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OSTERREICHS GROSSTES WOCHENTLICHES KOCH-UND GEN

SUSSE TRAUME
ZUM DESSERT

# Zartschmelzendes =
mtt Schokolade 7 oY
= Das Beste
mit Brandteig

WURZIG

Mach’s

mit Miso!
PlKAN'f& KOSTLICH

= Feines mit
Faschiertem
# Kunterbunte
Blechkuchen

und viele andere Schlankmacher -
Rezepte fiir die Fastenzeit



Momika Ngugen: longan Seanvee d,

,,Eigene
Traume ver-
wirklichen*

Die jungen Kiichentalente
haben sich mit dem ,,Ross-
barth*ihren Traum erfiillt.

VomHaubenlokal Essig’s
inseigene Restaurant - wie
kameszudiesem Schrittin
die Selbststandigkeit?
BARTH&ROSSBACH: Am
besten beschreibt es der
Wunsch, nicht nur cin Teil
des Kuchens zu sein, son-
dern der Kuchen selbst.
Kurz gesagt: Verantwor-
tung tragen und die eige-
nen Traume verwirklichen.
WelcherKichenphiloso-
phiefolgenSieim ,Ross-
barth“?
BARTH&ROSSBACH: Re-
duziert, auf das Wesentli-
che bezogen und das aus
vorwiegend regionalen
Produktenum die Trans-
parenz zwischen Produ-
zenten, Koch und Gastwie-
der herzustellen.
WaszeichnetinlhrenAugenei-
nenGenieBeraus?
BARTH&ROSSBACH: Jeder
der sich Zeit nimmtund
sich-wiehierbei uns -
ohne Stress auf mehrere
Gange einlisst, ohne genau
zuwissenwas ihnerwar-
ret. Vor allem aber all jene,
dicjegliche Art von Spei-
sen schitzen und dankbar
sind fiir das, was oft als
selbstverstandlich gilt.
WasistdasBesteaneurem
Beruf?

BARTH& ROSSBACH: Das
Beste anunserem Berufist
es, wenn die Gaste zufrie-
den nach Hause gehen und
wicderkommen!

Restaurant-Tipp

Frischer Wind 'fegt

durch alte Gemauer

Lmzer Haubenkéche erdffnen ,,Rossbarth“

Bodenstandige Experimente.
Wo einst die Linzer Stuben zu
finden war, haben dic jungen
Spitzenkdche Marco Barth und
Sebastian Rossbach nunihrei-
genes Refugium geschaffen.
Seit Dezember 2017 iiberzeu-
gen sieim, Rossbarth” mit re-
duzierter, aufs Wesentliche be-
zogener Kiiche. Mittags gibt es
bodenstdndige Hausmanns-
kost, angelehnt an Omas Kiiche
- kompromisslos und modern
umgesetzt. Abends kredenzen
Barth und Rossbach ein Ment
in vier bis sechs Giingen (49 bis

64 Euro), abgerundet durch
kleine Leckereien und optiona-
ler Weinbegleitung,. ,\Wir
machten gegen den Strom
schwimmen und die Gaste mit
Neuem iiberraschen", ergin-
zen die beiden Inhaber. Auch
optisch kann das Restaurant
mit seinem offenen Kiichen-
konzept, umgesetzt vom De-
signstudio Destilat, {iberzeu-
gen. Empfehlenswert!

Rossbarth, KlammstraBe 7,
4020 Linz, Tel. 0677 62239314,

Mo-Fr1i1.30-14h und 18-23.30 h,
www.rossharth.at

COOKING Buchtipp:
Franzosisch kochen
Ikone. JullaChild (1212-2004) wardieerste grofie

TV-Kachin (.The French Chef*) und zahlt zuden
einflussreichsten Kochbuchautorinnen weltiveit.
Nunistihrzeitloses Standardwerk JMastering the
Art of French Cooking* erstmalsauf Deutscher-
schienen, Echtzeit Verlag, 700 Seitenum 54 Euro,

e

Thema der Woche:
Terminezum
Vormerken

APRIL, Auchwennwirunsvorerst
noch etwasgeduldenmissen: Der
Fruhling kommt bestimmt! Und mit
ihmder Weinfrihling, derinden Be-
triebenimKamptal, Kremstalund
Traisentalam28.und 29. April zeleb-
riert wird. Auchauf SchlossHollen-
burgwirdam 28.4.  Lust auf Wein-
frihling" gemacht,undzwar mit fei-
nen Delikatessen, ausgewahltem
Designsowiedem Abathek-Spezial-
Kistlsamt Welnenausdendrei Wein-
regionen. Beim, Dinneram Heubo-
den" prasentieren3Chefs 3Gange:
Karl Schwillinsky, Nikolaus Ottenba-
cherund Josef KGnigslehner, Diepas-
sende Weinbegleitung kommtvon
der Abothek. Zeitgerecht unter
office@abothek.atresarvieren—die
Sitzplatzesindbegrenzt!

MAL. Dercharismatische TV-Koch
und Restaurantchef Steffen
Henssler liebt eszu kochen...und

zuunterhalten! ImMai2018 gibtes
wieder die Moglichkeit, denHam-
burgermitseinemProgramm
.Hensslertischtauf...!" liveinOs-
terreichzuerleben. Am1. Maigas-
tierterin Salzburg (Salzburgarena,
20Uhr), tagsdarauf gastiert erin
Wien (Wiener Stadthalle, 20 Uhr).
Kartenerhaltlich bei oeticket.com
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