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Gerostete Lammleber gebackene
. Stierhoden, Kalbskopfterrine:
‘Die Tirolerin Christina Steindl
_ setzt in rhrer Kiiche ganz auf die’
- ,,mneren ‘Werte" und haucht dabei
iso. manchem Krassrker von gestern
neues Leben em

Jahrgang 1990

Seit Mai 2019
Klichenchefin im Restaurant des Verwohnhotels
Kristall in Pertisau am Achensee

2019 Bt

Klichenchefin im Wellnesshotel Peternhof, Tirol v iR

2016 0N

Platz 3 beim Wettbewerb ,Junge Wilde“ und ,Bester b
Hauptgang” bei Koch des Jahres #serviceedition P s

2015-2019 Y
Chef de Partie, Sous Chef bei Rohrmoser kocht GmbH, . "?__b. Vef
Bischofshofen ¥

2013-2014
Chef Entremetier im Harisch Hotels Weisses Ross|,
Kitzblhel

2013

INNE

», - die gebirtige Kitzblihelerin daher groRtenteils
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' ann fing dieser Irrsinn eigentlich an: Filet =
Wist das beste Stiick Fleisch vqrﬁ Tier?:,
fragt Christina Steindl. Das ist weder
_/nachhaltig noch wirtschaftlich sinnvoll, findet
_ die Kiichenchefin des Verwohnhotels Kristallim .
i '\ osterreichischen Pert1sau amAchensee. Siesetzt -«
7 _in‘ihrer Kiiche vor aIIem aufdie inneren Werte —
: . die. Zubereltungvon Innereienzahltzu thren Spea
Z|alltaten Das ist heutzutage selten geworden, il
~-erzahlt die 29-jahrige Kdchin. IhrW|s$en hatsich .

- selbst angeeignet oder hierund da bei der alte—
- ren Generation abgeschaut.

mnermen wie Herz, Lunge, Kutteln oder Magen
" finden auf dem Teller heute nur noch geringe
Akzeptanz, bedauert Steindl. Ein GroRteil der
_ Innereien landet in Wurst oder Tierfutter. Dabei
sind Innereien dank fhres hohen Vitamin- und
Mineralstoffgehalts und geringen Fettanteils
. bestens fiir eine gesunde Kiiche geeignet, argu-
1 ‘mentiertdie Kiichenchefin des KristaII.AIIerdings
sollten sie aufgrund ihrer leichten Verderblichkeit
nur von zuverla55|gen Partnern bezogen und

- frisch verarbeltet werden. .

~ Frisch von der Schlachtbank

'_"J " Frische Wa_re [ass,t'svch an-einer leicht feuchten, -

glanzenden dderschi'mrT}ernden Oberflache der
Organe erkennbn Unangenehmer Geruch und
Farbveranderung weisen h|ngegen aufverdorbe- _
ne Wére oder gar kranke Tiere hin. +ES braucht o

Geschéftsfiihrerin des Restaurants Neuwirt, Kartitsch S0 " schon gute Grundkenntnisse von Innereien und &
Bt i ihrer Beschaffenhelt betont Christina Steindl.
2012-2013 '.rf'_ s . ' A Wer sichaber an die Delikatesse herantraue, kén- %
Entremetier, stellvertretende Rezeptionsleitungim . AL - ne seinen Gasten extravagante und. au@erge— L
Activ Sunny Hotel Sonne, Kirchberg in Tirol AT ’-' * wohnliche Gerichte kredenzen. S lis
2005-2012 3 '-\. A ‘, ' Stemdl bezelchnet sich selbst als Handwerkerm Sl PR
. " und macht von den.Raviolibis zum Beuschelam
Ausbildung in der Lehranstalt fir Tourismus und _';ﬂ.' ] ~I|eSSte?1ta|Eesose(Ijsst Kelr?WuSnduer daesL;SSIerch« Pk i
Hotellerie in St. Johann in Tirol Gy — Ly belm Schlachien gerne Hand anlegt Ihrlntefes— et




