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DYNAMISCHES DUO.

Emilia Orth-Blau (li.) und Fiona Sau-
rer wollen Bewusstsein herstellen fii
den Wert von Lebensmitteln, ihre
Herkunft und die Potenziale, die in
der Verarbeitung liegen. Sie wollen
nicht nur kulinarische Erinnerungen
schaffen, sondern auch zum Nach-
denken anregen.

Der Fokus liegt auf vegetarische Ge-
richte. Fleisch wird als Beilage ver-
.standen, die Produkte werden mog-
lichst ganz verarbeitet, und zwar vor
den Augen d:r Gaste.

Und, g:rk'lz wi:htig: Anderen kreden-
zen sie nur, ,,was uns selbst umhaut*.
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Rosa & Marie - rosaundmarie.at
Gaumen Hach Silber Betrieb — gaumenhoch.at

Florence Stoiber, Veronika Philipps, Rosa & Marie
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MitLeibund
Seeledabel

Hinter Rosa & Marie stehen die Powerfrauen Emilia Orth-
Blau und Fiona Saurer — ihr Firmenname setzt sich aus inren
Zweitnamen zusammen. Mit ihnrem Private Catering verspre-

chen sie eine , Erlebniskulinarik, die ballert”!

3 ~ Krautim Fleckerl Eckerl

~ ZUTATEN

200gMehl, 2 Eier (einfach zu merken: pro100 g Mehl ein Ei (ergibt eine Portion)),
1kleiner Krautkopf (ca.400g), 200 g Butter, 2 Bio-Zitronen, 50 g brauner Zucker,
1/81WeiBwein, 50 g Sauerrahm,1Handvoll Petersilie

ZUBEREITUNG

1. Pastateig vorbereiten: Mehl und Eier zu einem geschmeidigen Teig ver-
kneten. Falls der Teig zu trocken ist, etwas Wasser hinzufiigen. Den Teig
in Frischhaltefolie wickeln und fiir mindestens 30 Minuten kiihlstellen.
2. Krautfiillung zubereiten: Kraut fein schneiden. Die Zwiebel schilen,
fein wiirfeln und in einer groRen Pfanne mit 50 g Butter glasig anschwit-
zen. Das Kraut hinzufiigen und anbraten. Mit braunem Zucker bestreuen
und karamellisieren lassen. Weiwein hinzufiigen und die Mischung
dunkel schmoren, bis das Kraut weich und aromatisch ist. Mit Zitronen-
schale und ggf. etwas Zucker abschmecken. Abkiihlen lassen.

3. Nudeln fiillen und formen: Den gekiihlten Nudelteig mit der Nudel-
maschine oder einem Nudelholz in diinne Bahnen ausrollen. Die Kraut-
fiillung daumendick auf einer Teigbahn verteilen. Die Rinder der Teig-
bahn mit verquirltem Eigelb bestreichen. Eine zweite Teigbahn dariiber-
legen und die Rédnder gut andriicken. Mit einem Pizzaroller oder Messer
in gleichméRige Stiicke schneiden.

4.Nudeln kochen und servieren: Die gefiillten Nudeln in reichlich gesal-
zenem Wasser etwa 1 Minute kochen. Parallel die restliche Butter in ei-
nem Topf bei mittlerer Hitze schmelzen, bis sie eine goldbraune Farbe an-
nimmt und nussig duftet (Nussbutter). Die gekochten Nudeln in die heile
Nussbutter geben und durchschwenken.

5. Verfeinern und garnieren: Mit Zitronenzeste, Sauerrahm und feinge-
schnittener Petersilie servieren.
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Lachsforellen Ceviche

ZUTATENFUR 4 PERSONEN

FurdieCeviche:

300g Lachsforellenfilet (frisch, Sushi-Qualitét),

Saftund Abriebvon1Limette, Saft von 'z Orange,

% TL Honig, 1 EL Olivendl, Salz und weiBer Pfeffer

Fiirden eingelegten Stangensellerie:

2Stangen Sellerigin feine Scheiben oder Streifen
geschnitten, 100 ml Wasser, 50 ml weiBer Balsamico,

1EL Zucker, 2 TL Salz,1 Lorbeerblatt

Furdie Buttermilch-Maracuja-Reduktion:

150 ml Maracujasaft, 100 ml Buttermilch, 1TL Honig,

1TL weiBerBalsamico

Fiirdas Topping:

2Radieschenin feine Scheiben geschnitten, 2 EL gepuffter
Mais oder fein gehacktes Popcorn, Schnittlauchal

Fiirdas Schnittlauchal:

1Bund Schnittlauch, 50 ml neutrales Ol (z. B. Traubenkern-
oder Sonnenblumendl)

ZUBEREITUNG

1. Stangensellerie einlegen: Den Sellerie in
feine Streifen oder schriige Scheiben schnei-
den. Wasser, Essig, Zucker, Salz und Lorbeer-
blatt aufkochen. Den Sellerie hineingeben,
kurz aufkochen und dann abkiihlen lassen.
In ein Glas fiillen und mindestens 1 Stunde
ziehen lassen.

2. Buttermilch-Maracuja-Reduktion her-
stellen: Maracujasaft mit Honig und Essig
auf etwa die Halfte einkochen lassen. Vom
Herd nehmen und abkiihlen lassen. Mit der
Buttermilch verriihren und kaltstellen.

3. Ceviche vorbereiten: Lachsforellenfilet
in kleine Wiirfel oder diinne Scheiben
schneiden. Mit Limetten- und Orangensaft,
Honig, Olivenél, Salz und Pfeffer vermen-
gen. Etwa 10-15 Minuten marinieren las-
sen.

4. Schnittlauchol herstellen: Schnittlauch
grob hacken und mit dem Ol in einem Mixer
oder mit einem Piirierstab fein mi-
xen. Durch ein Sieb passieren, um ein klares,
griines Ol zu erhalten.

5. Anrichten: Die Buttermilch-Maracuja-
Reduktion als Basis auf den Teller geben. Die
Lachsforellen-Ceviche darauf setzen. Einge-
legten Stangensellerie und Radieschen da-
raufverteilen. Gepufften Mais oder Popcorn
als knuspriges Element dartiberstreuen. Mit
ein paar Tropfen Schnittlauchél finalisie-
ren.
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