Warmer Rohnensalat

HANS

Selleriesalat

4 gekochte Erdapfel, 4 dag Butterschmalz,
1 kleine Zwiebel, 1 gekochte, mittelgrofie Rohne,
6 EL gekochte Fisolen, Salz, 1 Zuckerwiirfel,
Zimt, Essig, 3 dag Butter, /z Zwiebel

1. Die blétirig geschnittenen Erdépfel und die ge-
hackte Zwiebel in Fett risten, die Rohnen dazu-
raffeln, die Fisolen und Gewiirze dazumischen und
so viel Essig, dal etwas Fliissigkeit darin steht.

2. Den fertigen Salat mit in Bulter gerdsteter
Zwiebel abschmalzen.

Der Warme Rohnensalat ist ein Otztaler
Gericht.

Rohnenkren

30 dag gekochte Rohnen,
1 EL frisch geriebener Kren — /s . Essig,
1 KL gestr. Zucker, Salz, Kiimmel

1. Die geschilten Rohnen entweder grob raspeln
oder blitterig schneiden. .

2. Essig mit den Gewiirzen aufkochen, iiber die
Rohnen geben, mit Kren wiirzen, mischen und
etwas durchziehen lassen.

3 Der Rohnenkren kann auch fiir einige Tage
auf Vorrat hergestellt werden.
* Siiuerliche Apfel dazureiben gibt eine ande-
re Geschmacksrichtung.

30 dag Sellerie, 2 sauerliche Apfel,
4 EL Zitronensaft, Salz, 1 EL Zucker —
» | geschlagenes Obers

Sellerie und Apfel schilen, fein reiben, mit Zitro-
nensaft mischen, witrzen und das Obers unterzie-

hen.

> Mit gehackten Walniissen verbessern.

Warmer Krautsalat

60 dag WeiBkraut, Salz, ¥» | Wasser,
6 EL Essig, Kiimmel — 2 EL 01,
8 dag gewiirfelter Bauchspeck

1. Das Kraut fein hobeln und einsalzen.

2. Das Wasser mit Essig und Kiimme) aufkochen,
das Kraut zugeben, einmal aufwallen lassen, von
der Platte wegnehmen, 10 Minuten ziehen lassen
und abseihen.

3. Den Speck im O] anrésten und mit dem Kraut
mischen. Wenn notwendig, nachséuern.

(siehe Foto S. 92)

%  Friihkraut wird ohne aufzukochen zubereitet.
Dafiir erwirmt man den Essig mif etiwas
Wasser und Kiimmel und begieBt damit das
Kraut.
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Zillertaler Krapfen

30 dag Roggenmehl
(oder auch *: Roggenmehl,
i/, Weizenbrotmehl), Salz, Wasser
Fiille: 60 dag Erdapfel, 15 dag Graukas,
15 dag Bauerntopfen, 3 dag Butter, 1 Zwiebel,
Schnittlauch, Salz, Sauerrahm, heiBes Wasser —
Butterschmalz

I. Das Mehl salzen und mit dem Wasser einen
mittelfesten, gut abgekneteten Nudelteig bereiten.
Nach kurzem Rasten eine etwa 5 cm dicke Rolle
formen, 1 cm dicke Scheiben abschneiden und
diese zu runden, diinnen Blittern ausrollen. Mit
einem Tuch zudecken, damit sie nicht austrocknen.
2. Fiille: Erdépfel kochen, schilen, passieren und
auskiihlen lassen. Manchmal verwendet man auch
vom Vortag gekochte Erdépfel. Die tibrigen Zutaten
zugeben und mit heiflem Wasser zu einer zdhen
Masse mischen. Die Masse darf auch nicht zu weich
sein, weil sie sonst ausflieft.

1. Die Blitter mit Fiille bestreichen, halbkreisfarmig
zusammenschlagen, den Rand gul andriicken und

in Butterschmalz oder 0l herauspressen oder

schwimmend backen. (siche Foto S. 50)

}" Damit die Krapfeln sehr miirbe werden, ist ¢s
im Zillertal manchmal iiblich, sie am Rand
einer vorgewdrmten Schiissel aufzustellen wund
in die Mitte etwas fliissige Butter zu gieBen.

