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Hotel-Restaurant Lowen
Seestrasse 20

8880 Walenstadt

Tel. 0BI-735 1180

Sonntag und Montag Ruhetag
Visa und Mastercard
EC-Direct, keine Postcard

i www.loewen-walenstadt.ch

Triiffelbrie, Entenleber, Lammracks

Hotel-Restaurant Léwen, Walenstadt SG Sie punkten mit Geschmack und Kénnen: Kiichen-
chef Stefan Rehli iiberrascht mit feinen Kreationen, Nicole Sieber iiberzeugt an der Front,

i Region Walen-

NEU " D:-.L'r' ist um ein
ETESTET Punktelokal rei-
G cher. Nur per Zufal] haben
wir das Lokal im umfas-

send renovierten =Lawens
im Zentrum von Walenstadt entdeckt

Kichenchel Stefan Rehli, Schiller

von Seppi Kalberer, Georges Wenger uned
Roland Jéhri, und Restaurantleiterin
Nicole Sieber erfilllen mit ihrer sympa
thischen Art das Haus mit nevem Leben
Seit zwei Jahren sind sie mit grossem
Engagement und Freude am Wirken.
Das Resultat: eine solide Leistung, die
wir germe mit 13 Punkten belohnen

In der geschmackvoll dekorierten
Taverne begriisst uns Nicole Sieber mil

te, b3 Inewte iin der Schweiz iie vergoben 857 Note Hr eine we

iR wnd Pyt Bawratane da o Hobiar Grad an Rachiunst un

Wein-Tipp

einem gebackenen Triiffelbrie und einer
Tranche Rohschinken. Ein guter Ein-
slieg, weltere Rostlichkeiten folgen. Be-
reits bel der Muskat-Kirbiscretne-Suppe
mit der perfekt gebratenen Entenleber
mit Kiirbiskernkruste sind die erstklas-
sigen Grundprodukte splirbar. Als zwei-
tem Gang iberrascht uns die Kiche mit
einer saftig gebratenen Seczunge auf
einem Cassoulet von weissen Bohnen,
Trockentomaten und Oliven. Gut im
Geschmack, schdn in der Kombination
Beim Hauptgang iberzeugen die
rosd gegarten Ambassador-Lammracks
mit der stark reduzierten Shiraz-Sauce
und die Filetstreifen nach Jigerart,
Mese zarten Fleisehsticke werden uns
mit Herbstgemiise und Kartoffelpuifer

.l i it sprirte Kick milung Wy Note |

serviert. Ein kleiner Kritikpunkt fithren
wir bed der abschiliessenden Tarte Tatin
an. Die Apfel sind etwas zu schwach
karamellisiert. Herrlich im Aroma dann
wieder die dazu gereichte hausgemach-
tie Zimt-Vanille-Glace.

Zusammenfassend stufen wir die
Kitchen- und Serviceleistung als sehr
gelungen ein. Das Punktepotenzial nach
aben ist noch nicht ausgeschopft.

Wer es gerne wahrschafter hat,
kann sich im Restaurant nach Grossmut-
terart herzhalt und gunstig verkostigen,
Gerichte wie Hacktitsehli, Kutteln,
Kalbskopfl an Vinaigrette und andere
stehen aul der Karte, Die Weinkarte ist
sehr knapp gehalten, dberrascht jedoch
mit preislich giinstigen Trouvaillen. @
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. Die Briider Beringer aus

¢ Deutschland haben ihr Weingut
i 1876 in Kalifornien gegriindet.

i Und das im Rheingauer Fach-
werkstil erbaute Rhine House

i der Beringer Vineyards ist heute

i eine beliebte Touristenattrak-

fion. Die Weinpalette ist breit
und setzt sich aus allen wichti-
gen kalifornischen Trauben-
sorten zusammen. Eine davon
ist der Zinfandel, Der Old

Vine Zinfandel 2007 Beringer
Founders' Estate (14,5%) ist
dunkel in der Farbe und duftet

wie eine Mischung aus Kirsch-

enkompott und Lebkuchen. Im
Gaumen ist er wuchtig, inten-
siv, mit Noten von Schokolade
und Marzipan. Im Finale zeigt
er gine dezent pfeffrige Wirzig-
keit, was daher kommt, dass es
im Wein auch etwas Petit Sirah
hat. Passt sehr gut zur chinesi-

schen Kiiche und zu Grilladen.

Rutishauser Barossa :
Weinshop :
Scherzingen i
Tel.O7-686 8888 :
wiww. rulishauser.com :
Bis 2013 genigssen.
Trinktemperatur:

16 bis I7 Grad.

*CHF 15.90

SCHWEIIER ILLESTRIERTE
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= Stefan Rehli, «LLowen», Walenstadt,

L

Von der Wurst-Zutat zur Delikatesse: Seppi Kalberer vom
«Schliissel» in Mels hat die Kalbsbacke zum Gourmet-Gericht
gekront. Jetzt machen auch Rinds- und Schweinsbacken Karriere.

