Baumgartner hoch drei —

Wenn Bruder
kulinarische

Geschichte
schreiben ...

Es ist einer jener herrlichen Herbst-
tage, die der Mensch braucht, ehe er den kalten
Winter sieht. Die Sonne taucht das Tal in warmes,
schmeichelndes Licht. Die Stralle wird immer
schmaler, kurviger und uneinsichtiger und fiihrt
uns direkt ins Gourmetrestaurant Schéneck zu
den drei »Sudtiroler Musketieren«. lhre Namen
sind nicht Athos, Porthos und Aramis, sondern
Karl, Siegi und Hansi — doch auch sie folgen einer
gemeinsamen Mission: dem Genuss. Eine Mission,
die eine Geschichte erzahlt, wie sie nur das Leben
schreiben kann.

Vor 31 Jahren schnuppern drei Briider in die

Gastronomie und beschlieen, die Gelegenheit

beim Schopf zu packen. Ohne Erfahrung oder

Ausbildung, getreu dem Motto »Was kostet die

Welt?« er6ffnen sie ein Restaurant. »Wir waren vol-

ler Tatendrang und Ideen, ehrgeizig und hatten

nie die geringste Furcht zu scheitern«, schmun-

zelt Karl Baumgartner. Er, damals gerade 20 Jah-

raffiniert muss'es re alt, ilbernahm mit dem jiingsten Bruder Hansi

Sternekoch Karl die Kiiche, Siegi, der Mittlere den Service und die
Weinauswahl. Das Konzept des Restaurants
Pichler in Mihlbach war einfach, aber be-
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DIE BAUMGARTNERS

Restaurant Schoneck

Schloss-Schoneck-Str. 11
[-39030 Kiens —

Ortsteil Pfalzen/Muhlen
Tel:4+39-(0)474-56 55 50
www.schoeneck.it

Kdse: www.degust.it
Die kiinstlerische Ader
gehort zu Schonecks
Wurzeln: Unter dem

Offnungszeiten:
Mi. bis So. 12 bis 14 Uhr
und 19 bis 21.30 Uhr

Restaurant werden die
Uberreste des ,Pacher-

..-I-.._

- N

B

hofes” vermutet, in
dem Michael Pacher
(1435-1498), einer
der bedeutendsten
Maler und Bildhauer
seiner Zeit, das Licht
der Welt erblickte

stechend: Sudtiroler Schmankerl, raffinierte Vor-
speisen und mediterrane Gerichte. »Es ging zu wie
im Andechser Biergartenx, lacht Siegi Baumgartner.
»Jeder Platz wurde genutzt.« Und so sallen nicht
selten vollig fremde Menschen beisammen. Denn
die innovativen Ideen und die jugendliche Leichtig-
keit der Drei kamen bei den Gasten gut an, und das
Pichler wurde zum gastronomischen Magneten.

»Sechs Jahre spéter bot sich die Chance zu ex-
pandieren, erzahlt Hansi Baumgartner. Karl und
Siegi verlieBen das gemeinsame Restaurant und
begannen, im Schéneck eine neue Geschichte zu
schreiben; Hansi blieb im Pichler. Das war vor genau
25 Jahren. »Wir sind da so reingewachsen. Jetzt ist
es schon eine kleine Ewigkeit«, meint Karl, der sei-
ne regionalen Gerichte immer noch gern mit me-
diterranen mischt. »Der Anfang war nicht so ganz
leicht. Aber ich hab immer gern gegessen, bin he-
rumgereist, hatte nie Angst vorm Probieren - und
dann findet man schon seinen Weg in der Kiche.
Ich koche einfach immer das, was ich selbst gern es-
sen wlrde.«»Na ja, ganz so einfach ist es dann doch
nicht. A bisserl Talent gehort schon auch dazug,
wirft Hansi, der 1992 im Pichler seinen ersten Miche-
linstern erhielt, grinsend ein. Vier Jahre spdter be-
kam ihn auch Karl, und seitdem wurde das Schéneck
mit vielen weiteren Auszeichnungen belohnt — fur

die Kiche wie fUr den exzellenten Service, flr den
Siegi und Karls Ehefrau Mary zustandig sind.

