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@ Burghotel Deutschlandsberg
Burgplatz 1
A-8530 Deutschlandsberg
Tel.:+43 3462 5656-0
www.burg-deutschlandsberg.at
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- Die Burg Deutichlandsb
dem Geschlecht der Lonsperger datiert in das Jahr 1153.

)

Heute beherbergt sie das Burghotel-Restaurant von Karlund

JasminKollman sowiedas Burgmuseum Archeo Nofico:

Kihne Magier hinter historischen Mauern

2 Kopfe, 1 Philosophie: Burghotel-Kiichenchef Karl Christian Kollmann lud seinen Freund
und Kollegen Bernhard Munding zum Gedankenaustausch nach Deutschlandsberg ein. Das
Ergebnis dieses Gipfeltreffens: Ein Degumeni vom Feinsten mit steirischer Weinbegleitung.

Der eine lernte sein Handwerk im
Landhaus Hammerl in Grambach
bei Graz, der andere im Kneipp Kur-
hotel Residenz in Bad Woérishofen in
Deutschland. Die Wege von Karl Chri-
stian Kollmann und Bernhard Munding
kreuzten sich 2001 bei Johann Lafer in
der Stromburg in Rheinland-Pfalz. Die
beiden guten Freunde arbeiteten da-
mals gemeinsam in Lafers Restaurant
,Val d‘Or” — Kollmann als Kiichenchef,
Munding als Chef-Patissier. Der beruf-
liche Werdegang von Bernhard Mun-
ding fuhrte ihn bald in verschiedene
Spitzenhauser, ehe er von 2011 bis
zum Friithjahr 2015 als Executive Chef
wieder bei Lafer werkte. Kollmann wie-
derum zog es mit seiner Frau Jasmin
2005 in seine weststeirische Heimat,
beide fiihren seitdem das Burghotel-
Restaurant Deutschlandsberg. Et voila

- schnell hat das sympathische Ehe-
paar das historische Bauwerk zu einer
luxuridsen Herberge verwandelt und
der Ausnahmekoch einem Prinzen

Das Burgmu-
seum Archeo
Norico garan-
tiert mit acht
Sonderaus-
stellungen und
5.000 wertvol-
len Exponaten
viele spannen-
de Museums-
stunden.

ahnlich zusatzlich das Restaurant aus
dem Dornréschenschlaf gekiisst. Sei-
ne Rezeptur war einfach: Nicht das
Begehren nach Schweinsbraten, Wie-




nerschnitzel etc., sondern ein sanfter
Zugang zur gehobenen Kiiche mit
regionaler Feinabstimmung flihrte
zum Erfolg und der wohlverdienten
Haube von Gault Millau. Karl Christian
Kollmann hat wie andere kulinarische
Masterminds in Osterreichs Spitzeng-
astronomie die Fahigkeit, mit wenigen
Produkten viel auszudriicken. Neben
dem handwerklichen und kreativen
Geschick des Kichenmeisters ist das
wohl die beste Referenz fiir die lukulli-
sche Steiermark. Alle Zutaten stammen

Das Burghotel und Restaurant
ist auch als Hochzeitslocation
und Tagungsort sehr beliebt.

grofB3teils aus dem umliegenden Land-
strich, die Lieferanten kennt Kollmann
alle personlich. Auf die hohe Qualitat
der Produkte kann man daher als Fein-
schmecker blind vertrauen. Ebenso
auf die harmonierende Auswahl der
begleitenden Weine. Jasmin Kollmann
entfihrt als Restaurantleiterin und
kompetente Sommeliére ihre Gaste in
die wundervolle Welt der edlen Trop-
fen mit Schwerpunkt Steiermark. Das
Burgmuseum Archeo Norico wieder-
um ist mit acht permanenten Ausstel-

Die Zimmer
des Burg-
hotels sind
vielfach mit
Stilmébeln
und Anti-
quitditen
eingerichtet,
die den Epo-
chen der Burg
entsprechen.

lungen und mehr als 5.000 Exponaten
ein Highlight in der steirischen Muse-
umslandschaft. Zwei durch und durch
genussvolle Griinde, die Burg der,Lon-
spercher” in Deutschlandsberg zu be-
suchen.

