MARKTHALLE

KULINARIUM
BURGENLAND

Wer bei besinnlicher Atmosphére
die letzten Besorgungen fiir das
Weihnachtsfest machen mdchte,
wird in der Markthalle Kulina-
rium Burgenland ganz auf seine
Kosten kommen. Die Qualitits-
produkte unserer regionalen Aus-
steller sind die ideale Basis fiir ein
gelungenes Weihnachtsmenii oder

Damit Besucherinnen und Be-
sucher in dieser besonderen Zeit
nicht auf den Vorweihnachtszau-
ber verzichten miissen, veranstal-
tet Esterhazy vom 04. bis 06. sowie
11. bis 13. Dezember den Panno-
nischen Advent im Schlosspark
Eisenstadt bei der Orangerie. Hier
konnen Sie mit ausreichend Ab-
stand bei historischem Ambiente
die Adventstimmung genieflen —
Eintritt frei!

Mit den regionalen Kost-
lichkeiten der Markthalle
Kulinarium
konnen Sie sich kulina-
risch auf die Weihnachts-
zeit einstimmen.

Burgenland

Geschenke. Falls Sie Thre Liebsten
abseits von Karpfen & Co ver-
wohnen mochten, empfehlen wir
regionale Esterhazy Wildspe-
zialititen aus Wald und Wiese.
Wildfleisch ist reich an Omega 3
Fettsiuren, Eiweiflen, Mineralstof-
fen sowie Zink und ist ein wahrer
Gaumenschmaus.

Gerne nehmen unsere Aussteller
auch Ihre Vorbestellungen ent-
gegen. Vielfdltige Fleisch- oder
Fischprodukte sowie Backwaren
oder Kdsespezialititen konnen
gemiitlich per Telefon oder Mail
vorbestellt und direkt vor dem
Weihnachtsfest am 23. Dezember
abgeholt werden.

Ein weiteres Zuckerl rund um die
Feiertage sind die neuen Sonder-
offnungszeiten um den Jahres-
wechsel. Wir 6ffnen zusitzlich am
23. und 24. Dezember fiir Sie,
sowie am 31. Dezember.
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Der Schlosspark in Eisenstadt ist
einer der wichtigsten und schons-
ten klassizistischen Landschafts-
gdrtenin Mitteleuropa. Gemeinsam
mit der Orangerie war er damals
wie heute Zentrum der Kommu-
nikation. Diese Tradition soll mit
dem Pannonischen Advent weiter-
gefiihrt werden. Zahlreiche Aus-
steller bieten feinstes Kunsthand-
werk, hochwertige Naturprodukte
sowie genussvolle Lebensmittel an.

lebkuchen.

Zu Silvester bieten wir auflerdem
die ideale Moglichkeit, ausgewdhl-
te Delikatessen wie Sushi, Wild-
fleisch oder Kiseplatten fiir den
Jahreswechsel, bei uns vorzube-
stellen.

Adventzeit:
Fr., 27.11. | 09:00 - 13:00 Uhr
Sa., 28.11. | 08:30 -12:30 Uhr
Fr., 04.12. | 09:00 - 13:00 Uhr
| 08:30 - 12:30 Uhr
Fr.,11.12. | 09:00 -13:00 Uhr
Sa., 12.12. | 08:30 - 12:30 Uhr
Fr.,18.12. | 09:00 - 13:00 Uhr
Sa.,19.12. | 08:30 -12:30 Uhr

Weihnachtsfeiertage:

Mi., 23.12. | 09:00 -15:00 Uhr
Do.,24.12. | 08:00 -12:00 Uhr
Do., 31.12. | 09:00 -13:00 Uhr

Adventhiitten und Foodtrucks,
aufgestellt im Schlossparkbereich
vor der Orangerie, sorgen fiir das
leibliche Wohl und den gebiihren-
den Abstand.

Die Jingsten diirfen sich auf
einen besonderen Adventmoment
freuen: Auf sie wartet das ,,Christ-
kindlpostamt®, wo selbst verfasste
Briefe an das Christkind abgege-
ben werden kdnnen.

