Sonderheft

63 REZEPTE AUS DEM ALPENRAUM

AUSGABE 02/2023
EUR 6,90
CHF 9,90

WAS JETZT
AM BESTEN SCHMECKT
Linsen, Gefliigel, Kiise,
Maroni & Birnen

 Aus Omas Backstube &

N

Gutes fiir Leib und Seele: Goldgelbe Honigkrapfen,
knusprige Apfeltaschen und eine saftige Orangentorte




BESUCH IM BURGENLAND

Markt ist ihr Hobby

Im Stadel von Monika Liehls ,, Ziegenliebe“-Hof zieht lokales
Lebensmittelhandwerk Geniefier auch von weiter her an: wenn beim
Parndorfer ,Markt der Erde” Nahversorgung wie frither angesagt ist.

Text: Nina Kaltenbrunner Fotos: Julius Hirtzberger




Marktliebe. Organisatorin Monika Liehl

strahlt vor dem Eingangstor zum , Markt

der Erde". Im Korb die Zutaten fiir ihr

Marktmenti. Linke Seite: herbstliche ‘
Gemusevielfalt am Stand vom Biohof Polzers 1t
A S -

S

Z 1
LY |
M

"

1
v
bt

Servus 19




Frisch geerntet. Chili, Paprika und andere bunte Gemdiseraritaten
aus dem Seewinkel in Hlle und Flle.

s ist ,Markt der Erde“-Tag im

nordburgenlidndischen Parndorf.
Monika Liehl, die Initiatorin und Or-
ganisatorin des aul3ergewohnlichen
Bauernmarktes, erwartet uns schon
mit dem Korb unter ihrem Arm am
Eingangstor. Auf dem Programm steht
eine Fithrung inklusive Einkauf mit
anschlieRenden Einblicken in Liehls
ganz private Marktkiiche.

Schon seit 13 Jahren findet der
,Markt der Erde“ hier statt. Er ist Teil
des weltweiten Slow-Food-Netzwerkes
,JEarth Markets“ und war damals der
Erste seiner Art in Osterreich. ,Es gibt
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so groBartige Lebensmittel im See-
winkel, schwiarmt Monika Liehl, ,aber
es gab keinen zentralen Ort, an dem
man sie kaufen konnte.“ Also hat sie in
ihrem Stadel einen geschaffen.

,Ich liebe Markte*, strahlt die Ini-
tiatorin, ,und diesen ganz besonders:
Hier kommen lokale Produzenten mit
bewussten Konsumenten zusammen,
und es findet ein aktiver Austausch
iiber gute, sauber und fair produzierte
Lebensmittel statt.“

Seit 2009 stellt Monika Liehl selbst
solche Lebensmittel her. Die Banken-
krise hat die ehemalige Finanzdienst-

leisterin zum Umdenken und Aus-
steigen gebracht. Etwas , Essenzielles”
wollte sie machen, sie fand im alten
Parndorfer Streckhof der Familie ihres
Mannes einen neuen Wohnsitz, hilt
dort Ziegen und erzeugt Rohmilchkése.
Als Anhéngerin von Direktvermark-
tung holt sich Liehl mittlerweile fast
ihren gesamten Einkauf von lokalen
Erzeugern. Supermérkte meidet sie,
wann immer das méglich ist. Ein viel-
faltiges Angebot soll daher auch den
Besuchern in Parndorf zur Auswahl
stehen. Sie wihlt dafiir kleine Betriebe,
die nach traditionellen Methoden >
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wi)irekt vom Baum. Bei Familie

L Leeb stehen Apfel im

Mittelpunkt. Entweder roh,
gepresst oder gebrannt.

—
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nachhaltig und im Umkreis von rund
40 Kilometern ihre Waren produzieren.

,Grundprodukte wie Fleisch, Fisch,
Eier, Obst, Gemiise, Brot, Gebéck, Milch-
produkte und Kése miissen immer da
sein, so Liehl. Sogenannte ,,Genuss-
produkte” wechseln je nach Saison.
Wesentlich ist, dass die Produzenten
selbst vor Ort sind: ,,Es geht um das per-
sonliche Gespréch, eine Vertrauensbasis
zum Erzeuger und die Méglichkeit, die
Geschichte hinter dem Produkt kennen-
zulernen.”

