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WHISKY-TIPP

Heute von:

Frank Schmiedel, Redakteur

Bayrischer Brand
EfR Ménche haben viel mit der
-5 Entstehung und Verbreitung
i} von Whisky zu tun gehabt,
’ das ist hinlanglich bekannt.
' Jedoch waren es vornehmlich
: schottische und irische Or-
I densmanner, die dem Brand
Leben einhauchten und zu

I | Popularitat verhalfen.
3 == Ihre deutschen Briider hat-
ten es da mehr mit dem Bier-
brauen, so ist der Name unseres heutigen
Whisky-Tipps eher verwirrend: Slyrs soll an
das Benediktinerkloster am Schliersee er-
innern. Es wurde 779 gegrindet — und hier
wurde kein Whisky gebrannt. Das fing erst
1928 in der Brennerei Lantenhammer an.
Der Slyrs kam kurz nach der letzten
Jahrtausendwende auf den Markt, Brenn-
meister Florian Stetter verwendet bayri-
sches Gerstenmalz und Gebirgswasser flr
seinen Whisky. Gebrannt wird atypisch in
einem Feinbrandkessel, der eher fir Obst-
ler zum Einsatz kommt. Entsprechend suf3-
lich kommt der Single Malt auf Zunge
und im Gaumen herliber — wer Vanille,
Marzipan und Honig mag, wird den Slyrs
mogen.

Slyrs

Brennerei Lantenhammer

Land/Region: Deutschland, Bayern

Typ: Single Malt
Alk.-Gehalt: 43 % vol.
Preis: ca. 50 Euro

Leipziger
Spezialitaten

Sie sind als Tourist in unserer Stadt und
auf der Suche nach einem Restaurant mit
typisch ,Leipziger Kiiche“? Vielleicht pla-
nen Sie gerade einen tollen Abend mit
Freunden und konnen sich nicht zwischen
italienischer oder indischer Kiiche ent-
scheiden? Oder Sie suchen gerade den
Weg zum berithmten ,Coffee Baum* und
zur ,,Gosenschianke“? Hier hilft ab sofort
das Genussportal leipzig.finerio.de, mit
dem Sie Leipzig kulinarisch entdecken
und schnell Thr Wunschrestaurant finden
konnen.

Gudruns
Kiichentipps

Von Kochbuchautorin
Gudrun Ruschitzka

m Leipziger Allerlei: 200 g frische kleine
Bohnen (PrinzeBbohnen) putzen. 200 g
Spargel schilen, die Enden abschneiden.
100 g frische Erbsen auspalen (oder TK-
Erbsen). Zwolf junge Mohren schélen, das
Griin etwa zwei cm stehen lassen. Einen
kleinen Blumenkohl (ca 400 g) putzen, in
Roschen zerteilen. Zwei junge Kohlrabi
schilen, in kleine Stifte schneiden. Das
Gemiise waschen und abtropfen lassen.
Von zwolf Morcheln die Stielenden ab-
schneiden, griindlich waschen, mit hei-
Bem Wasser iiberbriihen und ausdriicken.
Einen TL Butter zerlassen und darin die
Morcheln fiinf Minuten andiinsten. In ei-
nem Topf Wasser mit etwas Salz, Zucker
und Butter aufkochen. Darin jedes Gemii-
se fiir sich knackig garen, mit dem
Schaumléffel herausheben und sofort in
Eiswasser abschrecken. Gut abtropfen
lassen, das Gemiisewasser aufheben. In
einem zweiten Topf etwa 11/2 1 Wasser
mit einem TL Salz, 1/4 TL Kimmel, je
zwei Stdngel Dill und Petersilie und einer
geschilten Schalotte aufkochen. Acht fri-
sche Krebse gut waschen, jeweils vier
Stlick im kochenden Sud acht bis zehn
Minuten gar ziehen lassen. Herausheben,
kalt abspiilen, das Fleisch aus der Schale
brechen und den Darm entfernen. Etwa
1/8 1 von der Gemiisebrithe mit 100 ml
trockenem Weilwein aufkochen. 200 g
Sahne zugiefen, alles auf die Hilfte ein-
kochen lassen. Die Sof3e mit Salz, Pfeffer,
Cayennepfeffer, Zucker und Muskat pi-
kant abschmecken. In einer Pfanne 80 g
Butter mit 20 g Krebsbutter (a.d. Dose)
zerlassen, das Krebsfleisch darin schwen-
ken, herausnehmen und warm stellen. In
der Butter die Morcheln und dann jedes
Gemiise fiir sich schwenken. Alles leicht
salzen und pfeffern. Auf einer vorge-
warmten Platte das Gemiise, die Morcheln
und Krebse dekorativ anrichten. Die Sof3e
extra dazu reichen.

