SEIT DREI JAHRHUNDERTEN wer-
den die Holzschindeln, mit denen der
Gasthof ,,Adler* verkleidet ist, von
Sonne, Regen und Schnee gegerbt. In
der sanft hiigeligen Landschaft des
osterreichischen Bregenzerwalds ho-
ckensolche Gasthofe da wie holz-und
steingewordenes Selbstbewusstsein.
Drinnen trafen sich an den Sonnta-
gen die Ménner nach der Kirche, da-
mit sie zu Hause nicht im Weg her-
umstanden, wihrend die Frauen das
Sonntagsessen zubereiteten. So war
dasin den meisten Orten. Heute sind
viele Wirtschaften geschlossen. Auch
der Brauch des Sonntagsessens ist
weitgehend verschwunden: Anstatt
im Kreis der Familie Braten und Kno-

del zu verspeisen, trifft man sich zum
Brunch, schlift aus oder joggt.

Nicht so beim ,,Adler“ in Grofddorf,
etwa tausend Einwohner, viele Kiihe,
Génse und Hiithner. Da ist alles an-
ders. In der ,,Adler“-Kiiche bereitet
Brigitte Peter mit ihren Helferinnen
gerade ein traditionelles Sonntags-
essen vor. Fast so wie frither. Das
bodenstindige Menii aus Kalbskote-
letts mit Kraut und Riiben, Hiithner-

suppe, Fisch und Topfenknodeln hat
sich die Kéchin zusammen mit Irma
Renner ausgedacht, der Wirtin vom
»Adler®. Die 51-jdhrige Vorarlberge-
rin Renner hatte bis vor vier Jahren
mit Sonntagsessen allerdings nichts
am Hut. Sie war froh, diesem Ritual
irgendwann entwachsen zu sein. ,,In
der Friith, wenn man lieber noch eine
Weile getraumt hétte, roch es schon
nach angebratenen Zwiebeln. Raus
aus den Federn, rein in die Sonntags-
kleider, ab in die Kirche. Das war ein
straffes Programm®, erinnert sich
Irma Renner. ,Zum Essen gab es
meistens einen Braten. Mutter be-
stand darauf, mehrere Gidnge auf den
Tisch zu bringen, aber es war eher
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VORBEREITUNGEN In der Stube wird der Tisch gedeckt, in der Kiche werden die Koteletts gebraten und ein Rote-Bete-Piree gemixt

ungemiitlich, wir sollten schnell es-
sen, dann abrdumen und sptilen.“

BEI SO VIEL TRADITION und Enge
blieb nur die Flucht — und genau die
hatdie ,,Adler“-Wirtin immer wieder
angetreten: nach England, Frank-
reich, Italien, New York und Wien.
Aber sie kam jedes Mal zuriick. We-
gen der vier Schwestern und weil sie
jeden hier kennt. Es ist eben so wahn-
sinnig schon. Der Bodensee glitzertin
nur einer halben Stunde Entfernung,
nach Ziirich und Miinchen fahrt man
zwei, nach Mailand nicht einmal vier
Stunden, aber so weit kommt sie ge-

radenicht, siehatzu tun. IrmaRenner
hat das Sonntagsessen neu erfunden.
Und jetzt muss sie dabeibleiben, sonst
wiirde einer ganzen Menge Men-
schen richtig was fehlen.

Dass so ein Ding daraus werden wiir-
de, ahnte sie nicht, als sie vor vier
Jahren gefragt wurde, ob ihr etwas
zum leer stehenden Gasthof ,,Adler*
einfiele. Sie wusste nur, dass die bei-
den Tochter Kontinuitit brauchten,
die stindigen Ortswechsel der gan-
zen Familie mit ihrem Mann Paul,
einem bekannten Maler, vertrugen
sich nicht mehr mit Schule und Kin-
derfreundschaften. Bekannte aus

