BAD BIRNBACH

DAS LANDLICHE BAD

ROTTALER MOSTWOCHEN
VOM 17.09. - 30.10.2016 IM LANDKREIS ROTTAL-INN
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HERZLICH WILLKOMMEN
ZU DEN ROTTALER MOSTWOCHEN!

Liebe Bad Birnbacher, liebe Gaste,

ein ganzes Jahr ist schon vergangen, seit ich
mein Amt als 1. Rottaler Mostkonigin ange-
treten habe.

Ich kann auf so viele schéne und herzliche
Momente zuriickblicken und bin deshalb auch
sehr froh, dass meine Amtszeit noch nicht zu
Ende ist.

Mit dem Spatsommer und der Apfel- und Bir-
nenernte starte ich in eine neue Saison — so-
zusagen meine zweite Runde.

Am 17. September eréffne ich beim Most-Kir-
tatanz im Gasthof Wasner die zweiten Rotta-
ler Mostwochen. Diesen Termin habe ich auch
zum Anlass genommen, meine Amtskollegin-
nen zum Kéniginnen-Treffen zu laden.

Bunt wie der Herbst ist auch das weitere Programm unserer Mostwochen. Neben
Herbstmarkten, dem traditionellen Erntedankfest und der ,,Streuobst 2000+* wer-
den in den heimischen Gasthausern auch wieder viele Spezialitdten rund um den
Most angeboten. Nachfolgend haben wieder viele Kéche aus dem Rottal ihr Lieb-
lings-Most-Rezept verraten.

Ich freue mich auf einen goldenen Herbst, auf viel guten Most und fréhliche Feste -
mit lhnen!

lThre
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Johanna
1. Rottaler Mostkonigin
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MOST - WAS IST DAS EIGENTLICH?

Friiher, da war Most buchstablich und
im wortlichen Sinn in aller Munde. Als
Most wird hierzulande schlieBlich jener
durch Pressen gewonnene Fruchtsaft
bezeichnet, der seit alters her von Ap-
fel- und Birnbdumen der Rottaler Bau-
erngarten gewonnen und anschlieBend
vergart wurde.

Es sind in der Regel gerbstoffreiche
Obstsorten, die zur Gewinnung von Most
verwendet werden. Obstsorten, die sich
als Tafelobst gar nicht eignen wiirden.
Meistens werden Mostbirnen, je nach
Gusto, mit Apfeln vermengt. Aber auch
reiner Apfel- oder Birnenmost wird von
vielen Liebhabern heute noch in miihe-
voller Handarbeit, hdufig aber auch dank
der Mithilfe von gewerblichen Obst-
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pressern, hergestellt. Ist der SiiBmost
(im Rottal auch ,,Bipperlmost® genannt)
einmal gewonnen, wird durch Hefepilze
der enthaltene Fruchtzucker in Alkohol
umgewandelt. Die Garung dauert zehn
Tage bis drei Wochen. Einigen Mostsor-
ten werden Edelhefen zugesetzt, um die
Garung fir etliche Tage zu verlangern.
Dann wird der Most filtriert.

Wahrend frither Most in riesigen Men-
gen in Holzfassern als Wintervorrat
eingelagert wurde, ist er heute eher
zum Liebhaberprodukt geworden. Un-
ter den ,Mostlern® wird dann natiirlich
ein bierernster Wettbewerb ausge-
tragen, wessen vergorener Fruchtsaft
die besseren Eigenschaften besitzt. In
der Fachwelt wird der Most in vier Ge-
schmacksrichtungen aufgeteilt: mild,
halbmild, kraftig und resch. Und auch
tiber die Farbgebung wird dann gefach-
simpelt, was das Zeug halt. Sie reicht in
aller Regel von einem hellen Gelb bis hin
zum bernsteinfarbenen Schimmer.

Wie auch immer, ob Sie den Most nun
milder oder kraftiger, heller oder dunk-
ler bevorzugen: Als spritziges Som-
mergetrank mit vergleichsweise wenig
Alkoholgehalt (man spricht von einem
»G'spritzt'n“) wird Most von vielen
Feinschmeckern ebenso geschatzt wie
als Begleiter der hiesigen Kiiche. Als
regionales Produkt macht Most oft auch
den geschmacklichen Unterschied aus.
Probieren Sie es doch einfach!
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HIRSCHSTUBE IM ****S HOTEL SONNENGUT

Am Aunhamer Berg 2 - 84364 Bad Birnbach - T 0 85 63.30 50 - www.sonnengut.de

Hirschkalbsriicken /Most-Palatschinken /Mostkraut

Zutaten:

Kraut: 1 kg Blaukraut, 0,5 | Apfelmost, 1 groBBe Zwiebel, 1 gro-
Ber Apfel, 1 Birne, 2 El Butterschmalz, 2 El Preiselbeeren, 2 El
Rotweinessig, Salz, Pfeffer, Holundersirup zum Abschmecken

Most-Palatschinken: 2 Eier, 2 El Mehl, 0,1 | Apfelmost,
Salz, Pfeffer, Petersilie

Fiillung Palatschinken: 500 g Hirschriicken, 2 Eier, 200 g Sah-
ne, 100 g Karotten, Sellerie, Lauch, 40 g Butter, Muskat, Chili

Zubereitung:
Mostkraut: Kraut in feine
Streifen schneiden, mit Ap-
felmost, Essig, Salz, Pfeffer,
Holundersirup  marinieren,
b i tiber Nacht ziehen lassen. Am
nachsten Tag: Zwiebel, Apfel, Birne schneiden und in Butter-
schmalz anschwitzen. Kraut und Sud zugeben und aufkleiner
Flamme weich diinsten. Mit Preiselbeeren abschmecken,
Pfannkuchen herstellen.
Palatschinken-Fiillung: 200g Hirschriicken, Eier & Sahne
mixen, 300g Hirschriicken in feine Wiirfel und Gemiise in
feine Streifen schneiden, mit Butter anschwitzen. Mit Mus-
kat, Salz, Chili wiirzen, abkiihlen lassen. Hirschfarce mit
Wiirfeln und Gemiise verriihren, in Pfannkuchen streichen.
Einrollen, in Alufolie wickeln, bei 80°C/50min. backen.

Unser Mostgericht gibt es wahrend der Mostwochen im-
mer Mittwoch - Sonntag in der Hirschstube.

Herzlich Willkommen im Sonnengut

Tradition trifft Kreativitat!
Hochwertige Qualitatsprodukte
aus regionaler Herkunft bilden die
Grundlage fiir die feine Sonnengut-
Kiiche. Unser Kiichenchef Christian
Gsodl ist mit seiner 8-kopfigen Kii-
chenbrigade fiir die kulinarischen
Geniisse in unseren 2 Restaurants
zustandig. Je nach Vorliebe genieBen
Sie frische Vitalkiiche im neuen Res-
taurant mit einer der schonsten Ter-
rassen im Rottal mit Blick auf die nie-
derbayerische Toskana. Besonders
verwohnt werden Sie in unserem a
la carte Restaurant, der Hirschstube,
wo altes Eichenholz, Dielen und war-
me Stoffe zu angenehmen Stunden
einladen.

