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Wir sind Schlerinnen der Maturaklasse der Handelsakademie in  Ein groBer Dank gebiihrt allen Einsenderinnen und Einsendern der
Hall und unsere Aufgabe war es, ein einzigartiges Maturaprojekt ~ Rezepte, den Sponsoren, die es uns ermoglichten, ein qualitativ

fur unsere Maturaprésentation zu suchen.

hochwertiges Buch in Auftrag zu geben, bei dessen Umsetzung

Wir haben es uns nicht gerade einfach gemacht, da wir ein Projekt ~ uns besonders Dietmar Heidenkummer mit seinen professionel-
machen wollten, an das wir uns gerne erinnern und das wir nach  len Ideen sehr behilflich war.

der Préasentation nicht in eine
Schublade legen und verges-
sen. Also Uberlegten wir und
aufgrund eines Tipps unseres
Klassenvorstandes kamen wir
auf die Idee, ein Kochbuch
herauszubringen.

Nach einem Aufruf im Familien-,
Freundes- und Bekannten-
kreis ist es uns gelungen, aus
einer Vielzahl von Rezepten
ein abwechslungsreiches und
fir jeden Geschmack passen-
des Kochbuch zusammenzu-
stellen. Diese ausgewdhlten
Rezepte geben einen Uber-
blick tber die einfache und
bodensténdige Kiche Tirols.
Wir wiirden uns freuen, wenn
Sie sich von dem einen oder
anderen Rezept angeregt flh-
len wirden und diese mit Be-
geisterung nachkochen.

Weiters ein herzliches Danke-
schoén dem Milser Kiinstler Andreas
Arnold, der sich sofort bereiter-
klarte mit Elisa den kiinstlerischen
Part zu Gbernehmen.

Bilder Seite 17, 18, 19, 59, 60, 61

von Andreas Arnold f)‘b\

Alle restlichen Bilder von %
Elisa Karbacher
Mit so viel Hilfe ist es uns gelungen, ein schénes Buch

herauszubringen - den Beweis halten Sie in hren Handen.

Viel SpaB beim Nachkochen und Ausprobieren wiinschen lhnen
Elisa Karbacher, Anna Jenewein und Anna Kainz
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Dasembrol

ZUTATEN:

1 kg Roggenbrotmehl
Y2 kg Weizenbrotmehl
1 Wiirfel Germ

Y2 EL Kiimmel

Y2 TL Anis

1 EL Salz

Mehl in eine Schissel geben, in der Mitte aus Germ, einer Prise Zucker
und % | lauwarmen Wasser ein Dampfl anrtihren

eine halbe Stunde gehen lassen, dann GewUlrze dazugeben und mit
lauwarmen Wasser zu einem mittelfesten Teig verkneten

wieder 1 Stunde rasten lassen

nun den Teig in 2 Teile teilen, fest durchkneten und Wecken formen
auf befettetes Blech geben

mit Ei bestreichen und mit einer Gabel ein paarmal durchstechen
nochmals ¥ Stunde gehen lassen

nun im vorgeheizten Rohr bei 150 °C eine gute Stunde backen und im
Rohr auskiihlen lassen, dann wird die Rinde nicht hart

O

o ———



ZUTATEN:

Y2 kg Roggenmehl
1 %2 Backpulver

1 TL Kiimmel

1 TL Salz

1 Bier

e alle Zutaten rasch zu einem Teig verkneten

e in ca. 10 gleich groBe Haufchen formen, auf das Blech setzen und
30-35 min. bei 180-200 °C backen




B imenmand , | Anna Loidl

ZUTATEN: , _ ,
Birnen in Spalten schneiden
1 kg Birnen, ungeschéilt *  Zwetschken vierteln und mit Zucker bei mittlerer Hitze eine Stunde kdcheln
1 kg Zwetschken lassen
1 kg Zucker * in das heiBe, nicht mehr kochende Birnenmandl Vanillezucker einriihren

2 Pkg. Vanillezucker

1 Pkg. Einsiedehilfe * Einsiedehilfe in einem Schuss Rum auflosen, in das Birnenmand| einriihren

*  noch heiB in Glaser fillen

TipP:
schmeckt sehr gut zu Kaiserschmarmn,...

O
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Y. Tasse WeiBwein, > Tasse Wasser, V4 Tasse Olivendl und Zitronensaft

7% Tasse WeiBwein mit den Gewdrzen in einem Topf zum Kochen bringen

Y2 Tasse Wasser e wahrenddessen Champignons putzen und in Wirfel schneiden
Ya Tasse Olivenél

¢ in die kdchelnde Briihe geben, ca. 5 min. garen lassen
Saft von 1 Zitrone 9 9

2 EL Rosinen « Pilze mit einem Schauml&ffel herausheben und in eine Schiissel flllen
1 EL Korianderk6rner « den Saft einkochen lassen, damit er seinen suppigen Charakter verliert
1 TL Tomatenpdree und eher einer Vinaigrette hnelt, die sehr wiirzig und scharf sein soll
1 StrauBchom THEER - danach sorgfaltig abschmecken und eventuell nachwii
1 TL Honig gfaltig ecken und eventuell nachwiirzen
Y2 TL Safran » Uber die Pilze gieBen
; ;—Io" beerblatt « diese sollten noch mindestens einen halben Tag ziehen
z
Cayennepfeffer e kurz vor dem Servieren noch ein Glas Olivendl Uiber die Champignons gieBen
750 g Champignons
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Tipps zum Brotbacken: Brotfehler:

alle Zutaten sollen Raumtemperatur haben 1. Brot geht nicht oder wenig auf:

Germ und Salz sollen nicht miteinander in
Berlhrung kommen

Teige sollen zugfrei bearbeitet und gut
geknetet werden *  Germ, Sauerteig zu wenig gérféahig

Dampfl oder Gussflussigkeit zu kalt oder zu heiB
zu wenig Flissigkeit

* wahrend der Teigruhe soll der Teig gut
abgedeckt sein; die Temperatur beim 2. Brot st trocken und broselt:
Gehen soll ca. 20 °C betragen

* Teig vor dem Backen einschneiden oder
anstechen und mit Gewirzen bestreuen

* auch die Backform soll befettet und mit
Sesam, Leinsamen oder Sonnenblumen-

zu fester Teig
zu lange Backzeit
Brotteig hatte zu viel Auflockerungsmittel

kernen ausgestreut werden 3. Brot ist ,speckig:
B *  zu weicher Teig
TYPISCHE BROTGEWURZE: - 2u wenig geknetet

Fenchel, Anis, Koriander, Kimmel- aber auch zu groBe Hitze

Klrbiskerne, Sonnenblumenkerne, Walniisse,

Speck, Kase, Leinsamen, Kleie... verbessern ?@ ﬁ .
il

den Geschmack.



(for 1 Terrinenform mit 600 ml Inhalt)

6 weiche Trockenpflaumen
8 EL Portwein

500 g Hahnchenleber

6 Schalotten

1 Knoblauchzehe

Y2 Bund Thymian

250 g Butter

3 EL Pistazienkerne

(wenn vorhanden)

Salz und Pfeffer

Rita Kolli

Trockenpflaumen klein wirfeln, mit 4 EL Portwein mischen und beiseite
stellen

die Lebern trockentupfen und von Hauten und Sehnen befreien
Schalotten und Knoblauch schélen und fein hacken

in einer Pfanne 50 g Butter zerlassen, darin die Lebern in 3-4 min.
rundherum anbraten, dann aus der Pfanne nehmen

die Schalotten und den Knoblauch ins Bratfett geben und darin andlinsten,
Thymian und 4 EL Portwein dazugeben und ca. 2 min. einkécheln
zu den Lebern geben und abkihlen lassen

die abgeklhlten Lebern mit der Klichenmaschine oder dem Plrierstab fein
plrieren

die Butter mit dem Handriihrger&t cremig schlagen

Pistazien grob hacken

Lebermasse, Butter, Pistazien und marinierte Pflaumen gut mischen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken

in die Terrinenform fiillen und mit Folie abdecken
Uber Nacht im Kihlschrank kalt stellen
in der Terrinenform oder zu Nocken geformt servieren

(ﬁﬂ {
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ZUTATEN:

75 dag Erdbeeren

25 dag Rhabarber

0,7 kg Gelierzucker

1 Zitrone

1 Messerspitze gemahlener Ingwer

Lisa Kolli

Erdbeeren waschen, kleinschneiden, mit Zucker vermischen, (ber Nacht in den
Kihlschrank stellen

geschalten Rhabarber in diinne Scheiben schneiden

Erdbeeren und Rhabarber zusammen 5 min. sprudelnd kochen lassen, hei} in
Glaser fullen und luftdicht verschlieBen




ZUTATEN:

400 Stk. Léwenzahnbliiten
2 | Wasser

2 Zitronen

2 kg Zucker

Heidi Rossi

Lowenzahnbliten nicht waschen

Bluten, Wasser und in Scheiben geschnittene Zitronen % Stunde kochen
und dann 24 Stunden stehen lassen

das Ganze abseihen und dann mit dem Zucker 2-3 Stunden sehr langsam
einkochen bis eine Konsistenz entsteht wie fllssiger Honig

ab und zu umriihren, damit nichts anbrennt

Honig in saubere Gléser fiillen und dunkel aufbewahren




ZUTATEN:

%2 kg Hollunderbeeren
15 dag Zwetschken
Ys | Wasser

2 EL Mehl

abgerebelte Hollunderbeeren und Zwetschken mit ¥l Wasser weich kochen
Wasser und Mehl glatt riihren

zu den Beeren geben, aufkochen lassen

TiPP:
Passt zu GrieBschmarrn, Kaiserschmarrn, Naturjoghurt...