SONNTAGSESSEN _ GENUSS

dem Dorf hatten den leer stehenden
»Adler* gekauft, einfach nur, damit
das Anwesen erhalten wurde, und
suchten jemanden, der es mit Leben
fiillen wiirde. Irma Renner verliebte
sich in das Gebdude und die holzge-
tafelten Raume. Als ihr dann auch
noch die wunderschone alte Einrich-
tung einer anderen Wirtschaft ange-
boten wurde, sagte sie zu und hoffte,
dass ihre Idee funktionieren wiirde:
Sie wollte nur einmal in der Woche
offnen. Dafiir miisstensich geniigend
Giste finden. Jeden Sonntag wollte
sie einen anderen Koch gewinnen,
das macht die Sache 52-mal interes-
santer, als wenn sich immer ein und
dieselbe Person das Menii ausdenkt.

AN DER KACHELWAND der, Adler*-
Kiiche hdngt ein gerahmtes Schwarz-
Weif3-Foto der Mutter von Irma Ren-
ner. Die Mutter trdgt Tracht und
Zopffrisur, so kannte man sie als
Wirtin des ,,Hirschen“ in Schwar-
zenberg, ein paar Kilometer von hier.
Unter Mutters strengem Blick arbei-
ten jetzt gerade zwei ihrer fiinf T6ch-
ter zwischen Herd, Schneidebrettern
und Dampfgarer, zusammen mit Bri-
gitte Peter. Peter ist immer als Unter-
stiitzung fiir die Koche dabei, heute
bestimmt sie selbst das Menii.

Irma Renner riihrt Zitronenzesten in
die Topfen-, also Quarkmasse fiir die
Nachspeise, es duftet herb und frisch.
Dann rostet sie Semmelbrosel, gerie-
bene Mandeln und Zucker mit viel
Butterineiner grofien Pfanne an. Die
wird es zu den Topfenknodeln geben.
Dazu noch ein Holundermus, rotvio-
lett ruht es in einem Topf und ver-
spricht Spatsommergefiihle. Brigitte
Peter hat es mitgebracht, sie wohnt
unweit von hier in einem 600 Jahre
alten Holzhaus, zu dem auch ein Gar-
ten mit Holunderbiischen gehort.
Weder die Bliiten noch die Friichte
hat sie verkommen lassen. In Brigitte
Peters Elternhaus war es selbstver-
standlich, alles zu verwerten. ,,Die
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DAS TEAM Irma Renner (Mitte) mit ihrer Schwester Huberta Berchtold (links) und Brigitte Peter. Rechts: Topfenknédel rollen

Sonntagsessen im ,Adler‘ sind fiir
mich die reine Erholung. So ent-
spannt geht es hier in der Kiiche zu*,
lachelt sie. ,In meiner Ausbildung
zur Kochin und danach habe ich es
anders erlebt.“ Sie ist die Alteste von
acht Geschwistern, und seit sie zehn
Jahre alt war, musste sie auf dem Hof,
in der Kiiche und in der Metzgerei
der Familie mithelfen. ,,Esgabimmer,
immer, immer Fleisch. Gemiise
konnten wir uns nur selten leisten.
Sonntags war der Vater da, aber er
hat zum Gliick schnell gegessen und
sich dann hingelegt. Er war halt Stei-
rer, noch dazu ein besonders stures
Exemplar. Aber sobald er weg war,
hatten wir Spafs.“

Im ,,Adler* lduft einiges anders als
bei den Sonntagsessen von einst. Die
Giste trudeln ein, wann sie wollen,
irgendwann zwischen 11.30 und
19 Uhr. Es sind Ehepaare, Familien,
Freunde und Gourmets.

Irma Renner hat sich mit ihrem Kon-
zepteinen Ruferarbeitet, der tiber die
landliche Nachbarschaft hinausgeht:
Vom Bodensee, aus Bregenz und
Lindau kommen sie, aber auch Géste
aus der nahen Schweiz reisen an,
wenn Irma Renner einen besonders
interessanten Koch fiir den ,,Adler*
gewonnen hat. Der ,,Haubenkoch*,
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der authentische Chinese, die junge
Wilde, der Bretone, Italiener oder die
Hobbykdchin aus der Umgebung, die
ihr bestes Menii vorstellt: Sie alle zei-
gen ihr Kénnen gern im ,,Adler*.

