


LA CARTE

Scharfes
Stuck

Grin, bizarr und selten.
Wasabi wachst neuerdings
in Osterreich und wird
damit auch fir die Spitzen-
gastronomie interessant.

TEXT VON CLAUDIA SCHEMERL-STREBEN
FOTOS VON MICHAEL REIDINGER




WASABI

D ie ersten Bestellbons im Restaurant Izakaya
in Schirding sind an die Wand gepinnt. Im
Akkord werden Austern aufgebrochen, mit einge-
legter Gurke und Teriyakisauce versetzt und mit
Buttermilch-Schnee bedeckt, der mit einer Zutat
versehen ist, die dem Gericht einen feinen Scharfe-
kick verleiht: frischem Wasabi — einer zartgriinen
Knolle, gerade einmal zehn Zentimeter grofs,
die iiber eine Haifischhautreibe gezogen zu einer
feinen Paste mutiert.

Fiir Spitzenkoch Lukas Kienbauer, der auch das
Restaurant Lukas betreibt und den Szenejapaner
Izakaya vor einem Jahr eroffnet hat, kommt seit
Tag eins nur die Verwendung des Originals infra-
ge. »,Zwischen frischem Wasabi und der Fertig-
paste liegen Welten. In der Pseudoware aus der
Tube ist ein verschwindend geringer Prozentsatz
Wasabi enthalten. Der Rest besteht aus Farbstof-
fen und Kren, besitzt eine extreme Schirfe und
brennt unangenehm in der Nase. Echter Wasabi
ist subtil scharf, hat fruchtige Noten und ist viel
feiner im Geschmack.”

Nicht weniger als ein halbes Kilogramm — das
entspricht pro Abend zwei bis drei Knollen — ver-
braucht Kienbauer pro Woche von der Delikatesse,
die um bis zu 600 Euro pro Kilogramm gehandelt
wird. Wie in klassischen Sushibars in Japan ver-
teilen die Koche in der offenen Kiiche des Izakaya
bei der Zubereitung von Nigiris eine kleine
Wasabimenge zwischen den gesduerten, handge-
formten Reisbillchen und dem rohen Fisch. Zu
Sashimi platzieren sie die frisch geriebene Paste
separat am Teller. Urspriinglich wurde Wasabi, der
reich an Senfolen ist und als antibakterielles Heil-
mittel gilt, zu rohem Fisch serviert, um moglichen
Vergiftungen entgegenzuwirken. Heute ist er von
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Sushi-Liebhabern als Gewiirz nicht mehr wegzu-
denken und gehért genauso zu rohem Fisch wie
der hauchdiinn geschnittene eingelegte [ngwer und
die Sojasauce — im Izakaya wird sie obligatorisch
inhouse fermentiert.

Fiir ,,Spicy Tuna Roll* entstehen aus selbst
angeriihrter Wasabi-Mayonnaise, Thunfischratar,
Avocado und crispy Puffreis formschon gefertigte
Rollen, die akkurat auf Tellern angerichtet beim
Gast landen. Komplexer wird es, wenn Kienbauer
nicht nur das Rhizom (Knolle) der Wasabi-Pflanze
verarbeitet, sondern auch mit den Stielen und Blat-
tern hantiert, die nur zarte Schirfeanteile in sich
tragen. Aus den herzférmigen Blittern etwa stellt
der Oberosterreicher ein Ol her, fiir das er die
Pflanzenteile leicht in neutralem Pflanzenol er-
wirmt, sodass aus dem Blattwerk mit hohem Chlo-
rophyllanteil eine giftgriine Mischkulanz entsteht,
die er mit weifler Sojasauce, Mirin und Reisessig
zu einer wiirzigen Marinade verrithrt. ,,Die Bldtter
haben nicht die Schirfe des Rhizoms und erinnern
mich im Geschmack an Brunnenkresse.” Die kna-

V.li.: In der Indoor-
farm wird ein Bach-
lauf imitiert; bei der
Spitzengastronomie
ist nicht nur das Rhi-
zom heiB begehrt -
auch die Stiele und
Blatter werden ver-
arbeitet; Phytonig-
Griinder Martin
Parapatis beim
Kontrollgang.

A'LA CARTE



,Kren hat eine
brachiale, erdige
Scharfe — Wasabi
hingegen eine
feine, fruchtige.“