Im Sonnengut wird auf regionale, au-
thentische Kiiche Wert gelegt und das
gelingt bestens. Aus den Regional-
produkten werden mit Leidenschaft
unvergessliche Geschmackserlebnis-
se kreeirt. Auf den Geschmack ge-
kommen?
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VENITE-RESTAURANT IN DER ROTTAL TERME®
Prof.-Drexel-Str. 25 - 84364 Bad Birnbach - T 0 85 63.29 00 - www.rottal-terme.de

Rottaler Mosteintopf mit Speck

Zutaten (fiir 4 Personen)

80 g Kartoffeln

80 g Karotten

50 g Sellerie

1/2 Stange Lauch

20 g Speck

Most (zum Abldschen)

1 1Rinderbriihe (zum AufgieBen)
Salz

Zubereitung: Fiir den Rottaler
Mosteintopf alle Zutaten klein
o« schneiden. Die Héalfte des Ge-
miises zuerst in Ol anrésten und
mit Most abléschen. Das Ganze
mit ca. 1 | Wasser aufgieBen und
ca. 20 Minuten kochen lassen.
Die Suppe piirieren und an-
schlieBend das restliche Gemiise
¥ 9 hinzufiigen. Den Speck in einer
Pfanne anbraten und ebenfalls
zugeben. Nochmals aufkochen und den Eintopf auf geringer
Stufe ca. 10 Minuten kécheln lassen. Den Rottaler Mostein-
topf abschmecken und heiB servieren.

Unseren Rottaler Mosteintopf gibt es wahrend der Mostwo-
chen taglich.

Das Venite-Restaurant in der Ther-
menwelt des Vitariums spricht Ih-
nen allen im wahrsten Sinne des
Wortes die herzliche Einladung aus,
sich auf besondere Weise verwoh-
nen zu lassen. Mit heimischen und
stets frisch zubereiteten Kostlich-
keiten, die tiberwiegend aus der Re-
gion bezogen sind, werden wir lhren
erholsamen Aufenthalt in der Rottal
Terme das i-Tiipfelchen verleihen.
GenieBen Sie wahrend lhres Besu-
ches einen herrlichen Panorama-
blick Giber den ,Garten der Sinne*
und den einzigartigen Thermenbach
bis hinein in die wunderschonen
Rottauen. Essen und Trinken halten
bekanntlich Leib und Seele zusam-
men, deshalb kreieren wir unsere
Gerichte stets mit sehr viel Liebe
zum Detail. Auch im Venite-Bistro
und im Venite-Café erwarten Sie
vielseitige Leckereien.

(Fir den Besuch des Venite-Res-
taurants benotigen Sie eine giiltige
Eintrittskarte fiir die Rottal Terme.)
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HOFGUT HAFNERLEITEN

Brunndobl 16 - 84364 Bad Birnbach - T 085 63.91 51 1 - www.hofgut.info

Ravioli mit Kiirbis und Apfelmost-Buttersauce

Zutaten

Teig: 225 g Mehl 00, 100g Hartweizen-Dunst, 3 Eier ganz, 4 Eigelb
Fiillung: 500g Hokkaido Kiirbis, 100g Parmesan, 30g Amaret-
tini Kekse, etwas Salz

Sauce: 2 Apfel, 50 g brauner Zucker, 30 cl Apfelmost, 50g Butter
Mostschaum: 100 ml Rottaler Apfelmost, 5g Lecithin
Garnitur: Frische Petersilie

Zubereitung:

Nudelteig: Nudelteig herstellen, 2
Std. ruhen lassen. Pasta-Bahnen
| aufca. 1 mm ausrollen.

Fiillung: Amarettini zerbréseln,
Parmesan reiben, Kiirbis in Spal-
¥ ten schneiden, leicht Salzen und
" im Ofen bei 160° C weich garen.
Durch ein Sieb streichen und mit Amarettini und Parmesan ab-
schmecken, Pasta-Bahn mit EiweiB} einstreichen und die Fiillung
mit einem Abstand aufbringen. Die Bahn zusammenfalten und
ausstechen. Jetzt zu Ravioli formen.

Apfelmost Buttersauce: 12 Apfelschnitze in 50 g Zucker karamel-
lisieren, mit 30 cl Apfelmost abloschen, mit Butter aufschlagen.
Mostschaum: 100 ml Apfelmost auf 60 Grad erwdrmen, etwas
salzen, Lecithin einriihren und mit Stabmixer aufschaumen.
AnschlieBend Ravioli in die Apfelmost-Buttersauce geben, kurz
ziehen lassen und mit restlichen Komponenten servieren.

Unsere Ravioli gibt es wahrend der Mostwochen immer freitags.

Saisonale Geniisse inklusive herzli-
cher Atmosphdre

Das Hofgut Hafnerleiten in der Nahe
von Bad Birnbach ist die erste Koch-
schule Niederbayerns und mehr als
das. Inmitten unberiihrter Natur bie-
ten die Besitzer einen auBergewohn-
lichen Platz zum Feiern. Im idyllischen
Innenhof mit platschernder Brunnen-
saule oder im 1andlich, mediterranen
Haupthaus. Statt Zimmern erwarten
Gaste auBergewodhnliche Themen-
hauschen und Ferienhduser. Wohl-
zeitwiirfel, zum Entspannen, runden
die Zeit flir Ruhe im Hofgut ab.

Im Restaurant ,ohne Speisekarte”
gibt es zum Kennenlernen zwei 6f-
fentliche Tage: Donnerstag: Spaghet-
tata — alla famiglia im Sommer aus
der Riesenpfanne und im Winter aus
dem flambierten Parmesan.

Freitag: Kulinarium - da zaubern die
Hofgut-Kéche aus saisonalen und re-
gionalen Grundzutaten ein leckeres
Uberraschungsmenii. In der ,Most-
zeit* ist immer ein innovatives Most-
gericht dabei. Reservierung notwen-
dig. TIPP: Kochkurse und Grillkurse
am Weber Grill, Baristakurse.
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FREIZEIT WIRTSHAUS
Grabpointstr. 2 - 84364 Bad Birnbach - T0 85 63.18 00

Mostpfandl mit Speck und Ofenkartoffel Ein Biergarten in ruhiger Atmo-

sphare - diesen Traum erfiillt das
Zutaten »Freizeit* von Erich Krammer, nur
600 g Schweinefilet, etwas Ol (zum Anbraten) ein paar Meter vom Kurpark ent-
2 EL Mehl fernt. Es hat taglich gedffnet und
100 g Zwiebel, 1-2 Zehen Knoblauch von 11 bis 20 Uhr durchgehend
Salz, Pfeffer warme Kiiche. Besonders beliebt
100g Speck sind die ,Tagesschmankerl®, die
100 g Wurzelgemiise die Speisekarte tagtaglich ergan-
1/41Birnenmost, 1/4 | Rindssuppe zen. Natiirlich sind im Zeitraum
100 g Bauchspeck in Scheiben der Mostwochen auch dahingehend

Spezialitaten dabei. Immer sonn-

tags lockt das Freizeit Wirtshaus
Zubereitung: mit besonderen Schmankerin,
Zwiebel und Speck in Strei- Mittwoch ist Grilltag und jeden 1.
fen schneiden und in et- und 3. Freitag im Monat gibt‘s den
was Ol anschwitzen. Mit 2 ,Freizeit-Steckerlfisch“. Auch die
EL Mehl stauben, mit Most hausgemachten Kuchen haben ei-
und Rindssuppe aufgieBen nen hervorragenden Ruf bei Gas-
und mit zerdriicktem Knob- ten und Einheimischen. Nicht nur
lauch, Salz und Pfeffer der Biergarten besticht durch sein
wiirzen. 10 Min. kochen las- Ambiente, sondern auch der von
sen. Zum Schluss Wurzelgemiise beigeben und etwas ziehen Licht durchflutete Innenraum des
lassen. Schweinefilet in Ol anbraten, mit MostsoBe aufgie- Wirtshauses.
Ben, mit Sahne und Petersilie verfeinern. Filet mit MostsoBe,
Ofenkartoffel und kurzgebratenen Speckscheiben anrichten. Wir freuen uns auflhren Besuch!

