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Philipp Szemes fiihrt gemeinsam
mit seiner Frau das urige Juwel
,Weinstube Szemes® in Pinkafeld
in vierter Generation. Vor allem

— aber nicht nur - Liebhaber der
vegetarischen und veganen Kiiche
kommen hier voll auf ihre Kosten.

ie Weinstube Szemes als Mitglied der Sch-
mankerlwirte Burgenland ist seit Jahrzehn-
ten fir ihre regionalen Speisen bekannt.
Klassiker wie ungarische Fischsuppe, burgen-
landischer Krautstrudel, Beuschel oder Boh-
nensterz werden heute noch nach Tradition des Hauses
zubereitet. Alte Rezepte weiterzugeben und langst ver-
gessene Speisen wieder auf die Karte zu bringen, ist der
Familie Szemes ein Herzensanliegen. Philipp Szemes liebt
es, mit saisonalen und regionalen Produkten zu experi-
mentieren und neue Gerichte zu kreieren. In den vergan-
genen Jahren hat er die klassische Speisekarte erweitert
und Schwerpunkte gesetzt - neben Innereien, Fischvari-
ationen und Grillspezialititen auch viele vegane Gerich-
te. Dafiir wurde die Weinstube mit dem Vegans Choice
Award ausgezeichnet. ,Vor einigen Jahren wollten sich
Freunde von uns vegan ernihren. Damals war das Wort
vegan noch relativ unbekannt. Sie haben mich gefragt, ob
ich etwas in diese Richtung kochen kann. Da meine Mut-
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SEIN

Umso mehr man eingeschrankt ist,

umso kreativer muss man als Koch
sein - das ist extrem spannend!

Wintergemiiseteller vegan

ZUTATEN:
e 1Sellerie
¢ 1lauch

e 1Pastinake

* 500 g Topinambur

* 200 g blaue Kartoffeln (Vitelotte oder Triiffelkartoffel)
* 300 g Zwiebel (2-3 Stk.)
*  1/8 L veganer Obers

e Sonnenblumensl

¢ weifser Pfeffer

e Kernsl

e Salz

*  1TL Pfefferkérner

e 2 Llorbeerblitter

¢ 1EL Wacholderbeeren

e 1TL Senfkérner

e 1TL Anis

e 2-3Nelken

* 12 Sternanis
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ZUBEREITUNG:

Sellerie, Lauch, Pastinake und Zwiebel schilen und waschen.
Das Lauchende mit den Wurzelhaaren und das Selleriegriin bei-
seite stellen. Den Sellerie in Wiirfel schneiden. Den Lauch in
schéne, unterschiedlich grofe Elemente teilen und beiseite stel-
len. Alle Abschnitte und eine grob geschnittene Zwiebel (mit
Schale) mit kaltem Wasser bedecken und mit Pfefferkérmer, Lor-
beerblatter, Wacholderbeeren, Senfkérner, Anis, Nelken, Ster-
nanis wiirzen und zum k&cheln bringen. Zirka 1 Stunde langsam
kochen lassen und eventuell abschaumen. Diesen Fond absei-
hen und mit Salz wiirzen. Danach den Fond aufkochen lassen,
die Selleriewiirfel und die Lauchelemente darin bissfest kochen.
Die Pastinake und den restlichen Zwiebel in kleine Wiirfel
schneiden und in einer Pfanne mit Ol anschwitzen. Mit ca. 250
ml Gemiisefond aufgiefsen und auf die Halfte einreduzieren.
Den veganen Obers zufiigen und mit einem starken Mixer zu
einer Creme mixen. Konsistenz priifen, eventuell noch etwas
einreduzieren lassen. Mit Salz und weifem Pfeffer abschme-
cken. Die blauen Kartoffeln gut waschen und in 1 mm diinne
Scheiben schneiden. Das Ol auf ca. 140-150 Grad bringen und
die Scheiben frittieren. Zum Abtropfen auf ein Kiichenpapier le-
gen und mit etwas Salz wiirzen. Die Topinambur gut waschen
und mit einem Stahlschwamm leicht abreiben. Nicht schalen!
Danach - wie die Kartoffeln - im Ganzen in Sonnenblumens!
bei ca. 160-170 Grad frittieren, bis sie schon weich sind. Jetzt das
Lauchende mit den Wurzelhaaren frittieren (Vorsicht, Spritzge-
fahr!) und mit wenig Salz wiirzen.

ANRICHTEN: Lauch mit einem Brenner abflsmmen und das
Gemiise nach Belieben auf dem Teller arrangieren. Die Pastina-
kencreme auf dem Teller verteilen. Den frittierten Lauch, die To-
pinambur, die blauen Kartoffelchips und das Selleriegriin eben-
so verteilen. Den Gemiisesud mit einigen Tropfen Kernél in ein
eigenes Gefsfs geben und zum Schluss tiber den Teller gieken.
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Gemiise von Biohof Fruhmann
(Silvia Fruhmann, Tel.: 0664/192 3456)

ter im Lokal schon immer auch vegetarisch kochte und viele
Giste deswegen schon zu uns kamen, lie} ich mich darauf
ein. Doch: keine Butter, kein Obers, keinen starken Rinder-
fond oder Jus! Ich fragte mich, wie ich da Geschmack rein-
bringen soll! Nach einigen Versuchen und einigen Biichern -
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