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Prosecco
mit Traubensaft
Für 4 Gläser

3 EL frisch gepresster roter
Traubensaft
ca. 3 dl Prosecco ader Perl r/'0r

Traubensaft in die Gläser
füllen und mir Prosecco
auf 1 dl auffüllen.

Pro G/as ca >o 5 g Eiueist.

a ! Fett 2 g Koh/enh1'drate.

z5o kJl6o kcal
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ie  LINDE in Stumm ist  e in Urgeste in Ud)  L-

l ichl<eit Ber erts 9 wurde s e als W r-tschaftsgebäude des gegenüber-
i iegenden Scl r  osses L-r  -<undlrch erwähnt  A s der  e i rs t  der  deutsche Kaiser
Xar nr an hrer- aL-ri Bär^erlagd we te, ver eh er-dern Haus das Schankrecht.
Herte l<ann d ie <L,r rde> ar , i f  fas l  500 ]ahre Wir- te-Er fahrung zurückbl icken
u' .d g t  vor-  a enr  dar<]ohannes Fbsier^ a ls  Kle inod derTi ro ler  Küche,

L indenblüten
D e <L nde> st  e r .  echler-  F: r r -n i l ier rbet l ieb,  Johanres Ebster  und sern Team
i,elstehen es r-rre stelhaft, a te Z er-l.r er. oderT ro er-Ger chte m t neueren
E nl luss--n zu ver-schi le  zen Tr-ad t ione e Be agen wie Schupfnudeln und
Paurzen f  nden hr-en Platz cbcnso ;uf  del  YenLl  <ar^te we lerchte Fsch,
Lanlr . r -  oder-W dger-rchte DieTanten s nd a is  [Yeh spe sen-Spezal is t  nnen
fil l  urrr',v der-steh clren, sLrssen Str-ride , l(nödel uld Nocl<en verantwort cfr.
Und Fr-.rLr Chr^st rr.r sorgt für' den r^icht gen Wern oder- Obstbr-annt Früchte
und GerrLlse s nd so fr- sch L-rrrrl sa songer-echt wie z ertalerisch von den
Ber-gcn, ',orr lY.l-l<t cder;rus derr eigenen Obst- urd l(r^äuter-garten, n der-n
es s ci 'r ' ,r; e rn ve-gar"rger.ren Zeiten unter B rnen-, Apfei und Zwetschgen-
bärnren her-r- ch r-omanI scl-r und her^r-schaft rch tafe r.r ässt

D e Yel f r  Auswah,d e w l f r , r rS e zusamrrengeste t  haben,  besteht  aus
! 6  r ' ,  ̂ '  .  . s  d e  -  ü  r  l i . L . o , r  T r r o i e  ü t r - e ,  , o n  J o h a ^ n e >  E o : r e '  r e r s -
t - L  i  , D r ^ . r  r ' ( e L u  c . e t e n o  L  A  e R ^ z e p L e s i  d p ' ' o o e r l o s n a c h z - -
l<ochen Dor-t, ,,r.,o es anspr-lchsvoiier wird, z B, be der HersteL ung von
se bstgenrachten F e schfonds oder Str r-rdelteig, sehen Sie Schritt für Schritt,
dass  S ie  ,  , L  de '  c l  l , 3en  I  o r ,  l r o , r  u^d  oe r r  r r o lwendgen  Überse r .
zungshrlferr rrühe os lede <Tafelspitze> und leden Genussgipfel erklimmen.

*ü'

Den sangesfreudigen l i l lertalern ist das berühmteste
Weihnachtsl ied der Welt zu verdanken, Sri l le Nacht
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Terrine aon
Saibling und
F orelle mit
Tomatentatar
VORBEREITUNG:
Terrine in Voraas zabereiten
und pochieren.

ZUBEREITUl{G:
'lYährend 

der P ochierzeit
Tonatentatar zubereiten.

Rucolab lätter und C herry-
tomaten auf hller auslegen.
Mit Oliuenäl und Zitrone
baräufe I n. Terr ine s chneiden
und zusatntnen mit Tonaten-
tatar dekoratiu anricbten.

SalgL txcsrERRtNE
Für eine Form von 1 Liter
Inhalt (1 kg Terrine)

Te nntNeNp,tncs:
I Schalotte
I TL Eutter
30 g Weissbrot
rh dl Milch
140 g Forellenfilet
obne Haut und ohne Grätert
140 g Saiblingsfilet
oltne Haut und ohne Gräten
I Eiweiss
Salz, weisser Pfeffer
1,5 d l  Rahm

ErNracE:
100 g Blattspinat
250 g grüne Bohnen
lh Karotte ca. 35 g
120 g Champignons
220 g Forellenfilet
obne Haut und obne Gräten
220 g Saiblingsfilet
ohne Haut und ohne Gräten
Butter für die Form

TouatrN'ratan:
4 mittelgrosse, reife Tomaten
2 Knoblauchzehen
je I Zweig Basilikum und
Petersilie
Salz, Pfeffer
2 EI Olivenöl

SararcenNt:run:
160 g Rucola
4 Cherrytomaten
4 EL Olivenöl
I EL Zitronensaft

I Schalotte in Scheiben
schneiden und in Butter an-
dünsten. Brot entrinden und
in Milcli einlegen. Für die
Einlage Spinat, Bohnen und
Karotte blanchieren. Cham-
plSnons purzen.

