MARKTHALLE

KULINARIUM
BURGENLAND 4

NEWS

2. Quartal 2016
Ausgabe 2

oy

Produktneuheit
Probieren Sie das kgstliche :
Bio-Sonnenblumendl von -
Esterhazy das Bio-Landgut
mit feinem Geschmack —
ideal fiir Sommersalate.

Brennerei Bifra
Lernen Sie die Brennerei
Bifra und ihr vielfdltiges
Angebot kennen. Probie-
ren Sie einen edlen Trop-
fen Selbstgebranntes.

Schmackhaft

Herrliches Straufienfleisch
auf Seewinkler Gemiise mit
Krauter-Erdédpfelstampf.
Das Rezept finden Sie auf
der Riickseite.

Markthalle Kulinarium Burgenland

Jungpflanzenmarkt

'
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Der Jungpflanzenmarkt vor der
Markthalle Kulinarium Burgen-
land am 7. Mai ist auch heuer wie-
der ein Fixpunkt im Eventkalen-
der. Es gibt verschiedene Gemiise-,
Obst- und Kriuterpflanzen in Bio-
qualitdt von Erich Stekovics und
Familie Rapf aus dem Seewinkel.
Holen Sie sich den Genuss direkt
nach Hause und bepflanzen Sie Ih-
ren Garten oder Balkon mit heimi-
schen Gemiisepflanzen.

Gemiise pflanzen ist kinderleicht —
doch worauf sollte man unbedingt
achten? Unsere TIPPS fiirs rich-
tige gartnern:

B Finden Sie einen idealen Stand-
ort fiir die Bepflanzung (Sonnenein-
strahlung, Windschutz, Abstand).

B Warten Sie den richtigen Zeit-
punkt ab (als Faustregel gelten die
Eisheiligen Anfang Mai).

B Behandeln Sie jede Pflanze in-
dividuell (verschiedene Sorten
benétigen unterschiedlich hohen
Anteile an Diinger und Wasser).

4 Starkzehrer (Tomate, Kiirbis,

Gurke, Zucchini, Kohlarten
Sellerie und Rhabarber): Diese
Beete sollten mit Kompost an-
gereichert und zusdtzlich im
Wachstum mit Brennesseljau-
che verstdrkt werden.

4 Mittelzehrer (Karotte, Fen-
chel, Erdbeere, Mangold, Kopf-
salat, Schnittlauch, Spinat):

Diese bendtigen nur etwas
Kompost im Frithjahr. Nicht
mit frischem Mist diingen.

4 Schwachzehrer (Erbse, Feld-

salat, Kriuter, Radieschen

Kresse und Bohnen): Hier wird

wahrend der Wachstumszeit
keine Diingung benétigt.

Viel Freude mit den Jungpflanzen
wiinscht das Team der Markthalle
Kulinarium Burgenland! |

Kulinarisches Sommerfest
am 2. Juli 2016, von 8:30 bis 14:00 Uhr

Plaras grillt
Wildschmankerl

7. Mai 14. Mai 4. Juni
Jungpflanzenmarkt Grillspezialitdten Edle Zigarren-
und Muttertags- vom Maibock brandverkostung
aktion. Jede Mutter vom Wildbrett- mit Franz Bichl

bekommt eine klei-
ne Aufmerksamkeit.

veredler Plaras -
Wilde Schmankerl.

von der

Brennerei Bifra.

2. Juli
Perschfisch grillt.
-20% Ermifligung
auf viele Produkte
von Esterhazy das

Bio-Landgut.
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Gewinnen Sie ein Genusspaket mit Produkten von
ESterhazy daS BiO‘Landgut. Teilnahmemoglichkeit beim Sommerfest.

Hanne-
lore Binder bei uns in
der Markthalle Kulinari-
um Burgenland. Ihr Honig
wird im Mittelburgenland
von vielen fleifligen Bie-
nen hergestellt. Die umlie-
genden Wilder und Wiesen
bieten ihnen dafiir einen
idealen Lebensraum.

esuchen Sie

Wihlen Sie zwischen den
Sorten:

4 Cremehonig

4 Bliitenhonig

4 Waldbliitenhonig oder
4 Akazienhonig

Die umfangreiche Produkt-
pallette umfasst verschie-
dene Kostlichkeiten und
diverse Wohlfiihlprodukte,
wie Shampoo, Bodylotion
oder Seife mit Honig.
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Tipp guum MWD
Schenken Sie kulinarische
und wohltuende Produkte
von Hanni‘s Honey & More.

meine Markthalle Kulinarium Burgenland

Unsere Kunden gestalten die Zukunft der Markthalle aktiv mit!

Der Kunde steht fiir uns an erster Stelle und damit
auch seine Wiinsche. In Zusammenarbeit mit Thnen méchten
wir das Angebot der Markthalle Kulinarium Burgenland
weiter verbessern und ausbauen.
Deshalb starten wir ab sofort das Programm:
»mMMKB — meine Markthalle Kulinarium Burgenland®.

