bewusstmontafon

Rezeptesammlung

Sura KeeS SaIOt von Hirlanda Jochum

Zutaten:

1 Scheibe Sura Kees

Tomaten

Zwiebeln

Basilikum

Krautergewlrz

Balsamicoessig, Kerndl oder Olivendl

Zubereitung:

Eine Scheibe Sura Kees auf einen Teller legen, mit Tomaten und Zwiebelringen belegen, mit
Krautersalz und Basilikum bestreuen, danach Balsamicoessig und das gewiinschte Ol
dartbergieflen!!

Mit Brot servieren!

Sura Kees im Speckmantel gebraten vomHotei zimba

Zutaten flir 4 Personen t F

16 Wirfel vom Sura Kees (ca. 2 cm)
32 Scheiben diinn geschnittener gekochter Bauchspeck

bunte Blattsalate an Krauterdressing
oder
Bauernsalat mit Gurken, Tomaten, Paprika und Blattsalaten

Zubereitung:

Sura Kees Wiirfel in Speckscheiben einwickeln und ohne Ol scharf anbraten und danach langsam
knusprig werden lassen.

Salate mit Dressing auf einem Teller anrichten und die Kasewdtrfel rundum verteilen.
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Kalbsbries mit Tomatensalat von bietmar sandrei

Zutaten:

50 — 80 g Kalbsbries pro Person
Wasser mit Milch

Lorbeerblatt, Wacholderbeeren und Salz
Mehl, Ei, Brosel

Tomaten

Sura Kees

Salz, Pfeffer, Olivendl, Balsamicoessig

Zubereitung:
Bries in gewtlirztem Wasser/Milch Sud blanchieren. Danach das Bries enthduten und in Scheiben
Schneiden und in Mehl, Ei und Brdsel panieren. In wiirziger Alpbutter backen und mit Tomatenringen

garnieren. Tomaten salzen, pfeffern, mit Sura Kees belegen und mit Olivenél und Balsamicoessig
marinieren. zum Schluss das Ganze mit Zitronenscheibe und Basilikum garnieren

Vogerlsalat an Sura Kees, Speck und Trauben von petra Stemer

Den frisch gewaschenen Vogerlsalat 1&sst man abtropfen und macht den Salat mit Salz, Pfeffer, Ol
und Essig an.

Der Speck wird wirfelig geschnitten und kurz angebraten.

Ebenso wird der Sure Kees wiurfelig geschnitten.

Die Trauben kurz waschen und halbieren.

Alle Zutaten untereinander vorsichtig vermischen.

Terrine vom Sura Kees von christine zudrell

Zutaten fiir 4 Personen / Vorspeise 8 Personen

300 g Montafoner Sura Kees
100 ml Joghurt

100 ml Sauerrahm

1 EL Olivendl

etwas Zitronensaft, Salz, Pfeffer
6 Blatt Gelantine

200 ml geschlagene Sahne

Zubereitung:

Sura Kees durch ein Sieb streichen oder mit dem Stabmixer fein pirieren und mit Joghurt und
Sauerrahm glatt rihren. Olivendl, Zitronensaft und Salz, Pfeffer dazugeben. Gelatine kalt einweichen,
erwarmen und unter die Kasemasse ruhren.

Geschlagene Sahne unterheben.

Die Masse in eine mit Klarsichtfolie ausgelegte Terrinenform einfillen und mindestens 4 Stunden kalt
stellen. Die Terrine stirzen und in grob gehackten Kurbiskernen walzen. Dazu passt gut gemischter

Blattsalat mit einer Kurbiskernol-Marinade.
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Su ra KeeS Te l'l'i NEe von Kornelia Kasper

Zutaten fir 4-6 Personen, Zubereitung ca. 1 Stunde

250 g Sura Kees frisch/ganz jung
300 g Kartoffeln mehlig

25 g Schalotten

etwas Butter

250 g Rahm suR
3 Blatt Gelatine
etwas Basilikum, Salz, Pfeffer

200 g Tomaten
200 g Karotten

Zubereitung:

Tomaten Concasser herstellen (geschalte, entkernte, in Wirfel geschnittene Tomaten).
Schalottenwiirfel in Butter sautieren — kiihlen.

Karotten schalen und dann Weichkochen. Dinne Blatter schneiden und die Terrinenform damit
auslegen.