I Fur die Farce Fischfilet
klein schneiden und zusam-
men mit den Schalotten und
dem eingeweichten Brot in
eine Schüssel geben. Eiweiss
leicht schlagen und beigeben.
Salzen und pfeffern. Masse
portionenweise cuttern und
sofort kalt stellen (oder durch
die dünne Scheibe vom
Fleischwolf drehen). Diesen
Vorgang wiederholen und die
Masse nochmals kalt stellen.
Rahm steif schlagen. Nach
und nach unter die abge-
kühlte Masse mischen.
\üieder kalt stellen.

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

I Ofen auf80 oC vorheizen.
Terrinenform leicht einfetten.
Mit einer Klarsichtfolie so
auslegen, dass noch genügend
Folie zum Verschliessen vor-
steht. Mit Spinatblättern aus-
legen. so dass diese so weit
vorstehen, dass die Terrine
oben verschlossen werden
kann. Die Hälfte der Masse
in die Form füllen, Bohnen
längs hineinlegen. Restliche
Masse einfüllen. Terrine sorg-
fältig aufeinem Tuch aufden
Tisch klopfen. Mit Spinat und
dann mit Folie verschliessen.
Terrine in einen grossen
Bräter mit \Wasser geben.
Bei 80 oC'Wassertemperatur

ca. 45 Minuten im Ofen
pochieren. Auskühlen lassen.

5 Für das Tomatentatar die
Tomaten kurz in kochendes
\(/asser tauchen. Kalt ab-
schrecken, schälen und ent-
kernen. Tomaten würfeln.
Kn6blauch dazupressen.
Kräuter hacken und beifti-
gen. Vermischen, würzen und
mit Olivenöl marinieren.

Ganze Menge ca, 164 g Eiweiss,
t43 g Fett, 66 g Kohlenhydrau,
gzoo kJlzzoo hcal

Tipp:Terrine nur mit Forel-
lenfilet zubereiten, falls kein
Saiblingsfi let erhältlich.

Le icbte Sauer-
, ,t'trltntstrpftc tnrt

. . f .  I

J l | ( ' ( 'Psf  ( t  t tE(t ' l  t t

YORBEREITUNG:
Die Suppe kann irn
Vmaus zubereitet und
nur nocb aufgeu.,ärrnt
uerden,

ANRICHTEN:
Suppe in beisse Teller
giessen, Mit Speck-
stangen seruieren,

SauennanMsuPPE
Vorspeise für 4 Personen

I kleine Zwiebel
2 Knoblauchzehen
100 g Graukäse oder Blaa-
s ch imme I käs e z. B. G orgonzo la
I kleine Kartoffel
40 g Butter
5 dl Rindsbouil lon
2 dl Rahm
2,5 dl Sauer-Halbrahm
Salz, Pfeffer
Kümmel

Spscxsr,{NcsRr:
ca. 150 g ausgewallten
Blätterteig
8 Scheiben Rohess-Speck

I Zwiebel fein hacken.
Knoblauch pressen. Käse
grob reiben, Kartoffel schälen
und fein reiben.

I Zwiebel und Knoblauch in
Butter andünsten. Käse,
Kartoffel, Bouillon, Rahm
und Sauerrahm dazugeben.
\(/ürzen. Bei mittlerer Hitze
ca. lJ-20 Minuten leicht
köcheln lassen. Die Suppe im
Mixer pürieren und durch ein
Sieb passieren. Noch einmal
aufkochen, abschmecken.

I Fur die Speckstangerl den
Ofen auf 200 oC vorheizen.
Den Speck auf den Blätter-
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 Pason ca. r 4 g Eiweiss,
6o g Fett, zz g Koblenbydrau,
zSoo kJ/67o kcal

SArsoN-Küc lnn  g lzooo
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Tiro{er Schltttz-
Kt'tt f)"1€tt ! t t / t
{: r ' '  , 'r} "
\  l ) /  l l t l  i  -K / t '0 t  t ( l ^

?
n  " f  , t  j

t- / t  !  lr ,  " !)t l t  t l  l t( t '

5 rr {hr i h rl tter
!  , \

l l  l t t i  I - r t  l " l l /CSt l  l l

V O R B E R E I I U N 6 :
\ tL l t r / . k t ' , t l t l t  t t  I ' i t  t0 t  s
Krtt ht'tt t o t lt ' t  L i/ t ' tt .

