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Inhalt Vertraut & vegetarisch
Vorwort Fleckerl in Rote-Riiben-Saft Die 6sterreichischen Kiichen bergen einen reichen
,Vertraut & vegetarisch®.................. 3 mitKrenrahm 20 Schatz an fleisch- und fischlosen Rezepten: Knd- Meves Neunkrcmer

del und Strudel, Gemdise- und Erddpfelgerichte,

Eria/?feg'oulade " Nockerl und Tascherl, Polenta, Schwammerl und
mit Rurbisragou 22 Htilsenfrtichte, Suppen, Salate, aber auch stifSe
Ja! Natiirlich Rezepte Maronireis 24 Hauptgerichte und Kompotte.
Friihli Winter Diese vertrauten Klassiker schmecken aus reifen
runiin io- i
- o e Kdferbohnensuppe................ 26 Bio Zl,ltaten beso’?.ders gut. Wenn Gemus,e’
Friihlingssalat mit Lowenzahn ) _ Getreide und Erddpfel, Obst und Salate die
& Eiervinaigrette 4  Erddpfelnockerl mit Hauptrollen spielen, miissen sie besonders viel
. . . Rote-Zwiebel-Sauce..................... 28 itbringen. '
Polentaknoderl mit Kerbelfille........6 G_esc,hmaCk it s O t”’,’ o ekt wenn
) ] Walnusspudding sie in Ruhe und ohne chemisch-synthetische
Griefskoch mit Erdbeeren............... 8 mit Nougatsauce 30 Diinge- und Spritzmittel reifen diirfen und zur 5.
s Saison geerntet werden.
o Ll Die folgenden 20 Rezepte sind deshalb h
Kalte Paprika-Pfefferoni-Suppe.....10 " e “ ! aibauc
. o Jeif . Kaspressknddelsuppe................ 32 nach Jahreszeiten geordnet. Jederzeit als fiinfte Saison ist bei der Fiille an pikanten und
Gefiillter Fenchel aus dem Ofen....12 Erddpfelkas 34 stiffen Mehlspeisen, fiir die Osterreichs Kiichen so beriihmt sind, naheliegend.
Ribiselschnitten 1 . . )
4 Gef ullte P ‘?I? ntaschnitten Alle Rezepte und Fotos stammen aus dem neuen Kochbuch ,Osterreich vegetarisch”, das
Herbst mit Zucchini-Erbsen-Ragout........36 im Brandstdtter Verlag erschienen ist. Meisterkoch Meinrad Neunkirchner und Autorin
Kiirbiscremesuppe mit Buchteln mit Kanarimilch.......... 38 Katharina Seiser haben 150 traditionelle vegetarische Rezepte ausgewdhlt und behut-
inaeleat K{)p bi 6 Germknédel sam fiirs 21. Jahrhundert frisch gemacht. Hunderte Varianten und Tipps, ausfiihrliche
EINGEIEGLEM RUIDIS vt ! ermknode 40 Register und ein Saisonplakat, das auch dieser Broschiire beiliegt, machen das in ftinf
Topinambur-Pastinaken-Salat.....18  Topfenknodel mit Butterbréseln..42 Jahreszeiten unterteilte Buch zum idealen Kochbegleiter fiir jeden Tag.

Viel Vergniigen beim Kochen und Essen!

RN I Katharina Seiser, Meinrad Neunkirchner: Osterreich vegetarisch
Hardcover, 272 Seiten, Brandstdtter Verlag, €34,90
Erhdltlich im Buchhandel oder auf www.cbv.at Brandstétter



Frﬁmingssalat
mit Lowenzahn & Eiervinaigrette

Zutaten
1 Handvoll geputzter, junger Lowenzahn 1/2 TL Akazienhonig
1 Handvoll B¥ Rucola 1kleine @¥ Schalotte, geschiilt,
1 Handvoll B Eichblattsalat klein geschnitten
1/2 G¥ Knoblauchzehe, geschiilt,
Fiir die Vinaigrette klein gehackt
2% Fer 3 EL Maiskeimol
3 ELG¥ Apfelessig 1TL fein geschnittener G¥ Schnittlauch
Salz evtl. & frische Bliiten, z. B. Kapuzinerkresse,
weifSer Pfeffer aus der Miihle Schnittlauch
Zubereitung:

Eier ca. 10 Minuten hart kochen, schdlen und hacken. Salate putzen, waschen, trocken
schleudern. In kleinere Stiicke zerteilen. Fiir die Vinaigrette Essig, Gewdlirze, Honig,
Schalotte und Knoblauch verriihren, zum Schluss Ol und Schnittlauch gut einriihren,
abschmecken. Salat mit der Vinaigrette marinieren, in Schtisseln anrichten, mit gehack-
ten Eiern und evtl. Bliiten bestreuen.

Variante Wildkréutersalat:
Wild gesammelte Viogelmiere, Gundelrebe, Spitzwegerich oder Giersch statt Rucola und
Eichblattsalat verwenden.

11124 Ciabatta oder Weckerl dazu servieren.
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Polentaknoderl
mit Kerbelfiille

Zutaten fiir d’je Knédel 1 Handvoll feiner @¥ Polentagriefs zum Panieren
500 mI % Milch ©¥ pflanzens! zum Backen

ca.1TL Salz

1gute Prise Muskatnuss Fiir die Sauce

1209 &¥ Butter 4 ELY¥ sauerrahm

1304 feiner & Polentagrief3 Salz

2% Eier 1Spritzer Zitronensaft

2 Handvollge.zupfter Kerbel, grob gehackt 2 Stangen Sellerie (geschdilt, in kleine
1Handvoll griffiges %% Mehl Stiicke geschnitten)
2 versprudelte G Eier Y Kerbel

Zubereitung:

Milch mit Salz, Muskatnuss und Butter aufkochen. 130 g Polentagriefs einlaufen lassen.
Unter stdndigem Riihren mit einem Kochloffel bei kleiner Flamme kochen lassen, bis sich
die Masse vom Geschirr [6st (wie bei Brandteig). Vom Herd nehmen, kurz (iberkiihlen
lassen. Eier einrtihren. Masse im Kiihlschrank ca. 1 Stunde anziehen lassen. Teig mit
einem Ldffel in Stiicke ftir ca. 12—16 Knoderl portionieren. Teigstiicke flach drticken, Kerbel
Jjeweils in die Mitte verteilen.

