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DER, DIE, DAS
WEYRINGER

ie das ,Weyringer“ entstanden ist? Durch einen Zufall. 2004 bin

ich aus Hongkong nach Salzburg zurlickgekehrt und habe im
September des Jahres meine Susanne, die ich schon sehr lange kenne,
endlich geheiratet. Fir uns war klar: Jetzt beginnt ein neuer Lebens-
abschnitt. Wir waren beide Mitte dreiBig und hatten zwei Kinder - Johanna
und die eben erst geborene Rebecca, unsere Familie!

Der Zufall: Dank Hannes Esterer, einem Henndorfer, und seiner Familie
sind wir nach Seebrunn gekommen. Sein Elternhaus, das Wirtshaus
Seebrunn am Wallersee, erbaut um 1900, sollte neu verpachtet werden.
Die neuen Pachter wurden wir, die Weyringers: Emanuel und Susanne.
Seit 2014 sind wir die Besitzer des Hauses, aus dem wir das ,Weyringer*
gemacht haben.

Unsere Philosophie, die Gastronomie betreffend, war von Anfang an,
die ,Regionalitat der Internationalitat” auf den Teller zu bringen. Mich
hat immer schon fasziniert, wie sich unterschiedliche Geschmacksrich-
tungen miteinander verbinden lassen, wie Gberraschend Kochen und
Essen sein kann. Oft muss man sich nur trauen. Das ist das Entscheidende,
auch beim Kochen. Neben Kenntnis, Erfahrung und Fantasie. Wenn Gaste
fragen: ,Wie haben Sie das gemacht?“ oder behaupten: ,Also, das kénnte
ich nie!”, entgegne ich immer: ,Trauen Sie sich, probieren Sie es aus!*
Zum Kochen braucht man eine Portion Mut. Und Spa3 am Ausprobieren.

Der zweite Gedanke unserer Lebens- und Restaurant-Philosophie ist
dieser: Wenn du das Lokal betrittst, muss alles frohlich sein, bunt wie
eine Blumenwiese. Bunt wie die Landschaft rund um den Wallersee und
frohlich wie wir selbst es sind. Und auf alle Falle: anders. ,Das Weyringer
ist etwas anderes®, sagen die Gaste, die zu uns kommen. Ein wahrlich
schones Kompliment.

Der Wallersee im Norden des Landes Salzburg ist ein Natursee,
sein Wasser wunderbar weich, wie auch die ganze Umgebung eine
angenehme Art von Weichheit, Sanftheit ausstrahlt. Aber auch das
Raue der Berge ist nicht allzu fern. Eine Welt der Ruhe und eine Welt
der Gegensatze. Wir nennen das eine Wohlfuihloase fiir unsere Gaste.
Und fur uns.



In Stditalien hatte ich dhnliche Geflihle von Geborgenheit. Sant’Agata
sui Due Golfi in Neapel ist sozusagen meine zweite Heimat. Das SuBliche
und das Spréde, das Raue und das Sanfte, das Gemachliche und das
Wagemutige der Menschen dort begeistern mich, seit ich das erste Mal
dort war.

Genau genommen war jeder Ort, jedes Land, jeder Kontinent auf seine
Weise einzigartig und nachhaltig fir mich. Fast 12 Jahre lang war ich ein
Suchender, immer mit der Frage im Gepack: Was kann ich lernen, was
kann ich flr mich mitnehmen von meinen Reisen? Die ebenso einfache
wie entscheidende Antwort darauf: Man muss das Land und das Leben
der Menschen kennenlernen, dann versteht man auch, wie sich ihre
Nahrung, ihre Speisen entwickelt haben. Jedes Land, jede Region entfaltet
seine speziellen Eigenschaften und Besonderheiten, in Salzburg wie in
Hongkong, in Island wie in Peru - genau das ist es, was wir jeden Tag
aufs Neue servieren wollen: , die Regionalitat der Internationalitat®.

