Der Hüttenwirt schaut auf 

Seine „Radler“...

Text, Foto und Video: Josef Emhofer

Thomas Cimenti, seines Zeichens der Chef vom Hüttenwirt ist auch ein begeisterter Radler. Kein Wunder, gehört er doch zur illustren Runde der „Drauradwegwirte“ und fühlt sich als solcher für das Wohlergehen der Pedalritter in jeder Hinsicht verantwortlich. Sehr zur Seite steht ihm dabei seine Gattin Brigitte, welche allerlei Köstliches auf die Tische des Hüttenwirtes, von deftig bis köstlich – leicht, zaubert. Brigitte Cimenti, sie stammt aus Kremsbrücke,  lernte ihr Handwerk im Hotel Post in Rennweg, bevor sie auf Saison ging. Sie blieb aber dabei vorwiegend in heimatlichen Gefilden, wie auf der Nockalm und in der Innerkrems. Für das KÖSTLICHE LAVANNTAL kredenzte sie nicht ihr Leibgericht, nämlich das „Gekochte Rindfleisch“ mit Kren und Co. sondern ließ sie uns in ihren Suppentopf gucken, um hernach mit einem Putenschnitzel im Mandelmantel mit Spargelrisotto schon fast „königlich“ zu Tisch zu bitten.

Rindssupe mit Leberknödeln 

(6 Personen)

3 l Wasser

1,5 kg Rindsknochen

Wurzelgemüse bestehend aus

Zwiebel, Sellerie, Karotten, Lauch

Petersilienwurzel, Liebstöckel

Sowie Wacholderbeeren, Salz und 

Lorbeerblatt. 

Alles zusammen gut 2 ½ Stunden köcheln lassen, abseihen und mit Salz, Pfeffer und Muskat würzen.

Leberknödel

300 g Rindsleber fein faschiert

4 Semmeln würfelig geschnitten

1/8 l Milch

2 Eier

1 EL Semmelbrösel

1 Zwiebel – feingeschnitten

2 EL Butter zum Rösten

Salz, Pfeffer, Knoblauch, Natron, Majoran

Die Leber mit dem Semmelwürfel, der gerösteten Zwiebel und den restlichen Zutaten zu einer Masse vermischen und kühl eine halbe Stunde rasten lassen. Daraus Knödel formen und im Salzwasser ca. 15. Minuten kochen lassen. Herausnehmen und in der Rindssuppe mit frischem Schnittlauch servieren.

Putenschnitzel im Mandelmantel mit Spargelrisotto

6 Stück Putenschnitzel

3 – 4 Eier

glattes Mehl

250 Gramm Mandelblätter

Öl oder Butterschmalz

Salz, Pfeffer und Obers

Die Putenschnitzel dünn klopfen, mit Salz und Pfeffer würzen, panieren mit Mehl und Ei und den Mandelblättern und auf beiden Seiten goldgelb backen.

Spargelrisotto

1 Becher Reis

50 g Butter

1 Zwiebel

Salz, Pfeffer, Knoblauch

Spargel, Parmesan

Die Zwiebel fein würfelig schneiden und in der Butter mit dem Reis kurz anrösten, mit 1 – 2 Becher Wasser aufgießen, würzen und dünsten. Den Spargel schälen und in kleine Stücke schneiden und unter den Reis mischen. Fertig dünsten und zum Schluss mit etwas Obers verfeinern und mit geriebenem Parmesan servieren.