Uwe Machreich

ckigen Stiele des japanischen Ge-
wichses zerkleinert der Spitzenkoch
wie Schnittlauchhalme in kleine Stii-
cke und mischt sie roh in die Marina-
de. Angegossen wird damit heimische
Lachsforelle, die Kienbauer zunichst
einfriert und rundherum abflimmt,
wodurch der Fisch Rostaromen an-
nimmt, aber im Inneren noch roh
bleibt. Im Anschluss ldsst er das Stiick
aufrauen, schneidet es in Sashimi-
Scheiben und setzt punktuell frisch
geriebenen Wasabi darauf. Dazu
gibt es Yuzu-Sauerrahmeis, das der
30-Jdhrige in Wasabipulver wilzt.
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Finalisiert wird seine abgewandelte Sushiversion
mit knusprigen Reischips. Bewahrt hat sich fiir ihn
auch die Kombination von Wasabidl, frischen
Wasabiblittern und konfiertem Eigelb, das er in
seinem Restaurant Lukas mit gebratenen Mor-
cheln, Erdipfelschaum und Chips zum Gast
schickt. Bezugsquellen fiir frischen Wasabi hat
Kienbauer gleich zwei: Er kann sich von einem
Hindler aus Bayern beliefern lassen, der japanische
Produkte importiert und den Spitzenkoch auch mit
dem exotischen Gewichs versorgt, das in Europa
und Japan angebaut wird. Bestellen kann er aber
auch direkrt bei einem Wasabifarmer im burgenldn-
dischen Oberwart. ,,Die Rhizome aus Osterreich
schmecken sehr frisch und fruchtig — besonders
interessant ist fiir uns, dass wir auch mit den Blatt-
tern und Stielen arbeiten kénnen, an die wir vorher
noch nie herangekommen sind.”

Knapp 230 Kilometer Luftlinie vom oberoster-
reichischen Restaurant ist die Farm entfernt,
in der derzeit rund 40.000 Wasabi-Pflanzen wach-
sen. Gegriindet wurde sie von Martin Parapatis,
der urspriinglich Bauingenieurwesen studierte und

einen Bachelor in Astronomie drauf-
gesetzt hat. Acht Jahre lang als Zivil-
techniker im Bereich Niedrigenergie-
hauser, Photovoltaik und erneuerbare
Energie titig, orientierte er sich 2018
um und startete gemeinsam mit der
Lebensmitteltechnologin Eszter Simon
ein Projekt, das anfangs noch beld-
chelt wurde. Immerhin gilt Wasabi
als schwer kultivierbar — das begehrte
Rhizom kann erst nach zwei Jahren
geerntet werden. Wild wichst Wasabi
in Japan an Bachldufen; er mag es
nicht zu kalt und nicht zu warm;
pralle Sonne vertriigt er nicht. Im
Burgenland wichst er in einem ausge-
kliigelten System unter kiinstlich her-
gestellten Bedingungen. Mehr als 100
zu Hallen zusammengestoppelte Spe-
zialcontainer, die sonst in Kranken-
hidusern eingesetzt werden und eine
besonders gute Dimmung aufweisen,
eine Photovoltaikanlage, LED-Be-
leuchtung und natiirliche Kiihlungs-
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WASABI

moglichkeiten, gepaart mit modernster Bewasse-
rungstechnik, ermdglichen eine CO;-neutrale und
damit besonders umweltschonende Produktion.
Erste Versuche wurden in einem Keller in Ober-
wart gestartet: ,Wir haben Laborbedingungen
geschaffen und in kleinen Testrdumen mit rund 50
Pflanzen experimentiert. Viel Recherche, Zeit und
etliche Fehlversuche waren erforderlich, um eine in
Europa einzigartige Farm zu verwirklichen, in der
das anspruchsvolle Gewichs kultiviert werden
kann (selbst Japan erntet nicht genug Wasabi fiir
den Eigenbedarf und ist auf Importe angewiesen):
,Man muss erst draufkommen, dass man die
natiirlichen Bedingungen der Pflanze nicht eins zu
eins indoor umsetzen kann. Verschattung hat der
Pflanze nicht gutgetan, direktes Licht war drinnen
der bessere Weg; der Versuch, einen Bachlauf mit
einem Nihrstoffgehalt wie in der freien Natur
nachzubilden, ist ebenfalls gescheitert - die Ptlan-
ze ist uns schlicht verhungert.“ Auch die von Para-
patis bevorzugte und von der NASA fiir den Welt-
raum erforschte Aeroponik-Methode, bei der die
Waurzeln der Wasabipflanze in der Luft hdngend in
Intervallen mit einer Wasser-Nihrstoff-Lésung be-
spritht werden, fithrten nicht zu optimalen Ergeb-
nissen —aufgegeben hat der Farmer trotzdem nicht
und weitere Testreithen mit dieser Methode gestar-
tet, weil sie besonders ressourcenschonend ist.
Bewihrt hat sich fiir Parapatis die Aquaponik-
Methode, mit der die Pflanzen am besten gedeihen:
Die Wasabi-Winzlinge, die in Pickchen zu je hun-
dert Stiick in einem Nihrmedium ihre Reise aus
Japan ins Burgenland antreten, entwickeln sich in
den Containerhallen zunichst dicht gedringt in
mit Wasser gefiillten Wannen, das stindig ausge-
tauscht wird. Zwei bis drei Monate verbringen sie
dort, bevor sie die ,,Babystation verlassen und
in grofere Metallbehilter umgesetzt werden, die
platzsparend in Regalen mit drei Etagen unterge-
bracht sind. Wasser wird iiber Schlauche nach oben
gepumpt und flieft kaskadenartig von einer Ebene
zur nichsten hinunter; zusitzlich wird fir die
notige Sauerstoffeinspeisung gesorgt. Haben die
Rhizome ein Gewicht von vierzig Gramm und eine
Linge von zwolf bis fiinfzehn Zentimetern er-
reicht, sind sie nach burgenlindischem Standard
erntereif — in Japan werden sie sogar bis zu vierzig
Zentimeter lang. Bis zur genussreifen Endgrofse der
Rhizome, die mit einer langen Wartezeit von bis zu
zwei Jahren verbunden ist, werden die Blétter der
Pflanze alle vier bis sechs Wochen zurechtge-
stutzt —auch hier mussten die Neofarmer erst Wis-
sen aufbauen. ,,Es hat eine Weile gedauert, bis wir
verstanden haben, wie viele Blitter man wie oft
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Alle paar Wochen werden
die Blatter der Wasabi-
pflanze kontrolliert und
gestutzt.

