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Liebe Leserinnen, liebe Leser,

mif seinem Kochbuch »Kréduterreiche [adt uns Vitus Winkler zu einer kulinarischen
Wanderung in seine Heimat ein. ks ist eine Wanderung, die vom Tal Uber die Aimen und
bis weit Uber die Baumgrenze zu den schénsten Gipfeln im Salzburger Land fuhrf. Und
es ist ein Spaziergang, der den Blick furs Wesentliche &ffnet: Denn wie so oft im Leben
sind es nicht die groBen, sondern die kleinen Dinge, denen es gelingt, uns zu verfuhren
und zu verzaubern. So wird es auch Ihnen ergehen, wenn Sie sich an die Hand nehmen
lassen, um den Weg nach oben zu kulinarischen Hochgenussen zurdckzulegen.

Man frifft dabei nicht nur auf glasklare Bache und kuhle Wdalder, sondern auch auf eine
Vielzahl von Tieren und Pflanzen. Beeren z&hlen dazu, Pilze und vor allem Kr&uter, die in
den hubschen Bauerngdrten, an Wegrdndern und im Wald gedeihen und zu groRen
Genussmomenten fuhren. Vitus Winkler hat inr Potenzial erkannt und stellf sie - klug und
aufmerksam - in den Fokus: So werden sie zur Geheimzutat seiner alpinen Kuche, die
sich durch einfallsreiche, kreative Rezepte und beste heimische Zutaten auszeichnet

Lange Zeit wurden Krauter in der gehobenen Gasftronomie stiefmutterlich behandelt,
Was fur ein Fehlerl Denn Wildkrauter wie etwa der Waldmeister, der Sauerklee, der Bar-
lauch oder die Schafgarbe verfugen Uber einen so unverwechselbaren und infensi-
ven Geschmack, dass sie imstande sind, einem Gericht einen vollig neuen Twist zu
verleihen. Und sie machen Salz beinahe Uberfiussig. Sie wurzen und verwandeln. Sie
Uberraschen und erstaunen. Krduter sind zauberhaft und fragen eine Botschaft in
sich, die Vifus Winkler geschickt in seine Gerichtfe verpackt. Er verwendet sie sorgfalfig
und achtsam - so wie es seif Generationen in unserer beider Heimat, dem Salzburger
Pongau, Brauch ist. Doch Kr&uter schmecken nicht nur, sie haben auch eine Wirkung.
Diese zu kennen, setzt Erfahrung und viel Wissen aus der Tradifion voraus. Vitus Winkler
verfugt Uber beides. Zudem schdaifzt er die Produkte seiner Heimatf und ist sich des
Wertes und der Qualittt regionaler Lebensmittel bewusst. Seine Erfahrung und sein
Talent, mit Gerichten und Rezepten Geschichten zu erzéihlen, sind beeindruckend und
machen Lust, inm nachzueifern

Viele von Vitus Winklers Gerichten orientieren sich an Uberlieferfen Rezepten, die
er neu und spannend inferpretiert: Seine Liebe zu den Bergen und zur Natur wird
darin spurbar. Wer - wie er und ich - in den Bergen aufgewachsen ist, weil um ihre
Schonheit und Kostbarkeit. Wie gerne erinnere ich mich daran zurlick, wie ich nach
einer Firnschneeabfahrt im Frahjahr frische Brunnenkresse im Bach gepfluckt oder
mit meinen Elfern Fichtenspitzen, Holunderbeeren, Walderdbeeren und Preiselobeeren
gesammelt habe. ks sind die Zutaten meiner Heimat, die zugleich eine der schons
fen Gegenden der Welf ist. Vitus Winkler frauf sich, den Blick demutig zu senken:
Die Natur istihm ein Schatzk&stchen, und er ist sich nicht zu schade, sich fief zu bucken.
/u den kleinen Pliinzchen mit ihrem infensiven Geschmack und inren groBarfigen Wir
kungen

Nur allzu gerne rate ich Ihnen und lege Ihnen ans Herz, Vitus Winklers Einladung zu
folgen: Machen Sie sich gemeinsam mit inm auf zu dieser kulinarischen Wanderung,
die nicht nur in die Natur, sondern auch in die eigene Kuche fuhrt. So wird Kochen
zu einem kostlichen Vergnugen!

Ihr Eckart Witzigmann

&

ECKART WITZIGMANN



SALZBURGER SONNENTERRASSE

UNSERE HEIMAT,
EINE INSPIRATION FUR
VITUS WINKLER

VITUS WINKLER begleitet mich nicht erst, seif ich die Geschafts-
fuhrung des heimischen Tourismusverbandes Salzburger Son-
nenferrasse Ubernahm, sondern schon seit meiner Jugend
Meine Familie und ich essen leidenschaftlich gerne bei ihm,
und fUr uns ist er der beste Koch. Ich kenne ihn als einen
sehr bodensténdigen, zielstrebigen und vor allem heimatver-
pundenen Menschen, den es zwischen all seinen interna-
fionalen Stationen immer wieder zu seinen Wurzeln zurickzog
In seinem Restaurant »Vitus Cooking« im GenieBer- und Ver-
wohnhotel Sonnhof in St Veit bewirten Vitus und seine Frau
Eva-Maria fast taglich Gaste aus aller Welt, Fur die Salzburger
Sonnentferrasse st er Aushdngeschild und kulinarischer Bot-
schafter, worauf wir besonders stolz sind. Der Sonnhof ist seit
Generationen im Besitz der Familie und seit jeher ein Vorzeige-
petrieb in St. Veit, einem Ort mit Heilklima inmitten der Salzbur-
ger Bergwelf

Genauso besonders wie die Gerichte von Vitus Winkler ist auch
unsere Urlaubsregion: mit wunderschonen Wanderrouten,
glasklaren Bergseen oder als idealer Ausgangspunkt, um die
schonsten Sehenswurdigkeiten des Salzburger Landes zu besu-
chen. All dies wird Sie genauso begeistern wie die Kreationen
aus seiner Kuche.

Die Salzburger Sonnenterrasse steht aber auch fur Gesund-
heitsbewusstsein und Wohlgefuhl. Ein Aufenthalt in unserer
Region eignet sich perfekt, um sich nachhalfig zu erholen, die
innere Balance wiederzufinden oder einfach nur fur einen Kurz-
frip, verbunden mit kulinarischen Genussen. Idyllische Natfur
und ausgewiesene Kraftplditze erwarten Sie — und nicht zuletzt
gelebte, familitire Gastfreundschaft, die unsere Heimat so ein-
zigartig macht,

Es pleiot mir, Innen viel Freude beim Lesen und Nachkochen
zu wunschen, und ich darf Sie nach Ihrer kulinarischen Ent-
deckungsreise auch herzlich auf die Salzburger Sonnenterras-
se, die Heimat von Vitus Winkler und seiner Familie, einladen.
Wir freuen uns auf Ihren Besuch in unseren Sonnenorten!

