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Liebe Gdste! Inhalt

In vierter Generation wird die Kothmihle von Johannes und 4 » Alles Birne* erleben
Christiane Scheiblauer gefuhrt. Vier Generationen Scheiblau-
er trifft man auch derzeit im Hotel an. Ob nun gerade Valerie P Schnaps selbst brennen
und Marlene vor Freude glucksend im W&aschewagen mit in die
Wascherei fahren, deren Mama Elisabeth duftenden Bio-Kaffee Relax-Zimmer Apfel
und Bio-Kuchen kontrolliert, Oma Christiane ein wunderschénes
Foto fur Social Media macht, Opa Hannes lautes Lachen durch Wandern am Krduterweg
die Gange Kklingt, oder Omami Marianne die Vorbereitungen fir
das Saftpressen jetzt im Herbst trifft. FreundinnenZeit

Unserer Omami, Mama, Oma und seit einigen Jahren Urlioma Marianne Scheiblauer
Marianne wollen wir ein groBes Kapitel dieser Ausgabe widmen.
Ohne sie wdren wir alle nicht da. Sie hat mit ihrem Unternehmer- Birnensaft - der bessere Apfelsaft?
geist, ihrem standigen Interesse an Neuem und ihrer Herzlich-
keit die Kothmuhle maRgeblich weiterentwickelt. Mit ihren 84 Allerheiligen-Striezel
Jahren veredelt sie noch immer unser seit heuer zertifiziertes
Bio-Obst (AT-BI0-302) zu wunderbaren Edelbranden. Newsletter-Anmeldung, Impressum

Wer schon immer mal selbst Schnaps brennen wollte, wird auch Géste-Stimmen
bei uns im RelaxResort Kothmuhle fundig. Beim Schnapsbren-
nen am Tisch erlebt man wdhrend des Abendessens live, wie Genuss schenken
Brande veredelt werden.

Als Ausflugstipp stellen wir den Krauterweg auf den Hochkogel
vor. Ein besonders schdnes Erlebnis in Spatherbsttagen bis in
den Winter hinein.

Apropos Spatherbst bis Winter: Kulinarisch stellen wir uns die
Frage, ob nicht Birnensaft der bessere Apfelsaft ist und verra-
ten, wie der Allerheiligen Striezel richtig schén aufgeht.

Das Schonste fUr uns ist, wenn sich auch unsere Gaste bei uns
wie zu Hause fuihlen. GenieBen Sie mit uns den Herbst im Most-
viertel! Wir freuen uns auf Sie!

Ihre Familie Scheiblauer
und das gesamte Kothmuhle-Team
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LAlles Birne* erleben

Birnenschaumwein, Mostviertler Birnensaft- und
Birnenbrandschokolade im Kuschel-Zimmer ,Birne’,
der Mostviertler Cocktail ,Prime of Life Birnenzauber"
an der Bar, danach ein 5-Gang-Abenddinner:
GenieBen Sie ,Alles Birne" im RelaxResort Kothmuhle.
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assen Sie sich in die Geheimnisse des Schnaps-
brennens einfilhren und brennen Sie lhren
eigenen Schnaps am Tisch. Erlernen Sie ein
uraltes Handwerk bei einem ,hochgeistigen®
Abendessen. Beim Dessert wird ihr ,Selbstge-
brannter” bereits genussvoll verkostet.

Die im Resort angeschlossene Brennerei wird heute noch von
Seniorchefin und Edelbrennerin Marianne Scheiblauer erfolg-
reich betrieben. Das uber Jahrzehnte erworbene Wissen wird in
sympathischer Weise an Gaste weiter gegeben, die am Schnaps
brennend interessiert sind. Beim Abenddinner werden die edlen
Destillate von unserem geschulten Serviceteam gekonnt mit der
Tischbrennerei gefertigt. Wir haben den spannenden Vorgang
begleitet und Ivan uber die Schulter geschaut.

FURCHTBAR HANTIG

Zuallererst gibt es eine fundierte Einschulung, damit wir die Ma-
terie oder besser gesagt die Maische verstehen. Wie der Name
unserer Region schon verrdt, gibt es bei uns an die 300.000
Mostbirnbaume. Diese Birnen sind beim Essen auf gut most-
viertlerisch ,furchtbar hantig” (zu deutsch: nicht zu essen), je-
doch fur die Most-, Saft- und Schnapsproduktion hervorragend
geeignet. Das Obst, in unserem Fall Mostbirnen und Mostapfel,
wird gereinigt, zerkleinert und danach gemaischt, d.h. in ein
Fass gegeben und zugedeckelt, wobei ein Spund fir den optima-
len Gasaustausch bei der Garung sorgt. Bei exakter Temperatur
dauert dieser Garvorgang etwa 3-6 Wochen. Hier werden Zucker
und Starke in Alkohol umgewandelt.