ZUTATEN:

250 g Topfen mit Gervais vermischt
125 g Butter

1ELOI

1 Zwiebel

Schnittlauch, Kiimmel, einige Kapern,
Salz, Paprika

Y2 TL gehacktes Sardellenfilet

1-2 EL Bier

1 TL Senf

¢ in die schaumig gerUhrte Butter den passierten Topfen und Gervais riihren

+ feingeschnittene Zwiebel und Schnittlauch, Kiimmel, gehackte Kapern,
Sardellenfilet, Salz und nach Belieben Paprika, Senf dazugeben und mit
etwas Bier zu einer streichféahigen Konsistenz verrlihren

=
©




ZUTATEN:

1 Creme Fraiche

Y2 Zwiebel

etwas Butter

4 EL WeiBwein

4 gerducherte Forellenfilets
2 Blatter Gelatine

ev. ¥sl Schlagobers

feingehackte Zwiebeln in Butter anschwitzen
mit WeiBwein abldschen, einreduzieren und abkihlen lassen

alle Zutaten mit der aufgeldsten Gelatine plrieren
ev. steifgeschlagenes Schlagobers unterheben



OI@ PTOVQHCQ ®OUC6 Sophie Tiefenthaler

LUTATEN:

1 Tasse Tomatenketchup

1 EL Kapern

2 Zwiebel

2 Bund Schnittlauch

> Tasse Sahne

2 TL Rosmarinblétter (oder
frisch)

1 TL getrockneter Majoran
2 hartgekochte Eier

%> TL Knoblauchpulver
(oder frisch)

Y2 Tasse Ol

6 EL Weinessig

das Ketchup in eine Schiissel gieBen

die Kapern abtropfen lassen und grob hacken

die Zwiebel schalen und in feine Wrfel schneiden

den Schnittlauch kleinscheiden und zusammen mit der Sahne, den Zwiebelwiirfeln
und den gehackten Kapern in das Tomatenketchup riihren

die Rosmarin- und Majoranblatter mit 6 EL heiBem Wasser tibergieBen und

20 min. aufquellen lassen

die Eier schalen und fein hacken

das Knoblauchpulver, die gehackten Eier, das Ol und den Essig mit den aufge-
quollenen Krautern glattriihren und kurz vor dem Servieren in die Ketchupsauce
rihren




ZUTATEN:

35 dag Philadelphia

15 dag mittelalterlicher Gouda

4 Friihlingszwiebeln oder 3 normale
Zwiebeln

3 EL gehackte Oliven

3 EL gerdstete Pinienkerne

1 gehackte Essiggurke

1 TL Zitronensaft

einige Tropfen Tabascosauce
Cayennepfeffer und gemischter Pfeffer
4 EL gehackte Petersilie

Frischkése glattschlagen

alle Zutaten auBer Petersilie unterheben
Rolle formen und in Petersilie walzen
mit Cracker servieren

Ingrid Braun
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SPARGEL:

600 g Spargel
Salz
1 Prise Zucker

SAUCE:

70 g Butter

200 ml herber WeiBwein
1 Prise Salz

1 Prise Zucker

3 Dotter

Y | Schlagobers

Dille, gehackte Petersilie
zum Verzieren

OUF KI IQTOT I Poldi Unterberger

Spargel waschen, schélen und in Salzwasser mit etwas Zucker versehen
= auf mittlerer Hitze 15-20 min. weich kochen

wéhrend der Spargel kocht, bereitet man die Sauce zu:

die Butter erwérmen, einmal aufschdumen lassen
= den WeiBwein dazu gieBen und einmal aufkochen lassen
mit Salz und Zucker abschmecken, wegstellen und noch hei3 mit dem Eidotter
legieren
rasch V4 | geschlagenes Obers darunter ziehen
wer will kann in die Sauce frische Petersilie oder Schnittlauch einriihren

die gut abgetropften Spargel werden auf eine erwérmte Ausrichteplatte aufgelegt
* mit der Sauce UbergieBen und mit den Krautern verzieren

HinweEls: Legieren heiBt,
Dotter oder Ei in die fertige Sauce einrlhren und danach nicht mehr kochen lassen.

V/"”i\' l
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Oleiische Ochikenolchen | cbacken

Sabine Schipflinger

ZUTATEN. Kartoffeln schélen

1 kg Kartoffeln * in Salzwasser weich kochen

8 dag Butter * abseihen und passieren

2 Eier * Butter abrihren, die ganzen Eier, Salz, Pfeffer, etwas Muskatnuss, die
Salz Kartoffel und Schinken dazugeben

Pfeffer * Rolichen formen

Muskatnuss * in Ei und Semmelbrdsel wenden und in Ol backen
25 dag Schinken

5 dag Mehl

12 dag Semmelbroésel

Ol

TIPP:
Dazu serviert man griinen Salat.

ot



ZUTATEN:

1 Dose Thunfisch in Ol
Salz, Pfeffer
Sauerrahm

rote Zwiebel

Petersilie

ev. Gurkerin

alle Zutaten kleinwdlirfelig schneiden
Thunfisch mit der Gabel zerdriicken und alles vermischen




\\ ocholderoul

ZUTATEN: : —

die Butter cremig rihren
80 g weiche Butter e Senf, Zitronensaft und Gin hinzufiigen und mit den Wacholderbeeren, mit
1 TL Senf Salz und Pfeffer wiirzen

1 TL Zitronensaft

1 Schuss Gin

5 fein gehackte Wacholderbeeren
Salz, Pfeffer

Ol



Zwet chkenchuine

ZUTATEN:

650 g Zwetschken

220 g Zwiebel

2 Stk. Knoblauchzehen
50 g frische Ingwerwurzel
220 g Rosinen

1 Zimistange

1 Stk. Piment

2 TL Saiz

Y2 TL Muskatnuss, gemahlen
25 cl Orangensaft

35 cl Rotweinessig

Zwetschken, Zwiebeln, Knoblauch in kleine Wiirfel schneiden
mit Rotweinessig, Orangensaft, Salz, Rosinen und Zimt aufkochen

die in feine Streifen geschnittene Ingwerwurzel, Piment und Muskat
dazugeben

unter stédndigem Rihren bei maBiger Hitze einreduzieren lassen, bis die
Masse dickflUssig ist

Chutney in Gléser abfillen und ziehen lassen

Tipp:
Wer gerne kreativ ist, kann Vanille oder Zartbitterschokolade dazugeben.

)



Licchichiney

S

llse Richter

3 kg gem. Gemiise (Zucchini,
Gurken, Kiirbis oder nur Zucchini)
4 rote Paprika (oder bunt)

1 kg Zwiebel

1 kg Zucker

1 kl. Dose Tomatenmark

11 Weinessig

1 EL mittelscharfer Senf

2 EL Curry

1 EL Cayennepfeffer

1 EL Kurkuma

1 EL Paprika edelsiBB

1 TL gemahlener Ingwer

evtl. 2 EL Maizena (je nach Konsistenz)

Zucchini, Gurken der Lange nach halbieren und Kerne mit Loffel
herausschaben

Gemiise in Ringe ca. 5 mm schneiden, mit einer handvoll Salz vermischen
und Uber Nacht stehen lassen

FlUssigkeit abgieBen und mit ¥z | Essig und V2 kg Zucker kochen lassen

alle Gewlirze in einer Schissel vermischen, den restlichen Essig und
Zucker dazu und zum Gemise geben, kurz aufkochen lassen, wenn nétig
mit Maizena binden

heiB in Glaser flillen und verschlieen

| TIPP:

Schmeckt sehr gut zu Kase.




Weiﬁbroi

ZUTATEN: , i _ X
*  Mehl in Schissel geben bzw. sonstige gehackte Brotgew(rze zugeben
250 g Mehl, griffig e Germ dazubroseln, Wasser dazugeben
Y2 KL Salz e Teig verrUhren und 10 min. mit einem Kochl6ffel abschlagen
20 g Germ
0,2 | Wasser - 36 °C » Teig mit Mehl bestreuen und an einem warmen Ort gehen lassen bis er

doppeltes Volumen erreicht hat
» gegangenen Teig formen, mit Wasser bestreichen
» Gebéck bei 200-220 °C backen



ZUTATEN:

600 g Zwetschken, entsteint
300 g Zucker

2 Gewiirznelken

Zimtrinde

Zitronensaft

~ e STt
;\Ll xgw RaNelil

die Zwetschken mit Zucker, Gewlrznelken, Zimtrinde und etwas Wasser
langsam auf kleiner Flamme kochen, bis sich die Zwetschkenhaut leicht

nach auBen ringelt
vom Herd nehmen und den Zwetschkenrdster noch heiB in saubere Glaser flillen

Ol
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40 g Butterschmalz
40 g Mehl

11 Wasser

Salz

Y2 TL Kiimmel

1 Lorbeerblatt
»Zieger®

Mehl in Butterschmalz hellbraun anrésten

Wasser unter stdndigem Weiterriihren dazugeben (zuerst nur eine kleine Menge,
bis eventuelle Mehlknélichen verriihrt sind)

mit einem Schneebesen gut verriihren

Suppe wiirzen und dann ca. % Stunde kochen bis sie leicht cremig ist

vor dem Servieren mit Zieger bestreuen

alternativ: mit gerdsteten WeiBbrotscheiben servieren

W 24) i
INT /N



[leschyippe

2 | Wasser

Rindfleisch mit Knochen oder Suppenfleisch

15 dag Wurzelwerk (2 Teile Karotten,

wenn maglich 1 Teil Petersilienwurzel, 1 Teil Selleriewurzel)
Suppengriin (Maggikraut, Lauch Sellerie...)

1 kleine Zwiebel

Gewlirze: Pfefferkérner, Lorbeerblétter, Salz...

ein Stlick Leber oder Milz verbessert den Geschmack

Rita Kalli

das etwas zerkleinerte Wurzelwerk wird mit den Ubrigen
Zutaten in kaltem Wasser zugestellt

der sich bildende graue Schaum ist Eiwei3 und wird
groBtenteils abgeschopft, der Rest verkocht allméhlich

nach dem Abschdpfen die Gewlirze und das Suppen-
grin dazugeben und die Suppe auf kleiner Flamme
2 bis 3 Stunden ganz leicht zugedeckt kécheln lassen

Stufe, sonst wird sie triibe.

MERKE: Willst du eine gute Suppe, lege das Fleisch ins kalte Wasser.
Sollte das Fleisch kréaftig sein, gib es ins kochende Wasser!
Willst du beide Vorteile verbinden, gib es ins lauwarme Wasser. |

Verwende keine Kalbs- oder Schweinsknochen und koche die Suppe auf kleiner

| Eine dunkle Rindssuppe erhalt man, wenn man alle Zutaten auBer dem Suppengriin |
und den Gewurzen in etwas Ol anrdstet.

|
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ZUTATEN:

8 dag Mehl
Ys | Milch
1Ei

Salz

alle Zutaten zu einem diinnen Teig verriihren

die Pfanne mit etwas Ol sehr heiB werden lassen, Frittatenteig diinn eingieBen
und beidseitig goldgelb backen

die abgekihlten Omletten halbieren, zusammenrollen, nudelig schneiden und in
der Fleischsuppe anrichten

mit frischem Schnittlauch garnieren
T e

.




Olerslensyippe

10 dag Gerste

1 kleiner Rollschinken

1 Y2 I Rinds-oder Gemiisebriihe
1 Zwiebel

1 Karotte

1 Stk. Sellerie

1 kleiner Lauch

1 Knoblauchzehe

Salz, Pfeffer, Schnittlauch

Zwiebel und Knoblauch in Fett anrésten
gewaschene Gerste dazugeben

mit Brihe aufgieBen

Rollschinken einlegen

mit Salz und Pfeffer wiirzen

nach 40 min. das geschnittene Gemise dazugeben und fertig kochen bis
die Gerste weich ist

vom Rollschinken so viel man will kleinschneiden und zur Suppe geben
mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit Schnittlauch garnieren

l1PP:

Zum Garnieren kann auch Sauerrahm verwendet werden.