,Es braucht schon ¢
‘von Innereien und




.‘-'j .-

Tierzu tun
.
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se daran hat sie vom Vater, der Metzger von Beruf
war. Beim benachbarten Schlachthof durfte sie '_‘ 4
schon friih beim Zerlegen helfen. Daraus ergaben - - A
sich Bekanntschaften zu anderen Metzgern aus <7
der Gegend, unter anderem zur BiometzgereiJuf- '
finger, wo Schlachtung, Zerlegung, Verarbeitung

und Veredelung unter einem Dach stattfinden.

Die Tiere werden vom Biobauern aus der Region (
geliefert., e L L
Furden Vertrieban Gastronomen ist bei Jufﬁngex Rl 2
der Fleischsommelier Gregor Eisenbeutl zustan- = &% !
dig. Dem Meister seines Fachs schaut Christina, -

. beim Schlachten so oft sie kann iiber die Schulter. . = = =

,Wennman mit eigenen Augen sieht, wie schnell - i
das Leben vorbei sein kann, bekommt man ein i LT 3
_ganz anderes Gefuhl fiir den Wert des Lebéns R g 3
M|ch erdet das ungemein®, sagt die Kéchin.. €8T
Selbstscblachten hat fur sie auth etwas mit g
Demut und Ehrfurcht vor dem Leben und dem
~ Einen ahnllchén Ansatz verfolgt das PI’OJekt
~,Milchkuh 2.0% filir das sich die Kdchinengagiert. iP5

Milchkiihe werden iahgsam aufgezogen, was-

5|ch positiv auf die Struktur des Fleisches aus- «

W|rkt Altere Kiihe, die ihr Leben Iang I\/\;Ich gege-;

_ ben haben, diirfen es sich noch einmal richtig

AF

. gutgehen lassen — sie werden im ,Ruhestand* * .

" aufgeméstet. Dabei setzen sie intramuskulares L
: ~ Fettan, erlautert Sterndl Nach der Schlachtung - = +¢
relft das Fleisch’ dr;l Wochen nach. ,Ein tiefer

. pUmamlﬂGeschmack und die hewo-rragende

Struktur des Fleisches der Milchkuh 2.0 sind ver- e
gle|chbar mit Wagyu Beef*, ver,slchertdle Kochin. ki
* Hemmschwellen iiberwinden GaY

- Einige Gaste sind erst mal skeptisch bei Gerich-
ten mit Innereien wie Herz, Lunge oder Hirn. Sie

. kennen den Geschmack und die Konsisfen,z nicht,

_ entsprechend wissen sie diese Lebensmittel oft
nicht zu schitzen®, erzahlt Christina von ihren

* Erfahrungen. Sie méchte die Hemmschwelle fiir
die ungewohnten Gerichte senken. Nach anfing- oF
lichem Zégern wagen ihre Gaste sichidann meis- - e
tens doch an die geréstete Leber oder die Kalbs- '
kopfterrlne heran —und sind begelstert ,,Es ist
schon |rgendW|e lassig, wenn du einem Gast

etwas” Bl_eten kannst, das er woanders nicht

bekommt’; sagt die Kéchin nicht ohne Stolz.
Eswareauch viel zu schade, so etwas Gutes wie
* Leber oder Bries nicht in der Kiiche zu verwen-
den’ betontChn;tma »Beimirerleben die Gaste |,
einerseits Gerlc’hte mljc InnereJe'n wie sie sievon
fruher vielleicht von den GroBeltern kennen

“Rezept Nordische Kalbsvaria- = &

tion von Christina Steindl ~ ~ *
x wwwmagazm -kueche.de/
| magazm/kochkunst

¥
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~,Einige Gaste sind erst mal skeptisch -
bei Gerichten mit Innereien wie Herz,
| Lunge oder Hirn. * |

_ ChristinaSteindl
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Manchmalinterpretiere ich diese Gerichte auch
mit modernen Komponenten auf meine elgene' g P b
Art” . % :,

