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Siegfried Wolfram
kocht im Hotel
Grand Ferdinand
feine K.-&-K.-Kii-
che. Zum Beispiel
Fleischlaberlala
Metternich

1., Schubertring 10-12

FOTOS:
KATHARINA
GOSsow

Fleischlaberl
ala Metternich
auf Blattspinat mit
pochiertem Ei

(2 Portionen)

Zutaten

300 g faschiertes Kalb-
fleisch, 60 g gerducherter
Speck, fein geschnitten,

1 Ei, 1 ELSemmelbrdsel,
1EL Butter, Majoran,
Salz, Pfeffer, Kardamom,
Butterschmalz

2 pachierte Eier

Sauce: 3 Dotter, 4-5EL
hochwertiges Ol (Sonnen-
blumen), Dijon-Senf, Salz,
pfeffer

Spinat: 100 g
Blattspinat, } Zwiebel,
1 Knoblauchzehe, 1

EL Butter, Salz, Pfeffer,
Muskatnuss

Zubereitung

Fleisch, Speck, weiche
Butter und Semmelbrosel
vermengen, mit den
Gewiirzen abschmecken.
Zwei ovale Laibchen
formen, in der Mitte eine
Mulde fiir die Eier driicken
und in Butterschmalz
anbraten. Etwa 8 Min. bei
180 °Cins Rohr schieben

- Sauce: Dotter, Senfund

Gewiirze iiber Dampf
aufschiagen, das O)
langsam einflieRen lassen,
bis eine Sauce entsteht

Blattspinat: Zwiebel

und Knoblauch langsam in
Butter anschwitzen, Spinat
dazugeben, zusammenfal-
len lassen, abschmecken

Spinat anrichten, Laberl
draufsetzen, Ei auf das
Laberl platzieren und mit
Sauce {berziehen. Fertig

Zum eigenen Gebrauch nach §42a UrhG. Anfragen zum Inhalt und zu Nutzungsrechten bitte an den Verlag.
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SB: GRAND FERDINAND

Der Kongress isst

Im Grand Ferdinand wird Kronlanderkiiche mit Augenzwinkern serviert

—

GERICHTSBERICHT:

NINA KALTENBRUNNER
ie guten alten Zeiten. Zur Zeit der

D Habsburgermonarchie, als etwa Mai-
land und Budapest noch innerhalb

der Staatsgrenzen lagen, verstand man es,
die besten Bestandteile aller Linderkiichen
zur sogenannten Wiener Kiiche zu fusionie-
ren. Von italienischer Siedefleischkiiche iiber
bohmische Knddel- und Mehlspeisgerichte
bis hin zu ungarischen Einfliissen floss al-
les in Wiens Topfen zusammen. Es wur-
de gevollert und gefeiert in der Stadt und
bei Hofe. An diese groflen Zeiten schliefft
. man nun im Restaurant des neuen Hotel
Grand Ferdinand am Schubertring an. Hin-
ter der schlichten 50er-Jahre-Fassade eroff-
net sich ein von Architekt Heiss opulent
gestaltetes Refugium mit michtigen Lob-
meyer-Lustern, die tief von der Decke hin-
gen, bunt gemustertem FlieBenboden, rotem
Leder, viel edlem Holz, Messing und einer
Tischkultur, die von geschliffenen Champag-

- nerschalen bis zu goldgefasstem Porzellan

reicht. Dazu: Walzerklinge nonstop.

K. & K. wie Kronlinder-Kiiche. Die Kar-
te listet neben alten und guten Klassikern
wie Grienockerlsuppe, Rindsrouladen
oder Wiener Schnitzel auch Spezialititen
wie Weinbergschnecken, Markknochen mit
gebdhtem Brot sowie zahlreiche Innerei-
engerichte wie gerstete Leber, gebratenes
Kalbsbries oder Hirn mit Ei. Es gibt aufer-
dem einen grofien Fleischwagen, der damp-
fend bei Tisch vorfihrt und auf Wunsch Ta-
felspitz, Schulterscherzel, Beinfleisch oder
Zunge inklusive Suppe und die klassischen
Beilagen abladt.