Michael Rettenwender, LLB.oec

Geschdftsleitung Salzburger Sonnentferrasse
Tourismusverband Sankt Veit-Schwarzach
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VITUS WINKLER

MEINE WELT,
DAS KRAUTERREICH

DAS DORF in dem ich aufgewachsen bin, heiBt Sankt Veit im
Pongau und liegh im Salzburger Land. Der heilige Veit oder
Vitus ist der Patron der Gemeinde, das Orfswappen zeigh inn
und sein Schicksal: einen jungen Mann ndmlich, die Hande
zum Gebet gefaltet, der auf einem brennenden Scheiferhau-
fen in einem Kessel gekocht wird. Vieles ist hier nach Sankf
Vitus benannt. Wie die &orfliche Kirche. Und wie ich, wie mein
Sohn und andere Jungen aus dem Ort. Als ich ein Kind war,
war meine Welt Uberschaubar. Der Sonnhof, das Gasthaus
meiner Elfern, ein kleiner Bach, Felder, Wald. Mein Horizont
waren die Berge, meine Grenze der Hochglocker. Doch bereits
fruh gab es da noch efwas anderes: Schon als Vierjahrigen
schnallfe meine Mutfer mich auf den Rucken, wahrend sie
kochte, und erdffnefe mir mit den Dampfen und Duffen in
inrer Kliche jene Welf, die mich von Weite frumen lieB. Ein
kostlich riechendes Fantasialand, in das ich jeden Tag aufs
Neue reiste und das mich bis heute pragt. Damals nahm ich
die Geschmdacke und Aromen meiner Heimat in mich auf,
fur mich der wahre Geruch von Sankt Veit ...

Es folgten Aufenthalte im In- und Ausland, die mich berei-
cherten. So sammelte ich nach meiner Ausbildung zum Koch
Erfahrungen und bekam wertvolle Anregungen in den besten
Klchen von Zell am See, Kitzbuhel, dem Arlberg, auf Korsika
und Mallorca. Zugleich erkannte ich, wie nah das Gute immer
gewesen war und ist: vor jeder HaustUr Sankt Veits, in jedem
Garten, am Wegesrand, am Bach, im Wald und in den Bergen.
Es ist die unendliche Vielfalt von Krédutern und nattrlichen Aro-
men, die sich hier entfaltet und die mich jeden Tag aufs Neue
fasziniert, Eine kulinarische Spielwiese, auf der ich kreaftiv sein
kann, ein unendliches Experimentierfeld, auf dem sich offen-
part, dass der Horizont des Geschmacks grenzenlos ist. Freilich
praucht es Wissen um die Geschenke der Natur - und Freude
daran, sie zu pfliicken. Braucht es Leidenschaft, diese Schdatze
zu heben

Mit »Krduterreich - Geheimnisse der alpinen Kuche« mochte
ich Ihnen mein Universum ndaherbringen und zeigen, wie mir
Kr&iuter zum Lebenselixier fUr eine moderne Kuche wurden. Auf
den folgenden Seiten finden Sie Rezepte, die unmifteloar von

der Nafur inspiriert sind. Ob im Wald oder auf der AIm - wer
mit offenen Augen durch die Region wandert, stOBT hier Uber-
all auf Lebensmittel oder besser: auf Mittel zum Leben. Beim
Sammeln bin ich immer ganz bei mir, Ideen sfeigen auf aus
dem Kr&uterreich, beginnen zu keimen, sich zu formen, und
mir flieBt Kraff fur meine Arbeif in der Sonnhof-Kiche zu. Die
Natur schenkt aber nicht nur mir diese Kraftf, diese lebendige
Energie, sondern auch den Krautfern, die hier wachsen. Zurtick
am Herd enfstent so bel jedem Gericht ein neuer Mikrokosmos
voller sinnlicher Uberraschungen.

Begleiten Sie mich in diesem Buch auf eine Kr&uterwanderung
durch das Salzburger Land, die Spezialitdten unserer Gegend
auf vollig unerwartete Ebenen hebt. Streifen Sie mit mir durch
Dorf, Garten, Wiesen und Walder, vorbei an Feldern, B&chen,
Fluss und See, hinauf in die Berge und Uber die AIm bis hin
zum Gipfel der Genusse. Afmen Sie magische Duffe, machen
Sie sich vertraut mit den Gerlichen der Landschaft, lernen Sie
neue Geschmacksrichfungen kennen. Erkunden Sie mit mir
den Reichtum, den die Natfur zu jeder Jahreszeit zu bieten hat
naturliche Lebensmittel mit hohem emotionalen Wert und un-
vergleichlichem Aroma - die Basis fur hochwertiges Essen, fur
raffinierte und zugleich erdverbundene Gerichte. In meinem
Kr&iuterreich wird die Natur zu Kultur — und das kleine Sankt Veit
zur groBen Buhne fur die Finessen der alpinen Kuche.

GROSSMUTTERS HAUSREZEPTE ALS VERMACHTNIS FUR VITUS
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Begleiten Sie mich in diesem Buch auf eine Wanderung SCHATZKAMMER
durch eine Bergwelt, die regionale Spezialittten auf vollig s$—218

unerwartete Ebenen hebof.
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GRUNDRAUSCHEN

WOHER ER KOMMT,
WOHIN ER GEHT

Wer kennt ihn nicht, den Zauber des Beginns, die Lust, die
man verspurt, wenn etwas neu anfangt. Ein Jahr. Eine Liebe.
Eine Ara. In der Geschichte vollzieht sich der Neubeginn oft
in einer Revolution, in lichterlohen Momenten, in denen es so
aussieht, als ginge alles noch einmal bei null los. Auch in der
Kiche gibt es sie, diese aufregenden Anfdnge, im Kleinen
wie im GroBen: die spannende Idee, das geniale Gericht,
den unbekannten, nie gekosteten Geschmack. Aber auch
den Aufbruch zu einer véllig neuen Art des Kochens, wie ihn ' Bt
viele innovative Kbche kennen. Die Suche nach dem ultima- T el
fiven Geschmackserlebnis.

