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Zlllertal

' Das Zillertal, das in der
zwischen Innsbruck und
vom Inntal nach Siiden

grundebrliche
und herzhafte

! . beweist
Jobannes Ebster
in der iiber
tausendjibrigen
LINDE

Prosecco
mit Traubensaft

Fiir 4 Glidser

3 EL frisch gepresster roter
Traubensaft i
ca. 3 dl Prosecco oder Per/ d'Or Ah_

Traubensaft in die Gliser -
fullen und mit Prosecco il
auf 1 di auffiillen. -

Pro Glas ca. >0.5 g Eiwelss.

o g Fett, 2 g Koblenhydrate.
250 £J/60 keal
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] ie LINDE in Stumm ist ein Urgesteit
lichkeit, Bereits 211 wurde sie als Wirtschaftsgebaude

Heute kann die «Linde» auf fast 500 Jahre Wirte-Erfahrung zurtickblickemi
und gilt vor allem dank Johannes Ebster als Kleinod der Tiroler Kliche.

Lindenbliiten

Die «Linde» ist ein echter Familienbetrieb. Johannes Ebster und sein Team
verstehen es meisterhaft, alte Zillertaler oder Tirole~Gerichte mit neueren
Einflissen zu verschmelzen, Traditionelle Beilagen wie Schupfnudeln und
Paunzen finden ihren Platz ebenso auf derr Mentkarte wie leichte Fisch-,
Lamm- oder Wildgerichte. Die Tanten sind als Mehlspeisen-Spezialistinnen
fir unwiderstehlichen, stissen Strudel, Knédel und Nocken verantwortlich,
Und Frau Christina sorgt fUr den richtigen Wein oder Obstbrannt, Friichte
und Gemdise sind so frisch und saisongerecht wie zillertalerisch — von den
Bergen, vom Markt oder aus dem eigenen Obst- und Kréutergarten, in dem
es sich wie In vergangenen Zerten unter Birnen-, Apfel- und Zwetschgen-
bdumen herrlich romantisch und herrschaftlich tafeln Idsst,

Die MenU-Auswahl, die wir fir Sie zusammengestellt haben, besteht aus
Hochgentissen der urtimlichen Tiroler Kiche, von Johannes Ebster meis-
terhaft abgewandelt und verfeinert. Alle Rezepte sind problemlos nachzu-
kochen. Dort, wo es anspruchsvoller wird, z.B. bel der Herstellung von
selbstgemachten Fleischfonds oder Strudelteig, sehen Sie Schritt fir Schritt, L Wy e VR S
dass Sie mit dem richtigen Know-how und den notwendigen Uberset-
zungshilien miihelos jede «Tafelspitze» und jeden Genussgipfel erkhimmen.

Den sangesfreudigen Zillertalern ist das berihmteste
Wethnachtslied der Welt zu verdanken: Stille Nacht

SAISON-KUCHE ‘i‘/zooo Y
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Terrine von
Saibling und
Forelle mit
Tomatentatar

VORBEREITUNG:
Tervine im Voraus zubereiten
und pochieren.

ZUBEREITUNG:
Wahrend der Pochierzeit
Tomatentatar zubereiten.

ANRICHTEN:

Rucolabliitter und Cherry-
tomaten auf Teller auslegen.
Mit Olivenil und Zitrone
betraufeln. Terrine schneiden
und zusammen mit Tomaten-
tatar dekovativ anvichten.

SA1sON-KUCHE 9/2000

SAIBLINGSTERRINE

Fiir eine Form von 1 Liter
Inhalt (1 kg Terrine)

TERRINENFARCE:

| Schalotte

| TL Butter

30 g Weissbrot

1/2 dl Milch

140 g Forellenfilet

obne Haut und ohne Griten
140 g Saiblingsfilet

obne Haut und obne Gréten
I Eiweiss

Salz, weisser Pfeffer

1,5 dl Rahm

EINLAGE:

100 g Blattspinat

250 g griine Bohnen

' Karotte cz. 35 ¢

120 g Champignons

220 g Forelienfilet

obne Haut und obne Grditen
220 g Saiblingsfilet

obne Haut und obne Grditen
Butter fiir die Form

TOMATENTATAR:

4 mittelgrosse, reife Tomaten
2 Knoblauchzehen

je 1 Zweig Basilikum und
Petersilie

Salz, Pfeffer

2 EL Olivenaol

SALATGARNITUR:
160 g Rucola

4 Cherrytomaten
4 EL Olivenol

I EL Zitronensaft

[ Schalotte in Scheiben
schneiden und in Butter an-
diinsten. Brot entrinden und
in Milch einlegen. Fiir die
Einlage Spinat, Bohnen und
Karotte blanchieren. Cham-
pignons putzen.

2 Fiir die Farce Fischfilet
klein schneiden und zusam-
men mit den Schalotten und
dem eingeweichten Brot in
eine Schiissel geben. Eiweiss
leicht schlagen und beigeben.
Salzen und pfeffern. Masse
portionenweise cuttern und
sofort kalt stellen (oder durch
die diinne Scheibe vom
Fleischwolf drehen). Diesen
Vorgang wiederholen und die
Masse nochmals kalt stellen.
Rahm steif schlagen. Nach
und nach unter die abge-
kiihlte Masse mischen.
Wieder kalt stellen.

3 Fiir die Einlage Champi-
gnons, Karotte und Fischfilets
sehr klein wiirfeln. Alles
unter die Farce mischen.

4 Ofen auf 80 °C vorheizen.
Terrinenform leicht einfetten.
Mit einer Klarsichtfolie so
auslegen, dass noch geniigend
Folie zum Verschliessen vor-
steht. Mit Spinatblittern aus-
legen, so dass diese so weit
vorstehen, dass die Terrine
oben verschlossen werden
kann. Die Hilfte der Masse
in die Form fiillen, Bohnen
lings hineinlegen. Restliche
Masse einfiillen. Terrine sorg-
filtig auf einem Tuch auf den
Tisch klopfen. Mit Spinat und
dann mit Folie verschliessen.
Terrine in einen grossen
Briter mit Wasser geben.