Offnungszeiten:
Fr., 04.12. I 15:00 - 20:00 Uhr
Sa., 05.12. | 13:00 - 19:00 Uhr

So.,06.12. | 13:00 - 19:00 Uhr
Fr,11.12. | 15:00 - 20:00 Uhr
Sa.,12.12. | 13:00 - 19:00 Uhr
So.,13.12. | 13:00 - 19:00 Uhr

Alle Informationen unter
esterhazy.at/advent.

Bei ,Martina’s Brotkultur®
liegt Lebkuchen-Duft in der
Luft! Dank der dort erhilt-
lichen Bad Ischler Honig-
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Wildprodukte einfach vorbe-
stellen und fiir die Liebsten
ein gesundes und herzhaftes
Festtagsgericht zaubern.

Stressfrei zum Weihnachtsmenii? Mit dem Vorbestellungs-
Service ganz einfach! Deponieren Sie mindestens eine
Woche vorher Thre Wiinsche bei folgenden Ausstellern:

Wildprodukte & Geback
+43 664/965 82 52
bestellungen@esterhazy.at

Kise & Milchprodukte
+43 676/363 39 96
mausefalle@outlook.at

Fisch & Meeresfriichte Brot & Geback
+43 676/970 67 07 +43 664/342 32 05
perschfisch@gmail.com j.priester@aon.at

Fleisch- & Wurstprodukte
+43 664/444 34 04
office@zumpalatin.at




Alles rund um die Powerbeere
Tschidaronia - mit der Kraft der Aroniabeere

Ob Saft, Sirup, Gelee oder Likor:
Kurt Tschida prdsentiert die Aro-
niabeere in all ihren Facetten.
Alle Rezepturen wurden mit viel
Liebe und umfangreichem Wissen
zur Frucht selbst entwickelt und

die Aroniabeere nach diversen
wissenschaftlichen Untersuchun-
gen als ,Medical Food“ eingestuft.
Die Beere — auch Schwarze Apfel-
beere genannt — soll antioxidativ,
entziindungshemmend oder cho-

garantieren hochste Qualitat. lesterinsenkend wirken.

Tschidaronia ist ein kleiner land-
wirtschaftlicher Nebenerwerbsbe-

Oft als ,Wunderbeere” oder auch
,Powerbeere“ bezeichnet, wird

trieb, der sich ganzlich der Aronia-
beere verschrieben hat. Der Start-
schuss fiir den Betrieb fiel im
November 2014.

Rund 1.000 Stiick Pflanzen, welche
iiber ein BIO-Zertifikat verfii-
gen, wurden im burgenldndischen
Ilmitz gepflanzt. Es kann aber jetzt
schon garantiert werden, dass auf
derlandwirtschaftlichen Nutzfliche
seit {iber 25 Jahren keine Chemi-
kalien eingesetzt werden. |

Kontakt und Vorbestellung:
Tschidaronia

Kurt und Michaela Tschida
+43 699/122 64 365
kurt.tschida@kabelplus.at
tschidaronia.at

Von Straufden-Kisekrainern & Co

Bocki‘s Strauflenfarm

Vor rund einem Jahr haben Michael
Bock und Claudia Schweiger die
Strauflenfarm gegriindet. Mitten
im Wald, weitab von Strafenlirm,
werden diese exotischen, besonde-
ren Vogel geziichtet und die daraus
gewonnenen Produkte auch Ab-
Hof verkauft.

