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VORWORT

Vorwort

MAX STIEGL - MEIN PANNONIEN Zwei
Dinge haben mich als Koch geprigt: Pannonien und
Innereien. Als wir vor neun Jahren das Gut Purbach
aufgesperrt haben, hat es schnell viel Aufsehen erregt.
Wir haben von Anfang an sehr viele Teile vom Tier an-
geboten, die damals kaum mehr zu bekommen waren:
Kutteln und Euter, Hoden und Dirme, Hirne, Zungen,
Milzen und sogar Fischsperma. Vieles davon stand im-
‘mer auf unserer reguliren Karte, und regelmiRig haben
wir zehn-, zwolf-, zwanziggingige Innereien-Meniis
gekocht. Viele berthmte Leute haben uns deswegen
besucht und iiber uns geschrieben, vom deutschen
Gastropast Wolfram Siebeck bis zum amerikanischen
Starkoch und Showmaster Anthony Bourdain. Mit Letz-
terem haben wir fiir seine Fernsehsendung damals so-
gar ein Schaf geschlachtet, der Kameramann ist dabei in
Ohnmacht gefallen. Ich bin dann als der Innereienkoch
bekannt geworden.

Das ist einerseits super, weil wir all das schon ge-
macht haben, lange bevor das sogenannte »Nose to
Tail«-Essen in Osterreich wieder schick geworden ist.
Und als dann alle begonnen haben, iiber das Innereien-
essen und die sogenannten Schlachtabfille vom Tier zu
reden, waren wir schon da. Davon haben wir sicher pro-
fitiert. Andererseits drgert es mich aber auch manchmal,
dass wir auf die Innereien reduziert werden.

Warum verkochen wir das alles? Einerseits, weil
ich finde, dass es der Respekt gegeniiber dem Tier ge-
bietet, es komplett aufzuessen, wenn man es schon
vorher geschlachtet hat. Ich habe in meinem fritheren
Leben zahlreichen Schafen selbst den Hals durchge-
schnitten. Wenn Sie das ein paar Mal gemacht haben,
werfen Sie so schnell nichts mehr weg. Andererseits
heift Kochkunst fiir mich, mit dem zu arbeiten, was da
ist und daraus etwas Kostliches zu machen.

Jeder Lehrling kann ein Steak grillen oder einen
Hummer démpfen, und Kaviar, Triiffel oder Ganse-
leber sind von sich aus so gut, dass es viel Talent
braucht, um sie in der Kiiche zu ruinieren. Was aber
machen Sie mit dem Rest der Gans oder dem Stér, wenn
Sie einmal die Leber und die Eier verspeist haben? Was
passiert mit der Kuh rund um das Steak herum, und
wie verwandeln Sie noch die Schale des Hummers in
eine Kostlichkeit? Hier beginnt meiner Meinung nach
die Kochkunst. Vergessen Sie nicht: Wenn ein Steak
falsch gebraten wurde, haben Sie 15 Minuten Arbeits-
zeit verschwendet. Wenn ein Beuschel schiefgeht, waren
das viele vergebliche Stunden.

Das ist jedenfalls der Grund, warum es im Gut
Purbach immer viele Innereien gibt und geben wird —
nicht, weil wir sie besser, interessanter oder schicker

Vorwort

» Ich finde Schafe einfach super.
Sie mihen deinen Rasen,
schauen gut aus und
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Schweinsriissel mit Selleriepiiree

Fur 4 Portionen

Schweinsrussel 3 EL Butterflocken

4 Schweinsrissel 1 Prise Salz

2 Karotten 1 Prise weilBer Pfeffer, frisch
1/2 Sellerie gemahlen

1 diinne Scheibe Ingwer

Krauter (Zitronenthymian, Kerbel

Anrichten
3 Wacholderbeeren

2 EL GemUsefond
1 | Rotwein
1| Wasser oder Salbei)
1TL Salz
1 EL Honig Alternative Beilage
Safranfaden 50 g Belugalinsen
1 EL Butter

1| Wasser

1 Schuss Pernod

Sellerieplree

1 Sellerie, geschalt und in Wrfel

geschnitten
1 EL Butterschmalz

125 ml WeilBwein

SCHWEINSRUSSEL Das Gemiise grob schneiden
und die Wacholderbeeren zerdriicken. Rotwein, Wasser,
Salz, Honig und Safran aufkochen. Rissel, Gemuse und
restliche Gewiirze beigeben. Aufkochen lassen und bei
schwacher Hitze (circa 8o °C) im Backrohr 24 Stunden
ziehen lassen.

Den Fond abseihen und auf die Hilfte reduzieren.
Die Riissel wieder in den Fond legen und weiter redu-
zieren lassen. Erst kurz vor dem Anrichten Butter und

Pernod hinzuftigen.