N

Ida Kaélli



ZUTATEN:

40 g Butter

2 Eier

1 gehdufter EL Parmesan
2 EL Mehl

1 EL Sahne

Muskatnuss

schobern (Sipeenelore) s ros

- er———

Butter schaumig schlagen

nach und nach Eigelb, Gewiirze und Parmesan dazugeben

EiweiB steif schlagen

mit dem gesiebten Mehl und der Sahne vorsichtig unter die Masse heben
ca. 1 %2 cm dick auf ein gefettetes Blech streichen

ca. bei 190 °C 12-15 min. goldgelb backen

anschlieBend in Wirfel schneiden

kurz vor dem Servieren in die Suppe geben

Ol



OrieBnockethn

5 dag Butter
1Ei

10 dag GrieB3
Muskatnuss
Petersilie
Salz

die Butter flaumig riihren
langsam die restlichen Zutaten unterrihren und 10 min. ziehen lassen

die geformten Nockerln lasst man 20 min. in leicht kochendem
Salzwasser ziehen

* nicht zu viele Nockerln auf einmal einlegen (gehen auf doppelte GroBe auf)
+ die Nockerln sollen gut aufgehen und kernig weich sein
«  Nockerln in heiBer Fleischbriihe mit Schnittlauch servieren

\

[ TIPP
]‘ Nockerl am besten mit in heiBem Wasser getauchten
‘ S

uppenloffel in der Handflache formen. 11

? |i/?%\v’ 16
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100 bis 200 g Graukédse

1 Zwiebel

2 Kartoffeln

11 Rindssuppe (oder Wiirfelsuppe)
Muskatnuss

Ys I fliissige Sahne

50 g Butter

Salz, Pfeffer

Schwarzbrotwiirfel

Kartoffeln und Zwiebel grob schneiden und in ein wenig Butter andiinsten

mit der Rindssuppe aufgieBen, dann den Graukise beigeben und mitkochen,
bis die Kartoffeln weich sind

erst dann die fllissige Sahne beigeben und noch heiB mixen

zum Schluss die Suppe noch einmal aufkochen, wiirzen, gegebenenfalls
eindicken

in Suppenteller flllen und mit gerdsteten Schwarzbrotwirfeln und Schnittlauch
servieren
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Rindfleisch kleinwurfelig schneiden

2ELOI «  Zwiebel fein schneiden, in Ol anbraten

200 g Zwiebel *  Fleischwiirfel zugeben, anrésten, Paprikapulver, Essig und Gewiirze zugeben
200 g Rindfleisch (Schulter) ) . .

1 EL Paprika — edelstiB * mit Wasser aufgieBen, Y2 Stunde kochen lassen

1 EL Essig, Salz, Pfeffer - Kartoffeln schélen, wirfelig schneiden, in die Suppe geben

21 Wasser +  Suppe nochmals ca. 15 min. kochen lassen

1 EL Meh! - glatt

2 KartotfelA Mehl mit etwas Wasser glattriihren und in die kochende Suppe einrihren

Suppe aufkochen lassen und abschmecken

|
| TiIPP:
’ Eine Dose gestiickelte Tomaten passt gut in die Suppe.




60 dag Kartoffeln

1 mittlere Zwiebel

1 El Butter

300 ml Wasser

Salz, Pfeffer

700 mi Milch

Schnittlauch, Petersilie, Kerbel, Mayoran
1 Schuss neutralen Essig oder Zitronensaft
1 Pr. Muskatnuss

gerdstete Schwarzbrotwiirfel

Kartoffeln und Zwiebel groBwrfelig hacken
Zwiebel in zerlassener Butter glasig andiinsten

Kartoffelwirfel dazu und mit Wasser abléschen, ca. 20 min.
kochen lassen

mit Salz und Pfeffer abschmecken

Suppe mit Stabmixer plrieren und erneut aufkochen lassen
dabei die Milch langsam unterriihren

mit Essig oder Zitronensaft abschmecken

Krauter und Muskatnuss wiirzen

mit den ger&steten Schwarzbrotwiirfel servieren




'Kon@ul Piiz C)uppe

50 g Mehl

50 g Butter

Ya | WeiBwein

1 1 Gemtisebriihe

(oder 1 Y4l Fleischbriihe)

Y4 | saure Sahne (Sauerrahm)
2 Tassen frischen
kleingeschnittenen Schnittlauch
Salz

Loni Magerle

Mehl und Butter anschwitzen, mit Wein und Gemdisebrihe aufgieBen
und %2 Stunde kochen lassen

anschlieBend Sauerrahm unterrihren und nicht mehr aufkochen lassen
dann den Schnittlauch dazugeben

11PP:
Dieses Rezept kann auch mit frischen Brennesselblattern, mit
kleingeschnittenem Sauerampfer oder mit Kése zubereitet werden.




6ieir@che K{Jr%uppe At Kl

500 g Kiirbisfleisch (am besten
Hokkaido, denn der kann mit der
Schale verwendet werden)

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 EL Butter

Y2 | Gemiise oder Fleischbriihe
1 Lorbeerblatt

200 g Sahne

Salz, Pfeffer

2 EL Kiirbiskerne

2 EL Kiirbiskerndl

den Kurbis in grobe Wirfel schneiden
Zwiebel und Knoblauch schalen und fein wirfeln
Butter in einem Topf erhitzen und die Zwiebelwtirfel darin andtinsten

nach etwa 2 min. Knoblauch und Kurbis zufligen und weitere
5 min. dlinsten

mit der Suppe aufflillen

Lorbeerblatt zufllgen und die Suppe etwa 15 min. leise kochen lassen,
bis das Kirbisfleisch weich ist

Obers zufligen und weitere 5 min. kochen
Lorbeerblatt entfernen und die Suppe mit einem Mixstab fein pirieren
mit Salz und Pfeffer abschmecken

Kurbiskerne grob hacken, in einer Pfanne mit Kirbiskerndl leicht braten
und salzen

heiBe Suppe in vorgewarmte Suppenschalen fiillen und mit Kiirbiskernen
und einem Spritzer Kiirbis6l garniert servieren

lIPP:
C’“‘“\ i Ein guter Schuss WeiBwein und eine Prise Zimt |
\

?) 34 | kﬁ passen hervorragend in die Kiirbissuppe. |
N/ i : : |




Claudia Karlhuber

ZUTATEN: . )
* Kartoffeln kochen, abkiihlen lassen und grob reiben
300 g Graukése + das Knddelbrot mit Milch GbergieBen und den fein geschnittenen
250 g Kartoffeln Zwiebel anrdsten
;5;_9 Aﬂsde’b’ at - den Graukése in kleine Wirfel schneiden
e
2 Eier * nun alle Zutaten vermischen, die Eier dazugeben und zu einem Teig verarbeiten
etwas Zwiebel « aus dem Teig kleine Laibchen mit einer Héhe von ca 1,5 cm formen und in
Schnittlauch Butter auf beiden Seiten braten
Salz
Tipp:

Die Pressknoddel kdnnen entweder mit einem gemischtem Salat serviert
werden, sie eignen sich aber auch hervorragend als Suppeneinlage.

Ol



R@dl@@@h@ﬂ@uppe il Aren a1

3-4 Bund Radieschen (etwa 400 g)
2 EL Zitronensaft

1 Zwiebel

2 EL Butter

3 EL WeiBweinessig

% | Gemlise- oder Fleischbriihe
250 g Sahne

evtl. 4-5 EL Rote-Riiben-Saft

Salz, Pfeffer

Radieschen waschen, putzen und halbieren
mit Zitronensaft betraufeln

Zwiebel schélen, fein hacken und in der heiBen Butter in einem groBen
Topf andlinsten

Radieschen zugeben, andiinsten und mit dem Essig abléschen
die Gemdise- oder Fleischbriihe mit der Sahne aufkochen
zugedeckt bei schwacher Hitze 10-15 min. garen

sobald die Radieschen weich sind, die Suppe mit dem Mixstab piirieren —
je friher, desto besser, weil dann die Farbe der Radieschen erhalten bleibt

ist die Suppe sehr blass, eventuell mit Rote-Rliben-Saft nachhelfen
Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken

den Kren erst unmittelbar vor dem Servieren reiben und auf die
Suppenschalen verteilen

Suppe daraufschdpfen und mit Schnittlauch bestreut servieren

| TIPP:
Wenn die Radieschen sehr scharf sind, kann
man auf den geriebenen Kren verzichten. ‘




Rghméuppe mil [1dapleh

Y2 kg speckige Erdépfel

1! Rindsuppe

2 Lorbeerblétter

1 TL Kiimmel, ganz

Salz, Pfeffer

Ya | Sauerrahm

1 Spritzer WeiBweinessig

Erdapfel waschen und schélen
danach in kleine Wiirfel schneiden und mit der Rindsuppe kalt zustellen

Lorbeerblatter und Kiimmel zugeben, mit Salz und Pfeffer wilrzen und so lange
kochen, bis die Erdapfel weich sind

Lorbeerblatter herausnehmen

die Suppe vom Herd nehmen und beiseitestellen

Sauerrahm dazugeben und mit einem Schneebesen schnell verriihren
einen Spritzer Essig hinzufligen und abschmecken

die Rahmsuppe in vorgewédrmten Tellern anrichten, mit Kimmel bestreuen und
servieren



[ )
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ZUTATEN: e R ) ) o
Fleisch im Ol scharf anbraten, herausgeben und in der gleichen Pfanne die

4 Scheiben (ca. 2 cm dick) kleingeschnittenen Zwiebel anrésten

Schweinsbauch * mit Mehl stauben und mit dem Rotwein abléschen

ol *  Wasser aufgieBen mit Suppenwdrfel, Salz, Kiimmel, Pfeffer wiirzen

1 Zwiebel - ; .

4-6 Kartoffeln die in Spalten geschnittenen Kartoffeln und das angebratene Fleisch dazugeben

Suppenwiirfel und leicht kdcheln lassen

Mehl + statt Schweinsbauch kann man auch einen Schweinsschopf nehmen

etwas Rotwein

Salz und Pfeffer

Kimmel




ZUTATEN:

ca. 2 kg Kalbsbrust ohne Rippen
200 g WeiBbrot, entrindet
Ya | Milch

60 g Butter

3 Eier

50 g Brésel

10 g Petersilie gehackt
Salz, Pfeffer weil3
Muskatnuss, gerieben

Ol zum Braten

Mehl zum Stauben

Backrohrtemperatur: 200 °C
Garungsdauer: 3-4 Stunden
Beilagen: Petersilerdépfel, Hauptel-,
Gurken- oder Tomatensalat

Brust vom Metzger vorbereiten lassen

Brot in Milch einweichen, gut ausdriicken, passieren

Butter schaumig rihren

verschlagene Eier langsam unter die Butter mengen
passiertes WeiBbrot, Brosel, Petersilie und Gewlirze zugeben

