BAD BIRNBACH’

ROTTALER MOSTWOCHEN
VOM 05.09. - 25.10.2020 IM LANDKREIS ROTTAL-INN




HERZLICH WILLKOMMEN
ZU DEN ROTTALER MOSTWOCHEN!

Sehr geehrte Damen und Herren,
verehrte Gaste,

auch in diesem Jahr wollen wir wieder einem regional gewon-
nenen Produkt, in dem das Beste unserer heimischen Natur
enthalten ist, ein paar ganz besondere Tage widmen: unserem
. Rottaler Most. Bereits in den vergangenen Jahren durften wir
. feststellen, dass sich der Most aus erlesenem Rottaler Streu-
obst und damit verbunden auch die Mostwochen groBter
Beliebtheit erfreuen. Daran merkt man, dass Produkte aus
nachvollziehbarer regionaler Herstellung beim Verbraucher
wieder zunehmend an Bedeutung gewinnen, was mich personlich sehr freut.

Die Mostwochen vereinen Urspriingliches mit Modernem: Friiher zahlte das im Herbst
von reifen Friichten gewonnene Getrank aufvielen Bauernhdfen mehr zur Daseinsvor-
sorge als zum Genuss. Das hat sich heute selbstverstandlich gedndert. Das Produkt aus
ungespritztem Streuobst hat sich zum beliebten Getrank bzw. zum gern verwendeten
Kiichenbegleiter entwickelt.

Mit den Rottaler Mostwochen mdchten wir Thnen auch in diesem Jahr zeigen, wie wichtig
sein natiirlicher Ursprung flir die Landschaft in unserer Region ist und welche vielfalti-
gen Moglichkeiten es gibt, den Most zu genieBen. Die Streuobstwiesen sind nicht nur das
Zuhause vieler heimischer Pflanzen- und Tierarten, sondern pragen unsere Landschaft
von der Bliihte im Friihling bis hin zur Obsternte im Herbst. Die Obstbaume und die Pro-
dukte, die aus den geernteten Friichten entstehen, sind deshalb auch unser Bekenntnis
zur regionalen Erzeugung gesunder Lebensmittel. Zahlreiche Gastronomen aus dem
Landkreis lassen in den Mostwochen ihrer kulinarischen Kreativitat freien Lauf und in-
terpretieren den klassischen Most ganz neu. Und auch wenn die Umstande heuer wohl
etwas andere sind, lassen wir uns die Vorfreude aufunseren Rottaler Most nicht nehmen.
Gemeinsam mit Obstbauern, Wirten und Direktvermarktern wollen wir auch heuer unter
Beweis stellen: Most verbindet auf késtlichste Art und Weise den Genuss regionaler Pro-
dukte mit der Wertschatzung gegeniiber der Natur und unserer Region.

Michael Fahmdiller
Landrat Landkreis Rottal-Inn
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Liebe Besucherinnen, liebe Besucher,

wenn morgens der dichte Nebel im Rottaler Hiigelland
hangt und die ersten bunten Blatter von den Baumen tan-
zen dann beginnt in unserem Landkreis wieder eine ganz
besondere Zeit.

Herbstzeit ist Erntezeit und damit auch Auftakt der Rotta-
ler Mostwochen, die bereits zum sechsten Mal stattfinden.
Mit unserem abwechslungsreichen Programm wollen wir
lhnen auch in diesem Jahr unsere Region und den heimi-
schen Most wieder naher bringen.

Verwohnen Sie lhren Gaumen in einem der zahlreichen Wirtshdauser mit kulinari-
schen Mostspezialitdten oder entdecken Sie wunderschéne Streuobstwiesen bei ei-
ner unserer Themenwanderungen.

Fiir mich startet somit auch der zweite Teil meiner Amtszeit als Rottaler Mostkonigin

und ich freue mich schon sehr Sie auf den Veranstaltungen begriiBen zu diirfen.

lhre

Carolin Lehner
3. Rottaler Mostkdnigin
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PROGRAMM

05.09. Eréffnungsfeier der Rottaler Mostwochen

19.00 Uhr mit Kéniginnentreffen im Gasthaus zur Hofmark

12.09. Mostpressen auf dem Bad Birnbacher Wochenmarkt

08.00 Uhr Adolf Steinhuber erklért die Verarbeitung von Apfel und Birnen -

Wer einen Guster hat auf Pipperl-Most, der kann auch probieren.

18.09. Griabiger Mostabend mit Ziachmusi im Bio-Restaurant

17.00 Uhr Land.Luft Leberfing
Erfahren Sie vor Ort im kostenfreien Audioguide was Land.Luft so
besonders macht.

23.09. Themenabend Streuobstwiese

18.30 Uhr mit Besichtigung der Stubenberger Hofbrennerei, Schaubrennen und
Verkostung, Mostbradlessen im Gasthof zur Hofmark, Treffpunkt:
Stubenberger Hofbrennerei, Maierhof 3, Anmeldung unter T 085 71.28 41

25.09. Kochkurs mit Sabine Zellhuber in Wurmannsquick

10.00 Uhr Gemeinsam kochen wir: Merrettichsuppe mit Most, Apfelstrudel mit Most-
birnen und VanillesoBe und Quittenbrot. Anmeldung T 0 87 25.13 02.
Unkostenbeitrag: 30 €

25.09. Themenwanderung ,,Von der Streuobstwiese zum Most*
14 Uhr Wanderung ca. 5 km mit anschlieBender Einkehr und Mostverkostung.
Treffpunkt: Artrium Bad Birnbach, Fiihrung: Josef Kagerer

26.09. Apfelbrot backen und Apfelchips selber machen am Voglhof

14.00 Uhr Teilnehmer: max. 8 Kinder im Alter von 5 - 9 Jahre, Teilnahmegebiihr: 5 €,
Veranstaltung findet im Freien/unter Dach statt - deshalb bitte warm und
dem Wetter angepasst anziehen! Anmeldung T 0 85 65.96 44 27.

03.und 04.10. Mostpressen am Schellenberghaus in Kirchberg bei Simbach a. Inn

13.30 Uhr Frischer Pipperl-Most, ziinftige Musik und herrliche Aussicht.
09.10. Kochkurs mit Sabine Zellhuber in Wurmannsquick
10.00 Uhr Gemeinsam kochen wir: Merrettichsuppe mit Most, Apfelstrudel mit Most-

birnen und VanillesoBe und Quittenbrot. Anmeldung T 0 87 25.13 02.
Unkostenbeitrag: 30 €

11.10. Massinger Kirta mit Standimarkt , Apfel und Birn*

10.00 Uhr im Freilichtmuseum Massing.

24.10. Edelbranddinner im Gasthof zur Post in Prienbach

18.30 Uhr 6 Gange Menii und dazu die passenden Edelbrénde der Stubenberger Hof-

brennerei mit Someliervortrag und Livemusik. Anmeldung T 0 85 71.28 41.

Bitte informieren Sie sich vorab beim jeweiligen Veranstalter, ob die Veranstaltungen wie angegeben stattfinden.
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THALHAUSER HOF - LAND WIRTSCHAFT
Thalhausen 3 - 94424 Arnstorf- T 087 23.37 04 - www.thalhauser-hof.de

Rehragout in Most geschmort

Zutaten fiir 4 Personen

1 kg gut abgehangenen Rehhals oder Schulter mit Knochen,
3 Lorbeerblatter, ca. 1,5 | Rotwein und Most, 2 EL Tomaten-
mark, 50 g Sellerie, 2 Zwiebeln, 2 Karotten, %2 Stange Lauch,
1 Strduserl Rosmarin, 8 Stck. Wacholderbeeren, 1 ELPreisel-
beeren, 1 EL Kartoffelstarke, Wildfond, Salz, Pfeffer

Zubereitung

Fiir die Beize Lauch, Sellerie, Karotten, Zwiebeln in Wiirfel
schneiden und zusammen mit 4 zerdriickten Wacholderbeeren,
den Lorbeerblattern und etwas Rosmarin in eine Schiissel ge-
ben, mit Rotwein und Most aufgieBen. Rehfleisch in Beize legen
und zwei Tage in Kiihlschrank ziehen lassen. Fleisch heraus-
- nehmen, abtupfen, salzen, pfeffern und
= beidseitig braun anbraten. Rostgemiise
§ aus der Beize zusammen mit Tomaten-
mark scharfanbraten, mit der Beize auf-
gieBen. Das Fleisch in den Bratenansatz
geben, etwas Fond zugeben und mit rest-
licher Belze aufgieBen. Ca. 1,5 Std. schmoren lassen. Fleisch ent-
nehmen und SoBe bis zur Halfte einreduzieren. Rehfleisch vom
Knochen abldsen und in kleinere Stiicke schneiden. Sof3e durch
ein Sieb passieren und Gemiise mit einem L6ffel durchdriicken.
Restlichen Wacholderbeeren mit den Preiselbeeren kurz anko-
chen, mit Salz, Pfeffer, Muskat und Rosmarin abstimmen und
zur Sof3e geben. Alles zusammen noch einmal aufkochen.

