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Über der Glut
zu kulinarischen Freuden

W enn auch nach wie
vor die US-Amerika-

ner die Grill-Weltmeister
sein dürften, so stehen ih-
nen die Deutschen bei die-
sem Trend zur Speisen-
zubereitung am offenen
Feuer nicht viel nach. Nach
Expertenschätzungen wird
hierzulande in den Som-

mermonaten rund 70 Millionen Mal das Grill-
feuer entfacht, boomt der Absatz von Grill-
öfen, die in keinem Baumarkt mehr fehlen. Si-
cherlich kann das Grillen jedermann zuge-
traut werden, doch wer gedankenlos vorgeht,
dem werden die Erfahrungen bald lehren, dass
sie was falsch gemacht haben, wenn Fleisch,
Würstl, Fisch und Gemüse letztendlich nicht
auf dem Tisch, sondern im Abfalleimer landen.

Relativ einfach zu bedienen sind Gas- und
Elektrogrillgeräte, doch wer auf das typische
Räucheraroma nicht verzichten will, der sollte
zu Holzkohle oder wegen der stabileren, län-
ger anhaltenden Glutdauer zu Grillbriketts
greifen. Letztere garantieren eine ziemlich
gleichbleibende Hitze über Stunden hinweg.
Nur ist darauf zu achten, dass beide Brennma-
terialien trocken gelagert werden, weil sie an-
sonsten Wasser anziehen, was das Anzünden
erschweren und stärkeren Rauch entfachen
kann. Das Grillgut sollte ohnehin erst dann
aufgelegt werden, wenn Holzkohle und –bri-
ketts gut durchgeglüht sind.

Zu langes Grillen kann gleich in zweierlei
Hinsicht schädlich sein: Zum einen verdirbt es
den Geschmack des Fleisches, es wird trocken,
wenn nicht sogar verbrannt, zum anderen bil-
den sich vermehrt Stoffe, die als krebserregend
eingestuft werden. Auch sollte deshalb kein
heißes Fett oder Öl auf das Feuer tropfen. Des-
halb ist die Verwendung von Alu-Grillschalen
zu empfehlen, die dies verhindern. Nicht ge-
sund ist es auch, in die Glut harzige Sägespäne
oder Kiefernzapfen zu werfen oder zu fettes
Fleisch als Grillgut zu wählen.

Doch was die gesellschaftlichen Grillfreu-
den angeht, noch ein guter Ratschlag: Wer sei-
ne Nachbarn und Freunde immerfort nur zum
Würstl- und Schweinefleischgrillen einlädt,
muss sich über ausbleibende Gäste nicht be-
klagen. Auf alle Fälle machen Fisch- und Mee-
resfrüchtevariationen einen romantischen
Grillabend auch kulinarisch gesehen reizvoll.

Egon M. Binder

MEINE MEINUNG

Gerne schmeichelt sich
der malerische Grenzort
Schärding damit,

schönste Barockstadt Öster-
reichs zu sein. Bewusst wird dies
einem so recht, wenn man ge-
mächlich der Silberzeile ent-
langspaziert und sich nach einer
Innviertler-Einkehr umschaut.
Und an Letzterem gibt es keinen
Mangel. Fast überall lädt bei den
Traditionsgaststätten den Som-
mer über auch ein Gastgartl zum
Verweilen ein – das ganz gleich,
ob im Wirthaus „Zur Bums’n“,
im Kapsreiter-Bräustüberl, im
„Oxxnhof“ und im nicht weit
von Schärding entfernten „Hu-
berhof“ in Schnelldorf.

Nur ein paar Schritte von der
Schärdinger Silberzeile entfernt
bietet sich im Stögergassl 3 das
„Kupferpfandl“ vor allem zum
Kennenlernen der Innviertler
Kost an.

Das „Kupferpfandl“ ist seit
2005 das Reich von Thomas Ha-
ger, Jahrgang 1970, der im
Schloss Fuschl am See als Koch
lernte, seine Lehr- und Wander-
jahre dann in der Schweiz und
im fernen Australien fortsetzte,
die internationale Küche ken-
nenlernte, mit „Sterne“-Köchen
im Team war und die Welt der
globalen kulinarischen Genüsse
für sich eroberte. Er setzt auf Per-
fektion und vor allem auf regio-
nale Produkte, aus denen er
auch gerne Mal mediterrane
Köstlichkeiten zaubert.

Nun ist Saison für
die Eierschwammerl

Unter uralten Gewölben bie-
ten zwei Restaurant-Räume 45
Sitzplätze. Wenn auch durch die
Aufpflasterung das Stögergassl
eine Art schiefe Ebene darstellt
und von Passanten mitgenutzt
wird, gewährt das „Kupfer-

pfandl“-Gastgärtchen einen
wohltuenden Schatten zwi-
schen altem Gemäuer.

