Pfeffer

4 Stk Eidotter

1 Stk Ei

Mehl und Brosel zum
Panieren Ol zum Ausbacken

Mo Di Mi Do Fr Sa

910 11 12 13 14

Menge Zutaten
2 EL Sellerieplree
1EL Creme fraiche
1TL Mayonnaise 80 %
1 Stk Schwarzer Triiffel,
eingelegt
1 Stk Schalotte, geschalt
und fein gewdrfelt
4 Stk Champignons,
gewaschen und zerkleinert
75 ml Traubenkerndl
25 ml Champagneressig
15 ml Walnussol
Salz, Zucker
Pfeffer

Angaben: flur 4 Personen
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:: Das zugeputzte Rinderfilet fein hacken, mit den restlichen Zutaten mischen und wurzig
abschmecken.

:: Den Eidotter vorsichtig panieren und im heiBen Ol ausbacken. Der Dotter sollte innen
noch flissig sein.

.1 Sellerieptiree mit Creme fraiche und Mayonnaise mixen.

:: Schalotte und Champignons mit 1 Essloffel Traubenkerndl farblos anschwitzen.
Mit dem Einlegefond der Truffeln abloschen, durch ein Sieb gieBen.

.. Mit Balsamico Truffelfond verriihren, nach und nach das restliche Traubenkerndl und das
Walnussol in einem diunnen Faden unterriihren. Abschmecken mit Salz, Pfeffer und Zucker.
Zum Schluss den gehackten Truffel zugeben.

:: Das Tatare mit dem Dotter auf der Selleriecreme anrichten, mit Triffelvinaigrette und feinen

Salaten garnieren.
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Rosa Gamsschlogel von der Feuerkogliaga

mit Eierschwammerlranm und Mohngnocchi

Menge
600 g

2 EL
0,1251
0,1251
0,1251
1 Zweig

500 kg

125 g
125 g
1 Stk
1 Stk

100 g
60g

Zutaten

Gamsschldgel ausgeldst
(Nuss oder Kaiserteil)
Sonnenblumendl

roter Portwein

Madeira

Wildjus

Thymian

Erdépfel, vorwiegend
festkochend

Maizena

griffiges Mehl

Ei

Eidotter

Salz, Pfeffer, Muskatnuss
Graumohn gemahlen
Butter

Menge Zutaten
250 ¢ Eierschwammerl geputzt
Sonnenblumendl
509 Zwiebeln, fein gewurfelt
1 Stk Knoblauchzehe,
fein gewdrfelt
1EL WeiBwein
Tk Pilzpulver
(im Fachhandel erhaltlich)
0,21 Obers
Salz, Pfeffer

Angaben: fur 4 Personen

.. Den Gamsschldgelteile kraftig wiirzen und in Ol rundherum anbraten. Danach in Alufolie

wickeln und im Rohr bei 110 Grad je nach GroBe zwischen 15 und 25 Minuten rosa braten.

.. Den Bratenrtckstand mit Portwein und Madeira abloschen und zur Halfte einreduzieren.

Mit Wildfond aufgieBen, Thymian dazugeben und erneut um die Hélfte einreduzieren.
Abschmecken und bis zum Anrichten warmhalten.

.. Die Erdapfeln kochen, schalen und noch warm durchpassieren. Mit den restlichen Zutaten

einen Teig kneten und Gnocchi formen. In Salzwasser kochen bis sie schwimmen.
Butter zergehen lassen, Mohn anschwitzen. Gnocchi durchschwenken und wirzen.

.. Zwiebelwdirfel in Ol glasig andiinsten, Eierschwammerl und Knoblauch hinzufiigen, weiter

rosten. Mit WeiBwein abléschen, Pilzpulver dazugeben. Mit Obers aufgieBen, wirzen und
samig verkochen.

:: Den Gamsschlégel aus dem Rohr nehmen, in Butter kurz nachbraten und tranchieren.