* Beilagen: Sauerkraut, Riibenkraut, Salate,
alle Arten von Milch

Pflerscher Krapfen
werden wie die Zillertaler Krapfen bereitet, doch

mit folgender Fiille versehen: Toplen mit gerie-
benem Mohn, Broseln, Zitronenschalen, Zimt und
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7ucker verrithren und frische oder tiefgekiihlte
Moosbeeren (Schwarzbeeren) einmengen.

Erdipfelplatteln

60 dag Erdépfel, 15 dag Mehl,
4 dag Butter, 1 kleines Ei,
Salz, Backschmalz

Erdiipfel am Vortag kochen, damit sie nicht soviel
Fett aufmehmen, dann schilen und reiben. Butter
serlassen und zusammen mit dem Ei, Mehl und
Salz unter die Erddpfel | mischen. Aul dem
bemehlten ‘Brett formt man eine Rolle, teilt sie in
mehrere  Stiicke und walkt jedes Stiick  gut
messerriickendick  aus. Daraus schneidet man
handbreite Rechtecke, die man schwimmend im
heiBen Schmalz herausbéckt.

% Dazu iBt man am liebsien Kraut, weshalb sie
auch Krautplatteln genannt werden.

Schlipfkrapfen

40 dag Mehl (eventuell halb Roggen- und halb
Weizenmehl, aber auch halb Vollmehl, halb
Weizenmehl), Salz, 2 EL Ol, gut /s | Wasser

Fiille: 1 kg gekochte, geprefte Erdapfel,
1 gehackte Zwiebel, 5 dag Butter,
Schnittlauch, Salz, Sauerrahm oder Obers,
Butter zum Abschmalzen

| Aus Mehl, Salz, 01 und lauwarmem Wasser einen
mittelfesten Teig mischen, gut kneten, Laibchen




Frittatensuppe

Siidtiroler Weinsuppe

Frittaten: 6 dag Mehl, Salz, ¥ | Milch,
1 Ei, Backfett, — Fleischsuppe, Schnittlauch

|. Das Mehl salzen, mit der Milch glatt riihren und

das Ei einrithren.

2. Wenig Backfett in der Pfanne heil werden
Jassen, diinne Frittaten eingiefen und beidseitig
goldgelb backen.

3. Die Frittaten iiberkiihlen, halbieren, zusammen-
rollen, nudelig schneiden und mit Schnittlauch in
der Fleischsuppe anrichten.

Die Frittatensuppe nennt man auch Pfanzel-
suppe.

Schinkenkrapferlsuppe

Schinkenkrapferin: /i | Milch, Salz,
2 dag Butter, 6 dag Mehl, 1 Ei, 1 Dotter,
MuskatnuB, 10 dag gewiegten Schinken —
Backfett — Fleischsuppe, Schnittlauch

I. Milch salzen, Butter zugeben und aufkochen,
Mehl hineingeben und riithren, bis der Teig glatt ist
und sich vom Geff 16st.

2. Uberkiihlt die versprudelten Eier kleinweise
einrithren und zuleizt die Gewiirze und den fein
geschnittenen Schinken. Mit einem in 01 getauch-
ten Kaffeeléffel kleine Nockerin ausstechen und im
heiflen Fett backen. Zur Suppe reichen.

» Man kann die Krapferin auch auf einem
nassen Blech im Rolir backen.
* Brandteig geht stark auf!

/2 | kraftige Fleischsuppe,

/s | trockenen WeiBwein, 2—4 Dotter,
=1 | Rahm, Zimt, Salz,

2 dag Butter, Schwarzbrotwiirfel, Zimt

1. Die Suppe und den Weiiwein einmal aufwallen
lassen, Dotter und Rahm versprudeln, bei verniin-
derter Wirme zur Suppe geben und cremig schla-
gen. Mit etwas Zimt und Salz wiirzen.

