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Für das leibliche Wohl ist bestens gesorgt
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Aying – Das Ostermenü für
vier Personen von Küchenchef
Tobias Franz vom Brauerei-
gasthof Aying kann jeder

nachkochen. Damit es auch si-
cher gelingt, hat Franz die Re-
zepte genau aufgeschrieben –
inklusive Tipps vom Profi. lf

Die Rezepte für das Ostermenü

Als letzten Schritt gibt Küchenchef Tobias Franz die Anis-Jus über das Fleisch. LF (3)

Vorspeise: Seeforelle mit Apfel-Kohlrabi-Sud, Radieserl und Zitronenverbene-Creme

Zutaten:400g frisches Seeforellenfilet, 50g grobes Meersalz, 20g braunen Zucker, Abrieb von einer Limette und einer Zitrone, 2 grüne
Äpfel, 1 Kohlrabi mit Grün, 1 Bund Petersilie, 2 Bund Zitronenverbene, Salz, Zucker, Saft von ½ Limette, 100ml Traubenkernöl, 1 Eigelb,
zimmerwarm, ½ TL Senf, zimmerwarm, 20ml Estragonessig, 20g Naturjoghurt, 1 Bund Radieserl, 0,5g kalt-Saft-Binder (Xanthan)
Zubereitung: Das Filet von der Haut und den Gräten befreien. Salz, Zucker, Limetten und Zitronenabrieb mischen, das Fischfilet damit
bestsreuen und für 15 Minuten beizen. Danach vorsichtig kalt abspülen, abtrocknen und kühl stellen. Die Äpfel mit dem Kohlrabi
(geschält), einem halben Bund Petersilie und einem Bund Zitronenverbene mit einem Entsafter entsaften. Den entstandenen Sud mit
Salz, Zucker und Limettensaft abschmecken. Gegebenenfalls noch mit Xanthan mixen, um eine sämige Konsistenz zu erhalten. Das
Eigelb mit dem Senf, Estragon, Essig, einem halben Bund Petersilie und einem Bund Zitronenverbene zu einer feinen Paste mixen.
Jetzt das Traubenkernöl auf höchster Stufe mit dem Mixer in die Kräuterpaste einarbeiten bis eine feine Creme entstanden ist. Zum
Schluss mit Salz abschmecken und den Joghurt unterrühren. In einen Dressierbeutel füllen und kühl stellen.
Anrichten: Die Radieserl in feine Scheiben schneiden und mit dem Apfel-Kohlrabi-Sud mittig in einen tiefen Teller geben. Die Seefo-
relle mit einem scharfen Messer in längliche Streifen schneiden und auf dem Apfel-Kohlrabi-Sud anrichten. Die Zitronenverbene-
Creme nach Belieben um den Fisch geben.

Hauptgang für das Ostermenü: Rosa gebratene

Lammhüfte mit Anis-Jus, Rote Bete und Oliven-

Pinienkern-Auflauf

Zutaten: 600g Rote Bete, 500ml Rote Bete Saft, Salz, 50ml wei-
ßer Balsamico, Zimt, 600g Lammhüfte mit Fettdeckel, 50g But-
ter, Pfeffer, Pflanzenöl, 1 Knoblauchzehe, Thymian, Rosmarin,
125g Ricotta, 125g Weißbrot in Würfel geschnitten, 50g Mascar-
pone, 30g Parmesan, 40g gehackte schwarze Oliven, 20g gerös-
tete Pinienkerne, 2 Eigelb, 2 Eiweiß; Für die Anis-Jus: 3kg Lamm-
knochen, 2 Zwiebeln ohne Schale in Walnuss-große-Würfel
geschnitten, 1 Karotte ohne Schale in Walnuss-große-Würfel
geschnitten, ½ Sellerie, ohne Schale in Walnuss-große-Würfel
geschnitten, 1 Fenchel in Walnuss-große-Würfel geschnitten, 4
Strauchtomaten, 1 Knoblauchzehe, 1 EL Tomatenmark, 0,5l
Weißwein, 100ml Noilly Prat, 10 Pfefferkörner, 5 Sternanis, 5
Korianderkörner, 5 Pimentkörner, 10-15l kaltes Wasser
Zubereitung: Die Rote Bete waschen, mit Öl, Rote Bete Saft,
weißem Balsamico, Salz, Zimt und Kümmel marinieren. Auf ein
Backblech geben und mit Aluminiumfolie abdecken. Im Ofen
bei 180 Grad 2 Stunden schmoren. Danach abkühlen lassen,
schälen und in schöne Stücke schneiden. Den restlichen Schmor-
sud aufheben. Ricotta, Weißbrotwürfel, Mascarpone, Parme-
san, Pinienkerne, Oliven und Eigelb in einer Schüssel gut ver-
mengen und mit Salz und Pfeffer würzen. Das Eiweiß zu Ei-
schnee aufschlagen und unter die Masse heben. Die Auflauf-
masse in kleine, ausgebutterte Förmchen füllen und im Ofen