Langjdhrige Freundschaft

Karl Christian Kollmann pflegt inten-
siv seine Freundschaften mit Kollegen
und einstigen Wegbegleitern wie Jo-
hann Lafer oder eben mit Bernhard
Munding. Der sympathische Top-Koch
vibriert vor Kreativitat, Innovations-
freude, handwerklichem Kénnen und
kreierte flr steiermarkwein im Burg-
restaurant ein 4-Gang-Menu mit un-
glaublicher Akkuratesse, die mitunter
an ein Kunstwerk grof3er Meister erin-
nerte. Wie die Variation vom Wildlachs
mit Algenchips und bunter Garnitur
oder die Velouté vom Spargel mit gla-
ciertem Kalbsbries und schwarzer Nuss
— eine Mise en Scéne auf den Tellern,
die uns mit ihren Aromen ins Elysium
beamte. Wir fiihlten uns wie im kulina-
rischen Himmel der Alpenrepublik und
genossen entspannt den Augenblick
und prazisionsverliebten Ehrgeiz von
Bernhard Munding. Ein tolles Erlebnis.



wein

Zutaten | Zubereitung:

2 Saiblinge filetieren und diese

18 Stunden beizen (siehe Fischbeize).
Fischfond:

Die Abschnitte und Graten der Saib-
linge klein schneiden und mit klein-
geschnittenen 100 g Wurzelgemiise
anschwitzen, mit 30 ml WeiBwein und

250 g kaltem Wasser abloschen. 1

Lorbeerblatt sowie 5 Pfefferkdrner ge-

stoBen dazugeben und langsam auf-
kochen; 10 Minuten kocheln lassen,

passieren und auf 150 ml reduzieren.

Mousse:
150 g gebeizter Saibling
150 g Saiblingsfond leicht mit Starke

abgezogen zusammen fein mixen, mit

3 Blatter eingeweichter und ge-
schmolzener Gelatine vermengen,
300 g halbsteif geschlagene Sahne
unterheben. Abschmecken mit Zitro-
nensaft, Champagner, Beerenauslese,
Salz, Cayennepfeffer.

Auf ein Blech 2 cm stark ausgieBen
im Kihlschrank iber Nacht kiihlen.

Weingut Langmann

www.l-L.at

8511 St. Stefan/Stainz, Langegg 23
Schilcher Hochgrail 2014

Sofort einnehmender Aromenbogen,
fruchtiges Trio aus roten Ribiseln,
Rhabarber und Stachelbeeren, am
Gaumen auch exquisite Noten von
Granatapfel, balancierte Mineralik mit
reifer, extraktstiBer Textur, von der
Sdure immer harmonisch gesttitzt,

lineare Frucht bis ins Finale.

Algenchip:

200 g Krabbenbrotchips, getrocknet
4 Stk. Noriblatt

ca. 60 g Eiweill

Noriblatter im Mixer fein mahlen,
Krabbenbrotchips dazugeben und
grob mixen. In eine Schiissel geben

und mit dem Eiweil3 vermengen.

Zwischen Backpapier 2 bis 3 mm stark

ausrollen und tGber Nacht trocknen

lassen. 2 bis 3 cm grof3e Segmente aus

der getrockneten Tafel brechen und
bei 190° C heillem Fett ausbacken.

Eingelegte Gurkenkerne:
Salatgurke in 5 cm lange Segmente
schneiden, mit einem Apfelkernaus-

stecher die Kerne ausstechen und

Uber Nacht in den Reisessigsud legen.

Reisessigsud:
200 ml Reisessig
500 ml Wasser
100 g Zucker

10 g Salz

Alles zusammen aufkochen und ab-

kiihlen lassen.