u Séichsischer Sauerbraten: Zwei Zwie-
beln schélen, ein Bund Suppengriin wa-
schen und alles grob wiirfeln. In einen
Topf geben und mit 1/2 1 Rotwein, 1/8 1
Rotweinessig, 1/4 1 Wasser und je einem
TL Wachholderbeeren, Piment- und Pfef-
ferkorner, je zwei Lorbeerbldttern und
Nelken fiinf Minuten durchkochen und
abkiihlen lassen. Ein kg Rinderbraten
(z.B. Biirgermeisterstiick) hineinlegen und
abgedeckt drei Tage kalt stellen. Das
Fleisch aus der Marinade nehmen, tro-
ckentupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Drei EL Ol in einem Schmortopf erhitzen,
das Fleisch rundum kriftig anbraten. Das
Gemiise aus der Marinade zugeben und
mit anbraten. Mit der Hélfte des Suds ab-
loschen, zugedeckt zwei Stunden sanft
schmoren lassen. Zwischendurch vom
Sud nachgief3en. Das Fleisch herausheben
und in Scheiben schneiden. 50 g Speise-
kuchen im Sud auflosen und 100 g saure
Sahne unterrithren. Den Sauerbraten mit
der SoBe anrichten, dazu passen KloBe.

ESSEN UND TRINKEN
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Leipzig neu genieﬁeli

Das neue Genussportal der Leipziger Volkszeitung, leipzig.finerio.de, bietet Uber 800 aktuelle
und geprufte Adressen aus der Messestadt und Umgebung. Hier haben seit einer Woche Leipzigs
leckerste Adressen ein neues Zuhause im Internet. Man findet nicht nur Restaurants und Co.,
sondern kann sie auch kommentieren und bewerten. Von Bianca Kother

» ,Eine Bereicherung®

LIch finde, dass die-
ses Portal eine wun-
derbare  Bereiche-
rung ist. Die Leser
konnen sich zielge-
richtet iiber die Gas-
tronomie in der Re-
gion informieren
und ihre Erlebnisse
und Eindriicke hoffentlich objektiv
wiedergeben. Und nicht nur das: Die
Gastronomen und Hoteliers kénnen
sich auf dieser Plattform mit all ihren
Besonderheiten und Unterschieden
hervorragend présentieren. Schon
jetzt bekommt man auf leipzig.finerio
einen wunderbaren Eindruck von der
Vielfalt und der guten Mischung in-
nerhalb der Gastroszene der Messe-
stadt und dariiber hinaus.*

Holm Retsch, Geschéftsflhrer des Leipziger
Regionalverbandes des DEHOGA Sachsen e.V.,
Uber das Genussportal der Leipziger Volkszeitung
leipzig.finerio.de.

m Das ist wichtig

Nach erfolgreicher Suche bieten die
Eintrdge alles Wissenswerte, was
man als zukiinftiger Gast wissen
muss: Name, Adresse, Telefonnum-
mer, Offnungszeiten, die Art der Kii-
che und welche Preisklasse man er-
warten darf. AuBerdem konnen Fotos
und Videos einen Eindruck vom Lo-
kal vermitteln, und die jeweils aktuel-
le Speisekarte macht Lust auf mehr.

» [hre Meinung zahlt

Da eine gute Empfehlung immer noch
am besten ist, konnen sich die Géaste
selbst als Restaurantkritiker betéti-
gen und ihr Lieblingslokal bewerten.
Zur Auswahl stehen Kiiche, Service,
Atmosphére und das Preis-Leistungs-
Verhéltnis. AuBerdem kann man
noch per Text seinen Besuch kom-
mentieren und so seinem Eindruck
Nachdruck verleihen.

= Das geht ab

Ob Kochkurs oder Tanztee, Dinner-
show oder Menii der Saison — auf
leipzig.finerio.de kénnen Gastrono-
men aus Leipzig und Umgebung auf
ihre aktuellen Aktionen, Events und
Termine hinweisen. Zu sehen ist
dies, attraktiv positioniert auf der
Startseite des Portals.

(

AKTUELLE AKTIONEN

finerio de

das Genussportal fiir Leipzig

Dias Genussponal won LI]I[’EEBWLRSEEITUIM SACHSENSONNTAG

FREMIME. Zum goldenen Fasan

RESTAURANT
Hauptiiralls 15, G458 Luipsig
& wewgoliiaande

> Ellie o

W Tronat

B 03567590 [ inlo@goddissan.de

*eee
3.8 (e gut}

Eicho eson

Hurmamaimann

Alls T aar By £

Bchooked408

Crouenen hochl

Kichs &8 Banice 888
gﬁ EL

Do Durvkde |5t klusae

FKochn @@8a8 ISovice @688

Taubal

Wieminachisfelor war kasua!