Sura Kees glatt riihren, mit gekochten passierten Kartoffeln vermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Sahne steif schlagen, mit geléster Gelatine vermischen und unter die Sura Keesmasse mischen. Mit
Tomatenwirfel und Basilikum vollenden. Abschmecken und in die ausgelegte Form flllen. Gut kiihlen.

Aus der Form I6sen und in Scheiben schneiden.

Die Scheiben werden dann auf buntem Blattsalat angerichtet und mit Brunnenkresse und
Cherrytomaten garniert.

Klare Montafoner Bergkrautersuppe
mit Sura Kees Roulade von veeni schuter

Klare Bergkrautersuppe

1 | Gemisebriihe mit 100 g gemischten Krautern ziehen lassen, ca. eine Stunde, dann abseihen und
mit 50 g gehackten Krautern vor dem Servieren vollenden.

Sura Keesroulade

120 ml Milch mit 60 g Mehl verrihren, 1 Ei dazu geben, salzen und mit Muskatnuss und gehacktem
Petersilie wurzen. Palatschinken ausbacken.

Fille

100 g Sura Kees und 100 g Topfen passieren und verriihren mit 1 Ei und 50 g Brdsel binden, salzen
und etwas Muskatnuss wurzen. In die erkalteten Palatschinken streichen und zu einer Roulade rollen.
In Mehl, Ei und Brésel panieren und in heifdem Fett ausbacken. Erkalten lassen und aufschneiden.
Die heil’e Suppe mit den erwarmten Rouladenscheiben servieren.
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Montafoner Sura Kees Suppe vonHeiga Peter

Zutaten und Zubereitung:
fur 8 Personen:

Aus ca. 60 g Mehl und 100 g Butter eine Einbrenn bereiten. Mit 1/4 | herbem Weillwein I6schen. Alles
mit dem Schneebesen gut verrihren.

Mit einem Liter Rindssuppe aufgie3en und etwas einkochen lassen.

¥, Liter Sauerrahm mit 100 g geriebenem Bergkase und 50 g klein geschnittenem Montafoner
Sauerkase vermischen und in die Suppe einriihren.

Mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer wirzen.

| T

Mit dem Stabmixer aufmixen.

Kasesuppe (nach Omas Art) von Mariies opperer

Zutaten:

1 EL Butter, 1 kg rohe mehlige Kartoffeln, Pfeffer, Majoran, 1 | Gemiisebriihe, Sauerkase (Menge
nach Geschmack), 0,5 | Rahm

Zubereitung:

Die klein wiirfelig geschnittenen Kartoffeln in Butter glasig anbraten, mit Pfeffer und Majoran wiirzen
und mit Gemusebrihe aufgie®en. Wenn die Kartoffeln weich sind den in Stlicke geschnittenen
Sauerkase dazugeben und zergehen lassen. Eventuell nachwiirzen und mit Rahm verfeinern. Die
Suppe sollte nicht zu diinn sein. Dazu gibt es Knoblauchbrot oder frisches Bauernbrot.
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Sauerkase-Wurfel in Bierteig vonkutwoitsche

serviert mit Preiselbeer Sahne-Kren

Der Kase sollte eine feste Konsistenz aufweisen. Bevorzugt wird im Reifegrad ein Jiingerer Kase.
Den Sauerkase in gleichgroRe Wiirfel schneiden (ca. 2cm) in Mehl walzen.
Das uberschiissige Mehl abklopfen und mit einem Spiel3 durch den Bierteig ziehen.

Zutaten Bierteig (Backteig):

200g Mehl, glatt
Ya | Bier, hell (Mineralwasser
oder Weillwein)
2 Eidotter
2 Eiklar
40g Butter, zerlassen
Prise Salz und Zucker

Im heilRen Fett 160°-170° Grad schwimmend und Gold-Gelb heraus Backen.
Auf einer Serviette abtropfen lassen.

Preiselbeer Sahne-Kren
Zutaten: 1/8 | geschlagene Sahne, 1 EL Preiselbeermarmelade und frisch geriebenen Kren

Servieren sie die gebackenen Sauerkase Wirfel mit Preiselbeer Sahne-Kren und
frischem Baguette.