Vitus Winkler ist solch ein Suchender, einer, der im kreati-
ven Prozess ungewodhnliche Kombinationen findet, die das
ausdrtcken, was er mit seiner Kunst sagen will. Wenn er in
seiner engen Kiche im Sonnhof in Sankt Veit steht und mit
geschmacklichen Gegensdtzen, mit Temperaturen und Tex-
furen experimentiert, fragt er sich immer wieder: Wird es der
Gast mégen, wird er verstehen, was gemeint ist? Oder hat er
als Koch das Spiel, auf das er sich gerade mit dem Gourmet
eingelassen hat, nicht doch Uberreizt, weil es allzu viel vom
Gast fordert? Will er hohe Wellen schlagen oder doch nur
gefdllige Schdumchen? Wie kann er gezielte Provokationen
setzen, pokern, Uberraschen - und dennoch die perfekte
Harmonie der Aromen auf dem Teller zelebrieren?

Solche Widersprltiche tun sich regelmd@Big auf an Vitus Herd. 2
Manches bleibt Experiment und dauert eben nur so lange, = 3l
wie die Kraft des Neuen tragt. Das Ende des Anfangs ist . s
dann der Anfang vom Ende eines nie servierten Gerichts, *
einer noch nicht ausgereiften Idee, eines vielleicht doch zu 5
gewagten Geschmacks. Manches setzt sich jedoch durch, _'-'
Uberzeugt auf dem Prdfstand, findet den Weg ins Men. —~

Gipfel der GenUsse. Zwei Schritte vor, einen zurGck. MUhsam

Vielleicht erklart genau das Vitus kontinuierlichen Weg zum ! f e .::.r
mitunter, und trotzdem immer weiter nach oben. Denn:

Das unerforschte Krduterreich kennt keine Trampelpfade.




KRAUTERREICH

IM DORF

600 BIS 800 M

90 SCHLAGE. Mal ein paar mehr, mal ein paar weniger
Selbst moderne Glockenschlagscomputer im Unhrturm mus-
sen sich gegen Witterungseinfiisse erst einmal durchsetzen
Aber punkilich um 6 Uhr morgens wei man, wo der Glocken-
hammer hangt: Mitten in Sankt Veit némlich in der gleichna-
migen Kirche, untbersehbar auf einem Hugel postiert, damit
man ja nicht das alfe Prinzip klosterlicher Lelbbensordnung ver-
gisst, das unter dem Motto des heiligen Benedikts steht: ora
ef labora. Ein uralter Stundenplan der Ausbalancierung von
Arbeit und geistlichem Tun im Rahmen eines festgelegten
Tagesablaufs. Eine besondere Auspragung von Work-Life-Ba-
lance, wie man heute wohl sagen wlrde. Aber auch, wenn
der dorfiche Charakter immer noch fraditionelles Lelbben und
Arbeiten suggeriert, ticken die Uhren in Sankt Veit I&Gngst an-
ders. Fruher, meinen viele, lief es anders im Ort. Zumindest ent-
nimmt man das den Erzahlungen der Elfern und GroBeltern. Es
scheint, als waren die Gemeinschaft und der Zusammenhalt
»in den guten alten Zeiten«einmal stérker gewesen. Ob das nur
in der ruckblickenden Wahrmehmung so ist oder ob es fafséich-
lich so war, mag Vitus Winkler nicht beurfeilen. Seine Realittt
und die des Sonnhofs jedenfalls ist so gar nicht betulich oder
romantisierend-verklGrend

FUr den Gast des Verwdhnhotels und Haubenrestaurants,
fur Urlauber und Feinschmecker, die sich hier eine Auszeif
gobnnen, mag der Tokt durchaus langsamer erscheinen,
fur das Team indes ist die Schlagzahl hoch. Taglich gilt es
7u enfscheiden und umzusetzen, was auf der Karfe steht.
Wie viele Gdaste werden kommen, was muss eingekauft
und vorbereitet werden? Welche Kr&uter sind noch frisch zu
sammeln? Tag fur Tag gilt es viel zu bedenken, zu organisie-
ren und zu erledigen, damit alles reibungslos funkfioniert.
Das Dorf bildet dabei die idyllische Kulisse, wenn auch eine
pedeutsame, die Vitus Winkler und seiner Familie jenen Halt
gibt, den sie brauchen. Das Eigentumliche an diesem sfillen
Ort ist die seltsame Dissonanz zwischen der Enge der Heimart

und dem Gefuhl fur etwas Weites, etwas GroBes. Wobel Hel-
maft fur Vitus Winkler noch am ehesten das ist, wo er sich als
Mensch und als Koch subjektiv zu Hause fuhlt, Der Mikrokos-
mos Sankt Veit mit dem Markttor, dem historischen Markfplatz
und dem Gschroagassl, von dem aus es runter zum Natfur-
schwimmbad und zum FuBballplatz geht. Es hat viel mit
personlichen Erinnerungen zu tun, dieses Gefuhl von Heimat
Mit Gertchen, Situatfionen, Vertrautheiten, Und es hat damit
zu tun, auf jene Dinge zu achten, die direkt vor der Haustur
wachsen. Krauter aus dem Garten, die man kennen sollfe, um
sie dann so einzusetzen, wie es perfekt passt: Schnittlauch, Zit-
ronenmelisse, Lindenbldtter, Lowenzahn - alles Geschenke der
Natur, die sich auchim Dorf selbst, im Garten und sogar auf der
Wiese vor der Haustur anbiefen - man muss nur die Augen offen
halfen und wissen, wann und wie sie verwendet werden
konnen. Dieses kollektive Wissen wird im Dorf von einer Gene-
ration zur n&chsten weitergegeben. Vitus kennt Hunderte von
Kr&utern, die er alle schon von klein auf mit der Mutter am
Wegesrand sammelfe. Schwieriger wird es, wenn unbekannte-
re Kr&iuter ins Spiel kommen, die an verstecktfen Orten wachsen
oder nur zu einer bestimmten Jahreszeit genielbar sind

Es sind genau diese natlrlichen Ankerpunkte, die fur Vitus
und seine Kochkunst so wichfig sind: genau zu wissen, was
es wo gibtf, wer was macht, wie es lauft, wann was ansfeht,
wie die Dinge funktionieren. Darauf kann man bauen, auf
diesen Pfeilern ruht das solide Fundament des Allfags im
Dorf. Wobel der Begriff »Dorfc in Zeiten der gesellschaftlichen
Verdnderung und vielfdltigen Vernetzung groBer gefasst
werden muss. Was fruner in jedem Orf eine Selbstverstand-
lichkeit war, kann heute auch ein paar Kilometer entfernt sein.
Am Prinzip hat sich freilich nichts gedndert. Der Metzger,
von dem Vitus Winkler sein Fleisch bezieht, ist nicht irgendein
Metzger, sondern einer, der seine Schweine selost zlichtet,
sie groBzieht, mit ihnen auf die Alm geht, sie zum Teil aus der
Hand fuftert,