schneiden darf, um das Wachstum
der Pflanze nicht zu hemmen.“

Dankbare Abnehmer der kulina-
risch wertvollen, frisch geernte-
ten Blitter und Stiele des Kreuzbliit-
lergewichses haben Parapatis und
Simon bei den Spitzenkdchen des
Landes gefunden, die durch den An-
bau in Osterreich erstmals Zugang zu
den griinen Teilen der Pflanze haben.
Zu den Kunden der Neofarmer geho-
ren das japanische High-End-Restau-
rant Shiki in Wien, die Briider Obau-
er in Werfen und Uwe Machreich
vom Triad in Krumbach. Mit einem
eigenen Gemiisegarten neben der Re-
staurantkiiche versuchte dieser sich
sogar selbst im Anbau von Wasabi.
Das Experiment scheiterte allerdings:
»Zehn Pflinzchen habe ich in die
Erde gesetzt und einige Blitter haben
sich schon entwickelt, die ich verwen-
den konnte. Aber Wasabi-Rhizome

brauchen ihre Zeit, und im Sommer
war es der Pflanze dann einfach zu
heifl und zu trocken. Als Antwort
auf den osterreichischen Apfelkren
hat sich der niederdsterreichische
Spitzenkoch ein Gericht ausgedacht,
bei dem er die japanische Pflanze ins
Zentrum riickt: ,Wir gehen auch mit
Blittern, Stingeln und Rhizomen
zum Tisch, um zu zeigen, wie Wasabi
unverarbeitet aussieht. Es ist span-
nend, wie die Giste reagieren, weil
das Rhizom zum Beispiel auflen griin
ist, aber innen weillich.“ Klassisch
wie Kren wird die Wasabi-Knolle
von Machreich iiber ein Gericht aus
Goldriibe, Ziegenkidsemousse im
Wasabiblatt und Birnenkompott ge-
rieben. ,,Den Unterschied merkt man
sofort. Kren hat eine brachiale, erdige
Schirfe - Wasabi hingegen eine feine,
fruchtige®, schwiarmt der Koch, der
die Verarbeitungsmoglichkeiten der
japanischen Spezialitit noch weiter
ausloten méchte.

Auch fiir Spitzenkoch Heinz Reit-
bauer lag der Gedanke nahe, Wasabi
statt Kren einzusetzen. Allerdings
iiberlie er dem Gast die Entschei-
dung, mit welchem Produkt sein Zitat
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ADRESSEN

Phytoniq

DI Rudolf Schober-StraBe 4
7400 Oberwart

Onlineshop:

phytonig.com

Abholzeiten vor Ort:
Mo.—Fr. 8=12 Uhr

Restaurant Lukas
Unterer Stadtplatz 7
4780 Scharding

T 0664/341 32 85
lukas-restaurant.at

Restaurant lzakaya
Unterer Stadtplatz 7
4780 Scharding

T 0664/410 72 49
lukas-izakaya.at

Restaurant Obauer
Markt 46, 5450 Werfen
T 06468/521 20
obauer.com

Restaurant Steirereck

Am Heumarkt 2A, 1030 Wien
T01/713 3168

steirereck.at

Restaurant Triad

Odhafen 25/Bad Schonau
2853 Krumbach

T 02646/83 17
triad-machreich.at

auf Wiener Backfleisch finalisiert werden soll. Wie vermu-
tet, entschied sich die neugierige Mehrheit fiir die japani-
sche Seltenheit. Wie man es von ihm gewohnt ist, driftet
Reitbauer mit seinem Gericht aber nicht in die asiatische
Kiiche ab, sondern bleibt der ésterreichischen DNA kon-
sequent treu. ,Wir bleiben dezent in der Verwendung und
haben nur ein heimisches Produkt im Rezept ersetzt.” Die
Wasabiblitter verarbeitet der Steirereck-Kiichenchef zu
farbintensivem griinen Ol, die zart-knackigen Stiele wer-
den fein geschnitten und in eine Vinaigrette fiir Kaferboh-
nensalat eingeriihrt, der an Rindfleischsalat erinnern soll.
Aus dem Rhizom wiederum entsteht eine simige Emul-
sion, die frisch iiber gesottene und gebackene Short-Rib-
Stiicke gerieben wird — und das vor dem Gast mit einer
japanischen Haifischhautreibe (Samegawa Qroshi): ein
Holzbrett, das mit einer mit etlichen Zdhnchen tibersdten
Haifischhaut iiberzogen ist. ,,Sie macht Sinn, weil sie viel
feiner ist, die Fasern schon aufreibt und sich so der Ge-
schmack vom Wasabi gut 16st.”