DAS und wohl auch DER Weyringer (also ich) waren nicht denkbar
ohne DIE Weyringer - Susanne. Meine Frau ist die groBte Stutze, die
Seele des Hauses. Und meine ehrlichste Kritikerin. Auch der beste Koch
macht Fehler. Susanne bringt ihre Einwande oder Ratschlage immer ge-
nau auf den Punkt. Sie ist auBerdem flir die Weine, die Tees, den Kése zu-
standig. Susanne liebt natirliche Weine, deshalb haben wir auch viele
Bio-Naturweine auf der Karte. Deren Frische und Klarheit passt perfekt
zu unserem Essen. AuBerdem ist sie immer wieder meine Inspirations-
quelle. Manchmal ist es ein einziger Satz von ihr, der mich auf ein neues
Experiment bringt. Sie ist einfach wichtig fir mich, unsere Téchter und
unser Restaurant.

Das ,Weyringer” besitzt eine klare Linie. Das zeigt sich auch in der
eher schlichten, puristischen Einrichtung mit ausgesuchten kiinstle-
rischen und kunsthandwerklichen Highlights. Der Gast sitzt an seinem
Tisch und schaut direkt in die Natur hinaus, auf den See.

In den Nischen und auf Simsen im Lokal stehen etwa 200 Jahre alte
neapolitanische Heiligenfiguren aus Ton, Holz, Stroh und Stoff neben
Figuren aus dem suditalienischen Alltagsleben. Zu einem Biedermeier-
kasten von der Oma gesellt sich ein Tisch aus Teakholz und Glas. Auf
den Tischen: liebevolle Kleinigkeiten aus venezianischem Muranoglas.
Buntheit, Frohlichkeit, wohin man schaut.

Dazu kommen die farbenprachtigen Kunstwerke meines Vaters
Johann Weyringer an den Wanden im ,Weyringer“. Modernes und Altes
treffen in perfekter Harmonie aufeinander.

Wenn du das Lokal betrittst, muss alles frohlich sein, bunt wie eine
Blumenwiese - willkommen in unserem ,Weyringer*!

EIN DANK

all denen, die es moglich gemacht haben, dass es das ,Weyringer*
und dieses Buch gibt:

... unseren Familien, den Mitarbeiter*innen in der Kiiche, im Haus,
den Lieferant*innen, Produzent*innen, unseren Gasten,

... meinen Lehrherren und -frauen sowie den Meisterkdch*innen,
quer durch meine Berufsjahre im In- und Ausland

... und nicht zuletzt der Gemeinschaft, die dieses Buch erdacht und
erarbeitet hat.



DAS ZIEMLICH
SCHRAGE

in Koch, ein Maler, ein Dichter und ein Fotograf auf einer Terrasse am

Ufer des Wallersees in Henndorf im Salzburger Land. Die Terrasse
gehort zum exquisiten Restaurant des Kochs, der der jliingste von den
Vieren ist. Es wird etwas ausgebritet, etwas Ungewdhnliches!

Der Koch ist der Sohn des Malers, der auch Bildhauer ist. Dichter und
Fotograf sind Freunde der beiden. Das Restaurant nennt sich schlicht
und einfach ,Weyringer Wallersee*, der Sohn hei3t Emanuel, der Vater
Johann. Zwei Weyringer, beide welterfahren, preisgekront und vor allem
mit nie versiegender Fantasie gesegnet.

Die Idee stammt vom Sohn, vom Koch: ein ganz anderes Kochbuch,

ein Gesamtkunstwerk zu erarbeiten, aus Kiichenkunst auf allerhochstem

Niveau, perfekt mit der Kamera verewigt. Und dazu Geschichten in Wort
und Bild, vom Maler und vom Dichter erschaffen.

Wenn Johann Weyringer malt, findet sich im Handumdrehen ein
imposantes Personal aus Welt / Oberwelt / Unterwelt ein. Gotter und nackte
Weiber, Heilige und archaisches Getier.

Auf solche Dinge lasst sich auch der Dichter gerne ein. Und schon
wird erzahlt, schwadroniert, geflunkert, gestaunt Gber Alltagliches, Gber
Gott und die Natur, Uber die verbliiffende Genese manch eines Gerichtes,
Uber romische Kaiser und heimische Fischer.