5—20
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IM DORF — BROT & SCHMALZ, GOTT ERHALT'S

ZITRONENMELISSE

(MELISSA OFFICINALIS)
JUNI BIS AUGUST
GESAMTE PFLANZE

Die Blatter und Triebe der Zitronenmelisse
zeichnen sich durch ein Zitrus-Minz-Aroma
aus, ihre weiBen Bliten haben einen hohen
Olgehalt. Legenddr ist der Melissengeist,
der dieser Tee- und Heilpflanze zu groBer

BerUhmtheit verhalf. In der Kiche kommt Me-

lisse wegen ihres Zitronenaromas zum Einsatz
Frisch oder getrocknet ist sie zu fast allen
GemUse- und Eierspeisen die perfekte
Erg&nzung

KORNERMISCHUNG

100 g Kurbiskerne

100 g Sonnenblumenkerne
50 g Leinsamen

150 g Dinkelflocken

250 ml Wasser

Die Kérner mischen und 150 g davon
beiseifenehmen. Das Wasser aufkochen,
Uber die restliche Kérmermischung gieen
und mindestens 1 Stunde quellen lassen.

SAUERTEIGBROT

350 g Sauerteig (siehe oben)

25 g Bergsalz

500 g Roggenmenhl

300 g Dinkelmehl

1 EL Fenchelsamen, zerstoBen

400 ml Wasser

Y2 Wirfel Hefe (G 42 g)

gequellte Ké&rnermischung (siehe oben)

Alle Zutaten bis auf die Kbrner mit dem
Knethaken vermengen, dann die gequellte
Kdrnermischung zufugen und 5 Minuten
mitkneten. Den Brotteig mindestens

4 Stunden im Kuhlschrank gehen lassen,
am besten sogar Uber Nacht, damit das
frische Mehl besser verdaulich wird.

Den Teig in zwei gleich groRe Portionen
feilen, rundwirken und auf der glatten Seife
15 Minuten abgedeckt ruhen lassen.
AnschlieBend Brofe formen, mit Wasser
bestreichen, mit der zurlcklbehaltenen
Koérnermischung bedecken und in eine
ausgefettete und bemehlte Kastenform
geben (alternativ ohne Form backen).

Die Brofe 30 Minuten abgedeckt an einem
warmen Ort gehen lassen, dann im vorge-
heizten Backofen bei 225 °C (Ober-/Unfer-
hitze) 15 Minuten backen. Die Hitze auf

200 °C reduzieren und weifere 20 Minuten
backen. Aus der Form sturzen (bzw. heraus-

nehmen) und auf die Brofunterseife klopfen.,

Das Broft ist ferfig, wenn es beim Klopfen

hohl klingt, ansonsten nochmals 10 Minuten

nachbacken.

Das Brot vor dem Anschneiden mindestens
15 Minuten abgedeckt auskUhlen lassen.

GRIEBENSCHMALZ
(GRAMMELSCHMALYZ)

1 kg griner Speck (frisches weilBes Fett
vom Freilandschwein), grob gewolft

1 Apfel, geschdlt und fein gerieben

1 Zwiebel, fein gewdrfelt

100 ml Wasser

50 g Zitronenmelisse

Bergsalz und schwarzer Pfeffer

Speck, Apfel und Zwiebel vermengen. Wasser
in einem groBen Topf zum Kochen bringen
und die Speck-Apfel-Zwicbel-Mischung zu-
fUgen. Auf niedrigster Stufe den Speck sehr
langsam auslassen. Wenn das Fett filtissig
wird, immer wieder gut umrdhren, damit die
Grieben nicht anbrennen. Das Schmalz so
lange rtihren, bis die Grieben goldbraun sind
und das Schmalz klar ist, danach abseihen
und das Schmalz kalt stellen.

Das kalte, feste Schmalz in der Klchen-
maschine schaumig aufschlagen. Drei

Viertel der Grieben beifigen. Inzwischen

die Zitronenmelisse in feine Streifen schneiden
und bis auf 1 EL davon unter das Grieben-
schmalz mischen.

Das Griebenschmalz mit Salz und Pleffer
apschmecken, in gewlnschie Schussel oder
Einmachglaser fullen und mit den restlichen
Grieben sowie Zifronenmelisse garnieren

ANRICHTEN

Wildkréutersalz (siehe Schatzkammer

S. 222)
Das Brot in Stuicke brechen oder in Scheiben
schneiden, mit Griebenschmalz bestreichen
und mit Wildkraiutersalz wilrzen.

5—26
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IM DORF — MILCHALCHEMIE

ALMHEU

(GRUMMET)
MAI, JUNI
(WETTERABHANGIG)

Heu ist nichts anderes als die bunte, ge-
frocknete Mischung von Grunlandpflanzen
(Gré&ser, Kraiuter, Hulsenfrichtler). In der Regel
werden die Wiesen mindestens zweimal, in
bestimmten Regionen bis zu sechsmal im
Jahr geschnitten, wobei der erste Schnitt der
jungen Grdaser bis zur ersten BllUte und der
Frihlingswiesenblumen, auch Heumahd ge-
nannt, im Frahjahr bzw. Frihsommer erfolgt.
Der zweite Schnitt im Hochsommer heiBt
Grummet; er ist kUrzer, n&hrstoff-, eiweiB- und
kr&uterreicher. Fur die Verwendung in der Ku-
che eignet sich gerade das Heu von frischen,
ungespritzten Bergwiesen bzw. von der natir-
lich bewirtschafteten Aim hervorragend

HEUFRISCHKASE
(2 Laibe &1 600 g)

6 | Rohmilch

1 Handvoll Aimheu (der 2. Schnitt -
Grummet)

250 g Sahne

50 ml Buttermilch

70 Tropfen pflanzliches Lab

feines Bergsalz zum Einreiben

Krauterdl (siehe Schatzkammer S. 222)
nach Belieben

Rohmilch und Almheu in einen Topf geben
und langsam auf 50 °C erhitzen. Durch ein
Sieb abseihen, Sahne und Buttermilch zu-
gieBen und etwa 1 Stunde abkuhlen lassen
(mindestens auf 38 °C).