raditionelle Haifischhautreiben findet man auch im

Gourmetrestaurant von Karl und Rudi Obauer im
salzburgischen Werfen. Das Werkzeug gehort schon seit
Jahren zum Kiichenequipment dazu. Wasabi kennen die
Briider seit drei Jahrzehnten: ,Wir haben nichts lieber als
Freunde oder Giste, die ins Ausland fliegen und uns Ge-
wiirze von ihren Reisen mitbringen — immerhin ist das die
Visitenkarte des jeweiligen Landes.“ Auch bei eigenen
Kochtouren nach Sapporo und Tokio haben die beiden
Kéche Wasabi kennengelernt und scheuen nicht davor

A LA CARTE

PROMOTION

Pimientos del Piquillo

Die kleinen Paprika ,Pimientos del Piquillo" werden nach
traditionellem Rezept gerdstet und von Hand geschalt.

Mit inrem fruchtig-siiBen Geschmack und zarten Fruchtfleisch
schmecken sie kostlich mit Fisch, Fleisch, Gemiise oder Kése
gefilllt und sind unentbehrlich fiir die klassischen ,Pintxos” aus
dem Norden Spaniens. Mit klginen HolzspieBen werden dafiir
verschiedenste Zutaten (z.B. Anchovis & Pimientos del Piquillo)
auf Brotstiicke gespieBt und so serviert.

Schenkel Delikatessen — Aus Liebe zum guten Essen.
www.schenkel.at
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WASABI

Auf einer traditionellen
Haifischhautreibe
(Samegawa Oroshi)
gerieben, wird aus dem
Wasabi-Rhizom eine
homogene Paste.

zuriick, die exotische Zutat in ihre Kiiche zu inte-
grieren. Etwa fiir ein Gericht, fiir das Rudi Obau-
er Karfiol gart und mit Austern-Wasabi-Creme
adelt. Kombiniert wird das Kohlgemiise mit einge-
legten Stangeln und Blittern vom Wasabi, die der
Spitzenkoch tiber Nacht in einer aromatischen Es-
senz aus Sojasauce, Mirin, Reisessig und Wermut
trankt. Alternativ zieht er Karfiol spontan auch
durch Tempurateig, frictiert ihn heraus und serviert
das Gemiise mit einer Honigsauce, in die ein Sprit-
zer Apfelessig und Wasabi eingeriihre sind — ,,das
mag garantiert jeder”. Wie seine Kollegen weifs
auch er zu schitzen, dass das exotische Gewdchs
keine Weltreise auf sich nehmen muss, sondern un-
mittelbar nach der Ernte von der burgenldandischen
Wasabifarm geliefert werden kann.

Dort arbeiten die Mitarbeiter unter Hochdruck
daran, ihren Wasabi in die fiinf Sorten Mazuma,
Alkaoni, Shogun, Mikado und Orochi zu untertei-
len, die unterschiedliche Schirfegrade und ein dif-
ferenziertes Geschmacksbild aufweisen. ,,Es gibt
griine und violette Wasabisorten, die von teilweise
mehlig bis ganz siif§ alle Abstufungen haben®, ver-
spricht Parapatis. In der Zukunft kann die heimi-
sche Kochelite also auch sortenspezifische Bestel-
lungen abgeben. —

,Mit der Haifischhaut-
reibe 10sen sich die
Fasern und damit der
Geschmack vom Wasabi
besonders gut.*

Heinz Reitbauer
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Zusatz zu nachstehendem Rezept:

Backfleisch mit Wiener Garnitur, Kéferbohnen & Wasabi, Steirereck Wien, von Seite 33

Zubereitung

Rippenstiick (gesotten und knusprig gebra-
ten): Rippenstiick mit Suppe und Aromaten
in einen Koch-Vakuumbeutel flllen und auf
Stufe 7 kraftig vakuumieren. Im Wasserbad
bei 80°C 12 bis 20 Stunden garen - je
nach Fleischstérke, Alter bzw. Rasse -,

bis sich der Knochen ohne viel Druck aus
dem Fleisch l6sen lasst (Druckprobe). Im
eigenen Saft (iber Nacht abkiihlen lassen.
Fleisch vom Knochen l6sen und portionie-
ren. Dabel auf ein ausgewogenes Fleisch-
Fett-Verhaltnis achten. Die Fleischstlicke
sollten butterzart sein. Die portionierten
Fleischstlicke in der Gewlirzsuppe erwar-
men. Fleisch aus der Suppe heben und mit
der Senf-Wasabi-Mischung rundum grof3-
zligig bestreichen. Stiicke panieren und bei
mittlerer Hitze (160 °C) im Butterschmalz-
Ol-Gemisch goldbraun ausbacken und mit
Karpatensalz wiirzen.