Bei 80 °C Wassertemperatur
ca. 45 Minuten im Ofen
pochieren. Auskiihlen lassen.

5 Fiir das Tomatentatar die
Tomaten kurz in kochendes
Wasser tauchen. Kalt ab-
schrecken, schilen und ent-
kernen. Tomaten wiirfeln.
Knéblauch dazupressen.
Kriuter hacken und beifii-
gen. Vermischen, wiirzen und
mit Olivensl marinieren.

Ganze Menge ca. 164 g Eiweiss,
143 g Ferr, 66 g Koblenbydyate,
9200 kJ/2200 kcal

Tipp: Terrine nur mit Forel-
lenfilet zubereiten, falls kein
Saiblingsfilet erhaltlich.

VORBEREITUNG:

Die Suppe kann im
Voraus zubereitet und
nur noch aufgewdrmt
werden.

ANRICHTEN:

Suppe in beisse Teller
giessen. Mit Speck-
stangen servieren.

SAUERRAHMSUPPE

Vorspeise fiir 4 Personen

| kleine Zwiebel

2 Knoblauchzehen

100 g Graukise oder Blau-
schimmelkdse z.B. Gorgonzola
I kleine Kartoffel

40 g Butter

5 dl Rindsbouillon

2 dl Rahm

2,5 dl Sauer-Halbrahm
Salz, Pfeffer

Kiimmel

SPECKSTANGERL:

ca. 150 g ausgewallten
Blitterteig

8 Scheiben Rohess-Speck

1 Zwiebel fein hacken,
Knoblauch pressen. Kise
grob reiben, Kartoffel schilen
und fein reiben.

2 Zwiebel und Knoblauch in
Butter andiinsten. Kise,
Kartoffel, Bouillon, Rahm
und Sauerrahm dazugeben.
Wiirzen. Bei mittlerer Hitze
ca. 15-20 Minuten leicht
kécheln lassen. Die Suppe im
Mixer piirieren und durch ein
Sieb passieren. Noch einmal
aufkochen, abschmecken.

3 Fiir die Speckstangerl den
Ofen auf 200 °C vorheizen.
Den Speck auf den Blicter-
teig legen und diesen gleich
gross zuschneiden. Einmal
um die eigene Achse drehen.
Auf einem mit Backpapier
belegten Blech in der Ofen-
mitte 8-10 Minuten backen.

Pro Person ca. 14 g Eiweiss,
6o g Fert, 22 g Koblenhydrate,
2800 £J/670 kcal






Trroler Schlutz-
krapfen mit
Spinat-Ricotta-
Fiilie, brauner
Salbeibutter
uitd Parmesan
VORBEREITUNG:

Schlutzkrapfen bis vors
Kochen vorbereiten.

ZUBEREITUNG:
Krapfen sieden, Salbeibuiter
zubereiten.

ANRICHTEN:
Schlutzkrapfen auf heisse
Teller geben. Gerichenen

Parmesan dariiber streuen
wnd die hersse Salbeibutter
iiber die Krapfen giessen.

,IO SAalsonN-Kcur of2000
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TIROLER
SCHLUTZKRAPFE

Fiir 4 Personen

FEIG:

300 g Mehl
1 Ei

| EL Olivendl
wenig Wasser

FGLLUNG:

150 g Blattspinat

| Knoblauchzehe

| EL Butter

| EL Olivenaol

300 g Ricotta

30 g geriebener Parmesan
I Ei

Salz, Pfeffer, Muskatnuss
SALBEIBUTTER:

100 g Butter

12 Blatter Salbei
70 g geriebener Parmesan

-

1

KRAPFEN

] . ol
Pikante Krapfen gibt es mit den unterschied-
lichsten Fiillungen. Die typischen Zillertaler
Krapfen werden mit einem Roggenmehlteig |

und einer Fillung aus Kartoffeln, Quark und
Graukas zubereitet und dann ohne Vorzu-
kochen in Butterschmalz ausgebacken. Dazu
trinkt man Buttermilch. Die Tiroler Krapfen
| sind den italienischen Ravioli schon etwas
i naher. Sie werden gefiillt, in Wasser gesotten

und dann mit ausgelassener Butter serviert.

1 Fir den Teig Mehl, Ei,
Olivenol und einige Spritzer
Wasser durcharbeicen, bis ¢in
clastischer Teig entseehe.

Mic Klarsichtfolie zudecken.
4 Scunden im Kiithlschrank
ruhen lassen.

2 Fiir die F'Lillun_g Spinat

putzen und blang )
Knoblauchzehe pressen.
Butter und Olivenol er-
wirmen, Spinat und Knob-
1

‘Herausnehmen und erkalren

ditnsten und salzen.

lassen. Spinac hacken. Mit
Ricorra, Parmesan und Ei
vermischen. Mic Salz, Pfefter
und Muskar abschmecken. In
einen Spritzsack mic glaceer
Tiille fiillen.




)

3 Teig mit einer Nudelma-
schine ganz diinn ausrollen.

Mit einem runden Ausstecher
runde Plitzchen (10 cm @)
ausstechen. Wenig Fiillung

| auf die Plitzchen spritzen.

| Die Plitzchen halbmond-
formig zusammenklappen.

Den Rand mit m%ﬂ.t

4 Die Krapfen in siedendem
Salzwasser ca. 5 Minuten
ziehen lassen. Herausheben
und leicht abtropfen lassen.
Wihrenddessen Butter
schmelzen. Salbei hinzufiigen
und aufschiumen lassen, bis
die Butter leicht braun ist.

Pro Person ca. 30 g Efweiss,
51 g Fett, 62 g Koblenhydyate,
3400 £J/800 kcal

Selbstgemachte Fonds ...
... sind das A und O der Gourmetkiiche.

Aus ihnen entsteben berrliche Sancen.

Die Herstellung braucht etwas Zeit, ist aber eigentlich

ganz einfach. Besonders praktisch: Fonds lassen sich

ausgezeichner portionenweise einfrieren.

