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Eine ganze StralBe fUr den Apfel

GroBmutters gedeckter Apfelkuchen

300 g glattes Mehl mit 1 Messerspitze Backpul-
ver, einer Prise Salz und 50 g Staubzucker versie-
ben. Mit 140 g kleinen Butterstiicken verbréseln,
1 Ei und 2 EL Rum rasch einkneten. Teig in Folie
wickeln und 1 Stunde kiihl rasten lassen.

Inzwischen fiir die Fiille 1 kg Apfel (am besten
Cox Orange) schélen, vierteln, das Kerngehéuse
ausschneiden. Apfelviertel diinnbléttrig schneiden,
mit wenig Wasser, 100 g Zucker, 50 g Rosinen
und 1 EL Rum bei milder Hitze zu einem dicken
Brei kocheln. Zum Auskiihlen in eine flache
Schiissel fiillen.

Eine rechteckige Form (ca. 20 x 30 cm) mit Butter
ausstreichen oder mit Backpapier auslegen.
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Von Elfi Jirsa

Backrohr auf 170°C vorheizen. Teig zwischen
zwei Lagen Backpapier ausrollen. Zwei Rechtecke
in GroBe der Form und einen schmalen Streifen
daraus ausschneiden. Form mit einem Teigrecht-
eck und dem Teigstreifen auslegen, Fiille darin
verteilen, mit dem (ibrigen Teigrechteck belegen.
Oberfléche mit verquirltem Ei bestreichen, mit
einer Gabel mehrmals einstechen. Form ins Rohr
schieben, Kuchen ca. 30 Minuten backen.

Zum Apfelkuchen schmeckt cremig geschlagenes
Obers, leicht gezuckerter Sauerrahm oder Vanilleeis.

Grenuss

einbeiflen, die Augen schlie-
qgen, wir sind in der Kind-

heit gelandet ... Was fiir
eine Delikatesse waren Apfel doch
damals! Saftig, herrlich stif$-sduerlich.
Schafnasen, Maschanzker, Kronprinz
Rudolf — oder einfach Strudler hie-
Ben sie. Hochstes Gliick, wenn die
Grofmutter einen Apfelstrudel oder
einen Apfelkuchen daraus machte.
Die Supermarkt-Apfel kénnen da
meist nicht mithalten, wie Apfellieb-
haber aus leidvollen Kosterfahrungen
rundum beklagen.

In der Oststeiermark haben
wir sie wieder entdeckt, die
g’schmackigen Apfel, dort hat

man eine ganze Straf$e nach ihnen
benannt. Entlang der Steirischen Ap-
felstrafle wachsen auf 25 Kilometern
Linge iiber eine Million Obstbiu-
me, sagt die Statistik. Zentrum ist
das Apfeldorf Puch bei Weiz, aber
auch in einem groflen Teil des Ther-
menlandes rundum wird der Apfel-
liebhaber fiindig, kann aus vielen
Sorten wihlen, Apfeldelikatessen als
kostliche Souvenirs nach Hause neh-
men. Bekommt eine wunderschéne
Landschaft als Draufgabe mit.

Wir wollen die ApfelstraBen-
grenzen nicht so eng ziehen,
besser dem Genuss auf der Spur
bleiben. So schlagen wir also unser
Hauptquartier in Bad Blumau auf,
idealer Ausgangspunke fiir unsere
Genusstouren mit Kulturanspruch.
Da ist alles in der Nahe: Stubenberg,
Herberstein, Fiirstenfeld — und
Riegersburg. Dort befindet sich nicht
nur eine eindrucksvolle Burg, die
auf einem vulkanischen Felsen steht,
weithin sichtbar ist und ein tolles Fo-
tomotiv abgibt, dort findet man eine
wahre Konzentration an Késtlich-
keiten-Erzeugern: Alois Golles macht
einen exzellenten Apfel-Balsamico,
der sogar die Modeneser schwer
beeindruckte. Auflerdem feine Essige
und edle Destillate. Josef Zotter

hat die Schokolade neu erfunden,
und erfindet jedes Jahr etwas Neues

Rk It

Weithin sichtbar thront die
Riegersburg auf einem
vulkanischen Felsen.