Unser Mostgericht gibt es wahrend der Mostwochen immer
Dienstag und Sonntag.
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GASTHOF ZUR MUHLE
Miihlstr. 3 - 94137 Bayerbach - T 085 32.9 61 60 - www.gasthof-zur-muehle.de

Most-Kaas-Suppe mit Bauernbrotknddel

Zutaten (4 Personen)

Suppe: 60 g Butter, 50 g Mehl, 1/8 Liter Most, 150 g Schmelzka-
se, 60 g Emmentaler, 1 Liter Rindsbriihe, 1/4 Liter Sahne, Knob-
lauch, Salz und Pfeffer, Muskat

Bauernbrotknddel: 150 g altbackenes Bauernbrot, 1 EL gewiir-
felter Speck, 1 EL gewiirfelte Zwiebeln, 1 EL Butter, 100 ml lauw.
Milch, 2 Eier verquirlt, Salz, gem. Koriander, Pfeffer, Muskat

Zubereitung:
Suppe: Butter und Mehl an-
schwitzen, mit Most abldschen,
Schmelzkdse unterriihren, mit
Briihe aufgieBen. Geriebenen
Emmentaler einriihren, pikant
abschmecken, mit Sahne verfei-
Lot : (®elh 4 nern. Die Suppe nicht mehr ko-
chen lassen (Kdse kann klumpen).
Knédel: Brot in feine Scheiben oder 1 cm dicke Wiirfel schnei-
den. Speck & Zwiebeln in Butter glasig diinsten. Milch, Eier, Ge-
wiirze und Brot zugeben. Ca. 1 Stunde in warmer Milch quellen
lassen. Alufolie mit Butter einpinseln. Den Teig zu einer Rolle
von etwa 5 cm Durchmesser formen und in Folie einwickeln.
Die Enden zusammendrehen, damit die Rolle wasserdicht ver-
schlossen ist. Die Rollen in einem Topf mit leicht siedendem
Wasser ca. 30 Minuten garen. Die Scheiben in Butter braten.

Unser Most-Schmankerl kredenzen wir Thnen taglich auBer
Donnerstag (Ruhetag).

Urig, bayerisch, herzlich

Ein familiengefiihrter Gasthofmit lan-
ger Tradition. Bereits in4. Generation
wird hier bayerische Gastlichkeit ge-
lebt und gepflegt. Egal ob Sie als Gast
in den liebevoll gestalteten Hotelzim-
mern nachtigen oder ,,nur“ zum Essen
in der gemiitlichen Kaminstube oder
einem der schonsten Kastanienbier-
garten der Region vorbei schauen,
schnell werden Sie merken welche
Herzlichkeit hier noch herrscht.

Das Herz unseres Familienbetriebs
schlagt in der Kiiche. Hier bereitet
die Chefin des Hauses ausgewahlte
Speisen zu, die groBtenteils noch aus
dem Rezeptbiichlein zu Oma ‘s Zeiten
stammen. Bayerische Schmankerl
und Rottaler Spezialititen kommen
auf den Teller. Aber auch leichte Kii-
che und innovative Kreationen sind
auf unserer Speisenkarte ein fester
Bestandteil.

Besonders wichtig ist es flir uns, sai-
sonale und regionale Produkte zu
verwenden. So kénnen wir unseren
Gasten eine bestmagliche Frische und
Qualitat bieten. Davon wiirden wir
Sie auch gerne im Rahmen der ,Rot-
taler Mostwochen* {iberzeugen.
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Bad Birnbacher Birnenkn6del an Mostsauce

Zutaten (fiir ca. 10 Knédel)

Birnenknddel: 500g Birnen, 100g Butter, 100g Semmelbro-
sel, 60g getrocknete Cranberrys, 60g Haselniisse, 1 Ei, Zimt,
Nelkenpulver, Piment gemahlen - nach Geschmack, Mehl, Ei,
Semmelbrésel zum Panieren, Ol zum Ausbacken

Mostsauce: 600m1 Apfelmost, 2 EL Maisstarke, 240g Zucker, 1
Zimtrinde, 4 Eier, 2 Gewiirznelken

i Zubereitung:

Knédel: Birnen schdlen und in
kleine Wiirfel schneiden, Butter
in Pfanne, die Birnen dazu und an-
schwitzen. Zimt, Nelken, Piment
und Zucker zugeben und weich
diinsten. In weiterer Pfanne Sem-
e _ melbrésel und Haselniisse in But-
ter anrosten. Cranberrys nach Bedarf klein hacken und alles
in die Birnenmasse geben. Danach das Ei zur Bindung unter-
mischen. Knddel formen und in Mehl, Ei und Semmelbrdsel
panieren. In Ol ausbacken, vorzugsweise schwimmendes Fett.
Sauce: 400 ml Apfelmost mit Zucker, Zimt und Nelken auf-
kochen. 200 ml Apfelmost mit den Eiern und der Maisstarke
verriihren. Die Apfelmost-Eiermischung in den kochenden
Apfelmost gieBen und unter Riihren wieder erhitzen (nicht
aufkochen!).

Unser Mostgericht gibt es wahrend der Mostwochen taglich.

Ein ganz besonseres Flair hat das
Restaurant ,Zum Heurigen® im
Hotel Sternsteinhof.

Kulinarische Geniisse in breiter Viel-
falt kreiert die Kiichencrew aus weit-
gehend heimischen Produkten und
kredenzt bayerische Schmankerl,
nat.e und int. Speisen, leichte und
vegetarische Gerichte, Fisch, Reduk-
tions-, Diat- und Vollwertkost. Vital-
teller und Sechs-Gange-Verwohnme-
nii - es gibt nichts, was es nicht gibt.

Kiichenchef Armin Bachhuber kocht
nach der Saison, Pfifferlinge, Stein-
pilze und Wild werden dann serviert.
Auffrische, gesunde Zutaten legt er
besonderen Wert. Mit der rustikalen
Ausstattung und der unbestechli-
chen Rottaler Gastfreundschaft der
Mitarbeiter werden dem Gast hier
landliche, bayrische und entspannte
Gemiitlichkeit vermittelt.
Barbetrieb sowie Livemusik am
Abend und Tanz stehen fiir Gesel-
ligkeit und Unterhaltung.

Ein schoner Biergarten ladt an
warmen Tagen zum Platz nehmen
ein. RegelmaBig lockt der Duft von
Gegrilltem Gaste an.
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ARTERHOF - ,DER KUR GUTSHOF“
HauptstraBe 3 - 84364 Lengham - T 085 63.9 61 30 - www.arterhof.de

Most-Rostbraten

Zutaten

1000 g Rindfleisch, 80 g Karotten, 80 g Petersilien, 50 g Sellerie,
60 g Zwiebel, 6 Wacholderbeeren, 1 Lorbeerblatt, 1 ELHonig, 750
ml Most, 1 EL Tomatenmark, 1500ml Rindsuppe, Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Fleisch mit Salz und Pfeffer wiir-
zen und in heiBem Ol anbraten.
Wieder herausnehmen. Wiirfe-
lig geschnittenes Gemiise in die
Pfanne geben, mitrdsten, Toma-
tenmark dazu, mit Most ablé-
schen, einkochen, Gewiirze und
Fleisch dazu und mit Rindsuppe
nach und nach auffiillen. Fleisch
weich kochen (ca.1,5 bis 2 Stun-
den). Fleisch wieder herausneh-
“l men und warm stellen. Fond ab-
seihen, einkochen lassen, mit etwas anger‘uhr‘ter‘ Starke oder
Mehlbutter eindicken, mit Salz, Pfeffer [i#

und Honig abschmecken. Mit Serviet-
tenknddel servieren.