Teig zusammenschlagen, zu kleinen Knoderln drehen. In Mehl, Ei und PolentagriefS pa-
nieren. In heifsem Pflanzendl schwimmend bei ca. 170 Grad langsam goldgelb knusprig
backen (ca. 5-6 Minuten). Auf Kiichenrolle gut abtropfen lassen.

Fiir die Sauce Sauerrahm mit Salz und Zitronensaft verrtihren, abschmecken. Auf Tellern
verteilen, Stangensellerie dartiberstreuen. Knoderl daraufsetzen, mit Kerbel garnieren.

Variante Polentakndderl mit Jungzwiebelfiille:
Statt Kerbel 2 fein geschnittene Jungzwiebeln als Fiille verwenden.

Variante Polentakndderl mit Kiirbisfiille:
Statt Kerbel 4 EL grob gehackte, mit 1 TL Kernol vermischte gerdstete Kiirbiskerne als
Fiille verwenden. Mit grob gehackten gerdsteten Kiirbiskernen garnieren.

Sauerrahm mit 1 EL Mayonnaise verriihren.
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mit Erdbeeren

Zutaten Fiir das Grief3koch

2509 %¥ Erdbeeren 1L ¥ Milch

ca. 1 TL Staubzucker 1Prise Salz

(je nach SiifSe der Erdbeeren) 1 Vanilleschote (der Lidnge nach halbiert,
1cl Orangenlikor das Mark herausgekratzt)

2 EL %Y Butter

2009 Weizengriefs
Staub- oder Kristallzucker
Zimt (gemahlen)

evtl. ¥ Zitronenmelisse

Zubereitung

Erdbeeren putzen, halbieren, vierteln oder wiirfeln, mit Staubzucker und Orangenlikér
vermischen. Ca. 5 Minuten matrinieren lassen. Milch mit Salz, Vanilleschote und -mark
und Butter aufkochen. GriefS einlaufen lassen, kurz (2 Minuten) unter Riihren dickcremig
kochen. Vanilleschote entfernen.

Griefskoch in tiefen Tellern verteilen. Mit Erdbeeren belegen, mit Zucker und Zimt be-
streuen. Evtl. mit Zitronenmelisse garnieren.

Varianten GriefSkoch mit Beeren/Marillen:
Himbeeren, Heidelbeeren, Brombeeren, Ribisel passen genauso gut.
Im Sommer auch Marillen.

Statt Vanille einige Safranfdden (maximal 0,1 g) verwenden.

Zum Schluss 2 EL Haselnusskrokant unterheben.
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Kalte Paprika-Pfefferoni-Suppe

Zutaten

2 rote ¥ Paprika 1Zweig Rosmarin

1-2 G Pfefferoni (je nach Schiirfe 200-250 g %¥ Sauerrahm

und GréfSe) evtl. Prise edelsiifSes oder gerduchertes
500 ml Gemdisesuppe Paprikapulver

2 @Schalotten, geschiilt,

klein geschnitten Fiir die Einlage

1%¥ Knoblauchzehe, geschilt, 2 EL kleinwiirfelig geschnittene
klein geschnitten % paprika

Salz 1EL in Ringe geschnittene
weifer Pfeffer aus der Miihle Y pfefferoni

Spritzer Zitronensaft oder WeifSweinessig % Rosmarin

Zubereitung:

Paprika vierteln, entkernen, in kleine Stiicke schneiden. Pfefferoni halbieren, entkernen,
klein schneiden. Paprika, Pfefferoni, Suppe, Schalotten, Knoblauch, Salz, Pfeffer,
Zitronensaft oder Essig und Rosmarin in einem Topf einmal aufkochen, bei kleiner
Flamme langsam weich kochen. Mit dem Mixstab ptirieren. Durch ein Sieb passieren.
Sauerrahm beiftigen, evtl. mit Paprikapulver abschmecken.

Ca. 2 Stunden in den Ktihlschrank stellen. Bei Bedarf nachwiirzen, nochmals mit dem
Mixstab aufschdumen.

In gektihlten Tellern oder Schalen anrichten, kleinwtirfelig geschnittene Paprika und
Pfefferoniringe als Einlage in die Suppe geben, mit Rosmarin garnieren.

Variante:
Pinienrosmarin oder Basilikum statt Rosmarin verwenden.

L4 Weckerl passen gut dazu.