Spinat-Topennockerl auf lauwarmen Sprossensalat
mit Sura Kees uberbacken von komelia Kasper

Zutaten fiir 4-6 Personen, Zubereitung ca. 40 min

1 Schalotte

200 g Blattspinat in Butter mit fein gehackter Schalotte anschwitzen — auskihlen lassen
— fein hacken

400 g Topfen

50 g Butter

1 Ei

150 g griffiges Mehl

wenn notig Semmelbrosel

Salz, Muskat zu einer gebundenen Masse verarbeiten, Spinat dazu — eine halbe
Stunde in den Kiihlschrank geben —in leicht gesalzenem Wasser die
Nockerl herauspochieren.

Radieschensprossen in etwas Butter anschwitzen, mit WeiBwein abloschen —abschmecken. Die
fertigen Nockerl auf den warmen Sprossensalat geben und mit Suram Kees gratinieren.
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Su ra KeeS AUfIan von Kornelia Kasper

Zutaten fiir 4-6 Personen, Zubereitung ca. 1 Stunde

80 g Butter

80 g Mehl

% | Milch Brandteig / abkiihlen % il

4 Dotter unterriihren ' ; ‘
==Y

Sauerkase nach Geschmack — grobe Reibe
Etwas Sauerrahm oder Créme fraiche
2 EL Topfen

Salz, Pfeffer
Paprikapulver — edelsif}

4 Eiweil}
Brandteig und Sura Keesmasse vermischen, Eiweil} steif schlagen — vorsichtig unterheben und in

gebutterte/gebroselte Auflaufformchen geben und bei 180°C im Wasserbad ca. 25 — 30 min
pochieren.

Kaspolt nach Omas Rezept vonMonika Mathies

Zutaten flr 4 Personen

1 L Wasser, 1 Pr. Salz, 30 dag Sura Kees schon etwas alter, 6 dag Mehl, 20 dag Gries, etwas Butter,
Butterschmalz, Zwiebeln nach Geschmack oder Schnittlauch

Zubereitung:

Wasser in einer Pfanne (am Besten schmeckt er in einer Eisenpfanne) zum Kochen bringen, Salz und
Butter dazu. Sauerkees zerdriicken, ebenfalls ins kochende Wasser geben, dadurch schmilzt der
Kees gut. Mehl und Gries mischen und unter standigem Riihren mit einem Schneebesen einkochen.
Auf kleinster Stufe sollte der Keespolt leicht schnupfen, solange bis sich am Rand der Pfanne eine
helle Haut bildet und sich I6st.

In der Zwischenzeit rostet man Zwiebelringe in etwas mehr Butterschmalz, jeder soviel er mag. Wer
keine Zwiebeln liebt nimmt Schnittlauch.

Bevor man den Keespolt in der Pfanne auf den Tisch stellt (Pfannaknacht) gibt man die gerdsteten
Zwiebeln oder Schnittlauch darauf.

Dazu schmeckt ein guter Kaffee und selbstgebackenes Brot.
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M u ntafu ner Keesﬁrdapfd I Variante 1 von Hilde und Hans Kasper

Etwa 1 kg rohe Kartoffeln schalen, nussgro3 bréckla, 15 bis 25 Minuten in siedendem Salzwasser
kochen, dann nur ein Teil des Wassers abseihen. Ca. 15 bis 20 dag vorbereitete, erbsgrolle
,Keesbrockli’ auf die kochend hei3en Kartoffeln geben und anschlieend mit recht vielen, in heiler

Butter gebraunten Zwiebeln mit der Butter tibergiel3en.
,Keeserdopfel auf diese Art zubereitet, kdnnten auch in der Pfanne oder in einer ,Brenta’ nattirlich

recht heil® serviert werden.

