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Maistaler

Rezepttipp
e 300 g Gemdlsebruhe
e 100 g Polenta von Hannes Zeininger,
* 200 g Zuckermais tiefgekuhlt Kichenleiter am Klinikum
e 100 g Tomatenmark Standort Grieskirchen
e 30 g Ajvar
e 80 g Topfen 20 %
e 2 Dotter
* 40 g Zwiebeln gelb, angeschwitzt
o 2 Eier
e 60 g Rapsol
* 150 g Cornflakes

Polenta mit Gemtusebrihe aufkochen und zugedeckt dinsten. Polentamasse mit Mais,
Ajvar, Topfen, Dotter, Zwiebeln und Plreepulver mischen. Taler formen und einfrieren. Mit
Mehl, mit 1bis 2 Eiern (je nach Gréf3e) und Cornflakes panieren, in Rapsdl schwimmend
backen.
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chutney

‘ S Rezepttipp
» 1kg Zwetschken, frisch oder tiefgekuhlt
e 200g I<o§hapfel von Hannes Zeininger,
e 400g ZW|eb¢|n rot Kuchenleiter am Klinikum
e 200 g Rotwein Standort Grieskirchen

» 200 g Balsamico rot
e 200 g Rohrzucker

e 2cm Ingwer

e Senfkorner

o

X

// |
/
A\

Zwetschken und geschalte Apfeln in Sticke schneiden, Zwiebeln fein wirfeln.
Mit Wein, Essig und Zucker sowie fein geriebenem Ingwer und im Morser ge-
mahlenen Senfkornern kochen. Heifk in Glaser verschlieRen.
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Selleriepiiree’ *

» 800 g Sellerie

* (60 g Butter

e 125 ml Weiftwein

e 100 ml Schlagobers

Sellerie schalen und warfeln, in Butter anschwitzen. Weifwein beigeben und
einkochen lassen. Mit Gemusebruhe bis knapp Uber den Sellerie aufgieRen. Offen
kochen, um die Flussigkeit zu reduzieren. Schlagobers beigeben. Weiter kochen,
bis der Sellerie weich ist. Mit Stabmixer fein purieren. Mit Salz und weiftem Pfef-
fer wirzen. In Wasserbad zugedeckt warm stellen.

Tipp: Ist das Puree zu weich, kann man es mit Kartoffelpureeflocken eindicken.
Ist es zu dunn, mit Gemusebruhe verdunnen.

Das Nachhaltigkeits-PLUS: Die gewaschene Sellerieschale kann man fur eine
Gemusebruhe verwenden!
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Kurbissuppe
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mit K'aisetoast-;

ecken

1) 400 g Kirbis und 100 g Zwiebel schalen, Kirbis in grobe Stlicke, Zwiebel klein
schneiden.

2) In einem Topf 40 g Butter erhitzen, Kirbis und Zwiebel darin anbraten,  TL
Paprika edelsufs

zufugen.

3) Mit 150 ml Weipwein abloschen, einkochen lassen, dann 800 ml Gemusebrihe
und 1 Lorbeerblatt

hinzufugen.

4) Weich kochen, Lorbeerblatt entfernen, Suppe purieren und nach Bedarf mit
Starke binden. Mit Salz, Zitronensaft und Chili abschmecken.

5) Toastbrot mit Kdse belegen, gratinieren und zur Suppe servieren.
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roten Ruben

mit Bergkase

Rezeptti
Rote Riiben: pttipp
0,8 kg rote Ruben in ungesalzenem Wasser weichkochen, schalen und in sehr von Hannes Zeininger,
dunne Scheiben schneiden. Aus weiem Balsamico, Senf, Rapsol, Wasser, Zucker, Kiichenleiter am Klinikum
Salz und gemahlenem Kimmel eine Marinade zubereiten. Ruben einlegen. Standort Grieskirchen
Anrichten:

Ruben facherformig auf Tellern verteilen, Plree mittig platzieren, mit Blattsalat
garnieren. 100 g Bergkase daruberhobeln. Optional: Sauerrahm-Dressing mit
Apfelessig und Wasabi dazu servieren.

Tipp: Dazu passen frische Knoblauchstangerl
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Winterlicher
Bratapfel mit

Gluhwein-

chaudeau

Rezepttipp
Bratapfel:
4 mittelgrofe, sduerliche Apfel waschen und das Kerngehduse ausstechen. Flr von Hannes Zeininger,
die Fullung Nusse mit Preiselbeermarmelade, Zimt, Nelkenpulver, Orangenschale Kichenleiter am Klinikum
und Vanille mischen. Standort Grieskirchen
Backen:

Apfel mit der Nussfullung in eine mit Butter bestrichene feuerfeste Form setzen.
Bei 170 °C backen, bis die Apfel weich sind, dann noch etwas nachziehen lassen.

Gliihweinchaudeau:
4 Eidotter mit 100 g Zucker verrihren und mit 250 ml warmem (nicht heifem)
Gluhwein Uuber Wasserdampf aufschlagen, bis eine cremige Masse entsteht.

Servieren:
Bratapfel mit Gluhweinchaudeau servieren. Optional: Eine Kugel Vanille-, Nuss-
oder Amarena-Eis dazu.

Tipp: Ein Eidotter in der Fullung sorgt fur mehr Bindung.
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