Brigitte Peter streut eingelegte Gin-
sebliitmchenknospen, Biarlauchknos-
pen und Spitzwegerichdolden aus
ihrem Garten iiber die marinierten
Forellenfilets, die Kriduterknospen
sind milder als Kapern, ihre zarten
Aromen harmonieren mit dem Fisch,
ohne seinen Eigengeschmack zu
iiberdecken. Auf dem Herd simmert
seit 24 Stunden die Suppe aus Wil-
derhennele: Irma Renner weifs ge-
nau, in welchem Garten die fetten
Hiihner bis zuletzt gescharrt haben.
Von einem Wachtelziichter aus der
Néhe bezieht sie die kleinen gespren-
kelten Eier, das Gemiise liefert ein
Biogértner. Nichts ist weiter gereist
als eine halbe Stunde. ,,Ich kaufe na-
tlirlich auch Produkte aus anderen
Regionen, wenn es geschmacklich
wichtig ist. Fiir ein stiditalienisches
Menii etwa musste der Mozzarella
aus Caserta kommen. Die Géste wa-
ren verziickt. Sie bekamen nur diese
pure weifle Kugel. Ein unglaubliches
Erlebnis, wenn man sich darauf ein-
ldasst. Der chinesische Koch bringt
seine speziellen Zutaten mit*, erzdhlt

Irma Renner. ,Ich liebe Abwechs-
lung, meine Géste auch.“

DIE ABWECHSLUNG, die sich Hans,
der Schlosser, und Roman vom Sége-
werk wiinschen, istbescheidener. Sie
haben an der Bar gehockt und ihren
Wein getrunken und wiirden jetzt
noch gerninden ,,Falken“ gehen, der
hat aber zu. Roman klopft sich eine
Prise Schnupftabak in die Kuhle zwi-
schen Daumen und Zeigefinger.
,Nach Hause wollen wir nicht, da
wissen wir nicht, was wir machen
sollen. Essen gibt’s erst um eins*, sagt
er. Irma Renner schenkt den beiden
noch ein Glas Wein ein.

Dann schaut sie in der Kiiche vorbei,
um ihren Schwestern und Brigitte
Peter eine Riickmeldung zu geben:
,Die ersten Géste waren supergliick-
lich mit den Forellen und der Suppe.
Grofses Lob.“ Die Kiichentruppe
freut sich. Jetzt wiirde auch die Mut-
ter lacheln. Schaut man lange genug
auf ihr Foto, sieht es fast so aus. [

ADLER GROSSDORF
Grofidorf 14
6863 Egg/Osterreich
office@adler-grossdorf.at
adler-grossdorf.at

Fur Individualisten.
FOr Spezialisten.
Fur Perfektionisten.

Hochster Kaffeegenuss fur
jeden Geschmack.

Miele. Immer Besser.

ANZEIGE

20 Jahre

Miele Kaffeekompetenz

Von der Wahl der perfekten Bohne bis zur komfortablen Maschinenpflege: Das umfassende
Kaffee-Know-how von Uber 20 Jahren steckt im neuen Miele Stand-Kaffeevollautomaten CM 7750.

Die besondere Aromaschonung gelingt durch das innovative, sehr
leise Kegelmahlwerk — konstruiert aus hochwertigem, abriebfestem
Stahl. Da es sich direkt oberhalb der Briheinheit befindet, verbleibt
kein Kaffeemehl aus einer vorherigen Nutzung im Mahlwerk. Das
garantiert immer sortenreinen und frischen Kaffeegenuss.

