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Leckeres Probekochen

Probekochen fir das wildkriotermen am 25,
Oltaber: wl, Sabrina Mallenthin, Antoniz
Kuberczyk und Gunter Hafmer im 7Alten Schlawiner?,
Ize

Im Biorestaurant won Gunter Hather brodelt und dampft es. Der
Inhaher des Alten Schlawiner* in Menzingen legt
Fegenfrischkise in Weinblatter, zupft Rotklee und
Wiesenbarenklau, rihrt im Graupenrisotto und pdriert
Hagehutten. Die Wildkrduter hat Sahrina Molkenthin, die Leiterin
des Stockacher Urmweltzentrums, frisch gesammelt. Die beiden
probieren das herbstliche Wildkrautermeni aus, das am 25.
Qktoher im Alten Schlawiner aufgetischt werden soll. Swischen
den finf Gangen wird die Krauterpadagaogin vom
Urmvelizentrum die einzelnen Wildkrauter vorstellen.

Gunter Hafner wird seine Gaste am 25. Oktober mit einem
Aperitif aus Apfelzaft, Gundermann, Giersch, Waldmeister und
FProsecco begridfien. Bis auf die Wildkrauter sind samtliche
Frodukte, die der Koch verarbeitet, biozerifiziert. Als ersten Gang
will er einen lauwarmen Jiegenfrischkase im Weinhblatt,
angemacht auf einem Wildkrautersalat mit in Balsamico-Essig
eingelegten Weintrauhen servieren. Danach envartet die
Besucher eine Sauerampfersuppe mit pochiedem Wachtelei

und Kdrbiskerndl. Dass man aus Brennnesseln nicht nur Salat machen kann, will Hather im dritten Gang
feigen. Erwird Kretzerfilet in Brennnesselkaviar braten und mit Graupentisotto und Hagehuttensolie
auftischen. Danach soll es Wildschweinrdcken in Wildkrauterheu gebraten mit Maronennudeln und
Holundersolie geben. Und als Dessert ein Olivenschokomus mit Boskopapfel-Pfefferkanfit mit Bromhbeereis.
LU jedem Gang servieren wir den passenden Biowein®, sagt Hafner.

Wer an diesem herhstlichen Wildkrautermend mit dem Urmweltzentrum Stockach am Samstag, 25, Oktober,
19 Lhr, im Alten Schiawiner® in Menzingen teilnehmen machte, sollte sich anmelden. Es gibt 40 Platze. Das
Finft-Gange-mMend inklusive Biowein kostet pro Person 54 Euro. {ise)

Anmeldung unter Telefon 0777155118 oder Ermail gunterhafherg@t-online. de