2. Die Brotwiirfel in Bulter anrdsten, mit Zimt
bestreuen und zur Weinsuppe servieren. (siche Foto
S. 12)

Rezept fiir die Fleischsuppe auf Seite 14,

Brezensuppe

4-8 Brezen, heiBes Wasser,
Salz, 10 dag Reibkése,
Graukdse oder Zieger, 4 dag Butter

1. Brezen oder Brot werden etwas zerkleinert, mit
heiffem Wasser tibergossen und vorsichtig gesalzen
(salzige Brezen!).

2. Sobald die Brezen aufgequollen sind, giefit man
das restliche Wasser ab, iiberstreut mit Kise und
iibergieBt sie mit brauner Butter.

Die Brezensuppe ist eigentlich keine Suppe,
weil ja die Fliissigkeit abgegossen wird. Sie
ist eine beliebte Fastenspeise, die im Unter-
land gern am Aschermittwoch als Haupt-
mahlzeit gegessen wird.




Blaugekochte Forelle

4 frische Forellen
Sud: Salzwasser,
'/: Glas Weinessig, 3 Pfefferkdrner
— Krauspetersilie, 6 dag Butter

1. Die Forellen sofort nach dem Abtéten verwen-
den. Beim Ausnehmen miglichst wenig beriihren,
damit der anhaftende Fischleim nicht weggewischt
wird (er bewirkt die Blaufirbung).

2. Den Sud zum Kochen bringen, die Forelle cinlegen
und bei schwacher Wiarme so lange zichen lassen,
bis die Augen als weille Kiigelchen hervortreten. Die
gekochten Forellen mit Krauspetersilie verzieren und
mit zerlassener Butter auftragen.

> Dazu reicht man Petersilienerdiipfel und
Blattsalate.
" Gekochite, kalte Forellen schimecken sehr gut
mit Seefelder Sofie (siehe S. 112).

Saiblingsfilet

4 Bachsaiblinge
Fischsud: je 5 dag geschnittene Schalotten,
Champignonstiele und Sellerie,
2 Petersilienstengel, 1 dag Butter,
Ys | WeiBwein, Y. | Wasser, Salz,
4 weiBe Pfefferkdrner, 1 Lorbeerblatt
SoBe: /s | Schlagrahm, 1 KL Zitronensaft,
2 dag Butter, Petersiliengriin

1. Den Fisch Aletieren oder beim Hindler filetieren

lassen (Kopf, Schwanz und Griiten entfernen) und

Filets schneiden.

2. Die Karkassen (Kopf, Schwanz und Griten) zu-
sammen mit dem Gemiise in Butter anrdsten, mit
Weillwein loschen, mit Wasser, aufgieBen, Gewiirze
zugeben und 20 Minuten leicht ziehen lassen.

3. Den Sud abseihen, die Filets darin ca. 8 Minuten
ziehen lassen, herausnehmen, anrichten und warm
halten.

4. Schlagrahm zur SoBe geben, auf die Halfte cin-
kochen, mit Zitronensaft wiirzen, von der Platte
wegnehmen, schr kalte Butterflocken einschlagen,
tiber den Fisch geben und mit Petersilie bestreul
servieren.

> Dazu passen Dampf- oder Petersilienerddpfel

Tiroler Stockfischgrostl

1 kg Stockfisch
60 dag festkochende Erdépfel
6 dag Butter, 1 gehackte Zwiebel, Salz, Pfeffer
/s | Sauerrahm — gehackte Petersilie

1. Den Stockfisch 1 bis 2 Stunden in kaltes Wasser
legen.

2. Die Erdéplel kochen, schilen und abgekiihlt
blitterig schneiden.

3. Den Stockfisch abseihen, 10 Minuten in kochen-
des Wasser legen, wieder abseihen und entgriiten.
4. Die Zwiebel in der Butter anrdsten, darin die
Erddplel anbraten, die Fischstiicke zugeben, wiir-
zen, vorsichtig mischen, mit Sauerrahm verbessern
und mit Petersilie bestreut anrichten.

> Zum Stockfischgrastl iBt man Saverkraut.