Unsere Most-Schmanker| bieten wir §
lhnen wahrend der Mostwochen tag- |
lich.

Familie Sigl sagt ein herzliches
»GriiB Gott*“

1750 wurde der Arterhof in Leng-
ham zum ersten Mal in einem
Kirchenarchiv erwahnt. Der Wan-
del in der Nutzung der einzelnen
Gebaude dieses Vierseithofes
verdeutlicht eindrucksvoll die
Entstehungsgeschichte des Kur-
Gutshofes, der bereits in der 9.
Generation als Familienbetrieb
gefiihrt wird. Entdecken Sie den
echten Charakter der Rottaler Le-
bensart. Auf dem familiengefiihr-
ten Kur-Gutshof Camping Arterhof
erleben Sie einmalige Momente
in angenehmer Atmosphédre, bei
Camping-Wohnen, Kuren und Kul-
tur. Auf dem altbairischen Gutshof
verbinden sich moderner Kom-
fort und die Rottaler Tradition zu
einem nostalgischen Urlaubser-
lebnis. Ein einzigartiges Erlebnis
erwartet Sie: Das 1. Naturhallen-
bad Deutschlands mit tropischem
Pflanzenwuchs und kostenloser
Wassergymnastik, ein Thermal-
wasser-AuBlenbecken mit original
Bad Birnbacher Heilwasser.
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ROTTALER STUBEN
HoftstraBe 1 - 84364 Bad Birnbach - T 0 85 63.9 60 60 - www.rottaler-stuben.de

Rottaler Schulterbraten mit Kruste in feiner MostsoBe Bayerische Gastlichkeit & Tradition
Zutaten Wer hier Gast ist, kann einiges ent-
2,5 Kg Schweineschulter, etwas Ol zum Anbraten, Salz, Pfeffer  decken. Die R&aumlichkeiten sind
1 Karotten, 1/2 Lauch, etwas Sellerie, 1 kleine Zwiebel, 1,/21 mit Witz und Kunst liebevoll einge-
Apfelmost, 2 EL Apfelmus, 1 EL Kartoffelstirke richtet und strahlen eine gemiitli-

che, ungezwungene Atmosphare

Zubereitung: aus. Die Rottaler Stuben bieten
2,5 kg Schweineschulter mit Salz den idealen Rahmen fiir Feste und
und Pfeffer wiirzen, die Schwarte Anldsse aller Art. Der Geschmack
rautenformig einschneiden, kurz nach Heimat, Bayern und Tradi-
¢« rundum anbraten und mit Wur- tion - das ist es, was die Gaste an
zelgemiise ( Karotten, Lauch, Sel- unserer Kiiche so schatzen. Wir le-
' lerie, Zwiebeln) im Ofen bei 170 gen sehr viel Wert auf die Herkunft
Grad ca. 1,5 Std. garen. Zwischen- und Qualitat unserer Produkte. Die
durch den Braten immer wieder bayerische Kiiche hat viele Gesich-
mit Apfelmost iibergieBen. Zum ter und bietet fiir jeden den richti-
: Schluss die SoBe nochmal mit gen Geschmack. Im Stockwerk trifft
Most, Salz, Pfeffer und etwas Apfelmus abschmecken und leicht  Sich abends Jung und Alt. Herzhaf-

abbinden. Dazu gibt’s Brezenknddel und bayerisches Kraut. te Steaks, leckere Cocktails, edle
Weine, flotte Musik und eine tolle

Stimmung lassen hier den Alltag
schnell vergessen. Die Bar befin-
det sich in der Galerie der Rottaler
Stuben und ist bequem {iber eine
Freitreppe vom Restaurant aus zu
erreichen. Die Wirtsleut Sonja,
Matthias und Tochter Emely Eckerl
wiinschen lhnen angenehme Stun-
den und einen guten Appetit.
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Unser Mostgericht bieten wir ___
lhnen wahrend der Mostwo-
chen immer mittwochs an.
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LESECAFE SOPHIA
Kurallee 7 - 84364 Bad Birnbach - T0 85 63.96 30 71

Semmelknddelcarpaccio mit gebratenen Waldpilzen in
Kiirbiskern-Mostdressing

Zutaten

1-2 Semmelkddel vom Vortag, Blattsalat (Eichblatt, Feldsalat,
Rucola....), Tomatenwiirfel, Waldpilze (Pfifferling, Steinpilze..),
gehobelter Parmesan, 01, Salz, Pfeffer, Petersilie, Kiirbiskern-
ol, Most, Apfelessig, Zucker

Zubereitung:

Salat: Diinn geschnittene Semmelknddel facherférmig auf ei-
nen Teller legen, in die Mitte ein Blattsalatbouket. Sonnenblu-
mendl in einer Pfanne erhitzen und die geputzten Waldpilze
(Pfifferlinge, Steinpilze oder andere je nach Saison) knusprig
. braten. Salzen,
pfeffern und mit
gehackter Peter-
silie bestreuen.
Dressing: Apfel-
essig, Apfelsaft,
einen  Schuss
Apfelmost  mit
Salz,  Zucker,
Und Kiirbiskerndl zu einem samigen Dressing verriihren.

Unser Mostgericht servieren wir Thnen wahrend der Mostwo-
chen immer donnerstags.

Offen fiir alle - offen fiir alles.
Das ist der Anspruch, den wir an un-
ser Artrium haben. Es ist ein Haus,
das fiir die Kommunikation geschaf-
fen worden ist. Ein Haus, das von allen
Himmelsrichtungen her einen Eingang
besitzt; Dessen bewusst grau gefarbte
Wande im mit Licht durchfluteten Wan-
delgangen Kiinstler aus allen Berei-
chen geradezu anziehen, um hier ihre
Werke auszustellen; Das fiir Tagungen
dank seiner Vielfalt geradezu pradesti-
niert ist; Das Platz fiir Brauchtum und
Tradition, aber auch flir Modernes, Ex-
perimentelles hat. Und es ist ein Haus,
das im Cafe Sophia und dem herrlichen
Innenhof zum Lesen und zum Verwei-
len einladt. Ob in den immer aktuellen
Tageszeitungen aus der ganzen Repu-
blik, in zahlreichen lllustrierten oder
in einem guten Buch aus der Biblio-
thek Mammertus, die sich ebenfalls im
Artrium befindet. Dazu prasentieren
wir gerne einen Schuss Kulinarik — sei
es in Form von feinsten Kaffees, Tees
oder Schokolade oder mit leichten Ge-
richten - mal mediterran, mal boden-
standig, aber immer exquisit. Schauen
Sie vorbei, wir freuen uns sehr!

YNNI OISO
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RESTAURANT IM HOTEL LENAUHOF
Brunnaderstr. 15 - 84364 Bad Birnbach - T0 85 63.96 01 00

Marinierter Knusperbraten, MostrahmsoBe mit Zucchini-
spatzle

Zutaten

1 Schweineschulter, 6 Knoblauchzehen, 1 | Most
Salz/Pfeffer/Rosmarin/Thymian/Koriander/Oregano/Pa-
prika/Kiimmel, Rahm, 600 g Zucchini, 600 g Vollkornmehl, 2 Tl
Backpulver, 2 Eier

Zubereitung:
Fein gehackten Knob-
lauch, die Gewiirze und
etwas Most zu Paste ver-
. arbeiten. Die Paste in das
| Fleisch ,einmassieren”
und das anschlieBend in
einer Gefriertiite ca. 24
Std ruhen lassen. Das
Fleisch mit wenig Most angieBen und auf 150 — 160 °C im Rohr
langsam braten lassen. Dabei oft mit Most {ibergieBen. Die
Zucchini waschen und kleingeschnitten in Salzwasser weich
kochen. Abgekiihlen lassen, piirieren und mit restlichen Zuta-
ten einen festen Teig kneten und Spatzle reiben. Das Fleisch
schneiden und den ,,Braten-Most-Saft“ mit dem Rahm und et-
was Mehlbutter luftig aufschlagen.Gutes Gelingen

Unser Mostgericht servieren wir lhnen wahrend der Mostwo-
chen taglich auBer Donnerstag.