Jeden zweiten Freitag und Samstag
im Monat sind Straufensteak,
Strauflenfilet sowie Strauflen-
fleisch in vielen Variationen in der
Markthalle Kulinarium Burgen-
land erhiltlich. Das Fleisch wird

g

nach elftdgiger Reifezeit vakuum-
verpackt und ist gekiihlt bei 1° min-
destens vier Wochen haltbar (tief-
gekiihlt bis zu sechs Monate). Der
neueste Renner sind die schmack-
haften Strauflen-Kdsekrainer und
Grillwiirste (zwei Wochen im Kiihl-
schrank haltbar oder tiefgekiihlt
bis zu sechs Monate). Mit unter
60 mg Cholesterin pro 100 g gilt
Strauflenfleisch als gute Wahl fiir
alle, die auf ihren Blutdruck oder
ihre Blutfettwerte achten miissen.
Auch Figurbewusste machen mit
Straufenfleisch einen guten Fang,
denn es enthdlt kaum Fett, wenig
Kalorien und gilt als sehr gesundes
Lebensmittel. |

Kontakt und Vorbestellung:
Michael Bock und

Claudia Schweiger

+43 699/116 52 339 oder

+42 677/619 34 205
straussenfarm.wiesen@gmail.com

Handgemachte Kostlichkeiten aus Niederdsterreich

Sabine’s Spezerei

Sabine‘s Spezerei ist eine kleine
Manufaktur im Niederdsterreichi-
schen Biedermannsdorf, die aller-
lei KGstlichkeiten im Glas erzeugt.

Egal ob Sugos, wiirzige Saucen
und Dips, kostliche Likore oder
verfiihrerisch, siiffe Cremen -
alle Produkte punkten mit bester
Qualitit und werden aus hochwer-
tigen Zutaten hergestellt.

Kleiner Tipp:

Diese Spezialititen, verpackt in
nachhaltigem Glas, eignen sich
ideal als Weihnachtsgeschenk.
Genuss macht Freude! |

Kontakt und Vorbestellung:
Sabine Schnabel

+43 677/632 99 491
info@sabines-spezerei.at
sabines-spezerei.at

Gekochter PANNATURA Hirschtafelspitz
aus dem Leithagebirge (4 Portionen)

1 Pannatura Hirschtafelspitz ca. 1 kg, 2 Zwiebel samt Schale,
1 Knolle Knoblauch, 3-4 1 Wasser, 2 Karotten, % Knollensellerie,
1 Pastinake, Prise Salz, 1 Muskatnuss, 1 Gewiirznelke,
5 Wacholderbeeren, 5 Piment ganz, 10 Pfefferkérner schwarz)
2 Lorbeerblitter, 1 Zweig Maggiekraut/Liebst6ckl, 2 Zweige Petersilie,
frischer Schnittlauch, Krenwurzel, Erddpfel

Das Fleisch mit kal W, I 110 Mi .
Schiissel ausbluten lassen. In einem grof’en Topf ca. 3 -4 1Wasser auf
kochen, den Tafelspitz einlegen und langsam etwa
1 Stunde leicht kocheln lassen. Den dunkelgrauen Schaum an dexy
Oberfliche ofters abschdpfen. Nach ca. 1 Stunde Kochzeit das
geschilte Gemiise und die Aromaten beifiigen und ca. 45-50 Minuten
weiter kocheln lassen, bis das Fleisch weich ist. Anschliefend den
Tafelspitz und das Wurzelgemiise aus der Suppe heben. Nun die
Suppe mit Salz und Muskatnuss abschmecken und durch ein feines
Tuch abseihen. Die geschdlten und geschnittenen Erdapfel in etwas
Bouillon weich kochen. Das Wurzelgemiise in Scheiben schneiden,|
den Tafelspitz tranchieren und alles in einem Suppenteller mit der
Bouillon-Erdépfel anrichten. Mit frisch geriebenem Kren und
Schnittlauch bestreuen. Guten Appetit!
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Unsere Partner:

- Bio-Landgut Esterhazy

- Perschfisch

- Wurstmanufaktur Palatin
- Gemiise vom Neudlhof

- Martina‘s Brotkultur

- Hanni‘s Honey and More
- Zechi‘s Mausefalle

- Qu-Bio Bio-Hof Taunus

- Manufaba

- Brennerei Bifra

- Sabine's Spezerei

- Sabine Werkt
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