Doch Hansi blieb der Suchende des charmanten
Trios. 1997 verlor er den Stern. »lch hatte damals
eine neue Linie eingeschlagen, viel experimentiert
und mich mit dem Terroir auseinandergesetzt. Ich
begann, nicht nur die Edelteile, sondern ganze Tiere
in der Kliche zu verarbeiten, inklusive Innereien. Be-
stimmt habe ich dabei auch Fehler gemacht. Viel-
leicht lag es aber mehr daran, dass mein Herz nicht
mehr allein dem Kochen gehorte ...«. Denn langst
hatte der 50-Jahrige eine andere Passion, der er seit
fast zehn Jahren folgt: Kase. Heute ist Hansi Baum-
gartner der einzige Affineur Sudtirols und weit Uber
die Landesgrenzen hinaus geschatzt. »Kase Ubt auf
mich eine unglaubliche Faszination aus. Man kann
aus dem Grundprodukt Milch so viele verschiedene
Varianten macheng, schwarmt er mit leuchtenden
Augen.

Der kulinarische Kreis hat sich nun wieder
geschlossen, denn selbstverstédndlich haben
Hansis Kdse ihren festen Platz im Schdneck. »In
meiner Kiiche gibt es nur ein Gesetz: Das Grund-
produkt muss super sein. Das Fleisch beziehe ich
direkt aus Sudetirol, Gefligel aus Frankreich und
Fisch, der ist bei uns leider schwierig, vom Fisch-

markt aus Chioggia. Doch beim Kdse kann ich mich
ganz auf meinen kleinen Bruder verlassen«, meint
Karl stolz und boxt Hansi spielerisch in den Oberarm.

Ein Leben ohne einander? »Undenkbar«, kommt
es prompt und unisono. Denn, auch wenn die drei
Brider nicht unterschiedlicher sein kdnnten, sie

brauchen sich wie die Luft zum Atmen: Karl, der ita-
lienische Charmeur mit Schalk in den Augen. Siegi,
der zurlckhaltend wirkt, aber ein groBartiger Musi-
ker und Laien-Schauspieler ist. Und Hansi, das Nest-
hakchen, das immer auf Abenteuersuche ist. Drei
Méanner, eine Mission — eine Familie.

Anja Hanke

Kdseauswahl von Hansi Baum-
gartner (von oben im Uhrzeiger-
sinn): Kloaznkas: Kuhrohmilch-
Camembert, mit Kloaznmehl
(gemahlenen Trockenbirnen)
affiniert; Bergnelke: Rohmilch-
kéise aus 80 % Kuhmilch und

20 % Ziegenmilch; Noagnlailich:
Rohmilchziegenkdse, im Heu
gereift und im Heutuch verpackt;
Graukdse Veider: Sauermilchkdse
aus Kuhrohmilch; Alplagrein:
mit Vinschgauer Lagreintrester
affinierter und 6-15 Monate
gereifter Alpkdse; CaRuBIU:
Kuhblauschimmelkdse, affiniert
mit 8-jdhrigem Rum und
Kakaobohnen. Dazu ein Klecks
Kornelkirschen-Marmelade,
natdrlich hausgemacht
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Schlutzkrapfen
aus Boxelemehl,
geftillt mit Almkdse-Fondut
auf Spinatcreme

KARL BAUMGARTNER

Medaillons vom
sizilianischen Thunfisch
auf Thunfisch- und Kapernsauce
mit knackigem Gemiise

==
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Schlutzkr apfen aus Boxelemehl, gefiillt
mit Almkise-Fonduta auf Spinatcreme