Das Lab vorsichtig mit dem Schneebesen
einruhren, sodass keine Luftblasen enfste-
hen, danach ca. 30 Minufen stehen lassen,
pis die Milch stichfest ist,

Den K&se mit einer K&seharfe oder einer
Palefte in walnussgroBe Stucke schneiden.
Dann vorsichtig einige Minuten verrihren,
bis der K&sebruch eine feste Konsistenz auf-
weist. Den K&sebruch in einen Lochbehdlter
fUllen und 1 Stunde abtropfen lassen. Die
Molke (ca. 3 1) dabei auffangen und fur
Sigcreme (siehe Schatzkammer S. 229)
aufheben.

Den Frischkése wenden, zurlck in den Loch-
pbehadlter fUllen und 24 Stunden kalt stellen
Vorsicht, dabei verliert der K&se immer noch
Molke, den Behdlter also auf ein Blech sfel-
len oder Uber ein Auffangbecken hangen
Den Frischkdse anschlieBend stUrzen, mit
feinem Salz einreiben und nochmals

24 Stunden kalt stellen

Den Heufrischkase etwas trocken fupfen
und in Krauteral einlegen. Im Ol st er einige
Wochen halfbar.

Am besten den Heufrischk&se nach einem
Tag aus dem Ol heben, in gleichmaBige
TortenstUcke schneiden und mit efwas
Krauterol betraufelt servieren. Heufrischkase
passt perfekt zu Waldrand (siehe S. 113) oder
Tomatenernte (siehe S. 54).
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ES GIBT MOMENTE, die verwirren. Sie lassen im Kopf die
Konventionen wirbeln, durchbrechen alles, was man sich
zurechtgelegt hat. Fragmente von Klischees wie aus bunten
Prospekten der Fremdenverkenhrsémter mit ihren vollimundigen
Satzen, die sich lesen wie Phrasen aus einem Mdarchenbuch.
Irgendwie richtig, aber doch auch unvollstandig: »Rauschende
B&che, tosende Wasserfdlle, sprudelnde Quellen und Seeng,
liest es sich da in fypischem Markefing-Sprech, »die in ihrer
stilen Erhabenheif in der Sonne glitzern und zum Sprung ins
kUihle Nass einladen. Im Salzburger Seenland begegnet man
Wasser auf Schrift und Tritt und erlebt, wie gegensaizlich und
wundervoll das wertvolle und lebensspendende Element sein
kann. Wanderer marschieren zu abgelegenen Bergseen und
genieBen romantische Picknicks und laden zum wilden Baden
ein.« Fakten, die zweifelsohne zu schoén sind, um wahr zu sein.
ldealisierende Ausschnitte aus einem Lebensraum, den man
peim ersten Gedanken nicht mit Erdahrung aus dem Wasser
verpinden wurde. Fische kommen aus dem Meer, nicht aus
den Bergen. Denkt man im ersten Moment. Hier spielt das Kopf-
kino dem Koch einen Stfreich, der seine Heimat von Kind an
anders, und zwar bodenstandig, erlebt hat. K&se von der Alm
staft Kaviar aus dem See. Jager statt Angler. Fleisch staft Fisch.

Naturlich weiB Vitus Winkler diese selektive Wahrnehmung nicht
nur einzuordnen, sondern auch aufzuldsen. SchlieBlich fuhrfe
inn seine berufliche Laufoahn auch nach Mallorca und Korsi-
ka, an Orfe also, die eine andere kulinarische Realitat leben:
»Mir ist es wichtig, authentfisch zu sein — und dass Muscheln
und Meeresfriichfe da eingesetzt werden, wo sie hingehdren.
Das heiBf aber nicht, dass ich bei meiner Klche auf diese Ge-
schmackswelten aus dem Wasser verzichten musste. Niemals,
denn Fisch gibt meinen alpin gepragten Speisen die unerwar-
fete dritte Dimension.« Womit er meint, dass in seinen Rezepten
neben der Fruchtbarkeit der Ebenen und Taler und der majes-
fatischen Kraff der Berge und Almen auch die Beweglichkeit
und Tiefe der B&che und Seen zum Tragen kommt.

Wie ein rofer Faden zieht sich diese Philosophie durch seine Vor-
stellung davon, wie ein perfektes Gericht komponiert sein und
schmecken sollfe. Geschmacksexplosionen entstehen in Vitus
Ktche vor allem durch die Verbindung von Gegensdatzen. Die
einzelnen Nuancen fugen sich zu einem runden, unaufdring-
lichen und dadurch umso perfekteren Ganzen zusammen,
und jeder Bissen macht Lust auf mehr. Es sind ebben diese Mo-

mente, die mit inren opfischen und inhaltlichen Brichen die
Sinne anregen und das Esserlebnis so infensiv werden lassen:
Wasserfalle, Eiszapfen, Schneebdille, HeiBkaltes, Eisheilliges - die
Wasserspiele sind grenzenlos und entfalfen inre Magie im Kopf
desjenigen, der bereit ist, sich darauf einzulassen.

Und wieder einmal bauen die Krduter eine Brucke und sorgen
fur ein sinnliches Erlebnis der Extraklasse: die Kréuter ndmlich,
die in Vitus Heimat an der Grenze zwischen Wasser und Land
wachsen. Am Bachufer oder gar am FuB eines tosenden Waos-
serfalls. Der Unferschied ist vielleicht nicht zu bemerken, wonhl
auch nicht zu schmecken, aber das Wissen darum erdffnet
eine eigene Well. Eisiger Wasserdampf umschlielt zarte Blait-
chen mit einem glasern schimmernden Panzer. Das Element
als Verhullungskunstler. Die BerUhrung der Welten. Auf dem
Teller spiegelt sich das, wenn beispielsweise Kresse mit inrer aro-
matischen Kraff und leichfen Scharfe im Gericht »Winferbachc
den nafurlichen Konfrast zum feinen Bachsaibling bildet. Der
Clou bel diesem Rezept ist freilich die Zugabe von Stérkaviar,
der bel Osferreichs einzigem Kaviarproduzenten Walter Grill
in Grodig hergestellt und von Feinschmeckern aus aller Welf
gefeiert wird.

