Béarlauch-Entdeckungsreise.
Bewegt mein Leben.
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Der Barlauch - eine altbekannte Gemise-, Gewlirz-
und Heilpflanze - gedeiht bei uns besonders prachtig.
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Der Barlauch hat sich in den letzten Jahren zu einem wahren
kulinarischen Friihlingsboten entwickelt! Sein zarter Knoblauch-
geschmack lasst sich in der Kiiche sehr vielseitig einsetzen.

Grundsatzlich kann der Bérlauch fast Uberall anstelle von Knoblauch
eingesetzt werden. Sei es roh genossen auf einem Butter- oder Topfen-
aufstrich-Brot, in Salaten und Nudelgerichten oder verkocht zu Suppen,
Saucen sowie herzhaften Eintopfgerichten!

Der Barlauch verleiht jeder Speise seine sanfte Knoblauchnote, je nach
Bedarf, wie man ihn mengenméaBig einsetzt: von zart bis wiirzig!

Der Barlauch vertragt schon auch etwas Hitze, sollte in Speisen aber
nicht zu lange mitkochen bzw. warm gehalten werden, da er dabei eini-
ges von seiner schénen und frischen griinen Farbe einbiiBt.

Ich verwende den Barlauch im Frihjahr zu jener Zeit, wo er bei uns
frisch erhaltlich ist, dariiber hinaus kann er mit Raps- oder Sonnenblu-
mendl sowie etwas Salz auch zu einer Barlauchpaste verarbeitet wer-
den und im Kihlschrank gelagert, die ,,Bérlauch-Zeit" etwas verlangern!

Wenn Sie den Bérlauch selbst ernten, achten Sie auf die ,tédliche Ver-
wechslung” mit Maigléckchen, Herbstzeitlose oder Tulpe, bei Unsicher-
heit besorgen Sie sich den Béarlauch auf dem Markt oder genieBen Sie
einfach die Barlauch-Spezialitdten der heimischen Wirte!



In den feuchten Laubwaéldern der Bad Radkersburger Murauen
breitet sich von Marz bis Mai ein knoblauchartiger Geruch aus -
der des Bérlauchs - auch Waldknoblauch genannt.

Er besitzt kraftigende Eigenschaften — und er schmeckt! Die beste
Qualitat erntet man vom Erscheinen der Blétter bis kurz vor der Blite.
Auch wenn praktisch der ganze Bérlauch essbar ist, so werden zu-
meist nur die griinen, jungen Blatter verwendet. Denn diese gelten als
delikates Wildgemuse und als hervorragendes GewdUrz. Durch seine
atherischen Ole und seine Wirkstoffe ist Barlauch sehr gesund, wie
auch bereits die alten Germanen wussten. Die gesunde Wirkung wird
hdher eingeschéatzt als bei Knoblauch, denn er ist leichter vertraglich.
Bérlauch wirkt schwach gefaBerweiternd und sorgt fiir eine bessere
Durchblutung, auBerdem férdert er die Verdauungstatigkeit. Deshalb
wird ihm nicht nur eine blut-, sondern auch eine darmreinigende Wir-
kung zugeschrieben. Er fordert die Durchblutung und damit die Ver-
dauung. Die ,Bérlauch-Zeit“ im Frihjahr ist damit eine ideale Ergan-
zung zum Aktiv- und Entspannungsprogramm, das Bad Radkersburg
mit seiner Parktherme als erlebnisreichste und sonnigste Radregion
Osterreichs bietet.

Natiirlich g’schmackig und g’sund!



BARLAUCH, ALLIUM URSINUM

Verwendung: Gemuise, Gewlirz

Verwendbare Pflanzenteile: Blatter

Héhe: 10-50 cm

Wuchs und Lebensform: Krautige Zwiebelpflanze,
ausdauernd, knoblauchartiger Geruch.

Bliite: Bliten sternférmig, weiB, mit doldigem
Blutenstand aus 6-20 Einzelbliten. V-VI
Laubblatter: Grundstandig, meist zu zweit,

2,5-5 cm breit, gestielt.

Lebensraum: Auwalder, Laubmischwélder

ACHTUNG! Verwechslungsgefahr mit Maigléckchen und
Herbstzeitlose (beide riechen nicht nach Knoblauch!), die
toédlich enden kdnnen!

Maiglockchen: WeiBe, nickende, gléckchenférmige Bliten,
V-VI. Frucht: rote Beere.

Herbstzeitlose: Blatter im Fruhjahr vor der Frucht erscheinend,
dann blasige Samenkapsel (Frucht); Blite lila, rosa, krokus-
ahnlich, Herbst.