Z U B E R E I T U  N G :
Knt l t . f  t '  t t '  i t  t l t  r t .  5a I be i  btr i  /  t  i
: t / D L ' t ' ( t l ( t / .

A N R I C H T E N :

S t l:l tt t : k t t lt.f a tt rt tr.f' bc i s:t,
'l 'e/lar 

gclxtt. (i crit'bcttt'tt

Pa nttett u r/tr rii /tt' r tl rt' tr t: tt

t ttd tl it l.tt, i t tt' \,r I /tt, i lt tt I lc t

i ib t ' r  l ic  Kt  t r l t f  tu 3 i t 'ssct t .

Tt , tc ; :
300 g  Meh l
t E i
I  EL  Ol ivenö l
wenig Wasser

F i ; r  r . r  x c ; :
|  50 g Blattspinat
I  Knob lauchzehe
I  EL But te r
I  EL  Ol ivenö l
300 g Ricotta
30 g  ger iebener  Parmesan
l E i
Salz, Pfeffer, Muskatnuss

S r r  n t , t n u  t r l t t :
|  00 g Butter
l2 Blätter Salbei
70 g geriebener Parmesan

K R A P F E N

Pilcante Krapfen gibt es mit den unterschied-
l ichsten Fül lungen. Die typischen Zi l lertaler
Krapfen werden mit einem Roggenmehlteig
und einer Fül lung aus Kartoffeln, Quarl< und
Graul<as zubereitet und dann ohne Vorzu-
l<ochen in Butterschmalz ausgebacken. Dazu
crinl<t man Buttermilch. Die Tiroler Krapfen
s ind  den i ta l ien ischen Rav io l i  schon e twas
näher. Sie werden gefül l t ,  inWasser gesotten
und dann mit ausgelassener Butter serviert.

:., i:,ijT5€tuüIii'i

I  l ' i i r '  . l cn  l t . ig  NIch l .  [ i .
( ) l r r  rn i j l  unr i  t i r r i l r r  Spr i tz i , r
\ \ . , . . ,  1 , t , r r ' .  l t . r r l t . i r , t t . , r i . ,  i r r
c les t i sc l rc r  

' l  
t ig  en ts tch t

l1  i  t  l i . l r l s i ch t l i r l  i c  zuc lec l ie r  r
I  S tLrn t l rn  in r  K i ih lschrank

nr l rc  n  i lLssen

I Ir i i r  cl ic Fül lung Spir.rat
ptrrzcn uncl blanchieren.
I(rroblaucl izehe pressen.
Blrt ter uncl Oiivenöl er-
rvärmen Spir-rat r,rr-rcl Knoi'r-
lauch andiinsten uncl salztrr
Heriusnehrnen rr ncl crkal rcrr
I r rssen Sp ina t  hackcn t r l i r
l l i ' , ' r r . , ,  l ) . r t r t t c ' , r n  . r r r . ]  I  .
\ ( r ' l r r i \ '  l r , r r  \ l i r  ) . r l z ,  l r t r t t i r '
runc l  N lL rs l i i r t  r rbschnr rckrn  ln
c i l ren  Spr i tzs r rck  r r i t  g l ; r t t c i '

l - i i l l e  f i i l l r n

t . , ,  l
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3 Teig mic einer Nudelma-
schine ganz dünn ausrollen.
Mir einem runden Ausstecher
runde Plätzchen (10 cm O)
ausstechen. \7enig Füllung
auf die Plätzchen spritzen.
Die Plätzchen halbmond-
ftirmig
Den

Die Krapfen in siedendem
Salzwasser ca. 5 Minuten
ziehen lassen. Herausheben
und leicht abtropfen lassen.
lVährenddessen Butter
schmelzen. Salbei hinzufügen
und aufschäumen lassen, bis
die Butter leicht braun ist.

Pro Person ca. jo g Eiuciss,
5r g F*t, 6z g Kohlmhydrau,
34oo kJlSoo kcal

Selbstgema,cbte Fonds,,,
... sind das A und O der Gourmetkücbe.

Aus ibnen entsteben berrlicbe Saucen.

Die Herstellung ltraucht etwas Zeh, ist aber eigentlich

ganz einfach. Besonders praktisch: Fonds lassen sich

aas gezei c hnet p zrt i 0n enu ei s e ei nfr i eren.