Jeden Tag neu geschrieben
wird die Speisekarte. Gut gefragt
sind als Vorspeisen Tartar von
der geräucherten Forelle mit
Rahmgurken (10,50 Euro), die
Erdäpfelschaumsuppe mit Eier-
schwammerln (4,80 Euro) und
das Carpaccio vom Jungrind mit
lauwarmen Eierschwammerln
(Pfifferlinge) und frischem Par-
mesan (10,80 Euro). Bei den Fi-
schen steht das gebratene Bach-
saiblingsfilet mit Erdäpfel-Eier-
schwammerlgröstl (17,80 Euro)
und bei den Hauptspeisen ste-
hen das ausgelöste Backhendl
auf Erdäpfel-Blattsalat (12,80
Euro), das gekochte Hüfer-
schwanzl (Tafelspitz) mit

Cremespinat, Rösterdäpfeln und
Apfelkren, die Trüffeltortelloni
in Lauchsauce mit gebratenen
Fischstreifen und frischem Par-
mesan (12,80 Euro), bei den
Desserts die böhmischen Mohn-
Nussnudeln auf Marillenröster
und Birnensorbet (7,80 Euro)
obenan.

Mit hundert verschiedenen
Weinen – vorwiegend aus dem
Kamptal, der Steiermark, dem
Burgenland und Portugal ist der
Weinkeller gut sortiert. Bouteil-
lenweine werden das Achtel ab
3,30 Euro auch glasweise ausge-
schenkt.

Auch zu Kochkursen
wird eingeladen

Ab und zu lädt der Chef des
Hauses auch zu besonderen ku-
linarischen Tagen ein, so zur
Schwammerlzeit, zum Weinkir-
ta mit Livemusik, zum Gansles-
sen, zu Weihnachtsschmankerln
und den von ihm individuell ge-
stalteten Kochkursen z. B. in Sa-
chen Fisch und Trüffeln (siehe
Homepage unter www.kupfer-
pfandl.at).

Ja, wer sich zum Essen und
Trinken in ruhige Gefilde zu-
rückziehen will, der ist im „Kup-
ferpfandl“ gut aufgehoben und
wird eine kulinarisch durchaus
anspruchsvolle Küche genießen
können.

Infos: „Kupferpfandl“ Restaurant
& Catering, Thomas Hager, Stöger-
gassl 3, A–4780 Schärding, Tel.
+43(0)7712/2033, Fax 20335, Mo-
bil 0676/444 72 44, www.kupfer-
pfandl.at. E-Mail-Adresse: restau-
rant@kupferpfandl.at – Öffnungs-
zeiten: Mittwoch, Donnerstag und
Freitag ab 17 bis 23 Uhr, Samstag
und Sonntag 11.30 bis 14 Uhr und
17 bis 22 Uhr. Spezialisiert sind
Thomas Hager (geprüfter Catering-
Experte) und sein Team auch auf
stilvolles Catering von Cocktail-
empfängen, klassische Menüfolgen
und exklusive Gala-Dinner für 20
bis 300 Personen.

Verborgen: Schärdings „Kupferpfandl“
Innviertler Schmankerl und feine mediterrane Spezialitäten werden unter Gewölben und im Gastgartl kredenzt

Trüffeltortelloni
in Lauchsauce mit
gebratenem Saibling

„Kupferpfandl“-Chef Thomas
Hager ist nicht nur auf typisch ös-
terreichische Gerichte speziali-
siert, sondern bietet vor allem den
Sommer über gerne mal auch me-
diterrane Köstlichkeiten. So hat er
uns in seinem Gastgärtchen seine
Trüffeltortelloni kredenzt und da-
zu für unsere Leserinnen und Le-
ser das Rezept dafür und ein weite-
res für seine Topfen-Marillenknö-
del mit auf den Weg gegeben.

Zutaten für vier Personen: Für
den Teig: 500 g Mehl, 2 Eier, 1 EL
Öl, 1/10 l lauwarmes Wasser; für
die Sauce: 2 Stangen Lauch, ¼ l
Hühner- oder Gemüsefond, ½ l
Sahne, Salz, etwas weißer Pfeffer;
für die Füllung: 500 g Ricotta, 200

g Steinpilze fein geschnitten, 2 TL
Trüffelöl, Salz, Pfeffer

Zubereitung: Für den Teig alle
Zutaten zusammen kneten und ei-
nen geschmeidigen Teig herstel-
len. Ca. 3 Stunden rasten lassen.