Masse in die taschenférmige Offnung der Brust einfiillen, dabei stets nach
hinten driicken

Offnung mit Spagat vernghen

in passende Pfanne gehackte Knochen und etwas Ol geben

Brust kraftig salzen, mit Ol bestreichen und mit der schénen Seite nach
oben auf die Knochenunterlage legen, langsam braten

wahrend des Bratens 6fter etwas Wasser eingieBen

Braten sténdig UbergieBen (bei zu starker Braunung mit Alufolie bedecken)
fertigen Braten aus der Pfanne heben

Knochen résten, mit wenig Mehl bestauben, rosten, mit Wasser abléschen
einige Minuten auf richtige Konsistenz einkochen, abseihen

Brust in fingerbreite Tranchen schneiden

? 7\ Tipp: Die Fllle wird durch Hinzuftigen von Erbsen
39 /, r oder Champignons noch schmackhafter.




eschmores Lar mslelzer

LAMMSTELZERL:

4 kleine Lammstelzen
4 Knoblauchzehen

1 Zwiebel

1 Karotte

1 Stiickchen Sellerie
Olivendl

Senf

Tyhmian

Rosmarin
Wacholder

1 EL Preiselbeere
1/8 I Rotwein

1 1 Gemiisefond

1 EL Starke

1 EL Tomatenmark
Lorbeerblatt

Simone Zauser

die Stelzen mit Senf einreiben und mit Salz und Pfeffer wiirzen
Gemiuise in grobe Wirfel schneiden

die Stelzen in einer groBen Kasserolle von allen Seiten scharf anbraten,
herausnehmen und in einer feuerfesten Form bei 180 °C ca. 1 Stunde
im Backofen garen lassen

die Gemusewirfel, Zwiebelwlrfel und Knoblauchzehen in der Fleischkasserolle
zusammen mit dem Tomatenmark dunkel anrdsten

mit Rotwein und Fond aufgieBen

Lorbeerblatt, Preiselbeeren, Tyhmian, Rosmarin und Wacholder dazugeben und
auf die Hélfte einkochen

Starke mit Rotwein anrlihren und die Sauce damit sémig einkochen
dann durch ein feines Sieb passieren

die Lammstelzen aus dem Backrohr nehmen und mit dem eigenen Saft in die
Sauce einlegen und noch 15 min. durchziehen lassen

TiPP:
Dazu passen gerdstete Kartoffeln.




ZUTATEN:

30 dag speckige Erdédpfel

40 dag Teigwaren (Hérnchen)

10 dag gerducherter Speck oder
mit Braunschweiger gemischt
Zwiebel

Salz

Pfeffer

Petersilie

Ol und Butter

Jienodiermarsch

Silvana Mair

Erdapfel mit Schale kochen und bléttrig schneiden

Speck klein schneiden

Fett (Ol und Butter) in der Pfanne erhitzen, Zwiebel fein geschnitten anrésten
Speck mit Braunschweiger mitrdsten

die gekochten Teigwaren untermischen

wirzen und mit Petersilie bestreuen

TiPP:
Dazu passt Salat und Spiegelei.

o




Veronika Prosch

ZUTATEN: o L _ _ -
*+ die Filets mit diinnen Speckstreifen spicken, salzen, pfeffern

8 Filets (2 Stk a 80 g pro Person) « zuerst in Ol auf beiden Seiten kurz anbraten, herausnehmen, Ol abgieBen

vom ausgelosten Riickenfilet oder +  Butter aufschdumen, Fleisch dazugeben und kurz rosa braten, herausnehmen

Lendenbraten und warm stellen

60 g Speck " . . . .

Salz Pfeffer * Bratensaft etwas einreduzieren lassen, mit Mehl stauben, mit Wein und etwas

40 g Olivens! Orangensaft abléschen, kurz verkochen lassen und extra in der Sauciere

60 g Butter servieren

10 g Mehl

Madeirawein (oder Rotwein, ; BEILAGE:

was vorhanden) 4 Kartoffelkroketten, Rotkraut, gebratene Paradeiser,

Orangensaft o griine Bohnen oder Bandnudeln

=




ZUTATEN:

1 groBe Zwiebel

30 dag Schweinsgeschnetzeltes,
mager

2 El Tomatenmark

Pfeffer, Salz, Majoran, Knoblauch,
Paprikapulver, Suppengewiirz

1 Pkg. Sauerkraut ‘
3 Kartoffeln mittelgroB3 J

Sabina Kolli

Zwiebel goldgelb anrdsten
Fleisch dazu, mit anrésten bis das Fleisch Farbe annimmt
alle GewUlrze dazugeben, mit Suppe aufgieBen so dass alles abgedeckt ist

das etwas zerkleinerte Sauerkraut dazu, 3 mittlere rohe Kartoffeln,
kleingeschnitten und mitkochen

diinsten bis Fleisch bzw. Kartoffeln weich sind




Maria Novak

. H

Al Wiener Kinoseylasch

ZUTATEN: Zwiebeln schélen und fein wirfeln
3 » Schmalz in einem groBen Topf erhitzen und die Zwiebeln darin unter

1 kg Zwiebein = e
100 q Schwei AL T RUhren glasig diinsten

i » inzwischen das Rindfleisch in 2-3 cm groBe Wiirfel schneiden
O - Fleisch zu den Zwiebeln geben und rundh brat
1 g KindlEilsahform st e eisch zu den Zwiebeln geben und rundherum anbraten
schinken/Hesse, Wade) » sobald der ausgetretene Fleischsaft verkocht ist, beide Paprikapulver und
2 EL edelsiiBes Paprikapulver das Tomatenmark zugeben
1 gehdufter TL scharfes Paprikapulver ~ * unter Rlhren etwas anrésten und mit 1 Tasse Fleischsuppe abldschen
2 EL Tomatenmark * Majoranblattchen fein schneiden
knapp V21 Fleischsuppe (-briihe) *  Kimmel im Morser zerstoBen
1 TL Majoran « Knoblauch schalen und fein schneiden
1 TL Kiimmel, ganz + alles zusammen mit dem Lorbeerblatt zum Gulasch geben

1 Knoblauchzehe
1 Lorbeerblatt
Salz

e alle Zutaten verriihren und das Gulasch salzen
» eine weitere Tasse Suppe zugeben, sodass das Fleisch knapp bedeckt ist
* Deckel auflegen und das Gulasch bei schwacher Hitze etwa 1 Stunde
sanft kochen lassen
e ab und zu umriihren und etwas Brlihe nachgieBen, damit nichts anbrennt
es sollte aber nicht zu viel Flussigkeit im Topf sein, damit die Sauce schon
samig wird
Y4
!

Beilagen: Nockerln, Semmelknédel, i
Makkaroni, WeiBbrot,...

Gulasch kann sehr gut vorbereitet werden, am besten
schmeckt es wenn es ein bis zwei Tage alt ist!




ZUTATEN:

Fleisch in Wurfel schneiden, salzen, pfeffern und in Butter anbraten

600 g Schépsentleisch (Schulter) * aus der Pfanne heben und warm stellen

1 Kl Zwiebel im Bratenrtickstand eine kleine geschnittene Zwiebel und das Wurzelwerk

Pfeffer hell anrésten

?g 122; Wurzelwerk ¥ kleingeschnjttenen Apfel, klein gehackte. Ros"inen und zwei Loffel Currypulver
1 kil Apfel zugeben, mit Mehl stauben und kurz weiterrGsten

1 TL Rosinen *  mit Sauerrahm und Suppe aufgieBen

2 TL Curry *  mit Salz, Knoblauch wiirzen

;J’-sg’l’l‘;’;’r - -+ 15 min.leicht kocheln

Y16l WeiBwein «  mit WeiBwein abschmecken

TIPP:
Im ReiBring anrichten.

——
748\
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ZUTATEN:

2-2 Y2 kg Schopf
Salz, Pfeffer
Kiimmel

Senf

Knoblauch

1 groBBe Zwiebel
2-3 Karotten

1 EL Mehl

¥s | Wein oder Bier

Schopf mit Salz, Pfeffer, Kimmel, Senf und Knoblauch einreiben

Backrohr auf 200 °C HeiBluft erhitzen

Braten im Rohr, in Fett auf beiden Seiten kréaftig anbraten (dauert ca. 20 min.)
Zwiebel halbieren und Karotten mitbraten

wenn alles gut braun ist, Mehl ins Bratfett einriihren

mit Wein oder Bier 16schen

Temperatur auf 160 °C zurlickschalten

nach Bedarf immer wieder mit Suppe/Wasser UbergieBen

Garzeit 2-2 > Stunden

abschmecken und eventuell nachwiirzen
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SELCHFLEISCHKRAPFERL:

400 g glattes Mehl
Salz

1Ei

60 g Butter

Ya | Milch

70 g Zwiebeln

100 g Champignons
100 g gekochtes Selchfleisch

1 EL Petersilie

70 g Sauerrahm

Salz :
Pfeffer f
EiweiB (zum Bestreichen)

FRUHKRAUT:

1 kleiner Kopf Friihkraut
1 EL Zucker

1 TL Kiimmel ganz

Salz

Pfeffer

1 Schuss WeiBwein
Butter

Simone Zauser

Mehl und Salz vermengen

von der Mitte aus Butter und das Ei einarbeiten und zum Teig verkneten,
kurz rasten lassen

in der Zwischenzeit Zwiebelwiirfel, Champignonwtrfel und Selchfleischwiirfel
anrdsten

Sauerrahm und Petersilie dazugeben und abschmecken
Teig diinn ausrollen und mit dem Teigrad Quadrate ausschneiden
die Halfte der Quadrate mit EiweiB3 bestreichen

mit Fulle belegen und jeweils mit dem Teigquadrat zudecken und leicht
andrlicken

in heiBem Fett schwimmend backen

Butter mit Zucker karamellisieren
wirfelig geschnittenes Kraut dazugeben
nach 5 min. mit WeiBwein abléschen
mit Gewlrzen abschmecken

(@)



Fiir DIE SCHNITZEL:

4 Kalbsschnitzel (auch
Schweineschnitzel geeignet)
Salz, Pfeffer aus der Miihle
2-3 Eier

50 g Mehl

200 g Semmelbrésel

300 g Schweine- oder
Butterschmalz zum Braten

FiiR DEN SALAT:

700 g festkochende Erdépfel
Salz

Ya | Gemiise- oder Fleischsuppe
1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