Der niederbayrischen Familient-
radition verbunden

Als Familienbetrieb sind wir den
kulinarischen Geniissen unserer
Heimat sehr verbunden. Natiirlich
haben wir auch eine Leidenschaft
fir den Most, der wir mit vielerlei
verschiedenen Rezepten und Ge-
richten frénen.

Eigens fiir Sie kreieren wir in un-
serem Restaurant die Gerichte, die
auch wir gerne mogen. Wir ver-
wenden hierzu Qualitatsprodukte
von Lieferanten unserer schonen
Region, von denen wir viele per-
sonlich kennen und schatzen.

Lassen Sie sich von uns und un-
serem Team auf der wunderbaren
Sonnenterrasse oder im meditera-
nen Wintergarten mit den Schman-
kerln, unserer Kiiche verwdhnen.
GenieBen Sie ein Glaser '| Most im
traditionellen niederbayrischen
Ambiente unseres Restaurants.
Die Familie Rothberger freut sich
auf'lhren Besuch.

LN NI NN NN
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FAMILIENGASTHOF HUCKENHAMER STADL
Huckenham 11 - 94137 Bayerbach - T 0 85 32.927 80 70 - www.huckenhamer-stadl.de

Gefiilltes Innviertler Schweinskarree

Zutaten

1 kg langes Schweinskarree, Schweinsknochen,
Salz, Kiimmel, Knoblauch,

30 g Fett, 10 g Mehl, 0,5 1 Most

Fiille von 4 Semmeln (wie bei Semmelkndédel)

Zubereitung:

Vom Karree die Riickgrat-
knochen aushacken, etwa
1 c¢cm von den Rippenkno-
chen entfernt das Fleisch
abschaben. Vom Riick-
gradknochen her einen
Einschnitt machen, das
Karree auseinanderklappen, mit Salz und Knoblauch einrei-
ben, Fiille auftragen, zusammenrollen und binden. AuBen mit
Salz, Kiimmel und Knoblauch wiirzen. Auf einer Knochen-
unterlage mit Réstgemiise im Rohr braten. Des Ofteren mit
Most abldschen, Bratdauer 1 % Stunden. Zum Schluss Sauce
ziehen. TIPP: Dazu schmecken Knédl und griiner Salat.
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Das Team vom Familiengasthof Huckenhamer Stadl wiinscht
»An Guad'n®!

Unser Mostgericht servieren wir lhnen wahrend der Mostwo-
chen immer donnerstags.

Viel Platz fiir frohliche Feste

Viel Platz fiir lassige Feiern und
zlinftige Feste bietet der Familien-
gasthof ,Huckenhamer Stadl* in
Bayerbach bei Bad Birnbach. Gas-
te sind taglich von 11 bis 22 Uhr
herzlich willkommen.

Das urige Wirtshaus und der Bier-
garten bestechen durch ein liebe-
volles altbayerisches Ambiente
mit einer Mischung aus Tradition
und Moderne. Die Speisekarte
kredenzt Salate, Brotzeiten, def-
tige Hauptgerichte wie Schwei-
nekrustenbraten oder Schnitzel
sowie Pizza und Pasta. Kuchen,
Eisspezialitaten und Mehlspeisen
kronen den Genuss. Weiterhin
sorgen Tagesgerichte wie BBQ
Ripperl oder Hendl fiir Abwechs-
lung. Uber Auftritte bayerischer
Kiinstler wird in der Tagespresse
sowie im Internet informiert. Der
Huckenhamer Stadl ist ein ideales
Ziel fiir die Mittagspause, Brotzeit
oder gemiitliches Beisammensein
am Abend.

YNNI NN NN DN
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LANDGASTHOF WINBECK

Holzham 5 - 94137 Bayerbach - T 0 85 32.92 58 80 - www.landgasthof-winbeck.de

Zwetschgenbavesen mit Mostschaum

Zutaten

Bavesen: 6 - 8 Semmeln vom Vortag, 400-500 g Zwetschgenmus
aus getrockneten Zwetschgen, 100 g Mehl, 1/4-1/2 1 Milch,
Salz, 2-3 Eier, Butterschmalz (zum Ausbacken), Zimt und Zu-
cker zum Anrichten

Mostschaum: 4 Eigelb, ca. 50 g Zucker, 1/2 1 Most

Zubereitung:

Bavesen: Semmeln in 1/2
- 3/4 cm dicke Scheiben
schneiden mit gut abge-
schmecktem Zwetsch-
genmus bestreichen, je 2
Scheiben aufeinander le-
gen, etwas andriicken.
Mehl mit Milch und Salz
glattriihren, Eier unterriihren. Gefiillte Scheiben darin wen-
den und in heiBem Butterschmalz ausbacken. In Zimt-Zucker
wenden.

Mostschaum: Eigelbe mit Zucker und Most auf dem Wasser-
bad heiB aufschlagen.

Zwetschgenbavesen mit Mostschaum auf Teller anrichten

Unsere Zwetschgenbavesen mit Mostschaum servieren wir
IThnen wahrend der Mostwochen taglich auBer Sonntag (Ru-
hetag).

Unser familiengefithrter Land-
gasthof blickt auf eine iiber 200
Jahre alte Tradition zuriick. Durch
die UrgroBeltern Josef und Amalie
Mittendorfer wurde das Anwesen
erworben, das nun bereits in der
vierten Generation gefiihrt wird.

Wir sehen es als unsere ganz na-
tiirliche und schone Aufgabe an,
unseren Gasten den Aufenthalt
bei uns in jeder Weise angenehm
zu machen. Neben einem ruhigen
und erholsamen Schlaf gehort eine
vielseitige und auch gehobenen
Anspriichen gerecht werdende
Speisekarte dazu. Erleben Sie eine
Atmosphare, die lhnen von Anfang
an das Gefiihl vermittelt, bei uns
»~zuhause* zu sein.

Ebenso sind seit 1874 die Besit-
zer auch auf einem der ,groBen*
Volksfeste in Bayern, dem Karpf-
hamer Fest, mit der ,Holzhamer
Hiitte* vertreten.
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GASTHOF WASNER

Passauer Straf3e 9 - 84364 Bad Birnbach - T 085 63.8 71 - www.gasthof-wasner.de

Variation vom Spanferkl im Mostsafterl
mit Bratlgmiias, Reiberknddl und siiBem Apfel-Mostkraut

Zutaten

Schlegl/Rollbraten vom Spanferkl (ca. 1kg), 4 Spanferklkotelett
Bratlgmiias: Kartoffeln, Sellerie, Karotten, Lauch, Zwiebel
Apfel-Mostkraut: 1 Zwiebel, Butterschmalz zum Anbraten,

1 Kopf WeiBkraut in Rauten geschnitten, ca. 250 ml Apfelmost
zum AufgieBen, Zucker, Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Schlegel oder Rollbraten:
Fleisch waschen, mit Salz, Pfef-
fer, Kiimmel und Knoblauch
wiirzen. Wurzelgemiise (Selle-
rie, Karotten, Lauch, Zwiebel)
] und Kartoffeln grob wiirfeln.
Fleisch im Ofen bei 180 Grad
ca. 1,5 Std. garen. Nach 1 Std. Bratzeit das Gemiise zugeben. Fiir
das Safterl mehrmals mit Most und Fleischbriihe aufgieBen.
Spanferklkotelett: Kotelett salzen und pfeffern, in Mehl und
dann in verquirltem Ei wenden, mit Semmelbrosel panieren.
In der Pfanne mit heiBem Butterschmalz goldgelb ausbacken.
Mostkraut: Zwiebel fein hacken, in Butterschmalz mit etwas
Zucker anschwitzen und mit Most abléschen. WeiBkraut zu-
geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ca. 25 Minuten weich ko-
chen (bei Bedarf Wasser nachgieBen)

Wahrend der Mostwochen werden taglich wechselnde
Schmankerl mit Original Rottaler Most aufgetischt.

