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AM 18. APRIL BEGEHEN DIE ZWOLF OSTERREICHISCHEN
WELTERBESTATTEN JEDES JAHR DEN ,OSTERREICHISCHEN
WELTERBETAG".

ALS GEMEINSAMER AKTIONSTAG SOLL ER DAZU BEITRAGEN,
AUF DAS UNESCO-WELTERBE IN OSTERREICH AUFMERKSAM
ZU MACHEN UND BEWUSSTSEIN DAFUR ZU SCHAFFEN, DASS
ES STETER BEMUHUNGEN BEDARF, DIESE EINZIGARTIGEN
KULTUR- UND NATURSCHATZE VOR VERFALL ODER
ZERSTORUNG ZU BEWAHREN.

DIE ZWOLF OSTERREICHISCHEN WELTERBESTATTEN
MOCHTEN IM RAHMEN DIESES TAGES DAS WELTERBE IN
OSTERREICH ERLEBBAR UND ERFAHRBAR MACHEN.

SPEZIELLE VERANSTALTUNGEN UND AKTIONEN - VOR ORT
UND ONLINE — ERMOGLICHEN UNGEWOHNTE BLICKE AUF
ALTBEKANNTES, EROFFNEN NEUE PERSPEKTIVEN ODER
VERMITTELN EINEN EINDRUCK VON DER ARBEIT UND DEN
BEMUHUNGEN ZUM SCHUTZ UND ERHALT DIESER
EINZIGARTIGEN ORTE.

== CREME BRULEE
MIT ZITRONE

AUF RHABARBERRAGOUT UND
BUTTERKEKS




REZEPT

DESSERT

4 PORTIONEN

ZUTATEN CREME BRULEE MIT ZITRONE

200 ml SCHLAGOBERS
40 ml MILCH
3 Stiick EIDOTTER
20 g FEINKRISTALLZUCKER
0,5 Stiick VANILLESCHOTE
1Stiick ZITRONE(N)

20 g NORMALKRISTALLZUCKER Zutaten & Zubereitung

Butterkeks mit Zitrone

20 g Normalkristallzucker
30g Butter
0,5 Stiick Eidotter
50 g Mehl glatt
0,12 Stiick Zitrone(n)
1KL Vanillezucker

Kurkuma

» Butter, Zucker, Mehl, Ei,
Kurkuma sowie Zitronenschale
zu einem Miirbteig verarbeiten

+ Die Teigkugel fiir 2 Stunden in
den Kuhlschrank stellen

» Teig 5 mm dick ausrollen und

ZUBEREITUNG

= BACKROHR AUF 90 °C HEISSLUFT
VORHEIZEN

ZITRONEN SCHALEN UND MIT
SCHLAGOBERS, MILCH UND
AUSGEKRATZEM VANILLEMARK
SOWIE DER SCHOTE ZUM KOCHEN
BRINGEN

SOBALD DIE MILCH KOCHT, DEN

0

.

TOPF VOM HERD NEHMEN UND MIT ausstechen
EINEM DECKEL 10 MINUTEN ZIEHEN + Bei 180 °C Heifluft 15 Minuten
LASSEN backen

- DIE MASSE WIRD DURCH EIN SIEB
GEGOSSEN UND DIE SCHALEN UND
DIE SCHOTEN WERDEN ENTFERNT

= SEPARAT WIRD DOTTER UND
ZUCKER SCHAUMIG GERUHRT

DIE MILCHMASSE UND DER SCHAUM
WERDEN VERRUHRT UND IN CREME
BRULEE FORMCHEN PORTIONIERT

MIT HEISSLUFT IM ROHR 90 MINUTEN
LANG BACKEN

« KALT STELLEN

. CREME BROLEE MIT ZUCKER
BESTREUEN UND FLAMBIEREN

0

elterbe!

LASSEN SIE SICH IN DIE WELT DER
KULINARIK UND GASTLICHKEIT
ENTFUHREN UND VERBINDEN SIE

HISTORISCHES AMBIENTE MIT
GAUMENFREUDE!

ENTDECKEN SIE AN VIER AUSGEWAHLTEN
PLATZEN WIE DAS WELTERBE GRAZ
SCHMECKT.

MITTEN IM REGEN TREIBEN DER
ALTSTADT LADEN GEFUHRTE
STADTSPAZIERGANGE MIT DEN
GRAZGUIDES ZUM VERWEILEN UND
GENIESSEN EIN.

STUDIERENDE DER PADAGOGISCHEN
HOCHSCHULE STEIERMARK (LEHRAMT
ERNAHRUNG) VERWOHNEN DEN
GAUMEN DER GASTE MIT TYPISCHEN
SPEZIALITATEN UND MACHEN SICH AUF,
UM DEM GESCHMACK DES WELTERBES
NACHZUGEHEN.

EINE SPANNENDE ZEITREISE DURCH DIE
GESCHICHTE DER GRAZER GASTLICHKEIT.