Mit Eierschwammerlrahm, Gnocchi und Wildjus anrichten.
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Lauwarme Wildhendlbrust

mit Bachkresse und geschmorten Zwiebeln

Menge

2 Stk
1 Stk

1 Zweig
1EL

1 Bund

1 Stk

100 ml

1 Stk

2 Stk

100 g

2 Stangen
4 Stk

Angaben:

Zutaten

Wildhendlbriste
Knoblauchzehe
Olivenol

Thymian

Butter

Salz, Pfeffer, Zucker
Brunnenkresse
Hauptelsalat
Geflugelfond

Rote und weiBe Zwiebel
Zitronen

Meersalz
Jungzwiebel
Radieschen

far 4 Personen

1%
A On
My, e
0//7 XQ
*® Gréiler, see™®

1+ Die beiden Zwiebeln auf Meersalz im Backrohr bei 180°C ca. 20 Minuten lang weich schmoren.
UberkUhlen lassen und in Spalten schneiden.

.. Die Hendlbriiste mit Salz, Pfeffer und etwas gehacktem Knoblauch wiirzen und mit der Hautseite beginnend anbraten.
Im Backrohr bei 90°C fur ca. 15 min schon saftig garen und danach rasten lassen.

.. Von der Kresse einige schone Blatter abzupfen und beiseite stellen, die restliche Kresse und die auBeren Blatter des
Hauptelsalates waschen, in Salzwasser blanchieren, kalt abschrecken, ausdriicken und mit dem Geflligelfond zu einer
feinen Paste mixen. Mit etwas Olivendl binden und abschmecken.

.. Fir die Zitronenmarinade den Saft von beiden Zitronen mit Olivendl zu einer Marinade rihren, mit Salz und Zucker
abschmecken und bis zum Anrichten einen Thymianzweig darin ziehen lassen.

i1 Vor dem Anrichten die Huhnerbriiste nochmals kurz in Butter nachbraten und in 8 Tranchen schneiden.
Am Teller platzieren, die lauwarme Kressesauce angieBen, die Zwiebeln und Hauptelsalatherzen mit dem
Zitronendressing marinieren und zusammen mit feingeschnittenen Jungzwiebeln, Radieschenscheiben und den
Kresseblattern dekorieren.
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Rote-Ruben-Carpaccio

mit gratiniertem Ziegenkase, Himbeerdressing und Walnussen

Menge Zutaten
2 Stk Rote Riben gekocht, geschélt .. Die gekochten roten Ruben in diinne Scheiben schneiden und auf ein Teller auflegen.
Salz, Pfeffer Mit Salz und Pfeffer wirzen.
120 g Ziegenfrischkase
Brauner Rohrzucker ;1 Himbeeressig und PUree verrihren, danach das Walnussol dazugeben und alles mit dem Stabmixer zu einer
2 EL Walnussél cremigen Vinaigrette aufmixen, danach abschmecken.
2 EL Himbeerpuree o . — . . : et
5 EL Himbeeressig .1 Ziegenfrischkése in Wurfel schneiden, Rohrzucker darauf streuen und mit dem Bunsenbrenner karamellisieren.
12 Stk 3§Iz£)Pfeffe;, 'Zu;:]ker .. Das Carpaccio gemeinsam mit dem Ziegenkase und dem Vogerlsalat anrichten. Mit frischen Himbeeren und
LIDORIONIISE WalnUssen garnieren.
Vogerlsalat

Gerostete Walnusskerne

Angaben: fir 4 Personen
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Lammschnitzel in Krauterpanade

mit Petersilerdapfeln und Speckfisolen

Menge
8 Stk

2 Stk

1EL
1TL
1TL
1TL
1EL

4 Port.
4 Port.

Angaben:

Zutaten

Lammschnitzel aus dem
Schlbgel 4 8 dag

Eier

Salz, Pfeffer

Griffiges Mehl
Semmelbrosel

Petersilie gehackt
Rosmarin gehackt
Thymian gehackt
geschnittenen Schnittlauch
gehackten Knoblauch
Butterschmalz zum Ausbacken
Petersilerdapfeln
Speckfisolen

fur 4 Personen

.. Die Lammschnitzel klopfen, salzen und pfeffern.

www.traunseewirte.at
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:: Eier verquirlen und mit Krdutern und Knoblauch vermischen. Nun die Schnitzel zuerst in Mehl

wenden, danach im Krauterei und schlieBlich in den Bréseln panieren.

