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Kostlicher Urlaub im Mod

Das Grazer Altstadt-
Restaurant ,Mod*
schafft den Spagat zwi-
schen steirischem
Grundprodukt und
mediterranem Flair.
Das erinnert an Ferien
im %uden

em Kulmanx ‘hat das Spei-

sen ein begeistertes

JMmmod* entlockt und
auch-der Kuchlmasta frohlockte
bei seinem letzten Ausflug in die-
ses Grazer Altstadtrestaurant.
Die Rede ist vom .Mod" in der
Bindergasse (Hotel zum Dom)
und von seinem Patron Franz
Labmayer. Nach einem kurzen
Betriebsurlaub ist das designte
Restaurant geit heute wieder ge-
Gffnet. Wenm Franz Labmayer als
einer der besten Kéche der Stadt
gepriesen wird, dann muss dies
jeder Feinschmecker fiir sich
selbst iiberpriifen. Dem
Kuchlmasta gefillt vor allem die
Einstellung des Teams zur Ar-
beit. Da sei auf einen Grund-
spruch des Wirtshauses hinge-
wiesen; NMur wer selbst aus Lei-
denschaft brennt, kann andere
entziinden.

Franz Labmayer schwirt in sei-

Streht taglich den erlesenési Geschmack an: Franz Labmayer

ner Kiiche auf frische KUEI‘ELM#STA

regionale  Produkte.
Beispielsweise
Lammfleisch von den
Weizer Schafbauern.
Der Patron des feinen
Restaurants schipft
Ideen und  Kraft,
~wenn ich mit offénen
Augen durch den Markt am Kai-
ser-Josef-Platz gehe®. Dieses tig-
liche FEinkaufserlebnis gepaart
mit viel Literatur schafft Inspira-

.
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tion. Labmayer: _Ein
guter Koch sollte in
seiner Freizeit auch
unterwegs sein. Essen
gehen.” Auch in ande-
ren Lindern, Labmay-
er ist in seinem Urlaub
in Mittelmeerlindern
unterwegs und holt
sich dart die Ideen fiir den medi-
terranen Einschlag seiner Ge-
richte: Die Kombination .echt
steirische” Produkte da und dort

REZEPT DER WOCHE

Geschmorte Schulter vom Weizer
Berglamm mit Paradeiser-Oli-
ven-Couscous. Flir 6 Personen 2
Schultern, salzen, pieffern, mit
frischem Rosmarin wiirzen.
Beidseitig anbraten und im
Rohr bei 170 Grad ca. 1,5 Stun-
den schmoren, Zwischendurch
leicht mit Wasser oder Gemiise-
fond angiefien. Bei der Hilfte
der Garzeit 4 Stiick Paprika
(rot/gelb) in Streifen geschnit-
ten, 12 geschilte Knoblauchze-
hen im Ganzen und 2 Zucchini
in Scheiben peschnitten dazu-
geben. Zum Schluss den Saft mit
etwas Olivend] binden. Es soll
ein Matursafter] bleiben.
Couscous: 3 wijrfelige Paradeiser,
300 g Couscous, 300 ml Toma-
tensafi, 2 EL gehackte Oliven, 2
EL Olivendl, Salz, Pleffer, Kriu-
ter (Petersilie, Thymian, Ker-
bel). Tomatensaft aufkochen
Couscous dazu. 10 Minuten zie-
hen lassen, restliche Zutaten

beimengen. Sollcremig sein.

siidldndisch umgesetzt. [ras ist
schon was. Kostlicher Urlaub im
Mod, nicht weit weg von da-
heim. . .

Hervorzuheben sind im Mod
die ausgezeichnete Bedienung
und der liebevoll gepflegte Wein-
keller.

Das Mod hat Sonntag und
Montag Ruhetag. Erreichbar un-
ter 0 316/82 48 00-41 (es kinnte
sich auch das Hotel zum Dom
melden, verbinden lassen).



