Schaumweine zum Meniu

Prickelnde Leichtigkeit

Schaumwein braucht Luxuskiiche. Oder doch nicht? Abseits von Ganseleber
und Hummer testeten wir leichte Kreativkiiche mit Fisch, Garnelen und
Schnecken - und ihre Partnertauglichkeit mit Schaumweinen. Mit dabei waren
Prosecco, Cava, Sekt und Champagner. Werner Ringhofer

Im Frithling steigt neben den Tempera-
turen auch wieder die Schaumwein-Lust
-und liegt damit zumindest statistisch
gesehen im Trend. Der Ansturm auf die
Sektkellereien war zuletzt ungebrochen,
wohl auch zu einem guten Teil dank der
Sektsteuer. Nicht nur natiirlich, gerade
im Sektbereich ist ein Trend nach oben
zu erkennen, vor allem Richtung Rosé
und fruchtige Sorten. Schaumweine
sind langst keine rein saisonale Angele-
genheit mehr. Es braucht nicht unbe-
dingt Neujahr, um die Korken knallen
zu lassen.

Immer Ofter ersetzen Schaumweine
die tibliche Weinbegleitung beim Essen.
Génseleber, Triffel und Hummer waren
lange Zeit die Standardbegleiter, muss
aber nicht sein - auch weniger Luxus auf

dem Teller entwickelt grofie Sympathie
fir Prosecco, Sekt und Champagner.
Durch die Perlage werden Salzigkeit und
Bitterkeit abgefedert, gereifte Schaum-
weine kénnen hervorragend zu leichte-
ren Fleischgerichten mit mildem Jus pas-
sen. Scharf gewiirzte Gerichte dagegen
iiberfahren die Schaumweine. Fiille und
Volumen bleiben zwar erhalten, aber die
Lange bricht ab. Cremige Saucen mit ho-
hem Fettanteil kann Champagner parie-
ren, wenn er ausreichend Substanz, ein
langes Hefelager und feine Perlage hat.
Wie vielseitig und leichtfiiflig Schaum-
weine als Partner auftreten kénnen, zeig-
te sich bei Jacqueline Pfeiffers Kreatio-
nen. Die Kiichenchefin des Restaurants
Le Ciel im Wiener Grandhotel servierte
fir unsere Vinarium-Serie eine breite Pa-

lette mit Fisch (Heilbutt, Stor), Meeres-
friichten (Garnelen), Fleisch (Stubenkii-
ken), Wiener Weinbergschnecken und
einer StiRspeise — durchwegs leichte Ge-
richte und fiir alle fanden sich empfeh-
lenswerte Kombinationen.

Seit 2003 fihrt Jacqueline Pfeiffer die
Kiiche im Le Ciel und kochte das Restau-
rant auf bis zu drei Gault-Millau-Hauben
hinauf. Frankophil, krauteraffin, medi-
terran, saisonal, filigran und stimmig
wird ihre Kiiche beschreiben. Sie selbst
bezeichnet ihren Stil als bewusst, impul-
siv und pur. ,Ich koche aus mir heraus.
Brauche einen Gegensatz. Harmonie ist
langweilig”, diktierte die 1,60 Meter gro-
Re Dame mit dem bunten Haarband in
einem Interview. Harmonie kann man
ihren Gerichten dennoch nicht abspre-
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Imperialer Flair und Leichtigkeit in der
Kiiche sind im Le Ciel kein Widerspruch:
Top-Ké6chin Jaqueline Pfeiffer (li.) und
Sommelier-Profi Franz Messeritsch (re.).

chen, Revoluzzertum hat Jacqueline Pfeiffer schliefflich nicht mehr nétig.