Kichn @888 Sonioc 0088

Thoeran Valgt

Saenich eea 8

&0 g
Arreaphies 088 Prsulgnling 888

Wi g
Almcaphies &6 88 PrcsLamiung #8688

w0 g

Atmosphite ® 888"  Froaloaling @S0 e

W 0

Trotx rausm Wind, vasicher dom Brauhaus car enlgegen bes, ut de Custithl sstr gl
goblnbon, Freundioho Bogienung und schmackhals Kicho!

Arnciphis &0 Prtdoming Seee:

w0 0

Wine v Rurmem b Brauheus und kann chesis rusbiiele Qaimaya fur weldramplahlen. Es
betol bt schinas Bravhoua Amblene i dofigom Edasn uhd soll=tgobdaute i

Blir,

Essan win Haxan oder H3Anchan ale. siahon solinn

Bl und dafhig
deorm Brauhaus sinfsch mai dnen Datuch abstsitan. im Janusr gabs 858 Diersbosialtil
Katames-Bigr, einlndh nor ckasang =)
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Wild auf Wild?

Kéetiicha Wildwochen im Familiengasthol mitten im Griinen.
Reservieren und genielan!

2um goidenen Fossn

Romantisches Candlelight-Dinner

Noch bis zum Wochenende ein Drel-Gange-Meni buchen
und den oder die Liebsie berraschen.
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= Das Firmenportrit

0b kurz und knackig oder etwas aus-
fithrlicher - auf leipzig.finerio.de
konnen sich Wirte, Hoteliers oder
Delikatessenhéndler mit einem aus-
sagekriftigen Text tiber ihr Unter-
nehmen préisentieren. Der Nutzer
kann sich so ein Bild iiber das Lokal
seiner Wahl machen. So wird Ent-
scheidungshilfe leicht gemacht.
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® Suchen und Finden

Die Suche gestaltet sich einfach und
dynamisch. Eine Eingabe von Name,
Kiiche oder Ort geniigt, und leipzig.fi-
nerio.de bietet eine Auswahl von Gast-
stitten an. Mochte man stattdessen
wissen, welche Lokale iiber einen Fest-
saal verfiigen oder Friihstiick anbieten,

tippt man den entsprechenden Begriff

einfach in das Suchfeld und los geht’s.

® News und Trends

Das Team von leipzig.finerio.de be-
richtet iiber Foodtrends, Rezepte, sai-
sonale Besonderheiten und News aus
der Leipziger Gastro-Szene. Aullerdem
ladt das Genussportal regelmafig pro-
minente Leipziger ein, ihre Lieblings-
lokale oder -rezepte zu verraten und
schaut Kiichenchefs
iiber die Schulter.

der Messestadt

f AKTUELLE ARTIKEL
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Abwechslungsreiche Leckereien
in historischem Ambi...

' Schwangere sollten tdglich
mindestens zwei Liter t...

Gemiitlicher Késegenuss:
Raclette ist ein gesellige...
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® finerio.de im Web

Leipzig.finerio.de présentiert sich ak-
tiv auf facebook. Es werden Restau-
rants empfohlen, Gewinnspiele bewor-
ben und vieles mehr getan. AuSerdem
wird das Genussportal von Leipziger
Volkszeitung, SachsenSonntag und
Leipziger Rundschau auf den Partner-
seiten von LVZ-Online vorgestellt.

m Blick iiber Grenzen

leipzig.finerio.de ist tibrigens nicht al-
lein. Mit finerio findet man etwa in
Cottbus und der Lausitz, in Saarbrii-
cken und somit auch in Lothringen
und Luxemburg, in Aachen und in
Trier sowie in Diisseldorf und dem
Rheinland Restaurants, Lokale, Knei-

Rheiniand pen und Hotels.
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Kontakt zu leipzig.finerio.de

Internet: www.leipzig.finerio.de
facebook: facebook.com/leipzigfinerio
E-Mail: team@leipzig.finerio.de
Telefon: 0341 21811831

= So wird platziert

Lokale konnen in der Suchergebnis-
liste platziert werden. Bei Standard-
eintrigen regelt dies das Alphabet.
Moéchte ein Gastronom, dass sein
Eintrag weit oben steht, kann er dies
mit der Buchung eines der zwei Pre-
mium-Pakete erreichen. Wie das ge-
nau funktioniert, erkldrt das Team
von leipzig.finerio.de.