Text fabel Notari
Fotos Katia Leftner-(rrossi

WER HATS ERFUNDEN? Seppi
Kalberar —er st der unumstrittens
Kalbshacken-Konig, hat das Fleisch
der Baggh vor Gber gwanzig Jahren zuar
Delikatesse gekront. Auf die Backe

hat thn Joél Rebuchon, der franzasische

Koch des Jahrhunderts, gebracht. m
damaligen Hestaurant Jamin an der
Rue de Longehamp in Pans hat Seppi

Seinveizer et al dente

Kalberer erstinals eine Schweinshocke
des Meisters dekostel, wWar swar al pretan
vont thr, aber nicht tberzeagl, «<lch

dachie, dass eine Backe vom Kalb sicher

noch viel besser sehmecken wibrde. »
Wieder zu Hause in seinem Restaugran!
Schliissel in Mels, wollte er das Gericht
sofort ausprobleren. Aber: «leh fand
keinen Metzger. der mir Kalbsbacken
lefertes, erinnert or sich, «3ie brauch
ten die Backenstieke zum Wursten,
wollten sie nicht rausriicken. s

Seppi Kalberer ging so weil, dass er
sich anerbot, die Backen vorerst selber
anszultsen, Der Handel galt, Denn
diepse Arbeit ist sehwierig und braveht
Zeit, Genau wie das Parieren oder
Dressicren, Denn das Fleisch muss
viilllg fred von Sehnen ond Hiuten sein,
bevor e n die Planne kommt

SEIT BALD ZWANZIG JAHREN nun
schmort Seppi Kalberer ime«Schliissels
in Mels Backe um Backe snmdenlang in

SO SIEHT SIE f“.ﬁ].‘.d
Kalberer ( 'ﬂlﬂi_!}. it
im Rotwein, bis .
serviert wird. £ hﬂlESﬂﬂH’_ il 5
helfen filr einmal in der Kilche

...,

Rotwemn (=ein guter muss es seinls)
Schnell hat sich bel Gourmets und
Kochkollegen rumgesprochen, dass da
einer Bagali serviert, Und alle kehrten
sie ein, probierten und kochten nach!
Die geschmorten Bageli verbreiteten
sich epidemicartig aul den Mentikarten
der Topkéiche. Stefan Rehli, damals
Lehrling bei Seppi Kaltberer, erinnert
sich: «Wir dachten, wenn das so weiter
geht, kostef die Backe bald mehr als ein
Filet!s Und 50 kam es auch, Denn ein
Tier iat ja nur zwel Backen, da gibt es
schon mal Lieferschwierigkeiten,
Stefan Rehdi fithet heute sein eigenes
Restaurant, den «Lowens in Walen-
atact S0 Die Backe hat eg aber auch
thm angetan. Vor allem die vom

Schwein, Er serviert sie aufl Portwein-

Der grosse Bag gli- Gipfel

Plammen mil einer leichten Specksauce
Eine Alternative ist das geraucherte
Baggl, das der Vater des Chel de Partie
v «Sehlissels, Melzgermelster
Eirnst Lathi aus Bruge, produziert
Stefan Rehl sehneidiet das Fleisch so
dilnn wie Carpaceio anl und serviert

es 7 einem Apfel-Meerrettich-Salat

«DAS SCHEINT EINE BACKEN-
MAFILA hier in der Gegend 20 seins-
sapt Sibwlle Sager, Die ehemalige
TV-Kéehin der Koch- und Ghiizsendung
=al dentes eitel heute die Redaktion
von Betty Bossi Buch und Zeitung. Und
sie liebt die Bigah vom Rind and Kalb in
allen Variationen, Wenn imuner midglich,
issl sie die auswiirts, Vor allem die
geschmorten dm Wein haben ¢s der

anch zart. =

Rezept-Autorin angetan, «Aber da ich
Seppi Kalberer nicht kapieren will,
habe 1ch was ganz anderes ausprobiert. s
S0 gart sie die Rindshacke bedeckt muit
Olivenol im Ofen bed 80 Grad. «Eine
guie ldees, sagt Seppi Kalherer. Auch

