ROTTALER MOSTWOCHEN
VOM 09.09. - 29.10.2017 IM LANDKREIS ROTTAL-INN
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HERZLICH WILLKOMMEN
ZU DEN ROTTALER MOSTWOCHEN!

Herzlich Willkommen zu den Rottaler
Mostwochen!

Kinder, wie die Zeit vergeht — das mochte
man mit Blick auf die auslaufende Amtszeit
unserer ersten Rottaler Mostkdnigin sagen.
Johanna Stéger hat den Landkreis Rottal-
Inn und Bad Birnbach, das landliche Bad,
zwei Jahre lang vorziiglich reprasentiert.
Herzlichen Dank dafiir! Nun gilt es aber, eine
Nachfolgerin zu finden, die erneut als Bot-
schafterin fiir unsere bauerlich gepragte
Kulturlandschaft eintritt. Am 9. September
soll im Bad Birnbacher Wasner-Saal die Kré-
nung stattfinden.

Warum sind uns die Mostwochen so wichtig? Besonders die Streuobstwiesen, die
an Rott und Inn noch an vielen Stellen erhalten geblieben sind, geben der Land-
schaft durch alle Jahreszeiten ganz besondere Farbtupfer. Natiirlich hat sich auch
bei uns vieles verdandert, auch was die Bedeutung von heimischen Obst betrifft. Vor
hundert Jahren gehorte es zur Daseinsvorsorge, entsprechende Vorrate anzulegen,
um gut Giber den harten Winter zu kommen. Das ist heute gottlob nicht mehr so.
Vielmehr freuen wir uns jetzt tiber frische Produkte aus der Region, die eine beson-
ders hohe Qualitat aufweisen. An vielen Stellen wird Obstbau aufbiologischer Basis
betrieben. Das Ergebnis sind hervorragende Lebensmittel, die aus der Rottaler Kii-
che nicht mehr wegzudenken sind. Das stellt diese Mostbroschiire kulinarisch ein-
drucksvoll unter Beweis. Viele unserer Wirtshdauser haben uns einen Blick in ihre
gut behiiteten Rezeptsammlungen gewahrt. Wir wiinschen lhnen viel Freude beim
Nachkochen - oder noch besser: Schauen Sie doch einmal bei den teilnehmenden
Wirten vorbei und genieBen Sie Rottaler Gastlichkeit auf hochstem Niveau!

Michael Fahmdiiller
Landrat
Landkreis Rottal-Inn
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MOST - WAS IST DAS EIGENTLICH?

Friiher, da war Most buchstdblich 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 Birnbaumen 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-
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 fiir 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
liber 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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VENITE-RESTAURANT IN DER ROTTAL TERME
Prof.-Drexel-Str. 25 - 84364 Bad Birnbach - T 0 85 63.29 00 - www.rottal-terme.de

Rottaler Mostpfandl - Schweinelendchen in MostrahmsoBe
mit Zwiebelspédtzle und Brokkoli-Karottengemiise

Zutaten (fiir 4 Personen)

100 g Zwiebel, 100 g Speck, 1 EL Margarine, 1 EL Mehl, 250 ml
Birnenmost, 250 ml Rindsuppe, 1 Knoblauchzehe, Salz und
Pfeffer, 100 g Wurzelgemiise, 600 g Schweinelendchen, Peter-
silie zum Verfeinern, 100 g Brokkoli, 100 g Karotten, 330 g Mehl,
175 ml Sodawasser, 3 Eier, Salz und Muskatnuss, Rostzwiebeln

Zubereitung: Zwiebel und Speck in Streifen schneiden, in et-
was Mar‘gar‘me anschw1tzen Mit Mehl stauben, mit Most und
: _ Rinderbriihe aufgieBen und mit
- etwas Knoblauch, Salz und Pfef-
= fer wiirzen. 10 Minuten kochen
= lassen, zum Schluss Wurzelge-
- miise beigeben und etwas ziehen
lassen. AnschlieBend zu einer
RahmsoBe piirieren. Schweine-
— lendchen in Margarine anbraten,
- mit MostrahmsoBe aufgieBen und
mit Peter‘snhe ver‘femern Fiir die Zwiebelspatzle Mehl, Wasser
und Eier gut vermischen und zusammen mit Salz und Muskat-
nuss zu einem Teig verarbeiten. Diesen dann durch ein Spatz-
lesieb in siedendes Salzwasser schaben. 2 Minuten kochen las-
sen, abseihen, in Butter schwenken, salzen und Réstzwiebeln
beigeben. Brokkoli und Karotten in kleine Stiicke schneiden, in
Salzwasser kochen und anschlieBend in Butter an schwenken.

Unser Mostpfandl gibt es wahrend der Mostwochen taglich.

Das Venite-Restaurant in der Ther-
menwelt des Vitariums spricht lh-
nen allen im wahrsten Sinne des
Wortes die herzliche Einladung aus,
sich auf besondere Weise verwéh-
nen zu lassen. Mit heimischen und
stets frisch zubereiteten Kostlich-
keiten, die iiberwiegend aus der Re-
gion bezogen sind, werden wir Ihren
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 wunderschénen
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.

(Fiir den Besuch des Venite-Res-
taurants benétigen Sie eine giiltige
Eintrittskarte flr die Rottal Terme.)
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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

GrieBkrusteln in Mostteig gebacken

Zutaten:

Mostteig: 125 g Rottaler Apfel-Most, 120 g Mehl, 1 Eigelb, %2 Zi-
trone (Schale), 1 Stk EiweiB, 1 EL Zucker

GrieBkrusteln: 100g Milch, 100 g Sahne, 40 g Zucker, 20
g Butter, 50 g GrieB, Orangen & Zitronenschale, Vanille-
mark, Salz, 2 Eigelb

Zubereitung:
Mostteig:  Apfelmost
mit Mehl, Eigelb, Salz
und Zitronenschale zu
einem glatten Teig ver-
riihren, 30 Min. ruhen
lassen.

EiweiB und Zucker
schaumig schlagen und die zwei Teige zusammenheben. Die
GrieBkrusteln eintauchen und in heiem Fett ausbacken. Mit
Zimt und Zucker bestreuen

GrieBkrusteln: Milch, Sahne, Vanillemark, Butter, Salz
und Zucker aufkochen lassen. Griel zugeben und unter
standigen rithren 10 min. kécheln. Vom Herd nehmen, Zi-
tronen und Orangenschale zugeben. Nach dem abkiihlen,
Eigelb darunter rithren. Nockerl ausstechen.

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

Die Hirschstube

Unser Kiichenchef Christian Gs6dl und
sein Team lassen sich bei der Zuberei-
tung von Rottaler Traditionen von der
Leichtigkeit des Siidens inspirieren,
so dass Beides zusammen zu einem
besonderen kulinarischen Erlebnis
wird. Bekannte Gerichte werden neu
interpretiert und fiihren zu manch ei-
ner Uberraschung. Ein Hochgenuss ist
der Bad Birnbacher Hirsch aus artge-
rechter Haltung.