KALBSFOND

Fiir ca. 1 Liter

2 Zwiebeln

| Karotte

2 Stangen Stangensellerie
| Stiick Lauch

| kg fleischige Kalbsknochen
und Kalbfleischabschnitte
(beim Metzger vorbestellen)
2 EL Sonnenblumenol

| Tomate

I Knoblauchzehe

2 Gewiirznelken

| Lorbeerblatt

1 EL Tomatenpiiree

I dl Rotwein

1,5 Liter kaltes Wasser

| Prise Salz

4-6 Petersilienstangel

je 1 Thymian-, Rosmarin-
und Estragonzweig

Gemiise wiirfeln. Kalbskno-
chen kalt abwaschen, ab-
trocknen und im Ol anros-
ten. Gemiise dazugeben und
leicht Farbe nehmen lassen.
Tomate, Knoblauch und
Gewiirze zufiigen. Tomaten-
piiree einrithren und andiins-
ten. Mit Rotwein abléschen.
Bei starker Hitze fast vollig
einkochen lassen. Wasser
dazugiessen und vorsichtig
salzen. Aufkochen und bei
schwacher Hitze 2 !/2 Stun-
den kécheln lassen. Immer
wieder Schaum abschopfep.
Nach 2 Stunden Kochzeit
die Kriuterzweige in den
Fond geben. Den Fond durch
ein feines Sieb giessen.
Abkiihlen. Fettschicht mit
einem Loffel entfernen und
so den Fond entfetten.

LAMM)US
Fiir ca. 3/4 Liter

100 g Zwiebeln

50 g Stangensellerie

50 g Lauch

500 g Lammknochen

(beim Metzger vorbestellen)

I EL Olivenol

2 Knoblauchzehen

weisse Pfefferkorner

Salz

| reife Tomate

50 g Tomaten aus der Dose
1,25 dl trockener Weisswein
I Liter Wasser oder Kalbsfond
1 Kartoffel

| Lorbeerblatt

2 Zweige Thymian

| Zweig Rosmarin

weisser Pfeffer aus der Miihle

Gemiise wiirfeln, Knochen
in kleine Stiicke hacken.
Knochen im heissen Ol an-
rosten. Gemiise und Knob-
lauch zufiigen und mitrds-
ten. Mit Pfefferkdrnern und
wenig Salz wiirzen. Tomate
wiirfeln. Zusammen mit
Dosentomaten zugeben.

Mit Weisswein abldschen.
Wasser oder Fond dazugies-
sen. Kartoffel schilen und
direkt hineinreiben. Kriuter
und Gewiirze beifiigen und
45—60 Minuten kécheln
lassen. Den Lammjus durch
ein feines Sieb giessen. Erkal-
ten lassen, entfetten und
nochmals abschmecken.

SEPTEMBERTHEMA J[=isos/

WILDFOND

Fiir ca. 1 Liter

180 g Wurzelgemiise
Zuviebel, Karotte, Lauch und
Sellerie

700 g Wildknochen und
Pariiren (Abschnitte beim
Zerlegen des Wildes)

S dl guter Rotwein

einige Pfefferkorner

2 Lorbeerblitter

5 Gewiirznelken

2 Zweige frischer Thymian
einige Wachholderbeeren

| Prise Salz

3 EL Olivendl

60 g Tomatenpiiree

3 EL geriebene Haselniisse
2,5 | Wasser

60 g frische Preiselbeeren oder
3 EL Preiselbeeren aus dem Glas
| unbehandelte Orange

| unbehandelte Zitrone

I Wurzelgemiise grob schnei-
den. Knochen klein hacken.

In eine Schiissel geben und mit
Rotwein iibergiessen. Mit Pfef-
ferkdrnern, Lorbeerblittern,
Nelken, Thymian, leicht
zerdriickten Wachholderbeeren
und Salz wiirzen. Schiissel
zudecken und iiber Nacht im
Kiihlschrank stehen lassen.

2 Knochen aus der Marinade
heben und abtropfen lassen.
Saft absieben. Gewilirze und
Gemiise auffangen. In einem
grossen Topf das Ol erhirzen.
Knochen anrésten, Gemiise
und Gewiirze beigeben und
ebenfalls anrésten. Tomaten-
piiree einrtithren und alles ca.
25 Minuten rosten. Niisse
beigeben. Mit dem aufgefange-
nen Saft abldschen und so
lange kochen, bis die Fliissig-
keit auf ca. die Hilfte der
urspriinglichen Menge redu-
ziert ist. Wasser zugiessen.
Preiselbeeren beigeben. Von
der Orange und Zitrone einige
Zesten abziehen und beifiigen.
Fond auf kleiner Stufe 2-3
Stunden kocheln lassen. Auf-
steigenden Schaum immer
wieder abschopfen. Fond durch
ein feines Sieb absieben. Ab-
kiihlen lassen und entfetten.

Wildknochen sind in der Saison nur in
speziellen Metzgereien (wo Wild aus-
genonumen wird) erbiltlich.

Verschiedene Fonds sind fix-

fertig in der Migros regional
erhiltlich.
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Butter zum Saucenbinden

Immer geniigend Butterflocken
tiefkithlen. Am Schluss nach und
nach in die Sauce einschwingen,
bis die Sauce bindet.

Und dazu Wein aus Osterreich
Osterreichs Weine werden qualitativ immer
hochwertiger. Die Weissen, 2.B, frischer,
fruchtiger Gruner Veltliner, edler Riesling
oder einheimischer Weissburgunder, sowe
die Raten, 2.B. Blaufrankisch, St. Laurent
oder ein samtiger Zweigelt, passen hervor-
ragend zu den Landesspezialitéten.

|2 SAISON-KUCHE 9/2000

MEDAILLONS
voM HIRSCH=-
ENTRECOTE

Fiir 4 Personen

8 Hirsch-Entrecéte 4 8o g
Wachholderbeeren

Salz, Pfeffer

einige Nadeln Rosmarin

2 EL Olivenol

SAUCE:

34 | Wildfond

5 Schalotten

einige Butterflocken

zum Binden der Sauce

0,5 dl feiner Portwein

2,5 dl kraftiger Rotwein

I EL Preiselbeerkompott
oder Preiselbeeren aus dem Glas
| Prise Zimt

1-2 dunkle Schokoladenspine
je ein Spritzer Gin und
Grand Marnier

Himbeeressig

Medaillons vom Hirsch-Entrecote
mit Rabmpilzpolenta und

VORBEREITUNG:

Wildfond und Preiselbeer-
kompott im Voraus zuberei-
ten. Alle Zutaten bereit-
stellen. Allenfalls Gemiise-
beilage vorbereiten.