10 11



Ll A SV VY TS uumgu.\hls AABN A LA AL g.‘-,f

o Je=_—> \\\\\

N

-\.__ .

e ainrid // //// I////

Gefiillter Fenchel aus dem Ofen

Zutaten

4 kleine G Fenchelknollen 4 EL passierte $¥ Paradeiser
2 rote ¥ Paprika 1Lorbeerblatt, gebrochen

4'%¥ paradeiser (ca. 2509) 2 EL Rapsél zum Betrdufeln
2 EL Rapsél

Salz evtl. junger Spinat

weifSer Pfeffer aus der Miihle evtl. Lorbeerbldtter

1/2 TL gestofSener Anis

2 cl Anisschnaps (Pastis)

Zubereitung:

Grtin vom Fenchel abzupfen, zum Garnieren aufheben. Stdngel etwas abschneiden,
Fenchelknollen der Ldnge nach halbieren, Strunkansatz ausschneiden. Fenchel mit
einem scharfen Messer aushohlen. Inneres und Stiele fein hacken. Rote Paprika ent-
kernen, klein schneiden. Paradeiser schdlen, vierteln, entkernen, klein schneiden.
Gehackten Fenchel und Paprika in Rapsol anschwitzen, Salz, Pfeffer, Anis dazugeben,
kurz mitschwitzen, mit Anisschnaps abloschen. Passierte Paradeiser und Lorbeerblatt
beifiigen, langsam dickcremiqg einkochen, dabei ab und zu umriihren. Abschmecken.
Zum Schluss vorbereitete Paradeiswiirfel unterheben. Ausgehdhlte Fenchelhdlften
in eine gedlte Pfanne oder eine feuerfeste Form setzen, Gemiisemasse in die Fenchel-
hdilften fiillen. Mit Ol betrdufeln.

Im vorgeheizten Backrohr bei ca. 190 Grad ca. 30—35 Minuten backen. Fenchel anrichten,
mit Fenchelgriin, evtl. Spinat und Lorbeer garnieren.

Variante:
In kleine Wiirfel geschnittenen schnittfesten Schaffrischkdse oder ersatzweise Mozzarella
gemeinsam mit den Paradeiswiirfeln zur Masse geben.

Fiir eine schdirfere Variante 1 klein geschnittenen Pfefferoni in die Masse geben.

W& Das Gericht Idsst sich gut vorbereiten. Fertig gefiillte Fenchelhdlften im Kiihl-
schrank aufbewahren, Garzeit evtl. verldngern.
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Ribiselschnitten

Zutaten fiir den Teig Fiir den Belag

509 weiche Marzipanrohmasse 2% Eiklar

5 ¥ Dotter 1004 Kristallzucker

1509 weiche %% Butter 1 TL Speisestdrke

509 Staubzucker 1EL Vanillezucker

1EL Vanillezucker 5004 geputzte B rote Ribisel
1Prise Salz

Schale von 1%¥ Zitrone, abgerieben evtl. frische & Ribisel

4 Y Fiklar evtl. Staubzucker

509 Kristallzucker evtl. ¥ Zitronenmelisse
604q glattes G¥ Mehl

60g abgeriebene weifse
(abgezogene) Mandeln

Zubereitung:

Fiir den Teig Marzipanrohmasse in kleine Stiicke zupfen, mit Dotter mit dem Mixer glatt
riihren. In einer grofSeren Riihrschtissel Butter, Staubzucker, Vanillezucker, Salz und Zitro-
nenschale mit dem Mixer schaumig rtihren. Marzipan-Dotter-Masse unterrtihren.
Eiklar mit Kristallzucker zu Schnee schlagen, vorsichtig unterheben. Mehl mit Mandeln
vermischen, locker unterziehen. Masse auf ein mit Backpapier belegtes Blech streichen.
Im vorgeheizten Backrohr bei ca. 190 Grad ca. 20—25 Minuten goldbraun backen.

Fiir den Belag Eiklar mit Kristallzucker zu steifem Schnee schlagen, Stdrke und Vanille-
zucker unterheben. Zum Schluss Ribisel einriihren. Auf den Kuchen streichen. Bei 200
Grad auf mittlerer Schiene ca. 5-8 Minuten fertig backen. Die Baisermasse soll leicht
gebrdunt sein. Aus dem Rohr nehmen, tiberkiihlen lassen, portionieren, servieren. Evtl.
mit frischen Ribiseln, Staubzucker und Zitronenmelisse garnieren.

Variante:
Zuerst Ribisel auf dem Teig verteilen, anschliefSend die Schneemasse mit dem Spritzsack
aufdressieren.

[[[ZA Mit etwas Ribiselkompott servieren.

14 15



Zutaten Fiir den eingelegten Kiirbis

ca. 3009 W Kiirbis 250 ml Weifweinessig
2 € schalotten 250 ml Wasser

1%¥ Knoblauchzehe 509 Gelierzucker (1:1)
2 EL 'Y Butter 3 Gewlirznelken

Salz 3 Pimentkorner

Prise gemahlener Kiimmel evtl. 2 Scheiben Ingwer
weifSer Pfeffer aus der Mtihle evtl. 1 Stern Sternanis
1L Gemdlisesuppe 1kg B Kiirbis

250 ml ¥ Obers (geschdilt, entkernt,

1 Handvoll eingelegte Kiirbiswtirfel in Wiirfel geschnitten)
2 EL gerostete, gesalzene Kiirbiskerne

2 EL Kernol

frischer Majoran, gezupft

Zubereitung:

Ktirbis schdlen, entkernen, in kleine Stiicke schneiden. Schalotten schdlen, in Stiicke
schneiden. Knoblauch schdlen, klein schneiden. In einem grofSen Topf Kiirbis, Schalotten
und Knoblauch in Butter anschwitzen. Salz, Kiimmel und Pfeffer beifiigen. Mit Gemtise-
suppe und Obers auffiillen. Ca. 10 Minuten kdcheln lassen. Mit dem Mixstab ptirieren,
abseihen, abschmecken. Nochmals mit dem Mixstab aufschdumen. Anrichten. Ktirbis-
wiirfel als Einlage in die Suppe geben, mit Kiirbiskernen, Kerndl und Majoran garnieren.

Zubereitung eingelegter Kriibis:

Essig, Wasser, Zucker und Gewtirze einmal aufkochen. Kiirbis dazugeben, noch einmal
aufkochen. Heifs in Rexgldser abfiillen, sofort verschliefSen.