Unsere Mostgericht gibt‘s Mittwoch, Freitag und Sonntag.

Im schonen Rottal nicht weit vom
Dorf Mariakirchen entfernt liegt
unser Bauernhof inmitten von Fel-
dern, Wiesen und Waldern. Seien Sie
unser Gast — ob Sie Ferien auf dem
Bauernhof machen mdchten, eine
typisch bayerische Location fiir Ihre
Hochzeit oder andere Feierlichkeiten
suchen. Vielleicht mdchten Sie aber
einfach nur ein paar schone Stunden
in unserer LandWirtschaft verleben.
Unsere Gerichte zaubern wir vor-
nehmlich aus frischen und regiona-
len Produkten. Zudem versuchen wir
Vieles was im Bauerngartl, Obstgartl
oder rund um den Hof wéachst, bei un-
seren Gasten auf den Tisch zu brin-
gen. Als Bauernhof arbeiten wir na-
tiirlich das ganze Jahr mit der Natur,
in der Natur und mit unseren Tieren.
So ist es flir uns selbstverstandlich,
fair und sinnvoll erzeugte 6kologi-
sche Produkte in unserer Kiiche zu
verarbeiten. Das Gute liegt oft im
Genuss des Einfachen. Wenn das Ein-
fache dann noch von regionaler Qua-
litat ist und man noch mit eigenen
Handen zur Entstehung beigetragen
hat, dann wird aus dem Einfachen ein
kulinarischer Genuss.
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ARTERHOF - ,DER KUR-GUTSHOF*
HauptstraBe 3 - 84364 Lengham - T 085 63.9 61 30 - www.arterhof.de

Schmorapfel mit Most-Mousse

Zutaten

2 Apfel (mittel ca. 150g)

Mousse: 2 Blatt Gelatine, 200ml Most, 200g Sahne, 2 EL Zucker
Fiillung: 40g Walniisse, 50g Marzipan, 10g weiBe Couverture,
Abrieb einer Zitrone

Schmorsud: 4 TL Zucker, 250 ml Most, Saft einer Zitrone, Prise
Salz

Zubereitung
"ns Marzipan ausrollen, zur Halb-
h kugel formen und einfrieren.

; Mousse: 2 Blatt Gelatine und 2
« Bt . EL Zucker in 200ml kaltem Most
‘i'tf( erwarmen, Minze beigeben, ab-
kiihlen lassen, geschlagene Sahne
unterheben und in tiefgefrorene
Formen fiillen.
Apfel entstronken, halbieren, mit verkneteter Masse aus zer-
hackten Walniissen, Marzipan, Couverture, Zitronenabrieb
befiillen.
Schmorsud: 4 TL Zucker in Schmortopf
karamellisieren mit % Most abléschen. Ka-
ramell, Prise Salz, Saft einer Zitrone auf-
16sen. Apfel im Schmortopf ca. 45 min bei
120°C (Umluft) in den Ofen. Kalt zusammen
setzen
Unser Most-Schmankerl bieten wir wah-
rend der Mostwochen taglich an.

—

Familie Sigl sagt ein herzliches
»GriiB Gott”

Entdecken Sie den echten Charak-
ter der Rottaler Lebensart. Auf
dem familiengefiihrten Kur-Guts-
hof Camping Arterhof erleben Sie
einmalige Momente in angeneh-
mer Atmosphédre, bei Camping-
Wohnen, Kuren und Kultur. Auf
dem altbairischen Gutshof verbin-
den sich moderner Komfort und
die Rottaler Tradition zu einem
nostalgischen Urlaubserlebnis.
GenieBen Sie urige Einblicke und
lustige Unterhaltung. Das Fleisch
unserer Galloway-Angus-Rinder-
Zucht und viele weitere heimi-
schen Erzeugnisse finden Sie in
unserem ,Nostalgiewirtshaus
RoBstall* wieder.

»Versuchs mal mit Gemitlichkeit*
ist unser Leitspruch, den Sie auf
unserem freundlichen, innovati-
ven Familienbetrieb immer wieder
finden.
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HIRSCHSTUBE IM ****S HOTEL SONNENGUT
Am Aunhamer Berg 2 - 84364 Bad Birnbach - T 085 63.30 50 - www.sonnengut.de

Apfel-Birnen-Most-Panna Cotta & Mousse, Flusskrebs,
Forellenkaviar, Erbsenkresse

Zutaten

Panna Cotta: 100g geschalter Apfel, 100g geschalte Bir-
nen, 100g Frischkdse 50g Sahne, 50g Most, 20g Butter, 7
Blatt Gelatine, ¥2 Zitrone, 1 EL Salz, 1 EL Zucker

Mousse: 100g Apfel, 100g Birne % Zitrone, 50g Most, 100g
geschlagene Sahne, 1 EL Bliitenhonig 1 EL Passionsfrucht

Zubereitung

Panna Cotta: Apfel und
Birnen schalen, schnei-
den mit Zucker und Salz
marinieren und 30 Min.
ziehen lassen. Sahne und
Most kochen lassen, mit
Frischkase, Butter und eigeweichter Gelatine unterriihren
mit Zitrone ab schmecken und mixen. In runde Form gie-
Ben. 2 Stunden kiihl stellen und mit Flusskrebse und Kaviar
ausgarnieren.

Mousse: Apfel und Birnen schilen und kochen, danach
pilirieren und mit Most, Passionsfruchtessig & Honig ab-
schmecken. Eingeweichte Gelatine zugeben und erkalten
lassen. Geschlagene Sahne unterheben.

Unser Mostgericht gibt es wahrend der Mostwochen im-
mer donnerstags 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 Giglerhof'in Bad
Birnbach und Ortner in Brunndobl

» Lammfleisch vom Gutshof Polting
bei Neuhofen/Postmiinster

« StiBwasserfisch: 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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HOFGUT HAFNERLEITEN

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

Rote - Bete Suppe mit Most und glacierten Apfelwiirfeln

Zutaten

80 g Schalotten, 2 EL Butter, 500 g Rote Bete, gekocht, 1 Liter
Most (Apfel oder/und Birne), 1 EL Honig, 1 Apfel, siiB/sauerli-
cher, Salz und Pfeffer, Kimmel, gemahlener, 100 ml Milch

Zubereitung

Die Schalotten schélen, fein wiirfeln und in 1 EL Butter an-
schwitzen. Die Rote-Bete zur Zwiebel geben und kurz andiins-
ten. Einen halben Liter Most dazugeben und 30 Minuten auf
kleiner Flamme kochen. Wahrenddessen den Apfel schélen, fein
wiirfeln. 1 El Butter in eine Pfanne geben, bei milder Hitze die
Apfelwiirfel mit Honig glacieren. Die fertige Rote-Bete-Suppe
mit dem Stabmixer piirieren, mit Salz, Pfeffer und gemahlenem
Kiimmel abschmecken.

Den anderen halben Liter
auf ein 1/8 reduzieren und
mit Milch vermischen. Die
Milchmischung aufschaumen.
Die Apfelwiirfel in die vor-
gewdarmten Teller geben Die
Suppe verteilen. Einen Klacks
Milch-Most-Creme in die Mit-
te der Suppe geben.

Unser Mostgericht gibt es wahrend der Mostwochen immer
freitags. Wir bitten um Reservierung.