1 Fiir die Sauce den Wild-
fond auf ca.!/s Liter einre-
duzieren lassen. Schalotten
hacken. Burtterflocken in den
Tiefkiihler stellen.

2 Medaillons vorsichtig
leicht klopfen. Wachholder-
beeren mit dem Mérser zer-
stossen. Medaillons mit Salz,
Pfeffer, Wachholder und
Rosmarin wiirzen. Im heis-
sen Ol kriftig anbraten,
wenden und Hitze redu-
zieren. Ca. 5 Minuten fertig
braten. Die Medaillons soll-
ten innen noch rosa sein.
Herausnehmen und warm
stellen. Uberschiissiges Fett
abgiessen. Bratensatz mit
Portwein und Rotwein ab-
l6schen. Schalotten zufiigen
und die Fliissigkeit einredu-
zieren lassen. Wildfond,
Preiselbeeren, Zimt, Schoko-
lade, Gin und Grand Marnier

~—Preiselbeerkompott

ZUBEREITUNG:

Mit der Polenta beginnen
und parallel dazu die
Hirsch-Entrecite und das
Gemiise fertigstellen.

ANRICHTEN:

Medaillons und Polenta auf
Teller schin anrichten und
mit Preiselbeerkompott ser-
vieren. Als Gemiisebeilage
passt Rotkraunt, Broccoli oder
Sprossenkobl,

beigeben — weiter einredu-
zieren, bis eine simige Kon-
sistenz entsteht. Sauce durch
ein feines Sieb giessen. Noch-
mals aufkochen. So viele
Burtterflocken einschwingen,
bis die Sauce bindet. Mit
Salz, Pfeffer und Himbeer-
essig abschmecken.

Pro Person ca. 35 g Eiweiss.
17 & Ferr, 11 g Koblenhydrate,
1650 kJ/400 kcal




RAHMPILZPOLENTA

Beilage fiir 4 Personen

8 dl Hiihnerbouillon

2 di Rahm

120 g Polenta mirrelfein
| Lorbeerblatt

Salz, Pfeffer, Muskat

120 g Pilze, z.B. Ezerschwim-
me, Steinpilze

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

1 EL Sonnenblumenol
50 g Butter

50 g frisch geriebener
Parmesan

4 EL geschlagener Rahm

PREISELBEER~
KOMPOTT

Fiir 2 Gliser 2 5 dl Inhalt

1,25 dl Wasser

300 g Gelierzucker

0,5 dl Rotwein

Zimtrinde

| kg Preiselbeeren
Preiselbeerlikor oder Williams

I Bouillon und Rahm
aufkochen. Die Polenta unter
Riihren einrieseln lassen.
Lorbeerblatt beifiigen und
mit Salz, Pfeffer und Muskat
wiirzen. Ca. 15 Minuten auf
kleiner Stufe kdcheln lassen.

2 Pilze unten frisch anschnei-
den und reinigen. Wenn
notig zerkleinern. Schalotte
und Knoblauch fein hacken.
Alles im heissen Ol andiins-
ten.

3 Lorbeerblatt aus der Po-
lenta entfernen. Butter und
Parmesan dazumischen. Pilze
sorgfiltig darunter heben.
Mit geschlagenem Rahm
verfeinern.

Pro Person ca. 10 g Eiweiss,
40 g Fett, 28 g Koblenhydyate,
2100 £J/500 kcal

Wasser, Zucker, Rotwein und
Zimtrinde gemeinsam auf-
kochen. Gewaschene, erlesene
Preiselbeeren beigeben und
ca. 10 Minuten kocheln
lassen. Zimtrinde entfernen.
Kompott mit Preiselbeer-
likor abschmecken. Heiss in
sauber ausgespiilte Gliser
filllen und gut verschliessen.

Pro Glas ca. 2 g Eiweiss,
3 g Fett, 192 g Koblenbydrate,
3700 £J/880 kcal

Tipp: Preiselbeeren durch Cran-
berries ersetzen (ab Mitte
Oktober erhiitlich) oder
Preiselbeeren aus dem Glas
zum Wild servieren.

SEPTEMBERTHEMA J Atis
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PREISELBEEREN Modernes Design, perfekte Form, schlichte

Im Zillertal gibt es zu Hauf wilde Beeren. Die , - ;
leuchtend roten Preiselbeeren werden E!eganz’ der'neue _Trend bei Ber?dorf' Ab
wegen des herb-siuerlichen Geschmacks ge- sofort zu finden in Fachgeschéften und
fuhrenden Warenhéusern. Warum sich mit

kocht verzehrt. Sie passen hervorragend zu
diversen Fleisch-, Gefliigel- und Wildge- . .
weniger zufrieden geben?

richten. Als Marmelade, Fruchtsaft und im
Gebick schmecken sie einfach herrlich.

. ' Infoline: 041 259 21 31

smberndorf
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Rostbraten
buntem

RINDS=-ROSTBRATEN

Fiir 4 Personen

1-2 EL Butter

4 Scheiben Rinds-Entrecéte
a ca. 200 g mit Fettrand,
verlangen Sie gut abgehangenes
Fleisch

Salz, Pfeffer

2 EL Mehl

Senf

2 EL OI

I dl Rotwein

1,25 dl Kalbsfond

Aceto Balsamico und Cognac
zum Abschmecken

SA1sON-KUCHE 9/2000

YORBEREITUNG:

Kalbsfond im Voraus zube-
reften, Schupfnudelteig
zubereiten, formen, in Salz-
wasser kachen und abtvopfen
lassen. Schalotten bis und
mit Punki 2 zubereiten,
Gemiise vorkochen. Rinds-
Rostbraten vorberveiten
(Punkt ).

