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Meisterkoch verrit seine Geheimnisse

Bio und mit der Vielfalt von Gewlirz

~ Von Monika Konnert

Teisendorf. Die kulinarische
Erlebnisreise im Rahmen der Wa-
ginger Genusswochen der Okomo-
dellregion Waginger See—Ruperti-
winkel hat diesmal im Gut Eder-
mann in Teisendorf Halt gemacht.
Im Mittelpunkt standen vegane
Bio-Brotaufstriche aus heimi-

schem Gemiise und Kriutern der .

Saison.

Rund 30 Teilnehmerinnen und
Teilnehmer waren gekommen, um
zu erfahren, wie man heimisches
Gemiise, am besten in Bio-Quali-
tat zu leckeren Aufstrichen ver-
arbeiten kann. Sie wurden von Ho-
teldirektorin Erika Pelz begriifdt,
die auch den Kiichenchef des Hau-
ses Christian Martin kurz vorstell-
te. Der Koch ist ein Meister seines
Fachs, der einfach und schnell
durch das Zusammenspiel von Ge-
miise,
spannende Geschmackskombina-
tionen zaubert, die man hinter
heimischen Gemiise wie Blumen-
kohl, Gelber Bete oder Steckriiben
nicht vermuten wiirde.

Dass man aus Kapuzinerkresse
ein schmackhaftes, veganes Pesto
herstellen kénnte, war wohl auch
den wenigsten der Anwesenden
bekannt. Dabei sah das Herstellen
des griinen Dips bei Martin recht
einfach aus: Die frischen, in Strei-

Aromen, und Gewiirzen'
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Kiichenchef Christian Martin (links) zauberte an einer improvisierten Kiichenzeile vor den Teilnehmern

vegane Aufstriche und Pesto.

und Kapuzinerkresse (von links).

fen geschnittenen Kresse-Bldtter wurde Olivendl, gerostete Son-
aus dem hoteleigenen Garten ka- nenblumenkerne, Gewiirzsalz
men in ein Mixgerdt. Zugefiigt und, weil es sich um eine vegane

Vier Kreationen verlocken zum Aufstreichen aufs Brot: mit der Basis Blumenkohl, Steckrilben, Gelbe Bete
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Variante handelte, Hefeflocken
statt Parmesan als Bindung.
Die Zutaten wurden gemeinsam

im Mixgerdt bis zu der gewlinsch-
ten Konsistenz zerkleinert, ,aber
nicht zu lang®, wie Martin betonte.
Zwei Bliiten der Kapuzinerkresse
als Verzierung gaben dem griinen
Dip das gewisse Etwas, frei nach
dem Motto ,,Das Auge isst mit*“. Zu
dem Pesto kamen noch drei vega-
ne Aufstriche aus gelber Bete,
Steckriibe und Blumenkohl. Der
Kiichenchef hatte das in der Re-
gion gekaufte Bio-Gemiise vorab
je nach Rezept gekocht, geddmpft
oder gebacken. Die Zutaten, Ol
und Gewlirze waren ebenfalls vor-
bereitet und portioniert. Dann
ging alles ganz schnell: rein in das
Mixgerdt und zur gewiinschten
Konsistenz zerkleinern. Wihrend
der Zubereitung der Kostlichkei-
ten hatte Martin Tipps fiir die Teil-
nehmer parat. Kerne wie Mandeln,
Haselniisse, Sonnenblumenkerne,

¥ Rapssaat, Brennnesselsamen, Se-

sam immer rosten, weil dies den
Geschmack erst richtig zur Entfal-
tung bringt. Das Gemiise immer
vorkochen, damit es im Aufstrich
richtig cremig wird. Je nach Gemii-
se und Geschmack unterschiedli-
che Ole verwenden und auf die
Qualitdt achten. Diesmal waren es
je nach Gemiise Olivendl, Sesam-
0l, Disteldl und Zitronenol. Die
Gewlirze je nach der Geschmacks-
richtung auswéhlen, die man fiir
den Aufstrich wiinscht, beispiels-

en: Okomodellregion auf den Spuren von veganen Brotaufstrichen i

weise europdisch, asiatisch oder
orientalisch. -

Bei der Vorfiihrung wurden die
Aufstriche je nach Rezeptur neben
Gewlirzsalz mit Kreuzkiimmel,
Koriander, Curry, Kurkuma, geros-
tetem Fenchel, Paprika edelsiifs,
Sesam oder Kaffirlimettenblétter
gewlirzt. _

" Martin ermutigte die Teilneh-
mer ihre Kreativitdt und Fantasie
spielen zu lassen und selbst ver-
schiedenes auszuprobieren. Man
miisse sich nicht streng an Rezep-
te halten, sondern die eine oder

‘andere Zutat auch mal durch ein-

fachere ersetzen. Als Orientierung
oder auch zum Nachmachen lagen
fiir die Teilnehmer die Rezepte in
gedruckter Form zum Mitholen
bereit.

Die Geschiftsfiihrerin der Oko-
modellregion, Marlene Berger-
Stockl bedankte sich bei Christian
Martin und dem Wellness Resort
Gut Edermann fiir die informative
Veranstaltung und fiir die Vorrei-
terrolle, die sie in der hochwerti-
gen Verarbeitung von heimischem
Bio-Gemdiise in der Gastronomie
einnehmen. Danach bliebnoch ge-
niigend Zeit zum Verkosten der
Aufstriche und zum regen Aus-
tausch untereinander und mit
dem Kiichenchef.