Als Begleitung niitzten wir die ganze Bandbreite an Schaumweinen.
Ein sortentypischer, sehr fruchtiger Prosecco aus Valdobbiadene war
genauso dabei wie ein finessenreicher, fein gebauter Cava, die kréftige
Cuvée Prestige (Pinot, Chardonnay, Zweigelt, Blaufrdnkisch) der Briidder
Szigeti aus den besten Golser Lagen, aufierdem eine elegante Sekt-Cuvée
von Briindlmayer, aus Frankreich die sehr geféallige Extra Cuvée de Re-
serve von Pol Roger mit feinem Mousseux, dazu eine frische, leichte Cu-
vée von Esterlin mit guter Ldnge, ein sehr purer, zarter Rosé von Taittin-
ger und ein Fleury. Von Karl Steininger waren der Rieslingsekt
Heiligenstein und der Traminer-Sekt vertreten, Rosés steuerten Briindl-
mayer (Brut Rosé) und Szigeti (Pinot noir Rosé Brut) bei. Sowohl Briindl-
mayer Brut, als auch Champagne Fleury sind die Haus-Schaumweine
des Grand Hotels und wurden uns zur Verfiigung gestellt.

Heilbutt mit Tapioka, Rducheraal, Verjus, Trauben. Ein schones Zu-
sammenspiel zwischen mildem Heilbutt und wiirzigem Aal, Kriterien wa-
ren aber auch die fruchtige Saure der Trauben und die Zwiebel. Gleich vor-
weg: das Gericht war ein sehr Schaumwein-affines. Am besten verstand es
sich mit dem Rosé von Taittinger, wunderbar hellfruchtig, eine Option auch
die Reserve von Pol Roger, die es mit seinem Gewicht auch mit dem Aal
aufnahm. Die Briindlmayer-Cuvée konnte sich gut mit den fruchtigen
Traubennoten des Gerichts anfreunden, auch Biskuit und Dosage passten
hier gut. Die Cuvée Prestige von Szigeti setzte ihre Trockenheit und Saure
gut flir die Badndigung des Aals ein. Prosecco und Cava wiederum konnten
die Rauchigkeit nicht parieren. SR

Marinierte Garnelen mit Erbsencreme,
Minze und Wachtelei. Die Cuvée Prestige
erwies sich als guter Partner. Fest und straff
trat sie auf und trug den Stil des Gerichts
mit, das die Salzigkeit der Garnelen und die
schotigen Noten der Erbsen miteinander
vereinte. Daher war auch der Pol Roger dies-
mal einen Tipp wert, der gerade die Erbsen-
creme sehr gelungen einpackte. Diesmal
kam auch der Rieslingsekt von Steininger
gut zum Vorschein. Die Frucht verstand sich
mit dem Gericht, etwas méchtig erschien
der Sekt zwar, war aber okay. Mit seiner tro-
ckenen, festen Art empfahl sich auch der
Szigeti-Rosé, noch besser in dieser Kategorie
der Taittinger mit Frucht und Festigkeit. Der
Cava Uiberzeugte mit seiner Fruchtigkeit,
wiirde aber nicht als Idealbegleitung durch-

gehen. g y SN

Gebratener Stér mit Kaviar, Quiche lor- Vinaria CR Peter S.chlezmer.und Au?or Wernervag.hofer"am
sprudelnden Arbeitsplatz, immerhin wurden jeweils zwolf

raine, confiertem Kraut. Die Molligkeit der Schaumweine zu jedem Gang gekostet.
Quiche im Verband mit dem Fisch bildeten
einen interessanten Gegensatz zur Salzig-




96

Vinaria 02 * 2014
Gourmet

N keit des Kaviars und des Krauts, das eben-

falls eingesalzen wurde. Ein Fall fiir den Ge ddmpﬂer HEilbutt
Champagner von Esterlin, der sich mit gu- mit Tap i Oka,

tem Korper und Biss in Szene setzte. Der

Briindlmayer-Rosé brachte mit dezenten Rducheraal, Verju S

Fruchtnoten Ruhe in das Gericht. Nicht so
gut wie zuletzt, aber eine Moglichkeit und TrGUben
wdre auch die Briindlmayer-Cuvée, die