Fischbeize fiir 1 kg Fisch:
30 g Zucker

20 g Salz

10 g Pokelsalz

5 Stiick Walcholder

2 g Koriander Samen
2 g Pfeffer

2 g Senfsaat

30 g Petersilie

15 g Basilikum

20 g Dill

%2 TL Thymian

2 Zehe Knoblauch

1 Stk. Orangenzeste
4 Stk. Limettenschale
40 g Olivendl

Garnitur:

Radieschen in Scheiben und Streifen
geschnitten

Blumen

Sauerrahm

Saiblingskaviar

Bronzefenchel




Restaurant Deutschlandsberg

Burghotel

mit Algenchips und
bunter Garnitur
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Spargelvelouté:

500 g Spargel kleinschneiden

und in
50 g Butter anschwitzen, mit

100 g WeiBwein abléschen

300 g Spargelfond dazugeben
und weichdlinsten, mixen
und passieren

300g Sahne

100 g Creme Fraiche

50 g kalte Butter einmontieren.

Abschmecken mit Salz, Zitronen-

saft und Cayennepfeffer

Piiree von schwarzen Niissen:
50 g Knollensellerie mit
100 g schwarzen Nissen in
50 g Butter anschwitzen mit
50 g WeilBwein abléschen und
weichkocheln

fein Mixen und passieren

Kerbelol:
100 g Kerbel mit
100 g Rapsol fein mixen, auf-
kochen, auf Eiswasser

kaltriihren und passieren

Kalbsbries:

Kalbsbries zuputzen, knusprig braten
und in etwas Kalbsjus glacieren und
vorsichtig in die Spargelelouté plat-

zieren.

Fiir die Tafel:
Spargel in Segmente schneiden und

blanchieren.

Garnitur:

Avocado in Scheiben schneiden aus-
stechen und mit Salz, Pfeffer, Zitronen-
saft und Olivendl marinieren.

Schale von roten Pfefferkornern

Alter Balsamico fir Punkte auf dem
Teller platzieren

Blanchierte Perlzwiebel
Schnittlauchspitzen

Stifte von der schwarzen Nuss

Spargelvelouté mit Kerbeldl garnieren

..mit glaciertem
Kalbsbries und
schwarzer Nuss

Weingut Stelzl Hirritschberg
www.weingut-stelzl.com
Schlossberg 119, 8463 Leutschach

WeiBer Burgunder Hirritschberg 2012

Reife, verlockende, wiirzig-fruchtige Nase, am Gaumen
facettenreiche Aromatik, tropische Friichte, Mango,
Baby-Ananas, Grapefruit, geht im Glas voll auf, dann auch
schone Noten von eingelegten Oliven, Balance von Saure,

Druck, Fille und Eleganz, lang anhaltendes Finale.




Burghotel-Restaurant Deutschlandsberg

VELOUTE VOM SPARGEL
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Reduktion:

200 g Schalotten grob geschnitten
200 ml WeiBwein

200 ml Wasser

50 ml Estragonessig

1 Lorbeerblatt

10 Pfefferkorner, geschrotet

10 g Kerbelstiele

30 g Petersilienstiele

Schalotten anschwitzen, mit Weil3-
wein, Wasser und Estragonessig
auffillen. Lorbeerblatt und Pfefferkor-
ner dazu und auf 400 ml einkdcheln
lassen. Krauter fein geschnitten auf-
legen und 10 Minuten ziehen lassen.

Passieren.

Hollandaise:
100 g Eigelb mit
80 g Reduktion iber dem Wasserbad

aufschlagen

75 g zerlaufene Butter einlaufen
lassen mit Cayennepfeffer, Salz und
Zitronensaft abschmecken und durch

ein feines Sieb passieren.

Gerostetes Panko:

Geriebenes Weilbrot in Butter rosten,

Petersilienjulienne und Zitronenschale

dazugeben.

Zitronensud:

50 g Zucker karamelisieren mit
100 g Zitronensaft abléschen
200 g Wasser dazugeben und

1 Stk. Zitronenabrieb

Alles zusammen aufkochen und auf
200 ml reduzieren. Mit Starke binden.
2 Zitronen filetieren, in Wasser abwa-

schen und in den Sud einlegen.