M u ntafu ner Keesﬁrdapfd I Variante 2 von Hilde und Hans Kasper

Auch hier ca. 1 kg Kartoffel schalen, Wiirfel schneiden und vor dem Erhitzen in kaltem Wasser kurz
stehen lassen und dann mit dem Salzwasser bei maRiger Hitze zum Sieden bringen (ca. 30 Minuten).
Auch hier wieder nur ein Teil des Wassers abgie3en. Ca. 15 — 30 dag gebrockelten ,Sura Kees’ (hier
nicht auf die Kartoffel geben) vorbereiten. Die heilRen Kartoffeln in eine Schiissel geben und lageweise
mit dem Sura Kees mischen. Ganz wichtig: Auch hier wieder viel, in heilRer Butter gebraunte Zwiebel —
nattrlich mit der Butter — dartiber gief3en!
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Seeteufel auf Tortchen vom Sura Kees Hannes Fieisch

Zutaten flr 4 Personen

fur die Tortchen

1 Pkg. Blatterteig tiefgekuhlt

200 g Sura Kees (in 1 cm grof3e Wiirfel geschnitten)
100 g Paprika rot/gelb (in feine Wirfel geschnitten)
100 g Lach (in feine Streifen geschnitten)

1/8 It. Milch

1/8 It. Sahne

2 Eier

1 EL Sauerrahm

Muskat, Knoblauch, Olivendl, Salz und Pfeffer

fir die geschmorten Tomaten

12 Stk. Cherrytomaten

weiller Balsamicoessig

Olivendl, Knoblauch, Salz, Zucker und Pfeffer

fur den Seeteufel
400 g Seeteufel (zugeputzt und portioniert)
Knoblauch, Olivendl, Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Zuerst Paprikawirfel einige Minuten in Olivedl anschwitzen, dann die Lauchstreifen zufiigen und
kurz mitbraten lassen. Leicht auskiihlen — dann mit dem Kase vermengen. Mit Knoblauch, Salz und
Pfeffer wirzen.

Den Blatterteig schén dinn ausrollen und damit vier kleine Férmchen auslegen. Die Gemuse-Kase-
Mischung gleichmaRig verteilen. Milch, Sahne, Sauerrahm und verquirlte Eier mit dem Schneebesen
vermischen und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Die Tortchen damit ibergiefen und im
vorgeheizten Backrohr bei ca. 180 Grad etwa 15-18 Minuten backen.

Die Sherrytomaten waschen und abtrocknen. Mit einigen Essloffeln Olivendl, weillem Balsamicoessig,
sowie den Gewdlrzen in einer Kasserole marinieren.

Zehn Minuten vor Garende die Tomaten in der Kasserole mit in den Ofen geben und zehn Minuten
schmoren lassen.

Indessen die Seeteufel-Stiicke mit Knoblauch in einigen Essloffeln Olivendl anbrate, mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Den Seeteufel auf den lauwarmen Tortchen anrichten, mit den geschmorten Tomaten und
Rucolablattchen garnieren.
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KaS knopﬂe von Ingrid Netzer

Zutaten:

600 g Mehl, davon 400 g griffiges Mehl

6 Eier

1 EL Gries

1 EL Salz und Wasser

400 g Kase gemischt (RaRkase, Bergkase und Sura Kees)
1 groRe Zwiebel

Butter

Zubereitung:

Mehl, Eier, Griel3, Salz und Wasser werden rasch zu einem Teig vermengt. Es sollen noch
Mehlspuren zu sehen sein. Dann wird der Teig durch den Kndpflehobel ins kochende Salzwasser
gearbeitet. Die Kndpfle gut aufwallen lassen, wenn sie schwimmen, abseihen und in einer
vorgewarmten Schissel lagenweise mit geriebenem Kase anrichten. Die in Butter goldgelb gerdsteten
Zwiebelringe auf dem Gericht verteilen.

Als Beilage: Es eignen sich Kartoffelsalat oder griiner Salat, sowie auch Apfelmus.

Sah ne-Ka":)SI'agOUt von Hedwig Brugger

Zutaten flr 4 Personen

80 dag Kalbfleisch vom Hals

Ol zum Braten,

2 — 3 Zwiebeln

3 — 4 EL Tomatenmark

Salz, Pfeffer, Neugewlirz, Basilikum, Sahne, Zitrone, WeilRwein

Zubereitung:

Das in groRe Stiicke geschnittene Kalbfleisch im heien Ol anbraten. 2 — 3 Zwiebeln in Scheiben
schneiden und mitbraten. Noch zirka 10 Minuten Tomatenmark dazugeben. Salzen und wiirzen,
umriihren und zugedeckt leicht schmoren lassen. Nach 15 Minuten ein wenig Suppenbriihe
dazugielden, dann wieder langsam weiter kochen. Wenn das Kalbfleisch weich ist die Sahne oder
Creme fraiche dazumengen, Zitronensaft und den WeilRwein und fertig ist das Montafoner
Kalbsragout.