4 EL Rapsél

1 EL Senf

Pfeffer aus der Miihle

3-4 EL WeiBweinessig

200 g Vogerlsalat (Feldsalat)
1 EL Kiirbiskerndl

Martha Mair

Erdépfel waschen und in kochendem Salzwasser etwa 30 min. garen

Suppe erhitzen, aber nicht kochen

Zwiebel und Knoblauch schélen und fein hacken

die Erdépfel abgieBen, kurz ausdampfen lassen, schalen und in Scheiben schneiden,
in eine Schiissel geben

die heiBe Suppe mit Zwiebel, Knoblauch, Ol, Senf, Salz, Pfeffer und Essig vermischen und
Uber die warmen Erdépfel gieBen

vermengen und zugedeckt mind. 1 Stunde ziehen lassen

den Vogerlsalat waschen, putzen und zur Seite stellen

Fleisch mit einem Fleischklopfer ohne Noppen plattieren (es soll nicht dicker als einen
halben Zentimeter sein)

die Schnitzel leicht salzen und pfeffern

die Eier in einem Suppenteller gut verschlagen

Mehl und Semmelbrésel getrennt auf zwei flachen Tellern ausbreiten

das Schmalz erhitzen

jedes Schnitzel zuerst in Mehl wenden, Uberschiissiges Mehl abklopfen

Schnitzel auf beiden Seiten durch das Ei ziehen und anschlieBend in den Semmelbréseln wenden

die panierten Schnitzel schwimmend in Butterschmalz bei mittlerer Hitze von jeder Seite
3-4 min. goldbraun braten

fertige Schnitzel auf Klichenpapier abtropfen lassen

den Vogerlsalat unter den Erdépfelsalat heben und mit Kiirbiskerndl betraufeln

die Wiener Schnitzel mit Zitrone und Salat servieren

77N\ ¢
Ol



ZUTATEN: _ .
*  Zwiebel anrosten

2 kg Faschiertes vom Wildschwein * Knoblauch und Faschiertes dazugeben und mitrésten
2 gehackte Zwiebel +  Tomatenmark dazu und mit Rotwein abléschen

4 Knoblauchzehen
3 EL Tomatenmark
Rosmarin * am Ende der Garzeit 1 EL Zucker mit 2 EL Preiselbeeren dazugeben
Thymian

2 Nelken

Lorbeerblétter

Salz und Pfeffer

Olivendl

Ys I Rotwein |
Y2 kg Spaghetti oder Makkaroni

*  Gewilrze dazu




ZUTATEN:

500 g Kalbsleber

Pfeffer

10 g Mehl

50 g Fett

80 g Zwiebeln

15 g Mehl

Wasser (oder Rindsuppe)
Y16l Sauerrahm
Kapern

1 EL Essig
Salz

Kalbsleber wird in %2 cm dicke Scheiben geschnitten
mit einer Seite in Mehl tauchen und rasch braten

im selben Fett werden nun feingeschnittene Zwiebeln goldgelb angerdstet,
die man staubt und mit Wasser oder Rindsuppe aufgieBt

in diese Sauce gibt man feingehackte Kapern, Essig und Salz, |asst dies
gut verkochen und gibt 5 min. vor dem Anrichten die gebratene Leber und

den Sauerrahm hinein




ZUTATEN:

4 Schweinsschnitzel

Salz, Pfeffer

1 Knoblauchzehe, Mehl
30 g Fett

250 ml braunen Fond oder
Rindssuppe

125 ml Sauerrahm

20 g Mehl zum Binden

Y2 Zitrone

2 TL Kapern

o

die Schnitzel einschneiden und klopfen, wiirzen, mit zerdriickter Knoblauchzehe
einreiben und auf einer Seite in Mehl tauchen

zuerst auf dieser dann auf der anderen Seite im Fett braunen

mit Fond oder Suppe aufgieBen und weich diinsten

nach 20 min. den Saft mit Sauerrahm und Mehl (beides glattgeriihrt) binden
feine Streifen einer Zitronenschale und Kapern beigeben und fertigdlnsten

BEILAGE:
gedUnsteter Reis mit Parmesan und Salat oder GemUserisotto

9,
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FUR DAS WURZELFLEISCH:

500 g Schweinskarree

oder Schweinsschopf im Ganzen
Salz, Pfeffer

1 Lorbeerblatt

1 Bund Suppengemiise
frischer Liebstéckl

Petersilie

1 Schuss WeiBwein

1 Chilischote

* fUr den Fond Gewlirze mit
WeiBwein und Wasser aufsetzen
* Fleisch einlegen und weichkochen

TiPP:
Mit frischen Krautern garnieren.

GERSTLRISOTTO:

200 g Rollgerste

Fond vom Wurzelfleisch
Gemilisewdirfel aus Lauch
Karotten

gelbe Riiben

1 handvoll gehackte Petersilie
Salz

Pfeffer

Butter

1 Schuss Obers

Rollgerste in zerlassener Butter
anschwitzen

* mit wenig Fond aufgieBen und
weichdlnsten

 zuletzt gekochte Gemusewdrfel
und Petersilie zugeben

* mit einem Schuss Obers verfeinern

* wiurzig abschmecken

pu
G2

Simone Zauser

KRENSAUCE:

1 kleine Zwiebel

etwas Butter

Ya | Wurzelfond

1 Pkg. Obers

1 Lorbeerblatt

frischen Kren nach Belieben

* kleinwirfelig geschnittene
Zwiebel in Butter anschwitzen,
mit Wurzelfond aufgieBen

* mit Obers und Lorbeerblatt
einmal aufkochen und so viel
Kren wie gewlinscht einreiben

* Sauce schaumig aufmixen

* Gerstlrisotto in einem
Suppenteller anrichten

¢ eine Scheibe Wurzelfleisch
darauf anrichten

* mit der schaumigen Sauce
UbergieBen




ZUTATEN:

900 g Schweinsschulter oder
Schopf

300 g Wurzelgemdise (Sellerie,
Karotten, Lauch)

Salz und Pfefferkérner
Lorbeerblétter

2 Knoblauchzehen

2 EL Weinessig

2 EL frisch geriebener Kren

Schnittlauch - d

das Fleisch in Salzwasser mit Knoblauch und den Gewdiirzen
ca. 90 min. kochen lassen

sobald das Fleisch weich ist, etwas vom Kochsud abseihen und darin das in
Streifen geschnittene Wurzelgemuise mit dem Essig weichkochen lassen
das Fleisch in Scheiben schneiden und mit dem Wurzelgemise und etwas
Sud anrichten

den Kren und den Schnittlauch dartberstreuen

TiPP:
Dazu passen Salz- oder Kimmelkartoffeln.




~ Drokkoli- labochen mil KUmmeI,erul

ZUTATEN:

1 Brokkoli

2 Eidotter

3 EL Semmelbrisel
2 EL Maizena

o]]

Salz
KUMMELKRAUT:

1 Kopf WeiBkraut

2 Zwiebein

1 kleingeschnittene
Knoblauchzehe

1 TL getrockneter Majoran
1 TL Kiimmel

1 EL Mehl

Ya | Schiagobers

ev. etwas Suppe zum Verdiinnen
Suppenpulver

Salz und Pfeffer

o]}

Silvia Kolli

Brokkolirdschen in Salzwasser weich kochen, abseihen, kalt abschrecken
und klein hacken

mit Semmelbrdsel, Eidotter und Maizena vermengen, mit Salz abschmecken
aus der Masse kleine Laibchen formen und diese in Ol braten

WeiBkrautkopf halbieren und das Kraut in 2 cm groBe Quadrate schneiden
Zwiebel und Knoblauchzehen schalen, klein schneiden

in einer Pfanne Ol erhitzen, Zwiebel und Knoblauch darin goldgelb anrésten
Kraut beigeben, kurz mitrdsten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und zugedeckt
5 - 10 min. weichdlnsten

mit Mehl stauben, umrlhren, Obers hinzufligen, aufkochen und mit Majoran
und Kimmel wirzen

wenn das Kraut zu dick werden sollte, mit etwas Suppe auf eine cremige
Konsistenz bringen

L



ZUTATEN:

1 kg Eierschwammerin
1 dag Butter

2 groBe Zwiebeln
5 dag Speckwiirfel
20 g Paprikapulver
2 Msp Thymian

1 TL Essig

Salz

Pfeffer

Petersilie

Yal - ¥z 1 StiBrahm

Zwiebel, Speck in Butter anschwitzen, paprizieren, mit etwas Wasser
und 1 TL Essig abléschen

die geputzten Schwammerln dazugeben und im eigenen Saft halbweich
dinsten

Rahm beigeben kurz aufkochen und alle Gewlirze hinzugeben

BEILAGE:
Semmelknddel, Serviettenknddel oder Bandnudeln

G



lkuchdime Lapgioezer

ZUTATEN:

2 Laugenstangen

Ya | Buttermilch

Petersilie, Salz, Pfeffer, Muskat
2 Eier

1ki. Bund Jungzwiebel

Salz, rosa Pfeffer

frische Petersilie
Muskatnuss

1 handvoll frische Pfifferlinge
4 Scheiben Karreespeck
etwas Kapuzinerkresse
Parmesanspéne

Prliicksalat

FUR DIE VINAIGRETTE:

Y8 | Rindsuppe

Y8 | Sherryessig

%101

1 Bund Schnittlauch

1 Prise Salz und Zucker

el mi Lierschwormmen

Simone Zauser

Laugenstangerin und Jungzwiebel in kleine Wrfel schneiden

mit Buttermilch und Eiern sowie gehackter Petersilie, Salz, Pfeffer, Muskat

gut durchkneten und ziehen lassen

Masse auf Frischhaltefolie verteilen und zu Rollen formen, straff eindrehen

und verknoten

mit einer Nadel gleichmaBig einstechen und in Alufolie einwickeln

in kdchelndem Salzwasser ca. 20 min. ziehen lassen

auskihlen lassen und kurz einfrieren

inzwischen fiir die Vinaigrette alle Zutaten verriihren und durchziehen lassen
dann die Speckscheiben in einer heiBen Pfanne trocknen bis sie zu Chips werden
gefrorene Knddel auspacken und mit der Brotmaschine oder von Hand in diinne
Scheiben schneiden und einen groBen Teller vollstandig damit auslegen

mit dem Pfliicksalat in der Tellermitte auf den Knddeln ein kleines Salatnest
anrichten

die Eierschwammerin in etwas Butter anrésten und wiirzig abschmecken

dann Uber die Knddel verteilen

das Gericht mit der Sauce Vinaigrette betraufeln und mit den gehobelten
Parmesanspénen vollenden

eine Kapuzinerkressebliite und den Speckchip zur Dekoration daraufsetzen

W\l
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Die Laugenbrezenknddel schmecken auch hervorragend
frisch und heiB gegessen zum Schwammerlgulasch.