Und so funktioniert'’s:

Schicken Sie uns eine E-Mail, in der Sie Ihr Interesse an der
Weiterentwicklung der Markthalle Kulinarium Burgenland
bekunden und Ihre konkreten Vorschldge kurz erldutern.
Nach Einlangen aller Anmeldungen bis 30.05.2016 erfolgt die
Einladung zu einem gemeinsamen Treffen des Kundenbeirats.
In Gruppendiskussionen mochten wir die Anforderungen und
Wiinsche unserer Kunden erheben und besser verstehen, um
diese dann in die zukiinftige Ausrichtung aufzunehmen.

Thre Mitarbeit soll nicht kostenlos sein! Fiir jede umgesetzte
Idee erhalten Sie als Dankeschon eine Geschenkbox mit
vielen tollen Schmankerln der Region.

Haben wir Thr Interesse geweckt? Dann bewerben Sie sich
unter: mMKB@markthalle-burgenland.com



Seit 1991 stellen Edeltraud und
Franz Bichl in ihrer Brennerei in
Hirm verschiedene Schndpse und
Likore her. Insgesamt liefern mehr
als 400 Obstbdaume die frischen

Friichte fiir die Veredelung. Das
Angebot umfasst nicht nur klassi-
sche Sorten, sondern auch Vogel-
beere, Dirndl oder Elsbeere. Bereits
mehrmals konnte der Betrieb den

Jeden Freitag ist Fischtag in der
Markthalle Kulinarium Burgen-
land. Von 10:00 bis 14:00 Uhr wer-
den heimische Fische und Meeres-
fische von Perschfisch angeboten.

Fiir alle Sushi-
liebhaber gibt es
auch eine kleine
Sushibox zum
Mitnehmen.
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Landessieger fiir seine Edelbrdn-
de stellen. Die verschiedenen Ge-
schmacksrichtungen kénnen in der
Markthalle Kulinarium Burgenland
verkostet werden.

.

Das naturbelassene Sonnenblu-
menol aus biologischer Landwirt-
schaft besticht durch seinen har-
monischen Geschmack und eignet
sich hervorragend zum Verfeinern
von verschiedenen Salaten und
Rohkostgerichten. Natiirlich, kalt-
gepresst und unraffiniert.

Erhéltlich ab jetzt in der Markthalle
Kulinarium Burgenland am Stand
von Esterhazy das Bio-Landgut.

MARKTHALLE KULINARIUM BURGENLAND
In den Stallungen des Schlosses Esterhazy
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Esterhdzyplatz 4 | 7000 Eisenstadt

Haben Sie Interesse Ihre Produkte

in der MARKTHALLE KULINARIUM
BURGENLAND anzubieten?

Rufen Sie uns an:

T +43 (0)2682/63004-231 oder

+43 (0)664/965 82 52

markthalle@esterhazy.at

Jetzt Newsletter abonnieren und immer
aktuelle Informationen erhalten.

Partner:

.

Mawvkthalle

dukten spezialisiert und bietet
feinstes  Strauflenfleisch  und
Selbstgemachtes vom Strauf3 an
— kleine Kostproben der Leber-
pasteten oder Wiirstel sind in der
Markthalle immer heiff begehrt.
Straufienfleisch ist besonders cho-
lesterinarm und enthdlt zudem
wertvolle ungesattigte Fettsduren.
Je nach Saison werden auch Strau-
Reneier angeboten.

Als Kkleiner Familienbetrieb hat
sich Pongos Strauflenhof auf die
Produktion von Strauflenpro-

450 g Straufl-Haxn-Filet, 120 g Erddpfeln,
60 g Zwiebeln, 0,151 Esterhazy Estoras Rot 2012,
40 g Butter, 10 g Petersilie, 20 g Zucchini,
20 g Champignons, 20 g Austernpilze, 30 g Karotten,
40 g Brokkoli, 200 ml Schlagobers,
5 g Thymian, 5 g Rosmarin, 5 g Schnittlauch,
Salz, Pfeffer

Strauflenfleisch in Wiirfel schneiden. Fein gehackte
Zwiebeln in Butter goldgelb anrdsten. Fleisch dazugeben
und solange anbraten, bis das Fleisch die rote Farbe ver-
liert. Mit Rotwein abléschen und ca. 30 min kécheln las-

sen. Die Pilze in Scheiben schneiden. Wenn das Fleisch
weich wird, die Pilze dazugeben und mit Schlagobers
aufgiefen. Aufkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und
gehackter Petersilie abschmecken.

Erddpfel wiirfelig schneiden und in Salzwasser weich
kochen, danach abseihen. Diese fiir den Stampf mit
Butter und gehackten Krdutern vermengen und salzen.

Gemiise waschen, schdlen und in grobe Streifen schnei-
den, danach im Salzwasser ca. 2-3 min blanchieren. In
Butter schwenken und abschmecken.

Guten Appetit wiinscht Thnen das Restaurant Henrici!
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ESTERHAZY

ij Sie finden uns auch auf Facebook!
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