DIE SCHNAPSBRENNEREI - FLUSSIG ERKLART

Brennend interessiert sind die Gaste spatestens, wenn lvan end-
lich mit der Tischbrennerei beginnt. ,Wir destillieren hier den
Roh- oder Raubrand’, erklart er, ,dieser wurde bereits einmal ge-
brannt (aus zeittechnischen Griinden, sonst kénnen wir bei der
Nachspeise noch keinen edlen Tropfen kosten).”

Endlich wird das Feuer unter dem Kessel entziindet und die Er-
wadrmung des Raubrandes beginnt. Dieser Vorgang wird in der
groRen Brennerei mindestens zwei Mal wiederholt, bis der edle
Feinbrand entsteht. Da Alkohol einen geringeren Siedepunkt als
Wasser hat, verdunstet dieser als Erstes und steigt in die Glocke
(oder den Helm) auf, erklart uns lvan.
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DIE VORLAUFZEIT

Jetzt muss der Alkoholdampf nur noch im Eisbad abgekuhlt wer-
den, damit er wieder in flussiger Form aus dem Kupfer- oder
Steigrohr rinnen kann. Aber Achtung: Zuerst kommt der Vorlauf
(Methylalkohol), den sollte man besser nicht trinken. Unsere
Géste Uberprafen anhand einer Geruchsprobe den Vorlauf - sehr
bestechend - allein das Brennen in der Nase sagt einem schon:
Nicht zum Genuss geeignet!

DAS HERZSTUCK

Nach dem Vorlauf kommt der Mittelteil, auch Herzstlick ge-
nannt. Dieser Abschnitt des Brennens liefert die hochste Quali-
tat. Wieviel Vorlauf und wieviel Nachlauf weggenommen wird,
ist die groRe Kunst des Brennmeisters. Wir bestimmen den Alko-
holgehalt mit einer Alkoholwaage, bei 55 % ist Schluss. Danach
kommt nur noch der sprichwdrtliche Fusel.

URGESTEIN

Ist unser Schnaps jetzt endlich fertig? Um den optimalen Ge-
schmack zu erreichen, wird der Edelbrand noch mit Urgesteins-
wasser auf Trinkstarke herab gesetzt. Noch hat der Feinbrand
um die 70 % Alkohol, das ware als Dessertbegleitung etwas zu
heftig. In der Brennerei der Kothmuhle, wo noch 17 andere Edel-
brénde von Marianne Scheiblauer gebrannt werden, wird das
Destillat auf 42 Volumenprozent herabgesetzt. So ldsst er sich
nicht nur ,leichter” trinken, auch die Frucht kommt besser zur
Geltung. Unser ,brandheiBer” Schnaps kommt nun in tiefgekuhl-
te Gldser, damit er rasch seine finale Temperatur erreicht.

G SUNDHEIT, SOLLST LEBEN!

Endlich darf angestoRen werden und Ivan erklart noch den
Trinkspruch fur einen ordentlichen Mostbaron-Betrieb: ,G sund-
heit, sollst leben!”

Im groRen Finale wird dann der ,Selbstgebrannte” mit den edlen
Tropfen unserer Seniorchefin gegenverkostet. Zum Glick haben
alle ein romantisches Wochenende im RelaxResort gebucht, eine
Autofahrt nach Hause ware jetzt nicht mehr ratsam.

Unser Tipp: Buchen Sie von 17-19. November 2023 unser Package
,Die MoststraBe brennt” und erleben sie im gemutlichen Rahmen
die Kunst des Schnapsbrennens.