Gezuchtet wird der sibirische Stor bei ihm in naturlichen Frei-
londbecken. Ein Storweibchen muss ein Alter von eftwa zwolf
Jahren erreichen, bis es erstmals laicht und die wertvollen Eier
geerntet werden kdnnen. »Wenn man die Store in ganzjahrig
gewdrmten Becken halt, kdnnfe es um einiges schneller geheng,
erklart Walter Grull. Aber das ist gar nicht in seinem Sinne. Die
Fische haben, so sient er das, ein Recht auf ein schénes Leben.
Sie mussen die Kalte des Winters und die Warme des Sommers
spuren. »Wenn die Liebe zu den Tieren nicht da ist, hatfte so
eine Zucht gar keinen Sinng, sagt Grull. Diese Liebe findef im vor-
zuglichen Geschmack des Salzburger Kaviars inren Ausdruck.
Ein Glas Champagner, eventuell etwas Sahne, ein Stuickchen
WeiBbrof, und die anfhrazitfarbenen Perlen zergehen langsam
auf der Zunge, entfalten inr zartes Aroma. Ein unvergessliches
Erlebnis, das auch in Vitus Restaurant zu den Highlights gehort,
wenn der Kaviar - auf einem Eisblock serviert - den Gaumen
erfreut. Die von Respekt vor den Tieren gepragte Haltung der
Fische traagt indes nicht nur zu deren Wohlergehen bei. Der Stor
z&hIt zu den vom Aussterben bedrohten Fischarfen, der natur-
liche Bestand im Kaspischen Meer ist in den vergangenen
Jahren dramatisch zurtickgegangen.
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RAUCHERGARTEN

FLUSS & SEE —

GEWURZTAGETES

(TAGETES TENUIFOLIA)
SOMMER
JUNGE BLATTER, KNOSPEN, BLUTEN

Die Tagetes ist nach der etruskischen Goftt-
heit Tages benannt, die von einem Bauern
in einer Ackerfurche gefunden wurde und
den Menschen von der Entstehung der Welt
erzdhlte. Jenseits des Mythos findet GewUrz-
tagetes in der KUche Verwendung: Die BlUten
machen sich wunderbar in Marmeladen,
Obstsalaten, SUBspeisen, Dessertsaucen
und Getrdnken. Beim Backen kommen sie
Uberall dort zum Einsatz, wo man ansonsten
Orangen- oder Zitronenschale nutzen wirde

Die Bl&tter werden getrocknet flur Teemischun-

gen verwendet

SANDDORN-GEWURZTAGETES-EIS

125 g Sanddornmark

125 ml frisch gepresster Orangensaft

250 ml HolunderblUtensirup (siehe Schatz-
kammer S. 229, ersatzweise heller Frucht-
sirup)

je 12 GewdUlrztagetesbl&tter und -bllten

Alle Zutaten fein mixen und in der Eismaschi-

ne gefrieren lassen, alfernativ in Pacojet-

becher fullen, 6 Stunden gefrieren und vor

Gebrauch pacossieren.

SCHWARZWURZEL

4 Stangen Schwarzwurzel, geschdlt

2 EL Waldhonig

1 Zweig Rosmarin

2 EL Apfel-Balsam-Essig

Abrieb und Saft von 1 unbehandelten
Zitrone

50 g Butter, geschmolzen

2 EL Wasser

Bergsalz und schwarzer Pfeffer

Schwarzwurzeln mit den restlichen Zutaten
vakuumieren und bei 63 °C efwa 60 bis

Q0 Minuten sous-vide garen (je nach Dicke
der Schwarzwurzel). Die Schwarzwurzeln
anschlieBend mifsamt Sud in eine Pfanne
geben und erhifzen. Den Sud so lange ein-
reduzieren, bis die Wurzeln glasiert sind.

RAUCHERFORELLENMOUSSE
(Falsche Konle)

250 g Réucherforellenfilets, ohne Haut, in
kleine StUcke geschnitten

Abrieb und Saft von 1 unbehandelten
Zitrone

50 g kalte Butter, gewurfelt

Bergsalz und schwarzer Pfeffer

3 EL Noilly Prat oder WeiBwein

4 Blatt Gelatine

250 g Sahne, geschlagen

1 TL frisch geriebener Meerrettich (Kren,
ersatzweise Meerrettichpaste)

100 g Mehl

2 Eier, verquirlt

1 TL Tannenasche (siehe Schatzkammer
S. 231, ersatzweise Aktivkohle), mit 100 g
Pankomehl fein gemixt

500 ml Sonnenblumendl

Raucherforellenfilets, Zifronenabrielb und
Bufter im Thermomix fein mixen und ab-
schmecken. Um eventuelle Graten zu ent-
fernen, die Masse durch ein feines Haarsieo
sfreichen.

Zitronensaft und Noilly Prat in einer Pfanne
erhitzen, die eingeweichte Gelatine darin
aufidsen und unter die Raucherforellenmas-
se ruhren.

Schlagsahne unferheben, mit Salz, Pfeffer
und Meerrettich abschmecken und die
Masse in Kugelformen fullen, alternativ in
Frischhaltefolie gebben und diese zu Rollen
(2 cm Durchmesser) drehen. 3 Stunden
einfrieren. Kugeln herauslosen, Stangen von
der Folie befreien und in 2 cm groRe Stlicke
schneiden. In Mehl, Ei und Tannenasche
doppelf panieren, dann in 160 °C heiBem
Sonnenblumendl schwimmend ausbacken.

MEERRETTICHSCHAUM
(Krenschaum)

3 EL frisch geriebener Steirischer Kren
(ersatzweise Meerrettich oder Meerret-
tichpaste)

250 ml Gemusebruhe (siehe Schatzkam-
mer S. 228)

3 Blatt Gelatine

100 g Sahne

100 g saure Sahne

1 TL fllissiger Honig

Bergsalz und schwarzer Pfeffer

Meerrettich in der Gemusebruhe aufkochen
und 15 Minuten ziehen lassen. AnschlieBend
mixen, durch ein Sieb passieren und die ein-
geweichte Gelatine in der heiBen Flussigkeit
aufidsen. Sahne und saure Sahne zufugen,
fein mixen und mit Honig, Salz und Pfeffer
abschmecken. Durch ein Sieb in eine iS-Fo-
sche (0,5 ) passieren, N20-Kapsel einsetzen,
funfmal schutteln und 3 Stunden kalt stellen.