I Buctter in kleine Stiicke
schneiden und tiefkiihlen.
Das Fleisch leicht klopfen,
den Fettrand einschneiden.
Salzen und pfeffern. Mehl in
einen Teller geben. Fleisch
auf der einen Seite mit Senf
bestreichen und mit dieser
Seite durch das Mehl ziehen.

2 In einer Pfanne das Ol er-
hitzen. Das Fleisch mit der
bemehlten Seite nach unten
anbraten, wenden und zuge-
deckt ca. 4-5 Minuten bra-
ten. Dabei Hitze reduzieren.

und Schupfnudeln

ZUBEREITUNG:
Rinds-Rostbraten braten
und Sauce zubereiten,
Parallel in 2 Pfannen
Schupfnadeln nnd Gemiise
in Butter schwenken. Scha-
lotten nochmals aufkochen
und fertigstellen.

Das Fleisch sollte noch rosa
sein. Herausnehmen und
warm stellen. Den Bratensaft
mit Rotwein abldschen, mit
Kalbsfond aufgiessen. Leicht
einreduzieren. Die kalte
Butter einriihren, bis die
Sauce bindet. Durch ein
feines Sieb streichen. Mit
Salz, Pfetfer, Balsamico und
einem Schuss Cognac
abschmecken.

Pro Person ca. 46 g Eiuweiss,
23 g Fert. 10 g Koblenhydyate,
190 kJ/450 kcal

ANRICHTEN:
Vom Rustbraten den Fett-

Mit Sauce iibergiessen.
Schalotten und Genriise
schin anrichten, Schupf-
nudeln separat dazu

ROSTBRATEN

Der osterreichischen Kiiche verdankt die
Welt einige Klassiker unter den Fleischge-
richten, die nicht mehr von den Speisekarten
wegzudenken sind, so z.B. den Zwiebelrost-
braten, das Wiener Schnitzel oder den Tafel-
spitz (Huftdeckel, Spitze aus der Hiifte des
Rinds). Johannes Ebsters Tiroler Rostbraten
ist eine raffinierte Variation des klassischen
Zwiebelrostbratens, mit Schalotten und ei-
ner kriftigen Rotweinsauce.




1

BUNTES GEMUSE

Beilage fiir 4 Personen

1 Broccoli

I Kohlrabi

I Karotte

I kleine Zucchetti
4 Cherrytomaten
| EL Butter

Salz, Pfeffer

I Das Gemiise nach Be-
lieben schneiden oder tour-
nieren. Mit Ausnahme der
Cherrytomaten Gemiise im
Salzwasser nacheinander
knackig kochen. In eiskal-
tem Wasser abschrecken
und abtropfen lassen.

2 Vor dem Servieren das
Gemiise in heissem Wasser
erwirmen und in Butter
schwenken. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Pro Person ca. 3 g Eiweiss.

2 g Fet. 4 g Koblenbydrate.

210 £]/50 keal

KARAMELLISIERTE
SCHALOTTEN

Beilage fiir 4 Personen

12 mittelgrosse Schalotten

| TL Butter

1-2 EL Zucker

1 TL Honig

1,25 di Rotwein

0,5 dl Kalbsfond oder Bouillon
| Lorbeerblatt

2 Nelken

Salz, Pfeffer

wenig Aceto Balsamico

[ Schalotten schilen. Die
Schalenspitze niche abschnei-
den, damit sie beim Kochen
nicht auseinanderfallen.
Schalotten im Salzwasser
blanchieren. Abtropfen
lassen.

? Bucrer leicht schmelzen.
Schalotten, Zucker und
Honig dazugeben. Karamel-
lisieren lassen. Mit Rotwein
und Kalbsfond aufgiessen
und die Gewiirze dazugeben.
Salzen und leicht pfeffern.
Ein Spritzer Balsamico hinzu-
fiigen. Schalotten nicht zu
weich kochen. Herausnehmen
und die Flissigkeit sirupdhn-
lich einkochen lassen. Vom
Feuer nehmen.

3 Vor dem Servieren Schalot-
ten in der Fliissigkeit noch-
mals aufkochen. Etwas
Kalbstond oder Bouillon bei-
geben.

Pro Person ca. 3 g Eiweiss.

3 g Fert. 21 g Koblenbydrare.
600 kJ/140 keal

SCHUPFNUDELN

Beilage fiir 4 Personen

250 g Kartoffeln mehligkochend

100 g Mehl

| EL Magerquark

| EL Griess

| Ei

Salz, Muskatnuss
Mehl zum Bestiuben
3 EL Bratbutter

2 EL Brotbrosel
Pfeffer

1 Kartoffeln in der Schale
weichkochen. Schilen und
heiss durch ein Passe-Vite
auf eine bemehlte Arbeits-
fliche drehen. In die Mitte
eine Mulde driicken. Mehl,
Quark, Griess, Ei und je eine
Prise Salz und frisch gerie-
bener Muskat hineingeben.
Alles zu einem glacten Teig
verarbeiten und 10 Minuten
ruhen lassen.

SEPTEMBERTHEMA [>3isosi

g L

3 Schupfnudeln in reichlich
siedendem Wasser ca. 3 Mi-
nuten kochen. Abgiessen und
abtropfen lassen.

4 Vor dem Servieren Butter

heiss werden lassen. Brosel
eintiihren. Schupfnudeln
dazugeben und in heisser
Butter schwenken, bis die
Butter leicht braun ist. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

2 Aus dem Kartoffelteig eine
Rolle von 3 cm @ formen,
dann fingerdicke Scheiben
davon abschneiden und mit
bemehlten Hinden zu
Schupfnudeln formen. Pro Person ca. 7 g Efweiss,

9 g Fert. 33 g Koblenbydrare.
1000 kJ/240 kal

SCHUPFNUDELN

Spezialitat aus Stiddeutschland, Tirol und Siid-
tirol. Schupfen heisst: schwenken, rollen, wil-
zen. Eine Masse aus Mehl, Eiern und Kar-
toffeln wird kinderfingerdick gerollt, in Salz-
wasser gekocht und anschliessend in brauner
Butter und Semmelbréseln «geschupfty (ge-
schwenkt).