Der Bachsaibling ist cin Fisch der Tiroler Gebirgsbiiche, hier mii ciner Kriutersofie,
Gemiise, Petersilicnerddipfeln und frischen Blatisalaten. (Rezept S. 90) =
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Kalbsnierenbraten mit
Kriutern

1 kg Nierenbraten, 3 dag Butter,
1, Zwiebel, 5 dag Champignons,
Zitronenmelisse, Petersilie, Salz,

5 dag Fett, Fleischsuppe, 2 dag Butter

1. Der ausgeldste Nierenbraten wird vor dem
Einrollen mit in Butter gerdsteten Zwiebeln, darin
gediinsteten, bldtterig geschniltenen Champignons,
gewiegter Petersilie und Zitronenmelisse bestri-
chen, die Niere cingelegt, gebunden und gesalzen.
2. Das Rohr auf 180° vorheizen. In der Bratpfanne
das Fett erhitzen, das gebundene Fleisch hinein-
geben und im vorgeheizten Backrohr gut braunen.
Etwas Fleischsuppe nachgeben und unter fleiBigem
BegicBen weich braten. Bratzeit ca. 1'% Stunden.
Das Fleisch zerteilen und anrichten.

3. Den zuriickgebliebenen Saft seihen und mit
kalter Butter verbessern.

> Einfacher ist es, beim Meizger den Nieren-

braten rollen zu lassen. Dazu passen Bufter-
erdiipfel, feine Gemiise und Salate.

Lammschlegel mit Krdutern

1 Lammschlegel (4—6 Port.), Salz, Pfeffer,
4 EL gehackte Krauter (Thymian, Rosmarin,
Basilikum, Petersilie), 4 EL O, 01, 4 Knoblauchzehen,
i, | WeiBwein — 6 Paradeiser — 1 KrauterstrauBl

1. Den Schlegel wiirzen, die Kriuter mit 4 EL Ol

vermischen, auf das Fleisch streichen und ctwa 4
Stunden kiihl zichen lassen.
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2. Das Backrohr auf 220° vorheizen.

3. Eine Bratplanne mit 0l ausstreichen, die ge-
schilten Knoblauchzehen hineingeben und dartiber
den Schlegel legen, die Pfanne ins Rohr schieben,
nach 15 Minuten auf 180° zuriickschalten. Wenn
notwendig, etwas Wasser zugeben und wihrend
des Bratens fleiBig mit dem Saft begiefen.

4. Nach 30 Minuten den Schlegel wenden und fer-
tigbraten.

5. Das Fleisch herausnehmen und warm stellen.
Den Bratenriickstand mit WeiBwein losen, die
Paradeiser einlegen und 10 Minuten weich diinsten.
Die Sofe etwas einkochen und abseihen.

» Den Schlegel mit den Paradeisern, der SoBe
und einem Kréuterstriuffl anrichten.
* Dazu pabt jede Art von Erdipfelgerichien
und Butterbohnen. Heil servieren!

Lammriicken in Krduterkruste

ca. 1 kg Lammriicken, Salz, Pfeffer,
Estragonsenf, 4 EL Ol
Kruste: 6 dag Butter, 2 Dotter, Salz, Pfeffer,
2 zerdriickte Knoblauchzehen,
4 EL gewiegte Krauter (Thymian, Basilikum,
Petersilie, Rosmarinnadeln),
6 dag Briseln, 2 EL Rahm

{. Den Lammriicken vom Metzger der Lange nach
teilen und das Riickgrat heraushacken lassen. Die
spitzen Karreeknochen etwas zuriickschaben und
das Fleisch von Sehnen und Fett belreien.

2. Das Backrohr auf 170° vorheizen.

3. Das Fleisch wiirzen, in der Bratpfanne anbraten,
ins Rohr geben und ca. 12 Minuten garen. Das
Fleisch soll innen zart rosa sein.




4. Kruste: Butter cremig riihren, Dotter, Gewiirze
und Krauter untermengen und die mit Rahm ange-
feuchteten Broseln einkneten.

5. Das Fleisch mit der Kruste bedecken und bei
groBer Oberhitze knusprig iiberbacken.

6. Den Riicken mit einem scharfen Messer in
Portionen teilen und gelillig mit einem Rosmarin-
zweig anrichten. (siehe Foto S. 61)

}' Zum Lammriicken in Kriuterkruste passen
gratinierte Rahmerddpfel und Butterbohnen.
* Wird dazu eine Sofie gewiinscht, sollten die
ausgehackien Knochen mit Wurzelhwerk, Salz,
einigen Pfefferkidrnern, einem Thymianziweiy,
einer Knablauchzehe, einem Paradeiser,
einem Glas Rotwein und einigen Schwam-
merln in 1 1 Wasser so lange gekocht werden,
bis die Fliissigkeit auf die Hiilfte reduziert ist.
Den Bratensatz mit dieser abgeseihten Fliis-
sigkeit ldsen, mit Rahm oder Créme fraiche
verbessern, nochmals etwas einkochen und
abseihen.