mit der Molligkeit der Quiche-Fiille umge- ZUTATEN (10 Personen)
500 g Heilbutt

£

hen konnte. Durchaus in Ordnung war die : < N

. . o . . 90 g Tapioka 3
Cuvée Prestige mit ihrer Rotbeerigkeit ’ &

. ) - 150 g Rducheraalfilet g o

und S&ure. D.eut‘hch besser geelgngt als 30 Bléitter Eiskraut £ \
vorher der Riesling-Sekt von Steininger, Verjus E: :
obwohl er etwas in die Breite ging. Deplat- Friihlingszwiebel

ziert dagegen Prosecco und Cava. ca. 20 Weintrauben, weif
Traubenkernol

Stubenkiiken mit gerducherter Zuc- Fleur de sel

chini und Ziegentopfen. Die Stunde des
Cava. Der Spanier schaffte es, einerseits
mit der milden Weif¥fleischigkeit des Kii-
kens und der Fruchtigkeit der Passions-
frucht umzugehen, andererseits trug er als
itbergeordneter Partner die Raucheraro-
men der Zucchini. Nicht schlecht fiigte sich
auch der Prosecco mit seiner Frucht ein,
obwohl er durch die Rauchigkeit etwas
dumpf wirkte. Eine hervorragende Varian-
te der Pol Roger mit Biss und als Nummer
drei auch der Fleury. Denkbar ware auch
die Cuvée Prestige, obwohl sie sich bei die-
sem Gericht etwas weniger fein gestrickt
zeigte als bisher. Der Briindlmayer-Rosé
war die bessere der Rosé-Varianten. N

Zubereitung: Tapioka ins kochende
Wasser einlaufen lassen, kochen, bis er
glasig ist, abschrecken und mit OI ver-
mengen, um das Zusammenkleben zu
unterbinden. Rducheraal in Wiirfel
schneiden, Trauben schdlen, entkernen.
Heilbutt je nach Gréf3e 5-7 min bei 75
°C ddmpfen, in den Kiihlschrank stellen,
anschliefiend zupfen. Frithlingszwiebel
in feine Ringe schneiden. Zum Anrich-
ten Heilbutt leicht temperieren, mit
Fleur de sel und Traubenkernél mari-
nieren. Tapioka mit Verjus, Rducheraal,
Trauben, Friihlingszwiebel und Fleur
de sel marinieren. Eiskraut mit wenig
Ol marinieren.

Gebratener Stor mit Kaviar, Quiche
lorraine und confiertem Kraut

ZUTATEN (10 Personen) 85 ml Obers
1200 g Storfilet 85 ml Milch
20 g Kaviar 1Ei

5 Scheiben Hamburgerspeck 100 g Hamburgerspeck
10 Bl Petersilie 50 g Lauch

150 g Schalotten, geschdlt 50 g Schalotten

25 g Butter Quiche-Teig:

Salz 125 g Mehl

600 g WeifSkraut 63 g Butter

300 ml Traubenkernél 45g Wasser

Zubereitung: Die Zutaten fiir den Quiche-Teig zusammen kneten, rasten lassen und nochmals gut durch kneten. Mit dem Nudelholz 2-3mm
dick ausrollen, die Formen auslegen, iiber den Rand heraus stehen lassen und 11min bei 160 °C blindbacken. Fiir die Royal Obers, Milch und
Ei mischen und gut abschmecken. WeifSkraut mit dem Messer in ca. 3 mm breite Streifen schneiden, 1Stunde einsalzen, pressen, ausdriicken,
blanchieren, abtrocken und in einen Topf mit dem temperierten Traubenkerndl auf 50 °C (ca. 6 Std) stellen. Das Kraut muss noch leichten Biss
haben, abseihen, kalt stellen. Fisch portionieren. Die Schalotten in Butter anschwitzen, mit Alufolie abdecken, ca. 20-30 min bei 160 °C im
Ofen lassen, fein mixen, passieren. Die 5 Scheiben Speck halbieren und mit Petersilbldttern frittieren. Fiir die Quiche den Speck in Streifen
schneiden und den Lauch brunnoise schneiden, blanchieren. Die Schalotten brunnoise schneiden, aber roh lassen. Zum Anrichten Hambur-
gerstreifen in der Pfanne auslassen, Schalotten zugeben, mit Lauch vermengen in die Quiche einfiillen mit Royal auffiillen (in der Form) und
in den Ofen bei 200 °C 7 min schieben. Das Kraut erhitzen. Stér gewiirzt braten, arosieren. Schalottencreme erhitzen, abschmecken, evtl. mon-
tieren. Kaviar, Petersilie und Speck mit anrichten.
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Marinierte Garnelen mit Erbsen-
creme, Minze und Wachtelei

