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Rindsrouladen
mit Kiirbiskernen

Nach Anleitung von Rosalin-
de Jobstl kochten die ,Meister-
koche” den Hauptgang: Die
Rindschnitzel wiirzen und mit
Schinken belegen. Fiir die Fiille
Kirbiskerne, Knoblauch, Ei, Se-
samol und Brosel mit dem Pi-
rierstab fein hacken bzw. mi-
xen und auf den Schinken
streichen. Einrollen, mit Zahn-
stochern fixieren, die Roula-
den in Fett anbraten, heraus-
nehmen und warmstellen.

Kleinwtirfelig geschnittenes
Gemiuse im Bratensatz anros-
ten, mit Wein abloschen, mit
Wasser aufgief3en und die Bee-
ren dazugeben. Die Rouladen
einlegen und mit Kapern, Chili
und Lorbeerblatt dinsten.
Nach circa einer Stunde das
Lorbeerblatt herausnehmen,
die Sof3e piirieren und mit Ho-
lundernektar und Schlagobers
verfeinern und abschmecken.
Rouladen halbieren und deko-
rativ anrichten. Als Beilage
wurden Spatzle gereicht.

Rindsrouladen

4 Rindschnitzel

Salz, Pfeffer, Fett zum Anbraten
4 Scheiben Saunaschinken

4 dag Kiirbiskerne

1 Knoblauchzehe, 1 Ei

2 EL Sesamol, 2 EL Semmelbrosel
1TL Kapern, 1/2 Stange Lauch

1 Karotte, 1 Zwiebel

1 Lorbeerblatt, Chili

1 EL Hollerbeeren

1/8 1 Rotwein, 1/8 1 Wasser

3/8 1 Hollernektar, 1/8 1 Obers

Die ,,Meisterkdoche“ mit Lehrmeisterin: Zum Weihnachtskochen trafen sich die Mitglieder der Koch-
gruppe rund um August Wohlkinger (1) aus St. Anna am Aigen. Rosalinde J6bstl zeigte, wie’s gelingt.

Sieben Manner

Kochrunde traf sich
zum Weihnachtsmahl
und zauberte wieder
ein festliches Menii.

ulrike kiedl-goelles@woche.at

Am Anfang stand die Idee, ei-
nen Kochkurs zu machen, um
zu beweisen, dass auch Manner
in der Kiche eine gute Figur
machen konnen. Nach einem
Grundkurs, ,,in dem wir vor al-
lem Suppen gekocht und geges-
sen haben®, wie Hauptorganisa-
tor August Wohlkinger aus
Klapping bei St. Anna am Aigen
schmunzelnd erzihlte, und wei-
teren acht kulinarisch lehrrei-
chen Zusammenkiinften, stand
ein weihnachtliches Kochtref-
fen in der Fachschule fiir Land-

und Ernahrungswirtschaft in
Wagna auf dem Programm.
,2Maianner sind meist unerfah-
ren, wenn sie zu einem Koch-
kurs kommen. Auch bei dieser
Runde ging es anfangs um
grundlegende Zubereitungsar-

Ein Anti-Aging-Cocktail aus
Hollervulkan, Buttermilch, Me-
lonen und Bananen mundete.

ten“, so Kursleiterin Rosalinde
Jobstl. Die Hauswirtschaftsleh-
rerin mit Klocher Wurzeln leg-
te dem Meniiplan diesmal den
Holunder bzw. von ihr abgeédn-
derte Rezepte aus dem Koch-
buch ,Alles Holler” von Renate

Krénehder Abschluss:
Dessert gab’s Holunderbliiten-
nockerl auf Hollerroster.

Zum

Wein mit tollem Kirscharoma

Blauer Zweigelt vom Weinhof Neubauer aus Klapping als Begleiter.

Zu ihren Rindsrouladen
empfehlen die ,Meisterko-
che” rund um August Wohl-
kinger einen Blauen Zwei-
gelt 2009 vom Weinhof
Neubauer aus Klapping bei
St. Anna am Aigen.

Dieser klassisch ausgebau-
te Zweigelt erfreut den
Weingeniefler mit einem

dichten und
eleganten  Korper.  Tolle
Kirsch- und Waldbeeraro-
men sowie ein Hauch von
Vanille machen diesen
fruchtigen Wein zum wah-
ren Trinkgenuss — ein wiirdi-
ger Begleiter vor allem zu
Fleisch- und Wildgerichten.
Der Blaue Zweigelt 2009 hat

volumindsen,

13,7 Volumsprozent Alkohol
und kostet ab Hof 6 Euro.

Mit Liebe und Traditionsbe-
wusstsein bewirtschaften Her-
bert und Marianne Neubauer
ihren Weinhof mit Buschen-
schank, wo man sich einen
Uberblick tiber das typisch stei-
rische Weinsortiment des Be-
triebes verschaffen kann.



