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Essig passt nicht
nur zum Salat

Man denkt nicht unbedingt an Desserts, wenn die
Essigflasche in der Kiiche zum Einsatz kommt.
Die OGZ kostete mit Yamm!-Kiichenchef Markus
Krenn und staunte {iber die saure Selektion

Text: Roland Graf

Markus Krenn wird nicht
sauer: Die Essig-Tipps des
Yamm!-Kochs (kl. Bild oben)
faszinierten das Kost-Quar-
tett der OGZ.
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s gibt schon zum Friihstiick Es-
sig. Dann namlich, wenn Mar-
kus Krenn sich seine Version
der ,Eggs Benedict“ zubereitet. Die ver-
feinert der Chefkoch des vegetarischen
Wiener Lokals ,Yamm!“nimlich gerne
mit etwas Essig. Wohlgemerkt: nach
dem Zubereiten. Der Wiener bricht
eine Lanze fiir den Einsatz von Essig
als Gewtirz — und er spricht dabei in
der Regel nicht von Salaten. Denn das
tigliche vegetarische Buffet am Wie-
ner Universitdtsring erfordert einen
raffinierten Umgang mit Gemiise.
Krenn nutzt dazu nicht nur orienta-
lische Gewiirze (etwa im Couscous),
sondern setzt immer wieder auch mit
Essig Akzente.
»Gern ein paar Tropfen in die Para-
deis-Sauce geben, rit der unter ande-

rem im Steirereck ausgebildete Chef-
koch.

Essig zum Dessert

So richtig sprudeln die Ideen Krenns
aber bei einem ungewohnlichen
Thema, ndmlich Desserts mit Essig.
Was vor Jahren mit den Erdbeeren mit
Balsamico und Griinem Pfeffer be-
gonnen hat, wird heute mit anderen
Nachspeisen fortgesetzt. Balsam-Essig
etwa verfeinert etwa auch Bitterschoko-
Kreationen. ,Es muss nicht immer ein
Fruchtspiegel sein!“ Es kénnen vor al-
lem die sdurigen Begleiter von Sitilspei-
sen wie Beeren-Sauce oder Preiselbeer-
Garnitur durch Essige ersetzt werden.
»Pochierte Birne etwa ldsst sich auch
mit Himbeeressig oder anderen frucht-
betonten Varianten verfeinern®, bringt

Markus Krenn ein Beispiel fiir diese
iiberraschende Kombination.

Speziell intensivere Varianten, die
aufgrund ihres sparsamen Dosierens
gerne auch Tropf- oder Wiirzessige
genannt werden, erfiillen diese Auf-
gabe als Aromageber bestens. Zumal
sich in Kombination mit den korres-
pondierenden Olen nicht nur Gemiise
wiirzen lassen. Walnuss- oder Hasel-
nuss-Ol empfiehlt der Profi etwa zu
den Fruchtessigen z. B. von der Brom-
beere. Das darf gerne auch zu Steak
oder Roastbeef ,dazugetropft” werden.
Und wir beliefen es nicht beim Tro-
ckentraining: Vier Varianten verkos-
tete Markus Krenn mit der OGZ (Sylvie
Hiitter, Roland Graf) und Yamm!-Ser-
vice-Leiter Benjamin Hladky —Rezept-
ideen inklusive!

Fir jeden Geschmack der richtige Essig -
das ist das Motto des breiten Sortiments
der ,Feinen Auswahl“ von Mautner Mark-
hof. Der hochwertige ,ApfelessigBarrique*
wird aus bestem Apfelsaft hergestellt und
natlrlich vergoren, diese Essigspeziali-
tat reift flr die charakteristische Barrique-
Note in Eichenféassern.
Unverkennbar nach Lagerapfel, dazu séu-
rige Brombeere und Griine Tomate im
Duft. Am Gaumen wie Paprikakraut, mit
stif3-pikantem Spiel und einem sché-
nen, nie zu sdurigem Zug. ,/dealpart-
nerfiir Steirisches Kernél", so die Ver-
koster, die ihn z. B. zu Tafelspitzsulz
und Kéferbohnensalat empfehlen.

£ APFELESS]

“ BARRIQUIE »

Mautner Markhof , Feine 5
| Auswahl Apfel-Essig Barrique* « |
| € 3,89 « www.mautner.at ‘

Traum von Trauben

VELTSAM: Der WeiBwein-Liebling

in seiner wiirzigen Form

von Rohkostsalaten.

Mayer+Mayer Balsamico Manufaktur befindet
sich als kleiner Familienbetrieb zweier Briider
in Krems. Zielist, hochwertigen Balsamico aus
heimischen Traubensorten fiir den taglichen
Gebrauch leistbar zu machen. Als zertifizierter
Bio-Betrieb steht Qualitét fir sie an oberster
Stelle. Daheristihr oberster Leitsatz: , Wein-
trauben - und sonst nix!*
Interessantes Duftbild, in dem sich Weich-
sel, salzige Noten und ein bisschen Soja-
Sauce vermengen. Schéne Séaure, die von
derJury,wie ein knackiger Apfel“ beschrie-
ben wurde. Gut erkennbarer Traubenge-
schmack und,,feine Klinge*. Passt zu Rucola
und Parmesan, aber auch als Abrundung

Mayer+Mayer Balsamico |
| Manufaktur ,Veltliner Balsamico® e |
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Beeren-stark!

HIRMANN: Eine Fruchtbombe
mit vielseitigem Einsatzgebiet

Wir sind ein Familienbetrieb im Stdbur-

genland, genauer gesagt in Rudersdorf.

Dort produzieren wir Essige aus heimi-

schen Friichten und Gemiisen. Derzeit sind

es 48 Sorten, die wir unseren Kunden an-
bieten."

Himbeere pur im Duft! Die séurige Bee-
renfrucht findet sich auch im Mund
wieder, gemixt mit einem Touch Ribi-
sel. Die Frische dieses intensiv-fruch-
tigen Essigs wird immer préziser und
bleibt lange haften. Perfekt zu gebrate-
nem Fenchel, Gurken mit Langpfeffer,
aber auch einem Bitterschoko-Mousse.
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‘ Hirmann ,Balsam Himbeer-Essig* e
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Pikante Pflaume

ACETO: Ein intensiv-cremiger
Genuss aus Italien

Bellei ist ein Familienunternehmen mit einer 300 Jahre al-
ten Tradition, die von der heutigen Familie weiter hochge-
halten wird. Der Familie ist wichtig, neue Moglichkeiten
mit herkémmlicher Qualitat und Richtlinien zu verbinden.
So wird auch heute noch der Aceto Balsamico ausschlie3-
lich aus Traubenmost italienischer Trauben
hergestellt.

Herb und sufS wie ,Johannesnuss mit
Sud” Nicht zu dicht, aber schén vis-
kos im Mundgefihl, erinnert er an Soja-
Reduktion. Deutliche Dérrzwetschken-
Note, tolle Lénge mit zarter Pikanz zum
Ausklang. Fiir die Vierkoster ein Wiirz-
essig, der zu Feigen, Schmorschalot-
ten, aber auch als BBQ-Saucen-Ba-
sis passt.

Bellei ,Nastro Nero Gold* |
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