Stefan Rehli st bedgeistert, findet es pine

ileale Varante fiir zu Hause: «Einfach
die Backe vor dem Schlafengelien

in clen Ofen schiebon, dann ist sie am
méichsten Tag gar. «Und wenn man

verschliaft®s fragl Sibylle Sager, Seppi
Kalberer: «Dann passiert gar nichts
Denn der grisste Fehler bel der Ju-
ereitung eéiner Backe ist, s
2 schimore

je g kure
1. Man muss sie mit der
Crabel soeusagen serdricken konnen

Eirst clann ist sie ga '|!..I':||:!1I

Schmvenzer instrerte aldente

Resepie eyl der ingohslen Seite

Seppi Kalberer, «Schliissel», Mels, Sibylle Sager, TV-Kochin und Rezept-Autorin
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Schweinsbéggli
von Stefan Rehli

fiir 4 Personen

1,51  Kalbsbouillon
1 Lorheerblatt
1TL weisse Plefferkiimer, zerdriickt
2 Schalotten, geschilt
14l Weisswein
B-12  Schweinshiggli, vom Meizger
pariert
D R
200 g  Dirrpflaumen
3,5dl Portwein
1 Rosmarinzweig
1 Prise Zucker
& weE
1 Schalotte
1-2 EL. Butter
40g  Speck, in feinen Streifen
1,5dl  Weisswein
1dl Kalbshouillon
2dl Vollrahm
Salz, Pleffer aus der Miihle

0 Bouillon, Lorbeerblatt, Pfeffer,
Schalotten und Weisswein in einen Topf
geben, aufkochen. Die Schweinsbageli
dazugeben und ca. 2 Stunden am
Siedepunkt simmern lassen,

@ Die Dorrpflaumen mit allen Zutaten

in eine Planne geben und weich kochen.

& Schalotte in feine Scheiben schnei-
den und in Butter goldgelb anziehen,
Speck beigeben, kurz mitdiinsten. Mit
dem Wein abloschen, Bouillon und
Rahm dazugiessen, Leicht einkochen
lassen, mixen, passieren und ab-
schmecken.

DAZU PASST Kartoffelstock, der

auf der Mitte eines Tellers platziert
wird, das Schweinshiggli in Scheiben
schneiden, mit der Specksauce nappie-
ren und eventuell mit in 180 Grad
frittierten Zwiebelringen und kross
gebratenen Speckscheiben garnieren,

Sehweizer Mustrierte al dente

Kalbsbiiggli
- von Seppi Kalberer

Sair f Persomen

pariert
1 Kalbsfuss, in Tranchen
geschnitten
30g  Mehl
1dl Miveniil
20g  ausgelassene Butter
Yy Kalbsjus
WAl Wein (ein guter Syrah)
i1 Stange Lauch
bR Karotten
i Stangensellerie
2 Knoblauchzehen
1 Schalotte, mittelgross
2EL Tomatenmark
B schwarze Plefferkiirner,
zerdriickt
1 Lorbeerblatt, 1 Nelke
je 1 Zweig Thymian und Rosmarin
Salz

. @ Das Gemiise-Mirepoix riisten und in

- gleich grosse Stiicke schneiden. Die

. Kalbsbagali wilrzen, mit Mehl bestiuben
i und in einer Planne in Butter und

Olivend] goldgelb anbraten, Die Backen

- aus der Planne nehmen, in einem Sieb
;. abtropfen lassen.
- @ Das Gemiise in der gleichen Pfanne

vorsichtig anschwitzen, Tomatenmark

. beigeben, leicht andiinsten. Mit Rotwein

abltischen und leicht einkochen lassen,
Die Kalbshdgeli und den geschnittenen
Kalbsfuss beigeben, mit dem Kalbsjus
auffillen und ca. 3 Stunden zugedeckt
langsam schmoren lassen.

8 Die Biggli herausnehmen, die Sauce
zur gewiinschten Dicke einkochen
lassen, durch ein Sieb passieren, die
Biggli wieder beigeben und alles bis
zum Anrichten warm stellen

DAZLU SERVIERT Seppi Kalberer
ein Rosmarin-Kartoffelpiiree und

in Olivend] und Butter geschwenktes
Saisongemuse.

< KALBS-, RINDS- UND SCHWEINSBAGGLI miissen stundenlang schmoren

Rinds- und Kalbsbiggli
- von Sibylle Sager

fiir 2 Fersonen
1 Rindshiiggli, ca. 230 g
1 Kalbshiiggli, ca. 140 g
(beides beim Metzger
vorbestellen und wenn
miiglich parieren lassen)
BT Sale
Pfeffer aus der Miihle
Mliveniil zum Braten
& | Einmachglas
- 50g  Oliven mit Stein
- 25g  getrocknete Tomaten
2 Knoblauchaehen
il Zweiglein Rosmarin
[ 2-3dl Olivendl

| D Das Fleisch wiirzen, Ol in einer
i Bratpfanne heiss werden lassen, die

Baggli rundum etwa 3 Minuten anbraten
und in ein Einmachglas geben.

@ Oliven, Tomaten, Knoblauch und
Rosmarin in derselben Pfanne kurz
anbraten, auf das Fleisch verteilen. So
viel 01 daribergiessen, bis das Fleisch
bedeckt ist. Einmachglas offen auf ein
Backblech stellen.

@ Etwa 8 Stunden in der Mitte des auf
80 Grad vorgeheizten Ofens ziehen

. lassen, Lauwarm servieren.

DAZU PASST Baguette oder

. Kartoffelschnee,