Kluchenpapier abtropfen lassen.

Zitronenspalte anrichten.

:: Die Lammschnitzel nun im heiBen Butterschmalz beidseitig goldbraun backen und auf

:: Die Lammschnitzel mit Petersilerdapfeln, Speckfisolen, Preiselbeerkompott und
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Traunsee-Reinankenfilet mit karfiolcreme,

Erbsen und Orangen-Safranschaum

AR

. X
Michael Nostin®®

Menge Zutaten Menge Zutaten

480 g Reinankenfilets 1 Stk Zwiebel, feingewdrfelt . . . . .
Salz, Pfeffer, 1 El Butter . Die ZwiebelwUrfel und Champignons in Butter glasig andtnsten. Mit WeiBwein abléschen,
Zitronensaft 4 Stk Kleine Champignons Safranfaden zufligen. Zur Halfte reduzieren, Fischfond, Obers und die Orangenschale dazu
Olivendl. Butter geviertelt ’ geben und s&mig einkochen. Durch ein Sieb passieren und abschmecken.

wIEL SeEE, el 100ml  WeiBwein :: Fur die Karfiolcreme die Réschen im Obers kochen, bis das Obers einreduziert ist, wiirzen

o 250 ml Fischfond und mit der Moulinette zum glatten Piiree mixen.

240 g Karfiolrdschen 250 ml Obers

250 ml Obers TEL Orangenschale :: Die Reinankenfilets mit Zitronensatft, Salz und Pfeffer wiirzen. Auf der Hautseite mehlieren
Salz, Pfeffer, Safranfdden nach Belieben und im Ol-Buttergemisch saftig braten. Dabei die frischen Erbsen mitbraten.

Zitronenschale
:: Die Filets mit den Erbsen, der Karfiolcreme und dem Orangen-Safranschaum anrichten.

Angaben: fiir 4 Personen Eventuell mit Orangenfilets garnieren.
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Mit Schwammerl gefullte Maishendlorust

mit gefulitem Serviettenknodel

Menge Zutaten Menge Zutaten
4 Stk Maishendlfilets mit Haut 1 Stk Serviettenknodel im Ganzen .2 Fir die Fillung Zwiebelwirfel mit den Schwammerln in Butter glasig diinsten, wiirzen und die
1 Stk Knoblauchzehe 200 g Blanchierter Blattspinat gehackte Petersilie einrUhren. Die Masse erkalten lassen.
Butter 50¢g Zwiebel fein gewurfelt ) ) . , ) , ,
80 g Schwammerl gemischt, 1 Stk Knoblauchzehe, gehackt :: Bei den Maishendlbristen das Brustfilet zur Seite klappen, auf der Unterseite eine Tasche
! . . einschneiden. Die Schwammerlfllle in die Tasche geben und mit dem Brustfilet verschlieBen.
klein gehackt 1 Stk Schale von einer Zitrone
309 Schalotten klein gewdrfelt 1 EL Butter .. Die Briste vorsichtig in Butter mit einer Knoblauchzehe anbraten. Im Rohr bei 120° C
1EL Butter ca. 12 Minuten fertig garen. Wahrend das Fleisch rastet, im Bratenrlckstand den Gefligeljus
1TL Petersilie gehackt mit Madeira einkochen.
Salz, Pfeffer Angaben: fiir 4 Personen

:: FUr die Knodelfulle den Zwiebel mit Knoblauch und Blattspinat in Butter anschwenken.