ZUTATEN (10 Personen)
20 Garnelen 6/8
500 ml Traubenkernél

20 g Minze

3 Limetten

4 Knoblauchzehen
10 Wachteleier

80 Erbsen, geschalt
20 g Saiblingskaviar

Creme:

4 Bl Gelatine

250 g Erbsencreme
250 g Obers

1% Zehe Knoblauch
8 Bl Minze, gehackt
Salz, Pfeffer
Kartoffelstroh
Babyleaf
Krdutermehl

Zubereitung: Garnelen putzen, wiirzen, braten, am Schluss Minze
zugeben, einlegen in frischer Minze, Limettenschalen, Knoblauch und
Traubenkerndl (min 4 Std). Die Wachteleier 3,5 min kochen schdlen.
Die Erbsencreme mit Gelatine, Obers, Knoblauch und Minze mischen,
abschmecken, auf ein foliertes Blech gleichmdfSig aufstreichen. Sto-
cken lassen, Rechtecke mit 5x11 cm schneiden. Zum Anrichten die
Creme auf den Teller setzen, Garnelen mit frischem Limettensaft und
Fleur de sel nochmals marinieren. Erbsen, Babyleaf mit frischem Li-
mettensaft, Traubenkernél und Fleur de sel marinieren. Das Ei in
Krdutermehl (aus getrockneten Krdutern) eintauchen, auf den Kaviar
setzen. Stroh auf die Panna cotta setzen.

Stubenkiiken mit gerducherter

Zucchini und Ziegentopfen

ZUTATEN (10 Personen)
1,4 kg Stubenkiiken, ausgelost
700 g Zucchini

60 g Ziegentopfen

20 g Passionsfruchtkerne
150 g Gefliigelglace

10 Babyzucchini

200 g Mehl

6,25 cl Wasser

0,5 Eigelb

Fleur de sel

Zubereitung: Wasser, Mehl, Eigelb fiir
den Blaserlteig abmengen, vakuumie-
ren, 4 Std rasten lassen. Mit dem Nudel-
holz den Teig 3-4 mm dick ausrollen
und in 7x3cm-Rechtecke schneiden, kalt
stellen. Die Zucchini in breite Streifen
schneiden, anbraten, Rducherofen hei-
zen, durchlaufen lassen, den Rauch
rauslassen und dann ca. 15 min rdu-
chern, umfiillen und sofort abdecken.
Babyzucchini blanchieren. Ziegentopfen
mit Fleur de sel abschmecken und in
Spritzsack abfiillen. Oberkeulenkno-
chen entfernen, rollen, in der Folie 20
min bei 80 °C pochieren. Stubenkiiken
braten, Blaserlteig dritteln, bei 150 °C
ausbacken, gerducherte Zucchini stamp-
fen, in Butter warm machen, Babyzuc-
chini in Butter braten, Sauce erhitzen,
aufmixen. Die Haut unter dem Salaman-
der/Grill knusprig braten. Ziegentopfen
und Passionsfrucht am Teller anrichten.
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Die Weine

La Farra, Farra di Soligo (Wein.Depot Noitz)
Prosecco di Valdobiaddene Superiore Brut Spumante, 11%
Sortentypische Frucht, kandierte Trauben, transparentes Bukett, leicht
kalkiger Hintergrund, charmant; elegant, mittleres Mousseux, Kernobst
mit traubigen Noten, recht saftig, ausgewogen, mittleres Finish.