Sie werden sowohl pikant,z.B.zu Sauerkraut,
als auch siiss serviert, z.B. mit Marillenréster
(Aprikosen im eigenen Saft geschmort mit
wenig Gelierzucker und Marillenbrand).
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v R Rosa gebratene
Lamm-Racks
mit Ratatouille
und Erdapfel-
Rabmpaunzen

VORBEREITUNG:

Leammjus im Vorawus zube-
reiten. Lamm marinieren.
Ratatouille vorkochen.
Rabmpannzen vorbereiten
wid formen.

IUBEREITUNG:
Lamm anbraten, in den
Ofeu schieben u

SCHONWETTER/SCHLECHTWETTER: tigstell

ZILLERTAL BEI JEDEM WETTER

Das Zillertal ist ein Paradies fiir Bergwanderer. Von

leichten Hohenwanderung bis zur anspruchsvollen

alpentour ist alles moglich. Wenn die Sonne nicht.f

oder die Laune nach et t, kein Pro

das Angebot ist riesig,;

Gold- und Silberbergwerks

André Heller inszeniert,

Naturdenkmal Spannagel :

der Zentralalpen, die Zillertaler ¢

2000 Metern Héhe fantastise

umliegende Bergwelt erlal e
Dampfzug, Bauernmirkte, Oldtimer-Run (alljahrli abn a

im Juli), Schiésser und Museen, Alpt Alpengar: S - paral servieren
Wem hier langweilig wird, dem azu | =il : o ] wnd mit dickfliissigem
Musik, Tanz und kulinarische Schmankerl, so wei & [t = Rabm betrinfeln.

eigene Kondition reicht. f 1




ROSA GEBRATENE
LAMM=RACKS

Fiir 4 Personen

4 Lamm-Racks

4 fe 200—300 g

Salz, Pfeffer

einige Butterflocken

zum Binden der Sauce

2 EL Olivenaol

I EL Butter

| Schuss Portwein

3 dI Lammijus

einige Blattchen Thymian,
Minze, Salbei und Rosmarin
' TL Honig

Aceto Balsamico

zum Abschmecken

MARINADE:

4 EL Olivenél

4 Knoblauchzehen

je 2 Zweige Thymian und
Salbei

/4 Zweig Rosmarin
einige Blitter Minze

I Einige Stunden im Voraus
von den Lamm-Racks alle
Hiute und Sehnen sorgfiltig
entfernen. Aus Olivendl,
durchgepresstem Knoblauch
und abgezupften Kriutern
eine Marinade mischen.

Lamm einstreichen und
einige Stunden marinieren
lassen.

2 Das Fleisch aus der Mari-
nade heben und abtrocknen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Backofen auf 220 °C vor-
heizen. Butter in Stiicke
schneiden und tiefkiihlen.

3 In einer Pfanne Ol und
Butter aufschiumen lassen.
Lamm-Racks rundum an-
braten. Das Fleisch immer
wieder mit dem Ol iiber-
giessen (die Poren miissen
sich schliessen). Fleisch aus
der Pfanne heben und neben-
einander in eine lingliche
Form legen. Im heissen
Backofen ca. 10 Minuten
backen. Das Fleisch sollte
innen noch rosa sein. Heraus-
nehmen und in Alufolie
eingepackt ruhen lassen.

4 Den Bratriickstand in der
Pfanne mit Portwein abls-
schen. Lammjus hinzufiigen.
Thymian, Minze, wenig
Salbei, Rosmarin und Honig
dazugeben. Einreduzieren
lassen. So viel kalte Butter
einriihren, bis die Sauce
simig bindet. Mit Balsamico,
Salz und Pfeffer wiirzen.
Sauce durch ein Sieb strei-
chen und nochmals auf-
kochen.

Pro Person ca. 62 g Eiweiss,
30 g Fett, 2 g Koblenhydyate,
2200 &J/530 kcal

RATATOUILLE

Beilage fiir 4 Personen

je I rote, gelbe und' griine
Peperoni

| Zucchetti

12 Kohlrabi

I Aubergine

I Karotte

112 Sellerie

I Broccolirose

| EL Butter

1 Knoblauchzehe

einige Thymianblattchen

I Das Gemiise sorgfiltig in
kleine Wiirfel oder Réschen
schneiden. Getrennt, nach-
einander in gut gesalzenem
Wasser knackig kochen. In
eiskaltem Wasser abschrecken
und abtropfen lassen.

2 Vor dem Servieren das
Gemiise in heissem Wasser
erwirmen. Butter schmelzen.
Knoblauch dazupressen.
Gemiise in Knoblauchbutter
schwenken und mit Thy-
mianblittchen bestreuen.

Pro Person ca. 4 g Etweiss,
3 g Fert, 8 g Koblenbydyate,
300 £J/70 kcal

ERDAPFEL-RAHMPAUNZEN

Frither wurden Rahmpaunzen als Mittags-
speise in den bduerlichen Haushalten geges-
sen. Sie kamen direkt in der Pfanne auf den
Tisch.Als Getréank dazu gab es frische Milch.
Dieses traditionelle Tiroler Gericht wurde,
im Gegensatz zu den Schupfnudeln, immer |
pikant zubereitet. Heute finden die Paunzen
als Beilage in der neuen Kiiche ihren Platz. |

SEPTEMBERTHEMA S 3is0sd

ERDAPFEL-
RAHMPAUNZEN

Beilage fiir 4 Personen

250 g Kartoffeln (Erdapfel)
mebligkochend

| kleine Zwiebel

I Bund Schnittlauch

100 g Mehl

80 g Magerquark

I Ei

Salz, Pfeffer, Muskat

2 EL Bratbutter

0,5 dl Rahm

I Kartoffeln in der Schale
kochen. Schilen und durch
ein Passe-Vite in eine Schiis-
sel drehen. Zwiebel klein
wiirfeln, Schnittlauch in feine
Réllchen schneiden.

