Lokaltipps

Gehoben, aber nicht abgehoben

Landgasthof Batzenhéusl
5340 St. Gilgen, Schmalnau 1
Tel.: 06227 23 56
www.batzenhaeusl.com

Offnungszeiten:

Mo bis Sa von 15 bis 21:30 Uhr
So und Feiertag von 11:30 bis
21:30 Uhr

So beschreibt Christof Ehart treffend sei-
nen Kiichenstil im Restaurant Batzenhéusl
in St. Gilgen am Wolfgangsee. Nach einigen
Jahren im In- und Ausland sowie auf hoher
See hat es ihn 2010 nach Bad Ischl verschla-
gen. Seit 2014 fiihrt er mit seiner Lebensge-
fahrtin Verena den Landgasthof, wo er die
besten Produkte vorwiegend aus der Regi-
on schlicht und elegant, vor allem aber mit
dem gewissen Etwas zu herzhaften Gerich-
ten verarbeitet. Zum Start empfiehlt er da-
her den Abersee Schafkdse der Familie Eisl
warm und kalt mit griinem Spargelsalat und
Orangenvinaigrette (€ 12,90) oder eine Sulz
von heimischen Edelfischen mit Avocado-
tartar und Safranzwieberl (€ 12,90). Als
Zwischengang bietet sich eine scharfe Saf-
ran-Tomatensuppe mit Wurzelgemiise und
Wildfang-Hechtnockerl (€ 7,50) an. Ein im
Ganzen gebratener Wildfang-Seesaibling
vom Mondsee mit Krautererdapfel und Sa-
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lat (€ 0,90/dag) oder ein Hechtfilet in der
Briochekruste mit Tomaten-Schupfnudeln,
Safran und jungem Spinat (€ 23,90) spie-
geln die groflartige Qualitdt der Salzkam-
mergutfische wider. Fiir Fleischtiger fithrt
am Filet vom heimischen Jungbullen mit
Zwiebelmarmelade und Barlauchrisotto (€
23,90) kein Weg vorbei. Als vegetarische
Alternative gibt es handgearbeitete Fet-
tuccine mit Champignons, Spargel, Bif-
felmozzarella und Rucola (€ 14,90). Die
gebackene Zitronen-Topfentarte ist ebenso
ein Gedicht wie die hausgemachten Sorbets
wahlweise in Zitrone, Himbeere und Passi-
onsfrucht - je nach Saison. Die Weinkarte
listet einen gelungenen Mix aus bekannten
Groflen der Weinszene und ambitionierten
Newcomern. Wer die kulinarischen Gau-
menfreude im Landgasthaus fiir mehrere
Tage genieflen mochte, nimmt sich einfach
eines der funf eben renovierten Zimmer. 1

Hochste Eisenbahn

Die Geschichte des Gasthauses Ertl in Grat-
wein beginnt im Jahre 1968, als Dionysius —
,»Disi“ - Ertl ebendies eroffnete. Damals war
es auch unter dem Namen ,,Zur fahrenden
Eisenbahn bekannt. Der Bahnhof Grat-
wein/Gratkorn liegt in unmittelbarer Néhe.
Heute fiihrt das Lokal Giinther Ertl gemein-
sam mit seiner Lebensgefihrtin Michaela
Hormann - und das bereits seit 28 Jahren.
Im Norden von Graz an der Verkehrsader
zwischen Gratkorn, Gratwein und Juden-
dorf gelegen, finden sich zahlreiche Gaste
von nah und fern ein, um sich der boden-
stindigen Wirtshauskiiche mit saisonalen
Schmankerln hinzugeben. Gerne stirken
sich auch Radler, die den Murradweg ent-
lang fahren, fiir die weiteren Kilometer. Da
wir ,,nicht mit dem Radl do” sind, schlagen
wir gleich bei der Suppe ordentlich zu. Die
Suppenschiissel mit Rindfleisch, Gemiise
und drei Suppeneinlagen (€ 6,80) mundet
vorziiglich und ldsst kaum mehr Platz im
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Magen fiir weitere Gange. Salatliebhaber
haben die Qual der Wahl — wirmstens zu
empfehlen ist der Knuspersalat mit Schafs-
kdse, gerostetem Brot und Speckwiirfeln (€
6,80). Klassisch steirisch, aber dennoch mit
dem gewissen Etwas, kommt der gekochte
Tafelspitz mit Rostkartoffeln, dazu Schnitt-
lauchsauce und Apfelkren daher (€ 13,-).
Wie es sich fiir ein Dorfwirtshaus gehort,
darf auch das Schnitzel nicht fehlen. Wem
der klassische ,Broselflieger® zu langwei-
lig ist, probiert das Hausschnitzel mit Reis
und Preiselbeerobst (€ 10,20). Das ist ein
gebackenes Hithnerschnitzel, gefiillt mit
Rohschinken und Kréiuterkédse. Aber auch
Fisch kann man beim Ertl getrost bestel-
len - so zum Beispiel den gebratenen Wels
mit Knoblauchbutter, dazu Gemiise und
Kartoffeln (€ 12,80). Im Sommer ladt der
gemiitliche Gastgarten mit Schatten spen-
dendem Kastanien- und Ahornbaum zum
Verweilen ein. 1

Gasthaus Ertl

8112 Gratwein-StraBengel
BahnhofstraBe 26

Tel.: 03124 510 92
www.ertl-gasthaus.at

Offnungszeiten:
Do bis Mo von 7:30 bis 24 Uhr
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