Saisonale Themen wie ,,Erntedank®,
Weihnachtsfrische“ oder ,,Sautanz“
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Am Marktplatz. Hier dreht sich alles um gute,
saubere Lebensmittel aus der Region.

pragen den Jahreskreislauf des Marktes
— gefolgt von sommerlichen , Beeren-
trdumen*, , Kirschenlust“ oder ,,Paradeis
& Paprika“.

VIELFALT NICHT NUR IM SOMMER
Apropos Saison: Obwohl Herbst, iiber-
rascht der Biohof Pdlzer mit einer un-
glaublichen Fiille an Gemiiseraritdten
aus dem Seewinkel. Ein prachtiger
Griinkohl fiir den Hauptgang und ein
knackiger Radicchio fiir den Vorspeisen-
salat mit Birnen, Niissen und Ziegen-
frischkdse wandern gleich in unseren
Einkaufskorb, ein kurzer Tratsch mit

den jungen Betreibern, und es geht
weiter. Daneben bietet die Obstbau-
Familie Leeb verschiedene alte Apfel-
sorten an. Monika Liehl lasst sich
beraten, welche am besten fiir die
,Balasn“ geeignet ist, ein traditionelles
siiffes Seewinkler Backwerk, das sie
spéter zubereiten wird.

Das mit Apfeln gefiillte Gebck ist
eine typische Wintermehlspeise, die wie
Krapfen in Fett schwimmend heraus-
gebacken wird. Die passenden Apfel da-
fiir kommen in den Korb. Noch ein paar
Worte mit dem Jager gewechselt, der
vis-a-vis seine Wildspezialitdten >



ZIEGENFRISCHK ASE mit Radicchio-Birnen-Salat & kandierten Walniissen

Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung
Zeitaufwand: ca. 30 Minuten 1. Fir die kandierten Niisse Wasser 3.In der Zwischenzeit die Birnen schélen
und Zucker aufkochen. Einkochen, und in feine Spalten schneiden. Mit

Fiir die kandierten Niisse bis die Flussigkeit leicht braunlich ist. dem Radicchio vermischen. Alle Zu-

100 ml Wasser Die Nusse schnell einrtihren und taten fir die Marinade in einer Schissel

100 g Kristallzucker sofort vom Herd nehmen. Niisse auf vermischen, den Salat und die Birnen-

50 g Walntsse, geschélt (ganz) Backpapier auskuhlen lassen. spalten durch die Marinade ziehen.
2.Fur den Salat Radicchio feinnudelig 4.Ziegenkéase mittig auf einem Teller

2-3 runde Radicchio-Kopfe schneiden. Wer den Salat weniger anrichten und den Salat rundherum

2 Birnen bitter méchte, kann ihn danach 10 Mi- garnieren, mit kandierten Nissen

4 kleine Ziegenfrischkase nuten in lauwarmes Wasser legen. bestreuen.

Fiir die Marinade

2 EL Essig

1EL Holunderblitensirup oder Oxymel
Salz, Pfeffer
2 EL Kirbiskernol
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GRUNKOHL-NUDELN

mit “Wurstbrdt

Zutaten fiir 4 Personen
Zeitaufwand: ca. 1 Stunde

Tkg Griinkohl

500 g Nudeln , Trofie"

1 mittelgrofte Zwiebel

2 Knoblauchzehen

3 EL Olivendl

500 g rohe Bratwurst oder

scharfe Wurst (Salsiccia)

etwas Chili (frisch oder getrocknet)
Salz, Pfeffer

Olivendl zum Betraufeln
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Zubereitung

1. Griinkohl mit den Stielen nudelig
schneiden und in ausreichend
Salzwasser ca. 7 Minuten bissfest
kochen. In eiskaltem Wasser kurz
abschrecken (damit er seine Farbe
behélt) und abseihen.

2.Nudeln in Salzwasser bissfest
kochen und abseihen.

3. Zwiebel und Knoblauch fein
hacken. Zwiebel in Olivendl leicht
andinsten, bis sie glasig ist.

4.Das Brat aus der Wursthaut scha-
len und grob zerkleinern. Brat mit
den Zwiebeln anbraten.

5. Griinkohl, Nudeln, Knoblauch und
fein geschnittene Chili (nach Ge-
schmack) zugeben. Durchmischen,
abschmecken und vor dem Ser-
vieren mit Olivendl betraufeln.

Vom Korb auf den Tisch. Monika Liehl
bereitet in ihrer Kiiche das Herbstmen zu.

anbietet, und wir begeben uns hinein
in den alten Hofstadel.

