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Im Gasthof Kogler werden neben Brot und Nudeln auch Knddel selbst gemacht — ob mit Tomaten und Risotto, mit Speck gefiillt oder siiR und gebacken

A runde G’schicht in-
Frankenmarkt Aufgedeck:

artendippler kennen

den Gasthof Kogler. Wie

das Wirtshaus Haudum
in Helfenberg zahlt es zu den
Tarockhochburgen Osterreichs.
Der Seniorchef Bert Greisinger
. ist zugleich Obmann des Haus-
ruckviertler Tarockcups und
etablierte mit seiner Familie das
Wirtshaus als kulinarischenund
als geselligen Treffpunkt.

Vor einem Jahr iibernahm
Sohn Hannes mit seiner Frau
Theresa das Gasthaus und setzt
die gute Hausmannskost und
diverse  Spezialititenwochen
fort. Mit dem zweiten Koch Mi-
chael Eder (davor Charles’ &
Frank’s) und dem neu errichte-
ten Weinkeller bietet das Team
zudemmehrmals im Jahr Sechs-
Gang-Meniis mit vorziiglicher
Weinbegleitung an.

Wer Bier bevorzugt, ist beim
Frischgezapften vom Salzbur-
ger Augustiner Brau bestens
aufgehoben. Essenstechnisch
huldigen die Greisingers zurzeit
dem oberosterreichischen Kul-
turgut und bieten aktuell Kno-
delwochen an. Immer empfeh-
lenswert ist selbst gebackenes
Schwarzbrot oder Baguette mit
Kiibelspeck von Erich Zucker-
statter aus Schneegattern. Das
weile Gold schmiegt sich in sei-
ner aromatischen Einzigartig-
keit an den Gaumen, dass jeder
Bissen einem Sieg im Karten-
spielen gleicht. Die gourmetaffi-

Nach den Knodelwochen dominiert feine
Hausmannskost im Gasthof Kogler

Von Philipp Braun
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Herzliche Wirtsleut: Theresa und Hannes Greisinger

nen Tarockierer jausnen, SO
wird erzahlt, den Surspeck sehr
gerne bei ihren Spielabenden.

Empfehlenswert sind auf alle
Féalle auch die warmen Speisen:
herrlich dampfende Rindssup-
pe mit gschmackigen Kaspress-
knddeln (4 Euro) oder drei klei-
nen GrieBkndderin (4,50 Euro)
als Einlage und zugleich Weck-
ruf fiir die Lebensgeister.

Rund geht’s weiter: Einerseits
traditionell mit Speckknddeln
mit Sauerkraut und Oberskren
(11,30) oder innovativ mit To-
matenknddeln und gebackenen

Risotto-Barlauchknddeln (12,90
Euro), die an die sizilianischen
Arancini erinnern und aromati-
sche Gliicksgefiihle auslosen.
Alle Varianten dreht das Kii-
chenteam selbst. Geraducherte
Speckwiirfel vom Fleischer Sta-
bauer umbhiillen die K6che mit
einer Art Brandteig, die etwas
trockenen Tomatenknédel sind
auf Topfen-Fi-Basis hergestellt,
harmonieren aber gut zum Par-
mesanschaum.

Ein Klassiker auf der Speise-
karte sind die geschmorten
Schweinsbackerl (13,50 Euro).

(phil)
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AuRerst zart in der Konsistenz,
sodass man die Wangerl mit der
Zunge zerdriicken kann. Dazu
knuspriger Pankobroésel-Kon-
terpart, buttrige Nockerl und et-
was verfriihter, aber zumindest
knackiger grimer Spargel mit
Ritlbengemiise.

Stk geht’s weiter: Entweder
mit gebackenen und saftigen
Apfelknddeln mit selbst ge-
machtem Vanilleeis (6,80 Euro)
oder sehr erfrischend: hausge-
machtes Mangosorbet (5 Euro),
das bei Tisch mit Sekt aufgegos-
sen wird. '