Klassiker und Skurriles
Eine solche Abwandlung vom Klassiker ist die
Lammleber neben Lammfilet, -grammeln und
Lammbkonfit und dazu Rote Beete, Mais, Joghurt :
und Kaffee. Dieser Hauptgang wurde beim Vor- ' .
finale zum Koch des Jahres 2016 als bestes - .
Hauptgericht pramiert. Fir die traditionelle - A
gerostete Leber spilt Christina das Organ erst,
. maleine Stunde lang mit kaltem Wasser, um die, -
Giftstoffe zu entfernen. AnschlieBend zieht sie
die Haut ab, was nach dem Spulendeutlich leich- 3,
ter gehen soll, und 16st die Membran. ,Das ist
WIéhtig damit die Leber spater nicht zah wird®,.
betontdLe Kéchin: Nun schneidet sie die Leber in
~diinne Scheiben und entfernt mogliche Ader-
chen.Die Leberschelben werden nach der Vorbe-
reitung in der Pfanne heiR angerostet, bevor
~ Christina die Pfanne mitJus auffiillt und alles r_mt {
Majoran, Salz und Pfeffer abschmeckt. ,Dazu gibt-
es Schmelzzwiebeln, Kartoffelpiiree und Sauer-
kirschen, fertig. Ein feiner Baby-Leaf- Salat'und fri-,
~ sche Réstipassen aber auch gut, sagt Christina.
/Einés der.ungewohnlichsten Gerichte auf Chris-
" tinas Karte sind gebackene Stlerhoden diesiein - :
- Milch auskocht, in Scheiben schneidet und dann - v
~ mit Mehl, Ei und __Broseln ‘paniert ausbackt:
*,Durch diese Zubereitung wird das Fleisch ganz
zart und erinnert geschmacklich an Bries oder .
-Krauterseitlinge®, weil die Kuc;henchefm ;
* Noch aufwendiger und mutigerist die Kalbskopf-
~ terrine a la Christina. Bis zu einer Woche Vorbe-
- reitungszeit braucht es, bis dieTerrine servierfer-
tig ist. ,Ich bekomme die Kalbsmaske vom
. Metzger aqunfrage Normalerweise wird dar-
~aus nur noch Hundefutter gemacht, aber ich
bereite ein'genialés Gericht damitzu®, schwarmt
die Kéchin. Zuerst rasiert sie die Kalbsmaske,
bevor sie sie 24 Stunden lang pokelt. , Anschlie- j
Bend koche ich sie mit allem Drum und Dran, bis- - e
sie ganz weich ist. Vor allem die Zunge und die
Backchen geben ein tolles Fleisch ab® betont
Christina. Danach schneidet sie das Fleisch in fei-
. ne Wiirfel. Das mache die weitere Verarbeitung
- leichter. Die Masse muss nun gepresst werden,
wobei Chrl_stm.a_dle gallertartige Fliissigkeit auf:
* bewahrt. Das Fleisch und die gelatinehaltige
Flussigkeit gibt sie dann zum Auskiihlenzusam- -, ~
men in eine Form. Diesen Prozess wiederholt sie
zwe| bisdreimal, b|sallesschonfe|n|st Vor dem
$ery|eren schneidet sie die fa rceartige Masse in
Scheiben, richtet diese entweder direkt auf dem
- Telleran 'ode'r'backt sie vorher noch mal in Fett
HLaEr: '1 aus.
: Dle Neugier, mit der Christina an die Arbe|t mit
: Innereren herangeht istansteckend undinspirie- =~ .
B fehd Vlellelchtﬂnden sich schon bald mehrsol- % = .
Lhcl cherGerlchteaufden Speisekartenlandauf,land- ~~ ©© -
3 " -ab-zugunsten von mehr Nachhaltlgkelt und;. AR
L% V|e4fa1t|nderWeItderKuI|nar|k BT
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