Ob Espresso, Café Crema oder
lieber entkoffeinierter Kaffee:
Mit dem exklusiven Coffee-
Select’ wird die Lieblings-
Kaffeespezialitat per Fingertipp
aus einem der 3 Bohnen-
behélter mit der passenden
Bohnensorte zubereitet.

Der CM 7750 ist per
WLAN vernetzbar und
Uber die Miele@mobile
App bequem von unter-
wegs steuerbar. So lasst
sich das Gerat mobil
einstellen, ein Getran-
kebezug starten, der
Flllstand von Bohnen-
behaltern, Wassertank
oder Milchgefal im Blick
behalten.

Der CM 7750 entkalkt sich dank
patentierter AutoDescale?-Funktion
selbststandig. Auch die tagliche
Reinigung ist muhelos: Die ent-
nehmbare BrUheinheit, selbst-
stdndige Spullung der Milch-
leitungen und spulmaschinenge-
eigneten Kunststoffteile sorgen fuir
beispielhaften Komfort.

Flir hochsten Kaffeegenuss ist aber auch die Qualitat des Kaffees
entscheidend. Perfekt auf die Kaffeevollautomaten und Lieblings-
Kaffeespezialitdten abgestimmt, bietet Miele vier hauseigene
Kaffeesorten der Black Edition mit Fairtrade-Siegel und Bio-Zertifikat —
handverlesen und besonders schonend gerdstet.

'Patent: EP2957199, bis 16.06.2035, BE, CH, DE, GB, NL  *Patent: EP2705783B1, US201400060338A1
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REZEPTE

Das Sonntagsmeni von Brigitte Peter

KRAFTBRUHE VOM WALDERHENNELE

6 Portionen als Vorspeise

ZUTATEN:

1 Suppenhuhn (am besten Bio;

vom Fleischer in 6-8 Teile

zerlegen lassen),

1 Bund Suppengrin,

2 Zwiebeln, 3 Zweige Thymian,

1 Zweig Rosmarin, 3 Lorbeerblatter,

3 EL Olivendl, Salz, 200 ml Weiflwein,
1 EL schwarze Pfefferkérner, 1 Nelke,
5 Wacholderbeeren, 3-5 getrocknete Tomaten
in Ol (gut abgetropft),

frisch geriebene Muskatnuss

ZUBEREITUNG:

1. Fleisch abspiilen und trocken tupfen. Suppengriin
putzen, abspiilen und in kleine Wiirfel schneiden. Zwie-
beln mit der Schale halbieren. Thymian und Rosmarin
abspiilen, trocken schiitteln und mit den Lorbeerbléttern-

mit Kiichengarn zu einem Strdufichen zusammenbinden.
2. Ol in einem grofien Topf erhitzen und die Fleischstiicke
darin von allen Seiten scharf anbraten und salzen.
Suppengriin und Zwiebeln dazugeben und 5 Minuten
unter Wenden mitbraten. Wein und 3 Liter Wasser
dazugiefien. Krauterstraufy, Pfefferkérner, Nelke,
Wacholderbeeren und Tomaten dazugeben.

Alles langsam aufkochen und 2 Stunden bei kleiner Hitze
gerade eben kocheln lassen.

3. Die Briihe durch ein mit einem Mulltuch ausgelegtes
Sieb giefsen. Mit Salz und Muskat abschmecken.

Etwas heifde Briihe in Suppentédsschen zum Trinken
servieren (siehe Tipp).

Dazu: * Im ,Adler” wird die Brihe manchmal auch mit
einem pochierten Wachtelei und nur ganz kurz gegarten
Méhren-Juliennes serviert. * Roggenbaguette

Tipp: Brihe von einem ganzen Huhn und in grofler Menge
gekocht schmeckt richtig gut, und es bleibt auch noch viel
Ubrig. Diese Briohe fur Suppen, Soflen oder Risotto einfrie-
ren oder kochend heif3 in saubere Schraubgléser follen.

Das Fleisch des Huhns von Haut und Knochen Iésen und
ein paar Stickchen davon als Einlage in die Brihe geben.