Saisonale Geniisse inklusive herz-
licher Atmosphare

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 auBergewdhnliche 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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RESTAURANT ,,ROTER LOWE"“ IM HOTEL LENAUHOF
Brunnaderstr. 15 - 84364 Bad Birnbach - T0 85 63.96 01 00

Most-Apfelschmarrn

Zutaten
3 Apfel, 1 Glas Most, Zucker, Prise Zimt, 100 g Mehl, 2 Eier, ca.
100 m1 Milch, 30 g Rosinen, 50 g Butter oder Butterschmalz

Zubereitung

1. Apfel schilen, entkernen und in
ca. 2 mm dicke Scheiben schneiden
2. die Scheiben dann mit dem Most,
' etwas Zucker und dem Zimt ca. %2
¥ Stunde marinieren

1 3. Mehl in eine Schiissel sieben und
mit Milch glattriihren

4. Eier trennen und Eigelb in die Mehimasse riihren

5. Mehlmasse mit etwas Zucker siien und ruhen lassen

6. Eischnee schlagen und vorsichtig unterheben

7. Apfelscheiben aus der Marinade nehmen, abtropfen und bei
schwacher Hitze mit Butter und etwas Zucker karamellisieren
8. Eischnee-MehImasse iiber die Apfel geben und warten bis die
Masse etwas angebradunt ist und restliche Marinade zugeben
10. das Ganze in der Pfanne drehen und wieder anbraunen

11. Wenn die Masse fest genug ist mit zwei Pfannenwendern
»zerreifien® und nach eigenem Geschmack nochmals mit Zucker
karamellisieren

12. mit Puderzucker und Zwetschgenroster servieren

Unser Mostgericht servieren wir Thnen wahrend der Most-
wochen immer freitags bis mittwochs ab 17.30 Uhr.

Der niederbayrischen Familientra-
dition verbunden

Als Familienbetrieb sind wir den
kulinarischen Geniissen unserer
Heimat natiirlich sehr verbunden.
In unserer Leidenschaft fiir den
Most kreieren wir immer wieder
neue Rezepte. In diesem Jahr emp-
fehlen wir Thnen unseren Most-Ap-
felschmarrn. Eine einfach zuzube-
reitende Mehlspeise fiirs Dessert
oder auch als Hauptgericht.
GenieBen Sie diesen suBen
»Schmarren“ oder eine unserer
anderen Spezialitaten in unserem
Restaurant ,Roter Léwe“ von Frei-
tag bis Mittwoch ab 17.30 Uhr, im
mediterranen Wintergarten oder
aufunserer Sonnenterrasse.

In unserem Cafe ,Roter Lowe“
servieren wir lThnen Samstag und
Sonntag ab 14.00 Uhr Kaffee und
hausgemachte Kuchenspezialita-
ten. Lassen Sie sich wahrend der
»,Rottaler Mostwochen“ bei uns
verwohnen.

Die Familie Rothberger freut sich
auf'lhren Besuch.
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VENITE-RESTAURAN

TIN DER ROTTAL TERME

Prof.-Drexel-Str. 25 - 84364 Bad Birnbach - T 0 85 63.29 00 - www.rottal-terme.de

Schweinefilet in MostsoBe mit Brokkoli und Serviettenknddel

Zutaten fiir 4 Personen

700 g Schweinefilet, 200 g Semmeln (altbacken, wiirfelig ge-
schnitten), 1 Karotte, 300 g Milch, 100 g Champignons, 3 Eier,

2 Zwiebeln, 6 EL Butter, % | Most, 1 Prise Salz, % | Sauerrahm,
1 Prise Pfeffer, Mehl, Petersilie, 1 Prise Muskat, 500 g Brokkoli

Zubereitung

Zerlassene Butter {iber die Sem-
meln geben. Zwiebeln fein hacken,
in Butter glasig diinsten und zur
Semmelmasse geben. Milch, Eier,
Muskat und eine Prise Salz iiber das
~# Brot geben und gut durchmischen.
30 Minuten ziehen lassen. AnschlieBend zu einer Ianglichen Rolle
formen, in Frischhaltefolie einwickeln und die Enden mit einem
Garn verschlieBen. Karotten wiirfelig schneiden, bissfest ko-
chen und abseihen. Champignons vierteln. Fleisch in gleich dicke
Scheiben schneiden, salzen, pfeffern und in etwas Olivendl kurz
anbraten. Danach herausnehmen und in Alufolie wickeln. Knddel
fiir ca. 35 Min. garen lassen. Fleischsaft auffangen. Im Bratriick-
stand fein geschnittene Zwiebel, Champignons und Karotten an-
schwitzen, Fleischsaft und Most zugeben und einkochen. Sauer-
rahm mit 1 EL Mehl verriihren, einriihren und sdmig einkochen.
Gehackte Petersilie und Fleisch in der SoBe kurz ziehen lassen.
Brokkolirdschen bissfest kochen. Alles zusammen anrichten.

Unser Mostgericht gibt es wahrend der Mostwochen immer
samstags und sonntags.

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.

(Fiir den Besuch der Venite-
Gastronomie bendtigen Sie
eine giiltige Eintrittskarte in
die Rottal Terme.)
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WIRT AM BERG
Am Berg 2 - 84364 Bad Birnbach - T085 63.9 76 43 56

Mostparfait Dieses Jahr haben wir unser 3-jah-
riges Jubildaum anders gefeiert.
Zutaten fiir 4 Portionen Statt mit Euch anzustoBen, muss-
2 Eigelb, 1 Ei, 125 ml Most, 2 EL Honig, 1 Msp. Nelke und Zimt, ten wir es alleine in unserem Gar-
250 ml Sahne, 3 EL gehackte Niisse ten verbringen. Fiir alle war der
Friihling 2020 anders als erwartet!

Zubereitung Umso dankbarer sind wir, dass
Eigelb, Ei, Most, Honig und Gewiir- wir diese schwere Zeit zusammen
ze in einen Schlagkessel geben {iberstanden und so viel positives
und gut verriithren. Im heiBen Was- Feedback bekommen haben.
serbad schaumig schlagen bis die
Masse leicht dicklich wird. Danach  Wir haben uns nach langjahriger
die Schiissel in Eiswasser stellen Erfahrung in der Gastronomie
und kalt schlagen. unser eigenes Lokal mit eige-
2. Sahne steif schlagen und unter nem Konzept aufgebaut. Bei uns
die Eiermasse heben, zum Schluss werden bei einer kleinen Karte
die gerosteten Niisse unterheben. alle das passende Gericht finden
3. Die Masse in Formen abfiillen — sowohl Fleisch- als auch Fisch-
und im Gefrierschrank ca. 3 Stunden durchfrieren. liebhaber und Vegetarier, Kleine
4. Das Parfait auf einem Teller stiirzen und mit Beeren oder sowie GroBe Gaste. Wir verwen-
Sauerkirschen servieren den hauptsachlich regionale und
saisonale Produkte. Auch fiir die
Unser Mostgericht gibt es wahrend der Mostwochen taglich Mostwochen haben wir uns wieder

auBer Dienstag (Ruhetag). ein einzigartiges Gericht iiberlegt.
Kommt doch vorbei und probiert
es selbst!

Familie GaBlbauer
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GASTHOF ZUR MUHLE

Miihlstr. 3 - 94137 Bayerbach - T 085 32.9 61 60 - www.gasthof-zur-muehle.de

Zwiebelkuchen mit Mostschaum

Zutaten fiir 4 Personen

Teig: 250 g Mehl (1050), 50 g Butter, ¥>» Wiirfel Hefe, 1 TL Salz,
1 TL Zucker, 150 g Milch

Belag: 500 g Zwiebeln, 50 g Butter, 1 EL Mehl, 2 Eier,

100 g Sahne, 1 TL Salz, 1 TL Kiimmel, 1 Prise Muskat
Mostschaum: 4 Eigelb, %2 TL Salz, 1 Prise Muskat, 1 Prise Pfef-
fer, 1 TL Speisestéarke, 1/8 Liter Rottaler Most

Zubereitung

Teig: Die Zutaten mit dem
Knethacken geschmeidig kneten.
| AnschlieBend ca. 30 Minuten an
einem warmen Ort gehen lassen.
Den Teig mit bemehlten Handen
in eine gefettete Springform ge-
ben und die Rander 2 cm hochziehen.