SEpTEMBERTHEMA 
Wä_

Wrlorono
Für ca. 1 Liter

180 g Wurzelgemüse
Zuiebel, Karotte, Lauch und
Sellerie
700 g Wildknochen und
Parüren ( Abschnitte beint
Zerlegen des Vildu)
5 dl guter Rotwein
einige Pfefferkörner
2 Lorbeerblätter
5 Gewürznelken
2 Zweige frischer Thymian
einige Wachholderbeeren
I Prise Salz
3 EL Olivenöl
60 g Tomatenpüree
3 EL geriebene Haselnüsse
2,5 | Wasser
60 g frische Preiselbeeren oder

3 EL Preiselbeel'en ailr dent Glas
I unbehandelte Orange
I unbehandelte Zitrone

I \ü(urzelgemüse grob schnei-
den. Knochen klein hacken.
In eine Schüssel geben und mit
Rotwein übergiessen. Mit Pfef-
ferkörnern, Lorbeerblättern,
Nelken, Thymian, leicht
zerdrückten \(achholderbeeren
und Salz würzen. Schüssel
zudecken und über Nacht im
Kühlschrank stehen lassen.

I Knochen aus der Marinade
heben und abtropfen lassen.
Saft absieben. Gewürze und
Gemüse auffangen. In einem
grossen Topf das Öl erhitzen.
Knochen anrösten, Gemüse
und Gewürze beigeben und
ebenfalls anrösten. Tomaten-
püree einrühren und alles ca.
25 Minuten rösten. Nüsse
beigeben. Mit dem aufgefange-
nen Safr ablöschen und so
Iange kochen, bis die Flüssig-
keit auf ca. die Hälfte der
ursprünglichen Menge redu-
ziert ist. \Tasser zugiessen.
Preiselbeeren beigeben. Von
der Orange und Zitrone einige
Zesren abziehen und beifügen.
Fond aufkleiner Stufe 2-3
Stunden köcheln lassen. Äuf-
steigenden Schaum immer
wieder abschöpfen. Fond durch
ein feines Sieb absieben. Ab-
kühlen lassen und enrferren.

\{/ildknocl:en sind. in der Saison nur m
speziellen Mettgereien (wo Vild aus-
genonilten u'id) erbahlich.

Verschiedene Fonds sind fix-
fertig in der Migros regional
erhältlich.

t l

KaLesroNo
Für ca. 1 Liter

2 Zwiebeln
I Karotte
2 Stangen Stangensellerie
I Stück Lauch
I kg fleischige Kalbsknochen
und Kalbfl eischabschnitte
( be inr Metz ger aorbes te I / en )
2 EL Sonnenblumenöl
I Tomate
I Knoblauchzehe
2 Gewürznelken
I Lorbeerblatt
I EL Tomatenpüree
I dl Rotwein
1.5 Liter kaltes Wasser
I Prise Salz
'l-6 Petersilienstängel

ie I Thymian-, Rosmarin-
und Estragonzweig

Gemüse würfeln. Kalbskno-
chen kalt abwaschen, ab-
trocknen und im Öl anrös-
ten. Gemüse dazugeben und
leicht Farbe nehmen lassen.
Tomate, Knoblauch und
Gewürze zufügen. Tomaten-
püree einrühren und andüns-
cen. Mit Rotwein ablöschen.
Bei starker Hitze fast völlis
einkochen lassen. \Tasser
dazugiessen und vorsichtig
salzen. Aufkochen und bei
schwacher Hitze 2 r/z Stun-
den köcheln lassen, Immer
wieder Schaum abschöpfep.
Nach 2 Stunden Kochzeit
die Kräuterzweige in den
Fond geben. Den Fond durch
ein feines Sieb giessen.
Abkühlen. Fetrschicht mit
einem Löffel entfernen und
so den Fond entfetten.

Lanu;us
Fl. jrr  ca.3l4Liter

100 g Zwiebeln
50 g Stangensellerie
50 g Lauch
500 g lammknochen
( bein Metzger uorbestel len )
I EL Olivenöl
2 Knoblauchzehen
weisse Pfefferkörner
Salz
I reife Tomate
50 g Tomaten aus der Dose
1,25 dl trockener Weisswein
I Liter Wasser oder Kalbsfond
I Kartoffel
I Lorbeerblatt
2 Zweige fhymian
I Zweig Rosmarin
weisser Pfetier aas der Mühle

Gemüse würfeln, Knochen
in kleine Stücke hacken.
Knochen im heissen Ol an-
rösten. Gemüse und Knob-
lauch zufügen und mitrös-
ten. Mit Pfefferkörnern und
wenig Salz würzen. Tomate
würfeln. Zusammen mit
Dosentomaten zugeben.
Mit n7eisswein ablöschen.
\üTasser oder Fond dazugies-
sen. Kartoffel schälen und
direkc hineinreiben. Kräurer
und Gewürze beifügen und
41-60 Minuten köcheln
lassen. Den Lammius durch
ein feines Sieb giessen. Erkal-
ten lassen, entfetten und
nochmals abschmecken.

S a t s o N - K ü c u n  g l z o o o



Medaillons uom Hirscb-Entrecilte
mit Rahmpilzpolenta ttnd
Pieiselbeerkompott

YORBEREITUNG:
'Wi 

ldfond und P rei se lbeer-
kompotl im Voraus zuberei-
ten. Alle Zutaten bereit-
stellen. Allenfa Il s G e m ü se-
beilage oorbereiten.