GEBEIZTE FORELLE MIT KAPERN

6 Portionen

ZUTATEN:

4 Forellenfilets a etwa 60 g

(mit Haut und ohne Gréten),

1 kleines Bund Dill,

40 g grobes Meersalz,

1 EL Honig, 2 EL Limettensaft,

1 EL Senfkérner, 1 TL Pfefferkérner,

6 Wacholderbeeren, 1 TL Fenchelsaat,

1 EL wilde oder kleine Kapern (Nonpareilles)

ZUBEREITUNG:

1. Forellenfilets abspiilen, trocken tupfen und eventuell
noch restliche Griten entfernen.

2. Dill abspiilen, trocken schiitteln, die kleinen Astchen
abzupfen und fein hacken. Salz, Honig und Limettensaft
verrithren und die Mischung auf den Filets verstreichen.
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3. Senf- und Pfefferkérner im Morser zerreiben und mit
den zerdriickten Wacholderbeeren, Fenchelsamen und
Dill mischen. Diese Gewiirzmischung ebenfalls gleichma-
3ig auf den Filets verteilen.

4. Je 2 Filets fest aufeinanderlegen und in Frischhaltefolie
wickeln. In eine Schale mit hohem Rand legen und

tiber Nacht im Kiihlschrank ziehen lassen.

5. Zum Servieren Gewiirze und Kréiuter von den Filets
abstreifen und die Filets schrig in diinnen Scheiben

von der Haut schneiden.

6. Forelle auf Portionstellern anrichten und

mit einer Scheibe Zitrone und etwas Dill garnieren.
Forelle mit Kapern bestreuen und servieren.

Dazu: Kleiner Blattsalat mit Vinaigrette
Tipp: Im Gasthaus ,Adler” gibt es auch
sifisaver eingelegte Knospen

von Spitzwegerich, Géansebliomchen,
Bérlauch und Léwenzahn.

Neu im Handel.

Oder 3 Hefte zum Preis von 2 fiir nur 10 € testen!
www.essen-und-trinken.de/mitthermomix-test
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KALBSKOTELETT MIT KRAUT UND RUBEN

4 Portionen
ZUTATEN:

KRAUT UND RUBEN

300 g Rote Bete

(méglichst kleine Knollen),
Salz, 2 TL Kimmelsamen,

1 Lorbeerblatt,

1 kleiner Kopf Wirsing (400 g),
1 Zwiebel,

2 weifle Kohlrabi (etwa 500 g),
2 Zweige Thymian,

etwa 50 g Schlagsahne,

frisch gemahlener Pfeffer,

KOTELETTS

4 Stielkoteletts vom Kalb & etwa 180 g
(am besten Bio),

30 g Butterschmalz, 1 Zweig Rosmarin,
3-4 Zweige Thymian,

2 EL Wermutwein (z. B. Noilly Prat),
150 ml gute Fleischbrihe

ZUBEREITUNG:

FUR KRAUT UND RUBEN

1. Rote Bete griindlich abspiilen und in kochendem
Salzwasser mit Kiimmel und Lorbeer in 25-35 Minuten gar
kochen. Abgiefien, abdampfen und leicht abkiihlen lassen.
Die Haut von der Roten Bete abziehen (mit Kiichenhand-
schuhen arbeiten) und die Knollen in Spalten schneiden.

2. Die dufderen Blitter vom Wirsing entfernen. Kohlkopf
achteln und den Strunk rausschneiden. Zwiebel abziehen
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und vierteln. Wirsing und Zwiebelviertel in einen
Déampfeinsatz legen, in einen passenden Topf mit wenig
Wasser stellen und iiber heiflem Wasserdampf etwa

8-10 Minuten ddmpfen.

3. Kohlrabi schilen, in Stiicke schneiden und ebenfalls in
einem Dadmpfeinsatz in einem Topf mit wenig Wasser
etwa 15-20 Minuten ddmpfen. Thymian abspiilen,
trocken schiitteln und die Blédttchen abzupfen.