Der Koch, Drei-Hauben-Koch Emanuel Weyringer, hat ein bemerkens-
wertes Talent: Er kann das, was er sieht, entdeckt, beobachtet, augen-
blicklich in auBergewdhnliche Gerichte umdenken. Farben, Formen,
Dinge, Gestalten losen sinnliche Impulse aus, die geradewegs in einer
kulinarischen Kostlichkeit ihre Spiegelung erfahren.

Ein hechelnder Hund, ein Sonnenauf- oder untergang ... Konkretes
verwandelt sich in Abstraktes, ein Bub mit gelber Badehose auf einem
weiBen Plastik-Eisberg im griinlich glanzenden See regt ihn zu dieser
einzigartigen Kreation auf dem Speiseteller an: Jakobsmuschel in
Matchatee-Sud mit stiditalienischer Zitronencreme.

Ein herrliches Spiel fur Augen und Gaumen! Ein ganz schon eigen-
williges Quartett! Maller, der Dichter, ist auch Trauerredner, Angerer,
der Fotograf: Schlagzeuger, Blumen- und Krauterfreund. Und schon
lauft die Erzahlmaschinerie auf Hochtouren. Ein Satz gibt den nachsten,
die Einhdrner und Schutzheiligen sind auf Seiten der vier Abenteurer,
und die Mittagsdamonen haben sich bis auf Weiteres abgemeldet.

Koch, Maler, Dichter und Fotograf kdnnen nach Herzenslust spinti-
sieren. Alles ist erlaubt, keiner muss sich an Regeln halten! Einfach
ausprobieren! Jetzt gesellt sich ein Finfter zu den Vieren. Er erzahlt mit
beeindruckendem Wissen von Papierstarken, Druckbdgen, Schriftarten,
Layout, Buchumfang, Bild- und Textgestaltung und derlei Dingen.

Er heiBt Punz und ist der Grafiker, der all das, was die Herren so munter
fabulieren, spintisieren, kochen, malen, ablichten und schreiben, in die
beste Form bringen wird. Gut, das kommt spater. Also weiter mit dem
Erzahlen, Fantasieren, Lachen. Wenn aber die Fantasie doch einmal ins
allzu Absurde zu schwappen droht, meldet sich wortstark Trnka, die
Regisseurin, die dafirr zustandig ist, dass kein wichtiger Gedanke, kein
erzahlenswerter Satz verloren geht, und fihrt die Gbermutigen

Funf mit kraftiger Stimme an die Arbeit zurick.

Ein Buch ist zu verwirklichen, ein Gesamtkunstwerk entsteht immerhin!



DAS LEBEN IST HERRLICH -

RASCH DAS DESSERT!

WASABI-TOPFENCREME

MIT SESAM, SORBET

UND ERDBEERKRACHERL

- 250

eute wollen wir eine Prise Nostalgie in unsere Uberlegungen streuen,

das feine Geflihl von Erinnerung an ,damals®, wann auch immer
dieses ,damals” gewesen sein mag. Wir werden an GroBmutter denken,
den Topfen beziehungsweise den Quark rehabilitieren und von einem
Getrank schwarmen, das nirgendwo so einen lieblich schallenden
Namen tragt wie in Osterreich und in Bayern: ,Kracherl“!

Wir Osterreicher und Bayern, zu denen wir in deren Mundart manch-
mal ,,Boarn“ sagen und sie zu uns ,Esterreicher®, sind ja befreundete
Geschwister in der Sprache. Wir reden zwar wie die meisten anderen
Bundesburger Deutsch, aber bei uns klingt das meist ,Deitsch”, also
Osterreichisch und bayerisch.

Das macht das Alltagsleben, auBBer wir mussen an einer Universitat
ein Grundsatzreferat halten oder als Fernsehsprecher die Welt erklaren,
heimelig, gemdtlich, authentisch. In unserer fast gemeinsamen Sprache
gibt es drei Buchstaben, die jeder Situation die Scharfe und den Bier-
ernst entziehen: ,erl, die ,-erl“~-Endung, also das Diminutiv, die Ver-
kleinerung. Ein kleines Madchen ist ein Maderl, ein kleiner Knddel ein
Kndderl, ein Hund von geringem Wuchs ein Hunderl. Kracherl - das
kommt ein bisserl (also: bisschen) von Krach. Aber man hort sofort,
dass es sich um nichts Bedrohliches handelt.