Mindestens 2 Monate reifen lassen. Kiihl und dunkel aufbewahrt ca. 1Jahr haltbar.

Variante Kiirbiscremesuppe mit gediinstetem Kiirbis:

Eine schnelle Variante, wenn kein eingelegter Ktirbis vorhanden ist: Kiirbis in Wiirfel
schneiden, kurz in Pflanzenol anbraten, salzen, mit einem Spritzer WeifSweinessig oder
Estragonessig oder weifSem Balsamico abldschen, kurz bissfest diinsten.




HERBST

Topinambur-Pastinaken-Salat

Zutaten

2GH pastinaken (insgesamt 300—400 g)

ca. 300400 9G¥ Topinambur

Salz

Saft von einer € Zitrone

evtl. Spritzer Estragonessig

3 EL Haselnussol

3 EL grob gehackte, gerstete, geschdlte W Haselniisse
1EL gezupfter, in Streifen geschnittener G Liebstockel
% [jebstockel

Zubereitung:

Pastinaken und Topinambur schdlen und in Streifen schneiden. Mit Salz, Zitronensafft,
Essig, Ol, 2 EL Haselntissen und geschnittenem Liebstockel vermischen. Ca. 10-15 Minuten
marinieren. Nochmals abschmecken. Anrichten, mit Liebstockel und restlichem EL Hasel-
niissen garnieren.

Haselniisse résten: Haselntisse auf einem Blech im Backrohr bei ca. 200 Grad unter
Ofterem Wenden/Riitteln rosten (ca. 8—10 Minuten), bis sie duften. Herausnehmen, noch
heif$ die Schalen (Hdute) mit einem Geschirrtuch abreiben.

Den Salat z.B. mit Erddpfelschmarrn oder Erddpfelpuffern zu einer herbstlichen Haupt-
speise kombinieren.

Getrdnk: mineralischer Chardonnay, reifer ¥ Weiburgunder
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Fleckerl in Rote-Riiben-Saft

mit Krenrahm

Zutaten
3009 G Fleckerl, al dente gekocht Prise gemahlener Ktimmel
1/2 TL Akazienhonig
Fiir die roten Riiben 2 EL WeifSweinessig
4 kleine € Rote Riiben d ca. 100 g 1/2 TL Speisestdrke,
Salz in1-2 TL kaltem Wasser aufgeldst
Kiimmel
Fiir den Krenrahm
Fiir den Saft 4 EL'S¥ Sauerrahm, glatt gerihrt
500 ml G¥ Rote-Riiben-Saft 1EL frisch gerissener B Kren
Salz
weifSer Pfeffer aus der Miihle frischer @& Majoran, gezupft
Zubereitung:

Gut gewaschene Rote Riiben ungeschdlt in Salzwasser mit Kiimmel je nach Grofse 30—
40 Minuten weich kochen. Im Sud auskiihlen lassen, dann schdlen und in kleine Wiirfel
schneiden. Rote-Riiben-Saft mit Salz, Pfeffer, Kiimmel, Honig und Essig aufkochen und
auf ca. 300 ml reduzieren. Mit Stéirke leicht binden. Fleckerl und Rote Riiben dazugeben.
Kurz durchschwenken. Abschmecken. Anrichten. Mit Sauerrahm betrdufeln, mit frisch
gerissenem Kren bestreuen, mit Majoran garnieren.

1[l47 Aus den Roten Riiben kann man auch Rote-Riiben-Salat machen: Lauwarm schad-
len, in Stifte schneiden, mit 2 EL WeifSweinessig, 2 EL Maiskeimol, Salz, schwarzem Pfeffer,
1 Messerspitze scharfem Senf, 1 EL frisch gerissenem Kren vermischen. Ca. 20 Minuten
stehen lassen, zum Schluss fein geschnittenen Borretsch untermischen.

Getrdnk: Rosé

20
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Erdapfelroulade

mit Kiirbisragout

rere”

Zutaten fiir den Teig weifSer Pfeffer aus der Miihle

3509 am Vortag in der Schale 1TL gehackter G¥ Thymian

gekochte mehlige §¥ Erdiipfel Spritzer Weifsweinessig

1509 glattes G¥ Meh| evtl. 1-2 EL B¥ Créme fraiche

309 zerlassene Y7 Butter

1%¥ Dotter Fiir das Kiirbisragout

ca.1TL Salz 3004 geschdilter, entkernter, wiirfelig

Prise Muskatnuss geschnittener € Kiirbis (z. B. Muskatkiirbis,

G Mehl zum Arbeiten Hokkaido, Langer von Neapel)
1EL%¥ Butter

Fiir die Fiille Salz

ca. 1004 rote Linsen weifSer Pfeffer aus der Miihle

19¥ Zwiebel, geschidilt, klein geschnitten Prise gemahlener Ktimmel

1EL G Butter 125—250 ml Gemlisesuppe

Salz 1TL geschnittener & Schnittlauch
@Oregano

Zubereitung:

Fiir den Teig Erddpfel schdlen und passieren, d. h. durch ein Sieb oder eine Erddpfelpresse
drticken. Mit den restlichen Zutaten mit den Hdnden rasch zu einem glatten Teig ver-
arbeiten. Zu einer Kugel formen und in Frischhaltefolie wickeln. Im Kiihlschank ca. 30
Minuten rasten lassen.