Spinatcreme:
500 g Blattspinat waschen, blanchie-
ren und ausdriicken

80 g Schalottenwiirfel in

Weingut Thomas Strohmaier
www.strohmaier.schilcher.com

8544 Polfing-Brunn, Brunn 41

Blauer Wildbacher 2011

Wiirzig-fruchtiges Bukett mit Noten von Cassis,
Schwarzkirschen und getrockneten Krautern, am
Gaumen schone Noten von Zedernholz, Lakritze,
Weichseln, Balance von runder, hocheleganter Textur
und pikanter Saure, lang anhaltendes Finale mit reifem

Tannin. Potenzial fur viele weitere Jahre.

50 g Butter anschwitzen und zu dem
Spinat geben.

Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
abschmecken.

In einen Paco-Jet-Becher geben und
mindestens vier mal gefroren mixen.
Spinat erhitzen und nochmals ab-

schmecken.

Kalbsfilet im Crépemantel:
Kalbsfilet zuputzen und in 10 cm
lange Stlicke zerteilen, anbraten,
trockentupfen und kaltstellen.
Crépeteig mit fein geschnittenem
Schnittlauch ausbacken.
Geflligelfarce auf den Crépe aufstrei-
chen und das Filet darin einrollen.

In gebutterte Alufolie einschlagen
und im Wasserbad bei 59° C ca. 40

Minuten pochieren.

Garnitur:
Gebratene Morcheln
Blutampfer
Kapernapfel
Kalbsjus




Burghotel-Restaurant Deutschlandsberg

KALBSFILET IM CREPEMANTEL

Spinat-

Zitronensud,

creme, Hollandaise und Morcheln

I

Kapern

mit Spinat,
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Sauerrahmtarte

Miirbteig:

300 g Mehl

200 g Butter

100 g Zucker

Vanille, Zimt

zligig kneten und kaltstellen.
Teig ausrollen und damit

die Tart-Form auslegen und
blindbacken.

Sauerrahmmasse:

450 g Sauerrahm

55 g Zucker

2 Eier

8 g Vanillepudding Pulver
Vanilleschote, Zitronenabrieb
und Orangenabrieb dazuge-
ben. Masse bei 95° C ca. 20
Minuten im Ofen stocken,

auskuhlen lassen und zu-

schneiden.

Nougateis:

250 g Milch mit

150 g Zucker aufkochen und
mit

8 Stk. Eigelb abziehen

100 g Bitterschokolade
200 g Nougat dunkel
dazugeben und auflésen
500 g Creme fraiche und
Abrieb einer Orange dazu-
geben, im Paco-Jet-Becher

frieren

Pistazienschwamm:
20 g Pistazien

20 g Pistazienpaste 3D
15 g Mehl

3 Eier

80 g Zucker

wenig Pistaziengrie3

Alle Zutaten mixen, sieben

Weingut Hiden Hoéllerhansl
www.weingut-hiden.at

8511 St. Stefan/Stainz, Hochgrail 66
Gewiirztraminer 2013, halbtrocken
Sofort einnehmende Nase mit Aromen
von getrockneten Friichten und siiBen
Gewlirzen, Hauch Orangenzeste, am
Gaumen elegante Fille mit harmo-
nisch abgestimmter Traminerfrucht,
animierende Balance von Alkohol,

FruchtsiBe, Sdure und Frucht.

und in die Espuma-Flasche geben. Pa-
trone dazu und in die Becher dressie-

ren, ca. eine Minute in die Mikrowelle.

Garnitur:

Marinierte Himbeeren
Passionsfruchtkerne
Blumen

Brosel von dunklem Biskuit



Burghotel-Restaurant Deutschlandsberg

SAUERRAHMTARTE MIT

NOUGATEIS
marinierten Himbeeren und S P S
Pistazienschwamm AN A