Urgemiitlich geht’s zu beim Was-
ner-Wirt z’Birnbach

Altbayerische Gastlichkeit und bo-
denstandige Kiiche werden in die-
sem traditionsreichen Haus seit
Generationen gepflegt. Bereits 1577
wurde der Gasthof im Tafernver-
zeichnis zum ersten Mal erwahnt
und zahlt damit zu den 50 histori-
schen Wirtshausern Niederbayerns.
Berichte im Fernsehen und in der
Presse sowie die zufriedenen Gas-
te aus nah und fern machten den
Gasthof weit (iber die Grenzen
Bayerns hinaus zu einem Begriff.
Blattert man das Gastebuch durch,
findet man bekannte Namen aus
Film, Sport und Politik. Alle genie-
Ben die urige Atmosphare in der
Gaststube und in den gemiitlichen
Stiiberln und die Vielfalt der origi-
nellen Speiskart’n.

Die Fleisch- und Wurstspezialitaten
kommen aus der hauseigenen Metz-
gerei, die von bauerlichen Betrie-
ben aus der Region beliefert wird.
Gekocht wird nach {iberlieferten
Hausrezepten, jeden Monat gibt’s
ein eigenes Wasner-Wirt-Kalenda-
rium mit speziellen Gerichten.
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TIPP AUS DERQOTTAL TERM
BIRNBACHER APFELPACKUN

€19,90
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GenieBen Sie die herrlich duf-
tende Packung auf der Soft-
packliege. Sie spendet der Haut
Feuchtigkeit und wirkt stark
rlickfettend bei sehr trockener
Haut. Sie belebt den Stoffwech-
sel, fordert die Durchblutung
@ und beugt der Hautalterung vor
® (Dauer ca. 25 Min).

Terminvereinbarung gerne unter

T 0 85 63.29 00 oder per E-Mail an
" info@rottal-terme.de oder direkt an
" unseren Kassen.

BADBIRNBACH '!

oooooooooooooo
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FREILICHTMUSEUM MASSING
~APFEL UND BIRN*“ AM 9. OKTOBER
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~Apfel und Birn“ beim Kira in Massing

Kirchweih ist ein groBer Tag im altbayerischen Kalender. Man kommt zusammen, isst,
trinkt, tanzt, feiert und besucht den Kirchweihmarkt. Deshalb wird natiirlich auch im
Freilichtmuseum Massing der Kirta gefeiert.

Dieses Jahr Iadt das Museum am 9.0ktober zum Kirta. Ab 10 Uhr ist neben Bauernbrot-
backen im Holzofen und einem Kinderprogramm vor allem der Standlmarkt ,,Apfel und
Birn* ein gern besuchter Anziehungspunkt. Das Sortiment umfasst Kunsthandwerk und
natiirlich Spezialitaten wie Honig, Fruchtaufstriche, Likore, Essig, gebrannte Mandeln,
Schnaps, Saft, Wurst und Gerauchertes.

Eine Obstausstellung informiert {iber einzelne Fruchtsorten und zeigt, wie Apfelsaft
gepresst wird. Der Weg zum kostlichen Most ist dann nicht mehr weit. Auch der Muse-
umswirt bietet Kirchweih-(Most-)Spezialitaten an.

Auf dem Massinger Kirta findet einfach jeder etwas fiir Leib und Seele — lassen Sie sich
das Vergniigen nicht entgehen!

ErméaBigter Eintritt
Erwachsene 4 €

Kinder bis 14 Jahren frei
Kinder ab 14 Jahre 3 €

Museumsladen

Obstbrande vom Mustergut Deutenkofen (Ndb.)
Marmeladen von der bauerlichen Direktvermarkterin
Rottaler Honig und vieles mehr

Bauernbrotbacken
Natursauerteigbrot heil aus dem Steinbackofen
Ofenzelten mit Butter und Sauerrahm

Bauernkrapfen

Auch die Museumswirtin bietet Kirchweih-Spezialitaten an.

Freilichtmuseum Massing - 84323 Massing - Steinbiichl 5
T08724.96030-F08724.96 03 66 - massing@freilichtmuseum.de

LN OGN
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Feine Mostsuppe

Zutaten

3 Friihlingszwiebeln, 3 Kartoffeln, 1 Stange Lauch (nur das Wei-
Be), 20 g Butter, 20 g Mehl, 1/4 1 Most, 3/4 | Rindsuppe (oder
Gemiisesuppe), 1/8 | Schmand (Créme fraiche), Salz, Pfeffer
(aus der Miihle), 1 Prise Muskatnuss, 100 g Gerduchertes, etwas
Butter (zum Andiinsten), 2 EL Gartenkrauter (frisch gehackt)

Zubereitung
Fiir die Mostsuppe die Friih-
lingszwiebeln fein hacken
3 und die geschalten Kartoffeln
% sowie den Lauch in Scheiben
\\ 1/ 4| schneiden. In einem Topf die
W Butter schmelzen, Zwiebeln
zugeben, hell anrdsten und
mit Mehl stauben. Alles kurz durchrésten und mit Most auf-
gieBen. Suppe zugieBen und aufkochen lassen. Vorbereite-
tes Gemiise einmengen und etwa 10 Minuten kochen. Creme
fraiche einriihren und die Suppe nochmals sdmig einkochen
lassen. Mit Salz, frisch geschrotetem Pfeffer und Muskatnuss
abschmecken. Wahrend dessen in einer kleinen Pfanne das
kleinwiirfelig geschnittene Gerducherte in etwas geschmol-
zener Butter anrdsten. HeiBBe Suppe auf vorgewarmten Sup-
pentellern anrichten und vor dem Servieren mit den frisch
gehackten Krautern sowie dem Gerducherten bestreuen.

Dienstags servieren wir lhnen Rottaler Mostrahmbraten vom
Ochs mit hausgemachten Kiirbisspatzle.

40 Jahre bayerische Spezialitdaten-
kiiche!

Das durch Marianne Aigner-Hahn
gefilhrte  Gasthaus {iberzeugt
durch einen schmackhaften und
glinstigen Mittagstisch. Fiir die
Ochsenspezialitditen von Ochsen
aus der Region ist das Wirtshaus
zum Hahn iiber Eggenfelden hin-
aus bekannt.

An geselligen Tischen in der Sonne
im Biergarten 1adt das Wirsthaus
zum Hahn zum Genuf bayerischer
Schmankerl und regionaler Spezi-
alitaten ein.

