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G'SUND ESSEN & TRINKEN

Gaumenireuden im Gesundheitshotel

Das neue Restaurant im life medicine RESORT in Bad Gleichenberg besticht
durch seine kalorienbewusste Gourmetkiiche.

esund und vor allem ex-
zellent gut kochen, das ist
die Devise im neuen Re-

staurant des life medicine RESORT
Gleichenberg. Deshalb kommt bei
Kiichenchef Helmut Hatz Huhn re-
gelmaRig auf den Speiseplan. Fir
den qualitatsbewussten Koch ist es
selbstverstandlich, dass er nur das
hochwertige Steirerhuhn verarbei-
tet. Gerichte wie die gebratene, mit
Frischkase gratinierte Hihnerbrust
sollen zart, saftig und geschmack-
voll sein und das garantiere eben,
so Kiichenchef Helmut Hatz, nur
die Steirerhuhnqualitat. Wenn Sie
selbst ein Steirerhuhn zubereiten
wollen, so finden Sie es bei Spar,
Interspar, Eurospar, im ausgewahl-
ten Fachhandel und in exklusiven
Fleischerfachgeschaften.

: STEIRERHUHNBRUST MIT
: FRISCHKASE GRATINIERT
. AUF LAUWARMEM

. KURBISSALAT

| ZUTATEN (4 PERSONEN)

4 Steirerhuhnbriiste a 200 g,
Frischkdse, Zitronenthymian,

. Majoranbliiten, Salz, Pfeffer,
Koriander, Olivendl, 600 g

: geschabter Kiirbis, 100 g

¢ Schalotten, 2 Knoblauchzehen,

1 KL Paprikapulver, Apfelessig,

! Kiirbiskerndl, Salz, Pfeffer, Senf,

: Kiimmel, 1 EL Dill

{ ZUBEREITUNG :
: Die Hiihnerbrust mit Gewdirzen
¢ einreiben und rundum rasch
anbraten, mit einer Ktichenrolle
{ auf der Hautseite trockentup-
i fen und mit Frischkdse belegen.

Im Ofen ca. 15 Minuten (180°)
fertig braten. Angeschwitzte
Zwiebeln mit Klirbis durchrosten,
Knoblauch und Paprikapulver
dazu, mit Apfelessig abléschen,
mit Kerndl verfeinern.

@ Bekommlich: Steirerhuhnbrust mit Frischkdse
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LINSHALM/LUGITSCH

Heimische Produkte asiatisch zubereitet! _

ESSIGGEMUSE MIT SAIBLING IM TEMPURATEIG

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN:

. Essiggemiise, 1 roter,

¢ 1 gelber Paprika, 1 Zucchino,

: 8 Schalotten,

i 2 EL Honig, */16 | WeifSweinessig,
1/, 1 Olivenél, Meersalz

i Saibling:

: 250 g Saiblingsfilets, entgritet,
© Salz, Pfeffer,

150 g Tempuramehl, Wasser,

¢ Pflanzendl zum Herausbacken
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ZUBEREITUNG (30 MIN.)

Paprika waschen, halbieren, ent-
kernen und in Streifen schneiden.
Zucchino waschen, der Linge
nach halbieren und in etwas di-
ckere Stticke schneiden, die Scha-
lotten schdlen und halbieren.
Den Honig in einem kleinen Topf
leicht aufschdumen lassen, mit
WeifSweinessig abldschen und mit
Olivendl aufgiefsen.
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Zundchst die Schalotten dazuge-
ben und langsam ziehen lassen,
dann den Paprika beigeben und
zum Schluss die Zucchinistticke.
Nach ca. 10 Min. mit Meersalz
wiirzen und das Gemtise von der
Feuerstelle nehmen.

Die Saiblingsfilets in 8 gleich
grofSe Stiicke schneiden, mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Das Tempuramehl mit Wasser
anrtihren.

Das Pflanzendl in einer ge-
eigneten Pfanne erhitzen,
die Saiblingssttiicke durch
den Tempurateig ziehen
und im heifen Ol heraus-
backen. Das Essiggemtise
aus der Marinade nehmen,
gut abtropfen lassen, auf

den Saiblingsstiicken an-
richten.
Weinempfehlung: Rosé

TIPP: Die Marinade kann kiihl
undverschlossen aufbewahrtund

mehrmals verwendet werden.

SO KOCHT MAN IN

Niitzen Sie jetzt das gtinstige
: Kombi-Angebot!

Fiir 12 (statt
28,55) Euro
erhalten Sie

6 Ausgaben
von Kochen

& Kiiche plus
Kochbuch ,So
kocht man in
Osterreich“
(inkl. Versand
und Mwst.).
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. BESTELLHOTLINE:
0316 /82 16 36-142 oder
i www.kochenundkueche.com