Natirlich kénnte man zum Kracherl auch , Limonade mit Soda“ oder
,Brause“ sagen, aber das ware nur eine halbherzige Bezeichnung. Ein
Kracherl ist ein erfrischendes Getrank mit groBem Nostalgie-Faktor. Der
»Krach® im Wort umschreibt das ploppende Gerausch, das entsteht, wenn
man die Flasche 6ffnet und sich die Kohlensaure bemerkbar macht. Die
Bayern sagen auch ,an Schnoizer duad®, einen Schnalzer von sich gibt.

Emanuel Weyringers GroBmutter hat das Kracherl immer eigenhandig
hergestellt - Erdbeer-Kracherl zum Beispiel. Dazu hat sie Erdbeeren
gemixt und mit Soda aufgegossen. Fertig. Der Enkel erinnert sich leb-
haft daran, hat aber fir sich eine andere Variante gefunden. Er lost
Zucker in Wasser auf, gibt Zitrone, Zitronensaure und Erdbeeren dazu.
Dann deckt er alles mit Klarsichtfolie ab und lasst es drei Tage stehen.

Danach wird die Erdbeer-Kracherl-Masse abgeseiht und in Flaschen

geflllt, die mindestens einen Monat lang lagern missen. Dann zischt
und kracht das Kracherl beim Offnen wie zu Omas Zeiten.
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Noch etwas bringt Emanuel Weyringer bedingungslos ins Schwarmen:
der Gedanke an Topfenpalatschinken. ,Kein Dessert der Welt ist so
angenehm zu essen!* Wobei die Topfencreme das wahre Geheimnis in
sich birgt. Hochste Zeit, den Topfen zu rehabilitieren. ,,Du redest einen
Topfen zusammen!“ oder ,Das geht dich einen Topfen an!* Ja, hallo! Wir
reden von einem nahrhaften, gesunden, bekdmmlichen Nahrungsmittel!
Es klingt ja auch nérdlich von Bayern nicht besser: ,Du verstehst einen
Quark vom Kochen!* Selbst der Dichterfiirst Johann Wolfgang von
Goethe hat den Quark in einen Satz gezwangt: ,Getretener Quark wird
breit, nicht stark!“ Sprich: Eine Aussage wird nicht besser, wenn man
sie hundertmal wiederholt. Weder Quark noch Topfen haben sich eine
sprachliche Abwertung verdient.

»Ich esse flir mein Leben gern Topfenpalatschinken®, gesteht der
Koch Weyringer. Und fugt genussvoll hinzu: ,Und ich liebe Wasabi!*
Den grinen japanischen Meerrettich also. Und so entsteht aus seiner
Begeisterung fur ferndstliches Flair und heimatliche Genuss-Erfahrungen
eine Wasabi-Topfencreme mit Sesam, Schokoglasur, Erdbeer-Sorbet,
Pistazien-Hippen und Erdbeerkracherl.

Die amerikanische Autorin Lois Wyse hat geschrieben: ,Eine Mutter
wird eine wahre GroBmutter an dem Tag, an dem sie aufhort, die
schrecklichen Dinge zu bemerken, die ihre Kinder tun, weil sie so
verzaubert ist von den wunderbaren Dingen, die ihre Enkelkinder tun!®
Die superbe, ungewohnliche Kreation des Emanuel Weyringer verdankt
die Welt seiner Oma. Nicht mehr und nicht weniger.

Es ist nicht bekannt, was Josephte Brillat-Savarin, die Schwester
des franzosischen Feinschmeckers Jean Anthélme Brillat-Savarin, am
liebsten zum Nachtisch aB3. Verblrgt sind aber ihre letzten Worte.
Madame Josephte war stolze 98 Jahre alt, als sich der Tod ankiindigte.
Sie saB im Bett, bei ihrem Abendmahl, da Gberkam sie ein heftiger
Schwindel. Madame klingelte nach dem Personal und rief mit klarer
Stimme: ,,Es geht zu Ende - rasch das Dessert!“ Wir hatten ihr eine
Wasabi-Topfencreme und ein Erdbeer-Kracherl von Herzen vergdnnt.