SCHWARZER RETTICH
(Rodh)

100 ml Pickelsud (siehe Schatzkammer
S. 227)
1 schwarzer Rettich, grundlich gebuUrstet

Pickelsud einmal aufkochen und in ein
Einmachglas fullen. Inzwischen den Rettich
halbieren, mit einer Aufschnittmaschine

in hauchdunne Scheiben (mindestens

16 Stuck) schneiden und in den heilen
Pickelsud einlegen. Die Rettichscheiben
mindestens 30 Minufen durchziehen lassen.
Sie kbnnen bis zum Gebrauch im Pickel-
sud gelagert werden und halten so einige
Wochen
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GERAUCHERTE FORELLE

4 Forellenfilets ohne Graten

2 Scheiben Zirbenholz

20 g braune Butter

1 Zweig Zitronenthymian

Abrieb von 1 unbehandelten Limette
Fleur de sel und schwarzer Pfeffer

1 Handvoll Heu

Forellenfilets auf das Zirbenholz sefzen, mit
rauner Butter, Zitronenthymian, Limetten-
abrieb, Salz und Pfeffer wlrzen und im Teller-
warmer oder vorgeheizten Backofen bei

60 °C (HeiBluff) etwa 10 Minuten erwdrmen.

Heu in eine Box geben und das Zirbenholz
mit den warmen Forellenfilets darauf platzie-
ren (siehe Bild). Mit dem Bunsenbrenner das
Heu anzUnden und die Box mithilfe eines
Deckels 2 Minuten lang verschlieBen. Dabel
erstickt die Flamme und das Raucharoma
zieht so in die Forelle ein.

TIPP

Ersatzweise kdnnen auch ferfige Réucher-
forellen verwendet werden.

ANRICHTEN

Broterde (sieche Schatzkammer S. 231)

je 12 GewdUrztagetesbllUten und -bl&tter

Tannenasche (siehe Schatzkammer S. 231,
ersatzweise Aktivkohle)

Krauterdl (siehe Schatzkammer S. 222)
nach Belieben

Broterde in die Mifte des Tellers streuen, eine
Nocke Sanddorn-GewUrztagetes-Fis darauf-
setzen, mit Meerrettichschaum foppen und
je 4 gepickelte Retfichscheiben anlegen.
Mit Bluten und Blattern garnieren und mif
Tannenasche bestreuen. Frisch gebackene
falsche Kohle danebensetzen. Die glasierten
Schwarzwurzeln noch heil auf dem Teller
plafzieren und mif etwas Sud betraufeln.
/um Schluss efwas Krauterd! darlbertropfeln
und mif der am Tisch frisch ger&ucherten
Forelle servieren.




DER FRUHLING, diese Jahreszeit inspiriert inn am meisten. Das
Erwachen von allem. Der Schnee ist gerade geschmolzen,
da sprieBen auch schon die ersfen kleinen Blafter, der ersfe
Lowenzahn reckt seinen Kopf aus der frischen Wiese. Die Bie-
nen summen um die Wette, wahrend Vitus wie ein Ubermutiger
Junge durch das saffige Grun springt, pfitickt, sacrmmelf und
sich von dem erwachenden Leben inspirieren I&sst. Im Lustgar-
fen der Natur, aus deren Fullhorn Duffe und Aromen flieBen.
Er kann gar nicht genug davon bekommen, fUhlt sich wie ein
Kind im SUBwarenladen. Hier, das musst du sehen, das hier
probieren, hieran riechen. Tief versinkt sein Gesicht in seinen
beiden Handen mit den gerade gepfiuckten Barlauchblattern.
Er atmef ein, als wolle er dieses Geschenk aus der Nafur ver-
innerlichen, den Geruch fur die Ewigkeif abspeichern. Saugf
den zarfen Knoblauchduft fief in sich ein, mag gar nicht wieder
auffauchen. ks sind diese sfillen, beinahe meditativen Momen-
fe, in denen der zielstrebige Koch in Vitus eine kurze Auszeif von
seinen unzahligen Verpflichtungen nimmt. Er macht Ferien mit
der Nase.

Und zwar in einem verwunschenen Feenwald am FuBe eines
massiven Felsens. Ein dichter Teppich Barlauch bedeckt den
Boden zwischen riesigen B&umen und uralten moosigen Mau-
ern. Das Aroma ist betdrend — und das schon in den fruhesten
Morgenstunden, wenn die ersten Sonnenstranlen durch das
dichte Geholz linsen. Vitus Winkler ist in seinem Element, auch
wenn sein Sysfem der Ernfe schwer nachzuvollzienhen ist. Jene
Bl¢&itter sind gut, diese nicht so. Hier sind die weiBen Bluten klein,
hier sind sie groB, aber kommen frofzdem nicht ins Kérbchen.
Dafur die ganz feinen Blatter, die ihre weiBen Stangel in den
Ritzen der Steinmauern versteckt hielten und nun in Vitus Hoand
liegen. Ein zugleich kraftvolles und seltsam zerbrechliches Bild -
die winzigen »Barlauchbabyse, die in der vom Piticken erdigen
Handfiche auf ihre neue Bestimmung warten. Vor seinem
geistigen Auge sieht Vitus schon das Gericht, das er auf den
Namen »Waldbad« getauft hat. Gespickt mit Bluten und Bl¢it-
fern, ein vegetarischer Kréuterkranz. Was eigentlich eine Tarte
werden sollfe, hat er kurzernand zu einem Ring umfunktioniert,
Fast sollte man glauben, der Zauber des Feenwaldes habe
Vitus zumindest fur diesen Gang zum Herrmn der Ringe werden
lassen.

Die Krauterwanderungen, die Vitus Winkler mit Gdésten und
auch mit Schulklassen unternimmt, sind Expedifionen in eine
zauberhafte Well, bei denen der Mensch zum umherschwirren-
den Insekt mufiert, um von einer Bltte zur ndGchsten zu fiegen.

Oh - schau mal hier, MadesuB. Kann man zum Verfeinern von
Salat oder gegen Kopfweh nehmen. Oder hier, Wiesenknopf.
Die jungen Stangel lassen sich als Erfrischung auch roh knalb-
bern. Kaum ausgesprochen, ist es auch schon passiert. Oder
Frauenmantel - ist super fUr ein RUhrei oder eine Gemuselru-
he. Haben die Frauen friher genommen gegen monatliche
Beschwerden. »Aber keine Sorge, schmeckt auch Mannernlk