Eine Léngsseite der Panier abschneiden,
sodass das Fleisch zum Vorschein kommt.
Mit geklarter Butter abglénzen und salzen.

Erdépfelrollen/Rdsti: Die Erdapfel mit der
japanischen Mandoline zu langen Schlan-
gen schneiden. Diese in kaltem, gesalze-
nem Wasser infundieren. Alurbhrchen mit
Trennfett einspriihen und mit zugeschnitte-
nem Backpapier umwickeln. AnschlieBend
die eingelegten Erdapfel-Schlangen rund-
um aufdrehen. Das Pflanzendl auf 160 bis
180°C erhitzen und die gesamten Rohr-
chen goldbraun ausbacken. Auf Kiichen-
papier ausfetten lassen und in 5 cm dicke
Stiicke teilen.

Rosti-Fullung: Zwiebel und Kimmel im
Pflanzendl mit Farbe anschwitzen. Erdapfel
in der Schale kochen, schalen und durch
ein grobes Lochgitter driicken. Zu den
gertsteten Zwiebeln geben und wie die
Rosterdapfel bei mittlerer Hitze goldbraun
rosten. Fertigstellen und abschmecken.

In einen Spritzbeutel flllen und die
Erdapfelrollen damit befiillen.

Wasabiblatt-Ol: Die Blatter fein schneiden
und mit dem kalten Ol im Thermomix még-
lichst kurz glatt mixen. AnschlieBend in
einer Kasserolle auf 80°C erhitzen. Sobald
diese Temperatur erreicht ist, das Ol durch
ein belgisches Sieb passieren und unmittel-
bar auf Eis kalt riinren. Das Ol fiir die
Wasabiblatt-Emulsion beiseitestellen.

Wasabiblatt-Emulsion; Eigelb mit Essiggur-
kenwasser, Dijonsenf und Karpatensalz im
Thermomix fiir 2 Minuten auf Stufe 5 ochne
Hitze aufschlagen. Das Wasabiblatt-Ol in
diinnem Strahl einlaufen lassen und zu
einer mayonnaiseartigen Konsistenz mon-
tieren. Bei Bedarf an Saure mit dem Weil3-
weinessig abschmecken und mit etwas
frisch geriebenem Wasabi den Wasabi-Ge-
schmack ausarbeiten. Senfsaat 10 Minuten
in Wasser kacheln und anschlieBend absei-
hen. Die Saat in noch heiem Zustand in
Essiggurkenwasser lagern. Die weille Zwie-
bel-Brunoise kurz in kochendem Salzwas-
ser blanchieren, sodass die Zwiebel die
Scharfe verliert, aber noch knackig bleibt.
AnschlieBend abschrecken, abtropfen
lassen und kalt stellen. Essiggurken- und
Senfgurken-Brunocise mit den Kapern in
gleichmaBige 5 mm groBe Wiirfel schnei-
den und jeweils im eigenen Saft lagern.
Emulsion fertigstellen (ca. 4 Portionen):
Alle in Flussigkeit eingelegten Zutaten

abseihen, trocken legen und anschlieBend
mit der Emulsion ganz nach Art einer Sauce
tartare vermengen.

Kéferbohnen im Gewdlirzsud: Kéaferbohnen
{iber Nacht in reichlich Wasser einweichen.
Abseihen und mit frischem Wasser aufstel-
len. Bohnen gemeinsam mit Lorbeerblét-
tern, Senfsaat, Kimmel, Knoblauch, Thymi-
an und Ingwer langsam kocheln, bis sich die
Bohnen mit zwei Fingern ganz leicht zerdrii-
cken lassen. Erst jetzt kréftig salzen. Von der
Hitze nehmen und unbedingt im Fond, am
besten {iber Nacht, abkiihlen lassen, sodass
sich die Bohnen mit dem Bohnenkochfond
ansaugen konnen. Unmittelbar nach dem
Kochvorgang frischen Liebstéckel, Boh-
nenkraut und Petersilie samt Stingeln
andriicken und hinzufligen, sodass der Ge-
schmack der frischen Kréauter in die Bohnen
einziehen kann. Die Bohnen im eigenen
Fond bedeckt lagern und tbrigen Kochfond
sowie den enthaltenen gekochten Knob-
lauch fiir die Kéferbohnen-Marinade beisei-
testellen.

Kéferbohnen-Vinaigrette: Kéaferbohnen-
Kochfond mit Knoblauch und gekochten
Kéaferbohnen zu einer sémigen Marinade
mixen. Mit Ingwer, Balsamessig, Karpaten-
salz und Pfeffer zu einer kréftigen, sémigen
Marinade abschmecken. Gemeinsam mit
den restlichen Zutaten zu einer kréftigen
Vinaigrette abschmecken.