Als Beilage kann man Semmelknédel, Kartoffelbrei oder Spatzle reichen.
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Kal bsgeSCh netzeltes von Marlies Opperer

Zutaten:

600 g Kalbfleisch aus der Keule

60 g Butter,

2 EL Ol

2 Schalotten

6 EL trockener Weilwein

Yal Sahne

Salz, frisch gemahlener weilier Pfeffer, 1 EL gehackte Petersilie

Zubereitung:

Das Fleisch schrag zur Faser in %2 cm breite, 4-5 cm lange Streifen schneiden. Die Halfte der Butter
mit 1 EL Ol in einer groRen Pfanne erhitzen und knapp die Halfte des Fleisches darin unter standigem
Wenden 2 Minuten anbraten. In einem Sieb (mit einem Teller darunter) abtropfen lassen. Auf dieselbe
Weise das Ubrige Fleisch anbraten. Auch herausnehmen und abtropfen lassen. Die geschalten fein
gehackten Schalotten ins Bratenfett geben, glasig aber nicht braun braten und mit dem Wein
abldéschen. Bei starker Hitze mit der Sahne und dem abgetropften Fleischsaft mischen und unter
stdndigem Ruhren bei starker Hitze zur Halfte einkochen lassen. Mit dem Fleisch mischen und alles
noch 2 — 3 Minuten erhitzen, aber nicht aufkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit
Petersilie bestreuen.

KalbsgeSCh netzeltes mit Pfifferlingen von Roswitha Marent

Zutaten fiir 3 Personen

40 dag Kalbsfleisch
10 dag Pfifferlingen
1 Zwiebel

4 EL Ol

1 Suppenwiirfel

Ya | Wasser

2 dag Maizena

1/8 1 Sahne

Zitrone

Petersilie

Zubereitung:

Fleisch und Pilze schneiden und Zwiebel hacken.

Zwiebel in heiRem Ol anrdsten; Fleisch, Pilze und zerdriickten Suppenwiirfel kurz mitrésten, mit
heillem Wasser aufgiel3en und alles weichdiinsten.

Anschlieffend Maizena und Sahne abriihren, einrihren und kurz aufkochen. Die Sauce mit
Zitronenschale und Zitronensaft fein abschmecken, gehackte Petersilie einstreuen und das
Geschnetzelte mit Reis oder Spatzle servieren.
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Kal bsg u IaSCh von Marlies Opperer

Zutaten:

Y5 kg Kalbfleisch
3 EL Fett

2 Tomaten

1 Zwiebel

2 EL Mehl

Salz

1 Tasse Brihe

1 Lorbeerblatt

Zubereitung:
Das Kalbfleisch in Wiirfel geschnitten in heilem Fett mit Zwiebeln und Tomaten anbraten. Das
gebraunte Fleisch mit Mehl bestauben, salzen. Wasser oder Briihe zugielen, Lorbeerblatt dazugeben

und gar schmoren (1 Stunde). Die Solte abschmecken eventuell Rahm zugielen. Lorbeerblatt
herausnehmen.

Gefu"te KaIbSerSt auf Bergwiesenheu von Petra Stemer

Zutaten: eine ausgeloste Kalbsbrust, Salz, Pfeffer, =
Fleischbrihe h
Fiille: Semmel, Butter, Ei, Petersilie, Milch, Salz,

Pfeffer, Muskat, etwas Brosel

Das Fleisch wird ausgelost, gesalzen und gepfeffert und mit der Semmelfiille gefiillt.

Das gewiirzte Fleischstiick wird auf allen Seiten angebraten. Das Bergwiesenheu wird gewaschen,
ausgedriickt und in einen geniigend grof3en Behalter gelegt.

Die angebratene Kalbsbrust wird auf das Bergwiesenheu gelegt und im Rohr ca. eine Stunde
geschmort. Ab und zu mit etwas Fleischbriihe (ibergieflsen, nach der halben Bratzeit das Fleischstlick
wenden.
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Montafoner SChnitzel von Helga Millinger

Zutaten:

4 grof3e, diinne Kalbsschnitzel

10 dag junger Sura Kees,

2-3 Loffel Créme fraiche,

20 dag Eierschwammerl oder andere Pilze,

Salz, Pfeffer, Petersilie, Ol zum Braten, etwas Mehl, Weilwein, Suppe

Zubereitung:

Schwammerl putzen, nicht zu klein schneiden und rasch in wenig Ol anbraten. Wirzen mit etwas Salz
und gehackter Petersilie.