Mehr zum Package
,Die Moststrafie brennt*:




.G'SUNDHEIT,
SOLLST LEBENY”

Trinkspruch im Mostviertel
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Finladend erholsam

Ein groBes Bett, wohlig duftendes Holzdesign,
bis ins Detail liebevoll eingerichtet: Unsere
Relax-Zimmer Apfel machen wunschlos
glucklich, ob beim Wellnessurlaub oder beim
gemdutlichen Herbstwochende zu zweit.

b5
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enn sich der Dunst Uber der Ybbs spaziergang bis zum abenteuerlichen Anstieg durch matschige
A nicht lichtet und wir uns nach Sonne  Kuhweiden. Eines ist auf jeden Fall immer fix: Hier oben ist man

platzsuche ist stets




P aber heute ist Perspektivenwechsel angesagt - denn wir star-
ten unsere Tour beim Feuerwehrhaus in Perwarth in der Markt-
gemeinde Randegg, wo wir unser Auto problemlos abstellen
kénnen.

IMMER DEN RUNDEN GELBEN SCHILDERN NACH

Unsere heutige Wanderroute ist der ,Krduterweg” Nach den
ersten Metern durch die Siedlung erspdhen wir schon eines der
gelben Hinweisschilder: Krduterweg! Hier sind wir richtig und
schldngeln uns Richtung Minaslehen die Strale hinauf. Die Luft
ist angenehm frisch und nach den ersten Hohenmetern kommen
wir schon ordentlich ins Schwitzen. Auf der StraRe an ein paar
Bauernhodfen vorbei, kommen wir zum Mostbrunnen Kihberg,
wo wir uns eine kleine Erfrischung génnen.

DEM GRUBERKREUZ ENTGEGEN

Hier entdecken wir Schilder des ,Tut gut Wanderwegs Nr. 2 und
wandern ab sofort auf dessen Pfaden weiter Uber die saftigen
Wiesen gipfelwarts. Die Schilder werden zusehens sparlicher
und wir sind uns nicht immer sicher, ob wir am richtigen Weg
sind, aber nach gut 300 Héhenmeter erblicken wir das Gruber-
kreuz (685 m). Ein vertrauter Anblick, denn diesen Nebengipfel
vom Hochkogelberg haben wir schon von der anderen Seite er-
klommen.

EINTRAG INS GIPFELBUCH

Nach einem Eintrag ins Gipfelbuch genieBen wir den herrlichen
Ausblick und die Farbenpracht, in die die Higellandschaft ge-
taucht ist. Wir lassen uns von den Sonnenstrahlen warmen
und erfreuen uns an der wohlverdienten Gipfeljause, erhaben
beobachtet vom Vaterberg Otscher, der monumental Uber den
sanften Hugeln ragt.

DER HOCHKOGEL -
HAUSBERG
DER AMSTETTNER

ZURUCK INS TAL

Mit geschlossenen Augen sitzen wir da und geniessen. Aber plotz-
lich wird es Kkalt, die Sonne versteckt sich hinter den Baumwip-
feln und uns wird Klar, dass wir besser aufbrechen sollten. Eilig
packen wir alles zusammen und machen uns auf den Weg ins
Tal. Bergab geht es ja zum Glick schneller, aber wir haben defi-
nitiv die Zeit tbersehen. Unglaublich, wie schnell es jetzt bereits
finster wird, und wir sind froh, dass unsere Handys mit Taschen-
lampen ausgestattet sind.



Uber die Kuhweiden, Felder und Wiesen hinab, getrieben vom
Einbruch der Dunkelheit, sind wir happy, als wir wieder die as-
phaltierte Strasse erreichen. So schon die Abendstimmung und
der aufgehende Mond auch sind, im unwegsamen Geldnde ist
man bei Tageslicht klar im Vorteil.

Etwas durchgefroren, aber zufrieden nach dieser durchwegs an-
spruchsvollen Zehnkilometerwanderung, steigen wir ins Auto
und freuen uns auf eine warmende Suppe im RelaxResort.

KRAUTERDUFTE UND ALTE GEMAUER

Mein Tipp: Der Wanderweg flhrt an der Ruine Perwarth vorbei.
Nehmen Sie sich Zeit fur einen Abstecher zum Krduterschaugar-
ten ,Krduter Erlebnis Hoch Perwarth®. Hier kann man unglaublich
viele verschiedene Heil- und Gewurzkréuter bestaunen. Der Weg
mundet dann in einen Radweg und fuhrt wieder zum Ausgangs-
punkt zurtck.

HERRLICHER
RUNDWANDERWEG
MIT HERBSTLICHEM

AUSBLICK
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FreundinnenZeit

Das Relaxzimmer mit Waldblick, eine private Yoga-
Einheit mit der Freundin, der Wellnessbereich
,MostRelaxed"” gleich nebenan, ein Glas Lillet Wild
Berry, danach ein feines 4-Gang-Wahlmenu -
das Freundinnenwochenende kann beginnen.

