Köstliches aus dem SchlossRestaurant...
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„Offen für Genießer“ ist die Devise des von Christa und Fritz Stölzl geführten Wolfsberger Schlossrestaurants, welches nicht nur mit erstklassigem Service in edlem Ambiente, Räumlichkeiten für alle Anlässe, einem einzigartigen Blick von der Terrasse über Wolfsberg,

sowie einer hauseigenen Vinothek mit einem Schloss-Shop vom „Feinsten“ markant unterstrichen wird. Und zu aller Freude werkt mit Christian Wölkart, ein Spitzenkoch – er war auch der „Jüngste Haubenkoch“ der Steiermark in der Küche des Hauses, wo er stets für kulinarische Hochgenüsse sorgt. Wölkart stammt aus Modriach, lernte sein Handwerk beim „Spitzwirt“ in Lieboch um sich als Küchenchef im Seewirtshaus zum „Stoasteirer“ am Semmering, mit 19 Jahren seine 1. Haube zu erkochen. Wölkart war auch schon Kochlehrer, stand im Ischgl am Herd des Yscla und war auch  bei Hans Haas im Münchner Gourmettempel Tantris. Für das „Köstliche Lavanttal“ bewies er nicht nur kulinarische Rafinesse, sondern auch mit Bodenständigkeit gepaarte Kreativität und zauberte Ravioli auf Blutwurst mit Krensahne und einem Spargelsalat auf den Teller....

Ravioli-Teig für vier Personen

125 g Mehl

25 g zimmerwarme Butter

5 Eigelb, Salz

20 g Almkäse (gereift)

Butter, Mehl, Eigelb und Salz werden in eine Rührschüssel gegeben, zu einem Teig verrührt und geknetet bis er schön weich wird. Hernach lässt man ihn dreißig Minuten rasten. Nun wird der Teig dünn ausgerollt, wenn man keine Nudelmaschine hat, kann man auch einen Teigroller verwenden, und sticht dann kleine Kreise mit 2,5 – 3 cm Durchmesser aus. Jetzt werden kleine Stücke des Käses auf die ausgestochenen Kreise gelegt, welche mit einem zweiten Kreis zugedeckt werden, worauf man sie mit der Hand am Rand fest zusammenpresst und danach 1 – 2 Minuten im Salzwasser kocht.#

Spargelsalat für vier Personen

2 Stk. Weißer Spargel

2 Stk. Grüner Spargel

Zwiebelwürfel

Salz, Pfeffer

2 EL Himbeeressig

2 EL Walnussöl

Den weißen Spargel schälen und mit dem grünen Spargel 4 – 5 Minuten kochen, schneiden und mit Zwiebel, Essig und Öl marinieren, salzen und pfeffern. Wichtig ist ihn lauwarm zu marinieren, um so schöner kann sich die Marinade dann im Spargelsalat entfalten.

Krensahne für vier Personen

2 cl Noilly Prat

1 cl Pernot

1/8 Liter Sahne

2 EL feingehackte Zwiebel

2 EL frisch geriebener Kren

 Meeressalz

1 EL Öl

Den Zwiebel inb Öl kurz anschwitzen mit den Noilly Prat und dem Pernot ablöschen, mit der Sahne aufgießen, den Kren dazugeben und 10 Minuten ziehen lassen. Danach mit dem Stabmixer kurz durchrühren und durch ein dünnes Haarsieb abseihen und mit Meersalz vollenden. Vor dem Anrichten soll man ein wenig kalte Butter in die Sauce geben, zum Montieren wirkt sie damit schön glänzend.

Blutwurst

Für vier Personen ungefähr 250 Gramm Blutwurst vom Fleischer, welche dann in Scheiben geschnitten und in einer heißen Pfanne beidseitig angebraten wird. Zum Schluss werden sie auf einem Teller angerichtet, die Ravioli werden aufgesetzt, der Spargelsalat wird daneben angerichtet und die Krensahne wird darübergezogen. Eventuell mit frischem Kerbel garnieren. 