Fiir die Fiille rote Linsen in kochendem, ungesalzenen Wasser ca. 3—5 Minuten biss-
fest kochen. Gut abtropfen. Zwiebel in Butter anschwitzen, Linsen dazugeben,
kurz mitschwitzen. Mit Salz, Pfeffer und Thymian wiirzen, mit Essig abschme-
cken. Kurz schmoren. Masse Uiberkiihlen lassen. Evtl. Créme fraiche beifiigen.
Teig auf bemehlter Arbeitsfldche gut messerriickendick ausrollen. Linsenmasse auf dem
ausgerollten Teig bis knapp zum Rand verteilen. Eng zu einer Roulade formen. Rolle in
Frischhaltefolie wickeln und anschliefSend in Alufolie wickeln. Rinder gut verschliefSen. In
kochendes Wasser legen, ca. 20 Minuten leicht kocheln lassen, wdhrenddessen 1—2 Mal
wenden. Herausnehmen. Kurz stehen lassen.

Fiir das Kiirbisragout Ktirbis in Butter anschwitzen, mit Salz, Pfeffer und Klimmel wiirzen.
Mit Gemdiisesuppe untergiefSen. Langsam bissfest schmoren, je nach Kiirbissorte mehr
Gemdtisesuppe beiftigen. Schnittlauch beifiigen. Ragout auf Tellern anrichten. Roulade
auswickeln, aufschneiden, auf den Ktirbis legen und mit frischem Oregano garnieren.

23



R Y PV 44.4/4/14‘4 AddA 1444 d A dd dad ALJJ/[A/.I

Maronireis

Zutaten fiir 6-8 Portionen

ca. 1,5 kg % Maroni

250 ml G Milch

250 ml G¥ Obers

1-2 EL €% Zucker (nach Geschmack)
ca. 2 cl brauner Rum

Staubzucker

Zubereitung:

Maroni auf der flachen Seite einschneiden, in kochendem Wasser 3—5 Minuten blanchie-
ren, gut abtropfen lassen, schdlen. Es wird 1 kg geschdilte blanchierte Maroni benctigt.
Maroni mit Milch, 125 ml Obers und Zucker weich kochen.

Vom Herd nehmen, Rum dazugeben. Mit dem Mixstab plirieren. Evtl. durch ein Sieb
passieren. Maronimasse liberkiihlen lassen. Masse in eine Erddpfelpresse fiillen und
durchdriicken. Restliche 125 ml Obers schlagen. Maronireis anrichten. Mit geschlagenem

Obers garnieren. Anzuckern.

Variante: Kandierte Organenschalen passen gut dazu: Schale von 2 Orangen mit dem
Sparschdler diinn abschdlen, in feine Streifen schneiden, mit 1 EL Grenadinesirup und 4
EL Wasser langsam einkochen, bis die Fliissigkeit fast zur Gdnze sirupartig eingekocht
ist, liberktihlen lassen.

/4 Mit Kirschenkompott, Weichselkompott oder Preiselbeerkompott garnieren.
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Kdferbohnensuppe

Zutaten fiir 4-6 Personen 1L Gemtisesuppe

50049 B¥ Kiferbohnen, Salz
liber Nacht eingeweicht weifSer Pfeffer aus der Miihle
12Zweig ©¥ Thymian Prise gemahlener Kiimmel

Prise gemahlener Piment
1 Lorbeerblatt, gebrochen

1rote B¥ Zwiebel, geschilt, evtl. kleine ¥ Knoblauchzehen,
A klein geschnitten geschdilt, blanchiert, als Einlage
4 1%¥ Knoblauchzehe, geschdlt, % Thymian oder Bohnenkraut
: klein geschnitten Ktimmel
3 EL Pflanzenol
1Zweig §¥ Thymian

1Zweig Bohnenkraut
1 TL Paradeismark

Zubereitung:

Bohnen abseihen und absplilen. Fiir die Einlage 250g Bohnen mit kaltem Wasser
bedeckt mit Thymian und Lorbeer weich kochen. Zwiebel und Knoblauch in Pflanzendl
anschwitzen, restliche 250 g Bohnen beifiigen, Thymian und Bohnenkraut dazugeben,
kurz mitschwitzen. Paradeismark beiftigen, kurz rosten, sofort mit Gemdisesuppe auf-
flillen. Mit Salz, Pfeffer, Kiimmel und Piment wiirzen. Langsam weich kochen. Mit dem
Mixstab piirieren und durch ein Sieb passieren. Abschmecken.

Gekochte Bohnen abseihen, als Einlage in die Suppe geben, anrichten. Evtl. einige kleine,
blanchierte Knoblauchzehen als Einlage in die Suppe geben. Mit gehacktem Thymian
oder Bohnenkraut und Ktimmel bestreuen.

TIPPS:

Je nach Alter der Bohnen betrdgt die Garzeit bis zu 45 Minuten.

Roggenbrot, Holzofenbrot oder Wachauer Laberl passen gut dazu. Beim Anrichten mit
ein paar Tropfen Kernol betrdufeln.

Man kann die Suppe auch mit Schwarzaugenbohnen, Wachtelbohnen, Cocobohnen
(weifSe Bohnen), Flageoletbohnen (kurze Garzeit) u.a. machen.

A da 22 44 4 44
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Erdapfelnockerl

mit Rote-Zwiebel-Sauce

Zutaten fiir die Erddpfelnockerl Fiir die Zwiebelsauce

4 grofie mehlige §¥ Erddpfel (ca. 750 g) 2 rote G¥ Zwiebeln, geschiilt, fein geschnitten
grobes Salz 1%¥ Knoblauchzehe, geschiilt, gehackt

3 ¥ Dotter 2 EL Pflanzenol

1EL gehackte B Petersilie 1 TL Kristallzucker

ca.1TL Salz 1 EL Rotweinessig

gute Prise Muskatnuss ca. 250 ml Gemtisesuppe

1TL G Créme fraiche Salz

evtl. Prise gemahlener Kiimmel schwarzer Pfeffer

2 EL Pflanzend! aus der Miihle

1TL Speisestdrke, in 1 EL
kaltem Wasser aufgeldst
einige Streifen rote Zwiebel
% Gartenkresse

Zubereitung:

Erddpfel waschen und auf ein Blech mit grobem Salz legen. Im Backrohr bei 190 Grad ca.
40-50 Minuten weich garen. Heif$ schélen und passieren, d. h. durch ein Sieb oder eine
Erddpfelpresse drticken.