3
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EINER FRAU?

ur die einen die ,Seniorchefin’, fiir die anderen die
,0ma’, fir alle aber eine faszinierende Frau mit
Charisma und Geschichte - Marianne Scheiblauer.
Im Dirndl, stets adrett und ein Lacheln auf den Lip-
pen, geht sie noch heute, mit 84 Jahren, mit offenen
Augen und regem Geist nicht nur durchs Leben, sondern auch
durch den Betrieb, der seit Generationen in Familienbesitz ist.

Sie war heuer schon in Marokko, auf Zypern und am Gardasee
und hat an acht Opernfahrten teilgenommen. ,Erst unlangst war
ich in der Semper Oper in Dresden, da haben sie den ,Freischitz’
gegeben. Eine Freude, diesen Stimmen zu lauschen’, schwelgt
Marianne Scheiblauer in der Erinnerung an den Musikgenuss.
Es fUhle sich flr sie immer noch ein wenig sonderbar an, Zeit fur
ihre Hobbies zu haben, gesteht sie mit ihrem eigenen Ldcheln.
Jetzt, wo ich nicht mehr arbeiten muss, nehme ich mir die Frei-
heit, mein Leben zu genieBen, und zwar so, wie ich es mag'".

ZUERST DIE ARBEIT, DANN DAS VERGNUGEN

Gearbeitet hat Marianne Scheiblauer weif Gott genug in ihrem
Leben. Schon von ihrer Mutter wurde sie gefdrdert, aber auch
gefordert. Als sie mit 22 Jahren mit ihrem Hans vor den Traualtar
trat, konnte sie eine fundierte Aushildung vorweisen. Sie hatte
die Handelsschule abgeschlossen und eine lukrative Anstellung
bei einem Steuerberater angenommen. Als Hans den elterlichen
Hof bernahm, war Mariannes Einkommen die finanzielle Basis
fur das Leben der jungen Familie. Sie schaffte es, die Hofarbeit,
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NICHT JAMMERN, DU HAST ES
SELBST IN DER HAND.

Marianne Scheiblauer

ihren Beruf und die Familie unter einen Hut zu bringen. Viel Zeit
fur Schlaf blieb nicht, von den sogenannten ,schonen Dingen
des Lebens” konnte sie nur traumen.

Diese schonen Dinge holt Marianne nun ausgiebig nach. Doch
nur genieen ist nichts flr sie. Auch im hohen Alter lernt und
arbeitet sie fur ihr Leben gern. Und so hat sie, seit sie sich im
(Un)Ruhestand befindet, die Ausbildung zum Most-Sommelier
gemacht und einen Kirchenftihrer- sowie einen Seniorenpasto-
ralkurs absolviert. Marianne hat in Seitenstetten die Schreib-
werkstatt besucht und verfasst seither Gedichte. Die Liebe
zum Malen hat sie ebenfalls entdeckt. Und naturlich ist da noch
Handarbeiten und Basteln, das gehort schon seit der frihen Ju-
gend zu ihren Leidenschaften.

GROSSE IDEEN UND IHRE UMSETZUNG

Stillstand war nie ihr Ding. ,Ich hatte mein ganzes Leben lang
viele Ideen’, erinnert sich Marianne zuruck, ,wollte diese aber
nie alleine umsetzen. Es war flr mich ein groRes Geschenk, Hans
an meiner Seite zu haben. Auch er war voller Tatendrang und zu-
dem ein ,Macher-Typ' Als Team packten wir die Dinge gemeinsam:
an und zogen sie durch’. Wenig abgewinnen kann die Marianne
von heute den aktuellen Methoden zur Entscheidungsfindung.
Etwas skeptisch blickt sie manchmal auf die P
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e i DIE ZUKUNFT IST WEIBLICH - -
fo . VIER GENERATIONEN
\ SCHEIBLAUER. X

(v.l.n.r) Christiane, Valerie, Marianne, Marlene, Elisabeth Scheiblauer
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» Diskussionen ihrer Nachfahren, wenn es um neue Projekte
und zukunftsweisende Entscheidungen geht. ,Hans und ich ha-
ben nicht viel drum herumgeredet. Wir hatten eine Idee, und die
wurde dann in die Tat umgesetzt. So war das. Ohne viel Tamtam".