Produkte direkt aus der Region:

* Hirschfleisch vom Giglerhofin Bad
Birnbach und Ortner in Brunndobl

» Lammfleisch vom Gutshof Polting
bei Neuhofen/Postmiinster

« SiiBwasserfisch: Fisch Marco, Pocking

* Rottaler Landschwein und Charolais
Rind, Metzgerei Lang Bad Birnbach

* Eier: Bio-Bauern Stahlhofer, Massing

« Spargel vom Spargelhof Guggen-
berger, Haunersdorf
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GASTHOF ZUR MUHLE
Miihistr. 3 - 94137 Bayerbach - T 085 32.9 61 60 - www.gasthof-zur-muehle.de

Schokoladenknddel mit Zwetschgenrdster und Mostschaum

Zutaten (4 Personen)

Schokoladenknédel: 62,5 kg gekochte Kartoffeln (geschalt),
1,25 kg Quark (ausgepresst), 300 g Mehl, 200 g Gries, 100 g Zu-
cker, 10 g Vanillezucker, 10 Eigelb, 1 Tafel Vollmilchschokolade
Zwetschgenroster: 600 g Zwetschgen (entkernt), 80 g Zucker,

1 Zimtstange, 1 Nelke, Abrieb von %2 Bio-Orange

Mostschaum: 8 Dotter, 100 g Zucker, 0,3 | Rottaler Most

Zubereitung:
Knddel: Die Kartoffeln am Vortag kochen, da sie dann besser hal-
ten. Die Kartoffeln durchpressen, mit den restlichen Zutaten ver-
mengen und gut durchkneten. Zum Schluss das Eigelb unterar-
beiten. Nun kleine Knédel abdrehen und mittig mit dem Finger ein
Loch bohren. Ein bis zwei Stiick
Schokolade hinein geben, diese
gut verschlieBen und in leicht
gesalzenem Wasser kochen. Die
Knddel vor dem servieren in
Zimt-Zucker ,wuzeln“ und mit
zerlassener Butter betrdufeln.
Zwetschgenroster: Zucker im
Topf karamellisieren, Zwetschgen und alle anderen Zutaten zu-
geben und kdcheln lassen, bis eine sdmige Konsistenz entsteht.
Mostschaum: Dotter mit Zucker und Most iiber Wasserdampf
zu einem festen Schaum aufschlagen. Vorsicht, den Schaum
nicht zu stark erhitzen, da sonst das Eigelb gerinnt.
Unser Most-Schmankerl kredenzen wir lThnen taglich auBler
Donnerstag (Ruhetag).

Der Gasthof zur Miihle — urig, baye-
risch, herzlich

Ein familiengefiihrter Gasthof mit
langer Tradition. Bereits in 4. Gene-
ration wird hier bayerische Gastlich-
keit gelebt und gepflegt. Egal ob Sie
als Gast in den liebevoll gestalteten
Hotelzimmern nachtigen oder ,,nur*
zum Essen in der gemiitlichen Ka-
minstube oder einem der schonsten
Kastanienbiergarten der Region vor-
bei schauen, schnell werden Sie mer-
ken welche Herzlichkeit hier noch
herrscht. Das Herz unseres Famili-
enbetriebs schldgt in der Kiiche. Hier
bereitet die Chefin des Hauses aus-
gewdhlte Speisen zu, die groBten-
teils noch aus dem Rezeptbiichlein zu
Oma’‘s Zeiten stammen. Bayerische
Schmankerl und Rottaler Speziali-
taten kommen auf den Teller. Aber
auch leichte Kiiche und innovative
Kreationen sind ein fester Bestand-
teil. Besonders wichtig ist es flir uns
saisonale und regionale Produkte zu
verwenden. So konnen wir unseren
Gasten eine bestmogliche Frische
und Qualitat bieten. Davon wiirden
wir Sie auch gerne im Rahmen der
»Rottaler Mostwochen® {iberzeugen.
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ROTTALER STUBEN
HoftstraBe 1 - 84364 Bad Birnbach - T 0 85 63.9 60 60 - www.rottaler-stuben.de

Gebratene Schweinefiletstiicke in Rottaler Apfelmostragout Bayerische Gastlichkeit & Tradition

und Bergkise Wer hier Gast ist, kann einiges ent-

decken. Die Raumlichkeiten sind
Zutaten mit Witz und Kunst liebevoll einge-
1 Kg Schweinefilet, 60 g Rosinen, 330 ml Rottaler Apfelmost, richtet und strahlen eine gemditli-

Salz, Pfeffer aus der Miihle, 3 EL Pflanzendl, 1 Schalotte, 300 che, ungezwungene Atmosphare
ml Sahne, 1 Zwiebel, 2 Apfel, etwas Butter, 200 g frisch gerie-  aus. Die Rottaler Stuben bietet
bener Bergkase den idealen Rahmen fiir Feste und

Anlasse aller Art. Der Geschmack
Zubereitung: nach Heimat, Bayern und Traditi-
Schweinefilet mit Salz und Pfef- 0on — das ist es, was die Gaste an
fer wiirzen, in heiBem Ol anbra- unserer Kiiche so schatzen. Wir le-
ten und wieder aus der Pfanne gensehrviel Wert aufdie Herkunft
. nehmen. Etwas Butter in die undQualitdtunserer Produkte.Die
' Pfanne geben, die Apfelspalten, bayerische Kiiche hat viele Gesich-
Schalottenwiirfel und Rosinen ter und bietet fiir jeden den richti-
darin schwenken. Mit Apfelmost g€n Geschmack Hier schmeckt und
abléschen und mit etwas Sahne erlebt man noch, was einen guten
= verfeinern. Zum Schluss die SoBe Gasthof in Bayern ausmacht. Im
nochmal mit Salz und Pfeffer abschmecken und leicht binden. Stockwerk trifft sich abends Jung
Nach belieben mit geriebenem Bergkase verfeinern. Dazu gibt’s und Alt. Herzhafte Steaks, leckere
Kartoffelrosti und knackfrische Salate. Cocktails, edle Weine, flotte Musik
und eine tolle Stimmung lassen
hier den Alltag schnell verges-
sen. Die Bar 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.

WﬂﬁvwﬂWﬂWﬂwﬂwﬂWﬂwﬂwﬂWﬂwﬂwﬂw

Unser Mostgericht bieten wir
lhnen wahrend der Mostwochen
immer mittwochs an.