Auf den Knoblauch-Geruch des Bérlauchs ist nicht immer
Verlass — wer vorher Barlauch gepfliickt hat, hat den Geruch
schon an den Handen.

DAHER: die Blatter immer einzeln pfliicken, jedes Blatt genau
ansehen. Im Zweifelsfall stehen lassen!




BARLAUCH-

BARLAUCHSUPPE
AUF STEIRISCHE ART

Zutaten fiir 6 Personen

Bérlauch (20— 30 Blatter, je nach Geschmackswunsch)
1 Erdapfel (mehlig)

1 Liter Rindsuppe (oder Gefliigelsuppe)

250 ml Schlagobers

Salz und Pfeffer, Muskatnuss

Bérlauchstreifen (zum Garnieren)

WeiBbrotwiirfel, auf Wunsch auch Speckkrusteln

Zubereitung

Den Erdapfel schélen, klein wiirfeln und weich kochen. Barlauch waschen, abtrop-
fen lassen und feinnudelig schneiden. Rindsuppe gemeinsam mit Barlauchstreifen
sowie Erdapfel aufkochen lassen. Danach alles mit dem Piirierstab pirieren und mit
Schlagobers verfeinern. Suppe mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. In
Tassen oder Tellern anrichten und mit Bérlauchstreifen garnieren.

Tipp: Suppe mit in Butter geschwenkten WeiBbrotwiirfeln bzw. Speckkrusteln hei
servieren.



GEBRATENE SCHWEINSFILETSTREIFEN MIT NUDELN,
BARLAUCH UND ASMONTE-KASE AUS DEM WOK

Zutaten fiir 4 Personen

60 dag Schweinsfilet

40 dag Nudeln gekocht

30 dag Austernpilze und Champignons

0,3 It Schlagobers

20 Blatter Bérlauch

10 dag Steirischer Asmonte (frisch gerieben)
Maiskeimdl zum Braten

Meersalz (aus der Miihle)

Pfeffer

Zubereitung

Maiskeimdl im Wok erhitzen, Schweinsfilet und Schwammerln kurz anbraten und
wiirzen. Mit Obers aufgieBen, die gekochten Nudeln und den fein geschnitten, ge-
waschenen Barlauch dazugeben. Durchschwenken, gegebenenfalls noch nachwiir-
zen. Anrichten, mit geriebenem Asmonte-Kése bestreuen und mit Barlauchblattern
dekorieren.



BARLAUCH-
TORTE

BARLAUCHTORTE

1 Torte ergibt ca. 10 Stiick

Zutaten Miirbteig Zutaten Fillung
150 g Mehl 350 g Topfen
100 g Butter 150 g Sauerrahm
1 Dotter 4 Dotter

Ca. 3 El Wasser 6 EiweiB

Prise Salz 150 ml Milch
Etwas Backpulver 40 g Maizena

Salz und Pfeffer

Muskatnuss gerieben

Knoblauch gepresst

150 g Bérlauch frisch
Zubereitung

Aus diesen Zutaten einen Miirbteig bereiten, eine gebutterte Tortenform damit aus-
kleiden. Mit einer Gabel mehrmals den Teig ,,stupfen“. Tortenform ca. 12 Minuten blind
backen. Zutaten Fiillung mit dem fein geschnittenen Barlauch vermengen, danach die
Masse in die vorbereitete Tortenform fiillen und bei 200 °C 10 Minuten backen, da-
nach die Temperatur auf 170 °C senken und noch weitere 40 Minuten backen.



BARLAUCH-
PESTO

MIT
PARMESAN

BARLAUCHPESTO MIT PARMESAN
Zutaten

500 g Barlauch

80 g Parmesan, gerieben

80 g Pinienkerne, gerdstet, gerieben
250 ml Olivendl

Salz und Pfeffer

Zubereitung

Bérlauch waschen und gut trocken schleudern. Mit den restlichen Zutaten in der
Kiichenmaschine fein zerkleinern und nach Geschmack mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. In saubere und sehr heiB gespiilte Schraubdeckelgldser abfiillen und im
Kiihlschrank aufbewahren. Wenn das Pesto gut gekiihlt ist, kann es im Kiihlschrank
ein Jahr aufbewahrt werden, da der Barlauch antiseptisch ist.

Variationen: ich benutze gerne anstatt Pinienkernen Cashew- oder Macadamia-
niisse, es gehen aber auch Kiirbiskerne, schon gerdstet und gesalzen. Die Salzmenge
zum abschmecken muss dann verringert werden. Anstelle von Parmesan eignet sich
der steirische Hartkése Asmonte!