Ofenpaprika: Ofen auf 250°C vorheizen
und Paprika 6 Minuten rundum schwarz
grillen. Die noch heiBen Paprika in ein
Geschirr mit Deckel legen und abdecken,
sodass sie ,,schwitzen® kénnen. Nach 5 bis
10 Minuten herausnehmen und die Haut
abziehen. AnschlieBend Stiele, Kerne und
Kerngehause entfernen. In langliche
Streifen schneiden und zu einer Schnecke
einrollen.

Roh und sauer eingelegter Lattich: Lattich
schélen und den holzigen Teil des Stamms
wegputzen und schélen, sodass nur noch
das grline Herz lbrig bleibt. Essiggurken-
wasser vor dem Einlegen des Lattichs sehr
kraftig und salzig mit WeiBweinessig und
den Gewtlirzen abschmecken, da der Lat-
tich sehr viel Geschmack aufsaugen soll.
Lattich in reichlich Gewlrzwasser kréftig
bei Stufe 7 vakuumieren und bis zur
Verwendung gekiihlt lagern.

Gegrilite Lauchherzen: Lauch waschen und
den dunkelgriinen oberen Teil entfernen.
Die hellgriinen Stangen bei 220°C, Deckel
geschlossen, Zug offen, 15 bis 20 Minuten
stark (ber Holzkohle grillen. Dabei mehr-
mals wenden. Vom Grill nehmen, kurz
abklhlen lassen und noch warm in Frisch-
haltefolie einschlagen. 6 Stunden kiihl stel-
len. Lauchherzen auslésen und in 20 mm
lange Segmente schneiden. Im Steamer

3 Minuten bei 80°C erwérmen, anschlie-
Bend salzen und mit Nussbutter nappieren.

Anrichten: Backfleisch auf den Teller setzen.
Rosti mit Flllung beflllen und kurz vor dem
Servieren mit Liebstockel und jungen Herz-
blttern einseitig arrangieren. Ofenpaprika
mit Gurke, gegrillten Lauchherzen, Kafer-
bohnen und Erdépfelpiiree anrichten. Kafer-
bohnen-Vinaigrette in einer Sauciere servie-
ren. Mit Wasabiblatt-Emulsion und frisch
geriebenem Wasabirhizom finalisieren.
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»Wir sind der
osterreichischen Linie
bewusst treu
geblieben und haben
nur den Kren durch
Wasabi ersetzt.

Heinz Reitbauer

Backfleisch mit
Wiener Garnitur, Kaferbohnen & Wasabi

Heinz Reitbauer; Steirereck, Wien

Zutaten fur 4 Personen

Rippenstiick (gesotten und
knusprig gebraten)

1.500 g Short Rib mit langen
Rippenknochen

250 ml Rindsuppe

4 Knoblauchzehen, gedriickt
1 Prise Kiimmel, gemahlen
1 Prise schwarzer Pfeffer

5 Wacholderbeeren

je 2 Thymian- & Rosmarin-
zweige

Gewdirzsuppe (500 ml Rind-
suppe, Schmorsaft von der
Fleischgarung, Beinfleisch)
2 EL Dijonsenf

Y2 EL Wasabi, fein gerieben
100 g Mehl

2 Eier

100 g Pankobrosel

500 g Butterschmalz-Ol-
Gemisch (Verhdltnis 1:1)

1 Prise Karpatensalz

Butter, geklart

Erdépfelrollen/Résti

1-2 mehlig kochende
Erdépfel (Ditta)

Salzwasser

Trennfett

Pflanzendl zum Ausbacken

Rasti-Fillung

4 EL Zwiebel-Brunoise

2 EL Pflanzendl

1 Prise Kiimmelsamen

8 EL speckige Erdépfel,
gekocht

2 EL Knoblauchdl
Majoran, geschnitten
Petersilie, gehackt
schwarzer Pfeffer (aus der
Miihle)

Wasabiblatt-Ol

20 g frische Wasabiblatter
(PhytonIQ)

200 ml Traubenkerndl

Wasabiblatt-Emulsion

30 g Eigelb (pasteurisiert)

25 ml Essiggurkenwasser
(passiert)