4 EL Gefligeljus Mit der Zitronenschale, Salz und Pfeffer abschmecken und auskihlen lassen.

100 ml Madeira

:: Den Serviettenknodel der Lange nach in diinne Scheiben schneiden. Rechtecke von
4 x 12 cm daraus schneiden. Diese nun mit der Spinatmasse flllen und zu Rollchen drehen.
Vorsichtig in Butter anbraten.

:: Die aufgeschnittenen Maishendlbriiste mit den Spinatrdlichen und der Madeiraglace
anrichten.
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Topfenkndderl und Sorbet ", "
/4.
: YR - %
von der Marille Vigy 1
P, X
% Langhotel G@°
Menge Zutaten Menge Zutaten
600 g Topfen 20% 750 g Marillen :: Butter mit Eiern mit dem Schneebesen verriihren und mit den restliche Zutaten gut
709 Feinkristallzucker 1 Stk EiweiB vermengen, ca. 3 bis 4 Stunden im Kuhlschrank rasten lassen.
1209 x?iﬂ?mt |nrll<l~.et|tne 1530“2“' \V/Vasl:ﬁer hot .1 Marillen entkernen und mit den Marzipankugeln fullen. Danach mit feucht-nassen Handen
,Ur Sacestaiie am esg o Marillenknddel formen. Die Knddel in kochendes Salzwasser einlegen, Hitze zurlickschalten
2 Stk Eier 200 ml WeiBwein und ca. 12 bis 15 Minuten ziehen lassen.
1 Prise  Salz 1 Stk Zitrone ausgepresst
40 g Weiche Butter 300 g Kristallzucker .. Vor dem Herausnehmen nochmals kurz aufkochen lassen, die Knodel werden dadurch
10 ml Zitronensaft besonders flaumig. Die Knédel mit einem Lochschopfer herausnehmen, diesen auf einem
o Baumwolltuch oder Kichenpapier gut abtropfen lassen, in Butterbrosel wélzen.

etwas unbehandelte, Angaben: fiir 4 Personen

fein geriebene Zitronen- :: Flr das Sorbet die Marillen entkernen. Wasser, Zucker und Zitronensaft erhitzen, Marillen

und Orangenschale zuflgen und purieren. Mit der Vanilleschote parfUmieren. In die erkaltete Masse den
10 ml Rum WeiBwein geben, das aufgeschlagene Eiweil3 unterheben und in der Eismaschine frieren.

10 Stk Kleine, reife Marillen

10 Stk Marzipankugeln
SuBe Butterbrosel
zum Walzen

.. Die Marillenknddel mit dem Sorbet auf Marillenrdster servieren, mit Staubzucker bestreuen.
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Rosa gebratener Milchkalbstafelspitz

mit Petersiliensauce, Schwammerlbuchteln und geschmortem WurzelgemUse

Menge Zutaten

1 Stk Kalbstafelspitz

1 Stk Knoblauchzehe

1 Zweig Thymian

1 Zweig Rosmarin

1EL Olivendl

1EL Butter
Salz, Pfeffer

4 EL Kalbsglace

509 Zwiebeln, feingewdirfelt

100 g Petersilwurzeln, geschélt,
gewdrfelt

250 ml  Kalbsfond

125ml Obers

60 g Butter

Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Menge Zutaten
80g¢ Eierschwammerln,
klein gehackt
3049 Schalotten klein gewdrfelt
EIS Butter
1TL Petersilie gehackt
Salz, Pfeffer, Muskatnuss
335¢ Mehl universal
1 Pkg Trockengerm
2 Stk Eier
170 ml  Milch, lauwarm
8 dag Butter, lauwarm

Salz

Angaben: fur 4 Personen

.1 Fur die Buchtelfullung Zwiebelwrfel mit den Schwammerin in Butter glasig dinsten, wirzen

und die gehackte Petersilie einrtihren. Die Masse erkalten lassen.