bei 160 Grad ca. 15-20 Minuten
backen. Die Lammhüfte auf
der Fettseite, im Abstand von
3mm leicht einschneiden .Mit
Salz und Pfeffer von beiden
Seiten würzen. In einer Pfanne
zuerst auf der Hautseite für ca.
2Minuten goldbraun anbra-
ten. Das Fleisch wenden, But-
ter, Knoblauch, Thymian und
Rosmarin dazugeben. Mit der
aufschäumenden Butter das
Fleisch übergießen. Bei 160

Grad ca. 10-12 Minuten garen. Das Fleisch sollte im Kern 38 Grad
erreicht haben. Nun für 10-15 Minuten, an einem warmen Ort,
abgedeckt ruhen lassen.
Anis-Jus – auch einen Tag vorher möglich: Die Lammknochen
auf ein Backblech mit Backpapier geben und bei 180 Grad im
Ofen 1 Stunde rösten. In einem großen Topf, das Pflanzenöl
erhitzen, das Wurzelgemüse dazugeben und 20 Minuten gold-
braun anrösten. Tomatenmark dazugeben und 1 Minute weiter
rühren und karamellisieren. Mit dem Weißwein und Noilly Prat
ablöschen und reduzieren. Knochen und Gewürze dazugeben
und mit Wasser aufgießen. Nun bei geringer Hitze zum Kochen
bringen und ca. 6-8 Stunden köcheln lassen. Dabei immer wie-
der den aufsteigenden Schaum abschöpfen. Nach der Kochzeit
den entstandenen Lammfond durch ein Sieb in einen neuen
Topf abgießen und sämig reduzieren.

Nachspeise: Rhabarber-Tartelette mit Rosmarin-Meringue

Zutaten für Mürbeteig:150g Butter, 4g Salz, 120g Puderzucker, 60g gemahlene Mandeln, 1 Ei, 250g
Mehl, getrocknete Linsen zum „Blindbacken“; für Rhabarberkompott: 300g Rhabarber, 100g
tiefgefrorene Himbeeren, 180g Zucker, Vanille, Melisse, Prise Salz; für Rosmarin-Meringue:100ml
Wasser, 125g Zucker, 2 Eiweiß, fein geschnittener Rosmarin
Zubereitung des Mürbeteig: Den Ofen auf 190 Grad Umluft vorheizen. Mehl, gemahlene Man-
deln, Puderzucker und Salz mit der kalten Butter in der Küchenmaschine zu gleichmäßigen Streu-
seln vermengen. Das Ei dazugeben und zügig zu einem glatten Teig kneten. Danach im Kühl-
schrank eine Stunde ruhen lassen. 4 kleine Tartelette-Formen (ca. 10cm) ausbuttern und mit Mehl
bestäuben, Den Teig zwischen Backpapier schön dünn ausrollen, 12cm große Kreise ausstechen
und die Tartelette-Formen damit auslegen. Mit einer kleinen Gabel einstechen, mit Backpapier und den getrockneten Linsen
belegen. Nun im vorgeheizten Ofen für 12-15 Minuten goldbraun backen. Auskühlen lassen. Zubereitung des Rhabarberkompott:
Den Rhabarber waschen, schälen und in 0,5cm dicke Scheiben schneiden. Mit dem Zucker vermischen und ca. 1 Stunde stehen
lassen damit sich der Saft lösen kann. Mit den restlichen Zutaten in einen Topf geben und ca. 15 Minuten einkochen. Abkühlen
lassen. Danach in die gebackenen Tartelette-Formen oder die Tarte-Form füllen.Zubereitung der Rosmarin-Meringue: Wasser und
Zucker aufkochen und ca. 5 Minuten köcheln lassen. Das Eiweiß leicht aufschlagen. Den heißen Zuckersirup (bitte aufpassen, sehr
heiß!) langsam in das weiter aufschlagende Eiweiß laufen lassen. Den Rosmarin dazugeben. Ca. 15 Minuten weiter aufschlagen.
Die fertige Meringue Masse mit einem Spritzbeutel oder Löffel nach Belieben auf den Rhabarber Tartelette verteilen. Den Ofen
auf Oberhitze oder Grillfunktion stellen und das Tartelette goldbraun bräunen. Alternativ: mit einem Bunsenbrenner abflämmen.