2 Mehl, Quark, Ei, Zwiebel,
Schnittlauch und Gewiirze zu
den Kartoffeln geben. Zu
einem glatten Teig kneten.

3 Auf einer bemehlten Fliche
den Teig zu einer daumen-
dicken Rolle formen. Diese in
ca. 3 cm lange Stiicke
schneiden und mit bemehlten
Hinden zu Paunzen formen.

4 Vor dem Servieren die
Erdipfel-Rahmpaunzen in
Butter goldbraun anbraten.
Herausnehmen und warm
stellen. Butter abgiessen
und mit Rahm aufgiessen.
Dickfliissig einkochen und
abschmecken.

Pro Person ca. 9 g Eiweiss,
11 g Fert, 31 g Koblenbydrate,
1100 kJ/260 kcal
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MOHN-ZWETSCHGENSTRUDEL

Flir 8 Personen

STRUDELTEIG:

400 g Mehl

3 EL Sonnenblumendl
12 TL Salz

knapp 2,5 dl lauwarmes
Wasser

SAISON-KUCHE 9/2000

FULLUNG:

1,25 dI Milch

50 g Zucker

I EL Honig

I Prise Zimt

I EL Vanillezucker

I Prise Salz

| unbehandelte Zitrone
300 g Mohn gemablen

2 ¢l Rum

800 g Zwetschgen

100 g Butter zum Bestreichen
100 g Zucker

2 TL Zimt .

Staubzucker zxm Bestreuen

Mobn-Zwetsch génktrudel

mit Siissweinsabayon und

Sauerrabmeis

I Mehl in eine Schiissel ge-
ben. Mit dem Gemisch O,
Salz und Wasser einen Teig
zusammenriihren. 15 Minu-
ten kneten, bis er weich und
geschmeidig ist. In eine
Schiissel geben, leicht mit Ol
bestreichen. Mit einem Tuch
oder einer kleineren Schiissel
zudecken. Mindestens eine
!/2 Stunde ruhen lassen.

2 Fiir die Fiillung alle Zuta-
ten bis und mit Salz in eine
Pfanne geben. Wenig Zitro-
nenschale fein dazureiben.
Aufkochen und den Mohn
einrithren. Vom Herd neh-
men und quellen lassen.
Wieder auf den Herd stellen
und gur résten. Rum darun-
ter riithren, kaltstellen.
Zwetschgen waschen, ent-
steinen und abtropfen lassen.
Vierteln.

YORBEREITUNG:
Strudel und Saunerrabmeis
zubereiten.

ZUBEREITUNG:
Sabayon aufschlagen.

ANRICHTEN:
Strudel schrig aufschneiden.
Mit Saunerrabmeis und
Siissweinsabayon auf Teller
anrichten. Mit Saison-
Friichten garnieren.

3 Ofen auf 220 °C vorheizen.
Strudelteig ausrollen und auf
bemehltem Tuch hauchdiinn
ausziehen. Butter schmelzen.
Teig mic fliissiger Bucter
bestreichen. Rinder
abschneiden. Mohnfiillung
vorsichtig auf den Teig
streichen. Zwetschgen darauf
verteilen. Zucker und Zimt
vermischen und {iber die
Zwetschgen streuen. Strudel
straff einrollen. Enden ver-
schliessen. Auf ein mit
Backpapier belegtes Blech
legen. Nochmals kriftig mit
flissiger Butter bestreichen.
In der Ofenmitte ca.

30 Minuten backen.

Ganze Menge ca. 109 g Eiweiss.
255 g Fett, 644 g Koblenbydrate,
22300 £J/5330 keal



s Lt
STRUDELTEIG IN 2 MINUTEN

Tante Luise beim Strudelmachen. Niemand
kann so schnell einen Strudelteig so hauch-
diinn ausziehen wie sie. Jahrelange Ubung
lasst dieses Meisterwerk wie ein Kinderspiel
aussehen.

Der Ausdruck Strudel stammt aus dem

Mittelhochdeutschen und bedeutet so viel
wie spiralig gerolltes, geschnittenes Stiick.
Gefiillt werden die Strudel je nach Saison
mit Apfeln, Niissen, Brotbroseln, Mohn,
Zwetschgen, Rhabarber, Marillen, Kirschen
oder Topfen (Quark).

MEHLSPEISEN Jf=isos

SUSSWEINSABAYON

Zum Strudel fiir 4 Personen

100 g Puderzucker

4 Eigelb

| Ei

2,5 dI Siisswein
wenig Zitronenzesten
| Prise Salz

Alle Zutaten vermischen
und iiber dem kochenden
Wasserbad aufschlagen, bis
eine schiumige Konsistenz
entsteht. Sofort servieren.

Pro Person ca. 6 g Eiweiss,
9 g Fett, 32 g Koblenhydyrate,
1150 kJ/270 kcal

SAUERRAHMEIS
Fiir ca. 6 dl Eis

500 g Sauer-Halbrahm
150 g Zucker

Saft einer Zitrone
etwas geriebene
Zitronenschale

2 dl Rahm

Alle Zutaten gut vermischen
und in der Eismaschine
gefrieren lassen. In ein Tief-
kiihlgefdss umfiillen und
tiefkithlen. 20 Minuten vor

dem Servieren herausnehmen.

Tipp: Wer keine Glacemaschine

hat, nimmt einfach Vanilleglace.

Ganze Portion ca. 16 g Eiweiss,
108 g Fett, 171 g Koblenhydrate,
7250 kJ/1730 keal

MEHLSPEISEN

Osterreich ist das Paradies fiir siisse Mehl-
speisen —wobei es letztlich keine Rolle spielt,
ob darin Mehl enthalten ist oder nicht. Nur
warm bzw. lauwarm miissen diese {ippigen
Dessertgerichte serviert werden.
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Blaubeernocken
mit Limiteis

VORBEREITUNG:
Zimteis zubereiten. Blan-
beernockenteig machen.

ZUBEREITUNG:
Nocken fertigstellen,

ANRICHTEN:

Blaubeernacken und Eis anf
Teller anrichten, Nach
Belieben mit Friichten und
Pfefferminze garnieren.