Belag: Zwiebel schilen, halbieren und in Streifen schneiden.
Butter und Zwiebeln anschwitzen bis sie glasig sind. Zwiebel-
masse etwas auskiihlen lassen. AnschlieBend restliche Zutaten
unter die Zwiebeln riihren. Die Zwiebel- Sahnemasse darauf
verteilen. Auf mittlerer Schiene bei 200 Grad ca. 35- 40 Minu-
ten backen.

Mostschaum: Fiir den Mostschaum in einer Metallschiissel Ei-
gelb, Gewiirze, Starke und Most verriihren. Dann im hei3en Was-
serbad aufschlagen, bis sich das Volumen etwa verdreifacht hat.

Unser Most-Schmankerl kredenzen wir lhnen taglich auBler
Donnerstag (Ruhetag).

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

Ein familiengefiihrter Gasthof mit
langer Tradition. Bereits in 4. Ge-
neration wird hier bayerische Gast-
lichkeit gelebt und gepflegt. Egal ob
Sie als Gast in den liebevoll gestal-
teten Hotelzimmern nachtigen oder
~nur” zum Essen in der gemiitlichen
Kaminstube oder einem der schéns-
ten Kastanienbiergarten der Regi-
on vorbei schauen. Schnell werden
Sie merken welche Herzlichkeit hier
noch herrscht. Das Herz unseres Fa-
milienbetriebs schlagt in der Kiiche.
Hier bereitet die Chefin des Hauses
ausgewahlte Speisen zu, die grofiten-
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 kénnen wir unseren
Gasten eine bestmogliche Frische
und Qualitat bieten. Davon wiirden
wir Sie auch gerne im Rahmen der
»Rottaler Mostwochen“ {iberzeugen.

YNNI DN OISO
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LANDGASTHOF WINBECK

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

Zanderfilet im Kartoffelmantel auf rahmigem Most-Sauerkraut

Zutaten

Rahmiges Most-Sauerkraut: 25 g Butter, 1 kleine Zwiebel, 100
ml Apfelmost, 300 ml Gemiisebriihe, 500 g Sauerkraut, 1 Lor-
beerblatt, 5 Wacholderbeeren, 100 g Sahne, Salz und Pfeffer
Zanderfilet: 4 Zanderfilets a ca. 180 g entgratet mit Haut, Salz,
Pfeffer und Zitronensaft, 600 g rohe, geschalte Kartoffeln,
etwas Mehl, Butterschmalz

Zubereitung
Rahmiges Most-Sauerkraut: Butter
* zerlassen und klein gewiirfelte Zwie-
oS bel glasig diinsten. Mit Apfelmost
. 1 abléschen. Dann Gemiisebriihe, Sau-
i erkraut, Lorbeerblatt und Wacholder-
beeren zufiigen. Im geschlossenen Topf bei kleiner Hitze ca. 15
Minuten kdcheln lassen. Die Sahne angieBen und weitere 5 Mi-
nuten kdcheln. Mit Salz und Pfeffer abschmecken
Zanderfilet: Zanderfilets waschen und trockentupfen und wiir-
zen. Die grob geriebenen Kartoffeln auf der Hautseite der Zan-
derfilets verteilen, leicht andriicken und f
mit Mehl bestduben. Den Fisch in der §
Pfanne auf der Kartoffelseite schon an- %
braten, dann wenden. Den Fisch auf dem |
rahmigen Most-Sauerkraut anrichten.

Unsere Mostgericht servieren wir lhnen wahrend der
Mostwochen taglich auBer sonntags.

Herzlich willkommen im Landgast-
hof Winbeck!

Als familiengefiihrter Traditions-
gasthof sehen wir es als eine ganz
natiirliche und schéne Aufgabe an,
lhnen Ihren Aufenthalt bei uns in
jeder Weise angenehm zu machen.
Neben einem ruhigen, erholsamen
Schlaf — in unseren zum GroBteil
neu renovierten Landhaus-Zim-
mern — gehdrt eine vielseitige
und auch gehobenen Anspriichen
gerecht werdende Speisenkarte
dazu. Unsere hausgemachten Ge-
richte, bereiten wir lhnen aus re-
gionalen Produkten zu.

UGN OGN
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WIRTSHAUSL AM ROTTALER BIENENHOF¢*
Steinberg 28 - 94137 Bayerbach - T 0 85 36.5 55 - www.rottaler-bienenhof.de

Schwibisches Mostfleisch

Zutaten fiir 4 Personen

1 kg Schweine Oberschale, 4 Zwiebeln, 2 Knoblauchzehen, 125 g
Schinkenspeckwiirfel, 1 EL Butterschmalz, 1 | Gemiisebriihe, %
1 Most, 1 EL Tomatenmark, 1 EL Akazienhonig, 1 EL Speisestarke
mit etwas kaltem Wasser vermengt, Gewiirze: Salz, Pfeffer,
Paprikapulver, Majoran, Lorbeerblatter

Zubereitung
Die Oberschale in Wiirfel
schneiden, Zwiebeln und
3 Schinkenspeck wiirfeln.
| Das Fleisch in 1 EL Butter-
schmalz scharf anbraten,
Zwiebeln und Speckwiirfel
dazugeben. AnschlieBend
Tomatenmark, Knoblauch
(gepresst oder klein ge-
schnitten) untermischen und das Fleisch mit Salz, Pfeffer,
Paprikapulver sowie Majoran wiirzen. Jetzt mit Most ablo-
schen, etwas einkochen lassen und mit Gemiisebriihe auffiil-
len. 2 Lorbeerblatter dazugeben und das Ganze ca. 1 %2 Std.
schmoren lassen. Die SoBBe gegebenenfalls mit Speisestarke
binden und mit 1 EL Akazienhonig abschmecken. Bei Bedarf
noch nachwiirzen.

Unser Mostgericht servieren wir Thnen wahrend der Mostwo-
chen taglich auBBer 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 verwéhnen 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
Mbglichkeiten. GenieBen Sie nun
das ganze Jahr {iber 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 geniligend Platz
und ein herrliches Ambiente.

Lassen Sie sich verwohnen, ein Be-
such am Rottaler Bienenhof lohnt
sich immer.

YNNI NN NN DN
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GenieBen Sie diese herr-
lich duftende Packung
auf der Softpackliege.
Sie spendet der Haut
Feuchtigkeit und wirkt
stark riickfettend bei
sehr trockener Haut. Der
Stoffwechsel wird an-

d gekurbelt, sie fordert die
Durchblutung und beugt
der Hautalterung vor
(Dauer ca. 25 Min).

i 23 € pro Packung

gt Terminvereinbarung gerne
unter T 0 85 63.29 00,
per E-Mail an
info@rottal-terme.de oder
direkt an unseren Kassen.

e

| s

ROTTAL TERME ‘*-*

BAD BIRNBACH

g

e Prof.-Drexel-Str. 25
}r “i 84364 Bad Birnbach
o 185
! . www.rottal-terme.de ¥3
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FREILICHTMUSEUM MASSING
KIRTA AM 11. OKTOBER
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& Der Tag der Kirchweihe gehort seit dem Mittelalter zu

- den beliebtesten Festen des Jahres. Am Sonntag, 11.

| Oktober, wird auch im Freilichtmuseum Massing wieder
Kirta gefeiert — mit gutem Essen, schwungvoller Musik
» und vielen feinen Dingen fiir GroB und Klein.

8 Bereits vor den Museumstoren erwartet der Standimarkt
® ,Apfel und Birn“ die Besucher, um mit regionalen Spezi-
| alitaten wie Fruchtaufstrichen, Likéren, Essig, Schnaps,
* Saft, Wurst, und Gerduchertem zu verw6hnen. Das Sor-
® timent umfasst zusatzlich Pflanzen, Hauswurzen, Hand-
arbeiten und Dekogegenstande. Zudem wird gezeigt, wie
Apfelsaft gepresst wird.

W Zu einem musikalischen Frithschoppen laden die Musi-

| kanten ab 10 Uhr in den Schusteréderhof, und ab 11:30
i Uhr kann man sich an typischen Kirta-Schmankerln wie
Grillente, Liingerl, Rollbraten oder Surwammerl giitlich
tun. Dazu spielen die Musiker auf, und die Tanz- und Plattlergruppen des Trachtenvereins
»D’'Rottaler Massing”“ zeigen ihr Konnen.

Die 3. Rottaler Mostkénigin, Carolin Lehner, besucht das Freilichtmuseum Massing und wird
sich um 13.00 Uhr auf der Biihne vorstellen.