SELLERIEPUREE Sellerie schilen und in Wiirfel
schneiden. Eine Pfanne mit Butterschmalz ausstreichen

und Sellerie und Weifwein zuftigen. Ins Backrohr ge-

ben und bei 140 °C circa 30 Minuten backen, bis der
Sellerie zerfillt. Den Sellerie piirieren, mit Butterflocken
montieren und durch ein Sieb passieren. Salzen, pfeffern

und bei niedriger Hitze warm halten.

ANRICHTEN Selleriepiiree zu einem Nockerl formen
und auf einem Teller anrichten. Riissel darauf positionie-

ren, mit Fond tibergief{en und mit Krautern dekorieren.

LINSEN Wasser aufkochen, Linsen hinzugeben und
sofort zur Seite stellen. Circa 30 Minuten ziehen lassen.
Anschlieffend die noch kernigen Linsen kalt abschre-

cken.
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Lammbhirn-Terrine

Fiir 4 Portionen

500 g Lammhirn

4 cl Calvados

4 cl weiBer Portwein

4 cl Cognac

1TL Pokelsalz

1 TL weiBer Pfeffer aus der Miihle
1 Prise Zucker

1 Msp. Ducca-Gewiirzmischung

Vom Hirmn die Haut abziehen, vorhandene blutige Adern
mit einer Pinzette entfernen und wiirfelig schneiden.
In eine Schiissel geben, mit den gemischten Gewiirzen
und den Spirituosen marinieren und im Kihlschrank
durchziehen lassen. Danach das Hirn wie eine dicke

Waurst in Klarsichtfolie einwickeln. AnschlieRend fest in
Alufolie einrollen und an den Enden straff festdrehen.

Das Hirn in 60 °C warmem Wasserbad etwa 30 Mi-
nuten pochieren. Danach mindestens 1 Tag kiihl stellen.
Mit Salat und einer Vinaigrette anrichten.
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Schweinsohren-Terrine

Fiir 4 Portionen

1 kg frische Schweinsohren,
2zugeputzt

Wasser

Salz

100 g Knoblauch

50 g Ingwer

2 Zweige Koriandergriin, grob
gehackt

Olivens|

250 ml Sojasauce

11 Craft Beer

100 g Erdniisse, grob gehackt
Lauch

Petersilie

Wasser aufkochen, salzen und die Schweinsohren 40 Mi-
nuten langsam kochen. Aus dem Wasser nehmen, in
eine Schiissel geben und abkiihlen lassen.
Schweinsohren in diinne Streifen schneiden.
Knoblauch und Ingwer klein schneiden und mit dem
Koriandergriin vermengen. Alles langsam in etwas Oli-
vendl anrosten. Mit Sojasauce und Bier aufgieRen und

die Erdniisse dazugeben. Die Schweinsohren hineinle-
gen und zugedeckt im Topf circa 1 Stunde bei 140 °C
ziehen lassen.

AnschlieRend auskiihlen lassen und wieder aufko-
chen, diese Prozedur noch einmal wiederholen.

Vor dem Servieren mit etwas kleingeschnittenen
Lauch und Petersilie vollenden.

Lammhirn-Terrine
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Poularde en Vessie (Hendl in der Blase)

Fiir 2 Portionen

Hendl in der Blase Salz, Pfeffer Sauce

1 Schweinsblase 5 o Madeira 200 ml Hiihnersuppe
1 kleineres Hend| 5 cl Cognac 250 ml Schlagobers
1 schwarze Triiffel 5 cl Triiffelsauce oder O 100 g Ganseleber

100 g Génseleber

Zuallererst wird die Schweinsblase behandelt, die man
mehrere Tage zuvor beim Fleischhauer seines Vertrau-
ens vorbestellen muss. Das unauffallige Teil ist in zuge-
putzter Form nur zwei Finger breit und etwa zehn Zen-
timeter lang und muss ausgiebig gewissert werden, um
jede Erinnerung an seine urspriingliche Bestimmung
zu verlieren. Eine Nacht an einem gut beliifteten Ort
und ein bestindiges Rinnsal frischen Wassers, das die
Schiissel speist, sind dafiir vonnoten.

Dann muss die Blase gedehnt werden. Dafiir wird
ein Strohhalm in das Ende der Harnleiter eingefiihrt
und ein Bindfaden bereitgehalten.

Die Blase mit kriftigem Atem aufblasen, bis sie die
gewiinschte GroRe erreicht hat. Alteren Semestern mag
dieser Vorgang durchaus nicht exotisch vorkommen
— noch Jahre nach dem Krieg war es auf dem Land
dem Vernehmen nach Sitte, mit einer aufgeblasenen
Schweinsblase FuRball zu spielen. Fiir das Rezept aber
wird die Blase zugebunden und an einem kiihlen, lufti-
gen Ort zum Trocknen aufgehéingt.