1 TL Dijonsenf

1 Prise Karpatensalz

150 ml Wasabiblatt-Ol

1 EL WeiBweinessig (Bertolli)

2 Msp. Wasabi

1 EL Senfsaat

Y2 weille Zwiebel, in Brunoise
geschnitten

2 EL Essiggurken-Brunoise
2 EL Senfgurken-Brunoise
2 EL Kapern in Essiglake,
gehackt

5 EL Wasabi-Emulsion

2 EL Senfgurkenwiirfel

2 EL Essiggurkenwdirfel

2 EL weiBe Zwiebel,
blanchiert

2 EL Senfsaat, gekocht

2 EL Kapern in Essig, grob
gehackt

Kéferbohnen im Gewlrzsud
120 g getrocknete Kafer-
bohnen

2 Lorbeerblatter

Y. EL Senfsaat

Y2 EL Klimmel, gemahlen

Y2 Knoblauchknolle

2 Thymianzweige, frisch
angedriickt

20 g Ingwer, fein geschnitten
2 Liebsttckelzweige, frisch
angedriickt

2 Petersilienzweige, frisch
angedriickt

15 g Bohnenkraut

Kéferbohnen-Vinaigrette

200 g Kéferbohnen-Koch-
fond

1 Knoblauchzehe, chne
Schale im Gewlirzsud
gekocht und Uberkihit

20 g Kéferbohnen, gekocht
im Sud

1 Msp. frischer Ingwer,
geschélt und fein gerieben
Balsamessig

Karpatensalz (Gélles)
schwarzer Pfeffer (aus der
Mhle)

8 EL Kaferbohnen-Marinade
3 EL rote Zwiebel, in Bru-
noise geschnitten, blanchiert
und abgeschreckt

3 EL Wasabistiele (Phyton|Q)
6 EL Klrbiskernol
Schnittlauch, fein geschnitten

Ofenpaprika

2 rote Spitzpaprika

Roh und sauer eingelegter
Lattich

1 Wilder Lattich/Spargel-
salat/Chinesische Keule
Essiggurkenwasser
WeiBweinessig (Bertolli)
Karpatensalz

Lorbeer

Wacholder

schwarzer Pfeffer (ganz)

Gegrillte Lauchherzen
6 Lauchstangen
20 g Nussbutter

Anrichten

Liebsttckel, junge Herz-
blatter Wilder Sellerie
Petersilie, junge Herzblatter
Staudensellerie

2-4 rohe Gurken, dinn
geschnitten und gesalzen
Erdapfelpliree

1-2 EL Wasabiblatt-Emulsion
Wasabirhizom (PhytonlQ)

Rezept auf Seite 30




WASABI

Lachsforelle & Wasabi

Lukas Kienbauer, Lukas, Schédrding

Zutaten flir 4 Personen

Lachsforelle

300 g Lachsforellenfilet (ohne Haut

und Graten, sauber zugeputzt)

Wasabi-Yuzu-Eiskugeln
100 ml Sauerrahm

15 ml Yuzusaft

15 g Zucker
Wasabipulver

Sojamarinade

1 Schalotte

neutrales Pflanzendl
50 ml weiBe Sojasauce
50 ml Mirin

50 ml Reisessig
Wasabistiele

Wasabidl (siehe unten)
Wasabidl

100 g Wasabiblétter
200 ml neutrales Pflanzendl

Anrichten

grobes Meersalz

frischer Wasabi

Krauter und Wasabiblatter
Reischips

Lunser Gericht ist sehr
japanisch — mit dem
heimischen Fisch bleiben wir
trotzdem in unserer Region.“

Lukas Kienbauer
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Zubereitung

Lachsforelle: Das Lachsforellenfilet
einfrieren. Im gefrorenen Zustand rund-
herum abflammen. Auftauen lassen und
in Scheiben schneiden.

Wasabi-Yuzu-Eiskugeln: Sauerrahm mit
Yuzu und Zucker verrithren. Die Masse in
Eiskugelformen flillen und frieren. Kugeln
aus der Form l&sen. Vor dem Anrichten
in Wasabipulver wélzen.

Sojamarinade: Schalotte in wenig Ol
anschwitzen. Mit Sojasauce, Reisessig
und Mirin abléschen. Ein Mal aufkochen
und etwa 30 Minuten ziehen lassen.
Abseihen. Die kalte Marinade im Verhalt-
nis 2 Teile Marinade zu 1 Teil Wasabidl
mischen. Wasabistiele fein schneiden
und unterriihren.

Wasabiél: Die Blatter mit dem Ol mixen,
dann auf 80°C erwarmen. Durch ein Sieb
passieren und auf Eis kalt stellen.

Anrichten: Die Forellenscheiben in einer
Schiissel anrichten. Mit grobem Meer-
salz und frisch geriebenem Wasabi
wirzen. Mit den Eiskugeln, Krdutern
und Reischips garnieren. Am Tisch die
Sojamarinade angieBen.

A LA CARTE
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Karfiol, Austern-Wasabi-Creme,
eingelegte Wasabiblatter und -stingel

Karl & Rudi Obauer, Obauer, Werfen

Zutaten fiir 4 Personen

Eingelegte Wasabiblétter

12 Stiick Wasabiblatter

80 ml Sojasauce

80 ml Mirinsauce (Reiswasser)
40 ml Reisessig

40 ml Noily Prat oder anderer Wermut

80 ml Kochwasser

Eingelegte Wasabistdnge!