Die Wiese ist sein Ort der Abenteuer, sein Fest der Duffe, sein
Paradies der Wunderblumen, in dem es fast nichts giot, das er
nicht verwerten mochte. Manchmal die Bldtter in einer Sauce,
manchmal die gefrockneten Bluten zum Wurzen oder auch
einfach nur zur Dekoration. Fast taglich ist er auf der Suche.
Ein Glucksspieler, der keine Gelegenheit auslésst, alles auf
eine imagindre MenUkarte zu setzen. Das Risiko, das er dabei
eingeht, ist freilich klein, denn die Dufte und Aromen sind so
mild und fein, dass sie angeflogen kommen wie ein dahin-
gehauchtes Gedicht. Nur manchmal geht die Fanfasie so mif
ihm durch, dass es schwierig werden kann, ein und demselben
Rezept immer die gleiche kulinarische Botschaft auf die Reise
ins Restaurant mitzugeben. Vitus Winkler hat aber auch darauf
eine leicht nachvollziehbare Antwort: »Jedes Gericht ist immer
wieder neu. ks entwickelt seine ganze Kraft und verrdt individu-
ell sein Geheimnis von Wildnis, den wahren Duff von Freiheit,
Man muss es nur geschehen lassen. Ja, Essen muss schme-
cken, aber es muss einen auch immer wieder herausfordern .«

FUr den Gast steht zu Beginn seiner kulinarischen Forschungs-
reise sfefs das Gsthetische Erlebnis. »Wie schonle, hort man auf
dem Sonnhof immer wieder, wenn die Kreatfionen der Kiche
wie bei einer Zoubervorsfellung ihren feierlichen Auftritt haben.
Teller landen wie aus einem fremden Universum auf dem Tisch.
Bunfe Armangements auf einem blutenweiBen Planefen. Zu
schon eigentlich, um diese Kunstwerke mit profanem Werkzeug
wie Messer und Gabel in ihre Einzelfeile zu zerlegen. Naturlich
isst das Auge immer mit. Asthetik auf dem Teller spielf fur Vitus
Winkler eine wichfige Rolle, wobei seine Vorbilder durchaus
eine Bresche fur die Natur geschlagen halbben. Der Franzose
Sebastien Bras ist solch ein Protfagonist, ein Verfechter der Le-
bensfreude, sie springf einem formlich ins Auge. Blumen und
BlUten gehoren fur inn wie selbstverstandlich zu den Gerichten,
die wie optische Kompositionen erscheinen. Sein Zugang zur
Kbche gleicht dem eines Malers, Bildhauers oder Musikers.
Vitus Winkler kann verstehen, dass der hoch dotierte Koch-
kunstler seine Sterne abgeben wollfe, well er sich dem Diktat
der festen Regeln einfach nichf mehr unferwerfen mochte.
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WALD & WIESE — WALDBROT & DER PILZ

TAUBNESSEL

(LAMIUM MACULATUM)
MARZ BIS OKTOBER
GESAMTE PFLANZE

Die Taubnessel ist nicht schwer zu finden und
daher die Basis vieler Wildkréutergerichte:
Ihre Blatter haben einen leicht nussig-milden
Geschmack und lassen sich &hnlich wie
Brennnesselblétter oder Spinat verarbeiten
Mit ihrem angenehm stBlichen Geschmack
kénnen die Bluten fur Salate, Desserts oder
Kré&uterbutter verwendet werden

WALDBROT

300 ml Waldbier (ersatzweise dunkles
Weizenbier)

2 EL Barlauchpesto (siehe Schatzkammer
S. 223, ersatzweise Krauterpesto)

10 g Taubnesselblatter und Pilzkraut

600 g Dinkelmehl

1 TL Weinstein-Backpulver

1 Wurfel Hefe (& 429g)

60 g Waldhonig

1 EL echtes Truffeldl

1 EL Pilzdl

17 g Bergsalz

Waldbier mit B&rlauchpesto und Krautfern
im Thermomix bei 50 °C efwa 5 Minuten fein
mixen.

Inzwischen Mehl mit Weinstein in eine Schus-
sel sieben, Hefe Uber dem Mehlgemisch zer-
proseln. Honig zur lauwarmen Biermischung
geben und nochmals kurz mixen, damit sich
der Honig aufiost

Biermischung zum Mehl gieBen und alles
gut durchkneten (mit der Kichenmaschine
oder von Hand). AnschlieBend mif etwas
zusatzlichem Mehl bestauibben und mit
einem Geschirrtfuch abdecken. Mindestens
4 Stunden, besser noch Uber Nacht im Kuhl-
schrank gehen lassen.

AnschlieBend Ole und Salz 1 Minute lang
gut unterkneten, bis sich der Teig vom
Boden 6st (bei Bedarf noch ein bisschen
Mehl einarbeiten).

Mit einer Teigkarte etwa 20 gleichmd&RBige
Stucke (& 50 g) abtrennen, rund walken,

auf ein gefettetes Backblech setzen und

abgedeckt an einem warmen Ort

15 Minuten gehen lassen.

Die Teiglinge anschlieBend im Dampfgarer
ca. 15 Minufen bei 100 °C démpfen, dann
im vorgeheizten Backofen bei 180 °C
(HeiBluft) etwa 5 Minuten fertig backen.

PILZKRAUTBUTTER

125 g weiche Butter

Bergsalz

2 EL fein geschnittenes Pilzkraut

4 EL fein geschnittene Taubnessel
schwarzer Pfeffer

Butter mit Bergsalz schaumig schlagen,

die Kr&iuter zufugen und nochmals kurz
weiterrhren. Die Butterrasse mit Salz und
Pfeffer abschmecken, in kleine Silikon-Donuf-
formen fuUllen und mindestens 30 Minufen
kalf stellen.

PILZBUTTER

125 g weiche Butter

Bergsalz

2 EL Pilzerde (siehe Schatzkammer S. 231)
schwarzer Pfeffer

Butter mit Bergsalz schaumig schlagen, Pilz-
erde zufugen und einrthren. Buftermasse
mit Salz und Pfeffer abschmecken, in einen
Spritzbeutel (runde Tulle, ca. 15 mm Durch-
messer) fullen, der Lange nach auf Frisch-
haltefolie spritzen und zu einer Rolle formen.
Enden zusammendrehen und kalt stellen,
bis die Butter fest ist

ANRICHTEN

20 g fermentierte Pfifferlingscreme (siche
Schatzkammer S. 226)

2 EL Pilzerde (siehe Schatzkammer S. 231,
ersatzweise gefrocknete Pilze, fein ge-
mixt)

4 Spitzen Pilzkraut (ersatzweise Taubnessel)

Plifferlingscreme in eine Spritzflasche fullen,

kleine Tupfer auf das noch warme Waldbrof

sefzen und mit Pilzerde bestreuen.

Pilzbutter aus der Folie befreien, in 2,5 cm
dicke Scheiben schneiden und auf die
Schnittidche legen.

Die Pilzkrautbutter aus der Silikonform stlrzen
und auf die Pilzbutter setzen. Erneut mit Pilz-
erde bestreuen, mit Pilzkraut garnieren und
mit derm Waldbrot servieren.
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