18 Pinzgauer Machrichten

Schuraln im Herbst: ein Kulmnlisthes.nngehu:l-l in Leagang, diesmal die
oTalelrunde® in des Schmiede in Hitten

KULINARIUM life

17, DETOBER 2013

Team™: Fried|
Herbst van der Ria-
deralm, Anja und
Rt Pechler mil
ihrem Soli Jakob
vam Hibttwirt, und
Gastkoch Andreas
Heghst (Déllered’s
Genissswelien),
Bildan Uy

1 Offenes Feuer,
.g'rechte Kost

i

Regionalitat auf hichstem Niveau: Hiittwirt und
Rieder Alm luden zum , Schnuraln” in die Schmiede
nach Hiitten. Dort wurde Kistliches am offenen
Feuer in der Schmiede-Esse gezaubert.

HUTTERVLEOGANG. René Pich
ler, Chefkoch wvom Hiittwirt,
und Andress Herbst, Koch
beim Dillerer und bei der Rie-
deralm, kredenzten wur Tafel-
riinde im elnsigartigen Ambi-
ente der Schmied ewerkstatt in
Hiitten ein heraesragendes he-
ke Mach einem Entrée mit
Leoganger  Bauwsrnbeot  wnd
Bulter sowie Stiegl-Hausbior
als Aperitif ging ez an die Yor-
speisen — ein . Zigerillo™ aus
Teig mit Entonlebar gafillt,
Blutwurst, Zisgen kiise und Ro-
hen, Tartar vom Asite-Hirsch
mil Cranberry Kombucha umd
Kaffeckrokant sowie (Gurten-
Essenz, goselchies Rindflsisch
und Steinpilefrfel. Tonis Fo-
relle wurde mit Hotkrautsud
und  Apfel-Cuinoa  gereicht.
Drann Asite-Lammschnitzel mik
pweinrlei  Bohnem, Spielberg-
Reh mit Kirbiskeau! und Po-
lenta sowie Kalbsrlicken mit

Fenchel und Erdiipfel. Schlief-
lich als Schlusspunkt Almrose
und Grang'n-Muns.

Der Clon dabei: Die Forelle
wurde beispielsweise am offe
fien Feuer in der Schimiede-Es-
s geriuchert, Raly und Kalbs-
rlicken fber den Kohlen genau
aufden Punkt gegrillt. Ein Gau-
menschmaus, der seinesglei-
chen sucht — sowohl von der
Cualitiit als auch Location her.