ZUTATEN:

500 g Mehi

Ya | Milch

40 g Hefe

1 Prise Salz

150 g Butter (am besten Butterschmalz)
1 -2 Eier

Gerda Eppensteiner

in etwas vorgewarmter Milch wird die Hefe aufgeldst und man fertigt den Vor-
teig, indem man dieses Gemisch in die Mitte des Mehls gibt, und dort
2 Stunde ruhen lasst

dann gibt man die restliche Milch und das Salz hinzu und knetet es kréftig

dann schlédgt man den Teig, bis er Blasen wirft, und ldsst ihn an einer
warmen Stelle 1 Stunde abgedeckt gehen

man sticht vom Teig faustgroBe Stiicke ab und l&sst auch diese noch
15 min. auf dem bemehlten Brett liegen, um ein Nachtreiben zu ermdglichen

dann lasst man im Topf das Fett zergehen und gieBt auf 2 cm Héhe
warmes Salzwasser auf

nun legt man die Teigstlicke im Topf dicht nebeneinander , verschlieBt ihn
mit dem Deckel und dichtet zusétzlich mit feuchten Tlichern zwischen
Deckel und Topf ab, um das Entweichen des Dampfes zu verhindern

das Ausbacken erfolgt bei schwacher Hitze, so dass nach 20 min. die
Dampfnudeln fertig sind

Dampfnhudeln werden mit Kompott oder Vanillesauce gereicht

t‘ 57) ﬁ



ZUTATEN:

% kg Kartoffeln
ca. Y2 kg Mehl
Salz

Fett zum Rdésten

die am Vortag gekochten Kartoffeln werden geschélt und durchgepresst oder
gerieben

mit Salz und Mehl verbrdseln
im heiBen Fett und etwas Butter gut durchrasten

TiPP:

Keine frischen Erdépfel verwenden, da sie zu viel Flussigkeit enthalten
und der Wirrler klumpig wird.

Dazu serviert man am besten Marmelade oder verschiedene Kompotte.
Wer es gerne pikant hat, serviert dazu Sauerkraut.

Ol




ZUTATEN:

« Erdapfel kochen, schélen, durchpressen

Y2 kg Erdapfel « mit Mehl, Ei, Salz und Muskat rasch zu einem Teig verarbeiten
25 dag Mehl

1Ei

Salz, Muskat

Butter zum Herausbacken

« daumendicke Rollen formen, ca. 3 cm groBe Stlicke abschneiden,
im Mehl wenden

» die Paunzen von beiden Seiten im schwimmenden Fett mit etwas
Butterschmalz versehen goldbraun backen

TiPP:
Dazu serviert man Sauerkraut oder Apfelmus.

Ol




ZUTATEN:

4 alte Semmeln

300 g gemischtes Faschiertes
(Schwein und Rind)

1 gekochte, gepresste Kartoffel
120-250 mi Milch

2 EL Mehl

2 Eier

Y2 kg gehackter Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 EL feingeschnittene Petersilie
1 TL Majoran

ein bisschen geriebene Zitronenschale
Salz und Pfeffer

in die kleingeschnittenen, mit Milch angereicherten Semmeln gibt man
das Fleisch, die Eier und die Ubrigen Zutaten

aus der Knddelmasse formt man kleine Knddel die man im Salzwasser
10 — 12 min. kocht

Tipp:
Dazu passt gemischter griiner Salat.




ZUTATEN:

5 Semmeln, kleinwiirfelig geschnitten,
oder 250 g Knédelbrot

2 EL griffiges Mehl!

4EL QI

1Ei

Salz

Knédelmasse herstellen und kleine (golfballgroBe) Knédel formen und
in Salzwasser kochen

oder in Ol herausbacken

TIPP:
Passt sehr gut in eine Erbsensuppe oder zu Zwiebelsauce.




ZUTATEN:

60 dag Kartoffeln
15 dag Mehl!
Salz

4 dag Butter

1Ei

FiirR DAS SAUERKRAUT:

1 Zwiebel

1 Pkg. Sauerkraut
Kiimmel
Wacholderbeeren
etwas Mehl

gekochte, kalte Kartoffeln fein reiben
mit Salz und Mehl zu einem Teig kneten, auswalken
Rechtecke ausradeln und im heiBen Fett rasch backen

Sauerkraut:

Zwiebel im Fett goldgelb anlaufen lassen, Sauerkraut dazugeben
mit Kimmel und Wacholderbeeren verfeinern
mit etwas Mehl stauben und weichkochen

Ol

oo s




Oebackene hartoffekasaodel af Oclne

ZUTATEN:

500 g mehlige Kartoffeln
3 Eidotter

1 ganzes Ei

1-2 EL Maisstédrke oder
griffiges Mehl

Salz

frisch geriebener Pfeffer
Muskatnuss
Schnittlauch

1 Stk. Butter, Parmesan
zum Anrichten

Ol zum Herausbacken

PANADE:

Mehl
2-3 Eier
etwas Milch

Kartoffeln in der Schale kochen
und anschlieBend durchpressen

bei Zimmertemperatur mit restlichen
Zutaten zu einem glatten Teig kneten

ca. 10 min. rasten lassen
kleine Knédel formen und panieren

im heiBen Fett ca. 160 °C goldgelb
herausbacken

Mehl mit etwas kaltem Wasser zu einem Teig verriihren
Kraut kalt abwaschen

Zwiebel mit Ol in einem Topf anschwitzen
Speckwiirfel dazugeben und mitrésten

Mehlteigl einriihren und Sauerkraut dazumischen
mit Suppe aufgieBen und dinsten

vor dem Servieren Sahne unterriihren

Y
u@j I

Quetkroul

Werner Killinger

SAHNESAUERKRAUT

etwas O/

250 g Sauerkraut

1 kleine Zwiebel fein
gehackt

ca. 100 g Speckwiirfel
Salz, Pfeffer

etwas Rindsuppe zum
AufgieBen

1-2 EL Mehl

Y% | Sahne




PLATTLTEIG:

40 dag Mehl

1 KL Salz

10 dag Butter

1 Dotter

ca. ¥s | Milchwasser

SCHLAMPERKRAUT:

%4 kg frisches nicht zu

fein geschnittenes Kraut

4 dag Butter

1 EL Zucker

1 groB3e, gehackte Zwiebel
1 EL Essig

1 EL Mehl

Salz

Kiimmel

Michaela Prosch

das Mehl salzen, die Butter hineinreiben, mischen, mit Dotter und
Milchwasser zu einem geschmeidigen Teig zusammenarbeiten und kneten

Teig mit Folie abdecken und "2 Stunde rasten lassen

den Teig diinn ausrollen und mit der oberen Seite nach unten in heifes
Fett legen

begieBen, damit sie schdén aufgehen, umdrehen und fertig backen

die Farbe soll lichtbraun sein

Butter mit Zucker hellgelb anlaufen lassen, Zwiebel zugeben, anrdsten,
Essig und Kraut zugeben, etwas dilinsten, mit dem Mehl stauben, leicht
résten, mit wenig Wasser aufgieBen, wiirzen und weich dinsten.

Zu den Krapfen servieren.

G
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ZUTATEN:

40 dag Mehl

2 dag Germ

3 dag Butter

3 dag Zucker (wenn Gesalzenes
dazu gegessen wird, Zucker
weglassen)

3 Dotter

Salz

ca. Yl Milch

1 Stamper! Rum oder Cognac
Backschmalz

zerlassene Butter, lauwarme Milch, Zucker, Dotter und Rum werden mit
dem Dampfl unter das gesalzene Mehl gemengt, gut durchgeschlagen und
an einen warmen, zugfreien Ort zum Aufgehen gestellt

sobald der Teig die doppelte Hohe erreicht hat, sticht man |6ffelgroBe
Kugeln ab, rundet sie mit der bemehlten Hand am Brett zurecht und
lasst sie zugedeckt nochmals aufgehen

die Kugeln zieht man dann so aus, dass in der Mitte nur ein diinnes
Hautchen ist und am Rand ein dicker Wulst

die Kiachl backt man in heiBem Schmalz, dass der Rand hellbraun wird,
das Griibchen aber hell bleibt

TipP:
Nach Tiroler Brauch werden die Kiachl entweder sii3 mit
Preiselbeermarmelade oder auch mit eingebranntem Kraut gegessen.




ZUTATEN:

Y2 Krautkopf mittler GréBe fein
gehobelt

1EL 0!

1 Zwiebel

1 El Zucker

Salz, Pfeffer, Paprikapulver
ca. 400 g Fleckerin

*  Zwiebel anschwitzen

* WeiBkraut dazugeben
mit angefiihrten Gewlirzen wiirzen und leicht diinsten lassen
gekochte Fleckerln unterheben

Tipp:
Krautfleckerln kénnen mit ¥ | Rahm oder
Rama cremefine (7%) verfeinert werden.

Ol




ZUTATEN:

10 dag Mehi

1Ei

70 ml Milch oder Wasser
Salz

200 g Sauerkraut

1 mittlere Zwiebel
Pfeffer, Salz, Kiimmel, Ol

Mehl, Salz, Ei, Milch zu einem Teig verrlhren
mit Spatzlhobel in kochendes Salzwasser geben
Zwiebel fein hacken in etwas Ol glasig andiinsten

Sauerkraut und Kimmel dazugeben, mit wenig Wasser abgieBen, mit Gewlrzen
abschmecken und ca. 15 min. diinsten lassen

die fertigen Spatzle und das Sauerkraut mit Butter in einer Pfanne vermengen
und kurz anrésten

()t




ZUTATEN:

WeiBbrot (Zeile oder Toastbrot)
Powidimarmelade

Mehi

Milch

Salz

Ei

aus Mehl, Salz, Milch und Ei einen Omlettenteig zubereiten

eine WeiBbrotscheibe mit Powidlmarmelade bestreichen und mit einer
zweiten zusammensetzen

in Omlettenteig tauchen und in der Pfanne herausbacken
eventuell mit Zimt und Zucker bestreuen

TIPP:
Es kann ein Schuss Rum in den Teig gegeben werden
(nimmt nicht so viel Fett auf).




NUDELTEIG:

30 dag Roggenmehl
20 dag Mehl glatt
etwas Salz und Wasser

PFIFFERLINGE:

Pfifferlinge und Pilze
Petersilie

Salz

Pfeffer

etwas Butter

Ya | Rahm

Zutaten vermischen, Nudelteig kneten und rasten lassen

Nudelteig diinn ausrollen und in die GréBe von Bandnudeln schneiden
kurz an der Luft antrocknen lassen

anschlieBend in Butter goldbraun résten (nicht in Wasser sieden!)

Pfifferlinge und Pilze in Wasser sieden und anschlieBend klein schneiden

Pfifferlinge in Butter anrdsten, mit Salz, Pfeffer wiirzen und die Petersilie
dazugeben

die gerdsteten Nudeln dazugeben und mit Rahm aufgieBen und kurz
einkochen lassen

BEILAGE: Blattsalat




ZUTATEN:

Y2 kg Topfen
Ys kg Mehl
Salz

Butter

Topfen, Mehl und Salz rasch zu einem Teig kneten
daraus eine Rolle formen und Stlicke abschneiden
die Paunzen in heiBer Butter auf beiden Seiten braun werden lassen



ZUTATEN:

1 Pkg. Topfen

10 dag Schinken
1Ei

2 EL Mehl

2 EL Haferflocken

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe
Kréutersalz

Sesam oder Brisel
Butterschmalz

sdmtliche Zutaten zusammenmischen

Nocken abstechen und mit feuchten Handen flach drlicken
anschlieBend im Butterschmalz herausbacken

in Sesam oder Brdsel servieren

TiPP:
Dazu passt griiner Salat.

