CHRISTOPH SCHIFFMANN UND DAS NEUE HUTTEGG

Seit November 2017 fiihrt der gelernte Pillberger Gastronom das 360°
Genussreich Hiittegg am Weerberg. So umwerfend der Ausblick in der
Hausstatt, so himmlisch die Gaumenfreuden. Die Hauptkarte halten
Christoph und sein Team traditionell, bei den wechselnden Tagesemp-
fehlungen zeigen sie ihr Konnen und interpretieren Gewohntes auf
frische Art. Ganz wichtig: heimische Qualitdt. Wann immer moglich,
kocht das Hiittegg mit Zutaten von Lieferanten aus der Region.

mehr Infos unter www.huettegg.at

p.s.: Wer gerne feiert, sollte das Hiittegg rasch reservieren. Mit 150
Sitzpldtzen, einem separaten Stiiberl und der herrlichen Terrasse bietet
das Hiittegg den idealen Rahmen fiir Hochzeiten, Erstkommunion oder
Geburtstage.

Lukas Schmied
Sandra Schmied-Rehrl

Hittegg-Koch Wolfgang RoBler weill, wie man
paniertes Hihnchen frisch interpretiert.

Mit slUdamerikanischen Gewlrzen der exoti-

schen Maniokwurzel und flotten Fingern l&sst

er uns das Wasser im Munde =zergehen. Wer

denkt da noch an den Ausblick am Weerberg?
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1.Maniokwurzel schalen, schneiden und den hol=

zigen Kern entfernen. Die Maniok in einer
Pfanne mit Ol etwas anbraten und mit WeiBwein
abléschen. Orangensaft, Mangosaft, Milch zu-
geben und einkochen lassen. Ingwer und Limet-
tensaft beigeben und garkochen. Zum Schluss
den Limettenabrieb und den frischen Koriander
dazu geben. Blanchiertes Gemiise wie Zucchi-
ni, Paprika und Karotten passen wunderbar zur

Maniokwurzel.

. Flir die Panade das Kokos, Piment, Salz und Pfef-

fer mischen und die Huhnerbrust darin walzen.

.AnschlieBend in 01 goldbraun braten.

JFir den Dip die Sahne und Kokosmilch einko-

chen, Kokos und- Jalapenos (je nach gewlnsch-
ter Scharfe) dazu geben und im Kihlschrank
1

't stellen.

43