Mit den restlichen Zutaten bis auf das Ol mit einem Kochléffel oder Teigschaber zu einer
glatten Masse verarbeiten und abschmecken. Mit 2 Essldffeln (evtl. in Ol tauchen) oder
mit leicht gedlten Hdnden Nockerl formen und von beiden Seiten langsam in einer be-
schichteten Pfanne in Pflanzendl knusprig braten.

Fiir die Sauce Zwiebeln und Knoblauch in Pflanzendl hellbraun résten. Zucker beiftigen,
leicht karamellisieren, mit Rotweinessig abloschen. Mit Gemdiisesuppe auffiillen, salzen
und pfeffern. Ca. 5 Minuten kochen und dabei leicht reduzieren. Mit Stdrke leicht binden.
Sauce auf Tellern verteilen, mit Erddpfelnockerln belegen, mit Zwiebelstreifen und
Gartenkresse garnieren.

Variante: 1 Pastinake mit den Erddpfeln im Backrohr garen und passieren, das ergibt
einen stifSlichen Wurzelgeschmack.
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Wialnusspudding

mit Nougatsauce

Zutaten fiir 6-8 Portionen Y Butter fiir die Férmchen

175 9 W¥ Toastbrot, entrindet evtl. Kristallzucker fiir die Formchen
ca. 150 ml G¥ Milch

8o0g W Butter Fiir die Nougatsauce

1/2 EL Vanillezucker 2009 Nougat

gute Prise Zimt ca. 6 ELY¥ Obers

Prise Salz 2 cl weifSer Kakaolikér (Creme de Cacao)
3 %% Dotter oder Orangenlikor

1¢l brauner Rum

3 € Fiklar 2 Walniisse, gerdstet, grob gehackt
604 Kristallzucker evtl. Staubzucker

804 geriebene Walnisse

159 ©¥ Semmelbrosel Kompott nach Geschmack
Zubereitung:

Fiir den Pudding Toastbrot wiirfelig schneiden, kurz in Milch einweichen, durch ein gro-
beres Sieb passieren. Butter mit Vanillezucker, Zimt und Salz mit dem Mixer schaumig
riihren. Dotter nach und nach dazugeben. Rum und passiertes Toastbrot beifiigen.
Eiklar mit Kristallzucker zu steifem Schnee schlagen.

Walntisse mit Semmelbroseln mischen. Schnee vorsichtig unterheben, zum Schluss Niisse
unterziehen. In gebutterte, gezuckerte (Metall und Porzellan beides, Silikon nur Butter)
Férmchen zwei Drittel hoch einfiillen. Férmchen in eine ofenfeste Wanne (z. B. Lasagne-
form oder Auflaufform) stellen. Kochend heifSes Wasser bis ca. zur Hdilfte der F6rmchen-
hohe in die Wanne fiillen.

Imvorgeheizten Backrohr bei1go Grad auf mittlerer Schiene ca.30-40 Minuten pochieren.
Nach ca. 20 Minuten mit Alufolie abdecken, damit der Pudding nicht braunt.
Herausnehmen, sofort stiirzen.

Fiir die Nougatsauce alle Zutaten liber Dampf schmelzen und glatt riihren. Sauce als
Spiegel auf Tellern verteilen, Walnusspudding daraufsetzen. Mit gerosteten, gehackten
Walniissen und evtl. Staubzucker garnieren.

Kompott dazu servieren.

IZ& Fiir intensiveren Walnussgeschmack Niisse vor dem Reiben kurz trocken résten.
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Kaspressknodelsuppe

Zutaten fiir die Kaspressknodel m

250 g B¥ Semmeln oder ¥ Toastbrot Prise gemahlener Ktimmel W
vom Vortag 1TL gehackte G¥ Petersilie w
1kleine ¥ Zwiebel 2 EL (oder mehr) geriebener ———
1TL G Butter wiirziger 6 Kse, z. B. alter o

1%¥ Dotter Bergkdse oder Bierkdse

17 Ei 2 EL Rapsél zum Braten

ca. 70 ml G Milch

Prise Salz (Menge hcngt vom Kdse ab) ca. 750 ml Gemtisesuppe

Prise Muskatnuss 1EL fein geschnittener G Schnittlauch
Zubereitung:

Semmeln oder Toastbrot in Wiirfel schneiden. Zwiebel schdilen, fein schneiden. Zwiebel
in Butter anschwitzen. Mit Dotter, Ei, Milch, Gewlirzen, Petersilie und Kédse zum Brot
geben. Gut durchmischen, abschmecken. Ca. 10 Minuten stehen lassen.

Mit nassen Hdnden kleine Laibchen formen. In einer beschichteten Pfanne langsam
beidseitig in Rapsol braten. Herausnehmen, mit Kiichenrolle abtupfen. Gemdiisesuppe
erhitzen, Knodel hineingeben, ca. 2—3 Minuten ohne Hitzezufuhr ziehen lassen. In tiefen
Tellern anrichten, mit Schnittlauch bestreuen.

Variante: Fiir eine sehr wiirzige, typische Variante Tiroler Graukdse verwenden.

TIPPS:

Bei der Verwendung von sehr trockenem WeifSbrot oder Knddelbrot die Milchmenge ca.
verdoppeln.

Gebratene Kaspressknodel lassen sich gut einfrieren und mit der Suppe erwdrmen.