DIE DAME MIT DER

WERTVOLLSTEN SEELE

DER WELT

ls der Koch, der Maler, der Fotograf, der Grafiker und der Dichter

beisammen salBen, um an diesem Buch zu arbeiten, kamen sie
mitunter vom Hundertsten ins Tausendste. Da wurde Uber Bergtouren
und Jazzkonzerte, Weltreisen und Alltagskram geplaudert, bis eine
markante, sonore Stimme in die Mannerrunde rief: ,Stopp, zurtick
zum Wesentlichen!“ Das Wesentliche, das war natlrlich dieses Buch,
,Poesie des Kochens"“.

Die Stimme gehort zu Brigitte Trnka, die im Lauf ihrer beruflichen
Karriere Theaterdramaturgin, Schauspielerin, TV-Redakteurin und
-Regisseurin sowie ,,die Stimme" in Horfunk und Fernsehen gewesen ist.
Etwa bei zahlreichen Folgen der ORF-Serie ,,Meisterkochen®, aber ebenso
bei einem Mehrteiler Uber das Leben von Wolfgang Amadeus Mozart,
dem Salzburger Ehren-Heiligen. AuBerdem liebt Brigitte alles Franzdsi-
sche: Krimis, Sprache, Kulinarik, Menschen. Und das Kochen.

Stimme, groBtes Interesse an den Rezepten und Speisen Weyringers
und Durchschlagskraft: ideale Voraussetzungen, die Herren zur Konzen-
tration auf ihre Arbeit anzuhalten. Als Journalistin versteht sie es auch,
im richtigen Moment die richtige Frage zu stellen, vor allem an den
Koch. Und so ist auch dieses Gericht entstanden: ,In Butter gekochter
Hummer ...“ - Wir haben tonbandmaBig mitgeschnitten. Horen wir dem
Koch also beim Spontan-Erfinden im Originalton zu.

»... da sitzt mir gegentber eine ganz wunderbare Frau, und die erste
Frage, die sie an mich stellt: ,Sag, du gehst in eine Kirche und da fallt dir
ein Gericht ein. Oder bei den Geysiren in Island, beim Beobachten einer
alten Reispfliickerin in Italien und so weiter — was fallt dir ein, wenn du
mich betrachtest?*”

Emanuel benotigt keine 30 Sekunden Nachdenkpause. Schon beginnt
er aus dem Stegreif kulinarisch zu fantasieren. ,Manchmal®, so startet
er seinen schopferischen Monolog, lachelnd, fast vertraumt, ,geht man
an der Champs-Elysées, in der Fifth Avenue oder an irgendeinem Ort der
Welt spazieren - und es kommt unverhofft eine Blitzidee. Von einem
Glasfensterlicht, einer Statue, einer Person ausgehend. Und man denkt:
Was ist dir da jetzt eingefallen?! Genau so war das fur mich, als mich
diese Dame (Brigitte Trnka, Ubrigens meine Frau, notiert der Dichter
keineswegs eifersiichtig) danach gefragt hat.”



Ja schon, aber Hummer?! Emanuel: ,Weil diese rosarote Farbe eines
konfierten Hummers sich spiegelt in der Farbe ihrer Lippen und ihrer
Haut, mit diesen weiBBen Haaren, die die Flecken des Hummers zeigen.
Und die Charapita ist ihre Seele.” - Was weiB3t du Uber die Seele meiner
Frau, sinniert der Dichter ein wenig verstort. AuBerdem: So genau musst
du sie auch nicht anschauen! Aber der Koch, der ja grad dabei ist, ein
ganz neues Gericht zu erfinden, lasst sich nicht bremsen.

»,Charapita deshalb, weil die Dame, die mir gegenubersitzt, scharf ist,
wenn man sie zu sturmisch angeht.” Soll der Dichter jetzt Einspruch
erheben oder zustimmen? Okay, es geht ja um ein Rezept, nicht um eine
Charakterdeutung! Und dass dem Weyringer zu ihr ,,Charapita® in den
Sinn kommt, immerhin das teuerste Gewtrz der Welt, klingt wie eine
Wertschatzung. Und die Pinien im Zweikorn-Pinien-Risotto?