Fiir die Fiir die Schlutzkrapfen
Almkase-Fonduta 759 Mehl
125ml Milch 509 Hartweizenmehl
125g Sahne (Semola di grano duro)
25g Butter 25g Boxelemehl (Johannis-
259 Mehl brotkernmehl)
150 g Almkdse, gewdirfelt 20g Bitterschokoladen-
25 ml Haselnussol pulver, z.B. von
abgeriebene Zitronen- Valrhona
schale 5 FEigelb
abgeriebene Orangen- 1 TL Olivenol
schale Salz
weilSer Pfeffer aus gesalzene Butter
der Miihle Almkdéise zum Hobeln
frisch geriebene Spinatbldttchen
Muskatnuss 4 Zweige Lavendel

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

Fiir die Spinatcreme
2009 junger Spinat,
blanchiert
150 ml Gemdusefond
25ml Olivensl
1 EL frisch geriebener
Parmesan
% EL Pinienkerne, geréstet
Salz, weilser Pfeffer aus
der Miihle
frisch geriebene
Muskatnuss

Medaillons vom sizilianischen
Thunfisch auf Thunfisch- und

Kapernsauce mit knackigem Gemiise

Fiir das 2
knackige Gemiise 3009

1 Karotte, geschdilt

% Fenchelknolle, geputzt

1 Selleriestange, geputzt

1 Stiickchen Ingwer-
wurzel, geschdilt
Zitronensaft und Oli-

1
vendl zum Betrdufeln

Fiir die Thunfischsauce 2EL

2EL Senf
1 Ei 3
2 FEigelb
300g natives Olivendl aus
Sizilien

Sardellenfilets
eingelegter Thunfisch
aus der Dose, ab-
getropft

Salz, weilSer Pfeffer aus
der Mihle

Fiir die Kapernsauce

Knoblauchzehe,
geschdilt
natives Olivendl aus

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

2 EL Weilweinessig 1-2 Zweige Zitronen-

1-2 Zweige Majoran, thymian, gezupfte
gezupfte Bldtter Blditter

1-2 Zweige Petersilie, 1-2 Zweige Minze,
gezupfte Bldtter gezupfte Bldtter

1-2 Zweige Rosmarin, 1-2 Zweige Oregano,
gezupfte Nadeln gezupfte Bldtter
Salz, weilSer Pfeffer aus natives Olivenél aus
der Miihle Sizilien

o Zitronensaft
Filr die Fleur de Sel

ZUBEREITUNG
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Fur die Fonduta Milch und Sahne erwar-
men. Butter und Mehl einrihren und un-
ter standigem Rdhren aufkochen, dann
etwa 10 Minuten kocheln lassen. Den
Kadse zufligen, unter Rihren schmelzen
und die Mischung etwa 5 Minuten leicht
kocheln lassen, bis sie schon cremig ist.
In einer Schissel auf etwa 50 Grad ab-
kuhlen lassen. Erst dann das Haselnussol
einrdhren und die Fonduta mit Zitronen-
und Orangenschale, Pfeffer und Muskat
wlrzen. Mit Klarsichtfolie Uberziehen
und Uber Nacht im Kihlschrank fest wer-
den lassen.

FUr den Nudelteig alle Mehle mit Scho-
koladenpulver, Eigelb, Ol und etwas Salz

zum glatten Teig kneten. Sollte er zu fest
sein, ein paar Tropfen Wasser zuflgen.
Den Teig in Klarsichtfolie gewickelt 1 Stun-
de ruhen lassen.

FUr die Spinatcreme den Spinat mit Ge-
misefond, Ol, Parmesan und Pinienker-
nen im Mixer fein pUrieren. Mit Salz, Pfef-
fer und Muskat abschmecken. Vor dem
Anrichten erwédrmen und die Halfte der
Creme mit dem Stabmixer schaumig auf-
schlagen.