La Vida al Camp, Sant Sadurni (Bodegas Lopez)
Cava Brut, 11,5%

Pikante Nase, Zitrusschalen, frisch,, feinhefig, eher dezenter Ausdruck,
dabei ganz transparent, kalkig; zartes Steinobst, Wiesenbliiten, stei-
niger Unterton, sehr elegant, feingliedrig, pointiert, fein verwoben,
bildhiibsch.

Szigeti, Gols

2011 Gols Prestige Brut, 13%, PN, CH, ZW, BF

Anfangs Hefeschleier, wiirzig, dicht, ausgeprégt, etwas rostig, auch
toastig, dann rote Beeren und etwas Ringlotten; kernig, knochentro-
cken, straff, einiger Biss, braucht Luft, sehr fest, pointiert, kernig, mi-
neralische Wiirze.

Szigeti, Gols

2011 Rosé PN Rosé, 13%

Sehr fruchtbetont, duftig, deutliche Himbeernoten, klar, schoner Aus-
druck, ausgewogen, einschmeichelnd; sehr saftige Frucht, knackig,
passende, splirbare Dosage, feinherber Hintergrund, mittellang.

Esterlin, Epernay (Vinothek Feine Weine)
Champagne Blanc de Blancs Chardonnay, 12,5%

Dezent, feine Briochenoten, dabei sehr frisch und lebhaft, viel Zitrus
und ein Hauch von Ananas, frische Wiesenkrauter, animierend, or-
dentlich Extraktfille, dabei auch viel Eleganz, saftiger Fruchtkérper,
vibrierende Spannung, rassig und lang.

Pol Roger, Epernay (Derksen)

Champagne Extra Cuvée de Réserve Brut, 12%

Steinobst und Ananas, reife Zitrusfrucht, klassisch, auch Beerennoten,
schone Flille, ausgewogen, eingelegte Ananas; Grapefruits, Weif3brot,
leichte Krduternote, fest und strukturiert, burschikos, feinherb.

Fleury, Courteron (Grand Hotel)
Champagne Blanc des Noirs Brut, 12,5%

Ziemlich dichte Nase mit fast samtiger Beerenfrucht und wiirziger,
beinahe pfeffriger Unterlegung, dicht, saftige Frucht, wieder Waldbee-
ren, vor allem Himbeeren, schmelzige Textur, fest, griffig, gute Lange.

Briindlmayer, Langenlois

2008 Brut Cuvée Grand Hotel Wien, 12,5%

Schone dezente Nase, etwas Biskuit und Toast, noch zuriickhaltend,
fein abgestimmte Zitrusnoten, ein bisschen Linsen; kernig, griffig, tro-
cken, fest, ansprechender Fruchtfond, frisch, saftig, gut verwoben,
mittleres Finish.

Steininger, Langenlois

2011 Riesling Heiligenstein, 13,5%

Frisch und fruchtbetont, dezent, dabei jede Menge Frucht, Marillen,
aber auch ausgepragte Noten nach gelben Geléefriichten, beachtliches
Volumen,; saftig, straff, schén lebhaft, besitzt neben Kraft und Reife
auch Eleganz, ausdauernd.

Steininger, Langenlois

2011 Traminer, 13,5%

Volle, eher dunkel gefdrbte Aromtaik mit den typischen Sortennoten,
Rosen und Rosenholz, dazu Weihrauch, sehr klar; kraftvoll und sub-
stanzreich mit viel saftiger Frucht, schmalzig, schon fiir sich eine klei-
ne Mahlzeit, lang.

Briindlmayer, Langenlois

Brut Rosé, 12%

Elegante Frucht, aber vor allem nach roten Bliiten, Malbve, dazu auch
Krauternoten, etwas Krauterlikor, Erdbeeren; knackig, schéne frucht,
etwas recht saftig, trocken, Biss nach hinten.