HOFGUT HAFNERLEITEN

Brunndobl 16 - 84364 Bad Birnbach - T085 63.91 51 1 - www.hofgut.info

Apfelmost-Risotto mit gerducherte Entenbrust

Zutaten (fiir 4-6 Personen)
30 g Olivendl

1 St. Zwiebeln

100 g Sellerie

300 g Risotto Reis Arborio
1/41 Apfelmost

3/41 Gemiisefond

50g Apfel

2 gerducherte Entenbriiste
80 g Butter

Salz, Pfeffer, Apfel Balsamessig

Zubereitung:
Zwiebeln und Reis in Olivendl an-
schwitzen, mit Most abldschen,
\ die Halfte Selleriewiirfel dazu-
g W " geben und mit Gemiisefond nach
1) ® | und nach einkochen lassen. Kurz
- vor der Fertigstellung den restli-
A chen Sellerie und Apfelwiirfel ex-
tra anbraten und unter das Risotto geben. Mit Butter und Kase
binden. Abschmecken und mit diinnen Scheiben von Entenbrust
garnieren.

Unser Apfelmost-Risotto gibt es wahrend der Mostwochen im-
mer freitags.

Saisonale Geniisse inklusive herz-
licher 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 aulergewohn-
lichen Platz zum Feiern. Im idyllischen
Innenhof mit platschernder Brunnen-
saule oder im landlich, mediterranen
Haupthaus. Statt Zimmern erwarten
Gaste auBergewo6hnliche Themen-
hauschen und Ferienhduser. Wohl-
zeitwiirfel, zum Entspannen, runden
die Zeit fiir 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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WIRT AM BERG
Am Berg 2 - 84364 Bad Birnbach - T 085 63.9 76 43 56

Gebackene Apfelknédel auf Mostschaum

Zutaten

Knédel: 250g saure Apfel, 40g Zucker, 100g Semmelbrésel,
50g geriebene Haselniisse, 2 Eier, Zimt, Nelkenpulver, Fett
zum Ausbacken, Butter

Mostschaum: 250mI Most, 100g Zucker, 3 Eigelb und 1 Ei

Zubereitung:

Knédel: Apfel schilen, fein wiirfeln. In Butter andiinsten und
mit Zucker, Zimt und Nelkenpulver vermischen. 50g Brosel in
1 EL Butter rosten, Haselniisse dazugeben und mit einem Ei
in die Apfelmasse riihren. Knddel formen und in Mehl, Ei und
restlichen Bréseln panieren. In
heiBem Fett ausbacken.

. Mostschaum: Most, Eigelb, Ei
. und Zucker im Schlagkessel iiber
" dem Wasserbad aufschlagen bis
er dickschaumig wird. Dann vom
Feuer nehmen und noch etwas
weiter schlagen.

Zum Schluss die gebackenen Apfelknédel und den Most-
schaum auf einen Teller anrichten und servieren. Guten Ap-
petit!

Unser Mostgericht gibt es wahrend der Mostwochen taglich
auBer Dienstag (Ruhetag).

Nach einer Neugestaltung des In-
nenraums freut es uns, Sie nun
wieder im ,Wirt am Berg®“ direkt
im Herzen der Alten Hofmark will-
kommen zu heiBen.

Wir sind nun seit mehr als 20 Jah-
ren im landlichen Rottal in der
Gastronomie tatig und haben jetzt
den groBen Schritt gewagt. Wir
wollen lThnen in unserem eigenen
Lokal traditionelle und aus fri-
schen Produkten hergestellte Ge-
richte in einem gemiitlichen Ambi-
ente anbieten.

Am besten kommen Sie einfach
mal selbst bei uns vorbei und las-
sen sich von unserer kleinen, aber
vielseitigen Karte, dem gutem Es-
sen und zuvorkommendem Service
liberzeugen.

Wir freuen uns auf lThr Kommen!

Familie GaBlbauer und ihr Team
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ARTERHOF - ,DER KUR-GUTSHOF*
HauptstraBe 3 - 84364 Lengham - T 0 85 63.9 61 30 - www.arterhof.de

Rinderbraten mit Mostgemiise

Zutaten

750 ml Most, 3 Lorbeerblatter, 3 Nelke, 2 Sternanis, 1 TL Pfef-
ferkdrner, 1 kg Rinderbraten, 2 Scheiben Speck, Salz, Pfeffer, 2
EL Ol, 1 Bund M&hren, 250 g Perlzwiebel, 250 g Zwiebeln, 400 g
Kartoffeln, 2 EL Schmalz

Zubereitung:

Most, Gewiirze aufkochen. Bra-
ten mit dem Most iibergieBen
I und iiber Nacht ziehen lassen.
Backofen auf 100°C vorheizen.
Fleisch trocken tupfen, salzen
und pfeffern. Mit Speck bele-
gen und diesen festbinden. In Ol
anbraten. 3,5 Std. im Ofen garen. 1 Std vor Ende Gemiise zer-
kleinern. Das Gemiise Schmalz anbraten, zum Braten geben.
Nach Ende der Garzeit Braten und
Gemdiise auf den Rost vom Brater
geben, mit Alufolie abdecken und
bei 80°C warm halten, den Most
durch ein Sieb zum Bratensatz
gieBen, auf ein Viertel einkochen.
Servieren.

Unsere Most-Schmankerl bieten
wir lThnen wahrend der Mostwo-
chen taglich.

Familie Sigl sagt ein herzliches
»GriiB Gott*

1750 wurde der Arterhof in Leng-
ham zum ersten Mal in einem
Kirchenarchiv erwdhnt. Der Wan-
del in der Nutzung der einzelnen
Geb3dude 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 Atmosphdre, 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-AuBenbecken mit original
Bad Birnbacher Heilwasser.

WA NN NI NN I
10



Rottaler Apfelmostsuppe

Zutaten

3 Schalotten, 2 Knoblauchzehen, 1 EL Butterschmalz, 500 ml
Apfelmost, 750 ml Hithnerbriihe, 50 ml Sahne, 150 ml Créme
fraiche, wenig Salz und Pfeffer aus der Miihle, 4 EL geschlagene
Sahne, 4 Scheiben Toastbrot, 1 Bund Petersilie

Zubereitung:

Die Schalotten und die Knoblauchzehen schdlen und fein
schneiden. Das Toastbrot entrinden und in Wiirfel schneiden.
Die Petersilie waschen, trocken schiitteln und fein schneiden.
Die Schalotten und den Knoblauch in heiem Butterschmalz
anschwitzen, mit dem Apfelwein abléschen und den Most auf
die Hélfte reduzieren. Die Bouillon dazu gieBen und die Suppe
ca. 20 Minuten kécheln lassen.

Die Brotwiirfel in Butterschmalz goldbraun résten.

Den Rahm und die Créme fraiche
zur Suppe gieBen und die Suppe
kdcheln lassen, bis sie leicht samig
ist. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Zuletzt den Schlagrahm un-
ter die Suppe ziehen und die Suppe
in vorgewarmten Tellern anrich-
ten. Die Croutons darauf verteilen
und mit Petersilie garnieren.

