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Christoph Wagner

ROYAL BOMBAY PALACE

4020 Linz, Goethestrafe 34

Tel.: 0732/65 86 05

kein Ruhetag,

nur montagmittags geschlossen
Pradikat: Indien,

abseits von Hader und Dorfer

trinken

Von Eveline Eselbéck
Restaurant Taubenkobel

Amaror 2003

Und wieder einmal fallt ein
Rotwein aus der aufstreben-
den Region Carnuntum vdllig
zu Recht auf: Der Amaror
2003, eine Cuvée aus Zwei-
gelt, Merlot, Syrah und Ca-
bernet Sauvignon vom Wein-
gut Artner aus Hiflein, be-
sticht durch seinen reifen
Kdrper und seine ausgewoge-
ne Struktur. Uber 18 Monate
im Barrigue gereift, prasen-
tiert sich dieser Paraderot-
wein mit ausgepragter Kirsch-
frucht, reifer dunkler Beeren-
aromatik und mit extraktrei-
chem langem Abgang. Ein
Tipp fiir GenieBer: Die
Weine der Familie Art-
ner verkostet man am
besten vor Ort im
gemiitlichen Heurigen
in Hoflein.

Weingut Artner
Dorfstrafe 93

2465 Hiflein
Tel.: 02162/631 42
Fax: 02162/662 55

Produzent: Weingut Artner
Weinjahr: ausgezeichnet
Lagerfahigkeit: bis 2011
-I;;;sﬂ.eistu}"g: ai?ge;éii:ﬁha
Bewertung: ausgezeim
Preis ab Hof: 18 Euro

Genusstipp: Allerlei vom
Schwein mit Selleriesalat und
Lauchgemiise

Essentials

Lammcurry
fiir Wagemutige

600 g Lammfleisch von der
Keule grob wiirfeln und mit

Punjab in Linz

Indische Kiiche. Das Geriicht, Osterreichs
bester Inder koche in Linz auf, ist unausrottbar.

um Thema indische Kiiche habe ich schon einiges erlebt. Ich ha-

be mich durch die feinsten Hotelrestaurants zwischen New Delhi
und Bombay gekostet, aber auch in billigen Marktklitschen mit blofien
Fingern in auf Palmblittern servierten scharfen Currys und Reis ge-
wiihlt. Ich habe mich schon als junger Anglistikstudent in England vor-
wiegend ,,indisch® ernihrt. Und ich hatte eine Zeit lang in , Little In-
dia® in Singapur Gelegenheit zu erkunden, dass alles, was in Europa
unter dem Thema ,,very hot* angepriesen wird, mit wahrer Schirfe so
viel zu tun hat wie ein Taschenfeitel mit einem Shogun-Schwert.

Ich war also, obgleich oder gerade weil aus Linz gebiirtig, dufferst
skeptisch, als mich ein Leser darauf aufmerksam machte, dass ausge-
rechnet ein Linzer Inder sich mittlerweile zu einer Perle weltliufiger
Exotik entwickelt habe und obendrein auf Wachteln spezialisiert sei. Ich
reservierte also einen Tisch, bestellte die Wachteln und war zunichst
einmal frustriert. Denn diese, erzihlte mir Patron Shashia ,,Bitu® Av-
tar, bediirften rechtzeitiger Bestellung, brauchten sie doch allein schon
zwei Tage, um in der Marinade zu ziehen. Es seien jedoch, versprach
er durchaus glaubhaft, geniigend andere Spezialititen der Punjab-
Kiiche vorritig. Tatsidchlich produziert Bitu hier etwa im Hause tig-
lich aus Biomilch einen Frischkise, der dann fiinf Tage lang in Kriu-
termarinade eingelegt wird, bevor er gegrillt auf den Tisch kommt.
Aufierdem hat er aus Indien einen 150-kg-Steinmérser einfliegen las-
sen und damit einen wahren Quantensprung in Sachen Aromatik ge-
schafft. Kurzum: Die Parameter, um hier grofie indische Kiiche zu ze-
lebrieren, stimmen vom Tandoor-Ofen bis zum Bockshornklee.

Freilich erfordert deren Verstindnis auch einen fortgeschrittenen
Gast. Denn wer sich mit indischer Kiiche niemals ernsthaft beschif-
tigt hat, ist leicht geneigt, die Currys fiir iiberwiirztes Gulasch und die
minutiés komponierten Saucen fiir ,,dicke Pampen® zu halten, auch
wenn diese ihre Simigkeit keineswegs Stirkemitteln, sondern viel-
mehr Kokosmilch, dickgelegtem Joghurt und Gewiirzbreien verdan-
ken. Was Mr. Bitu von anderen Indern dariiber hinaus unterscheidet,
ist seine rigorose Hand bei der Fleischauswahl (herrlich zart das
Lammfleisch), seine ebenso rigorose Weigerung, Rindfleisch zu ko-
chen, das in der indischen Kiiche etwa so berechtigt ist wie Schwei-
nefleisch in der jiidischen — und obendrein sein Hindchen fiir edle
‘Weine von F. X. Pichler bis Sassicaia, Solaia & Co. Die Wachteln be-
halte ich mir, ebenso wie das ab Mai auf Vorbestellung erhiltliche
mehrgingige ,Menii vom Zicklein®, aber noch vor. =

christoph.wagner@profil.at

HERMANN WAKCLUBINGE

Koch Dharampal Singh, Patron Shashia Avtar

FRANZ TWICKL

0,5 | leicht gesalzenem Jo-
ghurt, 1 zerdriickten Knoh-
lauchzehe, 1-2 TL fein ge-
hacktem Chili oder -pulver
sowie 1 TL gemahlenem
Ingwer etliche Stunden zie-
hen lassen. Eine groBe, fein
geschnittene Zwiebel in
2-3 EL Butterschmalz weich
diinsten, 1 EL gemahlenen
Kreuzkiimmel, 1 Messersp.
Nelkenpulver sowie 1 EL
gemahlenen Koriander kurz
mitrdsten, 1 EL Tomaten-
mark unterziehen, dann
Lammfleisch mit Marinade
hinzufiigen. Ein halbes Dut-
zend geschalte Kardamom-
kapseln hinzufiigen und auf
kleiner Flamme diinsten, his
das Fleisch weich ist. Sauce
zum Schluss bei Bedarf mit
etwas Kokosmilch binden
und mit Reis servieren.

] Stiickerl

Seisers Vermachtnis

Die Vorarbeiten hat noch Karl
Seiser vor seinem tragischen
Tod im vergangenen Herbst ge-
leistet. Nun wird seine Vision
eines ,,Weltweinfestivals" in
Wien dank Sylvia und Christian
Petz (Foto) Wirklichkeit. Das
keineswegs nur elitir angeleg-
te, sondern in Teilen durchaus
auch publikumsfreundliche
Event fokussiert vom 19.-22.4.
Verkostungen, Weindiners sowie
Seminare zu Spezialthemen im
Palais Cohurg, aber auch an an-
deren attraktiven Orten Wiens:
Um 45 Euro kann man etwa tig-
lich Weine von 60 Spitzenwin-
zern verkosten. Auch fiir Verkos-
tungs-Highlights wie ,,Haut Bri-
on — Eine Legende", , Schokola-
de und Wein*“, ,,California Wine
Party” oder ,Osterreichs beste
Kdche und Winzer* gibt's noch
Karten. Eintrittspreise von 45
bis 550 Euro. Frei ist der Eintritt
i bei der Welt-
weinauktion
L am 22.4. um
< 11 Uhrim
Palais Coburg.
Info: www.welt
i\‘ weinfestival.at




