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Grune Vielfalt mit
Wild- und Kulturkrautern

Krauter eignen sich wunder- Frische Krauter geben einem Gericht erst richtig Pfiff. In diesem Kurs
bar zum Aromatisieren und erklart dir Haubenkoch Hannes Muller, welche Wildkrauter und Kul-
Verfeinern verschiedenster turkrauter es gibt und wie du sie am besten verarbeiten und bevor-
Gerichte. Ob wild gewachsen raten kannst. Ob getrocknet, als Ol oder Krautersalz — ab jetzt musst
oder kultiviert, ob mild oder du nicht mehr auf Krduter im Winter verzichten!

wiirzig-scharf - fur jeden

Geschmack ist das passende Besonders spannend ist es jedoch, frische Krauter zum Kochen zu

Kraut dabei. verwenden. Deshalb zeigt dir Hannes verschiedene Techniken, mit
denen du Krauter vor allem im Frihling und Sommer zu késtlichen
Gerichten verarbeiten kannst.

Freue dich auf abwechslungsreiche Kréduter-Rezepte: Saibling in der
Krauterkruste mit Petersilienwurzelcreme und Verjus-Schaum, Wild-
krauternockerl mit brauner Butter und Bergkése, Zitronenverbene-

Panna-Cotta mit Kirschen, Hafercrumble und Baiser und viele mehr.

In diesem Begleitheft findest du alle Rezepte und Infos zum Kurs.
Viel Spafd beim Kochen und GenielRen!
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inspiring food.
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Hannes Miller

4-Haubenkoch Hannes Miiller arbeitet und lebt

am Weissensee im Siiden Osterreichs. Dort kocht DaS KOChen und
er eine regionale und saisonale ,Bergseekiiche”. daS Al‘beiten mit
Die berufliche Laufbahn von Spitzenkoch Hannes Krautern iSt eine
Muller begann mit einer Ausbildung in der Hotel- meinet‘ ganz grOBen

fachschule. Sein Vater ermunterte ihn, zusatzlich

eine Kochausbildung zu absolvieren. Hannes woll- LeidenSChaften in
te zu dieser Zeit eigentlich lieber als Bauer in der der KﬁChe

Landwirtschaft arbeiten, entschied sich aber, es mit
dem Kochen zu versuchen. Auf die Kochlehre folg-
ten verschiedene kulinarische Stationen in Salzburg,
Wien und den USA. Schlie3lich kehrte er zusammen
mit seiner Ehefrau an den Weissensee zurtck, den
Ort seiner Kindheit. Dort wandelten sie zusammen
mit Hannes Eltern die familiengeftihrte Pension in
ein Hotel mit Gastwirtschaft um.

Hannes bezeichnet seinen kulinarischen Fokus als
.Bergseekiche”. In seinem Restaurant ,Die Forelle”
kocht er saisonal und mit vielen lokalen Zutaten
und Krautern und das sehr erfolgreich. Vom Gault
Millau wurde er mit 4 Hauben gekurt: ,Die Regions-
bezogenheit, die Bezogenheit zur Natur und zu den
saisonalen Verfligbarkeiten, das sind Grundsteine
unserer Philosophie im Hotel und auch in der Kui-

”

che.

Hannes Miiller

Die Forelle

www.forellemueller.at



https://www.dieforelle.at/de
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Kulturkrauter pflegen

Die meisten Kulturkrauter sind
leicht erhaltlich, wollen dann
aber auch richtig gepflegt
werden. Wenn dir das gelingt,
wirst du mit einer reichen
Ernte belohnt!

Tipps beim Krauterkauf

Du kannst Kulturkrauter selbst vorziehen und dann einsetzen, oder
diese schon vorgezogen beim Gartner einkaufen. Hannes empfiehlt
die zweite Variante, damit man in der Sommersaison, wenn die
Krauter in der Regel am intensivsten schmecken, méglichst viel ern-
ten kann. Am besten ist es, biologische Krauter zu kaufen.

Tipp: Wenn du Krauter kaufst, achte darauf, dass sie keine verdorr-
ten Stellen haben und die Erde feucht ist.

Der richtige Platz fiir deine Krauter

Krauter lieben Sonne, Warme, Windschutz und Feuchtigkeit. Du
musst allerdings darauf achten, den Krautern nicht zu viel Feuchtig-
keit zu geben. Sonst kann es leicht passieren, dass die Pflanze sich
an den hohen Wassergehalt gewdhnt und immer mehr Wasser be-

notigt.

Krauter lieben:
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Um Schadlingen vorzubeugen, gibt es viele verschiedene Hausmittel.

Z.B. kann man bei Lausebefall die Krauter mit Brennesseltee oder
Schachtelhalmtee besprihen. Bierfallen eignen sich gegen Schne-

cken.
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Wildkrauternockerl

mit brauner Butter und Bergkase

Zutaten & Infos
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Zubereitung

Schritt 1
Wildkrauternockerl

Tipp:

Schritt 2
Geschafft

2 Eier

450g Knodelbrot (WeiRbrot, gewdirfelt)
500¢g Cremespinat, tiefgekuhlt

4EL gemischte Wildkrauter: Giersch,

Vogelmiere, Spitzwegerich,
Schafgarbe, Knopfkraut, Dost

100g Bergkéase

braune Butter zum Servieren

Salz, Muskatnuss, Pfeffer

Den Cremespinat auftauen und mit dem Knédelbrot vermischen.
Ca. 10-15 Minuten ziehen lassen. Den Bergkase reiben und zur Spi-
nat-Brotmasse geben. Die Wildkréuter fein schneiden und unter-
mengen. Mit Salz, Muskat und Pfeffer wirzen. Die Eier dazugeben
und alles gut vermischen. Die Masse mit einem Loffel und der nas-
sen Hand zu NockerIn formen. In Salzwasser ca. 15 Minuten kécheln.

Den Nockerlteig vorsichtig salzen, da der Bergkdse schon sehr salzig

ist.

Die fertig gegarten Nockerl mit brauner Butter, frischem Bergkése
und Wildkrautern garnieren.
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