Bei allem, was die beiden vorantrieben, stand nie das Streben
nach Geld im Vordergrund. Innovation und ein freier, weiter Geist
war ihnen bei ihrem Tun immer wichtig. Hatten sie mit einer Sa-
che Erfolg, wurde umgehend an neuen Ideen gefeilt. Stillstand
bedeutet Ruckschritt, damals wie heute. Bei ihren Mitmenschen
stieBen Marianne und Hans damit auf wenig Verstandnis, doch
sowohl der FleiB als auch der Mut zu innovativen Entscheidun-
gen machte sich fur sie bezahlt und gab ihnen Recht.

WER REICHLICH SAT, WIRD REICHLICH ERNTEN

Das Unternehmen florierte, der Vierkanthof war lange einem
Gasthof mit Beherbergung gewichen. Bei einem Umbau 1969
wurden groBzugige Badezimmer konzipiert, die damals ihres-
gleichen suchten und bis heute von der GroRe her unverandert
geblieben sind. Von nah und fern kamen die Gaste ab den 1970er
Jahren in die Kothmuhle. Der gute Geist des Hauses: Marianne!
Sie umsorgte die Gaste, stand in der Klche, presste Safte, rich-
tete Festivitdten aus und managte so ganz nebenbei die inzwi-
schen sechskopfige Familie. Der Betrieb wuchs, der Restaurant-
besuch boomte, erwirtschaftetes Geld wurde wieder investiert,
Um- und Zubauten waren an der Tagesordnung. lhren Beruf als
Burokraft hatte Marianne inzwischen aufgegeben.

MIT FLEISS,
GESPUR UND EINSATZ
GROSSES GESCHAFFEN.

Mitte der 1980er Jahre wurde der Restaurant- und Hotelbetrieb
um eine Kegelbahn und eine Diskothek erweitert. Die Kinder von
Hans und Marianne waren inzwischen alt genug, um im elter-
lichen Betrieb mitzuarbeiten. Wann immer es ihnen Schule bzw.
Studium ermoglichten, unterstitzten sie tatkraftig ihre Eltern.
1998 Uibergaben Marianne und Hans ihr Lebenswerk an ihren dl-
testen Sohn Johannes. Der Beginn einer neuen Ara.

ICH HAB MEIN
GANZES LEBEN LANG GERNE
UND VIEL GEARBEITET.

Marianne Scheiblauer

SAFT, SCHNAPS UND URENKERL

War es fur Marianne und ihren Mann 1969 das Normalste der
Welt, den Betrieb nach der Ubernahme von den Eltern umzubau-
en und umzugestalten, so fiel Marianne der Umbau des Hotels,
den Hannes und seine Frau Christiane 2015 vornahmen, nicht
ganz leicht. ,Es war nicht einfach, mitanzusehen, wie das von
Hans und mir Geschaffene weichen musste und durch Neues er-
setzt wurde. Oft hab’ ich mich in dieser Zeit selbst ermahnt, mir
nicht jetzt - mit all der Erfahrung meines Lebens - Stillstand zu
wunschen’.

Ein gemeinsamer Ruhestand war Hans und Marianne, die seit
ihrer Heirat kaum einen Tag getrennt waren und als Team ziel-
strebig durch’s Leben gingen, leider nicht vergonnt. Bevor Hans
nach langer Krankheit 2004 verstarb, galt es, noch einen ge-
meinsamen Plan umzusetzen. Marianne sollte noch einmal ler-
nen, und zwar von ihrem geliebten Ehemann. Alles, was seit
Generationen in seiner Familie weitergegeben wurde und was
sie noch nicht wusste. Dazu gehorte auch das Brennen von
Schnaps. Zwar hatte sie immer mitgeholfen, aber alleine, ohne
Hans, das ganze Obst zu verarbeiten, war eine Herausforderung.
Immerhin hatten die beiden Jahre zuvor an die 400 Obstbaume
und viele Beeren gepflanzt. Marianne schaffte auch diese Hurde.
Nach altem Rezept und in Uberlieferter Familientradition produ-
ziert sie bis heute.