'$r-q,
1 . .  *

.ir,ä

ZUBEREITUNG:
Mit der Polenta beginnen
und parallel dazu die
Hirscb-Entrecite und das
Gemüse fertigstellen,

ANRICHTEN:
Medaillons und Polenta auf
Teller scbön anrichten und
mit Preiselbeerkompott ser-
aieren. Als Gemüsebeilage
passt Rotkraut, Broccoli oder
Sprossenkobl.

j

tk-

Und dazu Wein aus 0sterreich
Osterreichs Weine werden qualitativ immer
hochweniger Die Weissen, z B frrscher,
fruchtiger G'üner Velt lrne',  edler Biesl ing
oder einheimischer Werssburgunder. sowre
die Roten, z B Blaufränkisch, St Laurent
oder ein samtiger Zweigelt, passen hervor-
ragend zu den Landesspezial i täten

iitilgi

Butter zum Saucenbinden

lmmer genügend Butter{ locken
tiefkühlen.Am Schluss nach und
nach in die Sauce einschwingen,
bis die Sauce bindet.

Mroar l l o rs
V O M  H I R S C H .

Enrnrcörr
Für 4 Personen

8 Hirsch-Entrecöte ä Bo g
Wachholderbeeren
Salz, Pfeffer
einige Nadeln Rosmarin
2 EL Olivenö]

S a u c r :
3/r I Wildfond
5 Schalotten
einige Butterf locken
arm Binden der Sauce
0,5 dl feiner Portwein
2,5 dl kräftiger Rotweh
I EL Preiselbeerkompott
oc/er Preise/beeren aus dent G/as
I Prise Zimt
l-2 dunkle Schokoladenspäne
je ein Spritzer Gin und
Grand Marnier
Himbeeressig

I Ftir die Sauce den S7ild-
[ond au fca . r / ,  L i te r  e in re-
duzieren lassen. Schalotten
hacken. Butterflocken in den
Tiefkühler stellen.

I MedaiUons vorsichtig
leicht klopfen. Wachholder-
beeren mit dem Mörser zer-
stossen. Medail lons mit Salz,
Pfeffer, Wachholder und
Rosmarin würzen. Im hers-
sen Ol kräftig anbraten,
wenden und Hitze redu-
z ie ren .  Ca.  5  Minu ten  fe r r ig
braten. Die Medail lons sol l-
ten innen noch rosa sein.
Herausnehmen und warm

'  '  ; i tsrei len. u Derscnusslges lett
abgiessen. Bratensatz mit
Portwein und Rotwein ab-
Iöschen. Schalorten zuftigen
und die Flüssigkeit einredu-
zieren lassen. Wildfond,
Preiselbeeren, Zimt, Schoko-
lade, Gin und Grand Marnrer

beigeben - weiter einredu-
z ie ren ,  b is  e ine  sämige Kon-
sistenz entsteht. Sauce durch
ein feines Sieb giessen. Noch-
mals aufkochen. So viele
Butterfl ocken einschwingen,
b is  d ie  Sauce b inder .  M i r
Salz, Pfeffer und Himbeer-
essig abschmecken.

Pra Person ca. j5 g Eiueiss.
t7 gFetr, rr gKohlenhydran,
165o kJl4oo hcal

t2 S a r s o N - K ü c u r .  g l z o o o



Raxr ' rpr lzPoLENTA

Beilage für 4 Personen

8 dl Hühnerbouil lon
2 dl Rahm
120 g Polenta nittelfein
I Lorbeerblatt
Salz, Pfeffer, Muskat
120 g Pilze, z.B. Eierschwän-
me, Steinpilze
I Schalotte
I Knoblauchzehe
I EL Sonnenblumenöl
50 g Butter
50 g frisch geriebener
Parmesan
4 EL geschlagener Rahm

PnrrsrLee rn-
KOMPOTT

Für2G läse räSd l l nha l t

1,25 dl Wasser
300 g Gelierzucker
0,5 dl Rotwein
Zimtrinde
I kg Preiselbeeren
Preisef beerlikör oder Vi II iams

I Bouillon und Rahm
aufkochen. Die Polenta unrer
Rühren einrieseln lassen.
Lorbeerblatt beifügen und
mit Salz, Pfeffer und Muskat
würzen. Ca. 15 Minuten auf
kleiner Stufe köcheln lassen.

tl Pilze unten frisch anschnei-
den und reinigen. \üenn
nötig zerkleinern. Schalotte
und Knoblauch fein hacken.
Alles im heissen Öl andüns-
ten.

