„Da Hofa wor`s...“

Text, Fotos und Video: Josef Emhofer

Eines ist klar, der „Hofer“ in St. Stefan ist ein kulinarischer Geheimtipp ersten Ranges, denn was dort Peter Perchtaler in der Küche und Petra Kirchmayer auf die Tische des sehr gefälligen und gemütlichen Lokales „zaubern“ ist unbedingt einen Versuch wert. Peter Perchtaler lernte sein Handwerk im ehemaligen Lido in Klagenfurt und beim „Bären“ in Bad St. Leonhard. Nachdem er den Haubenköchen über die Schulter schaute, hat er eine kulinarische Linie kreiert, welche sich „kosten“ lassen kann. Die kleine, aber feine Karte bietet Schmankerl aller Art. Es gibt sogar Scampi und Calamari. Aber eine Sache für sich ist der „Bauerntoast“. Dass das Prei-Leistungsverhältnis beim Hofer stimmt, bestätigt nicht nur das „Halbe Backhendl“ mit Kartoffelsalat um 6,80 Euro. Obwohl seine Leibspeis die „Gefüllte Kalbsbrust“ ist, gibt man sich auf experimentierfreudig. Lockt man doch im süßen Bereich mit einem Vanilleis mit „Kernöl“, einer kulinarischen Rafinesse, zu Zungenschnalzern ersten Ranges. Aber auch die Brettljause mit den hausgemachten Spezialitäten lässt keine Wünsche offen. Gekocht wird ab Donnerstag bis Samstag und ab 17 Uhr ist auch der „Barbecue“ in der idyllischen Taverne geöffnet, obwohl auf Bestellung „Alles möglich“ ist.  Am Dienstag ist Ruhetag. Das „Köstliche Lavanttal“ begeisterten Peter und Petra mit himmlischen Ripperln, Ofenkartoffeln, Krautsalat, sowie Knoblauchsauce und einem köstlichen Knoblauchbagutte.

Ripperl für vier Personen

Salz

Pfeffer

Knoblauch

Olivenöl

Edelsüßer Paprika

Kräuter der Provence

Kümmel 

4 ganze Schweinsripperl

Die Ripperl werden halbiert, mit den Gewürzen und dem Olivenöl wenn möglich zwei Tage vorher mariniert und kühlgestellt. Dann werden sie im Heißluftofen bei 180 Grad zirka 40 – 45 Minuten garen gelassen. Man kann sie aber auch in der Pfanne oder am Grill zubereiten.

Ofenkartoffeln

4 große Kartoffeln

Salz

Pfeffer

Die Kartoffeln werden bissfest gekocht, mit Alufolie eingewickelt und zu den letzten 15 Minunten der Garzeit zu den Ripperln im Ofen dazugegeben, um anschließend mit etwas köstlicher Knoblauchsauce serviert zu werden.  

Knoblauchsauce

1 ½ Becher Sauerrahm

Salz

Pfeffer

Petersilie

 2 Zehen Knoblauch

Ungefähr fünf Stunden vor dem Servieren werden Salz, Pfeffer, der frische gehalcte Knoblauch und die gehackte Petersilie leicht untergerührt und kaltgestellt.

Knoblauchbaguette

1/8 Butter

Salz

Pfeffer

Petersilie

1 halbe Stange Baguette

Die Butter wird mit den Gewürzen schaumig geschlagen um hernach auf das Baguette aufgetragen zu werden. Das Ganze wird dann auf das geteilte Baguette aufgetragen und ca. zehn Minuten im Ofen bei 200 Grad gebacken. Hernach wird es aufgeschnitten und zu den Ripperln gereicht. 

Krautsalat mit Speckwürfeln

1 Krautkopf (klein)

Salz

Pfeffer

Knoblauch

¼ Liter Rindssuppe

2 gekochte Kartoffeln

Kümmel

Knoblauch

Hausmarinade

10 dag Bauchspeck

Der Krautkopf wird vom Strunk befreit, gewaschen und fein aufgehobelt. Hernach wird die Rindssuppe beigefügt, die aufgeschnittenen Kartoffeln werden dazugegeben, dann wird abgeschmeckt,  mit der Hausmarinade überzogen und kräftig durchgerührt. Abschließend wird der Bauchspeck, nachdem man ihn in der Pfanne anschwitzen ließ, auf den Krautsalat gehoben. 