Donnerstag
Ochsenspezialitaten ab 18:00 Uhr
Freitag Salatbuffet ab 18:00 Uhr
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SCHELLENBERGHAUS

Schellenbergstr. 1 - 84359 Simbach a.l. - T0151.1949 19 63 - www.schellenberghaus.de

Apfelspeidl im Mostteig (Apfel-Spalten)

Zutaten

4 - 6 Apfel je nach GroBe, 11 Most, 1 kg Mehl mit 1 Backpulver, 6
Eier, 250 g Zucker, 1 Prise Salz, Raps6l zum Ausbacken, Zimt und
Zucker zum Betreuen; dazu Vanille-Eis und rote Griitze

| Zubereitung

Den Most in eine Riihrschiis-
sel geben, 3/4 der Mehlmen-
ge zugeben, dann mit dem Salz
S und dem Zucker kurz anriihren
(Handmixer), die 6 Eier dazuge-
ben und glatt riihren. Mit dem
verbliebenen Mehl die Konsis-
tenz des Teiges regulieren. Hat
man groBe Eier, braucht man etwas mehr Mehl. Der Teig soll
eine wirklich dickfliissige Beschaffenheit haben. Kurz stehen
lassen..... wihrend dessen die Apfel mit einem Kernhausaus-
stecher entkernen, schalen, je nach GréBe in je 12 - 16 Speidl
(Spalten) teilen, mit etwas Zitronensaft betraufeln, (wen es
nicht stért, wenn die Speidl sich verfarben, der kann den Zitro-
nensaft weglassen). Jetzt den Teig noch einmal kurz durchriih-
ren, sogleich die Apfel-Speidl durch den Teig ziehen, im heiBen
Ol (ca. 170°C) goldgelb ausbacken, auf Kiichenkrepp abtropfen
lassen und noch warm mit Zimt-Zucker bestreut servieren.

Unsere Apfel-Speidl im Mostteig servieren wir lhnen wahrend
der Mostwochen immer Samstag und Sonntag.

Der Schellenberg ist mit 552 m die
hochste Erhebung Niederbayerns
stidl. der Donau. Herrliche Fernsicht
bis in die Alpen! Beschilderte Wan-
derrouten

Sommer-Grill mit Biergartenbe-
trieb. Vom Friihling bis in den Herbst
grillen wir an schénen Sonntagen fiir
Sie alles, was das Herz begehrt. Ein
Salatbuffet, der Brotkorb und die
heiBe Theke erganzen das Angebot.

Oberkainer Platte und Saison-
Schmankerl. Samstag ist bevorzugt
Plattentag. Fisch-Essen, Fischplatte
am Karfreitag und auf'Vorbestellung,
Enten- und Ganserl-Essen, Schwam-
merlessen, Wildgerichte im Herbst.
Balkan-Grillkarte im Hiittenbetrieb.

Schellenbergstrauben

Unsere ganz besondere Mehlspei-
sen-Spezialitat wird frisch gebacken
und mit Most-Apfelkompott, Wald-
friichten, Eis oder Zimt und Zucker
serviert. Muss man probiert haben!
Wir wiinschen allen Freunden und
Gasten unseres Hauses einen scho-
nen und erholsamen Aufenthalt.

NN OGN
21



GASTHAUS MURAUER
Antersdorf38 - 84359 Simbach am Inn - T 085 71.926 62 40 - www.da-murauer.de

Rottaler Apfel-Most-Geschnetzeltes mit Nudeln Herzlich Willkommen im Gasthaus
Murauer
Zutaten Gasthaus, Osteria und bayerisch

600 g Schweinefleisch in Wiirfel geschnitten, 1Zwiebel, 1 1 mediterran - das heiBt fiir uns am
Sahne, Most 0,51, 4 Apfel, 350 g Nudeln, Salz, Pfeffer, Peter- ehesten ,mitten vom Land“. Inspi-
silie, Thymian riert von der italienischen Osteria,
wo mit einfachen Zutaten richtig
gut gekocht wird. In unserer Kiiche
Zubereitung werden nur ausgesuchte Zutaten,

| i . " Zwiebeln in Butter anschwit- wenn moglich aus der Region, ver-
/ ; zen und das Schweinefleisch wendet, einfach weil sie dann frisch
& hinzufligen. Das Fleisch gold- und kraftvoll sind. Deshalb ist sie

AN 4

braun anbraten und im An- gut und einfach - einfach gut.
schluss mit dem Apfelmost an-
A schwitzen. Im Most das Ganze Jeder Lebenstraum braucht Leut’,
%' ein wenig kdcheln lassen und die ihn trdumen. Und Leut’, die dazu
A mit der Sahne aufgieBen. Ein stehen und den Traum leben. Und
wenig ziehen lassen und wiirzen mit Salz, Pfeffer, Petersilieund das kann direkt in Arbeit ausarten.
Thymian. Vor dem Servieren das Geschnetzelte mit Apfel-Wiir-
feln verfeinern. Mit Nudeln wird das Gericht serviert. Es war der Lebenstraum von Gabi
und Raphael Allgeier, einmal ein
Gasthaus zu fiihren. Die beiden —
und jeder einzelne Mitarbeiter des
Murauer — setzen Trdaume in die
Tat um. Tag fiir Tag stehen sie da-
hinter. Einer hinter‘m andern. Hin-
ter einem Haufen Ideen, hinter'm
Tresen und hinter‘m Herd.
Also fiir Sie.
Was derf's denn sei?
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Viel Spal3 beim Nachkochen.

Unser Rottaler Mostgericht servieren
wir Thnen wahrend der Mostwochen tag-
lich.




GASTHOF WIRTSBAUER s&auercper

Langeneck 2 - 84367 Tann - T08561.10 05 - gasthaus-wirtsbauer@t-online.de

Apfelmostbraten mit Kartoffelgratin

Zutaten

4 Stiick Rostbraten, Salz, Pfeffer, 100 g Speck (mager), 150 g
Zwiebel, 3 Knoblauchzehen, etwas Mehl, Butter, 3/8 | Apfel-
most, 1/8 1 Rindsuppe (ersatzweise Suppenwiirfel)

Zubereitung

Fiir den Apfelmostbraten Zwie-
bel fein hacken, Knoblauch in
feine Scheiben schneiden, Speck
von der Schwarte trennen und
in feine Streifen schneiden.
Rostbraten (soll gut abgelegen
sein) leicht klopfen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Butter in einer Pfanne erhitzen, Fleisch an beiden Seiten
scharfanbraten, aus der Pfanne nehmen und warm stellen.
Im Bratriickstand Zwiebel, Knoblauch und Speck anrdésten,
mit Mehl stauben und dunkel anlaufen lassen. Mit Apfelmost
und Rindsuppe aufgieBen, Rostbraten wieder hineinlegen
und zugedeckt auf kleiner Flamme weichdiinsten.

Wenn der Apfelmostbraten fertig ist, kann er mit Beilagen
serviert werden.

Unser Mostgericht servieren wir Ihnen wahrend der Mostwo-
chen immer sonntags.

Unsere gemiitliche Wirtsstube und
der sonnige Biergarten laden ein,
die Gastlichkeit und die Spezialitaten
der Region zu genieBen.

Unser traditioneller, seit 1929 fa-
miliengefiihrter Gasthof bietet regi-
onale, bayerische Kiiche in 1andlicher
ldylle, direkt am Radweg. Das gemit-
liche Gastzimmer mit Kachelofen und
einer historischen Seitenholzver-
kleidung vermittelt eine besondere
Atmosphare.

