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so mancher von Jhinen wird sich vielleicht fragen,
was verbindet Sarakh Wiener und Jostmann.

Das lisst sich einfach beantworten: eine enge
%eundsc&y‘l‘ und die Q%)e(geisz‘erun/g dafiir, @z‘ngen
des f(’l’g&'c/{en Febens - Nlﬂrung und ﬂez’c/zmg -

eine besondere C}Verl‘scﬁdl‘zung 2u {geﬂen/

Und so - wie Fénnle es auch anders sein - ist die
Fdee zu diesem PBiichlein bei einem gemiltfic/fm
Hbendessen entstanden.

Fussen Fie sich von uns entfiiiren zu einem

,gufmarl'scﬁm &ngenscﬁmaus an a’m &Ql‘l‘ersee/
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ierschiwammert
auf Sehnittlauchbrot

ZUTATEN

600 Eierschwammerl geputzt
4 Scheiben kraftiges Landbrot

1 Bund Schnittlauch

1rote Zwiebel in feine Wilrfel

2 EL trockenen Weilwein

60 Butter

2 EL 01 zum Braten

Salz, Pfeffer

Tipp: Pilze nie waschen da sie sich
voll mit Wasser saugen, immer
biirsten oder reiben. Beim Braten
der Eierschwammerl nur soviel in
die Pfanne geben, dass der Boden
gerade mal bedeckt ist. Wenn es
mehr sein sollte, dann lieber in

3 Etappen arbeiten.

Sierschwammerl in heiper ff(mize mil
O anbraten und kurz danach die Fuwie-

betwiirfel dazu ge[‘eﬂ. Mit dem trockenen

Weipwein allischen, etwas PBullter

c/azuyeﬂen und mit Salz und (/)ﬁ/ﬁm
alrunden. Den Sehnittlauch in fez’ne

%ii;ge schneiden. Das Fandbrot

diinn mit PButter bestreichien und in den
Fehnittlauch driicken, so dass dieser an
der PBuller /f(lﬁm bleitt. Mit etwas

c(%lg? wiirzen. @lé’ 710(% warmen 6%’/’*

Scﬁz,vammer(/ (Il-l/‘ (llaS f’ﬂml (y(?[‘/f’il.
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némul‘suppe

ZUTATEN

[wiebel
0l zum Anschwitzen
1L Gemiisefond

3 mittelgroe, eher festkochende
Kartoffeln

1 Handvoll junger Brennnesselblatter,
gemischte Unkrduter, wie Schafgarbe,
Thymian, Spitzwegerich, Gundelrebe,
Vogelmiere, Frauenmantel, Lowen-
zahnblitter, Giersch, Malvenblitter,
Hirtentdschel, guter Heinrich, Taub-
nessel, Brunnenkresse, Ehrenpreis,
Wiesenbdrenklau, . .. (je nach Saison
— je vielfdltiger, desto besser)

Die ‘/}77077(,'[‘;(&6 ﬁm facken, anrésten und mit
dem Fond aufgichen. Die Rarloffeln schilen.
ﬁt(’z’e’nne schneiden, in (’an{(e c‘?/r({iﬁefz. und
ﬂz’s;ﬁ’sl in der s%l/)/)e kochen.

Die Hriuter bei f/))ea’a(f waschien, zupfen,

l/[é’lfil (Y(?/;/l(?idell um/ ﬁw’z vor (I/(fﬂl cg(:’)“b‘[fﬁ’(f/l (/6""

c%l/)/)e zu/(/e[//‘en, Pei f/)’e(/agf mit Falz und

c%mﬁfau(:/f aﬂs*('/z/me('ﬁm um/ servieren.
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ﬁrsz’cﬁ- Q%mﬂeer- Fisp

ZUTATEN

1 Tasse Haferflocken (80 g)
1/2 Tasse Weizenmehl (60g)

1/2 Tasse gemahlene Walniisse (30g)

1/2 Tasse brauner Zucker (90 )
1/2TL Zimtpulver

1/2TL geriebener Ingwer

1 Prise Salz

1/2 Tasse kalte Butter in kleinen
Wiirfeln (100q)

500g reife gelbe Pfirsiche
4-5Tassen Himbeeren (ca. 400q)
3/4Tasse Zucker (135¢)

2 TL Maisstdrke

evtl. Staubzucker zum Bestauben
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In einer Sehiissel j{?felfl’orﬁm, Meft,
Cann,z’ste. braunen ‘gu(%er, ;ﬁmz‘, Jnyw(?r
und Salz mischen. PButler (/azudrmﬂm und
mit den ffz'n,yrwz alles mischen, bis Prisel
entstefien. Kalt stellen und abdecken.

Den Backofen auf 175 Grad vorteizen.
p,(/j%s*z’(?ﬁfe furz in kochendes “Wasser
tauchen. Die Haut abzichen. den Sein
entfernen und das iﬁu(?/fl‘j%iscﬁ in 'V/urj%
schneiden. In einer Seliissel mit Fimbee-
ren, gucﬂﬁr und SHiirke vomic/ﬁiy mischen.
Die Friichte in eine  feuerfeste Sorm fz’z’/&m
und mil den. Priseln gleichmipig bedecken.
Im vﬂrd(m/feiez‘m ,@acﬁcfm etwa 45
Nnuten backen. bis die Prisel ya(’r/{(/ﬁ/(‘
sind und die Frichte Blasen werfen. Den
Friichte-Grisp heiff oder warm servieren.
Wird er twnvarm serviert, eventuell mit

Staubzucker bestiuben.

Tipp: Meinen Himbeer-Pfirsich-Crisp mdgen
Erwachsene genau so gern wie Kinder, und man
kann die Zutaten ganz einfach mit einer Kaffee-
tasse abmessen. Sie konnen ihn abwandeln mit
fast allen Beeren- und Obstsorten. Zum Beispiel
mit Apfeln oder Birnen, mit Aprikosen oder
Ananas, mit Stachelbeeren oder einer Mischung
aus verschiedenen Waldbeeren. Am besten
passen dazu Schlagobers mit Vanillezucker

oder Vanilleeis.
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az’%’ng
in der c@ﬁmne geﬂml‘m

ZUTATEN

Fiir jeden einen mittelgroBen Saibling
(vom Fischhdndler ausnehmen und
schuppen lassen)

1 Zitrone
Salz, Pfeffer
Mehl

Den Fisch innen und aufien unter kaltem
Wasser afnsy)zzfm und trocken z‘upfm Innen
und aufen mil Filronensafl belriufeln und
Ceicht mit Falz wiirzen. Die Fische in
Meht wenden und in einer leschichteten
@ﬁnne in reichlich ﬁe;/)er Buller

von beiden Seiten braten. Das dauert

pro Feite & - 8 NMinuten. c%forz‘ auf
voryewﬁrmz‘m c%?fern servieren. Dazu
passen am Cesten %&ﬂam‘(ﬁ(rz. die man
mil zerlassener Puller und geﬁac{tﬂ;
Pelersitie verfeinert fat.

@ie c71’(3,26/92‘6 eignm sich dﬁrz‘gms auch fzir
andere Pertionsfische aus dem Fiisswasser.,

also etwa Reinanken, Felehe und Forellen.
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