»Wenn man durch einen Pinienwald geht ... Pinien wachsen elegant in
die Hohe, schauen mit ihren Kronen wie Uiberdimensionale Pilze aus,
herrlich. Aber dann fallen die Pinienzapfen zu Boden, die Piniennadeln
ebenfalls. Und wenn man da mit bloBen FiBen drauftritt, das tut weh!
Wenn man unaufmerksam mit der Dame, die mir gegenubersitzt, um-
geht, kann man sich selbst einen Schiefer oder eine Piniennadel eintre-
ten. Der Rhabarber-Sud bedeutet nicht das Blut, eher, gemeinsam mit
der Zwiebelkonfitlire, die Saure, die sie durchaus verspriihen kann - was
ja insgesamt erst die abgerundete sii3-saure Einheit ergibt, gemeinsam
mit dem Rosigen und Stacheligen des Hummers ...*

Der Dichter lachelt - nein, nicht sauerlich, er kochelt héchstens ein
bisschen vor sich hin und ist irgendwie erleichtert, als der geniale Koch
mit seiner Ad-hoc-Analyse und seiner Stegreif-Rezept-Erfindung fertig
ist. Jetzt konnte der Dichter dem Koch noch verraten, dass diese
Dame vom Sternzeichen her ein Krebs ist. Aber das behalt er fir sich.
Das Rosige des Hummers, das Wertvolle der Charapita, die groB3e
Harmonie von Zweikorn, Pinien, Rhabarber und Zwiebel beeindrucken
ihn sehr! Ein wahrhaft kostliches Gericht! Ganz meine Frau!
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KARPFEN-CANNELLONI
MIT KOHLRABI-SALAT,

GRAPEFRUIT-CEVICHE-SUD

3 Eidotter

60 g Zucker

250 ml Milch

60 g Erdnussbutter
15 g Glukose

100 ml Obers

1 g Eisstabilisator
1 Msp. Salz

30 g Zucker
15 g Butter
50 g Erdniisse
Salz

3 g frische Korianderblatter
5 g Knoblauch

0,5 g rote Thai-Chili

Saft von 1 Limette

200 ml Grapefruitsaft

20 ml lauwarmes Wasser
10 ml WeiBwein

10 ml Kokosmilch

Zucker

Salz

Pfeffer, gemahlen

5 g Thai-Fischsauce
Filets von 1 Grapefruit

7 g Knoblauch

1 g rote Thai-Chili, gehackt
15 g Sonnenblumenol

5 g Fischsauce

Salz

2 g Zucker

30 g Limettensaft

10 g Sojasauce

30 g Erdniisse, gehackt und gesalzen

200 g Kohlrabi,

fein Julienne geschnitten
80 g Elsterapfel,

fein Julienne geschnitten

400 g Sake

400 g Mirin

400 g Sojasauce
150 g Zucker

ERDNUSSEIS

Dotter mit Zucker aufschlagen. Milch mit der Erdnussbutter erwdarmen und die
Glukose sowie das Salz hinzufligen. Die aufgeschlagene Dottermasse in die Milch
einrtihren. Auf 82 Grad erwarmen und mit dem Obers und dem Eisstabilisator
abléschen. In einen Paco-Jet-Becher fiillen und gefrieren lassen. Vor dem Anrichten
im gefrorenen Zustand im Paco Jet riihren. Alternativ eine Eismaschine verwenden.

ERDNUSS-STREUSEL

In einer Pfanne den Zucker bei mittlerer Temperatur karamellisieren lassen. Butter
beiftigen und darin auflosen. Erdniisse und Salz einrtihren. Auf einem Backpapier
glattstreichen und abkuihlen lassen. Im Mixer zu feinen Streuseln mixen.

GRAPEFRUIT-CEVICHE-SUD
Alles auBer der Grapefruit miteinander sehr stark und lange mixen. Durch ein Sieb
passieren. Danach die Grapefruitfilets hineinlegen. Kalt stellen.

KOHLRABI-SALAT )

Knoblauch und Chili im Morser fein zerstoBen. Mit Ol, Fischsauce, Salz, Zucker,
Limettensaft, Sojasauce und Erdniissen vermischen. Kohlrabi und Apfel separat
vermischen und mit der fertigen Marinade abschmecken.