Das Pesto nutze ich fiir Pasta, SoBen, Salate und Grillgut.



BARLAUCH-
PESTO

PESTO MIT
KURBISKERNEN

Zutaten

2 Bund Bérlauch
50 g Kiirbiskerne
1/8 | Rapsol

Salz

Zubereitung

Barlauch waschen, Stiel
entfernen, mit Salz, Pfef-
fer und Ol und den kurz
gerdsteten Kirbiskernen
mit dem Stabmixer pii-
rieren.

BARLAUCH-
BUTTER

BARLAUCH-
BUTTER

Zutaten

200 g Butter

2 TL Zitronensaft
3 EL Bérlauch, ge-
schnitten

2 TL Senf, scharf
Salz und Pfeffer

Zubereitung

Alles vermischen und
ca. 4 Stunden durch-
kiihlen. Evtl. rollen und
dann in Scheiben ge-
schnitten servieren.

BARLAUCH-
AUFSTRICH

BARLAUCHAUF-
STRICH MIT SCHAF-
FRISCHKASE

Zutaten

% kg Schaffrischkdse
% Becher Sauerrahm
1 Bund Bérlauch
Salz

Pfeffer

2 EBI. Barlauchpesto

Zubereitung

Schaffrischkédse zerklei-
nern, Sauerrahm, klein
geschnittenen Bérlauch,
Pesto, Salz und Pfeffer
hinzufiigen, mit dem Mixer
verriihren. Fertig.



BARLAUCHPALATSCHINKEN MIT SPARGEL

Zutaten Teig

125 g Mehl (glatt)

1 Stiick Ei

250 ml Milch

1 TL Raps6l (zum Backen)
Salz

Zutaten Creme

100 g Bérlauch

20 g Mehl (glatt)

1/4 | GemUsesuppe

100 ml Schlagobers

Salz und Pfeffer

Muskatnuss (frisch gerieben)
250 g Spargel (weiB)

50 g Pecorino (Parmesan,
Grana di Padano, Asmonte)
20 g Butter

Zubereitung

1. Fiir die Palatschinken zuerst Spargel schalen,
in ca. 5 cm lange Stiicke schneiden, in Salz-
Zucker-Wasser bissfest blanchieren.

2. Bérlauch kurz in kochendem Salzwasser blan-
chieren, in eiskaltem Wasser abschrecken, gut ab-
tropfen lassen und hacken. Butter erhitzen, Mehl
mit dem Schneebesen einriihren. Mit der kalten
Gemiisebriihe aufgieBen, eine Viertelstunde auf
kleiner Flamme verkochen lassen, immer wieder
gut durchriihren. Mit frisch geriebener Muskat-
nuss, Salz und Pfeffer abschmecken, Obers und
Bérlauch dazugeben, mit dem Stabmixer plirieren.
3. Palatschinken zubereiten

4. Palatschinken mit einem Teil der Bérlauchsauce
und Spargel fiillen, zu einem Spitz zusammen-
klappen. Die gefiillten Palatschinken mit etwas
Bérlauchsauce begieBen, Kase dariiber reiben
und bei starker Oberhitze iiberbacken.
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BARLAUCH-RISOTTO

Zutaten fir
4 Personen

300 g Risottoreis

1 Liter Gefliigelbriihe
100 g Parmesankése
100 ml Schlagobers
200 ml trockener
WeiBwein

200 g Bérlauch

(1 Bund)

2 Schalotten

Olivendl

Salz und Pfeffer
Safranfaden

Zubereitung

Bérlauch waschen und abtrocknen. Aus der Hélfte des
Bérlauchs ein Pesto bzw. Piiree (mit Briihe oder Wasser)
herstellen. Schalotten fein hacken und in etwas Olivendl
anschwitzen. Den Reis zugeben und kurz mitanschwit-
zen. Den Reis wiirzen (Salz, Pfeffer, Safran), umriihren,
mit WeiBwein abloschen und kurz reduzieren lassen. Et-
was heiBe Briihe zugeben und bei mittlerer Hitze unter
stdndigem Rihren kochen lassen. Wenn die Briihe vom
Reis aufgesogen wurde, wieder etwas Briihe zugeben.
Etwa 20 Minuten diesen Vorgang wiederholen, bis der
Reis al dente ist. Schlagobers zugeben und einige Mi-
nuten unter Riihren weiterkochen lassen. Den restlichen
Bérlauch in feine Julienne schneiden und mit Pesto und
Parmesan dem Reis zugeben, umriihren, abschmecken,
einige Minuten mit einem Deckel auf dem Topf ziehen
lassen und anrichten.