Für die Fülle die fein geschnitte-
nen Steinpilze in etwas Öl an-
schwitzen und auskühlen lassen.
Ricotta verrühren und würzen, die
Steinpilze beigeben und mit dem
Trüffelöl abschmecken. Anschlie-

ßend den Teig ausrollen, in Vier-
ecke schneiden, füllen und über-
lappen.

Für die Lauchsauce den gewa-
schenen und halbierten Lauch in
ca. 2 cm große Rauten schneiden

und in Butter anschwitzen, mit
Fond und Sahne aufgießen und ca.
2 Minuten köcheln lassen, dann
die Tortelloni beigeben und noch-
mals 4 Minuten ziehen lassen.

In einem tiefen Teller anrichten,
etwas Parmesan darüberreiben
und die gebratenen Saiblingsstü-
cke daraufsetzen.

Topfen-
Marillenknödel

Zutaten für 4 Personen: 16 mit-
telgroße Marillen entkernen und
jeweils in die Mitte einen Würfel-
zucker geben. Für die Füllung: 400
g Topfen, 150 g Mehl, 60 g Butter, 1
Ei, 1 Eidotter, Schale von ½ Zitro-
ne, Prise Salz, Prise Vanillezucker.

Zubereitung: Alle Zutaten zu
einem geschmeidigen Teig verar-

beiten. Ca. 3 Stunden ruhen las-
sen. Danach den Teig vierteln und
jedes Stück zu einer Rolle ma-
chen. Dann in ca. 3 Zentimeter
große Stücke schneiden und jedes
Stück um eine Marille zu einem
Knödel formen. In Salzwasser ca.
10 Minuten köcheln lassen.

Zutaten und Zubereitung für
Röster: 10 Stück Marillen halbie-
ren und entkernen, 150 g Zucker,
Rum, Weißwein, Vanillezucker.
Zucker zu Karamell schmelzen
lassen, Marillen beigeben, mit
Rum und Weißwein ablöschen
und kurz kochen lassen. Mit Va-
nillezucker abschmecken und
kurz mit dem Stabmixer mixen.

Den Röster auf Teller anrichten.
Die Knödel in Zimt und Zucker-
brösel wälzen, auf den Röster ge-
ben, mit frischen Früchten garnie-
ren und nach Bedarf Vanilleeis
oder Früchtesorbet beigeben.

Bereits der Juni hat uns gezeigt,
dass uns dieser Sommer mit Re-

kordtemperaturen so richtig einhei-
zen kann. Und das ist auch ein
Grund, dass der Trend zur Outdoor-
Küche auch bei uns in Ostbayern
immer mehr Freunde findet. Da ja
die Menschen zwischen Donau und
Wald, Alz und Inn nicht nur als
kreativ, sondern auch als fleißig und
mit viel Familiensinn ausgestattet
bekannt sind, verwundert es nicht,
dass man die lauen Abende nicht
nur im Biergarten verbringt, son-
dern sich auch zu Hause gerne im
Familien- und Freundeskreis in ei-

ner Freiluftküche zusammensetzt,
isst und trinkt, sich prächtig bis oft
spät in die Nacht hinein unterhält.

Viele Hausväter haben sich durch
unsere bereits vor zwei Jahren ge-
startete Leseraktion „So schön
kann das Kochen unter freiem Him-
mel sein“ anstecken lassen, selbst ei-
ne Outdoor-Küche geplant und in
die Tat umgesetzt. In unserer Mai-
Ausgabe von „Essen & Trinken“ ha-
ben wir davon bereits die ersten Er-
gebnisse abgebildet, nun folgt die
zweite Serie und wenn Sie, liebe Le-
serinnen und Leser, uns unter der E-
Mail-Adresse essen@pnp.de weitere

Bilder schocken und dazu ein paar
Zeilen schreiben, bringen wir diese
gerne in unserer nächsten E&T-Sei-
te.

Besonders viel Mühe haben sich
Anita und Richard Kremser aus
Buchhofen beim Bau ihrer „Küche
draußen“ gemacht und schreiben
uns: „Einen Grill aus alten Ziegeln
gemauert wollten wir schon immer
im Garten stehen haben. Gesagt, ge-
tan. 2012 war er fertig und es wurde
fleißig gegrillt und gefeiert. Später
las ich mal in unserer Heimatzei-
tung, dass das Wintergrillen im
Kommen wäre, und wir hatten alle

Riesenspaß bei Glühwein, Würstln
und Steaks – das oft bei 10 Grad mi-
nus!