Das erste knusprige Museumsbrot wird schon am Vormittag aus dem Ofen geholt. Gegen
Mittag sind auch die Glutzelten fertig, die aus Brotteig gebacken werden und ganz beson-
ders lecker sind.

Einen gemiitlichen Hoagartn veranstaltet der Frauenbund ab 14 Uhr mit den Musikanten
im Heilmeierhof. Auch der Hirl Sepp kommt und bringt seine beliebten Geschichten und
Gedichte mit.

Aufdie Kinder wartet eine groBe Kirtahutschn, und im Kochhof wird gemeinsam mit Zucker-
kreide gemalt. Die Erwachsenen kénnen dort beim Drexler, Kérbezauner und Seiler iiber die
Schulter schauen. Und fiir alle Naschkatzen werden duftende Kiiachl herausgebacken und
frisch zum Kaffee serviert.

Freilichtmuseum Massing - 84323 Massing - Steinbiichl 1
T08724.96030-F08724.96 03 66 - www.freilichtmuseum.de

LN NI NN NI
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LAN DGASTH OF SCH WINGHAMMER
Staudach 19 - 84323 Massing - T 0 87 24.81 18 - www.landgasthof-schwinghammer.de

Apfelkiichle in Mostteig mit Vanilleeis und Zimtsahne

Zutaten fiir 4 Personen

1/16 | Most, 1/16 1 Mineralwasser, 1 EL 01, 1 Msp. Salz, 1 Ei,
100g Weizenvollmehl, 1 TL Zucker, 4 Apfel, Butterschmalz
zum Backen

Zubereitung

Most, Mineralwasser, Ol,
Salz, Dotter und Weizenvoll-
. mehl kurz zu einem glatten
Teig riihren. %2 Stunde rasten
lassen. Eischnee mit Zucker
" ausschlagen und unterheben.
Die Apfel schilen, Kernge-
hause ausstechen und in 1 cm dicke Scheiben schneiden. But-
terschmalz erhitzen, die Apfelscheiben durch den Teig ziehen,
schwimmend herausbacken und abtropfen lassen.

Servieren Sie die Apfelkiichle mit Zimtsahne und Vanilleeis.

Unser Mostgericht servieren wir
lhnen wahrend der Mostwochen im- f§
mer samstags, sonntags und mon-
tags.

Herzlich Willkommen im Land-
gasthof Schwinghammer.

Der familiengefiihrte Landgasthof
bietet fiir jede Veranstaltung die
passende Location. Egal ob Ge-
burtstagfeier, Firmenfeier, Hoch-
zeitsfeier oder gemiitlicher Mit-
tagstisch. Bei uns finden Sie die
passenden Raumlichkeiten, sowohl
drinnen als auch drauBBen.

Eine Besonderheit die uns aus-
macht: Unsere Weidemastochsen,
die mit Liebe und Sorgfalt aufgezo-
gen werden und nach ihrer artge-
rechten Schlachtung und Reifung
direkt in unserem Landgasthof
schonend zubereitet werden.
Diese Art der Tierhaltung und die
professionelle Zubereitung biir-
gen fiir beste Fleischqualitat. Au-
Berdem legen wir allergroBten
Wert auf regionale und saisonale
Produkte.

Uberzeugen Sie sich selbst von un-
serem schonen Vierseithof und un-
seren Ochsenspezialitaten.

Wir freuen uns auf lhren Besuch!

%WJ&W&WAWAWAWA\W&W&W&W&WM



FREILINGER WIRT

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

Mostkraut

Zutaten
1 Kopf flaches WeiBkraut, 2 Zwiebeln, 3 Liter Apfelmost, 1 Liter
Birnenmost, 100 g Zucker, Salz, Pfeffer, Reisstarke

Zubereitung
» WeiBrkaut in Wiirfel schnei-
den und Zwiebeln in Brunoise
« Zwiebeln andiinsten mit
Zucker karamellisieren und
mit Apfel- und Birnenmost
abléschen.
» WeiBkraut dazu geben und
3 weich kochen

4 ‘ « WeiBkraut von der Fliissigkeit
Y trennen
* Fliissigkeit mit Salz, Pfeffer abschmecken und mit Reisstarke
leicht abbinden
+ WeiBkraut dazu geben und verriihren.-

Unser Mostgericht servie-
ren wir lhnen wahrend der
Mostwochen immer Mitt-
woch bis Sonntag.

Seit 1870 wird beim Freilinger Wirt
in Mitterskirchen ein familidres, tra-
ditionelles bayerisches Wirtshaus
gefiihrt.

Bayerische Schmankerl, Rauch Spe-
zialitaten, hausgemachter Apfel-
most, regionale Produkte kreativ und
raffiniert serviert, getreu unserem
Motto ,.einkehren und genieBen®.

Wir bieten lhnen den richtigen Rah-
men fiir lhre Veranstaltungen, Fiir
Gruppen bis 350 Gaste, dazu steht 1h-
nen unser neu renoviertes Gast- oder
Nebenzimmer, unser groBer Festsaal
und der gemiitliche Biergarten mit
Teiliiberdachung zur Verfligung.

Lassen Sie sich von uns verwdhnen
mit den wechselnden Monatskarten
und Mentiabenden.

Familie Freilinger und Team freut
sich auf Sie

NN NN NI NN NI
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BIO-RESTAURANT LAND.LUFT LEBERFING

Leberfing 1

Schweinefilet im Krautermantel mit Most-Apfelkraut und
Kiirbisknodel

Zutaten fiir 4 Personen

1 kg Land.Luft Schweinefilet, Krduter, 4 Semmeln, 4 Eier,
1/8 1 Milch, % Hokkaido Kiirbis, 1 Spitzkohl, %2 Zwiebel,

1 Apfel, % 1 Most, Salz, Pfeffer, Rohrzucker, Sahne, Butter

Zubereitung

" Schweinefilet im Ganzen wiirzen,
scharf anbraten. Bei 120 Grad im
Ofen 15 Minuten ziehen lassen. Den
Bratansatz mit Most und Sahne
. aufkochen, wiirzen, aufschdumen.
Semmeln, Eier, Milch und geras-
¥ pelten Hokkaidokiirbis vermengen.
Knddel formen, 20 Mmuten kochen. Zwiebelwiirfel in Butter an-
schwitzen, mit Rohrzucker karamellisieren, mit Most abléschen.
Spitzkohl schneiden, dazu geben, wiirzen, 5 Minuten ziehen las-
sen. Apfelwiirfel unterheben. Filet in gehackten Krautern wal-
zen.

Unser Mostgericht servie-
ren wir lThnen wahrend der
Mostwochen immer Mitt- =
woch bis Sonntag.

- 94439 RoBbach - T 087 23.97 95 06 0 - www.landluft.bio

Sie lieben gutes, hochwertiges Es-
sen in bester Bioqualitdat und ge-
miitlicher Atmosphare? Dann sind
Sie in unserem Bio-Restaurant
Land.Luft Leberfing, mitten im
Griinen, genau richtig. Land.Luft
in Leberfing ist ein Ort, an dem Sie
eine gute und erlebnisreiche Zeit
mit lhrer Familie, Freunden und
Kollegen verbringen kénnen.

Aufunserer Speisekarte finden Sie
fiir jeden Geschmack das richtige
Gericht, zubereitet aus frischen
Bio-Lebensmitteln: Urtypisch bay-
erisches Kochhandwerk trifft auf
moderne Kiiche.

GenieBen Sie die einmalige
Fleischqualitdt unserer hofeige-
nen Freilandschweine und Weide-
rinder.

Fernab von Alltagshektik erleben
Sie ruhige Stunden in unserer
Wirtsstube im bohmischen Gewdl-
be oder bei sonnigen Temperatu-
ren in unserem Biergarten im Hof.

Wir freuen uns auflhren Besuch!
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Kap-Seehechtfilet in Most-Teig

Zutaten fiir 4 Personen
800 g Kap-Seehechtfilet, 3 Eier, 1/8] Most, 120 g Mehl, Salz,
Pfeffer, Zitronensaft

Zubereitung
Fischfilet mit Salz, Pfeffer und Zit-
ronensaft wiirzen.