Schnitzel salzen und pfeffern. Sura Kees fein zerdriicken, mit Creme fraiche, wenig Salz und Pfeffer
zu einer streichfahigen, nicht zu feuchten Masse verriihren.

Diese Masse auf die halbe Seite jedes Schnitzels streichen, Schwammerl drauf verteilen, die andere
Halfte des Schnitzels driiber klappen und mit Zahnstochern feststecken.

Die gefillten Schnitzel auf einer Seite in Mehl tauchen, mit dieser Seite zuerst in heiRem Ol beidseitig
gut anbraten. Mit etwas WeilRwein und Suppe oder Wasser aufgielden und ca. 15 Minuten diinsten
lassen.

Als Beilage eignen sich Salz- oder Petersielerdapfel oder Nudeln.

Tipp: Sehr gut schmecken die Schnitzel auch ohne Schwammerl. Dann wiirzt man die Fulle mich
Barlauch oder anderen Krautern. Auch mit einer Scheibe Rohschinken ist es sehr gut.

Kalbsschnitzel iiberbacken von astid kuster

Grole Auflaufform richten.
4 dunn geklopfte Kalbsschnitzel wiirzen und anbraten

Fond mit 1/2 | Sahne I6schen und mit Worcestersauce, 1/4 Suppenwdrfel, Salz
und Pfeffer und Senf wiirzen.

Brokkoli kochen und abschrecken (bissfest)
Ganze Karotten stifteln und kurz kochen, abschrecken(bissfest)
Kartoffeln dickblatterig schneiden und kurz kochen.(bissfest)

In die Auflaufform die Kalbsschnitzel legen, daneben Karotten dann die
Kartoffeln und am Schluss den Brokkoli

Alles mit der Sahnesauce Ubergieen und bei 225° ca. 10 Minuten gratinieren!

Vor dem Servieren mit reichlich frischem Schnittlauch bestreuen.
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Kal bS I'O| IChen von Thomas Hilbrand

Zutaten flr ca. 4 Personen

2 Stk. Kalbsschnitzel a 150 g aus der Schale geschnitten, Schnitzel diinn klopfen - Schalotten und
Pfifferlinge hellbraun anschwitzen (20 g Montafoner Alpbutter) — 100g Kalbsbrat - mit den Krauter
(Kerbel, Basilikum, Petersilie und Schnittlauch gehackt) u. 50 g diinn geschnittene Schalotten unter
das Kalbsbrat mischen — diinn auf das Fleisch streichen — 150 g geputzte Pfifferlinge — einrollen und
mit Zahnstocher fixieren; 2 El Ol in der Pfanne erhitzen, Fleisch kurz rundum scharf anbraten —
herausnehmen und erst jetzt salzen — bei 85 °C Heilluft im Rohr ca. 30 min. fertig garen.

Ossobucco vom Montafoner Kalb an Naturjus
auf sémigen Steinpilzrisotto von Thomas Hilbrand

Zutaten fiir 4 Personen:

4 schone Scheiben Osso bucco

Mehl

Wurzelgemise in 1 cm Wiirfeln

Olivenadl

50 ml Rotwein

400 ml brauner Kalbsfond

4 geschalte, entkernte, in kleine Wiirfel geschnittene Tomaten

Fleisch mit Thymian, Salbei, Pfeffer und Basilikum einreiben, salzen, im Mehl wenden — in Olivendl
beidseitig scharf anbraten — herausnehmen — nochmals Olivendl dazu — Wurzelgemdise darin rosten —
mit Rotwein abléschen — Kalbsfond aufgielden — Fleisch dazu und ca. 60 min. mit Deckel
weichdlinsten — Sauce abseihen und mit kalter Butter montieren — die Tomaten dazu — beim Anrichten
die gehackten Krauter und geriebene Schale (von einer unbehandelten Zitrone) iber das Fleisch
streuen.

