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Prominente |
verraten ihre
Lieblingsgerichte
und ihre

‘besten Rezepte.

Hotel GH Esterhammer
Rotholz bei Jenbach

%iir EU-Konsulent Johannes
\uflerladscheiter war der GH
Esterhammer* bereits ein be-
iebter Treffpunkt, als er noch
lie ,,Landwirtschaftliche Fach-
chule“ in Rotholz besuchte.
deshalb genoss er das , Aufge-
ocht* hier ganz besonders.

N GABI MARICIC-KAIBLINGER
Jrig muten sie an, die holzgeti-
elten Stuben im GH ,,Esterham-

ner®, der seit 1730 im Besitz der

ramilie Graus ist. Und nicht we-
uger historisch, war doch Alois
sraus von 1951 bis 1957 Tiroler
Landeshauptmann.  So manche
itzung fand im ,kleinen Land-
laus®, in der heimeligen Erkerstu-
e des Erbhofs, statt.

(OSTLICHE TRADITION
‘nkel Norbert fithrt nun die vor
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fiir Feinschmecker,

Contessa Paola

_ gewachsen und veredelt in Tirol,
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NACH DEM KOCHEN steht fir EU-Konsulent Johannes AulBerladscheiter und

Juniorchef Norbert Graus das GenielRen in der Giber 300 Jahre alten ,Rot-

tenburgstube”

allem bodenstindige Kiichen-
Tradition fort. Auf , Tiroler Kost*
mit Zutaten aus eigener Landwirt-
schaft liegt das Hauptaugenmerk
des 34-Jahrigen, der respektvoll
Mutter Hilde als die ,oberste In-
stanz des Kochbereichs ansieht.
Gleichfalls werden feine Speisen
kreiert, um iiberdies einem in-
ternationalen Publikum gerecht
zu werden. So wie die flaumigen
,Riucherforellen-Nockerl
Rote Riiben Carpaccio®, die beim
sAufgekocht den Magen auf das
darauf folgende zarte ,Steak vom
Tiroler Vollmilchkalb — tberba-

Ik

By

|| Johannes  AuBer-
| ladscheiter,
EU-Konsulent

Tipps & Tricks:

Das Tiroler Vollmilch-
kalb kann.ich beson-
ders empfehlen, weil
es in heimischen Be-
trieben geboren und gefiittert wird.
Damit unterstiitzen wir die regionale
Landwirtschaft und tun uns selbst et-
was Gutes. -
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Wir verlosen drei Gutscheine a

einzuldsen in jedem Mitgliedshetrieb!

Beantworten Sie folgende Frage: Wo wurde
heute aufgekocht?
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Fotos (2): Maricic-Kaiblinger

cken mit Speck und ,Graf Gorz'-
Kise—, mit Kartoffelstrudel und
glacierten Karotten®, einstimmten.
Entsprechend empfahl der Juni-
orchef erst Sauvignon Blanc und
danach Veltliner ,der alten Rebe*
oder fruchtigen Riesling.

EDLER TROPFEN

Ganz auf der Linie des EU-Kon-
sulenten, der einen zum (Gericht
passenden guten Tropfen schitzt
und zudem von Esterhammers
, Iruthahnfilet am Spieff mit
Currysofie, Reis und gebackenen
Friichten” schwarmt. Der 42-Jih-

www.tiroler-wirtshaus.at
TIROLER WIRTSHAUSER IN IHRER NAHE

GenieBerwirtshaus Alpin, Achenkirch; Fischerwirt am
See, Achenkirch; Gasthof Jakober, Alpbach; Gasthof
Wiedersberger Horn, Alpbach; Hotel Zur Post, Alpbach; |
Gasthaus Rossmoos, Alpbach; Hotel Zur Post, Alpbach;
Gasthof Esterhammer, Buch b. Jenbach; Gasthof Per-
sal, Finkenberg; Gasthaus Karlsteg, Ginzling; Gasthof
zur Post, Hinterri; Gasthof Hubertus, Hippach; Gasthof |
Forelle, Lanershach; Tiroler Stubn, Mayrhofen; Wirts-
haus am See, Pertisau; Hotel-Gasthof Central, Perti- |
sau; Gasthof Himmelhof, Schwaz; Brandstetterhof, |
Stans; Landgasthof Linde, Stumm;  Gasthof Nester, |

~ StummiZ; Gasthof Post, Strassi.Z; Der Metzgerwirt,

Uderns; SchloB Mitterhart, Vomp; Gasthof Dorfwirt,

% Wiesing; Hotel-Gasthof Brau, Zell am Ziller;

weinfacher” Geniefder

rige studierte Recht und inter-
nationale Wirtschaftspolitik und
befasst sich beruflich mit Wirt-
schafts— und Finanzpolitik in der
Europiischen Union. Gerne kocht
der Jurist ab und zu selbst. Er be-
vorzugt ,einfache“ Speisen wie
Nudelgerichte, ,heifigesottene”
Erdipfel mit Gemiise oder Kise-
filllung oder ein sommerliches Jo-
ghurt mit Friichten. Als seine ab-
solute Lieblingsspeise bezeichnet
der Hobbymusiker und —sportler,
»Kiachl mit Erdapfelsuppe®, zube-
reitet von Schwester Barbara.

KOCHMUTZE UND GEWEHR

Der Autor wissenschaftlicher Ar-
beiten ist Mitglied im Bundesvor-
stand des ,Verbandes der Koche
Osterreichs” sowie der Schiitzen-
kompanie St. Margarethen.

Seine berufliche Laufbahn spielt
sich in Briissel, Wien und New York
ab. Daher ist der liebste Urlaubsort
fiir den ehemaligen Bucher TVB-
Obmann sein ,,Daheim“, der elter-
liche ,,Frohlerhof* in Buch wie das
wFasserhdusl“ am Fiigenberg.

Réucherforellen-Nockerl auf Rote Rii- |
ben-Carpaccio |
Zutaten (4 Personen):

1 gerduchertes Forellenfilet (ca. 150 g)

| 1/81Fischfond, 1 Blatt weile Gelatine
1/8 1 Sahne, Salz, weil3er Pfeffer
Zitronensaft, 1-2 Rote Riiben

2 El. Rotweinessig, 4 El. Olivendl

Salz, frischen Kren, Pfeffer aus der Miihle,
etwas Feldsalat, Cocktailtomaten
Zubereitung:

Forellenfilet enthduten und entgraten, |
Gelatineblatt in kaltem Wasser einwei- |
chen. Fischfond erhitzen und Gelatine |
darin auflésen. Fisch im Mixer kurz pi- |
rieren, durch feines Sieb streichen und |
mit Fischfond aufmixen. Abkihlen las-
sen. Sahne steif schlagen und unter die
Fischcreme ziehen. Mit Salz, Pfeffer und
Zitronensaft abschmecken. Masse zuge-
deckt im Kihlschrank fest werden lassen
(mind. 4 Stunden). Rote Riiben schalen,
kernweich kochen, auskiihlen lassen und
in sehr feine Scheiben schneiden (Ge-
miisehobel). Aus Rotweinessig, Olivenol
und Salz eine Marinade bereiten. Die
Scheiben wie ein Carpaccio auf einem
Teller anrichten und mit der Marinade
UbergieBen. Frischen Kren dartiber rei-
ben und mit etwas Pfeffer aus der Miihle
bestreuen. Mit zwei Essloffeln eiférmige
Nockerl aus dem Forellen-Mousse abste-
chen und auf dem Carpaccio anrichten.
Mit dem Feldsalat und den geviertelten
Cocktailtomaten garnieren.




