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Liebe Leserin, lieber Leser!

Ein Kochbuch der KultiWirte? Mancher Wirt war da am

Anfang skeptisch: Sollen wir unsere Gaste zum Selberkochen animieren?

Jetzt hat jeder Wirt und jede Wirtin mit einem Rezept beigetragen zum Buch — zu
einem Buch, das die Vielfalt der oberdsterreichischen Wirtshauskiiche zeigt. Quer
durchs Land und das ganze Jahr hindurch kann Oberdsterreich ein Genussland
sein. Die KultiWirte sind hier gern Ihre Reisefiihrer.

Bei den KultiWirten bin ich seit Anfang an dabei — mir ist's ein Anliegen, die ober-
osterreichische Wirtshauskultur bei den Gasten zu verankern. Ich mocht das Be-
wusstsein starken flr regionale und saisonale Kiiche.

Dabei bieten die KultiWirte eine breite Palette — von der Haubengastronomie bis
zum Wirtshaus ums Eck. Das ist allen Betrieben gemeinsam:

Wir haben:

W fir unsere Gaste ganzjahrig gedffnet (ausgenommen Sperrtag, Betriebsurlaub)
B mittags und abends gedffnet (mit wenigen abgelegenen Ausnahmen)

B verlasslich eine Auswahl von mindestens sechs Hauptgerichten auf der Karte
B ein auf Oberdsterreich bezogenes regionales Speisenangebot

B heimisches Bier

B eine Auswahl dsterreichischer Qualitatsweine (mindestens sieben, davon drei
auch glasweise)

oberdsterreichischen Most

heimische Edelbrande

einen Stammtisch zum Z'sammsitzen oder eine Stehschank zum Plaudern
eine Wirtin oder einen Wirt zur personlichen Ansprache

Drum: Wo Sie das Zeichen der KultiWirte sehen — dort hangt es als Qualitatssiegel
der oberdsterreichischen Wirtshauser.

KultiWirte finden Sie im ganzen Land. Siebenundachtzig Wirte haben sich kompro-
misslos der typisch oberdsterreichischen Wirtshauskultur verschrieben. Wie grofR3
dabei die Vielfalt ist, das soll dieses Kochbuch aller KultiWirte zeigen.

Thomas Stockinger
Obmann der KultiWirte



Frisches aus dem Garten
und kraftige Einmachsuppen




ZUTATEN

ZUBEREITUNG

200 g Wildgemise und 25 g Karotten 120 ml Schlagobers
Wildkrauter nach Belieben 25 g Lauch einige Safranfaden
(Kresse, Barlauch, Brenn- 25 g Sellerieknolle Salz

nesseln, Lowenzahn, 25 g Butter Pfeffer

Gundelrebe etc.) 25 g Mehl

25 g Zwiebeln 750 ml Gemlisesuppe

Das Wildgemuse und die Krauter waschen. Drei Viertel der Blatter mit etwas Ge-
musesuppe in eine Rihrschiissel geben und fein purieren. Die restlichen Blatter
grob hacken.

Das Gemise feinwirfelig schneiden, die Zwiebel fein schneiden. Margarine in
einer Pfanne erhitzen und glasig diinsten. Die GemUsewtirfel zugeben, leicht an-
résten und mit Mehl stauben. Mit kalter GemUsesuppe aufgieten und aufkochen.
Das purierte WildgemUse dazugeben und 15 Minuten leicht kdcheln.
Safranfaden in 1 EL Wasser einweichen. Ein Drittel des Obers mit dem Safran
steif schlagen. Das ibrige Obers in die Suppe einrihren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Die griine Suppe auf tiefe Teller verteilen, mit Safranobers und dem grob gehack-
ten WildgemUse garnieren. -.




Stadtgasthof Rettenbacher

Franz Rettenbacher

Hauptplatz 24, 4560 Kirchdorf

Tel.: 07582 62081, Fax: 07582 51972
E-Mail: gasthof.rettenbacher@aon.at
www.gh-rettenbacher.at

Ruhetage: Mo + Mi

Der Stadtgasthof

Rettenbacher informiert:

Der pflanzenkundige Koch kann
sich bei einem Spaziergang in
einem Auwald Uber ein lippiges
Angebot an Wildgemuse und Wild-
krautern freuen.
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ZUTATEN

ZUBEREITUNG
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wriben-
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40 g Blattspinat 100 ml Apfelmost 100 ml Schlagobers

30 g Schafgarbenblatter 750 ml GemUsefond

1 Knoblauchzehe Salz gebratene Apfelspeigerin

1 kleine Schalotte Pfeffer und Schafgarbenbléatter als

1 EL Disteldl 2 Eidotter Garnitur

Spinat- und Schafgarbenblatter waschen und putzen. Die Knoblauch- ~

zehe zerdriicken, die Schalotte grob hacken. Disteldl in einer Pfanne

erhitzen und die Zwiebeln und Knoblauch anrésten. Dann die 3 ¥
Spinat- und Schafgarbenblatter dazugeben und anschwitzen. Mit *
Most abléschen und mit GemUisefond aufgieBen. Salzen, pfeffern _ "
und mit dem Mixstab ptrieren. * - "1
Die Suppe nochmals kurz aufkochen und 10 Minuten ziehen = @\ |
lassen. Dotter und Obers zu cremiger Konsistenz aufschlagen ?
und in die Suppe einriihren. Erhitzen, aber nicht mehr auf- £ i ‘
kochen lassen. 2
Mit gebratenen Apfelspeigerin und Schafgarbenblattern garniert 4 &4
anrichten. :
k
%

AUS DEM SUPPENTOPF



Stefan Stubm -
Oswald & Oswald
Peter Oswald
Garnisonstrafte 30, 4020 Linz

Tel.: 0732 604080, Fax: 0732 604080-5
E-Mail: info@stubm.at

www.stubm.at
Ruhetage: Sa + So
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= 1 Zwiebel 125 ml Schlagobers Kiirbiskerne
= 1 EL Zucker Salz Sonnenblumenkerne
5 3 EL Olivendl weiler Pfeffer 8 Scheiben Blutwurst
i 4 gelbe Paprikaschoten Mehl zum Panieren Ol zum Herausbacken
1 TL Curry Eier zum Panieren
500 ml Rindsuppe Sesamkorner
2 Die Zwiebel klein schneiden und mit dem Zucker in Olivendl anschwitzen. Die
2 Paprikaschote vierteln, vom Stielansatz, den Kernen und Hautchen befreien und
E mitdlinsten. Das Currypulver unterriihren und mit Rindsuppe aufgieen. Kécheln
o lassen, bis die Paprika weich sind. Von der Kochstelle nehmen und piirieren.
R Obers unterriihren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Kerne und Kérner in einem tiefen Teller miteinander vermengen.
Die BlunznradlIn in Mehl, Eiern und schlieRlich im Kernegemisch panieren.
In Olivendl herausbacken und erst kurz vor dem Anrichten in die fertige Suppe

geben.

18 AUS DEM SUPPENTOPF
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Wiaz 'Haus Eitenberger
Sonja Eitenberger

LinzerstraRe 25, 4531 Kematen
Tel.: 07228 7227
office@wiazhaus.net
www.wiazhaus.net

Ruhetage: Mo