SaisoN-KUCHE g/2000




BLAUBEERNOCKEN

Als Dessert fiir 4 Personen

150 g Mehl

I Ei

| Eigelb

2 dl Milch

| Prise Salz

500 g Wildheidelbeeren
(Blaubeeren)
Bratbutter
Puderzucker
Beeren und Friichte
zum Garnieren

MEHLSPEISEN J2tifoss

| Aus Mehl, Eiern und Milch ZIMTEIS

einen Teig anriihren. Salz
und Beeren beigeben und
'darunter mischen. Mindes-
tens '/2 Stunde ruhen lassen.

2 1o einer flachen Pfanne
Butter heiss werden lassen.
Loffelweise die Nockenmasse
in die Pfanne setzen und
anbraten. Die Nocken
wenden und hellbraun
backen. Herausnehmen und
gut mit Puderzucker
bestreuen.

Pro Person ca. 9 g Esweiss,
17 g Fett, 57 g Kohlenhydrate,
1750 kJ/420 kcal

HEIDELBEEREN / BLAUBEEREN

Die kleinen schwarzblauen, wildwachsenden
Heidelbeeren werden auch Blau- oder
Schwarzbeeren genannt. Die von Juni bis
September geernteten Beeren sind inten-
siver im Geschmack als die geziichteten,
grosseren Kulturheidelbeeren, die unter
demn Namen Blueberries erhiltlich sind.
Heidelbeeren lassen sich wie Preiselbeeren

gut tiefkiihlen.

Fiir /2 Liter Eis

2,5 di Rahm

2,5 di Milch

2 TL Zimtpulver
30 g Zucker

4 Eigelb

Rahm, Milch und Zimt-
pulver ungefihr 15 Minuten
kocheln lassen. Zucker und
Eigelb schaumig riihren.
Beides vermischen, iiber dem
heissen Wasserbad zu einer
dickfliissigen Créme rithren.
In eine Schiissel mit Eiswas-
ser setzen und kalt rithren.
Die abgekiihlte Masse
(Créme) in eine Eismaschine
fullen und gefrieren lassen. In
einen Tiefkiihlbehilter um-
fiillen und in den Tiefkiihler
stellen. 15 Minuten vor dem
Servieren herausnehmen.

Tipp: Wer keine Glacemaschine
hat, kauft fertige Zimtglace.

Ganze Portion ca. 31 g Eiweiss,
128 g Fett, 51 g Koblenhydyate,
6150 kJ/1470 kcal

Ideal fiir Glace und Sorbet:
Philips Glacemasching Cucina
aus der Migros,

Fr. 149.—
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|‘ TOPFEN UND KNODEL

| Topfen I8€ der bayerisch-osterreichische Ausdruck fiie
Quarkl Frischkase. Er spielt als Zutat bei Mehlspeisen eine
grosse: Rolie zB. bei Topfenstrudel, Topfenknadeln,
i chinken. Topfenkolatschen. Aus dem gleichen
stammt der Knédel. Mit Sicherheit ist er die |
Spezialitit schlechthin und aus den |
en, bayerischen und bohmischen Kiiche nicht ™|
s égal ob siiss oder salzig serviert.

F SAI1SON-KUCHE 9/2000

Topfenknidel

~mit Hollerkoch

VYORBEREITUNG:
Knodelmasse vorbereiten.
Hollerkock zubereiten.

ZUBEREITUNG:
Knidel kochen.

ANRICHTEN:

Topfenknidel auf Holler-
koch dekorativ auf Teller
anrichten Butterbrosel
darauf geben. Mit Puder-
zucker bestreuen.

TOPFENKNODEL

Dessert fiir 4 Personen

KNODEL:

200 g altbackenes Weissbrot
| unbehandelte Zitrone

700 g Halbfettquark

2 Eigelb

3 Eier

50 g Butter

3 EL Puderzucker

I TL Vanillezucker

Salz

BUTTERBROSEL:

180 g altbackenes Weggli
160 g Butter
Vanillezucker

Zimt

HOLLERKOCH:
(Holunderkomport)

2 kg abgezupfte
Holunderbeeren

250 g Gelierzucker

| Spritzer Zitronensaft
| kleine Zimtstange

1/2 Vanilleschote

Geniessen und Ubernachten

I Fiir die Knsdel Weissbrot
entrinden und fein reiben.
Zitronenschale abreiben. Mit
dem Quark und den rest-
lichen Zutaten verriihren, bis
eine glatte Masse entsteht.

2 Stunden kiihl stellen.

? Fiir das Hollerkoch die
Beeren mit dem Zucker und
den Gewiirzen einmal auf-
kochen. Umtriihren und

4-5 Minuten kocheln lassen.
Kaltstellen.

3 Knodel (ca. 4 cm @)
formen. Geniigend leicht
gesalzenes Wasser zum
Kochen bringen. Knédel
schwach wallend ca. 15 Mi-
nuten kochen. Gut abtropfen.

4 Fiir die Butterbrosel
Weggli zerbroseln. Butter
schmelzen und die Brotbrsel
darin unter stindigem Riih-
ren goldbraun résten. Je nach
Geschmack mit Vanille-
zucker und Zimt wiirzen.

Tipp: Schmeckt auch mit
Lwetschgen- oder Apfel-
kompott.

Pro Person ca. 38 g Eiweiss,
G4 g Fett, 147 g Koblenbydyate,
5500 &J/1310 kcal

Nur gerade 5 Doppelzimmer gibt es in der «Lindex. Jedes mit
eigenem Farbton und individueller Einrichtung. Die Ubernachtung pro
Person im Doppelzimmer kostet zwischen ATS 410.- bis ATS 490.-
bzw. ATS 510.- bis ATS 560.-, je nach Saison. {Ca. SFr. 47.- bis
SFr. 65.- pro Person, Stand 8/2000 ). Absolutes Highlight:

Das reichhaltige Lindenfriihstiick ist im Preis imbegriffen.
Landgasthof Linde, Familie Ebster, A- 6272 Stumm im Zillertal,

Tel: 0043 52 83 22 77