.1 Aus Mehl, Germ, Eiern, Milch und Butter einen Germteig herstellen. Salzen und an einem

warmen Ort gehen lassen. Buchteln fillen und in einem gebutterten Reindl mit der
Verschlussseite nach unten schlichten. Mit Butter bestreichen und im Rohr bei 170° C
goldbraun backen.

:: Fur die weiBe Petersiliensauce die Petersilwurzeln mit Zwiebeln glasig andinsten, mit

Kalbsfond und Obers aufgieBen, wirzen und weichkochen. Mit dem Stabmixer passieren
und durch ein feines Sieb streichen.

11 Kalbstafelspitz wirzen und in Olivendl- Buttermischung rundherum anbraten. AnschlieBend

mit dem Rosmarin- und Thymianzweig in Frischhaltefolie wickeln und im Rohr bei 66° C
fur 3 Stunden niedrig garen. Aus dem Rohr nehmen, nochmals in Butter nachbraten und
tranchieren.

:: Tafelspitz mit der aufgemixten Petersiliensauce, Kalbsglace, den Buchteln und geschmortem

Gemuse anrichten.
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Saiblingskrautwickler

mit Speckrahmsauce und Petersilerdapfeln

Menge
480 g

4 Scheiben
Y2 Stk

2 EL

130 ml

2 Stk

2TL

1 Stk
10 Stk

150 ml
150 ml

Angaben:

Zutaten

Saiblingsfilet, enthdutet
und entgréatet
Toastbrot, entrindet und gewdirfelt
Zwiebel, fein gewdirfelt
Butter

Obers

Eier

Petersilie gehackt
Zitronenschale

Salz, Pfeffer
WeiBkrautkopf

Bauchspeckscheiben

Fischfond

Obers

Knusprige Speckwdrfel und -chips
zum Garnieren

fur 4 Personen

A,

)
’)7/'/

_ Yo,
‘e

Chalimeiner, 5e®

.1 ZwiebelwUrfel in Butter glasig anschwitzen, Toastbrot kurz mitrosten. Die Masse erkalten lassen.

.. Saiblingsfilet wurfeln und in der Moulinette mit dem Obers zu einer Fischfarce cuttern. Fischfarce und
Zwiebel- Brotgemisch mit den Eiern vermischen. Petersilie unterheben und wurzen.

Die Masse muss immer gut gekuhlt sein, da sonst das Fischeiweil3 gerinnt!

:: Nun die Blatter des Krautkopfes blanchieren und wie normale Krautwickler flllen.

.1 Eine Kasserole mit den Speckscheiben auslegen, Krautwickler darin schlichten und im Rohr

bei 160° C ca. 12 min garen. Die Krautwickler aus der Pfanne heben und warmstellen.

.. Die Kasserole mit den Speckscheiben kurz auf den Herd stellen bis der Speck knusprig ist. Nun mit dem

Fischfond und dem Obers aufgieBen, kurz aufkochen und durch ein Sieb in einen Topf seihen.
Abschmecken.

.+ Krautwickler mit der aufgeschaumten Sauce und Petersilerdapfeln anrichten. Mit Speckwdirfeln und

Speckchips garnieren.
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Hirschkallbsragout

mit Serviettenknddel und geschmortem GemuUse

Menge
800 g

2 EL
300 g
200 g
2 EL

2 Stk
1 EL
2 EL
250 ml
500 ml

Zutaten

Hirschkalbsschulter
ausgelost
Sonnenblumendl
Zwiebeln gewdurfelt
Speckwdrfel

Butter
Knoblauchzehen
Tomatenmark
Preiselbeeren
Kraftiger Rotwein
Brauner Wildfond
(ersatzweise Rindsuppe)

Menge

2 Zweige
1 Zweig

4 Stk
2 Stk
Yo TL
Yo TL
2 Stk
309

Angaben:

Zutaten

Thymian gerebelt
,Boazkreit[
(Bohnenkraut) gerebelt
Wacholderbeeren gehackt
Lorbeerblatter
Kardamom gemahlen
Piment gemahlen
Orangen
Kochschokolade

Salz, Pfeffer

Mehlbutter nach Belieben
zum Binden

fur 4 Personen

¢
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.1 Hirschkalbsschulter in Wirfel & 3 dag schneiden, salzen und pfeffern, und in Sonnenblumendl
kraftig von allen Seiten anbraten. Das Fleisch aus dem Topf heben und beiseite stellen.