Steinpilzrisotto:

4 EIl Olivendl (hochwertiges)

4 geschnittene Schalotten

125 ml Weisswein

150 g Risotto

50 g Alpbutter

50 g frisch geriebener Parmesan

100 g Steinpilze frisch (40 g getrocknete Steinpilze als Ersatz)

Schalotten in Olivendl anschwitzen — Risotto dazu — mit der Halfte des Weines abléschen — 300 ml
Wasser aufgielRen und mit Deckel diinsten bis der Risotto noch einen leichten Kern hat (al dente) in
den NICHT mehr kochenden Reis Butter und Parmesan heben; Steinpilze zuputzen — in Wiirfel
schneiden — kurz in Butter schwenken — ein wenig Knoblauch dazu — salzen und pfeffern —
geschnittener Basilikum am Schluss rein und unter den Risotto heben.

Als Garnitur in Scheiben geschnittene in Butter gebratene Steinpilze auf den Teller anrichten.
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Filet vom rosa gebratenen Milchkalb im
Wirsingmantel auf Thymianjus von momas Hibrand

Zutaten fiir 4 Personen:

1 Kalbsfilet

2EI0Il

1 Wirsing

100 g Kalbsbrat

Kerbel, Schnittlauch und Petersilie fein gehackt

Zubereitung:

Filet zuputzen — die Abschnitte auf die Seite geben — Fleisch in heiftem Ol rundum kurz scharf
anbraten — rausnehmen, salzen und pfeffern — die dufleren Wirsingblatter mit kochendem Wasser
Uberbriihen und im Eiswasser abschrecken — Klarsichtfolie auf Schneidebrett in der GréRe vom
Kalbsfilet ausbreiten — mit Butter bepinseln — blanchierte Wirsingblatter auslegen (vorher den Strunk
ausschneiden) — das Kalbsbrat mit den Krautern mischen und ca. 4 mm dick auf die Wirsingblatter
verteilen — zusammenrollen und bei ca. 85 °C Heilluft ungefahr 35 min. rosa braten.

Sauce:

200 ml brauner Kalbsfond
50 ml Rotwein

4 Zweige Thymian

20 g Alpbutter

Nachdem das Fleisch aus der Pfanne genommen wurde, den Bratenansatz mit Rotwein abléschen —
abseihen — wieder etwas Ol in die saubere Pfanne geben und die Fleischabschnitte anbraten — mit
Kalbsfond aufgiel3en — Thymian dazu — bis knapp zur Halfte leise kécheln und am Schluss mit kalter
Butter montieren.

Wirsinggemiise:

1 Wirsing (Rest vom Fleisch)
200 ml Sahne

2 Schalotten

40 g Alpbutter

Schalotten in Butter goldgelb anrdsten — in 1 cm gewdirfelten Wirsing dazu geben — mit Sahne
aufgielRen — frisch geriebenen Muskat hinein — Deckel drauf und weichdiinsten.

Kartoffelkrapfen:

125 ml Milch

60 g Alpbutter

80 g Mehl

2 Eier

600 g gekochte mehlige Kartoffeln

Milch aufkochen — Butter hinein bis er zergangen ist — frisch geriebenen Muskat, Salz und Pfeffer dazu
— Mehl darunter mischen und solange riihren bis sich am Topf ein leichter Belag bildet. Weg vom Herd
und die Eier und die gekochten, passierten Kartoffeln hineinriihren — in eine Spritzsack mit Lochtlle
(8 mm Durchmesser) Krapfen auf ein mit Backpapier belegtes Bleich aufspritzen — in 165°C heilsem
Ol herausbacken.
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Duett vom Ka|bS I'UCken von Silke und Wilma Fleisch

Zutaten flr 4 Personen

I. 800 g Kalbsriicken vom Original MONTAFONER Braunviehkalb
Fleisch in 4 Teile a 150 g, und 4 Teilea50g = 800 g

a)150g

-- salzen, pfeffern

-- leicht rosa anbraten

-- mit der Butterbrosel - Sura-Kees Masse belegen
und bei starker Oberhitze gratinieren!

b)50 g

-- dUnn plattieren,

-- mit einer Scheibe Schinken belegen,

-- Sura — Kees dazu, zusammenklappen, salzen, pfeffern,

-- Mehl — Ei — Brosel panieren und im Butterschmalz herausbraten!