Unser Mostgericht gibt es wahrend der Mostwochen taglich.

i

»ZUM HEURIGEN® IM HOTEL STERNSTEINHOF
Brunnaderstr. 8 - 10 - 84364 Bad Birnbach - T 0 85 63.29 57 77 - www.hotel-sternsteinhof.de

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. 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.
Auf frische, gesunde Zutaten legt er
besonderen Wert. Mit der rustikalen
Ausstattung und der unbestechli-
chen Rottaler Gastfreundschaft der
Mitarbeiter werden dem Gast hier
l1andliche, bayrische und entspannte
Gemiitlichkeit vermittelt.
Barbetrieb sowie Livemusik am
Abend und Tanz stehen fiir Gesel-
ligkeit und Unterhaltung.

Ein schoner Biergarten 1adt an
warmen Tagen zum Platz nehmen
ein. RegelmaBig lockt der Duft von
Gegrilltem Gaste an.

AN OGN NN
11



RESTAURANT IM RINGHOTEL LENAUHOF
Brunnaderstr. 15 . 84364 Bad Birnbach - T 085 63.96 01 00

Mostgugelhupf mit Schokomantel

Zutaten

250 g Butter, 300 g Puderzucker, 380 g Mehl, 150 g Niisse,
gemahlen, 150 g gehackte Schokolade, 600 g Zucchini,

5 Eier getrennt, Zimt, 250 ml Most, 1 Pack Backpulver,

1 Pack Vanilinzucker

Zubereitung:
Butter, Zucker und Vanil-
linzucker schaumig riih-
ren. Den Eidotter nach
i ¢ und nach in die Butter-
‘A" Masse einriihren. Zimt,
\ ‘,)' Most, Niisse und Schoko-
J lade vorsichtig unter die
Vi Masse heben. Das Eiklar
zu Eischnee aufschlagen. Abwechselnd Eischnee und gesieb-
tes Mehl/Backpulver unter die ganze Masse ziehen. In eine
eingefettete Guglhupfform fiillen und bei 160 °C ca. 1 Std ba-
cken, kurz erkalten lassen, stiirzen und mit einer Schokogla-

sur nach eigenen Wiinschen iiberziehen.

Wichtig der Gugelhupf muB mindestens 4 Tage durchziehen.
Erst dann entwickelt er den richtigen Geschmack.
Gutes Gelingen!

Unser Mostgericht servieren wir Ihnen wahrend der Mostwo-
chen immer Freitag bis Sonntag.

Der niederbayrischen Familient-
radition verbunden

Als Familienbetrieb sind wir den
kulinarischen Genilissen unserer
Heimat sehr verbunden. Natiirlich
haben wir auch eine Leidenschaft
fuir 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 schénen
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 verwohnen.
GenieBen Sie ein Glaser | Most im
traditionellen niederbayrischen
Ambiente unseres Restaurants.
Die Familie Rothberger freut sich
auflhren Besuch.
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ROTTALER BIENENHOF

Steinberg 28 - 94137 Bayerbach - T 0 85 36.5 55 - www.rottaler-bienenhof.de

Linsensuppe mit Most

Zutaten

250 g Linsen, 80 g Speckwiirfel, 1 % | Gemiisebriihe, Salz,
Pfeffer, Kiimmel (gemahlen), Majoran, Lorbeerblatter, 1 Teel.
klein geschnittenen Knoblauch in Honig eingelegt, 2 EL Butter-
schmalz, 2 EL Mehl, 1/8 | Most

Zubereitung:

Linsen in Wasser mit Lor-
beerblatter weichkochen,
abgieBen und beiseite
stellen.  Butterschmalz
im Topf erhitzen, Speck-
wiirfel und Knoblauch da-
zugeben, dann mit Mehl
anschwitzen, mit Gemii-
sebriihe und Most abléschen. Die gekochten Linsen zugeben,
mit Salz, Pfeffer, Kimmel und Majoran wiirzen. Gut schme-
cken auch kleine Gemiisewiirfel oder Wiirstl in der Suppe.
Gutes Gelingen.

Unser Mostgericht servieren wir Ihnen wahrend der Mostwo-
chen taglich auBer montags.

GenieBen auf dem Rottaler
Bienenhof

ldyllisch gelegen bietet der Rot-
taler Bienenhof in Steinberg bei
Bayerbach ein ideales Ausflugs-
ziel fiir Wanderer und Radfahrer.
Seit 30 Jahren verwohnen Ernst
und Christa Gebauer ihre Gaste.
Nach dem Neu- und Umbau im Jahr
2015 und dem Einstieg der Tochter
Christina mit deren Ehemann Levi
in den Betrieb, bieten sich weitere
Moéglichkeiten. GenieBen Sie nun
das ganze Jahr iiber Spezialitaten
aus der Honigkiiche sowie herzhaf-
te Brotzeiten, gepflegte Getranke
oder einen Cocktail an der Bar. Fiir
private Feste bietet der Rottaler
Bienenhof mit 40 Sitzplatzen im
Restaurant, 25 im Wintergarten,
50 Platzen auf der Terrasse und
60 im kleinen Saal geniigend Platz
und ein herrliches Ambiente.

Lassen Sie sich verwohnen, ein Be-
such am Rottaler Bienenhof lohnt
sich immer.
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LESECAFE SOPHIA
Kurallee 7 - 84364 Bad Birnbach - T 085 63.96 30 71

L - _‘

Mostleckerl

Zutaten
400 g Mehl, 400 g Butter, 7 EL Most, Marmelade zum Fiillen,
Puderzucker zum Walzen

Zubereitung:

Aus Mehl, Butter und Most einen Knetteig bereiten und diesen
ca. eine halbe Stunde in den KiihIschrank stellen. Teig messer-
riickendick ausrollen und runde Leckerl mit einem Durchmesser
von ca. 8 cm ausstechen. Etwas Marmelade in die Mitte setzen
und die Leckerl so zusammenschlagen, dass Halbkreise entste-
hen. Den Rand gut andriicken. Bei ca. 180 Grad 12 Minuten ba-
cken. Noch heiB auf der Oberseite in Puderzucker walzen.

Unsere Mostle-
ckerl servieren wir
lhnen wahrend der
Mostwochen  im-
mer sonntags.

Offen fiir alle - offen fiir alles.
Das ist der Anspruch, den wir an un-
ser Artrium haben. Es ist ein Haus,
das flir 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 flir Brauchtum und
Tradition, aber auch fiir 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!
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FREIZEIT WIRTSHAUS

Grabpointstr. 2 - 84364 Bad Birnbach - T 085 63.18 00 - www.gasthaus-freizeit.de

Schweinefilets mit Most-Calvados-SoBe und Kartoffelschwanzerl

Zutaten (fiir 3 Personen)

Schweinefilets: 400 g Schweinefilet(s), 2 Apfel, 4 EL Zitronen-
saft, 40 g Butterschmalz, je 4 cl Calvados und Most, 200 ml Sah-
ne, Pfeffer,aus der Miihle, Salz

Kartoffelschwanzerl: 500 g Kartoffeln, 2 Eier, 20 g Kartoffelstar-
ke, 20 g Butter/Margarine (fliissig), Salz und Pfeffer, Semmel-
brésel, 01, n. B. Muskatnuss

4l Zubereitung:

A Filets salzen und pfeffern. Apfel
£ schalen, entkernen, in Spalten
schneiden, mit Zitronensaft be-
P traufeln. Butterschmalz in der
"1 Pfanne erhitzen, Filets ca. 8-10
Minuten braten, herausnehmen
und warm stellen (Backofen). Apfelspalten im Bratfett weich
diinsten und ebenfalls warm halten. Bratensatz mit Calvados
und Most abléschen, Sahne hineinriihren. Reduzieren, mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Filets aufschneiden und mit
Apfelspalten anrichten. Sauce dariiber verteilen.

