Festtagsmenii aus der Thermenregion:

in Kooperation mit Restaurant Holdrichsmiihle,
Kiichenchef: Heinz Leeb, www.hoeldrichsmuehle.at

Luftgetrockneter Hirschschinken mit marinierten roten Riiben
und Honig-Chili-Ntissen

(gereifter) Zierfandler, Weingut Hannes Hofer, Gumpoldskirchen

Weifskrautschaumsuppe

Rotgipfler Ried Herzogberg, Weingut Drexler-Leeb, Perchtoldsdorf

Gebratene Rinderfiletscheiben mit Feigensenf glaciert,
Ké&senocker]l und Balsamico-Zwiebeln

Pinot Noir, Weingut Herzog, Bad Voslau

Cremige Vollkornknodel mit Blattspinat, Ei und Honig-Chili-Ntissen

Chardonnay, Weingut Schlager, Soof3

Kiirbis-Schmarren mit Rum-Apfel-Pflaumenmousse

Chardonnay Dassy Reserve, Die Schwertfiihrerinnen, Soof3
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Luftgetrockneter Hirschschinken mit marinierten

roten Riiben und Honig-Chili-Niissen
Weinempfehlung: gereifter Zierfandler, Weingut Hannes Hofer, Gumpoldskirchen

Zutaten pro Portion:

15 g Hirschschinken, 30 g geriebene rote Riibe

Fiir die Marinade: 5 g gehackter frischer Kren, 2 EL Apfelmus, Kernél, Salz, Pfeffer
Fiir die Honig-Chili-Ntisse: 30 g geschrotete Niisse, 1 TL gehackter Chili, 1 EL Honig

Zubereitung:

Rote Riiben mit Apfelkren-Kernol-Mischung marinieren, Hirschrohschinken in zarte
Scheiben schneiden, geschrotete Niisse mit frischen, zerhackten Chilis anrosten,
Hinterbriihler Honig unterziehen. Im Schélchen dazu servieren.
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Weisskrautschaumsuppe
Weinempfehlung: Rotgipfler Ried Herzogberg, Weingut Drexler-Leeb, Perchtoldsdorf

Zutaten: (4 Personen)
Y2 Kopf Weifskraut, 1 mittelgrof3e weife Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, frische Krauter:
Liebstockel, Dille, Koriander, 1 Schuss WeifSwein, 1 Prise Salz, Schlagobers

Zubereitung:
Weifskraut klein schneiden und weichkochen. Zwiebel (gewtirfelt), gehackte Krauter,
Weifiwein und gehackten Knoblauch beimengen, salzen und mit Obers verfeinern.
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Gebratene Rinderfiletscheiben mit Feigensenf glaciert,

Kisenocker]l und Balsamico-Zwiebeln
Weinempfehlung: Pinot Noir, Weingut Herzog, Bad Voslau

Zutaten: (4 Personen)

Fiir die Nockerl: 100 g Mehl, 2 Eier, 120 ml Milch, Salz und Pfeffer vermengt
Fiir die Kédsesauce: 80 g osterreichischer Weichkase, 60 ml Schlagobers

240 g Rinderfilet, Feigensenf

Fiir die Balsamico-Zwiebel: 1 grofse rote Zwiebel, 1 EL Zucker, 1 Schuss
Balsamicoessig und 1 Schuss Rotwein

Zubereitung:

Die Zutaten fiir die Nockerln vermengen, durch ein Nockerlsieb streichen, in
Salzwasser aufkochen. Weichkése in Schlagobers mit Gewiirzen schmelzen,
frischgekochte Nockerln mit Kadsesauce unterziehen.

Rinderfilet in Scheiben schneiden und rosa braten, mit Feigensenf glacieren,
Zwiebel achteln, in Ol weich diinsten, Zucker, Balsamico und Rotwein beimengen,
aufkochen lassen.
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Vollkornknédel mit Blattspinat, Ei, Honig-Chili-

Niissen
Weinempfehlung: Chardonnay, Weingut Schlager, Soof3

Zutaten: (4 Personen)
4 Stiick trockenes Vollkorngebéck, 15 g Butter, 1 Ei, 1 Schuss Milch, Salz, Pfeffer,
Muskatnuss, 250 g Blattspinat, 4 EL Mascarpone, 4 Eier, 120 g Honig-Chili-Ntisse

Zubereitung:

Fiir die Knodel: Vollkorngebéck klein schneiden, mit geschmolzener Butter
vermengen, Ei, Milch und Gewtirze beigeben, kneten und ca. %2 Stunde bei 80 Grad
im Steamer dampfen.

Die Knodel in Scheiben schneiden, Blattspinat ddmpfen und mit Mascarpone
unterziehen, danach salzen, pfeffern und mit Muskatnuss wiirzen. Spiegelei braten
und mit Honig-Chili-Ntiissen servieren.
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Kiirbis-Schmarren mit Rum-Apfel-Pflaumenmousse

Weinempfehlung: Chardonnay Dassy Reserve, Die Schwertfiihrerinnen, Soof3

Zutaten: (pro Portion):

25 g Kurbis (gewtirfelt), 1 Ei (getrennt), 45 g Mehl, 45 ml Milch, 8 g Kiirbiskerne
(gerostet) und Kiirbiskernol, Y2 EL Backpulver, 10 g Butter, Je ein EL: Zucker,
Vanillezucker, Je ein Schuss: Amaretto, Orangenlikor, Zitronensaft, kaltes Wasser
Fiir die Apfelrumpflaumen: 2 Dérrpflaumen, %2 Apfel, Rum, Zucker, Zimt

Zubereitung:

Kaiserschmarrenmasse in gewohnter Weise zubereiten, dazu gebratene
Kiurbiswtiirfel, gerostete Kiirbiskerne und Kiirbiskernol beimengen und backen. Dazu
ein Ragout aus Dorrpflaumen und Apfel (inklusive Saft) mit Rum parfiimieren.
Zucker und Zimt nach Belieben.



Unser diesjdhriger Gastronomiepartner:

Hotel Restaurant Holdrichsmiihle

Gaadnerstrasse 34, 2371 Hinterbriihl
www.hoeldrichsmuehle.at

Unsere Winzer:innen:

Weingut Hannes Hofer
Neustiftgasse 4, 2352 Gumpoldskirchen
www.weingut-hofer.at

Weingut Drexler-Leeb
Hochstrafse 65, 2380 Perchtoldsdorf
www.drexler-leeb.at

Weingut Herzog
Brunnengasse 43, 2540 Bad Voslau
www.weingut-herzog.at

Weingut Schlager
Hauptstrafie 32, 2504 Soof3
www.weingutschlager.at

Weingut Die Schwertfiihrerinnen
Hauptstrafie 35, 2504 Soof3
www.schwertfuehrer.at

Riickfragen Presse:
diezwei marketing, Bernadette Steurer-Weinwurm
bsw@diezwei-marketing.at

Foto Credits: Daniel Nuderscher
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