Taittinger, Reims (Wein Wolf)

Champagne Prestige Rosé Brut, 12%

Hitbsche Beeren-Kirsch-Nase, zart und verspielt, bisschen rotes
Fruchtgelée, Ribiseln, sehr klar, elegant, fein; elegant und verspielt,
viel Frucht, sehr schon ausgewogen, feine Wiirze, zarte Blatternote,
eleganter Charme.
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Weinbergschnecken mit Lammzunge,
griinem Spargel und Minze. Ein relativ
selektives Gericht fiir die Schaumweine.
Wenn man Fruchtigkeit will, dann wére
der Prosecco eine durchaus willkomme-
ne Begleitung. Die Cuvée von Willi
Briindlmayer punktete mit ihrer ruhigen
Art, zeigte aber trotzdem Biss, passend
auch sein Rosé, der sich etwas weicher
und mit mehr Stifle ins Spiel brachte. Der
Champagner von Esterlin verstand sich
blendend mit dem griinen Spargel.

Pavlova mit Zitrusfriichten und Min-
ze. In einer eigenen Kategorie lief na-
tiirlich die Siif3speise. Wieder einmal
eine Einsatzmoglichkeit fiir den Prosec-
co, dessen Frucht zwar nicht wirklich
kompatibel war, aber mit seiner Frische
Anknipfungspunkte fand, der Cava
passte mit seiner Trockenheit. Auch die
Brindlmayer-Cuvée funktionierte im
Abgang mit genligend Biss, den der
Champagner von Esterlin gleich von Be-
ginn weg zeigte. Diesmal konnte man
auch getrost den Traminer-Sekt ein-
schenken, der mit seiner Rosen-Frucht
zwar keine extremen Harmonien mit
den Zitrusfriichten der Pavlova einging
- trotzdem eine schone Kombination. Der
Fleury entwickelte sich etwas milchig,
eine Okay-Variante ergab es allemal. Als
bester Begleiter eignete sich der Rosé von
Taittinger, in Ordnung auch der von
Briindlmayer, obwohl er etwas in die
Breite ging. Und wieder einmal zeigte
sich: Schaumweine und Windgeback -
das ist eine Gemeinschaftsproduktion,
die passt. '

Wiener Weinbergschnecken mit

lauwarmer Lammzunge,
griinem Spargel und Minze

ZUTATEN (10 Personen)
12 Schnecken, gekocht

5 EL Schneckenfond

8 Bl Minze

1 EL kalte Butterwiirfel

12 Stangen griiner Spargel
Zungen:

4 Lammzungen

1 Zwiebel

% Lauch

% Knollensellerie
6 Knoblauchzehen

Rosmarin
Thymian

6,25 cl Wasser

% Eigelb

Fleur de sel

Zubereitung: Die Zungen gut abwaschen, einen Topf mit Wasser aufstellen, das Gemiise
zu Mirepoix schneiden, in den Topf mit den Zungen, Knoblauch, Thymian und Rosmarin
geben und ca. 1 Std leicht kécheln lassen. Etwas Fond davon fiir spdter aufheben. Die Haut,
sobald die Zungen fertig sind, abziehen, kaltstellen. Den Spargel zuputzen zu 12 Spitzen
(3cm lang) und 12 Rauten (Icm lang). Alles zusammen kurz im Salzwasser blanchieren,
aus den restlichen Spargelstangen diinne Tranchen schneiden und diese ebenfalls kurz
blanchieren. Die Zungen diinn schneiden. Minze in feines julienne schneiden. Schnecken
in einen Teil des Schneckenfonds geben und erhitzen. Alle Spargelteile in Butter glasieren.
Die Zunge im Fond temperieren. Den Schneckenfond mit den Butterwiirfeln montieren,

mit etwas Salz abschmecken und mit der Minze mischen.