Den Nudelteig dinn ausrollen und zu
runden Scheiben (4-5cm @) ausste-
chen. Die Fonduta mithilfe eines Spritz-
beutels in die Mitte geben und den

Teig halbmondférmig dartber zusam-
menklappen. An den Randern gut fest-
driicken. Die Schlutzkrapfen in schwach
gesalzenem, nur eben siedendem Was-
ser etwa 3 Minuten kochen, bis sie nach
oben steigen. Herausnehmen, abtropfen
lassen und in etwas aufgeschaumter ge-
salzener Butter schwenken.

Die nicht aufgeschdumte Spinatcreme
in tiefe Teller verteilen und die Schlutz-
krapfen darauf anrichten. Etwas Almkdse
dariberhobeln, die aufgeschdumte Spi-
natcreme daraufgeben und die Schlutz-
krapfen mit Spinatblattchen und Laven-
del garnieren.

3EL Estragonessig 20g

1 EL Pantelleria-Kapern

(siehe Hinweis) 7z

ZUBEREITUNG

Fur das knackige (in Stdtirol sagt man
krokante) Gemuse Karotte, Fenchel, Sel-
lerie und Ingwer in sehr feine Streifen
schneiden und fur 30 Minuten in Eiswas-
ser legen. Dann abseihen und gut ab-
trocknen lassen.

Fur die Thunfischsauce Senf, Ei, Eigelb
und Ol zur Mayonnaise rihren, mit den
Ubrigen Zutaten im Thermomix zur fei-
nen Creme mixen und durchpassieren.

Fur die Kapernsauce die Knoblauchzehe
im Olivendl leicht anrdsten und heraus-
nehmen. Lauchzwiebeln und Kartoffel-
warfel im Knoblauchol andlnsten, die
Kapern zufigen und mit Weillwein ab-
l6schen. Gemisefond und Essig samt

Sizilian frittierten Kapern weiBer Peffer aus
Lauchzwiebeln, fein 1 EL Pantelleria-Kapern der Miihle oder grob
geschnitten natives Olivendl aus gestolSener schwarzer
kleine Kartoffel, fein Sizilien Kréuterblcittchen und
geschnitten " i

: Fiir den Thunfisch Knoblauchbliiten zum
Pantelleria-Kapern Garnieren
Schuss Weiwein 360g sizilianisches Thun- getrocknete Oliven
Gemiisefond fischfilet

(siehe Hinweis)

Krautern und GewduUrzen zufligen, alles
im Thermomix mixen und durch ein Sieb
passieren.

Die Kapern kurz im heiRen Ol frittieren
und auf Kichenpapier abfetten lassen.

Das Thunfischfilet samt den Krautern
rundherum nur kurz in Olivendl anbraten
und an einem warmen Platz ein paar Mi-
nuten ruhen lassen.

Thunfisch- und Kapernsauce auf vier Tel-
lern anrichten. Das Thunfischfilet zu Me-
daillons schneiden und daraufsetzen. Das
knackige Gemuse darauf verteilen und
mit Zitronensaft und Olivendl betrdufeln.
Alles mit Fleur de Sel und Pfeffer wiirzen.

Ein paar getrocknete Oliven darlberbro-
seln und die frittierten Kapern dartber-
streuen.

HINWEIS

Karl Baumgartner verwendet ausschliel3-
lich in Salz eingelegte Pantelleria-
Kapern von der gleichnamigen sizilia-
nischen Insel. Diese mussen vor der
Verwendung kurz vom Salz befreit und
gut trocken getupft werden.