Nichts ist der ,Seniorchefin® wichtiger, als dass der Betrieb in
Hans® und ihrem Sinne weiter besteht und von den nachfolgen-
den Generationen weitergefihrt wird ... fast nichts. Es sind ihre
Ur-Enkerl, drei an der Zahl, die das Herz der rustigen 84-Jahri-
gen schneller schlagen lassen. Morgen ist sie wieder mit dem
Kinderwagen unterwegs. Doch bis die Kleinen eintreffen, muss
noch schnell der gestern geerntete Holler zu Saft verarbeitet
werden. Marianne kann nicht anders - Arbeit ist ihr Leben! W



DER BESSERE
APFELSAFT?

er Spatherbst ist ja oft umstritten. Da wird Giber
den Nebel gejammert und Gber die sinkenden
Temperaturen. Dass wir dadurch aber keine
Gelsen mehr haben (ja, man kann sich ruhig
im Kleinen freuen), die Bdume sich so wunder-
schon verfarbten und wir nicht zuletzt wunderbar riechenden
Streuobst-Saft machen kénnen, ist ein Quell saftiger Freude!

Far Urli-Oma Marianne ist es dadurch aber auch die stressigs-
te Zeit des Jahres. Muss doch das
ganze Obst zuerst einmal geklaubt
werden, wobei sie auf die tatkraftige
Unterstltzung unserer Hausmeister
Christoph, Paul und Hannes zahlen
kann (und manchmal sogar auf die
unserer Seminargdste, die dies zum
Teambuilding nutzen).

Die heurige Ernte ist trotz diverser
Hitzewellen gut ausgefallen. Die Bir-
nen und Apfel sind durch die lange
Trockenheit etwas Kkleiner ausge-
fallen, ihr Geschmack ist allerdings
mindestens so intensiv.
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DER BESSERE APFELSAFT?

Wéhrend ich am Familientisch so
vom Birnensaft schwarme, kam die
Frage auf, ob denn der Birnensaft
vom Vitamin- und Mineralstoffgehalt
nicht sogar besser als der Apfelsaft
ist? Bei meiner Internet-Recherche
habe ich dann Untersuchungen zur
,Hangover‘-reduzierenden Wirkung
durch die Einnahme von Birnensaft
gefunden! Schau dich einer an!

WENIGER SAURE, MEHR PEKTIN

Im Vergleich zu Apfelsaft hat Bir-
nensaft deutlich weniger Sdure.
Insbesondere bei Sodbrennen lohnt es sich da umzusteigen.
AuRerdem enthdlt Birnensaft das verdauungsanregende Pektin,
was unserem Magen-Darm-Trakt sehr gut tut. Bei GbermaRigem
Genuss kann dies aber, wie viele andere frisch gepresste Safte
auch, zu Durchfall fuhren. Diese Erfahrung hat der eine oder
andere von uns wahrscheinlich auch schon gemacht. Verdau-
ungsbeschwerden kdnnen dafur durch das Pektin im Saft ge-
lindert werden. Dartber hinaus wirkt Birnensaft entzundungs-
hemmend und ist gut fur unser Nervensystem. Dadurch, dass



DEN GERUCH
VON BIRNENSAFT
VERGISST MAN NIE.
UND DEN GESCHMACK

SCHON GAR NICHT.

Birnensaft verhaltnismaRig schnell verdaut wird, kommen die
vielen verschiedenen Mineralstoffe und Vitamine auch sehr
schnell bei uns im Kérper an.

BIRNENSAFT HILFT AUCH GEGEN KATER

Einen interessanten Effekt haben koreanische Forscher heraus-
gefunden: Birnensaft hilft gegen Kater, er senkt sogar den Blut-
alkoholgehalt! Die Bedingung ist jedoch, dass man ihn bereits
vor dem Alkoholgenuss trinkt und nicht erst dann, wenn der
Kater schon da ist. Mit dem Birnenzauber-Cocktail misste ich
dann ja zwei Gelsen mit einer Klatsche erwischen (aber halt, die
gibt es ja gerade nicht mehr).

Auf jeden Fall nichts wie ran an den Birnensaft! Das ist nicht nur
Wertschopfung aus den unsere Region pragenden Birnbaumen,
sondern schmeckt auch richtig gut! Durch die vielen Sonnen-
stunden im September ist er heuer namlich richtig goldgelb und
wunderbar st geworden, da gratulieren wir Urli-Oma Marianne
ganz herzlich dazu! W

BIRNENSAFT
HILFT GEGEN KATER
UND KANN SOGAR DEN
BLUTALKOHOLGEHALT
SENKEN!
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Kothmiuhle-Chef Hannes

£ ~Scheiblauer présentiert stolz

If * seinen ersten selbstgebackenen
Allerheiligen-Striezel.
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7/=€Zept ZUM NACHKOCHEN

Allerheiligen-Striezel

ZUTATEN FUR 2 STRIEZEL ZUBEREITUNG

Zeitaufwand: ca. 90 Minuten 1. Furs Dampferl die lauwarme Milch mit dem Ei vermengen und den
Frischgerm zerbréselt unterrthren. 15 Minuten gehen lassen.