TERIYAKI-GLACE
Zuerst Sake und Mirin aufkochen und flambieren. Sojasauce und Zucker beigeben
und langsam einreduzieren lassen.

300 g geschropfte Karpfenfilets
Salz

100 g Teriyaki-Glace

20 g Sonnenblumendl

30 g Junglauch, fein geschnitten
5 g Ingwer, fein geraspelt

frische Korianderblatter

2 EiweiB

300 g geschropfte Karpfenfilets
3 EiweiB

Salz

5 g Thai-Fischsauce

Saft von 1 Limette

FULLUNG
Den geschropften Karpfen fein hacken und mit den restlichen Zutaten gut
vermengen. Kaltstellen.

CANNELLONI-MASSE ALS NUDELTEIG

Alle Zutaten im Kutter fein zerkleinern. Hauchdiinn auf eine Silikonmatte streichen
und im Ofen unter Dampf bei 90 Grad 3 bis 4 Minuten garen lassen. Aus dem Ofen
nehmen, und in ,Nudel-Blatter” schneiden (15 x 10 Zentimeter). Nun mit einem
Spritzsack die Karpfenfillung daraufspritzen (@ 3 Zentimeter) und einrollen. Die fertig
gefillten, eingerollten Cannelloni einzeln in Frischhaltefolie einschlagen und die
Enden fest verschlieBen. Kurz vor dem Anrichten die Cannelloni circa 2 Minuten
dampfen. Aus der Folie nehmen.

ANRICHTEN

Den Kohlrabi-Salat in einen tiefen Teller geben, gedampfte Cannelloni daraufsetzen,
mit der Grapefruit-Ceviche gut UbergieBen und mit den Streuseln garnieren.

Ein Nockerl Erdnuss-Eis darauf anrichten.



EMANUEL
WEYRINGER

Wie sich Musik im Zusammenspiel der diversen Instrumente entfaltet, so ist
dieses Buch im Zusammenklang der unterschiedlichen Kiinste und Temperamente
der Mitwirkenden herangewachsen zu einer visuellen, poetischen, kulinarischen
Symphonie.

JOHANN
WEYRINGER

Nachdem ich am 2. Marz 1949 im Gasthaus Strickner, dem Wirtshaus meiner
GroBeltern Karl und Marianne in Sighartstein das Licht der Welt erblickte, bin ich
fachmannisch ein echter ,Wirtshausbua“ und der wiinscht euch allen Prosit und
Gesundheit und auf dass euch nicht schlecht wird.

Gentsslich vom Hans der ,Wirtspipn*

www.weyringer.com

PETER
ANGERER

fotograf-, musik-, koch-, berg-mensch
und allerlei anderes

WALTER
MULLER

Schriftsteller, Trauerredner. Individuelle kulinarische Vorlieben, vor der Arbeit an
diesem Buch: Essigwurst und ,Teenager-Biskotten“ (mit viel Himbeersaft und
Schlagobers) von der Oma. Geburtstagsessen seit Kindertagen und bis heute:
Spinat mit Spiegelei (!). Wirstelsuppe und Vanillekipferl, seit seiner Zeit als Hirte
beim Salzburger Adventsingen. Beriihrendstes Erlebnis: die kleine gemeinsame
Mozartkugel-Verkostung mit einem unheilbar kranken Freund im stationaren
Raphael Hospiz in Salzburg.

BRIGITTE
TRNKA

Miteinander bei Tisch sitzen und gemeinsam genieBen, was ein genialer Koch
kreiert hat - kdstlich! Hautnah dabei zu sein, wenn dieser Koch seine Schopfungen
aus der Fantasie und seiner Erfahrung auf den Herd, der fir ihn die Welt bedeutet,
zaubert - spannend! An diesem Buch, in dem das alles in Bild und Wort verewigt ist,
mitgearbeitet zu haben - ein Erlebnis!

MICHAEL
PUNZ

Typografiker, Gestalter, Bildwissenschaftler und Berglaufer.

Kocht im eigenen Atelier ,Hochthron in der alten Papierfabrik in Lengfelden
grafische Specereyen auf.

Zum Menu des ,,ziemlich schragen kulinarisch-kiinstlerischen Sextetts”

so etwas wie die ideale Weinbegleitung.



