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GEORG ESSIG

Im Herbst gehort
Rotkraut dazu

Mit dem heutigen Sonn-
tag ist offizieller Herbstbe-
ginn. Und in dieser Jahres-
zeit ist selbst gemachtes
Rotkraut oft die perfekte
Beilage. Wird es richtig zu-
bereitet, sollte es vorher
einmariniert werden. Dafiir
benétigen Sie einen grofSen
Kiibel oder eine Wanne, um
darin das fein geschnittene
Rotkraut mit Rotwein,
Orangen, Apfelsaft, Bal-
samessig und geriebenem
Apfel sowie Salz einzule-
gen. Auch ein Gewiirzbeu-
tel kommt dazu. Dafiir ein
kleines, quadratisches Tuch
(ideal eines, das danach
nicht mehr benétigt wird)
verwenden und mit ganzem
Kiimmel, Piment, Nelken,
Pfefferkérnern, einer Zimt-
stange fiillen. Tipp: mit Kii-
chengarn fest zusammen-
binden. Danach direkt ins
Rotkraut und lassen es zu-
sammen etwa 24 bis 36
Stunden einwirken.

Nach dem Einwirken ent-
nehmen Sie den Gewiirz-
beutel natiirlich wieder und
diinsten das Kraut, bis es
die gewiinschte Weichheit
hat. Danach wird etwas Zu-
cker karamellisiert und so-
bald dieser braun geworden
ist, Olivenél — noch besser
wére Enten- oder Ganslfett
- dazugegeben. Im An-
schluss wird Zwiebel zum
Kraut dazugegeben. Sobald
dieser beginnt, braun zu
werden, wird mit dem Saft
der Marinade abgeldscht.
Nun mit dem Kraut vermi-
schen und langsam diinsten
lassen. Zum Abschluss kén-
nen Sie den Saft mit aufge-
l6ster Maisstdrke binden
und eventuell mit Ananas-
sirup, Salz und Pfeffer
nachwiirzen. Ich wiinsche
Ihnen schon jetzt gutes Ge-
lingen.

Georg Essig ist Spitzenkoch und
Besitzer des Restaurants , Essig's"
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OBEROSTERREICH

Ab 1. Oktober kann sich beim , Austrian Hot Pot" je-
der seine individuelle Kreation - etwa mit Sprossen,
Onsen Ei (r.) und Tafelspitz - zusammenstellen.
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Restaurant im Musiktheater wird zum Hot Spot fiir Hot Pot!

Hut ab fiir “Das Anton" in Linz

Dass im Linzer Musiktheater nicht nur kulturaffines
Klientel, sondern auch Gourmets und andere Genuss-
menschen voll auf ihre Kosten kommen, ist hinléinglich
bekannt. Kiinftig will “Das Anton* mit seiner zeitgemi-
Ben Kiiche auch als Ort der Entschleunigung punkten.

,Yon Dienstag bis Sams-
tag findet man im Anton ab
19 Uhr neben feinster Kuli-
narik auch die perfekte Af-
ter-Work-Stimmung. Egal
ob mit einem entschleuni-
genden Drink beim Kamin
oder unseren neuen Hot
Pots an der Essbar“, bringt
es DoN-Regional-Manager
Marco Luckner auf den

—

Punkt. Abseits der kulinari-
schen Pausenbegleitung fiir
Musiktheater-Giste will
man kiinftig vor allem mit
Gemiitlichkeit punkten.

Der offene Kamin, die
Lounge oder auch die Dach-
terrasse mit Blick auf den
Postlingberg laden einen

ein, die Seele baumeln zu
lassen.

Mit lukulli-

sche Koch-
kunst kombi-
niert mit hei-

sikern .

Eine ,Sympho-
nie" fiir Genie-
er: mongoli-

mischen Klas-

schen Geniissen fiir Fein-
schmecker und all jene, die
es noch werden wollen.

Ab 1. Oktober heif3t’s Hut
ab fiir “Das Anton“, wenn
mongolische Kochkunst mit
osterreichischen Klassikern
Einzug hilt. Fiir jeweils zwei
Personen wird unter dem
LHut® des sogenannten
Mongolentopfs Miso Suppe
mit Sobanudeln, Onsen Ei,
frisches Gemiise, Kriuter
und Sprossen zum Sieden
gebracht und mit Klassikern
wie Tafelspitz kombiniert.

Eine Komposition
neuer Gaumen-
freuden, die wahre
Symphonien auf
die Zunge des Ge-
nief3ers zaubern.

Vorsicht: Aku-
te Suchtgefahr!

Ganz wichtig: fri-
sches Gemiise!
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