Pavilova mit

Zitrusfriichten und Minze

ZUTATEN
Baiserscheiben/Schaummasse:
125 g Eiweif8

20 g Zucker

190 g Zucker

60 g Wasser
Creme-fraiche-Creme:
150 g Créme fraiche

150 g Obers

150 g Zucker

Abrieb von einer Zitrone
1 Blatt Gelatine

Minzeis:

50 g Zucker

15 g Milchpulver
1 Prise Salz

50 g Milchpulver
50 g Obers

60 g MinzIikor
250 g Sauerrahm
Zitruskonfit:

150 g Zitrusfriichte
100 g Zucker
Orangen
Limetten
Zitronen
Mandarinen

Zubereitung:
Baiserscheiben/Schaummasse:
Eiweifs und Zucker aufschlagen,
das Wasser mit dem anderen Zu-
cker bis 118 Grad Celsius kochen
und beigeben, kalt schlagen und
mit einer 8er-Lochttille Schnecken
aufdressieren, die Scheiben ha-
ben 6 cm Durchmesser. Créme-
fraiche-Créme: Creme fraiche,
Obers, Zucker und Abtrieb auf-
schlagen. Gelatine in Eiswasser
einweichen, auflésen und in die
aufgeschlagene Créme unterhe-
ben. Minzeis: Zucker, Milchpulver,
Salz, Milch und Obers aufkochen,
kurz iiberkiihlen lassen und den
Sauerrahm einmixen. Rasch auf
Eiswiirfel kalt rithren und in der
Eismaschine frieren. Zitruskonfit:
Zitrusfriichte und Zucker zusam-
men einkochen und auskiihlen

Alle Fotos: POV Robert Herbst
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KUCHENWISSEN

Produkt- und Zubereitungstipps zu den Rezepten

Heilbutt

Ein sehr sensibler Fisch, was die Frische betrifft. Besonders beim Heilbutt
sollte man darauf achten, dass er nicht zu lange unterwegs war, der Fisch
kippt leicht. Heilbutt ldsst sich gut ddmpfen, aber auch braten, dann aber
nur auf der Hautseite und das Fleisch mit der eigenen Saft-Ol-Mischung
immer wieder betrdufeln.

Stor

Am sinnvollsten ist es, Stor zu braten. Die Brataromen runden den sehr
intensiven Eigenschmack des Fischs moderat ab. Das braucht der Stér,
roh als Sashimi wiirde er sich nicht eignen. Stér wird am besten in Strei-
fen geschnitten, und zwar so, dass man jeweils am Knorpel in der Mitte
vorbeischneidet und ihn herauslést. Achten Sie drauf, dass der Stér etwas
abgelegen ist, sonst wird das Fleisch zu fest.

Garnelen

Schwer an wirklich frische Ware zu kommen, die nicht mit Antibiotika
und Chlor behandelt wurde. Da ist tiefgekiihlte Ware oft frischer. Beim
Anbraten nur kurz in der Pfanne lassen — im Schnitt nicht ldnger als zwei
Minuten -, so, dass die Garnelen Innen noch am Punkt sind und das
Eiweifs am Gaumen férmlich schmilzt. Die Garnelen dann noch nachzie-
hen lassen und durch andere Komponenten (Sauce etc,) warm halten.
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Weinbergschnecken

Wichtigstes Kriterium bei Weinbergschnecken: dass sie ausreichend
weich gekocht werden, das kann - je nach GréfSe - bis zu 2 Stunden
dauern. Man kann die Schnecken jetzt zur Konservierung im Sud las-
sen, dann neigen sie allerdings zu einer gewissen Erdigkeit. Oder man
verarbeitet sie weiter und legt sie zum Beispiel in Ol ein. Eine Weinberg-
schnecke hat im Vergleich zu einem Steak einen drei Mal h6heren Prote-
ingehalt im Verhdltnis zum Gewicht.

Stubenkiiken

Ein relativ sensibles Fleisch, daher sollte man Stubenkiiken nur kurz
anbraten oder im Ofen lassen (ca. 15 min). Eine nette Variante ist das
Stubenkiiken als Coq au vin, natiirlich entsprechend kiirzer gegart als
ein normal grofSer Hahn.

TIPP:

Le Ciel im Grand Hotel Wien
Kdrntner Ring 9, 1010 Wien
T. 01/515 809100, www.leciel.at
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