Griinen Salat extra dazu servieren. Man isst traditionell zuerst die Suppe, dann den Salat
zu den Kaspressknodeln.
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Erdapfelkas

Zutaten

50049 speckige G Erddpfel, evtl. 1 TL gehackter

am Vortag in der Schale gekocht frischer ¥ Majoran

1kleine B¥ Zwiebel oder evtl. Erddpfel, gekocht, gerieben
2 !@Jungzwiebeln Ktimmel

2509 ¥ Sauerrahm krause G Petersilie

125 g cremiger%¥ Frischkdse

Salz Schwarzbrot,

weifSer Pfeffer aus der Miihle Roggenbrot

gute Prise gemahlener Kiimmel oder Wecker!

evtl. 1 kleine Knoblauchzehe,
geschdlt, gehackt
1EL gehackte ©H petersilie

Zubereitung:

Erddipfel schéilen und auf einer groben Reibe (Rohkostreibe) reiben. Zwiebe! schélen und
hacken oder Jungzwiebeln putzen und in kleine Stiicke schneiden. Alle Zutaten vermi-
schen und abschmecken.

Ca. 1Stunde bei Zimmertemperatur stehen lassen. Nochmals abschmecken. Evtl. mit ge-
riebenen gekochten Erddpfeln, Kiimmel und krauser Petersilie garnieren. Erddpfelkas mit
Schwarzbrot, Roggenbrot oder Weckerln servieren.

TIPP:

Fiir knusprige Erddpfeltascherl Erddipfelteig auf bemehlter Arbeitsfliche messerrticken-
dick ausrollen, Kreise mit ca. 6 cm Durchmesser ausstechen, Rinder mit Ei bestreichen,
Erddpfelkas in die Mitte setzen, halbmondférmig zusammenklappen, Rinder gut an-
driicken. In heifsem Pflanzendl (ca. 170 Grad) ca. 3—4 Minuten knusprig-goldbraun
backen. Auf Ktichenrolle gut abtropfen lassen. Mit Chinakohl oder Vogerlsalat servieren.

Getrdnk: Apfelmost.
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Zutaten fiir die Polentaschnitten Salz
500 ml' G Milch weifer Pfeffer aus der Miihle
ca.1TL Salz 1TL gehackte G¥ Petersilie
309 %Y Butter
1509 grober G Polentagrief3 Fiir das Ragout
1G¥ Dotter 2 kleine B Zucchini
1Handvoll griffiges & Mehl 1-2 EL Rapsol : ﬁf :
2 G Eier, versprudelt 2 EL ¥ Paradeissauce gt A
2 Handvoll Semmelbrosel ca. 70 ml Gemtisesuppe o
Pflanzendl zum Backen ca. 100g blanchierte &¥ Erbsen (TK-Erbsen)
evtl. Salz
Fiir die Fiille evtl. weifSer Pfeffer
1Bund ¥ Jungzwiebeln 1TL gehackter frischer ¥ Oregano
1roter W Paprika 1TL klein geschnittenes B Basilikum
ca. 100g braune ¥ Champignons
1EL 'S Butter € Basilikumbldtter
Zubereitung:

Fiir die Polenta Milch mit Salz und Butter aufkochen, PolentagriefS einrieseln lassen,
unter Riihren wenige Minuten dickcremig einkochen. Vom Herd nehmen. Kurz tiber-
kiihlen lassen. Dotter unterriihren. Eine Platte mit Frischhaltefolie auslegen, Polenta
kleinfingerdick aufstreichen, ganz auskiihlen lassen. In 2 Streifen schneiden. Fiir die Fiille
Jungzwiebeln putzen und klein schneiden, Paprika schélen, entkernen und klein schneiden,
Champignons putzen und klein schneiden. Jungzwiebeln, Paprika und Champignons
langsam in Butter andtinsten, mit Salz, Pfeffer und Petersilie wiirzen.

Die Masse soll relativ trocken sein, wenn sie feucht erscheint, noch etwas reduzieren.
Auskiihlen lassen. Fiille auf einem Polentastreifen verteilen, zweiten Streifen dariiber-
legen. In Wiirfel schneiden. In Mehl, Ei und Broseln panieren. Langsam in heifsem Pflanzen-
6l (ca. 170 Grad) schwimmend beidseitig goldbraun knusprig backen. Auf Kiichenrolle
gut abtropfen lassen. Schnitten evtl. aufschneiden.

Fiir das Ragout Zucchini in kleine Wiirfel schneiden, in Rapsél langsam anbraten. Mit
Paradeissauce und Gemtisesuppe untergiefSen, kurz dtinsten, evtl. salzen und pfeffern.
Erbsen und Krduter beiftigen. Kurz ziehen lassen. Ragout auf Tellern verteilen, mit
Polentaschnitten belegen, mit Basilikum garnieren.

JEDERZEIT
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Buchteln

mit Kanarimilch

AN AV 7/ A/ A VI

Zutaten fiir ca. 8 Portionen

Fiir die Buchteln ca. 3009 B¥ Marillenmarmelade —
150 ml 2 Milch zum Ftillen

304 Kristallzucker 4 EL zerlassene G¥ Butter -
1 Wiirfel Germ (42g) Y Butter fiir die Form

5004 glattes G¥ Mehl

2EGHF Fier Staubzucker

3% Dotter

120 g weiche B¥ Butter Fiir die Kanarimilch

5g Salz 500 ml'G¥ Milch

1EL Vanillezucker 1 Vanilleschote, der Ldnge nach halbiert,

Schale von 1%¥ Zitrone, abgerieben das Mark ausgekratzt

1cl brauner Rum 6 ¥¥ Dotter

Mehl zum Arbeiten 1004 Kristallzucker

Zubereitung:

Fiir den Teig Milch mit Zucker lippenwarm erwdrmen. Germ einriihren und mit einem
Teil des abgewogenen Mehls zu einem dickbreiigen Dampfl verrtinren. Mit etwas Mehl
bestauben.