20 Wasabisténgel (kleinfingerlang)
2 TL Honig

6 EL Himbeeressig

4 EL weiBer Balsamessig

12 Korianderkdrner

25 Senfkorner

1 Lorbeerblatt

ca. 250 ml Wasser

etwas Steinsalz

Karfiol mit Austerncreme

2 mittelgroBe Karfiolkdpfe

12 Fines-de-Claire-Austern

2 Schalotten, fein geschnitten
Y | Veltliner oder Sauvignon blanc
Y8 | Créme fraiche

frisch geriebener Wasabi
Wasabipulver

Steinsalz

Chill, gemahlen

Abrieb und Saft einer Limette

Anrichten
etwas Sesam
Nussal

»Es muss nicht immer
Karfiol mit Butterbroseln
sein.”

Karl & Rudi Obauer

Zubereitung

Eingelegte Wasabiblitter: Die Wasabiblatter

10 Sekunden in 80°C heiBem Wasser blanchie-
ren, anschlieBend zum Abschrecken in Eiswasser
legen. In ein Glas fiillen und mit den restlichen
Zutaten vermischen. Mindestens einen Tag
ziehen lassen.

Eingelegte Wasabisténgel: Alle Zutaten leicht
erwérmen. Die Sténgel in ein Glas geben
und tibergieBen. Das Glas verschlieBen und
mindestens einen Tag ziehen lassen.

Karfiol mit Austerncreme: Karfiol so zuputzen,
dass nur die schénen Képfe Ubrig sind. Den
Strunk kreuzweise einschrieiden. Die dicken

Blattrippen kann man so einlegen wie die Wasa-
bistéingel. Die Karfiolképfe in kochendes Salz-
wasser geben und 15 bis 20 Minuten sieden, his
man den Strunk mit einer Gemiisegabel leicht
durchstecken kann. Vom Herd nehmen und im
Kochwasser auskiihlen lassen. Den Wein mit
den Schalotten und dem Austernwasser auf die
Hélfte einkochen. Von der Hitze nehmen, Aus-
tern, Créme fraiche, Wasabi, Wasabipulver, Saft
und Abrieb der Limette, Chili und Salz beigeben
und zu einer glatten Creme mixen. Kiihl stellen.

Anrichten: Die Karfiolképfe vorsichtig halbieren.
Mit der Austerncreme bestreichen und mit den
Blattern und Stéangeln garnieren. Mit etwas
Sesam oder Nussd| betraufeln.

TIPP Kaviar schmeckt sehr gut dazu!
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NASABI

J,Ausgangspunkt
war fur uns
Apfelkren -

laraus haben sich

dann die

Komponenten

Birne, Goldriibe
und Wasabi
abgeleitet.“

Uwe Machreich
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Wasabi,
Ziegenkdsemousse,
Birne & Goldriibe

Uwe Machreich, Triad, Krumbach

Zutaten fiir 4 Personen

Birnenragout

200 g feste Birnen, kleinwirfelig geschnitten
50 g Wasabisténgel, klein geschnitten

¥4 | Birnensaft

Maisstarke

Safran-Goldriibe

1 Knolle Goldribe (ca. 150 g), gewaschen und
in 1-mm-Scheiben geschnitten

4 groBe Wasabiblatter, 5-cm-Kreise ausstechen
200 ml Wasser

40 ml WeiBweinessig

ca. 40 g Zucker

1 g Safran

Salz, Pfeffer

Abrieb einer frischen Wasabiwurzel

Ziegenkdsemousse

2 Blatt Gelatine

70 g Ziegentopfen

1 unbehandelte Limette (Schale und Saft)
70 ml Schlagobers, geschlagen

1 TL Wasabipaste (Wasabipulver mit Wasser
vermengen)

Salz

Anrichten

etwas Wasabirhizom

Wasabiblatter

Senfkaviar ,Sweet Honey* (Fischerauer)

Zubereitung

Birnenragout: Etwas Maisstarke zum Abziehen
mit kaltem Wasser anriihren. Den Birnensaft
aufkochen, Birnenwiirfel zugeben, mit Mais-
stérke etwas eindicken. Abkihlen lassen und
die Wasabistéingel unterheben.

Safran-Goldriibe: Wasser, Essig, Zucker, Safran
(=Marinade) zusammen aufkochen, die Rilben
in die heiBe Filissigkeit geben und etwa 10 Mi-
nuten ziehen lassen; dann kalt stellen — der Sud
wird spater noch zum Anrichten verwendet.

Ziegenkisemousse: Gelatine einweichen und
ausdriicken. Mit 20 g Topfen in einem Wasser-
bad erhitzen, den restlichen Topfen dazugeben,
mit Saft und Schale einer Limette abschmecken.
Geschlagenes Obers unterheben. Mit Wasabi-
paste und Salz abschmecken.

Anrichten: Die Wasabiblatter auf die Goldriibe
legen, bis zur Mitte einschneiden und einen
kleinen Trichter daraus drehen. Ziegenkase-
mousse mit einem Spritzsack einfiilien und auf
dem Birnenragout anrichten. Den Safransud von
der Goldriibe rundherum verteilen. Frische
Wasabiwurzel dariiberreiben, mit etwas Senf-
kaviar anrichten und mit feinen Streifen vom
Wasabiblatt finalisieren.