;1 Zwiebel und Speck in Butter im Bratenrlckstand anschwitzen, Tomatenmark zugeben und
weiterrosten, bis eine dunkle Farbe entsteht. Preiselbeeren einrlhren und weiterrésten.

;1 Mit Rotwein und Wildfond aufgieBen. Hirschfleisch, Krauter und Gewdlrze dazugeben.
Die Schale der Orangen (nicht das WeiBe!) kleinhacken, zusammen mit der Kochschokolade
in das Ragout geben und auf kleiner Flamme das Fleisch weichdunsten.

.. Das Ragout abschmecken und nach Belieben mit Mehlbutter abbinden.
Mit Serviettenknodel, GemuUse und Preiselbeeren servieren.
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Eferdinger Artischokenragout
Mit Ohlsdorfer Pralinenerdapfel vom Biohof Gutl-Adam

Menge

209
109
10 g
59
1

1

10 g

50 ml
150 ml

4

Zutaten

Champignons

Zwiebel

Schalotten

Sellerie

Knoblauchzehe

Tomate

Speck

Alles in kleine Wirfel geschnitten
Olivendl zum Anrdsten

Weisswein

Gemuse- oder Gefligelfond
Petersilie, Thymian, Lorbeer,
Zitronensaft, Salz, Pfeffer, Muskat
Mittlere Artischoken zugeputzt aus Eferding

Angaben: fir 4 Personen

12 Stick
250 g

Das klein geschnittene Gemuse in Olivendl anrdsten, mit WeiBwein abléschen,
Geflligelfond dazufligen, Krauter beigeben, das Ganze aufkochen, Artischoken dazu
figen und weichkochen, mit Salz, Pfeffer, Muskat und Zitronensaft abschmecken.

Pralinenerdapfel vom Reisenberger aus Ohlsdorf
Butter

Kartoffeln halbieren, in eine ofenfeste Form legen, mit Salz und Pfeffer wiirzen,
flissige Butter dazugeben und bei 160 Grad 20 Minuten im Rohr backen.
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Zimt Creme brulée mit karameliisierter Ananas

und Haselnuss-Minzjoghurt

Menge

2 Stk
30g
Yo

85 ml
20 ml
1TL

1 Stk
150 g
150 ml
4 cl

200 ml
1EL
100 g

1EL

Zutaten

Eigelb

Zucker

Vanilleschote

Milch

Sahne

Zimt

Brauner Zucker zum Flambieren

Miniananas, geschélt
Zucker

Ananassaft

Rum

Cremiges Joghurt

Honig

HaselnlUsse, gerdstet und gehackt
Frische Minze

Zitronensaft

Angaben: fur 4 Personen

.. Milch und Sahne erhitzen, aber nicht aufkochen lassen. Die Vanilleschote auf der Seite einschneiden, das Mark heraus

schaben und in die heie Milch geben. Zimtpulver ebenso in die Masse geben. Danach vom Herd nehmen und
ca. 20 Minuten ziehen lassen.

:: Nun die Eigelbe mit dem Zucker gut verrtihren, aber nicht schaumig schlagen. Milch-Obers mit den Eigelben rasch

verrthrt, sodass eine leichte Bindung entsteht. Danach durch ein Sieb passieren und in feuerfeste Schusseln geben.

.. Ein tiefes Blech halb mit Wasser beflllen und die Schisseln reinstellen. Bei 120 Grad Umluft ca. 35-50 Minuten pochieren.