Die Kartoffeln kochen, schalen, durch Kartoffelpresse drii-
cken und auskiihlen lassen. Eigelb mit Starkemehl, Butter
oder Margarine sowie Salz, Pfeffer und Muskat mischen.
Kleine Kroketten formen. Diese im Eiweill und anschlieBend
in Semmelbrdsel wenden und in heiBem Fett backen, bis sie
die gewiinschte Farbe erreicht haben.

Unser Mostgericht gibt es wahrend der Mostwochen immer
sonntags.

Ein Biergarten in ruhiger Atmo-
sphare, direkt am Kurpark, nur
400 Meter hinter dem Artrium
gelegen und Blick auf die Rott-
auen - diesen Traum erfiillt das
»Freizeit* von Manuel Anzeneder.
Besonders beliebt sind die ,Ta-
gesschmankerl”, die die Speise-
karte immer ergdnzen. Natiirlich
sind im Zeitraum der Mostwochen
auch dahingehend Spezialita-
ten dabei. Immer sonntags lockt
das ,Freizeit* mit besonderen
Schmankerln, Montag ist Leber-
tag, Mittwoch Grilltag und jeden
1. und 3. Freitag im Monat gibt‘s
den ,,Freizeit Raucherfisch “, die-
ser kommt frisch aus dem R&u-
cherofen und noch warm auf den
Teller direkt zum Gast. Auch die
hausgemachten Kuchen haben ei-
nen hervorragenden Ruf bei Gas-
ten und Einheimischen. Nicht nur
der Biergarten besticht durch
sein Ambiente, sondern auch der
von Licht durchflutete Innenraum
des Wirtshauses.

Wir freuen uns auf lhren Besuch!
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GASTHOF WASNER
Passauer StrafBe 9 - 84364 Bad Birnbach - T0 85 63.8 71

Rottaler Schwarzgselchts, Speckknddel und Mostkraut

Zutaten: Rottaler Schwarzgselchts aus der Wasner-Metz-
gerei vom Schlegel, Riicken und Wammerl (1,5 kg), Salz,
Kiimmel, Wacholderbeeren, 2-3 Lorbeerblatter, 2 Karotten,
Sellerie, 1 Zwiebel, Wasser

Speckknddel: V2 Bund Petersilie, 1 Zwiebel, 150 g ger. Speck, 1 EL
Butter, 3 Eier, 250 ml Milch, 300 g Knddelbrot, 2 EL Mehl, Salz, Pfeffer
Mostkraut: 1 Zwiebel, Butterschmalz, 1 Kopf Weikraut in Rau-
ten geschnitten, ca. 250 ml Apfelmost, Zucker, Salz, Pfeffer

Zubereitung:
Schwarzgselchts: Fleisch wa-
schen, im Sud aus Wasser und
. Gewiirzen bei mittlerer Hitze
gar kochen. 20 Minuten vor
Garende Karotten, Sellerie
™« und Zwiebel mitkochen.

“#& Speckknddel: Petersilie und
Zwiebel feln hacken. Den Speck in Wiirfel schneiden und in der
Pfanne auslassen. Butter zugeben und die Zwiebel darin anbra-
ten. Eier mit Milch verquirlen, mit Speck und Zwiebel in Kno-
delbrot unterriihren, ca. 20 Minuten ziehen lassen. Mehl und Pe-
tersilie dazu, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Salzwasser zum
Kochen bringen, Knédel formen, ca. 15 Minuten gar ziehen lassen.
Mostkraut: Zwiebel fein hacken, in Butterschmalz mit etwas Zu-
cker anschwitzen und mit Most abléschen. WeiBkraut dazu, mit
Salz und Pfeffer wiirzen und ca. 25 Minuten weich kochen (bei
Bedarf Wasser nachgiefen).

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

- www.gasthof-wasner.de

Urgemiitlich geht’s zu beim
Wasner-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 iiber 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 Atmosphdre in der
Gaststube und in den gemiitlichen
Stiiberin 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 DER 4)TTAL TERME |
BIRNBACHER APFELPACKUNG }

€19,90

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
t  (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.




FREILICHTMUSEUM MASSING
,APFEL UND BIRN“ AM 8. OKTOBER

-
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~Apfel und Birn“ beim Kirta 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 [adt das Museum am 8. Oktober zum Kirta. Ab 10 Uhr ist neben Bauern-
brotbacken im Holzofen und einem Kinderprogramm vor allem der Standimarkt ,Apfel
und Birn“ ein gern besuchter Anziehungspunkt. Das Sortiment umfasst Handwerk wie
Kérbe zaunen, Seilen und natiirlich Spezialitaten wie Honig, Fruchtaufstriche, Likére,
Essig, gebrannte Mandeln, Schnaps, Saft, Wurst und Gerduchertes.

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. Im Hof und auf der Gred bewirtet
der Trachtenverein D'Rottaler Massing zu Volksmusik und Volkstanz auf der Biihne vor
der blumengeschmiickten Fassade des Schusterdderstockhauses.

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

ErmaBigter Eintritt
Erwachsene 4 €

Kinder bis 14 Jahren frei
Kinder ab 14 Jahre 3 €

Museumswirt-Schmankerl
Erdapfelmostbratl vom hiesigen Schweinsschopf mit Semmelknédel und Sauerkraut

Museumsladen

Obstbrande vom Mustergut Deutenkofen (Ndb.)
Marmeladen von der b3uerlichen Direktvermarkterin
Rottaler Honig und vieles mehr

Bauernbrotbacken
Natursauerteigbrot heiB aus dem Steinbackofen
Ofenzelten mit Butter und Sauerrahm

Freilichtmuseum Massing - 84323 Massing - Steinbiichl 5
T08724.96030-F08724.96 03 66 - www.freilichtmuseum.de
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19



GASTHOF WIRTSBAUER &auer cper

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

Schweinekoteletts in Most-Salbei-SoBe mit Petersilien-
Kartoffeln

Zutaten

400 g Méhren, 2 Kohlrabi (a ca. 300 g), 1 Bund Lauchzwiebeln, 4
Schweinekoteletts (Salz Pfeffer), Zucker, O, 3—4 Stiele Salbei,
1 mittelgroBer Apfel, 1 EL Butter, 1 EL Mehl, 141 Apfelmost
(ersatzw. Saft), 1 TL Gemiisebriihe