Weil »osterreichische Schweinsblasen« laut Dechaux-
Blanc aus einem nicht eruierbaren Grund leider »deut-
lich kleiner ausfallen als franzésische«, passen in Ers-
tere auch keine Bresse-Poularden von 17 Kilo — »die
platzen sonst jedes Mal«. Daraus mag jeder seine eige-
nen Schliisse ziehen. Im Gut Purbach wird das Rezept
deshalb mit Stubenkiiken a 400 Gramm realisiert.

FETTLEBER IM BAUCH Davon reicht eines fiir
zwei Personen. Sie bekommen jeweils sechs Scheiben
schwarzer Périgord-Triiffel unter die Haut geschoben,
in die gesalzene und gepfefferte Bauchhshle kommt ein
groRziigiges Stiick Foie gras (rund 100 g).

Das solcherart vorbereitete Kiiken wird in die neu-
erlich gewisserte und damit dehnbar gemachte Blase

Purbacher Eiskaffee

Fiir 6 Portionen

etwas schwarze Triiffeln

gelegt — und zwar so, dass sich der Riicken nach Mog-
lichkeit auf Hohe der Offnung befindet. GroRziigig Salz
und Pfeffer zugeben sowie je ein Stamperl Madeira und
Cognac.

Fest mit Kiichengarn abbinden und in gesalzenem
Hithnerfond eine knappe Stunde ziehen lassen — es
sollte dabei nicht kochen! Diese Art der Zubereitung
entspricht im Wesentlichen dem, was bis vor ein paar
Jahren unter Adepten einer hochtechnisierten Kiiche als
»Sous-vide-Garen« in Mode war — nur, dass in diesem
Fall nicht Plastikfolie die Ummantelung bildet, sondern
ein mit Savoir-faire zur Kochmembran transformiertes
Organ. In der Schweinsblase gegartes Stubenkiiken mit
schwarzer Triiffel und Génseleber: klassische Hochki-
che fiir einen groRen heiligen Abend.

Das Huhn wird mittels Schaumlbffel vorsichtig auf
einen Servierteller gehievt und in der Blase zu Tisch
gebracht. Der mitunter grofte Moment eines solchen
Mahls besteht nimlich in jenem Augenblick, da die
pralle Hiille platzen darf und die Aromen, in denen das
Huhn zum Mahl wurde, erstmals in die liisternen Niis-
tern der Geladenen steigen diirfen.

Der Duft, der einem da ins Hirn fihrt, hat tat-
sichlich das Zeug, einen von der géttlichen Natur der
Schépfung zu iiberzeugen. Und wozu wire die Weih-
nachtsnacht ansonsten gut?

Zuvor — nimlich wihrend des Pochierens — wurde
bereits die Sauce zubereitet, mit der das Huhn auf dem
Teller nappiert wird und die in einer separaten Sauciére
wartet, ebenso wie das bissfest gegarte Bouillongemiise
(Navetten, Karotten, Lauch) und die Salzkartoffeln in
ihren Schiisseln. Fiir die Sauce werden pro Stubenkii-
ken 100 ml Hithnerfond und 120 ml Obers zusammen
reduziert und mit etwas Triiffeljus und 50 Gramm ro-
her Foie gras in Wiirfeln vermengt.
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Poularde au vessie (Hendl in der Blase)

Orangen-Fenchel-Cantuccini Eiskaffee

510 g glattes Mehl 300 g Mandeleis

400 g Kristallzucker 500 g TK-Vanilleeis

1 Vanilleschote 10 cl Kaffeereduktion

4 Eier 1 Msp. weiBer Pfeffer aus der Mihle

220 g kandierte Orangen 200 ml Schlagobers

220 g kandierter Fenchel 1 Msp. gemahlenen Kardamom

1 Msp. Salz Schokominze oder Vogelmiere zum
Garnieren

Mandeleis

450 ml Milch

200 ml Schlagobers

60 g Lauterzucker

140 g Dextrose

30 g Dotter

20 g Glucose

80 g Mandeln, geréstet und
gemahlen

40 g Milchpulver

CANTUCCINI Alle Zutaten gut verkneten und 20 Mi-
nuten rasten lassen.

Danach zu circa 2 cm dicken Rollen ausrollen und
bei 180 °C 25 Minuten backen.

Herausnehmen und in diinne Scheiben schneiden,
wieder auf ein Blech auflegen und noch einmal bei
170 °C trocknen.

MANDELEIS Milchund Obers erwirmen (nicht auf-
kochen). Den Rest daruntermischen und noch einmal
erhitzen. In eine Eismaschine geben und fertigstellen.

