Johanna Maier
verheiratet, vier prachtvolle Kinder

VORSPEISE

Ausgezeichnet mit:

Kochin des Jahres 1996

4 Hauben im Gault Millau

2 Sterne im Guide Michelin
5 Sterne im A la Carte Guide

Lasst Blumen sprechen! Und in diesem Fall
die genieffbaren, die doppelt Freude machen.

MM?L’:} HNablat w. i
Blwifen vnef /@7 1efcthon

Fiir 4 Personen

Genuss heif3t fiir mich, Zeit mit meiner Familie und mir selbst zu verbringen.

Am liebsten esse ich frisches, selbst gebackenes Brot mit Bauernbutter
und Schnittlauch aus dem Garten.

Gar nicht schmecken mir lieblos gekochte Speisen.
Immer im Kiihlschrank habe ich einen Speck fiir meinen Mann Dietmar.

Besonders wichtig im Leben sind fiir mich Zeit, Zufriedenheit,
meine Kinder und meine Gesundheit.

Schwierige Entscheidungen in meinem Leben hat mir der liebe Gott immer abgenommen.
Dieser Herausforderung werde ich mich noch stellen: Jazzdance.

Diese drei Dinge wiirde ich auf die einsame Insel mitnehmen:
ein Buch, Entspannungsmusik und meinen Mann.

In vielen Jahren bin ich noch reifer.

300 g Blattsalate
1 Bd. Radieschen

Mein Lebensmotto: Fiir mein Leben dankbar sein.

K GenieRerhotel Hubertus Dressing

“?J Am Dorfplatz 1 1

MUTTERTAGSSALAT MIT BLUTEN

Rosmarinzweig UND RADIESCHEN
5532 Filzmoos am Dachstein - .. )
www.hotelhubertus.at & Basilikumblatter Dressing:
- 1 Knoblauchzehe
§ 1 Schalotte 1 Rosmarinnadeln von den Stangeln zupfen. Basilikum
‘: 14 | Hiihnersuppe in Streifen schneiden. Knoblauch und Schalotte
= Salz schdlen und fein hacken.
Zucker 2 Alles mit Hiihnersuppe, Salz, Zucker und Pfeffer ver-
Pfeffer mischen und ca. 2 Stunden ziehen lassen. Kriuter-
n\ ], 5 Weifweinessig ansatz abseihen und mit beiden Essig- und Olsorten
074 5l Sherryessig verriihren.
A 116 1 Olivendl
116 1 Traubenkernél 3 Salate putzen, waschen und gut abtropfen lassen.
Radieschen putzen, waschen und in diinne Scheiben
Dekoration

Stiefmiitterchenbliiten,
Gdnsebliimchen und/oder
Krduter wie Beifuf,
Bdrlauch oder Lowenzahn

schneiden. Salat und Radieschen mit dem Dressing
marinieren und gefdllig auf Tellern anrichten. Mit
Bliiten und/oder Krautern dekorieren.
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HAUPTSPEISE

Fiir 4 Personen

Hiihnerfliigel

450 g

20 ¢
2
100 g
100 g
11

Hiihnerfliigel

Salz

Pfeffer aus der Miihle
Dijon-Senf

Eier

Mehl

Semmelbrosel

0! zum Ausbacken

Sauerrahm-Dip

200 g

21Tl

1/2 TL

Sauerrahm

Saft von einer Zitrone
fein gehackte frische
Kréauter (Petersilie,
Basilikum, Dille,
Kerbel)

Dijon-Senf

Salz

Pfeffer aus der Miihle

Gebackene Champignons

250 g
3
200 g

Champignons
verquirlte Eier
trockenes Toastbrot
(oder Semmelbrisel)
Salz

Pfeffer aus der Miihle
01 zum Ausbacken
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HUHNERFLUGEL MIT GEBACKENEN
CHAMPIGNONS UND SAUERRAHM-DIP

Sauerrahm-Dip: Alle Zutaten mit einem Schneebesen gut
verriihren.

Die Hiihnerfliigel waschen, gut trocken tupfen, mit Salz
und Pfeffer einreiben und diinn mit Senf bestreichen. Die
Eier verquirlen und leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zum
Panieren jeden Hiihnerfliigel zuerst in Mehl walzen, dann
durch die Eiermasse ziehen und anschlieBend rundum in
die Semmelbrosel driicken.

Die Fliigel in heiBem Ol schwimmend etwa 4 Minuten kross
ausbacken. AnschlieRend auf Kiichenpapier kurz abtropfen
lassen und noch warm mit den Pilzen sowie dem Sauer-
rahm-Dip servieren.

Gebackene Champignons: Die verquirlten Eier kraftig mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Die gewaschenen und trocken ge-
tupften Pilze durch das Ei ziehen und danach rundum im
fein geriebenem Toastbrot (oder in Semmelbroseln) walzen.
Das Ol in einem Topf oder in einer tiefen Pfanne erhitzen
(nicht allzu heiB) und die Pilze darin schwimmend gold-
braun herausbacken (ca. 4 Minuten). Auf Kiichenkrepp ab-
tropfen lassen und servieren.




NACHSPEISE VORSPEISE

Fiir 4 Personen -‘“’Iafo ’ Dieses Menii ist schnell und e.i.nf.ach zub"ereitet, eignet si“ch daher
besonders zum Nachkochen fiir junge Vater und groBe Séhne.
Palatschinken
80 g glattes Mehl
2 Eier
[/ Milch
1/2 Msp. Salz
1 Msp. Vanillezucker
Pflanzendl

Vanilleobers
1y 1 Schlagobers
1 EL Staubzucker
2Tl Vanillezucker

Fiille
250 g frische Erdbeeren

Vanilleeis N 0 '\' | % Z4%

AT Minze oder Zitronenmelisse

G pocbat Sminkon nnd
T ERA B REH vumel.
Var-eg o€

EISPALATSCHINKEN MIT ERDBEEREN UND VANILLEOBERS

1 Fiir die Palatschinken Mehl, Eier, Milch, Salz und Vanillezucker zu
einem leicht fliissigen Teig verriihren. Teig durch ein Sieb streichen.

2 In einer beschichteten Pfanne einen Schuss Ol erhitzen. Ein wenig Teig
eingieRen, diinn verschwenken und backen, bis der Teig angezogen
N hat. Palatschinken wenden und auch auf der anderen Seite backen.
A Restlichen Teig ebenso verarbeiten. Gebackene Palatschinken

7> 0 wahrenddessen warm halten.
3

Fiir die Fiille Erdbeeren putzen. Schlagobers mit Zucker und Vanille-
zucker steif schlagen.

L Die noch warmen Palatschinken mit Eis, Erdbeeren und Vanilleobers
anrichten, eventuell mit Minze oder Zitronenmelisse dekorieren.
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