Eier trennen. Eigelb mit Most und
100 g Mehl verriihren. Eiweil3 steif
schlagen und in die Eigelb-Most-
e Masse unterheben.

Fischfilet mehlieren, in die Ei-Most-Masse tauchen und in einer
Pfanne mit heiBem Fett ausbacken. Als Beilage reichen wir Salz-
kartoffeln und Most-Remouladensauce.

Dazu empfehlen wir Most pur oder eine spritzige Most-Schorle
siil oder sauer.

Unser Mostgericht bie-
ten wir lhnen wahrend der
Mostwochen taglich an
(Dienstag bis Sonntag).

In unserem langjahrigen Famili-
enbetrieb verwéhnen wir Sie mit
herzhaften Spezialitaten und sai-
sonalen Gerichten. Verschiedene
Themenwochen und Buffetabende
sorgen fiir kulinarische Abwechs-
lung im Jahresverlauf.

Unsere Raumlichkeiten gewdhren
Platz fiir Gesellschaften von 8 bis
80 Personen und bieten den per-
fekten Rahmen fiir Familienfeiern,
Vereinsversammlungen und Ge-
schaftsessen. Im Sommer ladt ein
schattiger und ruhiger Biergarten
zum Verweilen ein. In der Pension
nebenan finden Geschaftsreisen-
de, Radlfahrer und Kurzurlauber
eine behagliche Unterkunft.

Wir freuen uns auf lhr Kommen!
Familie Geisberger-Gottler
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GASTHAUS MURAUER

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

Mostgeschnetzeltes

Zutaten

500 g Schweinefleisch, 50 g Butterschmalz, 1 Zwiebel, 2 Knob-
lauchzehen, 125 ml Rindsuppe, 250 ml Apfelmost, Salz, Pfeffer
und Krdutersalz, %2 TL Thymian, 1 TL Majoran, 250 ml Sauer-
rahm und Mehl

Zubereitung
Fleisch in kleine Stiickchen oder
Streifen geschnitten und mit Salz,
Pfeffer und Krautersalz gewiirzt,
im heiBen Fett gut anbraten. Aus
Pfanne nehmen und warm stellten
- Zwiebel kleinwiirfeln und zusam-
men mit den gepressten Knob-
lauchzehen glasig anschwitzen. Zwiebel-Knoblauch-Mischung
mit Most und Gemiisesuppe abléschen und das Fleisch dazuge-
ben. Bei kleiner Hitze ca. 30 Minuten diinsten und Thymian und
Majoran beigeben. AbschlieBend das Mostgeschnetzelte mit
dem Sauerrahm (mit Mehl abgeriihrt) verfeinert. Mischt man
vor dem Hinzugeben ein kleines bisschen | i
heisse Sauce in das Sauerrahm-Mehlge-
misch, verringert man das Risiko, dass
Klimpchen entstehen.

Unser Rottaler Mostgericht servieren
wir IThnen wahrend der Mostwochen im-
mer Mittwoch bis Sonntag.

Herzlich Willkommen

Unser liebevoll restauriertes
Gasthaus mit 140 Jahriger Traditi-
on lebt wieder auf. Seien Sie unser
Gast! Inmitten schéner bayeri-
scher Hiigellandschaften kénnen
Sie essen, trinken und feiern, wo-
nach lhnen der Sinn steht.

Unsere gutbiirgerliche und zeit-
gemaBe Kiiche reicht von einer
zlinftigen  Brotzeit, regionale
Schmankerl bis hin zum bayerisch
mediterranem Abendmenti.

In unserer Kiiche werden nur aus-
gesuchte saisonale Zutaten aus
der Region verwendet. Deshalb ist
Sie gut und einfach - einfach gut.
Ja, da legst di nieder

Essen, trinken, feiern, radeln, wan-
dern, Natur genieBen, oder auch
arbeiten... das macht miid! Sechs
gemdiitliche Zimmer und zwei Sui-
ten mit allem Drum und Dran.

Von der Wiege bis zur Bahre

Ob Hochzeit oder Taufe, Geburstag
oder Firmenjubildum, wir haben
die passenden Raume, vom Gast-
zimmer {iber die Kastanarie bis
zum Biergarten.
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Schellenberghaus - Das besondere Ausflugslokal mit der unbeschreiblichen Aussicht.

Schellenberger Most-Piroschki

Zutaten

Teig: 500 ml Most, 500 g Mehl, 2 Eier,

1 TL Salz, ca. 1/81 Milch, 40 g Hefe, 150 g Zucker

Fiillung: 150g Rosinen, 3 — 4 kleine Apfel, 50 g Zucker,

2 Teeloffel gemahlener Zimt, 4 EL Semmelbrdsel, 2 cl Obstler

Zubereitung

Den Most auf 8 cl einkochen.
Hefeteig nach Grundrezept mit
4 cl Mostreduktion herstellen.

Fiillung: Rosinen, gewiirfel-
te Apfel, 50 g Zucker, Zimt, 4 cl
Mostreduktion und Obstler mi-
schen. Den gegangenen Teig ca. 1,5 cm dick auswellen und
kreisrund (7 - 8 cm) ausstechen. 1 EL Fiillung dazu , Tasche
formen. Bei 180 °C auf einem Blech 10 — 12 Min hellbraun ba-
cken.

Unser Mostgericht servieren wir wahrend der Mostwochen
jeden Samstag und Sonntag.

Schellenberghaus - Das
besondere Ausflugslokal mit
der unbeschreiblichen Aussicht.

Der Schellenberg ist mit 552 m
die hochste Erhebung Niederbay-
erns siidlich der Donau. Herrliche
Fernsicht bis in die Alpen! Viele
beschilderte Wanderrouten.

Sommer-Grill mit Biergartenbe-
trieb. Wir grillen an sch6nen Sonn-
tagen fiir Sie alles, was das Herz
begehrt. Ein Salatbuffet, der Brot-
korb und die heiBBe Theke erganzen
das Angebot. Schwammerlessen
und Wildgerichte im Herbst. Grill-
karte im Hiuittenbetrieb. Trachtler-
Bergfest immer am Sontag vor
Maria Himmelfahrt (15. Aug.) Tra-
ditionell Most-Pressen am 1. Okto-
berwochenende - handisch, so wie
frither. Winter-Bergzauber am
letzten und am ersten Wochenende
des Jahres ... einfach zauberhaft!
Wir wiinschen allen Freunden und
Gasten unseres Hauses einen scho-
nen und erholsamen Aufenthalt.
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GASTHOF WIRTSBAUER &auer cper

Langeneck 2 - 84367 Tann - T08561.10 05 - www.gasthaus-wirtsbauer.de

Most-Blaukraut und als Dessert lauwarmer Apfelkuchen

Zutaten

Mostblaukraut: 1 kg Blaukraut, 0,5 | Apfelmost, Nelken & Wa-
cholderbeeren, Pimentkdrner, Butterschmalz, Salz, Pfeffer
aus der Miihle, 2 gewiirfelte Zwiebeln

Apfelkuchen: 250 g Mehl 125 g Butter 125 g Zucker 1 Ei,

1 Eigelb 1 Teel6ffel Backpulver1 P. Vanille-Zucker

Fiillung: klein geschnittene Apfel, 35 g Stirke 100 g Zucker

1 P. Vanille-Zucker, 0,5 | Apfel-Most

Zubereitung

Blaukraut: Kraut vierteln und fein
hobeln. Zwiebel im Butterfett an-
braten und Blaukraut zufiigen und
. kurz mit diinsten. Mit Apfelmost und
Gemiisebriihe angieBen, Gewiirze
zufiigen und bei geschlossenem De-
ckel des Blaukraut diinsten lassen.
: Unter gelegentlichem Umriihren
und Zugabe von Apfelmost ca. 30 Minuten weich diinsten. Bei
Bedarf kann abschlieBend Johannisbeergelee aus der eigenen
Zucht abgeschmeckt werden.

Lauwarmer Apfelkuchen:

Miirbteig herstellen und fiillen. Dann bei 175°C ca. 10 Min im
Ofen backen.