(@Dl



n——— Nothb!

TEIG:

das Mehl im Wasser mit Salz und Thea aufkochen lassen und mit einem
Schuss kalter Milch abkiihlen

* den Graukése und die Kartoffeln hei passieren und mit dem Sauerrahm und
Salz und Pfeffer vermischen, je nach Geschmack Schnittlauch dazugeben

30 dag Roggenmehl
20 dag Weizenmehl
Ys | Wasser

Salz * den Teig in eine Rolle formen und diese in ca. 2 cm dicke Stiicke schneiden
Milch = eine Hélfte mit Fille belegen

* den Rand mit einem Pinsel mit Wasser bestreichen, zusammenklappen und
schwimmend im heiBen Fett backen

FULLE:

20 dag Graukése

3 Kartoffeln

Y= Becher Sauerrahm
Salz und Pfeffer
Schnittlauch

(=)

5 dag Thea * diese Sticke mit einem ,Krapfentriebl“ in ca. 15 cm groBe Blattl austreiben ;
|



NUDELN:

2 Tassen Milch

1 Tasse Weizengrie3
1 Prise Salz

2 TL Zucker

etwas Semmelbrésel
2 Eier
Butterschmalz

zum Herausbacken

GLUHWEIN:

Ya | Wasser
Zucker
Zimtrinde
4 Nelken
Y | Wein

Milch sieden, dann den WeizengrieB einrlhren

Salz mit Zucker dazugeben

kurz auf kleiner Flamme kdcheln lassen

wenn es ein bisschen abgekiihlt ist, Butter und Eier dazugeben

und fest verrihren

nachher 2 cm dicke und 4 cm lange Nudeln formen, in Brsel rollen
und goldgelb herausbacken

Wasser mit etwas Zucker, Zimtrinde, 4 Nelken zum Kochen bringen
Wein dazugeben, aufkochen lassen und einen Teil der Nudeln in den
Suppenteller geben und mit dem Glihwein UbergieBen

TiPP:
Bei Kindern statt Wein Himbeersaft oder ein Kompott nehmen.

9




f@I'TO f@ nOU ﬂ QUf , lise Richter

ZUTATEN:

4 Eier

15 dag Butter

10 dag Zucker

40 dag Topfen

4 Semmeln

Zimt

3 Apfel

1 Pkg. Vanillezucker

e Butter, Dotter, Zucker schaumig rihren

» die in Wasser oder Milch eingeweichten, ausgedriickten und passierten
Semmeln mit dem Topfen, den bl4ttrig geschnittenen Apfeln und den
restlichen Zutaten in die Masse einriihren

» zum Schluss den steifen Schnee unterheben und den Teig in einer befetteten,
mit Zucker bestaubten Auflaufform bei 220 °C ca. 40 min. backen

G (,



ZUTATEN:

8 sduerliche Apfel (z.B. Boskop)
1 EL Vanillezucker

2 Eiklar

1 EL Zucker

Apfel waschen, entkernen und auf einem Backblech ca. 30 min. bei
220 °C im Backrohr weichbacken

Apfel herausnehmen und durch ein Sieb passieren

Vanillezucker unter den heiBen Apfelbrei rihren und den Brei erkalten
lassen

Eiklar mit dem Zucker steif schlagen und unter den erkalteten Apfelbrei
ziehen

den Apfelschnee auf Dessertschélchen verteilen, noch einmal kalt stellen
und mit Schlagobers und Krokant oder gehackten Walnusskernen garniert
servieren



P Qnamao - TO[ I@ | Martha Hanser

TEIG: *  Zucker mit den Dottern schaumig riihren
6 Eier dann kommt die geriebene Schokolade, der feste Schnee und die geriebenen
15 dag Zucker ungeschélten Mandeln dazu
10 dag Schokolade * am ndchsten Tag durchschneiden, mit Creme fiillen und ganz tiberziehen
15 dag Mandeln * die 5 dag Mandeln werden fein geschnitten, am Blech gerostet
Torte obenauf und an den Randern damit bestreuen
CREME:
15 dag Butter
15 dag Zucker
15 dag Schokolade
2 Eier

5 dag Mandeln zum Bestreuen

(G



AI:@IWh[ (BIChkUChen | Silvana Mair !

TEIG: + die Zutaten fiir den Teig rasch verarbeiten, ausrollen und auf einem gefetteten
30 dag Mehl Blech ausrollen o
15 dag Thea, etwas Salz * Rand vom Blech auch mit Teig auslegen i
(klein wiirfelig) = die feinblattrig oder in Spalten geschnitteten Apfel auf den Teig geben
Y | lauwarmes Wasser (fest andrlicken — damit sie beim Guss nicht oben auf schwimmen)
die Zutaten fiir den Guss zusammenmischen und {ber die Apfel gieBen
GUSS: * im vorgeheizten Backofen bei 220 °C ca. 35 min. backen
1 Becher Sauerrahm
Ya | Milch
Y2 EL Mehl
1 Pkg. Vanillepuddingpulver
2 Eier
10 dag Zucker
BELAG:

Apfel, bldttrig geschnitten




Dombmer lore Loni Magere

ZUTATEN:

14 dag Haselnlisse, Walntisse oder
Mandeln, auch gemischt

8 dag Biskotten gemahlen

14 dag Zucker

1 Pkg. Vanillezucker

1 EL Zucker fiir Schnee

6 Dotter

6 EiweiB3

1 TL Maizena

Zucker und Dotter schaumig riihren
EiweiB mit Vanillezucker und Zucker zu steifem Schnee schlagen

Biskotten, Nlsse und Maizena mischen, mit dem Schnee unter die
Dottermasse rithren

in die Form geben, bei 180 °C 40 — 45 min. backen

ausgekuhlt mit Schlagrahm fuillen, einen Teil auf die Tortenoberflache
streichen

* mit Kakao oder geriebener Schokolade bestreuen

TiPP:
Die Sahne kann mit Himbeeren, Preiselbeeren oder Schokolade verfeinert werden.




ZUTATEN:

250 g Mehl

30 g Fett (zerlassene Butter oder Ol)
1 Prise Salz

ca. Y8 | Wasser

FULLE:

1 Y2 kg bléttrig geschnittene Apfel
150 g Zucker

1 TL Zimt

50 g Rosinen

Rum nach Belieben

100 g Butter

150 g Brésel

Elisa Karbacher

Zutaten zu einem glatten, zahen Teig, der ziemlich weich gehalten werden
soll, verarbeiten

Teig zu einer Kugel formen, die Oberflache mit Ol bestreichen und gut
2 Stunde, ohne den Teig zu bedecken, rasten lassen

auf einem mehlbestaubten Tuch wird der geruhte Teig so gut wie mdglich
der Lange und der Breite nach ausgewalkt und erst mit den Handen so
dinn ausgezogen, dass man durch den Teig hindurch lesen kénnte

Brosel in Butter anrdsten, mit den restlichen Zutaten vermischen
auf den diinn ausgezogenen Strudelteig verteilen

der Strudel wird eingerollt, mit versprudeltem Ei oder zerlassener Butter
bestrichen und bei maBiger Hitze ca. 1 Stunde gebacken



Maria Novak

11 Milch

280 g Grie3
100 g Butter
100 g Zucker
5 Eier
Zitronenschale
etwas Salz

1 Glas Weichseln

in die kochende Milch l8sst man den GrieB einlaufen, gibt etwas Salz hinzu,
kocht das Ganze dick ein und stellt es kalt

Butter, Zucker und Eigelb schaumig riihren, abgeriebene Zitronenschale und den
abgekuhlten GrieB darunterheben

zum Schluss den steif geschlagenen Eischnee unterheben

Auflaufform einfetten, die Masse einflillen und im Rohr ca. 1 Stunde backen

Saft vom Kompott mit einem kleinen Schuss Rum aufkochen
ein bisschen Maizena untermischen, dass die Sauce nicht so diinn ist

Weichseln dazugeben und fertig

N
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Apf@lf@dln Veronika Kélli

e — PEPR——

4 groBe Apfel, am besten Boskop
12 dag doppelgriffiges Mehl (blau)
Salz

¥s | WeiBwein oder Milch

2 Dotter

2 Eiklar /Schnee schlagen

Zimt

Zucker

Apfel schalen

Kerngehéause entfernen

in 1cm dicke Scheiben schneiden
diinn mit Zimt bestreuen

Backteig:

das Mehl salzen mit dem WeiBwein oder Milch und den Dottern zu einem
dickfllissigen Teig verriihren

mit dem Eischnee auflockern

die Apfelscheiben in den Backteig tauchen
im heiBen Fett schwimmend backen

mit Zucker bestreuen und warm servieren

Dazu passt eine Kugel Vanilleeis.

"( 81 )i
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ZUTATEN:

25 dag Mehl

Ya | Milch

4 Eier

15 dag zerlassene Butter
Salz

1 EL Zucker

10 dag Butter

Rosinen nach Geschmack

Mehl und Milch verriihren

Dotter und zerlassene Butter einriihren

in einer groBen, flachen Pfanne Butter zerlassen
den Teig eingieBen

wenn gewlnscht, Rosinen darlber streuen

mit zwei Gabeln den Teig in kleine Stiicke zerreien
mit Zucker bestreut servieren

den Teig in der Pfanne beidseitig ausbacken

TiPP:
Dazu passt Zwetschkenroster.

Ol



BUChI@In — “ Maria Novak <

TEIG: . 4
«  Mehl in eine Schussel geben

50 dag Mehl * in warmer Milch den Germ zerbrdseln

5 dag Butter «  Zucker dazu und aufgehen lassen

3 dag Germ . .

6 dag Zucker + dann zu Mehl dazugeben und Dotter, Zitronenschale, Salz, Vanillezucker

3 Dotter und Rum daruntermischen

Ya | Milch + alles aufschlagen und bis zur doppelten Menge gehen lassen
?“gas:s Z;” onenschale * aus dem Teig ca. 20 Buchteln formen
1 PZ g é:/:nillezu o « mit (Marillen-) Marmelade fuillen und in eine, mit zerlassener Buitter,
o s Rum ausgestrichene Backform legen

- mit zerlassener Butter alle Buchteln bestreichen und bei ca. 180 °C,
2 Stunde backen (je nach GroBe)

TipP:
Man kann die Buchteln auch mit NuB-, Mohn- oder Topfenflille zubereiten.