Zubereitung

Méhren und Kohlrabi waschen, schidlen und in Stifte schnei-
den. Lauchzwiebeln putzen, waschen und in Ringe schneiden.
Fleisch waschen, trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Olin einer Pfanne erhitzen und Kote-
letts pro Seite 2—3 Minuten braten.
Warm stellen. Méhren und Kohlrabi
in wenig kochendem Salzwasser mit
1 Prise Zucker ca. 10 Minuten garen.
Salbei waschen, Blattchen abzup-
fen. Apfel waschen, vierteln, ent-
kernen und in Spalten schneiden. Apfelspalten kurz in Butter
anbraten, herausnehmen. Lauchzwiebeln und Halfte Salbei im
heiBen Bratfett kurz anbraten mit Mehl stauben und anschwit-
zen. 14 1 Wasser und Most angieBen und aufkochen. Briihe ein-
riihren und ca. 5 Minuten kdcheln. Mit Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken. Gemiise abgieBen. Alles anrichten und mit Sal-
bei garnieren. Dazu schmecken Petersilienkartoffeln.

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

Unsere gemiitliche Wirtsstube und
der sonnige Biergarten laden ein,
die Gastlichkeit und die Spezialita-
ten der Region zu genieBen. Unser
traditioneller, seit 1929 familien-
gefiihrte Gasthof bietet regionale,
bayerische Kiiche in Iandlicher Idyl-
le, direkt am Radweg. Das gemiitli-
che Gastzimmer mit Kachelofen und
einer historischen Seitenholzver-
kleidung vermittelt eine besondere
Atmosphare. Bayerische Brotzeiten
und siiffiges Bier schmecken nicht
nur im Sommer in unserem Biergar-
ten. Holzofengerichte, Surbradl aus
der Rain, hausgemachte Marmelade
aber auch moderne kreative Variati-
onen verbinden sich in unserer Kii-
che, die Zutaten dafiir beziehen wir
von heimischen Erzeugern direkt ab
Hof. Themen-Essen wie Mostessen,
im Herbst Ant ' n-Essen, Bratlessen
und Familiensonntag, bayerischen
Schmankerln und kulinarische Spe-
zialitdten werden von uns regelma-
Big durchgefiihrt. Unsere Raumlich-
keiten bieten Platz fiir verschiedene
Veranstaltungen, Saal mit Biihne,
ein Weinstadl fiir das Urige und ein
Gastzimmer fiir‘s gemiitliche.
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LANDGASTHOF SCHWINGHAMMER
Staudach 8 - 84323 Massing - T 087 24.81 18 - www.landgasthof-schwinghammer.de

Schwinghammers g ' Spickter Mostbraten vom Weideochsen
mit Holunderkraut und Kartoffelknodel

Zutaten

1 kg Ochsenschulter, viel Wurzelwerk klein geschnitten, Salz,
Pfeffer, Ol, % Liter Most, Friihstiickspeck

. Zubereitung
- 1 Ochsenfleisch mit  Friihstiick-

speck (in schmale Streifen

v

schneiden) spicken danach im

= 3 9
heiBen Fett an beiden Seiten
\ abraten, kleingeschnittenes Wur-
zelwerk dazugeben und einko-

chen lassen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen, danach mit Most abloschen und mit Rindsbriihe und
Most aufgieBen. Ca 3 Stunden bei sehr kleiner Flamme ziehen.
Braten aus der SoBBe nehmen und mit den Gemiise durchpas-
sieren und nochmals mit Salz, Most und Pfeffer abschmecken.
Man kann den Mostbraten evtl. Mit | :
Rotwein noch verfeinern. Durch §
das passieren vom Gemiise wird die !
SofB3e ohne Bindemittel samig.

Unser Mostgericht servieren wir a3 "
lhnen wahrend der Mostwochen
immer mittags von Montag bis
Donnerstag (am Wochenende auf
Vorbestellung).

Unser schéner Vierseithof ist
seit 1894 im Besitz der Familie
Schwinghammer. Uber Genera-
tionen hinweg wurden gute Tra-
ditionen beibehalten und zum
modernen und wunderschonen
Landgasthof weiterentwickelt.

Der rustikale Weinstadl, unser
moderner Saal oder unser scho-
ner Hofgarten bieten fiir jeden
Geschmack ein schénes Ambiente.
Wir haben uns auf die Fahne ge-
schrieben iiberwiegend regionale
oder sogar eigene Produkte zu ver-
wenden. Hier ist eine besondere
Spezialitdt unsere Weideochsen,
welche sich bis zur Schlachtreife
auf weitlaufigen, saftigen Wiesen
ausschlieBlich von Gras, Getreide
und Heu aus eigenem Anbau er-
nahren. Diese langsame und scho-
nende Aufzucht liefert feinstes
Fleisch — ein wahres Geschmack-
serlebnis.

Die Wirtsleute Vroni, Hermann
und Sohn Martin freuen sich auf
euch.



GASTHOF ECKINGER-WIRT

Bahnhofstr. 11
Mostbraten

Zutaten

1 Liter Most zum Einlegen des Bratens.

1/8 Liter Most fiir die BratensoBe, Schweinenacken je nach
Personenzahl ca. 200 g pro Person, Zwiebeln, Lauch und Karot-
ten fiir die SoBe je nach Bedarfund Personen, 1 Kopf WeiBkraut,
200 g Speckwiirfeln, Ol, Essig, Salz und Pfeffer

S Zubereitung

In Most eingelegter Schwei-
nenacken im Rohr Braten
mit Zwiebeln, und Gemiise je
nach GréBe ca. 2 Stunden bei
NS 165 Grad . Fiir das Speckkraut
Speckwiirfeln schneiden und
in der Pfanne anbraten, den
heiBen Speck mit der SpecksoBe in den Krautsalat geben gut
unterkneten, dass sich der Geschmack gut mit dem Kraut ver-
bindet. Die vom Braten gezogene, noch mit Most abschmecken,
nach Bedarf binden, Semmelknédel, oder Kartoffelknddel im
heiBen Wasser ca. 20 min. Kochen und schon kann'‘s los gehen

Wir wiinschen lhnen einen guten Appetit.

Unser Rottaler Mostgericht servieren wir lhnen wahrend der
Mostwochen immer sonntags.

- 94140 Ering a. Inn - T0 85 73.96 99 70 - www.eckinger-wirt.de

Direkt am Romerradweg gelegen,
bietet sich unser Gasthaus mit wun-
derschénem Biergarten zur Einkehr
und Rast im Schatten alter Kastani-
enbdume an. Und wenn der Charme
von Ering Sie zum Verweilen ein-
1adt, dann sind gemdiitlich ausgestat-
tete Fremdenzimmer vorhanden.

