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Wiener Wrenkh-Bruder revolutionieren
die pflanzenbasierte Kuche!

Karl und Leo Wrenkh heben die Plant-Based Nouvelle
Cuisine im Restaurant Wrenkh in Wien mit regionalen,
saisonalen Zutaten hervor.

Bauernmarkt 10, 1010 Wien, Osterreich - Das Restaurant
Wrenkh in Wien setzt einen neuen Malistab fur die vegetarische
und vegane Kluche, indem es die , Plant-Based Nouvelle Cuisine”
einfuhrt. Unter der Leitung von Karl und Leo Wrenkh, die das
Restaurant in zweiter Generation fuhren, liegt der Fokus auf der
Qualitat der Zutaten und deren geschmacklicher Raffinesse.
Dies erklart oe24.at, dass bei Wrenkh frische, natlrliche sowie
saisonale Bio-Zutaten aus der Region verwendet werden.

Jedes Jahr erstellt das Team um die Bruader Wrenkh vier
saisonale Speisekarten, die im Einklang mit den Kreislaufen der
Natur stehen. Ziel ist es, eine bodenstandige Einfachheit in einer
komplexen Welt zu zelebrieren. Dazu gehort auch, die Natur in
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ihrer vollen Vielfalt schmeckbar zu machen. Das Restaurant
Wrenkh ist nicht nur fur seine zeitgemalie Kliche bekannt,
sondern auch fur seinen erfolgreichen Kochsalon, der das
Handwerk und die Individualitat des Kochens zelebriert, wie auf
Wrenkh Wien nachzulesen ist.

Saisonale Kuche und regionale Produkte

Die Philosophie des Wrenkh-Restaurants spiegelt sich auch in
der Verwendung regionaler und saisonaler Produkte wider. Die
aktuelle vegane Kuche gewinnt an Bedeutung, indem sie nicht
nur geschmackvolle, sondern auch gesunde Optionen bietet.
Wie Vegeco ausfuhrt, fordern lokale Zutaten die Qualitat und
Vielfalt der Speisen, die in unterschiedlichen Jahreszeiten
angeboten werden. Beispiele hierfur sind Kurbisse und Rote Bete
im Herbst oder Spargel und Radieschen im Fruhling.

Regionalitat und saisonale Verfugbarkeit sind nicht nur ein
Trend, sie helfen auch, den CO2-Fuflabdruck zu reduzieren, die
Lebensmittelverschwendung zu minimieren und lokale Bauern
zu unterstutzen. Das Restaurant Wrenkh ist sich dieser
Verantwortung bewusst und tUberzeugt durch kreative Gerichte,
die auf regionalen Zutaten basieren. Dies zeigt sich unter
anderem in den neuen Interpretationen traditioneller Gerichte,
die mit frischen, saisonalen Zutaten zubereitet werden.

Der kreative Prozess in der Kuche

Die kulinarische Aufgabe im Wrenkh besteht darin, die Natur auf
kreative Weise zu verarbeiten und zuganglich zu machen. Jedes
Stuck Gemuse wird verarbeitet, sodass nichts verschwendet
wird, und die Ware wird tagesfrisch angeliefert. Das Restaurant
bietet zudem eine a la carte-Auswahl, wodurch die Gerichte
frisch zubereitet werden. Diese Philosophie zieht sich durch die
gesamte Speisekarte, wo jede Zutat sorgfaltig ausgesucht wird,
um das bestmogliche Geschmackserlebnis zu gewahrleisten.

Besonders beliebt sind Gerichte wie das Beet Tatar, das aus
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Zutaten wie Rote Ruben, Senf und Essiggurken gefertigt wird,
sowie die Nori Puttanesca mit Orzo und Paradeiser-Passata. Ein
weiteres Highlight ist der Southern Fried Spargel, der mit einem
knusprigen Teig umhullt und in Frittierol kross gebraten wird.

Fur Genielsende, die sich fur pflanzliche Klche interessieren,
bietet das Wrenkh-Restaurant eine Vielzahl von kostlichen und
innovativen Gerichten, die sowohl die Seele als auch den
Gaumen erfreuen. Wer nach einem gastronomischen Erlebnis in
Wien sucht, das sowohl geschmacklich als auch ethisch
ansprechend ist, sollte dem Wrenkh einen Besuch abstatten.
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