1)1



\osderkoodel |

sttt pge sl

1 Pkg. Topfen 20% Fett (2 kg)
5 dag griffiges Mehl
5 dag Semmelbrésel

1Ei

1 Pr. Salz
etwas Butter
Semmelbrésel
Staubzucker

Marillen, Zwetschken

ca. 1 EL Butter
10 dag Zucker
Y4 | Wasser

(Ivelscherodel mi ickersaioe

Gisela Hyden

alle Zutaten in einer Schiissel miteinander verriihren und kurz durchkneten

+ eine Rolle formen, 6-8 Stlicke abschneiden und den Teig um die Frucht drehen
» die Knddel in siedendes Salzwasser einlegen und ca. 10-15 min. ziehen lassen
» anschlieBend in gerdsteten Semmelbréseln wilzen und mit Staubzucker bestreuen

Butter in einem Topf zergehen lassen

e Zucker darin karamellisieren (Vorsicht! Nicht zu dunkell)

* mit Wasser aufgieBen und gut verkochen lassen

HINWEIS: |
/N : Bei Familie Hyden gibt es die ij
?r‘ 84 | ,T‘ | Knédel nicht mehr ohne Sauce! |
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K(‘)@ekuchen vom Dlech —

140 g Butter 200 g Zucker 4 EiweilB

140 g Zucker 2 Eier 4 EL Zucker
2 Eier 4 Eigelb
300 g Mehi 2 EL Zitronensaft

2 TL Backpulver

« Backrohr auf 200 °C

34 | Milch

2 Pkg. Puddingpulver (Vanille)
1 kg Magertopfen

350 mi O/

e Zucker, Eier und Eigelb

EiweiB steif schlagen

vorheizen verriihren Zucker dabei langsam
« alle Zutaten mit dem * Zitronensaft und Milch einrieseln lassen
Knethacken des Handriihr- dazugeben

geréates verkneten

* mit den Handen zu einem
glatten Teig verarbeiten

» Blech einfetten

» Teig auf Backblech driicken

» dann Puddingpulver,
Topfen und Ol dazugeben

e alles verrihren

o Topfenmasse auf dem
Kuchenboden verteilen

e im vorgeheizten Backofen
ca. 30 min. bei 170 °C
HeiBluft backen

auf die Topfenmasse
verteilen
nochmals 10 min. backen

mit Puderzucker bestreuen
und in Stlicke portionieren

" i T1PP: Die Halfte der Masse reicht fir eine runde
i: \ 8 /;“ ﬁ feuerfeste Tortenform mit ca. 30 cm Durchmesser.



\ OIWQIHkUCheﬂ : Sophia Tiefenthaler

ZUTATEN: Butter, Zucker, Eier und Kakao schaumig riihren

250 g Butter * dann den Zimt, das Nelkenpulver und den Schuss Rum beigeben

S Eier zum Schluss den Wein mit dem Mehl und dem Backpulver dazuriihren
?gg g Az;,'::;ser = auf das Blech oder die Tortenform streichen und bei 180 °C backen

Y2 Pkg. Backpulver * in der Tortenform ca. 40 min. und auf dem Blech ca. 20 min.

Y& | Rotwein dieser Kuchen kann dann mit einer Schokoglasur, mit einer Zitronenglasur,
2 TL Zimt

nur mit Staubzucker oder auch als Obsttorte verwendet werden
2 Msp. Nelkenpulver

1 Schuss Rum
100 g Kakao oder Schokostreusel

TiPP:
Mit Erdbeeren schmeckt er besonders gut.




MQIOkOfﬁO”@ | Heidi Rossi .

ZUTATEN: Rama, Zucker und Dotter schaumig riihren (Oma sagt flaumig)

Y kg Rama oder Butter 1 Pkg. Vanillepudding in wenig kalter Milch anrtihren

s kg Staubzucker * nur mit ¥4 | Milch, ohne Zucker 2-3 min. kochen
1 Pkg. Vanillepudding * kalt rihren

1 Eidotter * 2-3 TL Nescafe dickfllssig anriihren

Nescafe zum Anrihren + alles zu einer Creme vermengen

etwas Milch und Rum

ca. 2-3 Schachteln Biskotten * Milch mit Rum vermischen

geschnittene Biskotten in einer runden Tortenform auf der Innenseite im
Gemisch von Milch und Rum tunken
mit Creme am Boden festmachen
die kleinen abgeschnittenen Biskotten auch auf einer Seite getunkt,
am Boden auslegen
eine Schicht Creme darauf
+ die Biskotten doppelseitig tunken und belegen
* wiederholen bis die Tortenform voll ist
* mit Creme oder Schlagsahne abschlieBen
* Verzierung nach Bedarf und Fantasie

O



Ochneler o'__. 5el

Silvia Kolli
ZUTATEN: _ . o _
* zuerst die Apfel schélen und in kleine Stlicke schneiden
5 groBe Apfel + diese dann in eine ofenfeste Form geben
90 g brauner Zucker * nun die Butter in ganz kleine Stiicke schneiden und mit dem Mehl, dem Zucker
;go gBMtth und dem Zimt mischen
utter %
etwgas Zimt * das Gemisch als Streusel Uber die Apfel streuen

* das Ganze dann im vorgeheizten Backrohr bei 200 °C fiir 2 Stunde backen

TiPP:
Am besten schmeckt der Apfelstreusel warm mit Sahne oder Eis.

(=)
N



ZUTATEN:

250 g Mehl

2 Eier

Ya | Milch

1 Prise Salz

1 I Moosbeeren (oder andere Beeren)
100 g Butterschmalz

Zucker zum Bestreuen

Mehl, Eier und Milch mit einer Prise Salz verriihren und die Beeren
zum Teig geben

in einer Pfanne mit einem Lo&ffel Nocken setzen (flieBen etwas auseinander)
auf beiden Seiten hellbraun backen
mit Staubzucker bestreuen

TiPP:
Dazu passt Milch.




lioler Kichios kroolen | e

EIG: : .
T Butter in lauwarmer Milch zergehen lassen

1 kg Mehl ( Rauchmehl ¢ zum Mehl geben und mit den Ubrigen Zutaten zu einem mittelfesten Teig kneten
extra - orange) + auf einer Platte mit der Fllle Haufchen setzen, die zweite Platte darauflegen und
20 dag Butter zu Krapfen ausradeln

1Ei * in heiBem Fett (Butterschmalz und Frivissa gemischt) herausbacken

Ya | lauwarme Milch *  mit Staubzucker bestreuen
Rum

Salz

FULLE:

20 dag geriebener Mohn

10 dag Zwetschkenmarmelade
Zimt

etwas Zucker

Rum




ZUTATEN:

Miirbteig:

30 dag Mehl

1 Misp. Backpulver

15 dag Butter

6 dag Zucker

2 Dotter

etwas Rahm oder Milch

BELAG:

25 dag Rhabarber
5 dag Zucker
Zitronensaft

3-4 Loffel Wasser

WINDMASSE:

2 Eiklar
10 dag Zucker

hoboroerkuchen da Kol

Mehl mit Zucker und Backpulver vermischen

mit Butter abbrdseln

rasch mit Dotter und Rahm oder Milch zusammenkneten

auf BlechgréBe auswalken

ca. 8 min. vorbacken

Rhabarber mit Zitronensaft, etwas Wasser und Zucker diinsten

auf den vorgebackenen Teigboden aufstreichen

Eiklar zu steifem Schnee schlagen und 10 dag Zucker langsam einrieseln
lassen und auf den Kuchen streichen

Kuchen bei 150 °C langsam fertigbacken



CSCh@IJI@rhOUf@n lise Richter

ZUTATEN: +  WeiBbrot oder Semmeln blattrig schneiden

25 dag WeiBbrot oder Semmein in Milch einweichen

Y | Milch * Butter, Dotter und Zucker schaumig riihren

4 dag Butter * mit Zitronensaft und Vanillezucker verfeinern

2 Eier «  Apfel schilen und grob hobeln

8 dag Zucker + mit dem Abtrieb und dem steif geschlagenen Schnee unter die WeiBbrotmasse
Rosinen mengen

Zitronensaft +  Auflaufform befetten und bebréseln

Vanillezucker

50 dag Apfel Masse einflillen und bei 180 °C backen, ca. 45 min.



umschnitien

ZUTATEN:

20 dag Butter

20 dag Zucker

6 Dotter

14 dag gemahlene Niisse

14 dag gemahlene Schokolade
13 dag Mehl

1 Messersp. Backpulver

Ida Kolli

Butter, Zucker und Dotter schaumig riihren

Nusse, Schokolade, Mehl und Backpulver dazugeben
Schnee unterheben

auf Blech streichen
ca. 170 °C, 30 min. backen

Glasur:

25 dag Staubzucker mit 8 Léffel Rum warm machen
auf den ausgekihlten Kuchen streichen




éChWQdenbombe Helene Kruckenhauser

ZUTATEN:

5 Eikiar

20 dag geriebene Mandeln
oder Haselniisse

20 dag Zucker

1 groBe Tafel Milka Schokolade
oder Kochschokolade

Y2 | SiiBrahm

Eiklar und Zucker zu steifem Schnee schlagen
NUsse vorsichtig unterheben

aus der Masse 4 gleichrunde Platten (in KuchenformgréBe) auf das
Backpapier streichen

ca. bei 180 °C, 20 min. backen

herausnehmen und abkihlen lassen

Sahne steif schlagen

Schokolade fein aufreiben und mit der Sahne mischen

lagenweise zu einer Torte formen d.h. eine Platte auflegen, ¥4 des Sahne-
Schokogemischs aufstreichen, so fortfahren bis alle Platten aufgebraucht
sind, auf die oberste Schicht noch einmal frische Schokolade reiben

TIPP:
Diese Torte schmeckt auch halbgefroren himmlisch.
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ZUTATEN:

12 dag Schokolade
12 dag Butter

10 dag Staubzucker
6 Eier

8 dag Kristallzucker
8 dag Mehl

4 dag Maizena

GLASUR:

15 dag Kochschokolade
ca. ¥z | Sahne, evtl. etwas mehr

Silvia Kolli

Schokolade und Butter im Wasserbad erwérmen und glattrhren,
Uberkihlen lassen

Staubzucker und Dotter schaumig riihren

Schokoladenmasse untermischen

Eiklar zu Schnee schlagen, Kristallzucker beimengen

einen groBen Loffel Schnee unter die Schokoladenmasse ziehen

Mehl und Maizena mischen, abwechselnd mit Gbrigem Schnee unter die
Masse heben
Kuchenform (ca. 22 cm) fetten und mit Mehl einstauben

Tortenmasse eingieBen und im vorgeheizten Rohr auf 160-170 °C
ca. 70 min. backen
ausgekihlte Torte mit Marillen- oder Ribiselmarmelade diinn bestreichen

mit Schokoglasur Uberziehen

Schokolade in Sahne erweichen, nicht kochen lassen!
anschlieBend gut abkihlen

ﬁ“

einwirken kann, desto besser haftet die Schokoglasur!

77N\ TipP: Je langer die Marmelade auf dem Kuchen
55) I
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