Der Gasthof Eckinger - Wirt

Steht fiir bayerische, und boden-
standige Kiiche mit dem gewissen
Etwas. Das umfangreiche Angebot
unserer Speisekarte bietet fiir jeden
Geschmack das Richtige. Und wenn
es mal was Besonderes sein soll, be-
reiten wir lhnen auf Bestellung auch
gerne einen Entenbraten, Bradl in
da Rain, oder ein uriges Ripper-
lessen zu. Unsere hausgemachten
Gerichte fertigen wir Thnen mit viel
Liebe aus regionalen Produkten.

Auch unser preisgekronter Most
ist aus eigener Herstellung. Sein
spritzig, herber Geschmack ist
nicht nur eine besondere Erfri-
schung an heiBen Sommertagen,
sondern verwohnt lhren Gaumen
auch als Braten.
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HOTEL RESTAURANT INNTALHOF

HauptstraBe 43 - 84375 Kirchdorf- T085 71.92 52 50 - www.inntalhof.de

Pochierter Wels im Mostsud

Zutaten (fiir 4 Portionen)

1 kg Welsfilet (Waller), Salz, 1 Zwiebeln, 1 Stange Staudensel-
lerie, 1 Karotte, 8 Pfefferkérner, 2 EL gehackte Petersilie, 1 Lor-
beerblatt, 1/81 Apfelmost, 1/81 griiner Veltliner, Saft von einer
4 Zitrone, Y2 | Wasser

“ Zubereitung
N \%‘ Das Welsfilet in 4 gleichgroBe
' Stiicke schneiden. Zwiebel,

e ot ., Staudensellerie und Karotte

y " . in kleine Wiirfel schneiden

—— : -_ ;’_ und mit den restlichen Zuta-
= A ten in einen Topf geben. Den
Sud zum Sieden bringen (nicht kochen!). Nun den Fisch vor-
sichtigin den Sud geben und auf mittlerer Hitze ca. 20 — 25 min

ziehen lassen (Deckel draufl). Dazu servieren wir ein Apfel-
Sellerie-Gemiise mit gekrautertem Kartoffelstampf.

Unser Rottaler Mostgericht
servieren wir lhnen wahrend
der Mostwochen taglich.

Unser familiengefiihrtes Hotel-Re-
staurant liegt inmitten des Inntals,
direkt an der Grenze zum Nach-
barland Osterreich. Wir bieten un-
seren Gasten eine facettenreiche
Kiiche und besten Service.

Mit Raumen in unterschiedlichen
GroBen sind wir der richtige Ort
fiir Thre Veranstaltungen.

Unsere insgesamt 50 modern aus-
gestatteten Zimmer verfiigen liber
Sat-TV mit Flachbildschirmen, Kli-
maanlage, Fohn, Safe, sowie teil-
weise liber Balkone.

Bei saisonal wechselnden Themen-
buffets oder unserem Sonntags-
buffet servieren wir unseren Gas-
ten kulinarische Verfiihrungen ob
gut biirgerlich, mediterran oder
exotisch. AuBerdem bieten wir un-
seren Gasten taglich ein reichhal-
tiges Friihstiicksbuffet. Stolz sind
wir auch auf unsere hauseigene
Eisdiele, das Inntaliano.

Im Hotel steht unseren Gasten kos-
tenloses W-LAN zur Verfiigung.
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Das besondere Ausflugsliokal mit der unbeschreiblichen Aussicht.

SchloBer-Buam im Mostdoag

Zutaten

Mostteig: 0,25 | Apfel-Most, 325 g Mehl, 1 Teel6ffel Backpulver,
80 g Zucker, 1 Prise Salz, 2 ganze Eier

Fiillung: Dorr-Zwetschgen (Teigmenge reicht fiir ca. 80 Stiick
bzw. 500 g), Raps6l zum Ausbacken, Zimt und Zucker zum Be-
streuen

Zubereitung

Den Most, Salz und Zucker in
eine Riihrschiissel geben. Das
gesiebte Mehl mit dem Backpul-
{ ver dazu, glatt riihren, Eier un-
terriihren. Der Teig muss eine
dicke Beschaffenheit haben.
Sollte er zu diinn sein, mit etwas
Mehl regulieren.

Das Rapsol auf ca. 160 Grad erhitzen. Die Dorr-Zwetschgen
(5 — 6 Stiick pro Person) durch den Teig ziehen und sofort im
Rapsol ausbacken bis sie goldbraun sind. Mit Zimt und Zucker
bestreuen, dazu schmeckt Vanille-Eis, geschlagene Sahne und
rote Griitze.

Unser Mostgericht servieren wir lhnen wahrend der Mostwo-
chen immer Samstag und Sonntag.

Der Schellenberg ist mit 552 m die
hochste Erhebung Niederbayerns
stidlich der Donau. Herrliche Fern-
sicht bis in die Alpen! NEU: Schép-
fungsorentierte Waldnutzung. Ein
Projekt der Didzese Passau im
Kirchberger Kirchenwald — Ein-
stieg an der Schellenbergstrasse
N&ahe Pfarrkreuz.

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 mit Brotkorb & hei-
Ber Theke erganzen das Angebot.
Samstag ist bevorzugt Oberkrai-
ner Plattentag. Saisonschmankerl.
Fisch-Essen am Karfreitag und
auf Vorbestellung, Enten-Essen,
Schwammerl-Essen, Wildgerichte
im Herbst. Balkan-Grillkarte im
Hiittenbetrieb.

Schellenbergstrauben. Unsere ganz
besondere Mehlspeisen-Spezialitat
wird frisch gebacken und mit Wald-
friichten, Eis oder Zimt/Zucker ser-
viert. Muss man probiert haben!
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WIRTSHAUS ZUM HAHN
OttingerstraBe 17 - 84307 Eggenfelden - T 0 87 21.86 60

Mostpalatschinken Machen sie doch einfach mal einen
Ausflug in unsere schéne Stadt Eg-

Zutaten (fiir 4 Portionen) genfelden!

3 EL Butter

4 Eier Besuchen sie die hiibsche Innen-

250g Mehl stadt und lassen sich mittags oder

0,25 1 Milch abends in unserem gemiitlichen,

0,251 Most bayrischen Wirtshaus kulinarisch

1 Prise Salz verwéhnen mit Schmankerl vom
Ochs. Die eigene Metzgerei mit

Zubereitung Kramerladen ist auch einen Ein-
Mehl, Milch, Salz, Most und kauf wert!
Eier in einer Schiissel ver-
riihren. Butter in einer Pfan- Drei Generationen der Familie
ne erhitzen und Palatschin- Hahn freuen sich auf Sie!
ken goldgelb ausbacken. Die
Palatschinken konnen mit
: Marmelade gefiillt werden.
Bei uns im Wirtshaus werden sie mit Vanilleeis gefiillt und mit
etwas heisser Schokosof3e iibergossen.

