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An Guadn!
Restaurant Seehaus

Das »Restaurant Seehaus« macht seinem Namenalle’Ehre, sitzt man doch bei
schonem Wetter im Freien mit den Fiilen — fast—im Wasser.desparkeigenen Sees.
Innen strahlen die mit Zirbenholz vertifelten Decken und Wande, der blitzblanke
HolzfuRboden, das rustikale Mobiliar sowie der Kachelofen.eine rundum alpenlandi-
sche Gemiitlichkeit aus. Und noch eineSpur uriger und gelassener geht es zu im
Liesl-Mack-Stiible, dem die Muttérwvon RolandMack den Namen gegeben hat.

Hier lasst sich nachfiihlen, was der 0sterreichische Komponist Gustav Mahler einmal
zum besten gegeben hat: »Wenn die Welt einmmal untergehen sollte, ziehe ich

nach Wien, denn dort passiert allesflinfzig Jahre spéter.«

Ganz der 6sterreichischen Tradition' verpflichtet ist auch das gastronomische
Angebot. Klar, dass hier saftiger Tafelspitz mit Meerrettich und knusprig heraus
gebratenes Wiener Schnitzel zur unverriickbaren kulinarischen Grundausstattung
gehoren. Ebenso wie das Hirschgulasch oder, bei den Stifispeisen, der bei Jung

und Alt beliebte Kaiserschmarrn. Nur in der Saison gibt es die herrlich sdmige Kiirbis-
suppe, der ein paar Tropfen vom Steirisches Kiirbiskernol den entscheidenden
geschmacklichen Pfiff verleihen.
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Zutaten fir
vier Personen

400 g Feldsalat

1 kleine weilde Zwiebel

2 Williamsbirne aus der Dose
3 EL Birnensaft

30 ml trockener Weilwein
30 ml Wasser

1 kleines Lorbeerblatt

2 Wacholderbeeren

s Zimtstange

1 gehdufter TL Feigensenf
2 EL Walnussol

1 EL weiRer Balsamicoessig
Salz, Pfeffer

Feldsalat mit Birnen-
Walnuss-Dressing

Den Feldsalat gut waschen, putzen und trocken schleudern.

Die Zwiebeln fein wiirfeln und in einem Topf in etwas Butter glasig
anschwitzen. Williamsbirne zusammen mit dem Saft, Weilwein,
Wasser und den Gewlirzen dazugeben und einmal aufkochen.

Den Topfvom Herd nehmen und 10 Minuten ziehen lassen.

Dann die Gewtirze aus dem Topf nehmen und alles fein plirieren.
Senf, Olund Essig mit dem Schneebesen in den Sud einriithren

und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Feldsalat in einer Schiissel mit dem Dressing vermischen.



<
Kiirbissuppe’ ©Q~O

Zwiebeln, Karotten, Sellerie und den Apfel putzen und in kleine
Wiirfel schneiden. Den Kiirbis — den Hokkaidokiirbis muss man
nicht schélen - in grobe Stiicke schneiden. In einem Topf die
Butter erhitzen, ohne dass sie braun wird. Dann alle Gemiise und
die Apfelstiicke dazugeben und ein paar Minuten unter gelegent-
lichem Umriithren bei eher milder Hitze anschwitzen, bis die
Zwiebelstiickchen glasig, allenfalls goldgelb sind. Nun den Weiif3-
wein und die Gemiisebriithe sowie alle Gewtirze in den Topf geben
und bei geringer Hitze kocheln, bis der Kiirbis weich ist. Orangen-
saft und Sahne dazugeben und fein plrieren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken und durch ein Sieb giefien.

Zutaten fiir

vier Personen

400 g Hokkaidokiirbis
70 g Karotten

70 g weile Zwiebeln
70 g Knollensellerie
1 groRer Apfel

30 g Butter

50 ml trockener Weillwein
150 ml Gemiisebriihe
150 ml Orangensaft
100 ml Sahne

Y2 TL Ingwerpulver
Y2 TL Zimt

1 Prise Muskat

1 Prise Zucker

Salz, Pfeffer



RESTAURANT SEEHAUS
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Zutaten fiir
vier Personen

800 g Hirschgulasch

500 g Zwiebeln

2 | trockener, kraftiger Rotwein
200 g Tomatenmark

400 ml Wildfond

insgesamt 1 gehaufter EL
Wacholderbeeren,

Piment und Pfefferkdrner

2 Lorbeerblatter

Ol zum Braten
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Hirschgulasch

Die Fleisehwiirfel in einem Topf bei kraftiger Hitze rundherum gut
anbraten. Zwiebeln fein schneiden, die Hitze etwas zuriickdrehen
und die Zwiebeln dazugeben. Sobald sie glasig sind, das Tomaten-
mark in den Topf driicken und kurz mit anbraten. Nun mit 100 ml
Rotwein abléschen, den Wein fast vollstdndig einkochen lassen.
Dann weitere 100 ml dazugiefen, wieder einkochen lassen und so
fort, bis der Rotwein aufgebraucht ist. Dann mit dem Wildfond
auffillen.

Die Gewiirze in einer Pfanne in etwas Ol anrésten und in eine
Gewlrzsickchen geben. Das Gewlirzsiackchen hat den Vorteil,
dass man alle Gewlirze zum Schluss herausnehmen kann, sonst
schwimmen sie in der Sofse herum. Wenn man kein Gewlirzsack-
chen hat, leistet auch ein Tee-Ei gute Dienste. Das Gewlirzsack-
chen in den Topf geben und alles auf kleiner Flamme garen lassen.

Nach einer Dreiviertelstunde ein Stiick Fleisch probieren, ob es
gar, also zart und miirbe ist. Das Gewlirzséckchen entfernen,
die Sofie mit Salz und Pfeffer abschmecken und gegebenenfalls

mit etwas Starke abbinden.

Mit Nudeln und Preiselbeeren servieren.
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