Kulinarium %

Buchtipp:
Das Herbst-
und Winter-
kochbuch

Mr:h-m.:. r.‘_t

inter- S
Kochbuch

Die typischen Genusse
der kthleren und kal-
ten Jahreszeit: Pilze, Kurbis und frischer Mais,
Birnen, Nusse und Kastanien, Kraut und Kohl,
Karpfen, Wildspezialitdten, Ente und Gans,
Gluhwein und Punsch. Anschauliche Fotoabbil-
dungen mit den Erlduterungen in der Zuberei-
tung begleiten den Leser.

Das groBe Herbst- und Winterkochbuch aus
dem Leopold Stocker Verlag,

GroBformat, 160 Seiten, 180 Farbabbildungen
Hardcover, € 15,80,

ISBN 3-7020-0926-4

Wildsteaks mit Kastanienkruste

Ein feines und schnelles Gericht fur den Fleischfreund

Zutaten:

Firr 4 Personen:

4 Wildsteaks 4 200g

40 g Butterschmalz

je 1 Zweig Thymina,Rosmarin
Salz, Pfeffer

2 EL Balsamicoessig

1/4 1 Rindssuppe

40 g Butter

Kruste:

30 dag Kastanien

60 g Butter

2 Schalotten

50 g Speck

1/4 1 Rindssuppe

Salz, Pfeffer, Chilly gerieben
1/2 Bund Petersilie

30 g Semmelbroseln

Zubereitung:

Kastanienpiiree: Kastanien einritzen
und 20 Minuten in Wasser kochen, dann
schilen. Schalotten und Petersilie fein
hacken,20g Butter erhitzen, Schalotten,
Speck und Kastanien darin anbraten, mit
Suppe auffiillen und fast einkochen lassen.
Diese Mischung etwas abkiihlen lassen
und in der Kiichenmaschine nicht zu fein
piirieren. Mit Salz, Pfeffer und Chilly kraf-
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tig abschmecken und die Petersilie unter-
heben. Das Backrohr auf 220 Grad vor-
heizen, eine Pfanne erhitzen und das But-
terschmalz darin schmelzen. Die Steaks
einlegen und eine Minute anbraten, um-
drehen und zwei Minute auf der anderen
Seite anbraten. Erst in der letzten Minute
Thymian und Rosmarin zufiigen. Steaks
nach dem Braten mit Salz und Pfeffer

Wein des Monats

~Cassiano” Cuveé 2006, Weingut
Manincor, Kaltern, Weinbaugebiet
Sudtirol

Inmitten der malerischen Hiigel-
landschaft um den Kalterer See

wiirzen. Den Bratensatz mit Balsamicoes-
sig loskochen, mit Rindssuppe auffiillen
und stark reduzieren.

Die Steaks dick mit Kastanienpiiree be-
streichen, mit Broseln bestreuen und mit
der restlichen Butter belegen. Im vorge-
heizten Rohr etwa sieben Minuten gold-

braun iberkrusten. Sauce mit kalten
Butterstiicken montieren. |

Beschreibung: Sattes Purpur-Rubinrot,

feine Unterholzténe und Gewdirzno-

ten mit einem Hauch wilder Kirschen,

elegant und koérperreich mit reifen,

saftigen Tanninen. Anhaltend.
Ausbau: Lange Maischegarung
mit Nachmazeration, 18-monatige
Reifung in Barriques (etwa 50 Pro-

liegt das historisches Weingut ,Ma- - zent neues Holz). Mehrmonatige

nincor*, behutsam erweitert durch Flaschenreife.

den kaum sichtbaren Kellerneubau. CEESS[ AN(Q Lagerfahigkeit: Min. 10 Jahre

Dem Namen ,,Manincor* fiithlt sich g Speisenempf?hlung: Zu Wild

das Weingut gleich zweifach ver- M : und gut gewdrztem, gebr.gtgnem
MANINCOR (rotem) Fleisch sowie zu wirzigem

pflichtet: Als historischer Namens-
trdger und als Erbe einer jahrhun-
dertealten Tradition - aus diesem

Stiick Erde Gutes zu machen.

Der Wein:

Rebsorten: Merlot, Cabernet Franc,
Cabernet Sauvignon, Syrah, Tempra-
nillo, Petit Verdot;

Fotos: Leopold Stocker Verlag, Krabichler

Hartkase.

Kontakt:

Weingut Manincor /Tenuta Manin-
cor, St. Josef am See 4/ S. Giuseppe
al Lago 4, -39052 Kaltern | Calda-
ro (BZ), T +39 0471 960230, F +39
0471 960204

Homepage: www.manincor.com
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