Unsere Bauernente vom Lugeder Hof aus Pleiskirchen
mit zweierlei Kartoffelknédel & Apfelmost-Blaukraut servie-
ren wir lhnen wahrend der Mostwochen 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-
gefiihrter Gasthof bietet regionale,
bayerische Kiiche in 1andlicher 1dyl-
le. Das gemiitliche Gastzimmer mit
Kachelofen und einer historischen
Seitenholzverkleidung  vermittelt
eine besondere Atmosphare. Baye-
rische Brotzeiten und siiffiges Bier
schmecken nicht nur im Sommer in
unserem Biergarten. Holzofenge-
richte, Surbradl aus der Rain, Most-
gerichte, Vegetarisches aber auch
mediterrane kreative Variationen
verbinden sich in unserer Kiiche.
Die Zutaten dafiir beziehen wir von
heimischen Erzeugern direkt ab Hof.
Themen-Essen wie Mostessen, im
Herbst Ant‘n-Essen, Bratlessen und
Familienbuffetessen,  bayerische
Schmankerl und kulinarische Spezi-
alitaten werden von uns regelmaBig
durchgefiihrt. Unsere Raumlichkei-
ten bieten Platz fiir verschiedene
Veranstaltungen, Saal mit Biihne,
ein Weinstadl fiir das Urige und ein
Gastzimmer fiir *s Gemditliche.
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LANDGASTHOF HUBERWIRT
Dorfplatz 14 - 84339 Unterdietfurt - T 0 87 24.2 50 - www.huberwirt-lex.de

Mostpannacotta 50 Jahre Huberwirt
Nach 32 Jahren Ara der Senior
Zutaten Wirtsleute Harald und Isolde Lex
500 ml Milch, 400 ml Sahne, 150 ml reduzierten Apfelmost, {ibernahmen 2020 die dritte Genera-
150 g Zucker, 2 Vanilleschoten, 10 Blatt Gelantine tion Fabian Lex und Lea Hentschel.
Sie haben sich das Ziel gesetzt die

Zubereitung bayerische Wirtshauskiiche sowie
Milch, Sahne, Zucker und Most er- die traditionelle Kulinarik beizu-
hitzen bis sich der Zucker aufgel6st behalten, diese jedoch moderner
hat. Ausgekratzte Vanilleschote da- zu interpretieren. Das Hauptau-
zugeben. Eingeweichte Gelantine genmerk bezieht sich hierbei auf
ausgedriickt in der Fliissigkeit auf- die Regionalitdt der Produkte, so-
16sen. Abfiillen-Kiihlen-Geniessen ~ wie die endlosen Méglichkeiten der
Natur in die Gerichte einflieBen zu
lassen. Freitag und Samstag gibt es
ein Uberraschungsmenue, bei dem
Unser Mostpannacotta bieten wir Ihnen wahrend der Most- der Gast zwischen 3 und 5 Gangen
wochen immer sonntags an. wahlen kann. Ankommen und Ge-
niessen. AuBer der Anzahl der Gan-
ge muB der Gast nichts entscheiden.
Der Sonntag gilt als Wirtshausfei-
ertag und hier hat der Gast die Qual
der Wahl, entscheidet er sich fiir ein
Schmankerl aus langst vergangenen
Tagen oder fiir eine Variation aus
der Moderne. Der {iiber 100 Jahre
alte, sanierte Gasthof 1adt zudem
: ein, besondere Feste zu feiern. Ganz
= gleich an welchem Tag, die Wirtsleu-

‘ te sind immer fiir Sie da.
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GUTES VON DAHEIM
DIREKTVERMARKTER ROTTAL-INN

Die Direktvermarkter Rottal-Inn produzieren Lebensmittel
fiir GenieBer. Hier ist die Vielfalt Zuhause, von der Rottaler
Strohsau bis zum Wagyu-Rind, vom Bliitenhonig bis zum
Quittensaft. Auf der Homepage der Direktvermarkter kon-
nen Sie sich ein Bild des groBen Angebots machen und einen
Einblick in die einzelnen Betriebe erhalten.
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GENUSSORT STUBENBERG

Der Streuobstgenussort - ist einer von
100 Genussorten in Bayern und wurde
von Staatsministerin Michaela Kaniber
2018 als solcher gekiirt.

Bayern hat sehr viele regionale Spezi-
alitdaten und gilt als der Feinkostladen
Europas, nur ist dieser Umstand bei uns
selbst wenig bekannt. Durch eine Prami-
umstrategie fiir Lebensmittel sollte das
geandert werden und so wurden anlass-
lich 100 Jahre Freistaat Bayern 100 Ge-
nussorte mit regionalen Spezialitaten
ausgelobt. Voraussetzung fiir die Be-
werbung war eine regionale Spezialitat,
die in Manufakturcharakter hergestellt
wurde und vor Ort verkostet werden
kann.

Stubenberg liegt in einem Seitentalkes-
sel des Inns der nach Siiden hin offen ist
und hat durch seine geografische Lage
seit je her gute Voraussetzungen fiir
den Obstbau. So wurden um die Gehof-
te zahlreiche Streuobstwiesen angelegt
und unser Ort mehrmals fiir die Pflege
und den Erhalt der Streuobstwiesen
ausgezeichnet. Es gibt zwei Brennerei-
en sowie eine Obstpressgenossenschaft
und zahlreiche Imker wo pramierte
edele Brande, Honig,Apfelsaft, Most
und Obstessig hergestellt und verkauft
werden. In vier Gasthdusern kann man
die Naturprodukte verzehren. Auch ein
Kiinstler ist vor Ort, der aus dem Holz
der Obstbaume herrliche Kunstwerke
fertigt sowie ein Pfingstrosenziichter
dessen Rosen ihren Ursprung ebenfalls
in den Streuobstwiesen hatten.

Veranstaltungshiglights in Stubenberg wahrend der Mostwochen

Eroffnungsfeier der Rottaler Mostwochen

mit Besichtigung der Stubenberger Hofbrennerei,

Schaubrennen und Verkostung, anschlieBend Mostbradi-
essen im Gasthof zur Hofmark (bitte um Anmeldung),
Treffpunkt: Stubenberger Hofbrennerei, Maierhof'3,

Edelbranddinner im Gasthof zur Post in Prienbach

05.09.
19.00 Uhr im Gasthaus zur Hofmark
23.09. Themenabend Streuobstwiese
18.30 Uhr

Anmeldung unter T 0 85 71.28 41
24.10.
18.30 Uhr

6 Gange Menii und dazu die passenden Edelbrande der

Stubenberger Hofbrennerei mit Someliervortrag und
Livemusik. Anmeldung unter T 0 85 71.28 41
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Genuss

WIR SIND GENUSSORT 2018.

Bayern o www.100genussorte.bayern




GASTHAUS ZUR HOFMARK

Hofmark 3 - 94166 Stubenberg - T 085 71.28 26 - www.gasthaus-zur-hofmark.de

Filet vom Donau Waller in Aromen gebraten mit Mostschaum
auf Radichio-Apfel-Risotto

Zutaten fiir 4 Portionen

4 Stiick Wallerfilet ohne Haut, 100 ml Portwein, 50 ml Rotwein
100 g Radicchio in Streifen geschnitten, 1 Stk. Apfel gerieben
(Grany Smith), 160 g Risottoreis, 15 g Schallotten, 400 ml Hiih-
nerfond, 40 g kalte Butter, 40 g Parmesan, Zucker, Balsamico,
Salz, Pfeffer, Muskat, Sesamél zum braten, 200 ml Fischfond

100 g Sahne, 50 ml Most, Lecitina

Zubereitung

In einer Pfanne Schalotten und 1
El Zucker goldgelb karamellisie-
ren und mit 2 El Balsamico ab-
16schen. Portwein, Rotwein und
Radicchio dazugeben und so lan-
ge einkochen, bis die Fliissigkeit
komplett verkocht ist. Den Reis
einriihren, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Unter standi-
gem Riihren nach und nach mit heiBem Hiihnerfond aufgiefen,
sodass der Reis bedeckt ist. Ca. 20 Minuten garen, bis der Reis
bissfest ist. Pfanne vom Herd nehmen. Kurz vorm Servieren
mit gerieben Apfel, der kalten Butter und Parmesan vollenden.
Den Fischfond mit Sahne, Most, einem kleinen Stiick Butter
und Lecitina kurz aufkochen und mit dem Mixstab aufmontie-
ren. Waller von der Haut befreien, salzen, pfeffern und im Se-
samol langsam braten.

Unser Mostgericht servieren wir lhnen Mittwoch bis Sonntag.