Jeden Freitag servieren wir ihnen mittags und abends Rotta-
ler Mostrahmbraten vom Ochs mit hausgemachten Spatzle.
Und natiirlich auch unseren leckeren Nachtisch.
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25



FREILINGER WIRT

HofmarkstraBe 5 - 84335 Mitterskirchen - T 0 87 25.2 00 - www.freilinger-wirt.de

Mostkraut

Zutaten
1 St. WeiBkraut, 2 St. Zwiebeln, 1 sduerliche Apfel, 80 g Zucker
2 Liter Apfelmost, Salz, Pfeffer, Maisstarke oder Reisstarke

TS Zubereitung
WeiBkraut Strunk entfernen und
in 1-2 cm groBe Wiirfel schnei-
den. Zucker in einen Topf geben
und langsam karamellisieren,
)it Apfelmost abldschen und
‘ aufkochen. WeiBkraut dazu ge-
‘ ben, kurz mit kochen und ab sie-
- ben. Fliissigkeit reduzieren und
mit Salz, Pfeffer abschmecken und mit Reisstarke oder Mais-
starke abbinden. Gekochtes WeiBkraut dazu geben nochmal
abschmecken. Perfekte Beilage fiir Braten und Steaks

Unser Mostgericht servie-
ren wir lThnen wahrend der §
Mostwochen immer Diens-
tag und Donnerstag bis
Sonntag.

Dafiir steht in Mitterskirchen der
Freilinger Wirt. Seit 1870 wird bei
uns ein familidres, traditionelles,
bayerisches Wirtshaus gefiihrt.

Bayerische Schmankerl, nieder-
bayerische Spezialitaten, regionale
Produkte raffiniert serviert, getreu
unserem Motto ,.einkehren und ge-
nieBen”.

Wir bieten lhnen den richtigen Rah-
men fiir lhre Veranstaltungen, fiir
Gruppen von 20 — 350 Gaste, dazu
steht lhnen unser neu renoviertes
Gast- oder Nebenzimmer, unser
groBer Festsaal und der gemditliche
Biergarten zur Verfligung.
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GASTHAUS ZUR HOFMARK
Hofmark 3 - 94166 Stubenberg - T 085 71.28 26 - www.gasthaus-zur-hofmark.de

Blunz‘n Tascherl mit Mostschaum

Zutaten (fiir 4 Personen)

2 Paar Blunz‘n vom Metzger, 1 Pkg Sauerkraut, 50 g Grammel-
Schmalz, 1 Stk. Zwiebel, %2 1 Most, 200 g Erdapfel in der Schale
gekocht, 1/8 kg Butter, % | Obers, Salz, Pfeffer(kérner), Ein-
brenn, 1 Pkg. Strudelblatter (oder selbst gemachter Strudelteig)

™ Zubereitung
Zwiebel in feine Streifen schneiden

und im Grammelschmalz glasig an-
schwitzen. Sauerkraut abschwem-
men und dazu geben - mit % | Most
R < aufgiessen, ein wenig durchké-
e AN cheln, damit das Kraut weicher
‘..i ) wird. Die gekochten Erdapfel scha-
len und in ca. 1 cm dicke Scheiben
schneiden. Die Blunz‘n schalen und in 1,5 cm dicke Scheiben
schneiden. Backrohr auf 200°C vorheizen.
Zubereitung: Strudelteig in 2 Lagen mit etwas zerlassener
Butter dazwischen auflegen, in ca 10x10 cm grosse Quadrate
schneiden und belegen: Erdapfelscheibe, dariiber die Blunz‘n-
Scheibe und etwas Sauerkraut. Die Tascherl verschliessen und
mit zerlassener Butter bestreichen. Bei 180°C ca. 10-12 min
goldbraun backen. Mostschaum: % | Most mit etwas Zwiebel
und Pfeffer aufkochen und leicht einreduzieren. Mit Obers
aufgiessen und mit Einbrenn leicht eindicken. In einen Ther-
mowhip abseihen und warmstellen.
Unser Mostgericht servieren wir Thnen wahrend der Mostwo-
chen immer sonntags.

Herzlich Willkommen im ,,Gasthaus
zur Hofmark*

Unser traditioneller Familienbetrieb
liegt im Herzen der ,Bayerischen
Toskana®, wie man das sanfte Hiigel-
land im Landkreis Rottal-Inn gerne
nennt und ist seit 1863 Mittelpunkt
unseres idyllischen Dorfl ebens und
Treffpunkt geselligen Beisammen-
seins jeder Art. Unsere rustikale
Gaststube ist ein Ort der Begegnung.
Nehmen Sie Platz und tauchen Sie
in unsere Welt der kulinarischen
Vielfalt ein - denn wir kochen fiir Sie
Htraditionelle Schmankerl mit Pfiff”.
Bei uns treffen alt {iberlieferte bay-
erische Rezepte auf neue, zeitgemal
zubereitete Kreationen. Wir verwen-
den vorwiegend regionale Produkte,
passend zur Saison. Den hohen An-
spruch unserer Gasthaus-Kiiche fiih-
ren wir in unserer Metzgerei weiter!
Die Moglichkeit lhnen hauseigene
Kreationen prasentieren zu kénnen,
und somit auch in unserem Gasthaus
stets auf hochwertige und frische
Qualitat zuriickgreifen zu konnen
macht uns stolz. Wir freuen uns, Sie
mit ,geschmackvoller Kreativitat”
begeistern zu diirfen.
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MOSTMITBRINGSL AUS DER REGION
VERKAUFSSTELLEN IN BAD BIRNBACH UND IM ROTTAL

? GETRANKESPEZIALIST KOLBINGER
HoftstraBe 4 - T 0 85 63.39 37

Bio-Apfelmost vom Biohof Wimmer Rottal-Inn

SCHLOSSBRENNEREI BAUMGARTEN
SandstraBle 7 - 84378 Dietersburg - T08565.272
i Einheimisches Obst wird vom Edelbrand-Sommelier

mit Liebe und Leidenschaft zu hochwertigen Edel-
branden und Likéren gebrannt.

ENGEL NATURBRENNEREI
Baron-Riederer-Str. 47- 84337 Schénau

T 087 26.967 88 98 - www.naturbrennerei.de
Das Obst, fiir unsere Naturlikdore 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. 09.09.
19 Uhr

Sa. 16.09.

Sa. 16. 09.

16 Uhr

So. 17.09.
10 Uhr

So. 24.09.

So. 08.10.
10 Uhr

Eroffnung der Rottaler Mostwochen
mit Kronung der neuen Rottaler Mostkonigin und Er6ffnung der
Streuobst 2000plus im Gasthof Wasner

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

Themenwanderung ,,Von der Streuobstwiese zum Most* —
Wanderung ca. 5 bis 8 km mit anschlieBender Einkehr und Mostverkostung
Treffpunkt: Eingang Rathaus

Erntedankfest in Bayerbach
Festgottesdienst mit anschlieBendem Umzug durch den Ort.

Erntedankfest in Bad Birnbach

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

Massinger Kirta mit Standimarkt ,,Apfel und Birn*“
im Freilichtmuseum Massing
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BAD BIRNBACH

DAS LANDLICHE BAD

Werde Fan!
*Alle Angaben ohne Gewihr. 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