Im KUhlschrank mindestens 2 Stunden auskuhlen lassen.

:: Die gestockte Creme mit braunem Zucker bestreuen und vor dem Servieren mit dem Bunsenbrenner flambieren.

:: Zucker in der Pfanne karamellisieren und mit Ananassaft abléschen, mit Rum parfimieren und kurz einkochen lassen.

Die Ananas mit der Aufschnittmaschine in diinne Scheiben schneiden und mit der noch heiBen Karamellsauce UbergieRen
und auskuhlen lassen.

:: Das Joghurt mit den restlichen Zutaten verrihren und mit der Ananas und der Creme brulée anrichten.
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Confiertes Backerl und Lardo

vom Ohlsdorfer Mangalitzaschwein mit Honig- Pfefferklrbis

Menge

4 Stk

1 Stk
1 Stk
1 Stk
1TL
3 Stk

Zutaten

Schweinsbackerl vom
Mangalitzaschwein
Salz, Pfeffer
Rosmarinzweig
Thymianzweig
Lorbeerblatt
Zitronenschale
Wacholderbeeren
Olivendl zum Confieren

Menge

120 g
1EL

12 Stk
2EL

Zutaten

eingelegter Kirbis
Honig
Pfeffer, Salz

Lardoscheiben
Krenrahm

Kresse zum Garnieren

Angaben: Fiir 4 Personen

o,
///‘e

L \
Sitner, Landno

.. Die zugeputzten Backerl wiirzen und in Ol anbraten. Danach mit den Gewtirzen und Olivendl
vollstandig bedecken und im Rohr bei 90° ca 4 Stunden confieren.

:: Den Sud vom eingelegten Kurbis in einen kleinen Topf geben und mit dem Honig aufkochen,

sodass einen Bindung entsteht. Mit Salz und Pfeffer nochmals wurzen.

.. Das lauwarme Backerl nun in Scheiben tranchieren, mit den Kirbiswrfeln, dem

Kurbis- Honigsud und Kresse anrichten. Den Lardo maglichst aus dem Kihlschrank direkt
verwenden, er verschmilzt sonst mit den warmen Komponenten.

Einige Tupfen Krenrahm dekorativ am Teller verteilen.



Die Traunseewirte halten Gutscheine im Wert
von 10 € fiir Sie bereit.

4813 ALTMUNSTER

Alpenhotel Altminster
Tel. 07612/87 377

Landgasthof Hocheck
Tel. 0976]2/87 461

Hollerwirt
Tel. 07612/87 013-0

Almgasthof Windlegern
Tel 07617/2844

4802 EBENSEE

Café Bar Restaurant Tiki Taki
Tel. 06133/7014

Landhotel Post
Tel. 06133/52 08

@ Berggasthof Edelweif3
Te|.g(?6'|33/5490

o \ den Traunseewirte-Punkten.
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= : == 9 Besuche bei den Traunseewirten werden mit einer Flasche Cuvée
/ belohnt. Die Gewinnkarten erhalten Sie bei allen

Traunseewirten.
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1691
Traunstein
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ACHTUNG: Bei Kauf von 10 Traunseewirte Gutscheinen gibts den Kalender GRATIS - nur bei den Traunseewirte-
Mitgliedsbetrieben und nur im Zeitraum Oktober bis Dezember 2013

1592
Feverkogel

4810 GMUNDEN

Seegasthof Hois "n Wirt
Tel. 07812/77 333

Landhotel Gasthof Griinberg am See
Tel. 07612/77 700

Schlosshotel Freisitz Roith
Tel. 07612/64 905-0

Gasthof Engelhof
Tel. 07612/64 892

Seehotel Schwan
Tel. 07612/63 391

4801 TRAUNKIRCHEN

Seehotel “Das Traunsee”
Tel. 07617 / 22 16

Symposion Hotel Post
Tel. 07617/23 070