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

Pro Puson ca. ro g Eiueiss,
40 g Fett, z8 g Kohlenhydrate,
ztoo kJ/5oo kcal

\7asser, Zucker, Rotwein und
Zimtrinde gemeinsam auf-
kochen. Gewaschene, edesene
Preiselbeeren beigeben und
ca. 10 Minuten köcheln
lassen. Zimtrinde entfernen.
Kompott mit Preiselbeer-
l ikör abschmecken. Heiss in
sauber ausgespülte Gläser
füllen und gut verschliessen.

Pro Glas ca. z g Eiueiss,
j g Fat, r9z g Kohlenhydrate,
jToo kJ/88o kcal

Tipp: Preiselbeeren durch Cran-
berries ersetzen (ab Mitte
0ktober erhältlich) oder
Preiselbeeren aus dem Glas
zum Wild servieren.

PREISELBEEREN
lm Zillertal gibt es zu Hauf wilde Beeren. Die
leuchtend roten Preiselbeeren werden
wegen des herb-säuerlichen Geschmacks ge-
kocht verzehrt. Sie passen hervorragend zu
diversen Fleisch-, Geflügel- und Wildge-
richten. Als Marmelade. Fruchtsaft und im
Gebäck schmecken sie einfach herrlich.

SEPTEMBERTHEMA 
W

S a l s o N - K ü c u n  g l z o o o



Rostbraten karame lli s iert en S cbalot ten.
buntem G. und Schupfnudeln

t -

:1' / .

Rrnos-RoSTBRATEN
Für 4 Personen

l-2 EL Butter
4 Scheiben Rinds-Entrecöte
ä ca. zoo g ntit Fettrand,
uerlangen Sie gnt abgehangenes
F lei.rch
Salz, Pfeffer
2 EL Mehl
Senf
2 E L O I
I dl Rotwein
1,25 dl Kalbsfond
Aceto Balsamico und Cognac
zan Abschnecken

I Butter in kleine Stücke
schneiden und tiefkühlen.
Das Fleisch leicht klopfen,
den Fettrand einschneiden.
Salzen und pfeffern. Mehl in
einen Tel ler geben. Fleisch
auf der einen Seite mir Senf
bestreichen und mit dieser
Seite durch das Mehl ziehen.

I In einer Pfanne das öl er-
hitzen. Das Fleisch mit der
bemehlten Seite nach unren
anbraten, wenden und zuge-
deckt ca. 4-1 Minuten bra-
ten. Dabei Hitze reduzieren.

Das Fleisch sollte noch rosa
sein. Herausnehmen und
warm stellen. Den Bratensaft
mi t  Rorwe in  ab löschen,  mi r
Kalbsfond aufgiessen. Leichr
einreduzieren. Die kalte
Butter einrühren, bis die
Sauce bindet. Durch ein
feines Sieb srreichen. Mic
Salz,,Pfeffer, Balsamico und
einem Schuss Cognac
abschmecken.

Pro Person u. q6 g Eiueiss,
23 g Fett, to g Kohlerh1,drate,

r9o kJl'15o kul

ROSTBRATEN
Der österreichischen Küche 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 Hüfte des
Rinds). Johannes Ebsters Tiroler Rostbraten
ist eine raffinierte Var.iation des klassischen
Zwiebelrostbratens, mir Schalotten und ei-
ner kräft igen Rotweinsauce.

|  4  Sa rsoN-Küc r rE  9 / zooo



SEPTEMBERTHEMA 
Wä-

!.-

Bunr rs  Gruüsr
Beilage für 4 Personen

I Broccol i
I  Kohlrabi
I Karotte
I kleine Zucchett i
4 Cherrytomaten
I E[ Butter
Salz, Pfeffer

I Das Gemüse nach Be-
l ieben schne iden oder  rour -
nieren. Mit Ausnahme der
Cherrytomaten Gemüse rm
Salzwasser nacheinander
knackig kocl.ren. In eiskal-
rem \X/asser abschrecken
r-rnd abtropfen lassen.

I Vor dem Servieren das
Gemüse in heissem \üasser
ers'ärmen und in Butter
schrvenken. Mit Salz und
Pfeffer würzen.

Pt o Person rd. 2, g E)u'eis.

t ,q Fttt. q g Kohlenh1'drate .

: t o kJl 5o kcal

Kanamrt l rsrERTE
Scxalorr r t t
Beilage [ür 4 Personen

l2 mittelgrosse Schalotten
I TL Butter
l-2 EL Zucker
I T[ Honig
1 ,25  d l  Rotwe in
0,5 df Kalbsfond ocler Batri//on
I Lorbeerblatt
2 Nelken
Salz, Pfeffer
wenig Aceto Balsamico

I Scl.ralotten scl.rälen. Die
Scha lcnsp i rz r  n ichr  abschne i -
den, damit sie beim Kochen
nicl-rt auseinanderfallen.
Scl-ralotten im Salzwasser
blanchieren. Abtropfen
lassen.