Im Marz und April dreht sich kulinarisch in Bad Radkersburg
alles um den Barlauch:

Die kreativen Kéche der lokalen Gastronomie und der Buschenschen-
ken stellen das schmackhafte Wildgemiise in den Mittelpunkt ihrer
Speisen. Die Kreationen reichen von wirzigen Aufstrichen, Barlauch-
nudeln und dem wurzigen Barlauch-Erdapfelstrudel bis zur Barlauch-
cremesuppe.



Brunnenstadl

FehringerstraBe 14, T: +43 3476 37 10, info@brunnenstadl.at

() 10.00-23.00 Uhr
Kiiche: 11.30-21.30 Uhr (auBer Sonntag bis 21.00 Uhr)
KI. Karte: 14.00—17.00 Uhr; Ruhetag: Montag (auBer Feiertag)

Restaurant Fontane/Parktherme

Alfred-Merlini-Allee 7, T: +43 3476 26 77 542, info@parktherme.at

) 11.30—-20.30 Uhr, 17.30-20.30 Uhr; Kiiche: siehe Offnungszeiten
Kein Ruhetag.
Durchgehend warme Kiiche im SB-Restaurant Castello.

Buschenschank Hoamathaus

Laafeld 36, T: + 43 3476 27 37, info@hoamathaus.at
) 10.00-24.00 Uhr; Kiiche: 11.00—22.00 Uhr

Kurkonditorei Bad Radkersburg

Alfred-Merlini Allee, T: +43 3476 35 60 570, torte@kurkonditorei.at
) 8.00-21.00 Uhr

Gasthof zum Lindenhof

Laafeld 22, T: +43 3476 24 60, zum_lindenhof@hotmail.com

) 10.00-23.30 Uhr
Kiiche: 11.00-22.00 Uhr
Kein Ruhetag

Buschenschank Markowitsch

Altneudorfl 144, T:+43 664 45 02 636
info@buschenschank-markowitsch.com

) ab 15.00 Uhr; Ruhetag: Mittwoch



Gasthaus Metzgerwirt

EmmenstraBe 2-6, T: +43 3476 21 68, metzgerwirt@aon.at
(1) 9.00-23.00 Uhr; Kiiche: 9.00-14.00 Uhr & 17.30-21.30 Uhr

K. Karte: 14.00—17.30 Uhr

Ruhetag: Samstag ab 14.30 Uhr, Sonn- und Feiertag

Parkcafe

Alfred-Merlini-Allee 2, T: +43 664 92 75 434
parkcafe.radkersburg@hotmail.com
) 9.00-22.00 Uhr
KI. Karte: 9.00—22.00 Uhr
Kein Ruhetag

Vinothek - Cafe

Langgasse 7, T: +43 3476 40 357, office@kolleritsch.com

1) 14.00-23.00 Uhr
K. Karte: 14.00—22.00 Uhr
Kein Ruhetag

****Vitalhotel der Parktherme

ThermenstraBe 21, Tel: +43 3476 41 500, office@vital-hotel.at

) GenieBen Sie ein herrliches Friihstiicksbuffet mit Barlauch von 7.00-10.00 Uhr!
Vorreservierung erbeten!

Cafe Restaurant Xpresso
Hauptplatz 5, T: +43 3476 40 380, office@xpresso.at

) April bis Ende Oktober: Mo—Sa: 8.00 —23.30 Uhr u. So: 11.00—21.00 Uhr
Kiiche: April bis Ende Oktober: Mo—Sa: 11.30 — 21.30 Uhr u. So: 11.30—-20.00 Uhr
Ganztdgig warme Kiiche.
Kein Ruhetag



DIE BAD RADKERSBURGER MURAUEN

Die Bad Radkersburger Murauen bilden mit rund 11.000 ha das zweit-
groBte geschlossene Augebiet Osterreichs. Kennzeichnend fiir die
Murauen ist die Nadhe des Wassers, was im Namen Au - aqua - aus-
gedriickt ist. Sie stellen einen véllig anderen Waldtyp dar. Man glaubt,
beim Betreten der Au, in einer fremden Welt zu sein: ein dschungelar-
tiges Dickicht aus Pappeln, Stieleichen, Akazien, an denen sich viele
Kletterpflanzen emporranken, wie Hopfen, Waldrebe und Efeu.
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