Das Vorbild dafiirsei in Veronazu finden, verrit
Kiichenchef Siegfried Wolfram, der gemein-
sam mit Grand-Ferdinand-Besitzer Florian
Weitzer eine Reise dorthin unternommen
hatte, zum traditionellen Ristorante Castel-
vecchio und dessen berithmten ,.Carello di

arrosti e bolliti“. Auch dem nicht minder le-
gendiren Restaurant ,,Gundel” in Budapest
stattete man einen Besuch ab - einem der
vornehmsten Lokale der Jahrhundertwen-
de, das nicht nur aufgrund seiner gleichna-
migen Palatschinke kulinarische Geschich-
te geschrieben hat. Man meint es ernst mit
der Tradition im Grand Ferdinand.

Zur Sache. Haben einen erst einmal der
Dreivierteltakt und ein ordentlicher Appe-
tit erfasst, liegt man bestimmt nicht falsch,
sich bei der Bestellung an den Vorlieben pro-
minenter Personlichkeiten von anno dazu-
mal zu orientieren. Was dem Kaiser und
der Kaiserin geschmeckt hat, schmeckt auch
heute noch. Man kénnte also ein Essen im
Grand Ferdinand zum Beispiel mit der Lieb-

Falter

lingssuppe Kaiser Franz Josephs starten, ei-
ner iippigen Kalbseinmachsuppe, mit Bries
und Zunge angereichert. Beenden sollte man
das Menii unbedingt mit dem Lieblingsdes-
sert der Kaiserin, Veilchensorbet a la Sisi,
dazu ein Schilchen Champagner, wie der
Kiichenchef 1it, denn das sei so ,herrlich
erfrischend”!

Zum Hauptgang empfiehlt uns Siegfried Wolf-
ram die Lieblingsspeise von Fiirst Metter-
nich, Kalbsfleischlaberl mit pochiertem Ei
und Blattspinat - das schnell zum ,,Signa-
ture Dish“ des jungen Hauses avancierte.
Der Mann (Metternich) wusste, was gut ist.
In der Kiiche seines Palais war kein Gerin-
gerer am Werken als Franz Sacher vom spa-
teren Hotel, Anekdoten zufolge soll er so-
gar die berithmte Sachertorte fiir seinen ein-
flussreichen Arbeitgeber kreiert haben, aber
das ist eine andere Geschichte.

Zurick zu seiner Lieblingsspeise: Op-
tisch erinnert das Gericht ein wenig an
Eggs Benedict, geschmacklich hat es dann
doch mehr das Zeug zum staatstragenden
Lunch denn zum iippigen Friihstiickshdpp-
chen. Kardamom und Speck sorgen fiir die
notige Wiirze des Laberls, das neben Saftig-
keit auch durch Grofie punktet. Und wenn
sich dann der fliissige Eidotter mit der mol-
lig-reichhaltigen Sauce tyrolienne dariiber
ergieft, ist der Genuss perfekt.

Schade, dass wir gleich gehen miissen -
das Personal wird schon nervos, ein Minis-
ter hat namlich den groRem Tisch neben uns
reserviert. Dafiir entfithrt der Kiichenchef
noch in das Restaurant im achten Stock - ei-
gentlich Hotelgisten vorbehalten —, prisen-
tiert den sensationelten Ausblick und verrdt
uns den Schliissel zu dem hochgelegenen
Refugium: Mit einer Flasche Champagner
ist man dabei. Der passt im Ubrigen auch
hervorragend zu Metternichs Fleischlaberl,
am allerbesten in Rdse. Der Kongress hat
schlieflich nicht nur getanzt, man musste
ja auch essemn. ¥
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