I Butter leicht scl.rmelzen.
Scl-ralotten, Zucker und
Honig dazugeben. Karamel-
l i s ie ren  lassen Mi r  Ror rve in
und Kalbsfond aufgiessen
und die Gervl irze dazugeben.
Salzen und leicl.rt pfeffern
E in  Spr i tzer  Ba lsamico  h inzu-
fügen. Scl-ralotten nicht zr-r
rveicl-r kochen. Herausnelrmen
und die Flüssigkeit sirr"rpähn-
Iich einkocl"ren lassen. Vom
Feuer nehmen.

3 Vor dem Servieren Scl-ralot-
ten in der Flüssigkeit noch-
mals aufkochen. Etwas
Kalbsfond oder Bouil lon bei-
geben.

Pra Ptrson td. i g Eiueiss,

) ! Fett. 2 r g Kohhnhl'drate.

6oo kJlrp kcal

ScnuprxuDErN
Beilage für 4 Personen

250 g Kartoffeln nehligkocbend
100 g  Meh l
I EL Magerquark
I EL Griess
t E i
Salz, Muskatnuss
Mehl zum Bestäuben
3 EL Bratbutter
2 EL Brotbrösel
Pfeffer

I Kartoffeln in der Scl.rale
weichkochen. Schälen und
l"reiss durcl.r ein Passe-Vite
auf eine bemehlte Arbeits-
fläche drel.ren. In die Mitre
eine Mulde drücken. Mehl,

Quark, Griess, Ei r-rnd je erne
Prise Salz und fr isch gerie-
bener Muskat hineingeben.
A l les  zu  e inem g la r ren  Te ig
verarbeiten und 10 Minuren
ruhen lassen.

I  Aus  dem Kar toFfe l te ig  e ine
Rolle von i cm @ formen,
dann fingerdicke Scl.reiben
davon , rbschne iden und mi t
bemehlten Händen zu
Scl.rupfnr-rdeln formen.

;*:\1,.i, ,.*

I
:

l.
-
,F

)

I  Schupfnudeln in reichl ich
siedendem \Tasser ca. 3 Mi-
nuten kochen. Abgiessen und
,h r r^n f " .  lo " "o .

I Vor dem Servieren Butrer
heiss werden lassen. Brösel
einrühren. Schupfnudeln
dazugeben und in heisser
Butter schwenken, bis die
Bi-rtter leicl-rt braun ist. Mit
Salz und Pfeffer würzen.

Pra Persan ca. 7 g Eiu'eiss.
9 g Fett. i3 g Kohlerh),drare,
tooo kJlzqo ktal

S C H U P F N U D E L N
Spezial i tät aus Süddeutschland,Tirol und Süd-
t irol.  Schupfen heisst: schwenken, rol len, wäl-
zen. Eine Masse aus Mehl, Eiern und Kar-
toffeln wird kinderfingerdick gerollt, in Salz-
wasser gekocht und anschl iessend in brauner
Butter und Semmelbröseln <geschupft> (ge-
schwenkt).
Sie werden sowohl pikant,z.B.zu Sauerkraut,
als auch süss serviert,  z.B. mit Mari l lenröster
(Aprikosen im eigenen Saft geschmort mit
wenig Gelierzucker und Mari l lenbrand).

S A I S o N - K ü c  u r .  g l z o o o  |  5



L

7
-tJ/t"':*--



Rosa GEBRATENE
Lann-Racrs
Für 4 Personen

4 Lamm-Racks
ä je zoo-joo g
Salz, Pfeffer
einige Butterflocken
zun Binden der Sauce
2 E[ Olivenöl
I EL Butter
I Schuss Portwein
3 dl lammjus
einige Blättchen Thymian,
Minze, Salbei und Rosmarin
Uz TL Honig
Aceto Balsamico
zun Abschmecken

ManrNapr:
4 EL Olivenöl
4 Knoblauchzehen
je 2 Zweige Thymian und
Salbei
r/r Zweig Rosmarin
einige Blätter Minze

I Einige Stunden im Voraus
von den Lamm-Racks alle
Häute und Sehnen sorgfältig
entfernen. Äus OlivenöI,
durchgepresstem Knoblauch
und abgezupften Kräutern
eine Marinade mischen.
Lamm einstreichen und
einige Stunden marinieren
lassen.

I Das Fleisch aus der Mari-
nade heben und abtrocknen.
Mit Salz und Pfeffer würzen.
Backofen auf 220 oC vor-
heizen. Butter in Stücke
schneiden und tiefkühlen.

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

{ Den Bratrückstand in der
Pfanne mit Portwein ablö-
schen. Lammjus hinzufügen.
Thymian, Minze, wenig
Salbei, Rosmarin und Honig
dazugeben. Einreduzieren
lassen. So viel kalte Butter
einrühren, bis die Sauce
sämig bindet. Mit Balsamico,
Salz und Pfeffer würzen.
Sauce durch ein Sieb strei-
chen und nochmals auf-
kochen.