Bayerische Brotzeiten und siiffiges
Bier schmecken nicht nur im Som-
mer in unserem Biergarten. Holz-
ofengerichte, Surbradl aus der Rain,
hausgemachte Marmelade, aber
auch moderne kreative Variationen
verbinden sich in unserer Kiiche, die
Zutaten dafiir beziehen wir von hei-
mischen Erzeugern direkt ab Hof.
RegelmaBig bei uns: Mostessen, En-
tenessen, Bratlessen und Familien-
sonntage sowie bayerische Schman-
kerl und kulinarische Spezialitaten.
Unsere Raumlichkeiten bieten Platz
fir jegliche Veranstaltungen, der
Saal mit Biihne verfiigt iiber Platz
bis zu 350 Personen.
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WORKSHOP: ALLES WAS IN EINEM APFEL STECKT
MIT ,THE TASTE“-FINALISTIN SUSANNE HASENBERGER

Sie hat sich einen Traum wahr gemacht:
Die Bad Birnbacherin Susanne Hasen-
berger kochte sich bei der groBen SAT1-
Kochshow ,,The Taste® bis ins Finale. Zu
verdanken hat sie diesen Traum zu ei-
nem guten Teil ihrem Ehemann Adrian
Biihrer. ,,Die Bewerbung hat Adrian ge-
macht”, erzahlte Susanne damals. Adri-
an hat sie wahrend eines Praktikums in
der Schweiz kennengelernt. Gemeinsam
arbeiten sie im Schweizer Gourmet-Re-
staurant ,PUR*. Feinschmecker werden
sich die Augen reiben: Sage und schrei-
be 15 Gault-Millau Punkte stehen dort
zu Buche!

Adrian ist dort Kiichenchef, Susanne
arbeitet als Chef Patissiere. Im gan-
zen Rottal, aber auch in Italien und in
der Schweiz wurden eifrig die Daumen
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Susanne
Team
nder Herrmann

gedriickt. Uberall hat Susanne viel Be-
rufserfahrung gesammelt. Mit dieser
Erfahrung, mit viel Charme und ihrer
Kombinationsgabe kochte sich Susanne
in die Herzen der TV-Zuschauer — und
das will sie nun auch live im landlichen
Bad prasentieren. Jetzt kehrt sie zu
den Rottaler Mostwochen ins landliche
Bad zuriick und bietet die Chance, sie
live in einem Workshop zu erleben. Mo-
derne Zubereitungstechniken und Ge-
schmackskombinationen stehen dabei
besonders im Fokus. Susanne und Adri-
an wollen ihre Leidenschaft fiirs Kochen
demonstrieren und zeigen, was in einem
Apfel drinsteckt. Alles wird verstandlich
vorgetragen und jeder ist willkommen,
ob Profi-, Hobbykoch oder interessierte
GenieBer. ,,Es wird fiir alle ein Erleb-
nis“, versprechen die beiden.



Workshop am 27. September im Artrium

13.00 BegriiBungsapéro

13.15 Warenkunde, Wissenswertes iiber Apfel, Bedeutung
in der gesunden Erndhrung, Inhaltsstoffe, Sorten und deren
Verwendung, Mostherstellung, Kleine Degustation verschie-
dener Sorten

13.45 Techniken/ Vorkochen 1.Teil

15.15 Kaffeepause

15.45 Techniken/ Vorkochen 2. Teil

18.00 Geschmackserlebnisse, Mut zum Kombinieren und

Ausprobieren (alle helfen beim Anrichten), zum Beispiel:

Kiirbis - Birne - Saibling - Kaffee oder
Fisch - Apfel - Dill - Senf . Most oder
Birne - Sellerie - Hirsch - Haselnuss oder
Apfel - Schwein - Maroni - Kartoffel oder
Birne - Johannisbrot - Vanille - Gin oder

Apfel - Gurke - Estragon - Vanille.

Guten Appetit!

Anmeldung in der Gasteinfo im Artrium unter T 0 85 63.96 30 46 (Teilnahmegebiihr p. P. € 69,-).
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LECKERE MOSTMITBRINGSL AUS DER REGION
VERKAUFSSTELLEN IN BAD BIRNBACH UND IM ROTTAL

GETRANKESPEZIALIST KOLBINGER
HoftstraBe 4 - T 085 63.39 37

Bio-Apfelmost vom Biohof Wimmer Rottal-Inn

STUBENBERGER HOFBRENNEREI
Maierhof 3 - 94166 Stubenberg - T 085 71.28 41

Brande aus Obst von heimischen Streuobstwiesen
z. B. Birne, Zwetschge, Quitte, Vogelbeere, Apfel...

EDELBRENNEREI PRIENBACH
Hauptstr. 17 - 94166 Stubenberg - T08571.10 06
www.edelbrennerei-prienbach.de

Hochwertige Brande aus regionalem Obst, fruchtige
Likére und Geiste. Im Herbst: Apfelsaft und Most.

NATURBRENNEREI MIT LIKORMANUFAKTUR
Baron-Riederer-Str. 47- 84337 Sch6nau

T 087 26.967 88 98 - www.naturbrennerei.de
Das Obst, flir unsere Naturlikore und Naturbrande

wird von Hand verarbeitet. Eine liebevolle Destilla-
tion in sehr kleinen Auflagen zeichnet uns aus.
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PROGRAMM ZU DEN ROTTALER MOSTWOCHEN

Sa. 17.09. Mostpressen auf dem Bad Birnbacher Wochenmarkt
Adolf Steinhuber erklért die Verarbeitung von Apfel und Birnen -
und wer einen Guster hat auf Pipperl-Most, der kann auch probieren

Sa. 17.09. Eroffnung der Rottaler Mostwochen mit Most-Kirtatanz
19 Uhr und Koniginnentreffen im Gasthof Wasner

So. 18.09. Erntedankfest in Bayerbach
10 Uhr Festgottesdienst mit anschlieBendem Umzug durch den Ort.
Verleihung der Urkunde ,Staatlich anerkannten Erholungsort®

Do. 22. 09. Themenwanderung ,,Von der Streuobstwiese zum Most*“ —

14 Uhr Wanderung ca. 5 bis 8 km mit anschlieBender Einkehr und Mostverkostung
Sa. 24.09. GroBe Obstausstellung in Pfarrkirchen

So. 25.09. Uber 350 verschiedene Obstsorten, Obstverkaufund Verkaufszelt
10-17 Uhr mit regionalen Produkten — Besuch der Mostkénigin

(Aula Landwirtschaft — Larchenweg 12)

So. 25.09. Erntedankfest in Bad Birnbach

9.30 Erntedankfestzug durch die Hofmark zum Neuen Marktplatz,
Festgottesdienst. AnschlieBend Fest mit Blasmusik, Volkstanz und

Handwerkermarkt
Di. 27.09. Workshop: ,Most und Apfel*. Susanne Hasenberger bekannt durch
13 Uhr die Kochshow ,The Taste* kocht fiir euch mit lhrem Mann Adrian alles was

(bis ca. 20 Uhr) in einem Apfel drinsteckt. Jeder ist willkommen, ob Profi-, Hobbykoch
oder interessierte Esser - Kochen wird zum Erlebnis. Unkostenbeitrag:
€69. Anmeldung in der Gasteinformation im Artrium, T 0 85 63.96 30 46

Sa. 08.10. Mostpressen auf dem Bad Birnbacher Wochenmarkt
Adolf Steinhuber erklért die Verarbeitung von Apfel und Birnen -
und wer einen Guster hat auf Pipperl-Most, der kann auch probieren

So. 09.10. ~Apfel und Birn* im Freilichtmuseum Massing
10 Uhr Man kommt zusammen
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DAS LANDLICHE BAD

Werde Fan!
*Alle Angaben ohne Gewahr. Fiir Bild und Text haftet der jeweilige Betrieb. facebook.com/badbirnbach

BAD BIRNBACH - Neuer Marktplatz 1 - 84364 Bad Birnbach - T +49 (0) 85 63.96 30 40
F +49 (0) 85 63.96 30 66 - kurverwaltung@badbirnbach.de - www.badbirnbach.de