Im Laufe des Winters kam uns
dann der Gedanke, dass uns noch
ein Steinbackofen fehlt, um Brot,
Pizzen zu backen, leckeren Schwei-
nebraten oder auch einen Apfelstru-
del aus demselben zu genießen. Um
aber auch alle Vorbereitungen dafür
draußen machen zu können,
brauchten wir schließlich noch eine
Küchenzeile. Wieder war der Taten-
drang gefordert! Im Sommer 2013
bauten wir nun auch den Steinback-
ofen und die Küchenzeile mit Gas-
ofen, elektrischem Anschluss, Kühl-
schrank und einer Spüle mit flie-
ßend Kalt- und Warmwasser, also ei-
nen kompletten zweiten „Haus-
stand“ an den Grill an . . .“ Dazu
kann man nur sagen: „Herzlichen
Glückwunsch, liebe Familie Krem-
ser!

Auch Sabine Wühr und ihre Fa-
milie aus Schweinhütt im Bayeri-
schen Wald sind überaus stolz auf
ihr Küchenglück im Freien. Ihre Er-
fahrungen: „Freiluftkochen ist su-
per! Kein langes Stehen vor dem
Herd. Kein Essensgeruch, kein
Dampf und das Allerschönste ist: Es
schmeckt draußen viel besser als

drinnen. In der frischen Luft zu es-
sen ist einfach schön! Mein Mann
hat diesen Backofen in unserem
Schaugarten gebaut. Man kann da-
mit braten, backen, trocknen.“

Hans Jahn aus Teisendorf hat sich
mit seinem Freund Roman W. eben-
falls groß ins Zeug gelegt, 2011 ei-
nen Grill gebaut und dann ein Jahr
später dazu einen Holzbackofen.
Begeistert teilt er uns mit: „Nach-
dem die ersten Tests mit dem Grill
gut vonstatten gingen, haben wir
gleich mehrere kleine und große
Feste mit dem Freundeskreis und
Bekannten gefeiert. Ob Grillgut wie
Fleisch, Würstl, Gemüse, Fisch,
Hähnchen und Rollbraten: Am
Spieß ist alles gut geraten. Vom
Holzbackofen waren alle von den
knusprigen Pizzen, den leckeren
Broten und den schmackhaften
Dinnetten mit Zwiebeln und Speck
schlicht begeistert. Schweinebra-
ten, Steaks, Spanferkel sowie Lau-
gen- und Hefeflechtgebäck gelingen
einmalig. Auch wurden verschiede-
ne Kuchen, z. B. Hefezopf, geba-
cken. Der Ofen ist am nächsten Tag
noch so erhitzt, dass man darin Obst
trocknen kann. Wir haben den
Holzbackofen im Sommer und im
Winter in Betrieb.“

Romantische Grillparty
Wer seine Grillparty romantisch il-
luminieren will, kann sich selbst
und fast zum Nulltarif helfen. In
Baumärkten oder beim Eisenwaren-
händler werden Rundstäbe von 10
mm Durchmesser besorgt und in die
Erde gerammt. Aus der Holzlege
sucht man sich gut getrocknete
Rundlinge von ca. 30 cm Länge aus,
sägt an einem Ende mit der Ketten-
säge kreuzförmige 3–4 cm tiefe
Schnitte ein und bohrt am anderen
Ende mit einem 10 mm starken Boh-
rer ein Loch, um die Holzfackel auf-
stecken zu können. Zum Anfeuern
braucht man dann nur Kohleanzün-
der und einen Schuss Petroleum –
und fertig ist die Partyleuchte!

LESERAKTION „SO SCHÖN KANN KOCHEN UNTER FREIEM HIMMEL SEIN“

Verantwortlich für „Essen und Trinken“:
Egon M. Binder, E-Mail-Adresse essen@pnp.de.

Die alten Gewölbe des „Kupferpfandl“ im Schärdinger Stögergassl bieten geruhsame Plätze zu kulina-
rischen Genüssen. − Fotos: Tina Binder

Das aufgepflasterte Stöger-
gassl südlich der Schärdinger
Silberzeile ist den Sommer über
zu einem Gastgartl des „Kupfer-
pfandl“ umfunktioniert.

Seine Lehr- und Wanderjahre
führten Thomas Hager bis nach
Australien. Treu geblieben ist er
jedoch der österreichischen wie
mediterranen Küche.

Das schmeckt an heißen Sommertagen: Trüffeltor-
telloni in einer Lauchsauce mit Saiblingsstücken.

Typisch österreichisch: die „Kupferpfandl“-Marillen-
knödel.

Gelungener wie die von Richard
und Anita Kremser könnte eine Frei-
luftküche nicht sein, denn sie ist
nicht nur praktisch ausgestattet.

In Schweinhütt im Bayerischen
Wald hat sich die Familie Wühr in Ei-
genregie diese schmucke Freiluft-
küche gebaut.

Hans Jahn ist der Erbauer dieser
Outdoor-Küche in Teisendorf, die
nicht nur im Sommer, sondern auch
im Winter benutzt wird.

Romantische Illumination der
Grillparty: Holzfackeln.