EISKAFFEE Eis mit 8 cl Kaffeereduktion und Pfeffer
glatt rithren und auf 4 Gliser aufteilen. Die restliche Re-
duktion zur Verzierung verteilen. Obers mit Kardamom
halbsteif schlagen und auf die Gliser verteilen. Zum

Servieren mit Minze oder Vogelmiere garnieren.
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Von Daheim

Die Mehlspeisen gehoren zum Burgenland wie das
Schnitzel zu Wien. In jedem Dorf gibt es die sogenann-
ten »Mehlspeis-Béckerinnenc, fiinf, sechs Damen in den
besten Jahren, die hochoffiziell Mehlspeisen machen.
Und jede Dame und jeder Ort hat eigene Rezepte —
von den »Schneebillen« aus dem Seewinkel iiber diver-
se Kipferl oder verschiedene Esterhazy-Schnitten. Von
all den Kekserl will ich gar nicht erst reden. Die Mehl-
speis™-Backerinnen machen die Nachspeisen fiir alle
Hochzeiten oder Geburtstage, auch, wenn die Feiern in
einem Wirtshaus stattfinden. Die Mehlspeisen werden
mitgebracht. Und es kommt immer die fiinffache Men-
ge von dem, was man eigentlich braucht.

Gegen eine solche Konkurrenz zu bestehen ist natiir-
lich schwer. Wir haben uns daher mit einigen der Mehl-
speis’-Bickerinnen verbiindet, anstatt zu versuchen, sie
zu {ibertreffen. Einige unserer Desserts gehen auf die
urspriingliche Mieterin des Hauses zuriick, in dem heu-
te das Gut Purbach ist: die Frau Brunnecker, oder, wie
ich sie lieber nenne, die Paula-Tant.

Die Paula-Tant war jahrzehntelang die Wirtin im
Gut Purbach, und die erste Burgenlinderin, die eine
Haube erkocht hat. Sie ist heute weit iiber 80, wohnt
aber immer noch im Haus nebenan, und gelegentlich
schaut sie bei uns in der Kiiche vorbei. Manchmal lisst
sie uns dann ein Rezept da. Vieles, was wir hier machen,
ist von ihr inspiriert, etwa die Purbacher Cremeschnitte
oder die Burgenlandkipferl.

Andere Nachspeisen ergeben sich hier von selbst —
etwa die gratinierten Herzkirschen. Das Leithagebirge,
an dessen FuR das Gut Purbach steht, ist seit Jahrhun-
derten ein traditionelles Kirschenanbaugebiet. Die Leit-
haberger Edelkirschen waren bereits in der Monarchie

hochst geschiitzt. Hier gedeihen dutzende verschiedene
Kirschsorten, und einige davon wachsen ausschlieRlich
hier und sonst nirgendwo. Die traditionellen Sortenna-
men sagen ihnen oft, wofiir sie gut sind, etwa bei der
»Joiser Einsiedekirsche«. Die »Hangerte« wiederum
heift so, weil die Aste ihres Baums so stark iiberhin-
gen. Einige Sorten sind groR und fleischig, andere klein
und saftig, manche rosa, fast wei}, andere dunkelrot,
fast schwarz. Die Vielfalt ist fantastisch! Purbach hat
iibrigens auch eine eigene Sorte, die »Spatbraune« (Sie
konnen erraten, woher der Name kommt).

Die Kirschbiume standen immer als Mischkultur
in den Weingirten an den Leithaberg-Hiangen. Erst
der immer groRer werdende Maschineneinsatz im
Weinbau hat sie langsam verdringt. Einst gab es hier
15000 Kirschbiume, bei der letzten Zihlung vor ein
paar Jahren waren es nur mehr 5000. Der Verein Leit-
haberger Edelkirsche versucht nun, die verbliebenen
Kirschbiume zu erhalten. Wir wiederum versuchen,
unseren Beitrag zu leisten — und moglichst viele der
Kirschen zu verkochen.

Und an wieder anderen Desserts kénnen und wol-
len wir einfach nicht vorbei. Die berithmteste pannoni-
sche Torte etwa ist wahrscheinlich die Dobostorte. Sie
besteht aus sieben Schichten Biskuit mit einer Creme
dazwischen und einem knackigen Karamell-Uberzug.
So wie jeder Mehlspeis™Bicker haben auch wir unser
eigenes Rezept — weil ein burgenlindisches Landgast-
haus ohne Dobostorte wire wie ein Wiener Kaffeehaus
ohne Apfelstrudel. Das geht einfach nicht.

Und wenn die Leute aus der Gegend bei uns ein Fest
feiern, bringen sie natiirlich, ganz traditionell, ihre eige-
nen Kipferl, Busserl und Kekserl mit.
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