Fur die getrockneten Oliven legt er gut
abgetropfte schwarze Oliven auf eine
Silpatmatte und l&sst sie mehre Stunden
lang bei 80 Grad im Heilluftofen trock-
nen, bis man das Fruchtfleisch krimelig
zerbroseln kann.
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ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
Fiir die Ente Fiir die Sauce Fiir das Fiir die Glasur Ent

2 Nantaiser Enten von 3EL Zucker Vanille-Sellerie-Piiree 2 EL schwarze Pfefferkor- e

800 g, klichenfertig 500 ml Orangensaft 400g Knollensellerie, ner, grob zerstofSen ] A i :
1 EL Dijonsenf 250ml Grapefruitsaft geschdlt gewogen 250ml roter Portwein mlt KaStanlenhOnlg—Pfeffer—Kru Ste ln

Salz, weilser Pfeffer aus 125ml Passionsfruchtsaft Milch 200g Kastanienhonig
der Mtihle 4 Gewdirznelken 1% Vanilleschote, 2 Bio-Orangen, abgerie- S 2 K e 00
Cayennepfeffer Y2 Zimtstange ausgeschabtes Mark bene SChg/e \ Z ltru SfrUChtsauce mlt Vanllle_ S ellerle _Puree

I Bio-Orange, unge- I Scheibe Ingwerwurzel, 250 ml Sahne 2 Limetten, abgeriebene
schdlt in Scheiben 4.cm dick, geschdlt 200g Butter Schale
geschnitten und in Scheiben % Bio-Orange, abgerie- 1TL fein gehackter

2 Knoblauchzehe, 2 rote Chilischoten bene Schale Rosmarin
angedrlickt (Peperoncini) Salz 1 TL geriebene

2 Scheibe Ingwerwurzel, I Lorbeerblatt Ingwerwurzel
Jje etwa Y2 cm dick 250ml Entenfond 1 Prise Salz
geschdlt und gewdirfelt Salz, weilSer Pfeffer aus

4 Zweige Thymian der Miihle
Olivendl Weillweinessig

ZUBEREITUNG

Die Enten waschen und trocken tupfen.
Mit Senf, Salz, Pfeffer und Cayennepfef-
fer wirzen. Mit Orangenscheiben, Knob-
lauch, Ingwer und Thymian flllen und mit
einem Holzspiel verschlieRen. Etwas Ol
in einen Topf geben, die Enten einlegen
und im 215 Grad heilen Ofen etwa 40
Minuten braten. Dabei immer wieder mit
dem Bratensaft Gbergielen.

Fur die Sauce den Zucker goldgelb kara-
mellisieren lassen und mit den Fruchtsaf-
ten abloschen. Die Gewdirze zufligen und
die Flussigkeit um ein Drittel einkochen
lassen. Den Entenfond angiel8en und die
Mischung bis zur gewiinschten Konsis-
tenz reduzieren. Durch ein Sieb passie-
ren, mit Salz, Pfeffer und Weilweinessig
abschmecken.

Far das Vanille-Sellerie-Plree die Knol-
len in 5mm groBe Wirfel schneiden und
in einer Mischung aus Milch und Was-
ser mit dem Vanillemark weich kochen.

Dann abgiel8en. Die Sahne bis zum Sie-

depunkt erhitzen. Die Butter goldbraun
werden lassen. Den Sellerie samt Sahne
und Butter fein pdrieren und mit Salz ab-
schmecken.

Fur die Glasur den Pfeffer rosten, bis er
duftet. Den Portwein angielSen und fast
ganz einkochen lassen. Vom Herd neh-
men, mit Honig, Orangen- und Limetten-
schale, Rosmarin und Ingwer verrihren
und mit Salz wurzen. Die Enten an Brust
und Keulen damit bestreichen und 3 Mi-
nuten bei 200 Grad glasieren.

Die Enten tranchieren und auf der Sauce
anrichten. Das Vanille-Sellerie-Puree da-
zugeben und mit je 1 Stiick von der Va-
nilleschote garnieren.

Dazu reicht Karl Baumgartner Apfelmus
mit Preiselbeeren, glasierte Friih-
lingszwiebeln und Caponata. Die Re-
zepte dazu finden Sie im Internet unter
www.apero-magazin.de unter dem
Stichwort Aktuell.