Bauernschopsernes

1 kg Schépsenfleisch (Karree, Schulter, Schlegel),
Salz, Pfeffer, Thymian, Rosmarin,
2 zerdriickte Knoblauchzehen, Mehl, 4 dag Fett,
1 Zwiebel, /s | Rotwein, 80 dag Erdépfel, Kiimmel,
1 Lorbeerblatt, Petersiliengriin

1. Das Schaffleisch hduten, in Stiicke schneiden,
wiirzen, in Mehl tauchen, in einer Bratpfanne Fett
heif werden lassen, Zwiebelringe und das Fleisch
rasch anbraten und unter ZugieBen von Wein und
etwas Wasser oder Suppe zugedeckt halbweich
diinsten.

2. Geschilte und geviertelte Erdéapfel beigeben,
leicht salzen, mit Kiimmel und Lorbeerblatt lang-
sam fertig dampfen.

» Dazu passen besonders gut Preiselbeeren und
verschiedenes Gemiise.
* Schéapsernes mufl sehr lheil gegessen wer-
den, deshalb auch die EBteller gut vorwdirmen
und das Bauwernschépserne in der Bratenrein
zu Tisch bringen.

Schéopsernes mit Bohnen

80 dag Schopsenfleisch, Senf,

Salz, Pfeffer, Thymian, Rosmarin,
2 zerdriickte Knoblauchzehen,

4 dag Fett, 5 dag Speck, 1 gehackte Zwiebel,
je 5 dag Karotten-, Petersilien-
und Selleriestreifen,
15 dag gekochte weiBe Bohnen,
30 dag griine Bohnen, Salz, 3 dag Butter

1. Das Fleisch hiuten und wiirzen. Das Rohr auf
180° vorheizen.

2. Im heiflen Fett den wiirfelig geschnittenen Speck,
die Zwiebel und den Schlegel anbraten, ins Rohr
geben, das Gemtiise zugeben und unter Zugiefien
von Wasser weich diinsten.

3. Griine Bohnen in reichlich Salzwasser kochen,
abseihen und in Butter schwenken.

4. Das Fleisch zerteilen und auf einer heiBen Platte
mit dem Gemiise, den weillen und griinen Bohnen
anrichten und die abgeseihte SoBe dazu servieren.

>’ Dazu passen Petersilienerdiipfel oder Erd-
dpfelpiiree.
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Erdipfelpiiree
(Erdéipfelstampf)

1 kg mehlige Erdapfel, Salzwasser,
6 dag Butter, ' | Milch, Salz, Muskatnuf

Die Erdipfel schilen, vierteln, in Salzwasser ko-
chen, abseihen, mit wenig Butter und heiler Milch
zerstampfen und verrithren, mit der iibrigen Butter
und heiflen Milch cremig machen und mit Muskat-
nuf} wiirzen.

> Solange die Erdipfel frisch sind, ist es besser,
sie in der Schale zu kochen. Sie werden weni-
ger ausgelaugt.

Frither servierte man zum Abendessen gerne
Erdipfelpiiree, auf das in Butter geristete
Zwiebelringe oder gerdstete Speckwiirfel
kamen.

Erdipfelkrapfen

Erdépfelteig: (siehe S. 37), Yz kg mehl'ige Erdapfel,
15 dag griffiges Mehl, 2 dag Butter, 2 Dotter,
Salz, MuskatnuB, Butterschmalz

Erdépfelteig bereiten, fingerdick ausrollen, kleine
Krapfen ausstechen und schwimmend in Butter-
schmalz herausbacken oder beidseitig abbraten.

> Zur Verbesserung des Teiges: feinnudeligen
Porree untermischen.