Dampferl:

2. Das Mehl mit Salz, Zucker, Backmalz und dem Dampferl verkneten,

8o ml lauwarme Milch
> die Butter und Rosinen beimengen, nochmals kneten.

1Ei
1 Wiirfel Frischgerm (zerbriselt) 3. Den Teig bei Zimmertemperatur 30-45 Minuten zugedeckt gehen
Teig: lassen, bis er sich verdoppelt hat.

1000 g Bio Weizenmehl glatt (Typ 700)

1 gestichener Essliffel Salz 4. Die Masse nochmals durchkneten und in zwei Halften teilen.

60 gZucker 5. Striezel flechten bzw. formen und die fertigen Teiglinge nochmals
20 g Backmalz etwas rasten lassen. Vor dem Backen mit verquirritem Ei bestreichen
60 g Butter (zimmeroarm) und nach Belieben mit Hagelzucker bestreuen.

Optional:

Rosinen fiir den 1eig (je nach 6. Bei etwa 170 °C 20-25 min backen.

Geschmack)

ITipp: In Frischhaltefolie einwickeln, dann bleibt der Striezel schén

Hagelzucker zum Bestreuen )
saftig.

Bestreichen:
1 verquirrltes Ei oder Milch

I
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informiert

Im RelaxResort Kothmuhle gibt es taglich etwas Neues zu

erfahren. Wenn Sie am Laufenden bleiben wollen, dann { ]
schauen Sie doch auf unseren Social Media-Kanalen vorbei:

Kl @relaxresort - I :
(0) @relaxresortkothmuehle e 3 b |

V.erpassen Sie keine Neuigkeiten mehr! In unserem News- e __:E._L e i|. I
letter halten wir Sie Uber aktuelle Angebote auf dem —_— i ] f

Laufenden!

Zu Ihrem Newsletter:
www.kothmuehle.at/de/service/newsletter

__—-—""__'

-
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gél.s t€STIMMEN

ICH LIEBE DIESEN ORT. EINFACH PERFEKT,
UM EINEN TAG ZU ENTSPANNEN UND ES
SICH GUT GEHEN ZU LASSEN. SCHONE
UMGEBUNG ZUM WANDERN.

Ulrike

.EIN KLEINES PARADIESY
Wolfgang

DAS ZIMMER: MODERN UND TOLLE LAGE.
DAS PERSONAL: FREUNDLICH UND ENTGEGENKOMMEND
(MAN FUHLTE SICH RUNDUM VERWOHNT).
DIE AUSSENANLAGE: GEPFLEGT UND GROSSZUGIG ANGELEGT.
ESSEN UND SERVICE: HERVORRAGEND.
MIT EINEM WORT: ES WAREN WUNDERSCHONE TAGE,
AUCH FUR MEINEN HUND.

Otmar & Hund ‘Timmy

WAS MICH BEGEISTERT HAT: DIE NACHHALTE
KUCHE. FRISCH ZUBEREITETE SPEISEN MIT
LOKALEN NAHRUNGSMITTELN UND SAFTEN.

UND SO KOSTLICH!
Erika

EINFACH GESAGT: EIN TOLLES WELLNESSHOTEL.

DIE ERHOLUNG BEGINNT SCHON BEIM EINCHECKEN AN DER
REZEPTION. DER WELLNESSBEREICH MIT SAUNAS,
INFRAROTKABINE UND DAMPFBAD IST DER HAMMER,
DER GARTEN MIT DEM NATURBADETEICH IST
PERFEKT ZUM ENTSPANNEN. HERRLICH IST AUCH DIE
RUHIGE UND ABGESCHIEDENE LAGE DES RELAX-RESORTS.
ICH WERDE SICHER WIEDERKOMMEN.

Roman

26| 27 RELAX RESORT KOTHMUHLE
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Genuss schenken

Das RelaxResort Kothmuhle im Herzen des Mostviertels ist ein Ort der Erholung

und des Krafttankens. Schenken Sie rundum erholsame Tage, Entspannung in
der Natur und genussvolle Momente im 4-Sterne-Superior-Resort.