Adressen

TERMIN:

dazu. Alle Zutaten tibrigens bio
und fair gehandelt. Die Fithrungen
in seinem ,,Schoko-Theater” sind
Verfihrungen, denen man nicht
widerstehen kann. Vulcano steht fiir
regionalen Rohschinken mit einem
Geschmack, so sanft wie die oststei-
rischen Hiigel.

Wir besichtigen, besuchen,
verkosten, kaufen. Und wenn
wir des Abends miide heimkommen,
relaxen wir in der bunten Therme
des Ortes. Und essen beim Dorfwirt
in Blumau haubenverdichtig gut.

So lasst es sich leben, mit Adam

)

und Eva hat alles angefangen ...

WOHNEN:

Genusshotel Riegersburg

8333 Riegersburg, Starzenberg 144
T.:+43 3153200200
www.hotel-riegershurg.at

Jiingst erdffnetes Verwdhn-Hotel fiir
GenieBer. Moderne Architektur in einzigar-
tiger Landschaft.

BESICHTIGEN & EINKAUFEN:

Golles

8333 Riegershurg, Stang 52

T.: +43 3153 7555

www.goelles.at

Alois Golles und sein Team machen aus
besten Produkten, viel Erfahrung und
einem feinen Sensorium dichte und druck-
volle Edelbrénde und fein-fruchtige Essige.

Zotter

Schokoladen Manufaktur

8333 Riegersburg, Bergl 56

T: +43 3152 5554

www.zotter.at

Josef Zotter spriiht vor Ideen, verbliifft mit
immer neuen Produkten und Zutaten-Kom-
binationen fiir die Fiillungen seiner Scho-
koladen. Bei einer Fiihrung durch seine
Manufaktur erfahrt man viel Interessantes
vom Werden der Schokolade. Und kann
verkosten, verkosten, verkosten ...

Kulinarischer Herbst im Steirischen Vulkanland

25. bis 27. September 2009

Am letzten Septemberwochenende laden neun kulinarische Betriebe des Vulkanlandes
zum ,Kulinarischen Herbst“ — zu Tagen, an denen alle Tiiren offen stehen. Alle Freunde
der Geniisse haben dabei Gelegenheit, im Rahmen von Fiihrungen und Verkostungen

Kulinarik pur zu erleben.

Info: www.kulinarisches-vulkanland.at
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Der farbenpéchtige Herbst halt Einzug im kulinarischen
Vulkanland. Erntezeit ist Genusszeit — entspannen

Sie im Genusshotel Riegersburg und lernen Sie die
regionalen Kostlichkeiten kennen. Das Hotel liegt an
der Steirischen Burgen- und SchldsserstraBe, die
zahlreiche kulturhistorisch interessante und sehens-
werte Prachtbauten
und Wehranlagen
verbindet. Eine der
eindrucksvollsten
Burgen Osterreichs,
die als UNESCO-Welt-
kulturerbe nominierte
Riegersburg, liegt
direkt im Blickfeld des
neuen Genusshotels.

GOLDENAge verlost eine Nacht
im Genusshotel Riegersburg fir
2 Personen im DZ/Friihstuck

Beantworten Sie bitte die Frage:
Wo liegt die Riegersburg?

a) im Schilcherland
b) im Almenland
c) im Vulkanland

lhre Antwort senden Sie bitte an
GOLDENAge,

Kennwort: GENUSSHOTEL,

E.F. Verlag GmbH,

Schulgasse 27, 3424 Muckendorf
oder per E-Mail an:
office@goldenage.eu

Einsendeschluss: 28. Oktober 2009

GOLLES

Wamsfaltinr far soffrn Mrgnad & frynrs Frig

Man teilt wieder.”

SONNENMILCH

* Die ist fiir mich. Und fiir Dich.

www.mitziblue.com
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