Erdipfelrélichen (Kroketten)

*/: kg Erdapfel, 4 dag Butter, 2 Dotter,
1 dag Parmesan, MuskatnuB, Salz,
8 dag griffiges Mehl — 4 dag Mehl, 1-2 Eier,
8 dag Broseln, Backfett

1. Die gedédmpften Erdépfel heiB schilen und pas-
sieren, iiberkiihlt mit Butler, Dotter, Parmesan, Salz,
MuskatnuB und Mehl zu einem Teig zusammen-
arbeiten.

2. Aus der Masse daumendicke Rollen formen, 5 cm
lang abschneiden, mit Mehl, zerklopftem Ei und
Bréseln panieren und im heifien Fett backen,

> Erdéipfelbirnen: Aus derselben Masse kleine
Birnen formen, panieren und backen. Statt des
Stengels mit Gewiirznelken verzieren.

> Mandelbiillchen: Krokettenteig zu Kugerin

Sormen, mit Mehl, Ei und Mandelblittern
panieren und backen.

Uberbackene Rahmerdipfel

60 dag mehlige Erdapfel, 3 dag Butter,
/» 1 Rahm, 2 Dotter, Salz, Muskatnug,
1 Knoblauchzehe, 5 dag geriebenen Hartkise

1. Erdépfel schilen, hauchdiinne Scheiben schnei-
den und auf einem Tuch trocknen.

2. Backrohr auf 220° vorheizen.

3. Auflaufform dick mit Butter bestreichen und
Erdipfel einlegen. Rahm mit Dotter, Gewiirzen und
Kise versprudeln, iiber die Erdépfel gieBen und ca.
40 Minuten backen.
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Eingebranntes Kraut

% kg frisches, nudelig geschnittenes Kraut (Kohl),
4 dag Fett, 2 dag Zucker, 1 gehackte Zwiebel,
Kiimmel, Salz, 1 EL Essig,

2 dag Mehl, evtl. 2 EL Rotwein

1. Zucker wird in Fell goldgelb gebriunt, die Zwie-
bel angerdstet, das Kraut etwas mitgediinstet, Essig,
Gewiirze und wenig Wasser zugegeben und halb-
weich gediinstet.

2. Mit Mehl stauben, anrésten, aulgiefen und fertig-
diinsten.

» Rahmkohl: Zubereitung wie eingebranntes

Kraut, zum Schlufi aber mit "4 | verriithrtem
Sauerrahm verbessert.

Kastanienblaukraut

/s kg Blaukraut, 3 EL Rotweinessig, 3 EL Wasser,
1 EL Zucker, 4 dag Fett, 'z gehackte Zwiebel,
Kiimmel, Salz, 2 Nelken, Wasser, 1 Apfel,

s | Rotwein, 10 gebratene, geschilte Kastanien

1. Blaukraut feinnudelig schneiden, mit Essig-
wasser mischen und ziehen lassen.

2. Zucker karamelisieren, gehackte Zwiebel, Fett,
Kraut, Gewiirze zugeben und mit geschiltem, ge-
riecbenen Apfel und dem Wein unter 6fterem Um-

rithren halbweich diinsten. Bei Bedarf etwas Wasser

zugieBen. Mit den gehackten Kastanien verbessern.

)> Das Kastanienblaukraut pafii ausgezeichnet
zu gekochiem oder gebratenem Rindfleisch,
Ente oder Wild.
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Gemiisegerichte

Gemiise ist ein unentbehrlicher Bestandteil
der gesunden und vollwertigen Kost. Tradi-
tionelle Gemiisegerichte der Tiroler Kiiche
waren Kraut und Riiben, Blaukraut und
Rohnen, Sellerie, Bohnen und Linsen, aber
auch Wildgemiise wie die Brennessel.

Heute werden die vielfiltigsten Gemiisesorten
wie Zucchini, Broccoli, Karfiol, Fenchel, Pa-
radeiser, Paprika, Melanzani, Kiirbis, Karof-
ten, Spinat, Kohlrabi und viele andere regel-
miiBig verarbeitet.

Gemiise erfordert bei der Auswahl und Zube-
reitung grofie Sorgfalt:

* Beim Einkauf auf Frische und jahreszeit-
liche Angebote achien.