Wein- und Bierempfeh-

lung von Restaurantlei-

terin Rosmarie Mitter-

maier

Zur Seeforelle: 2021 Riesling
Abtsberg GG Maximin Grün-
haus Mosel oder Ayinger Früh-
lingsbier

Zur Lammhüfte:2011 Château
Pontet-Canet, Pauillac, Bor-
deaux oder Ayinger Altbairisch
Dunkel

Zur Rhabarber-Tartelette:2020
Beerenauslese Kracher Burgen-
land oder Ayinger Weizenbock

Brunnthal – Mit einem feierli-
chen Spatenstich hat der Bau ei-
nes neuen Kindergartens am
Roßkopfweg in Brunnthal be-
gonnen. Der Gemeinderat, die
Objektplaner und Architekten,
Baufirmen sowie die Kinder-
gartenkinder vom Kindergar-
ten St. Nikolaus, die schon im
Oktober übergangsweise in ei-
ne Containeranlage ins nörd-
lich angrenzende Spielplatzge-
lände gezogen sind, waren vor
Ort, um den offiziellen Start des
Projekts zu begleiten, meldet
Marina Dürner von der Ge-
meindeverwaltung.

„Der Kindergartenneubau ist
eine wichtige Investition für die
Bildung und Prägung unserer
Kinder“, wird Bürgermeister
Stefan Kern in der Pressemittei-
lung zitiert. Ziel sei es, Familien
zu entlasten und gleichzeitig
moderne Bildungs- und Betreu-
ungsangebote zu schaffen.

Geplant ist ein Gebäude mit
Platz für vier Kindergarten-
gruppen sowie eine Krippen-
gruppe im nördlichen Altbe-
stand. Neben hellen Gruppen-

räumen sind auch Bewegungs-
flächen sowie Rückzugsräume
vorgesehen. Besonderer Wert
wird auf eine kindgerechte,
freundliche und überwiegend
aus Holz bestehende Bauweise
gelegt.

Die Gesamtkosten mit Reno-
vierung des Altbestandes belau-
fen sich nach der ursprüngli-
chen Berechnung auf etwa 9,1
Millionen Euro und sollen nach
aktueller Prognose um zehn
Prozent unterschritten wer-
den. Zudem erwartet die Ge-
meinde eine Förderung über
mindestens eine Million Euro
vom Freistaat Bayern. Die Fer-

tigstellung ist Oktober/Novem-
ber 2027 geplant. Die Kinder
können den neuen Kindergar-
ten somit bereits im kommen-
den Jahr beziehen.

Neben den offiziellen Reden
sorgte der symbolische erste
Spatenstich für den Höhepunkt
der Veranstaltung. Auch einige
Kinder waren dabei und unter-
stützten tatkräftig beim Befül-
len der Zeitkapsel – ein Zeichen
dafür, für wen dieses Projekt in
erster Linie gedacht ist. Mit dem
Baubeginn geht für die Ge-
meinde ein wichtiges Vorha-
ben in die Umsetzungsphase
über. mm

Spatenstich für Kindergarten
Startschuss für wichtiges Bauprojekt in Brunnthal

Symbolischer erster Spatenstich für den neuen Kindergarten.
Rechts Bürgermeister Stefan Kern. MARINA DÜRNER/GEMEINDE