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 Dorflebens 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
straditionelle 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 Ihnen 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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Gegrillte Schweinekoteletts in Most-Salbei-SoBe

Zutaten fiir 2 Personen

200g Méhren, 1 Kohlrabi ca 300 g, %2 Bund Lauchzwiebel,

2 Schweinekoteletts, Salz, Pfeffer, Zucker, Ol, Salbeiblatter,
5 Apfel, Butter, Mehl, Apfelmost, Gemiisebriihe

.

Zubereitung

Gemiise in Streifen schneiden.
Fleisch mit Salz u. Pfeffer wiir-
zen. Die Koteletts je Seite 3-4
min braten, dann warm stellen.
Karotten und Kohlrabi in Salz-
wasser mit einer Prise Zucker
o ca 10 min garen. Salbei waschen
und Blatter abzupfen. Apfel in Spalten schneiden. Butter im
Bratfett erhitzen. Apfelspalten kurz anbraten. Mehl dariiber
streuen und anschwitzen. 1/41 Wasser u. Most angieBen u.
aufkochen. Briihe einriihren u. ca. 5 min kdcheln. SoBe mit
Salz, Pfeffer u. Zucker abschmecken. Gemiise abgieBen. Alles
anrichten und mit Salbeiblatter garnieren. Dazu schmecken
Petersilienkartoffeln. Wir wiinschen lhnen einen guten Appetit.

e®T""

Unser Mostgericht servieren wir wah-
rend der Mostwochen taglich.

Mit seiner rund 100 Jahre alten
Historie, ist die Post in Prienbach,
eine weitlaufig bekannte und re-
nommierte Adresse fiir kulinari-
sche Késtlichkeiten verschiedenster
Art. Prienbach ist Ortsteil der erst
kiirzlich zum offiziellen ,Bayeri-
schen Genussort“ ausgezeichneten
Gemeinde Stubenberg. Kein Wun-
der also, dass ,,Genuss” im Kiichen-
Team der ,Post“ nicht nur wort-
wortlich groB geschrieben wird.

Ob bayerische Schmankerl, interna-
tionale Gerichte oder siifle Desserts,
in der Post gibt es die passende Ver-
pflegung. Dem Inhaber-Ehepaar ist
dabei besonders die Qualitat der
eingesetzten saisonalen Zutaten
wichtig.

Mit spannenden Highlights wie dem
»,Dinner in the Dark®, oder dem
Edelbranddinner (Edelbranddinner
zusammen mit der Hofbrennerei
Wieland) erreicht die Post alle Ge-
nerationen gleichermaBen.
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WIELAND

STUBENBERGER HOFBRENNEREI

o :%.-

STUBENBERGER HOFBRENNEREI
Maierhof 3 - 94166 Stubenberg - T 085 71.28 41 - www.hofbrennerei-stubenberg.de

Stubenberg ist einer von 100 Genussorten in Bayern und das wegen seiner zahlreichen Streuobst-
wiesen. Sie sind Grundlage fiir unser Obst in der Brennerei. Noch heute bendtigen diese alten Sorten
keinen Chemischen Pflanzenschutz. Die Friichte werden in unserer Destillerie zu iiber 30 verschiede-
nen Branden, Geisten und Likéren verarbeitet, sind ehrlich ,echt und nachhaltig produziert und bei
der anspruchsvollenBayerischen Obstbrandpramierung mehrfach ausgezeichnet.

N _
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EDELBRENNEREI PRIENBACH
HauptstraBe 17 - 94166 Stubenberg - T085 71.10 06 - www.edelbrennerei-prienbach.de

Die kleine Edelbrennerei Prienbach in der Gemeinde Stubenberg/Inn produziert nicht nur pramiierte
Destillate, sondern in der Kelterei — in Zusammenarbeit mit dem Verein fiir Baum- und Landschafts-
pflege - auch Apfelsaft und Most.

Wir freuen uns auf lhren Besuch! Rosemarie Hagen-Sigl und Wolfgang Sigl.

YNNI NN NN DN
32



LT

ENGEL NATURBRENNEREI
Baron-Riederer-Str. 18 & 47 - 84337 Schonau - T 0 87 26.967 88 98 - www.naturbrennerei.de

Das Obst, fiir unsere Naturlikére und Naturbriande wird von Hand verarbeitet. Eine liebevolle
Destillation in sehr kleinen Auflagen zeichnet uns aus.

SCHLOSSBRENNE

Sandstr. 7 - 84378 Dietersburg - T 085 65.2 72 - www.schlossbrennerei-baumgarten.de

Bestes Obst ist gerade gut genug! Denn nur gesunde und reife Friichte mit ausgepragtem Aroma
werden zu einem Edelbrand von hochster Qualitat verarbeitet. Seit 1880 wird hier einheimisches
Obst vom Edelbrand-Sommelier zu hochwertigen Branden und Likéren gebrannt.
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MOSTMITBRINGSL AUS DER REGION
VERKAUFSSTELLEN IM ROTTAL

BIOHOF WIMMER
Rockern 3 - 84347 Pfarrkirchen - T08561.18 79

In unserer Hofkelterei werden Apfel, Birnen und Quitten aus der Region zu Most, Saft und Cidre verar-
beitet. Dadurch, dass auf unserem Hof sehr viele Streuobstbaume stehen, kdnnen wir aus den Friichten
das Beste herausholen. Und das Ganze in Bioqualitidt. Unsere Produkte gibt es direkt ab Hof, sowie in
zahlreichen Geschaften und Gaststatten in der Region.

Bio-Apfelmost vom Biohof Wimmer erhalten Sie z. B. bei folgenden Verkaufsstellen

GETRANKESPEZIALIST KOLBINGER
Hoftstral3e 4 - 84364 Bad Birnbach - T 0 85 63.39 37

EBM BAUERNMARKT
Straubinger Str. 4 - 84307 Eggenfelden - T087 21.91 1474

BIOLADEN PFARRKIRCHEN
Stadtplatz 34 - 84347 Pfarrkirchen - T 085 61.98 69 20

HOFLADEN STOBIG
Degernbach - 84347 Pfarrkirchen - T08561.13 43

HOFLADEN LIRSCH
Pelkering 3 - 84371 Triftern - T 085 62.870

EDEKA HEIZMANN
FalkenstraBe 1 - 84347 Pfarrkirche - T08561.9896 53 0
Baron Riederer Str. 4 - 84337 Schonau - T087 26.91 03 18

EDEKA MARKT SCHLEICH
Landauerstr. 2 - Malgersdorf- T 099 54.13 70

EDEKA ANZENEDER
Martin Grainer Platz 1 - 84367 Tann-T 085 72.214
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URGESCHMALCK

DER VOGLHOF
Gschaid 5 - 84378 Dietersburg/Peterskirchen - T 085 65.96 44 27 - info@der-voglhof.de

Im schonen Rottal liegt, idyllisch auf einem Hiigel, der Voglhof. Im groBen Garten wachsen viele ver-
schiedene alte Apfelsorten, Birnen, Quitten, Zwetschen und jede Menge anderes Obst und Gemiise.
Diese Rohprodukte werden zu leckeren Fruchtaufstrichen und Sauerkonserven verarbeitet. Den Urge-
schmack, die Regionalitat und Saisonalitat hat sich der Voglhof auf die Fahne geschrieben. Einfach und
doch besonders - jedes Glas von der Frucht bis zum Etikett Handarbeit - Saisonal und Regional.

D‘LEIBSPEIS DE KOCH MA...
Ed 1 - 84329 Wurmannsquick - T 087 25.13 02 - sabina.zellhuber@gmail.com

Herbstzeit ist Obstzeit ist Mostzeit.

Schon unsere Ahnen wussten wie man Obst ,,des grod zeidig war“ schmackhaft verwertet durch
verkochen, entsaften, vergadren oder dérren.

Ich zeige IThnen wie man Merrettichsuppe mit Most, Apfelstrudel mit Mostbirnen und VanillesoBe so-
wie traditionelles Quittenbrot zubereitet. Gemeinsam kochen und genieBen wir in gemiitlicher Runde.
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*Alle Angaben ohne Gewahr. Fiir Bild und Text haftet der jeweilige Betrieb. Werde Fan!
Layout und Design: Magdalena Miiller, Kurverwaltung Bad Birnbach 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