* Gemiise unzerteilt waschen, nicht auslau-
gen und-biifest kochen oder diinsten.

* Gemiise nicht lange wann halten.

Butterbohnen

60 dag Bohnen (Fisolen),
Salzwasser, 4 dag Butter, Pfeffer

Die Bohnen entspitzen, je nach Gréfe ganz lassen
oder halbieren, in reichlich Salzwasser kochen,
abseihen, kurz in Eiswasser schwemmen (Farbe),
wieder abseihen, in Butter schwenken und nach-
wirzen.

% Speckbohnen: Siatt in Butter werden die
Bohnen in gerdsteten Speckwiirfeln ge-
schwenkf.
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Gebackene Topfentorte
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Topfentorte

Miirbteig: 21 dag Mehl, 14 dag Butter,

7 dag Staubzucker, 2 Dotter
Topfenmasse: ¥: kg Topfen, 9 dag cremige Butter,
3 Dotter, 9 dag Staubzucker, 1 Vanille,

9 dag Starkemehl, Y4 | heife Milch,

6 dag Sultaninen, 3 Eiwei3/Schnee,

1. Backrohr auf 180" HL vorheizen.

2. Den Miirbteig (siehe S. 178) ausrollen, in die Tor-
ienform legen und mehrmals einstechen.

3. Den Topfen mit den dbrigen Zutaten gul verriih-
ren, Schnee unterziehen, auf den Mirbteig streichen
und bei 160°C ¢a. 1 Stunde backen. Die Backoflentiir
erst zum Schlufl &ffnen. Die Torte bei gedffneter
Backofentiir im Rohr auskiihlen lassen.

Topfenmandeliorte

15 dag Butter, 15 dag Staubzucker, 6 Dotter,
Zitronenschalen, 18 dag Topfen,
18 dag geriebene Mandeln, 6 Eiklar/Schnee

1. Backrohr aul” 160° HL vorheizen.

2. Butter mit Zucker und Dotter sehr cremig ab-
treiben, Gewiirz und Toplen zuliigen und noch
weilerrithren, bis eine sehr feine Masse entsteht,
Mandeln und Schnee unterziehen, in befettete, be-
mehlte Tortenform fiilllen und ca. 50 Minuten
backen.

)\; Erkaltet entweder mit Staubzucker bestreuen
oder mit Mariltenmarmelade bestreichen, mit
Staubzucker vnd mit geraspelter Bitierseho-
kolade besticuen.
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Schnellbiskuit: 4 Eier, 12 dag Zucker, 10 dag Mehl
Fiille: 6 Blatt Gelatine, 3 EL Rum, 2 Dotter,

15 dag Staubzucker, 1 Vaniile, Zitronenschalen,
/2 kg Topfen, etwas Milch, Y. bis % | Schlagobers,
— Staubzucker - '/: kg Erdbeeren, Himbeeren,
Schwarzbeeren oder andere Friichte

1. Die Eier teilen, Eiweill zu einem sehr steilen
Schnee schlagen, mit Zucker ausschlagen, die Dot-
ter unterziehen und zuletzt das Mehl. Aus dieser
Biskuitmasse zwei diinne Tortenbdden backen
(180° HL ca. 20 Minuten).

2. Fiille: Gelatine in kaltem Wasser einweichen und
im heilen Rum  aullésen. Dotter, Zucker und
Gewlirze schaumig rithren, Topfen und nach Bedarf
Milch einrithren. Gelatine zur Topfenmasse geben.
Zum SchluB geschlagenes Obers unterziehen.

3. Einen Tortenboden in die Form geben, die halbe
Topfenmasse daraul, Friichte einlegen, die restliche
Topfenmasse dartiberstreichen, mit dem zweiten
Boden abdecken und 3 Stunden kalt stellen. Mit
Staubzucker hestreut anrichten,

Die einfachste Art Scholkolide zu erweichen
ist, sic-mit heifiem Wasser zu iibergiefien wnd
stelien zu lassen, bis sie geschmeidig wird.
Das Wasser abgiclien und die Scholkolade
rerwender.

Ginterkuchen wid Kemater Krapfen, zwei Beispiele der
Tiroler Mehlspeiskiiche (Rezepte S. 139, 153) =