Ca. 15-20 Minuten aufgehen lassen, bis sich das Volumen etwa verdoppelt hat. Rest-
liche Teigzutaten mit dem Dampfl gut verriihren. Mit der Kiichen-maschine (Knethaken)
zu einem glatten Teig verarbeiten. Schtissel mit einem sauberen Geschirrtuch zudecken.
Teig aufgehen lassen, bis sich das Volumen etwa verdoppelt hat (ca. 1 Stunde). Teig ein-
mal zusammenschlagen, auf evtl. bemehlter Arbeitsfliche nicht zu diinn (fingerdick)
ausrollen und rund ausstechen (ca. 6 cm).

Marmelade mit einem Kaffeeloffel in die Mitte der Teigkreise platzieren. Teigstiicke zu
Buchteln formen, dabei gut verschliefSen. In zerlassener Butter wenden un d mit der
Nabhtstelle nach unten eng in eine gebutterte Auflaufform setzen. Buchteln nochmals
ca. 20 Minuten gehen lassen. Im vorgeheizten Backrohr bei ca. 180 Grad 15-20 Minuten
goldbraun backen. Herausnehmen und heifs auf ein Gitter stiirzen.

Fiir die Kanarimilch Milch mit Vanilleschote und -mark aufkochen. Dotter mit Zucker gut
verriihren und zur Milch geben. Uber Dampf zur Rose abziehen (mit einem Teigschaber
riihren), bis eine leichte Bindung entsteht. Auskiihlen lassen und durch ein feines Sieb
passieren. Buchteln anzuckern und mit der lauwarmen Kanarimilch servieren.
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Germknodel

Zutaten fiir den Teig Fiir die Fiille

ca. 125 ml G Milch ca. 100-1509 Powidl

109 Germ Prise Zimt

1EL Kristallzucker Schuss brauner Rum

250 glattes G Mehl

259 weiche € Butter Zum Anrichten

1@Dotter 1009 @Butter

gute Prise Salz 509 geriebener Mohn
259 Staubzucker

Mehl zum Arbeiten

1-2 TL zerlassene ‘1@ Butter zum
Bestreichen des Ddmpfeinsatzes

Zubereitung:

Milch lauwarm erhitzen, Germ und Zucker dazugeben, auflosen, mit den restlichen
Teigzutaten mit einem Kochldffel oder mit der Kiichenmaschine (Knethaken) zu einem
glatten Teig verarbeiten.

In einer Schiissel mit einem sauberen Geschirrtuch zugedeckt bei Zimmertemperatur ca.
15tunde gehen lassen. Teig einmal zusammenschlagen. Auf bemehlter Arbeitsfidiche zu
2 Rollen formen. Jede Rolle in ca. 6 Stiicke teilen. Stiicke zu Kreisen von ca. 6—8 cm Durch-
messer flach drticken.

Powidl mit Zimt und Rum verriihren Mit einem Kaffeeldffel oder Dressiersack ca.1TL in die
Mitte jedes Kreises ftillen. Knodel mit leicht bemehlten Hénden sorgfdltig verschliefSen.
Mit der Naht nach unten auf eine bemehlte Platte legen. Mit dem Geschirrtuch zu-
gedeckt ca. 25 Minuten bei Zimmertemperatur gehen lassen. Dampfeinsatz mit zer-
lassener Butter einstreichen, Knédel einlegen.

Ca. 12-14 Minuten tiber kochendem Wasser zugedeckt didmpfen. Gegen Ende der Gar-
zeit alle Gdste zu Tisch bitten und Teller vorwdrmen. Germkndodel herausnehmen.
Anrichten. Butter zerlassen, iiber die Germknodel triufeln. Mohn und Zucker mischen,
liber die Germknaodel streuen. Sofort servieren.
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Topfenknodel

mit Butterbroseln

Zutaten fiir die Knodel Fiir die Kanarimilch

25 weiche §¥ Butter ca. 100 g Weifsbrotbrosel
Prise Salz (geriebenes, entrindetes WeifSbrot)
Saft von 1/2 @Zitrone Prise Zimt

Schale von 1/2 B Zitrone, abgerieben

28 Fier Staubzucker

3509 ausgedriickter G¥ Topfen

(Bréseltopfen), passiert

759 WeifSbrotbrésel (geriebenes,

entrindetes WeifSbrot)

2 EL Staubzucker

Zubereitung:

Butter mit Salz, Zitronensaft und -schale verrtihren, Eier einzeln dazugeben und mit dem
Mixer gut verriihren. Falls sich die Masse nicht verbindet, evtl. kurz iiber Dampf weiter-
riihren. Passierten Topfen und Brosel beifiigen, Zucker dazugeben, verriihren.

Ca. 15tunde im Kiihlschrank rasten lassen. Ca. 16 golfballgrofse Knodel formen, am besten
mit einem Eisportionierer (dazwischen immer in kaltes Wasser tauchen) oder mit
nassen Hdnden. In kochendes Salzwasser einlegen, einmal aufwallen lassen. Bei kleinster
Flamme ca. 10-12 Minuten offen ziehen lassen. Herausnehmen und gut (evtl. auf
Ktichenrolle) abtropfen lassen.

Fiir die Brosel Butter in einer beschichteten Pfanne zerlassen, Brosel dazugeben, unter
standigem Riihren bei kleiner Flamme hellbraun rosten. Vom Herd nehmen, kurz tiber-
kiihlen lassen, Zimt einrtihren. Knddel anrichten, mit Broseln bestreuen (oder in Bréseln
widilzen), mit Staubzucker bestreuen.
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www.janatuerlich.at
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