4. 8 Kohlrabistiicke warm stellen, den Rest mit der Sahne
mit dem Stabmixer fein piirieren, mit Salz, Pfeffer,
Thymian abschmecken. Gemiise und Piiree warm halten.

FUR DIE KOTELETTS

1. Backofen auf 100 Grad, Umluft 80 Grad, Gas Stufe 1
vorheizen. Fleisch mit Kiichenkrepp trocken tupfen und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Butterschmalz in einer grofien
Pfanne erhitzen und die Koteletts (eventuell in Portionen)
bei mittlerer Hitze von jeder Seite 3—4 Minuten braten.

2. Die Kréuterstiele abspiilen, trocken tupfen, mit in die
Pfanne geben und kurz mitrésten. Wermut und Brithe zum
Fleisch in die Pfanne giefsen und kurz aufkochen lassen.

3. Koteletts aus der Pfanne nehmen, auf den Ofenrost
legen und mit einem Backblech darunter etwa 10 Minuten
im Ofen ruhen lassen. Bratensaft aus der Pfanne abschme-
cken und in ein Fettkdnnchen geben.

4. Das heif’e Kohlrabipiiree mit den iibrigen vorbereiteten
Gemiisen auf Portionstellern anrichten. Je ein Kotelett
dazulegen, mit dem Bratensaft betrdufeln und servieren.

TIPP: Im ,Adler” wird von jedem Gemuse ein Teil zu Puree
verarbeitet und die Ubrigen Gemisesticke werden dazu
serviert. Wir haben uns auf das Kohlrabipiree beschrénkt.
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TOPFENKNODEL

MIT HOLUNDERBEEREN-ROSTER

6 Portionen

ZUTATEN:

ROSTER

1 kg Holunderbeeren
(ersatzweise Heidelbeeren),
100 g brauner Rohrzucker

KNODEL

50 g Butter, 2 Bio-Zitrone,

150 g frische Semmelbrésel,

500 g Magerquark,

2 Bio-Eier, 1 EL Zucker, 2 Prisen Salz;
Puderzucker zum Bestduben
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ZUBEREITUNG:

FUR DEN ROSTER

1. Friichte abspiilen und gut abtropfen lassen. Holunder-
beeren mit einer Gabel von den Stielen streifen. Zucker in
einer grofien Pfanne schmelzen und leicht karamellisieren
lassen. Friichte und 3-4 EL Wasser dazugeben und

12-15 Minuten bei kleiner Hitze einkochen lassen.

FUR DIE KNODEL

2. 40 g Butter in einem kleinen Topf schmelzen, leicht
braunen und abkiihlen lassen. Zitrone heifs abspiilen,
trocken tupfen und die Schale fein abreiben.

3. Gebriunte Butter, 120 ¢ Semmelbrosel und die restli-
chen Zutaten fiir die Knodel mit den Knethaken des
Handriihrers gut zu einem glatten Teig verkneten. Aus
dem Teig mit gut angefeuchteten Hénden 12 kleine Knodel
formen und in siedendem (nicht kochendem) Salzwasser
etwa 10 Minuten gar ziehen lassen. Wenn die Knodel an
der Oberfldche schwimmen, sind sie gar. Mit einer Schaum-
kelle aus dem Wasser heben und gut abtropfen lassen.

4. Restliche Butter in einer Pfanne erhitzen und die
restlichen Brosel darin unter Wenden résten und braunen.
Die Topfenknédel kurz darin schwenken.

5. Knodel auf dem Réster anrichten und mit Puderzucker
bestduben. Lauwarm servieren.

TIPP: Wenn Sie Heidelbeeren statt Holunderbeeren

nehmen, dann schmecken Sie den Réster am Schluss
mit etwas Zitronensaft ab, sonst wird’s zu sif3.

ENTSPANNT
Brigitte Peter mag
ihre Arbeit im
,Adler”. Denn Stress
gibt es hier keinen
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