Gleich neben dem Eingang stof3en
wir auf Jarmila Thum von der gleich-
namigen Wiener Schinkenmanufaktur,
bei der wir eine herrliche Mangalitza-
Rohwurst a la Salsiccia erstehen. Diese
wird fiir Liehls Lieblingsgericht, Nudeln
mit Griinkohl, benétigt.

MARKT-HERZSTUCK: DER STADEL
Durch den Stadel zieht ein verfiihre-
rischer Duft nach gebratenem Gansl.
Er kommt aus der Schaukiiche, die dies-
mal im Zeichen der burgenléndischen
Weidegans steht. Die Gastro-Zone davor
ist bis auf den letzten Platz besetzt.

2Wir wollen den Leuten hier zeigen,
was sie mit den Lebensmitteln machen
konnen. Sie kénnen probieren, kénnen
sich mit den K6chinnen oder Kéchen
austauschen, ihnen Tipps und Tricks fiir
daheim entlocken“, wird das Herzstiick
des Marktes erlautert. Den dazu passen-
den Wein schenken die jeweils >



BALASN

Zutaten fiir ca. 30 Stiick
Zeitaufwand: ca. 1 Stunde

Fiir den Teig

500 g glattes Mehl

500 g griffiges Mehl

300 g Butterwdirfel, zimmerwarm
2 EL Staubzucker

1Prise Salz

5 Dotter

3 EL Sauerrahm

Y | Milch

Y161 Rum

Fiir die Fiille

8-10 grofe, leicht sauerliche Apfel
2 EL Staubzucker

1Prise Zimt

1 Eiklar zum Bestreichen
Ol zum Frittieren
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Zubereitung

1. Mehl in einer Schissel mit Butter-
wiirfeln, Staubzucker und Salz ver-
broseln. Dotter, Rahm, Milch und Rum
einmischen. So lange kneten, bis der
Teig elastisch und glatt ist.

2. Zugedeckt 30 Minuten rasten lassen.

3. In der Zwischenzeit fiir die Fiille Apfel
schélen, grob reiften und gut
ausdriicken.

4. Apfel mit Zucker und Zimt vermischen.

5. Den Teig diinn ausrollen (1-1%2 mm)
und Kreise mit 8-10 cm Durchmesser
ausstechen. Mit Eiklar bestreichen
und die Halfte der Kreise in der Mitte
mit ca. 2 EL Fulle belegen.

6. Mit den restlichen Teigkreisen
bedecken und den Teig rund um
die Fulle gut zusammendricken.

7. Im Fett schwimmend herausbacken,
dabei die Balasn standig mit Fett tiber-
giefden (soufflieren). Dadurch entste-
hen luftige kleine Teigblaschen.

8. Anrichten und mit Staubzucker
bestreut servieren.

Kleiner Tipp: Ungebacken lassen sich
die Balasn einzeln gut einfrieren und
kénnen bei Bedarf im gefrorenen Zustand
ausgebacken werden.



anwesenden Winzer an der kleinen
~Weinbar“ ein. Auch sie ist stark fre-
quentiert. Im Stadel treffen Alt und
Jung aufeinander und kommen bei
Speis und Trank ins Gespréch. Es
ergeben sich fruchtbare Synergien,
Produzenten lernen voneinander,
manche werden durch den Markt
grofier, wachsen mit der Nachfrage.

Auch der Inhalt unseres Einkaufs-
korbs ist angewachsen. Fehlt nur noch
der Frischkése fiir den selbst kreierten
Vorspeisensalat. Wir verlassen den
Stadel, gehen vorbei am Offenstall der
frechen Ziegen zum Wohnhaus, wo
Monika Liehl das herbstliche Markt-
Meni mit ihrer besten Koch-Freundin
zubereiten wird: ,,Zu zweit macht’s
einfach mehr Spa3.“

Markt der Erde, Schulgasse 1G,

7111 Parndorf, Tel.: +43/699/1898 0010
Jeden 1. Samstag im Monat, 9-14 Uhr, Markttratsch. Der Genuss und die Liebe zu regionalen Spezialitaten
marktdererde.at, ziegenliebe.at verbinden Konsumenten und Hersteller.
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JetZt mitmaChen qlrol EOOQQ ' \Bock‘erb-seq‘
und gewinnen. e E, i N

Gewinnen Sie | von 7 Aktiv- & Wohlfiihlurlauben (2 Nachte) far
je 4 Personen inkl. Frihstick in der Tirol Lodge Ellmau am Wilden
Kaiser und viele weitere Preise auf www.land-leben.com




