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Eigentlich wollte Livia Palffy ja nur
eine kleine Bar als Ergédnzung zu ihrem
Fahrradgeschiift, wo sie seit zwei Jah-
ren vorwiegend High-End-Zweirider
aus italienischer Produktion anbietet
und welches sie daher GHISALLO nannte,
in Anspielung an eine der gefiirchtets-
ten Etappen des Giro d’Italia, ndmlich
die Auffahrt zum Ghisallo-Pass mit
14% Steigung. Doch aus Kaffee (groB-

artiger Espresso der Marke Haus- -

brandt) und ein paar kleinen Speisen
wurde bald ein veritables Restaurant,
das vor Kurzem sogar mit einer Haube
des Guide Gault&Millau geadelt wur-

NEU IM REGAL

Als ,,Happytizer® versteht sich der alko-
holfreie sterreichische Aperitif ELEXIR:

Dieses Getrank ist eine zart moussieren-
de herb-fruchtige Cuvée aus dem Saft von
Trauben, Apfeln, Granatiipfeln und Ho-
lunderbeeren, obendrein werden Mineral

stoffe und Vitamine zugesetzt. Man kann :
es pur im Weinglas servieren oder mit So- |

da aufspritzen. Eine Flasche kostet zwi-
schen 3,50 € bis 4 €, gibt’s in Apotheken.

GENUSS & TRENDS

Haben Sie schon einmal Kastaniensirup
angesetzt? Dafiir muss man 4 Essloffel
Staubzucker in %4 | Wasser auflésen, mit
60 ml Brandy und 250 g piirierten Kas-
tanien verriihren, das Ganze 7 Tage im
Kiihlschrank stehen lassen und danach
abseihen. Mit diesem Sirup konnte man
Royal Chestnut Sour herstellen, einen
angesagten Drink, den die italienische
Gourmet-Zeitschrift ,,Gambero Rosso*
Jjetzt im November empfiehlt: 50 ml
Bourbon Whiskey, 10 ml Kastaniensi-
rup, 15 ml Kriuterbitter, 20 ml Zitro-
nensaft, 1 Prise Salz. Schiitteln, nicht
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| Spannende Kiiche mternnhonulé;';
Zuschnitts im Fahrrad-Shop: Das |
Ghlsullo ist ein cooles We

de. RegelmaBige Géste sind dariiber
wohl weniger iiberrascht als die Pa-
tronne selbst, denn was hier in der un-
gewohnlichen, groBziigig weitldufigen
Atmosphire von halb Lokal, halb
Rad-Shop geboten wird, kann sich
wirklich sehen (und schmecken) las-
sen. Kiichenchef Patrick Pannosch kre-
iert mit leichter Hand Gerichte inter-
nationalen Zuschnitts mit zugleich ho-

hem Wohlfiihl-Faktor: pikante Rote

Riiben Gnocchi mit Ziegenkise und
Kren (11,80 €), eine feine Kiirbis-Tarte
(9.80 €), ein Pochiertes Kabeljaufilet
mit Pak Choi und SiiBkartoffelpiiree

SUPER(MARKT)WEIN

Dank seiner Rostaromen, die sich in der Nase
entfalten, und des zarten Duftes nach Niissen
und Biskuit sowie seiner vitalen Dichte am Gau-
men ist der CHARDONNAY 2017 RIED LORES priides-
tiniert fiir kalte Tage und die nahende Weih-
nachtszeit. Dieser Weillwein vom Johanneshof
Reinisch (Tattendorf, Thermenregion, NO) passt
sehr gut zu Krustentieren und zu edlem Geflii-
gel, am besten schenkt man ihn im Burgunder-
glas aus. 19,60 € bei www.j-r.at/produkt/

(17,80 €). Zum kiihlen Herbstwetter
passt ein dunkel geschmortes Hirsch-
ragout mit Pilzen, Serviettenknodel
und Kartoffelknidel (17,20 €). Und die
auf franzosische Art confierte Géinse-
keiile mit Rotkraut und Maroni (18,20
€) sollte auch Menschen iiberzeugen,
die sonst um die Ganslwochen einen
Bogen machen. Die kleine Weinaus-
wahl ist mit viel Fingerspitzengefiihl
zusammengestellt. Mit einem Wort:
Das Ghisallo liegt zwar etwas abseits
der Wiener In-Lokal-Bezirke, hat aber
alle Attribute fiir ein richtig cooles
Stammlokal.

rithren. Die EDELKASTANIE, eines der #ltes-
ten europdischen Nahrungsmittel, ist
derzeit wieder ziemlich en vogue. Friiher
einmal galten Maroni als ,,Brot der Ar-
men®, weil man sie gerdstet, geschilt
und piiriert zu diversen Teigen verarbei-
ten kann. Heute verbliiffen Spitzenko-
che ihre Giste mit Kastanienpolenta,
braten Maroni mit Jakobsmuscheln in
Butter oder kombinieren die braunen
Friichte mit Schalotten, Fenchel und
Walniissen zu einem pikanten Ragout.
Die Ernidhrungsexperten freut’s, denn
Kastanien sind fettarm, vitaminreich
und reich an Ballaststoffen, also — mit
einem Wort — sehr gesund.