20, welt

" erbe
tag



s CESCHMORTE
REZEPT = hortionen RINDSBACKERL

AUF PASTINAKENCREME, KARTOFFELBROSEL,
KALTE VORSPEISE EINGELEGTE KAROTTEN UND KRENMAYO

ZUTATEN CHAMPIGNON CARPACCIO

160 g FRISCHE CHAMPIGNONS
40g RUCOLASALAT
40g ZIEGENKASE
20g AUSGELOSTE WALNUSSE
20 ml RAPSOL
20 ml OXYMEL (ESSIG UND HONIG IM VERHALTNIS 1:2)
SALZ, PFEFFER, GETROCKNETE MINZE, ZUCKER

ZUTATEN DRESSING

30 g TIEFGEKUHLTE HIMBEEREN
10 ml OXYMEL

60 ml RAPSOL
1Dash ZITRONENSAFT

ZUBEREITUNG

+ WALNUSSE GROB HACKEN UND MIT ETWAS ZUCKER KARAMELLISIEREN

« CHAMPIGNON IN SCHEIBEN SCHNEIDEN UND MIT &L, OXYMEL, SALZ, PFEFFER
UND MINZE ABMACHEN

« FUR DAS DRESSING ALLE ZUTATEN PURIEREN UND DURCH EIN PASSIERSIEB
DRUCKEN

« DIE MARINIERTEN CHAMPIGNONS FLACH AUF EINEN TELLER AUFLEGEN UND
MIT DEM RUCOLA, WALNUSSEN UND DEM KLEINGESCHNITTENEN ZIGENKASE
ANRICHTEN

. FINAL DAS DRESSING ENTWEDER DIREKT UBER DEN RUCOLA ODER AM
TELLERRAND ARRANGIEREN




SR
REZEPT 4 PORTIONEN CARPACCIO

HAUPTSPEISE AUF RUCOLA MIT ZIEGENKASE

UND HIMBEERDRESSING

ZUTATEN GESCHMORTE RINDSBACKERL

800g RINDSBACKERL
30ml RAPSOL
350 ml ROTWEIN
100 g KUVERTURE DUNKEL 70 %
700 ml  JUS
25g MAIZENA
1Stiick ZIMTSTANGE

ZUBEREITUNG

« ROHR AUF 140°C VORHEIZEN

« RINDSBACKERL IN STUCKE SCHNEIDEN

« ZWIEBEL UND KNOBLAUCH SCHALEN UND WURFELN

« BUTTER ODER OL IN EINEM TOPF ERHITZEN UND DAS FLEISCH DARIN SCHARF
ANBRATEN. SCHALOTTEN UND KNOBLAUCH ZUGEBEN UND CA. 1 MINUTE
MITROSTEN

« MIT WEIN ABLOSCHEN UND CA. 5 MINUTEN EINKOCHEN LASSEN

JUS ZUGIESSEN

ZIMTSTANGE UND KUVERTURE ZUGEBEN

+« RAGOUT AUFKOCHEN, VOM HERD NEHMEN UND DEN TOPF ABDECKEN

« IMROHR (UNTERSTE SCHIENE / GITTERROST) CA. 4 %2 STUNDEN SCHMOREN
FLEISCH UMSTECHEN UND SAUCE MIT MAIZENA BINDEN

+ ABSCHMECKEN

ZUTATEN & ZUBEREITUNG PASTINAKEN CREME

800g PASTINAKEN

80g BUTTER, SALZ, - PASTINAKE SAUBERN, SCHALEN UND IN STUCKE SCHNEIDEN
CAYENNE PFEFFER, - IN SALZWASSER WEICH KOCHEN )
MUSKATNUSS GERIEBEN, - IM STANDMIXER MIT BUTTER PURIEREN, WURZEN
ZIMT

ZUTATEN & ZUBEREITUNG KREN-MAYO

1Stick EI - KREN ENTSAFTEN
150 ml  RAPSOL - EIIN EINEM HOHEN GEFASS AUFSCHLAGEN,
15g SENFFL. MIT ALLEN ZUTATEN AUSSER OL VERMENGEN
15g FEINKRISTALLZUCKER - MIT STABMIXER AUFMIXEN, 6L IN EINEM FEINEN
2009 KREN, SALZ, PFEFFER STRAHLE EINLAUFEN LASSEN

EVENTUELL MIT XANTHAN BINDEN




. T AUGUSTINER
4 PORTIONEN BIERSUPPE

MIT BARLAUCHOL UND

WARME VORSPEISE BARLAUCHSTANGERL

ZUTATEN AUGUSTINER BIERSUPPE

50 g BUTTER

1kg ZWIEBEL

1KL MAJORAN
0,5 KL KUMMEL
330 ml ALKOHOLFREIES BIER
250 ml RINDSBOUILLON
250 ml SCHLAGOBERS

10 g MAISSTARKE

10 ml WASSER

SALZ, PFEFFER

Zutaten & Zubereitung Barlauchol

50 g Bdrlauch frisch
1Msp Zitronenschale
150 ml Sonnenblumendl

« Bdrlauchbldtter waschen und
abtrocknen lassen

« Bdrlauch mit Zitronenschale und
Ol piirieren

« Zum Durchziehen 10 Minuten
stehen lassen

GARNITUR « Nochmal mixen
« Durch ein feines Siep passieren
20g SPECK und in Flaschen abfiillen.
BARLAUCHOL

ZUBEREITUNG

. ZWIEBEL BRUNOISE SCHNEIDEN UND IN HEISSER BUTTER LEICHT BRAUNLICH
ANROSTEN

« MAJORAN UND KUMMEL KURZ MITROSTEN. MIT BIER ABLOSCHEN UND MIT
BOUILLON AUFGIESSEN

« MAISSTARKE MIT WASSER GLATT RUHREN. SCHLAGOBERS UND AUFGELOSTE
MAISSTARKE ZUR SUPPE HINZUGEBEN

« 15 MINUTEN K&CHELN LASSEN

« SPECK WURFELIG SCHNEIDEN UND IN EINER PFANNE KNUSPRIG BRATEN

« SUPPE FEIN PURIEREN UND ABSCHMECKEN

. ANRICHTEN UND MIT SPECKWURFEL SOWIE BARLAUCHOL GARNIEREN