II. fir Kruste:
100 g aufgeschlagene Alpbutter
100 g Sura-Kees
100 g Semmelbrosel

[1l. fir Sauce:
% | Rotwein
200 g Wurzelgemiise ( Sellerie, Karotte, Lauch, Zwiebel )
Gewtrze — Pfefferkdrner, Wacholder, Lorbeer, Salz

IV. flr Zuccinibrosel
250 g Weizengriel’
200 ml Milch
200 ml Sahne, Salz
1 mittlerer Zucchini
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Dorrbirnenstrudel mit Sura Keespolma und
Apfel rah m von Sieglinde Mangeng

Zutaten fiir 6 Personen:

Herkémmlicher Strudelteig

200 gr. Doéri-Bira

150 gr. Sauerkase noch nicht gereift!
1 cl. Williams

2 Eier

Ya It. Alprahm

6 El. Apfelmus

Zubereitung:

Die getrockneten Birnen in kleine Wiirfel schneiden und in etwas lauwarmem Wasser kurz
einweichen., abtropfen lassen und mit dem in Haselmussgrosse Stiicke geschnittenen Sauerkase
vermengen.

Den Birnschnaps dazu und mit etwas Pfeffer und Salz (wenig) wirzen.

Das Ei mit 2-3 El. Alprahm zu den Ganzen geben und vorsichtig darunter mischen.

Nun den Strudelteig auslegen, mit der Fiille ca. 3-4 cm dick rollen...

Bei ca. 200-220 Grad circa 15-20 min. backen.

Die Sahne steif schlagen und mit den Apfelmus vermischen.

Montafoner T BOImataSChe“ von Ingrid Netzer

Zutaten:

250 g Polma (oder magerer Topfen)

Ya 1 Rahm

3 Eidotter

1 Prise Salz

3 EL Mehl

80 g Zucker

3 Eiklar

abgeriebene Schale und Saft von 1 Zitrone

120 — 150 g Butter oder Butterschmalz zum Ausbacken
2-3 EL Staubzucker zur Bestreuen

Zubereitung:

Den gut abgetropften Polma in eine Riihrschiissel geben.

Eidotter, 40 g Zucker, Rahm, Salz und Zitronensaure sowie —saft dazugeben.

Kurz durchrihren. Das Mehl dartber sieben und alles gut verrihren.

Etwa 20 min rasten lassen.

In einer zweiten Schiissel die Eiklar halbsteif schlagen, den restlichen Zucker nach und nach
einrieseln lassen und weiter schlagen, bis die Masse fest ist. Sogleich unter die Topfenmasse heben.
Die Halfte des Butter (Butterschmalz) in einer groReren Pfanne zerlassen und etwa die Halfte der
Topfenmasse hinein geben.

Auf einer Seite goldgelb braunen, wenden, etwas weiterbacken, dann mit Hilfe von zwei Gabeln in
Stilicke zerteilen und unter weiterem Wenden fertig backen.

Warmstellen.

Die restliche Teigmenge genauso zubereiten.

Die Polmatasche auf einer vorgewarmten Platte anrichten und mit reichlich Staubzucker bestreuen.
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Eierpalatschinken gefullt mit in Bienenhonig
gewarmten Sauerkase von Lothar bona

Zutaten fiir 4 Personen:

Eierpalatschinken Teig
200 gr. Mehl (glatt)

1 Prise Salz

6 Eier

3/8 It. Vollmilch

Butter

Fillung:

Ca. 400 gr. Waldbeeren

5-6 ERI. Zucker (je nach SuRe der Beeren)
4 cl. Rum

120 gr. Sura Kees

Bienenhonig

4x 1 Kugel Vanilleeis

Sahne

Zubereitung:

Palatschinken Teig anriihren und in gebutterte Pfanne die Palatschinken beidseitig goldgelb anbraten.
Die Waldbeeren mit Zucker und Rum leicht einreduzieren, Sura Kees in ca. 1-1,5 cm Wiirfel
schneiden und langsam im Bienenhonig erwarmen. Die Palatschinken mit Waldbeeren flillen den Sura
Kees einbetten eine Kugel Vanilleeis draufsetzen und die Palatschinken zusammenlegen. Mit der
geschlagenen Sahne eine Haube oder Rosette aufspritzen und den Dessertteller mit Beeren und Saft
dekorieren.
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