Pro Persan ca, 6z g Eiweiss,
jo g Fett, z g Koblenhydran,
zzoo kJl5jo kcal

Rananoun lr
Beilage für 4 Personen

je I rote,gelbe und'grüne
Peperoni
I Zucchetti
r/z Kohlrabi
I Aubergine
I Karotte
r/r Sellerie
I Broccolirose
I EL Butter
I Knoblauchzehe
einige Thymianblättchen

I Das Gemüse sorgfältig rn
kleine \7ürfel oder Röschen
schneiden. Getrennt, nach-
einander in gut gesalzenem
\(asser knackig kochen. In
eiskaltem Wasser abschrecken
und abtropfen lassen.

! Vor dem Servieren das
Gemüse in heissem \Tasser
erwärmen. Butter schmelzen.
Knoblauch dazupressen.
Gemüse in Knoblauchburrer
schwenken und mit Thy-
mianblärtchen besrreuen.

Pro Person ca. 4 g Eiweiss,
j g Fett, 8 g Koblenbydraa,
joo kJ/7o kcal

sEPTEMBERTHEMA Wä-

EnoAprrr-
RrtnrrpauNzEN
Beilage für 4 Personen

250 g Kartoffeln (Erdäpfel)
mebligAochend
I kleine Zwiebel
I Bund Schnittlauch
100 g Mehl
80 g Magerquark
t E i
Salz, Pfeffer, Muskat
2 EL Bratbutter
0,5 dl Rahm

I Kartoffeln in der Schale
kochen. Schälen und durch
ein Passe-Vite in eine Schüs-
sel drehen. Zwiebel klein
würfeln, Schnittlauch in feine
Röllchen schneiden.

I l,tetrt, Quark, Ei, Zwiebel,
Schnittlauch und Gewürze zu
den Kartoffeln geben. Zu
einem glatten Teig kneten.

I Auf einer bemehlten Fläche
den Teig zu einer daumen-
dicken Rolle formen. Diese in
ca.3 cm lange Stücke
schneiden und mit bemehlten
Händen ztt P aunzen formcn.

tl Vor dem Servieren die
Erdäpfel-Rahmpaunzen in
Butter goldbraun anbraten.
Herausnehmen und warm
stellen. Butter abgiessen
und mit Rahm aufgiessen.
Dickflüssig einkochen und
abschmecken.

Pro Person ca, 9 g Eiweiss,
rt gFett, jr gKoblenhydrate,
r roo kJ/z6o kcal

ERDAPFEL-RAHMPAUNZEN
Früher wurden Rahmpaunzen als Mittags-
speise in den bäuerlichen Haushalten geges-
sen. Sie kamen direkt in der ffanne auf den
Tisch.Als Getränk 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 Küche ihren Platz.

SAISoN-Kücau g lzooo t 7



Mo b n - Zu e t s c b ge n s trude I
mit S üsseaeinsabayon und
Sauerrabmeis

M oxr -ZwETscHGENsTRUDEL
Für 8 Personen

J T I I U D E I - T L I G :

400 g Mehl
3 EL Sonnenblumenöl
rh TL Salz
knapp 2,5 dl lauwarmes
Wasser

F ü r l u N c :
1 , 2 5  d l  M i l c h
50 g Zucker
I EL Honig
I Prise Zimt
I EL Vanil lezucker
I Prise Salz
I unbehandelte Zitrone
300 g Mohn geaahlen
2 cl Rum
800 g Zwetschgen
100 g Butter ztn Bestreicben
100 g Zucker
rh TL Zimt
Staubzucker zu n Bestretten

I Ueht in eine Schüssel ge-
ben. Mit dem Gemisch Ol,
Salz r-rnd $Tasser einen Teig
zusammenrühren. 1 I  Minu-
ten kneten, bis er weich und
geschmeidig ist.  In eine
Schüsse l  geben.  le ichr  mi r  Ö l
bestreichen. Mir einem Tuch
oder einer kleineren Schüssel
zudecken. Mindestens eine
r/-: Stunde ruhen lassen.

I Ftir die Füllung alle Ztta-
ren  b is  und mi r  Sa lz  in  e ine
Pfanne geben. \Wenig Zitro-
nenschale fein dazureiben.
Aufkochen und den Mohn
einrühren. Vom Herd neh-
men und quellen lassen.
\Wieder ar-rf den Herd stellen
und gut rösten. Rum darun-
ter rühren, kaltstel len.
Zwetschgen waschen, ent-
steinen und abtropfen lassen.
Vierteln.

VORBEREITUNG:
S trudel und Sauerrahmeis
ntbereiten,

ZUBEREITUNG:
Sabayon aufscblagen.

ANRICHTEN:
S trudel schräg aufschneiden.
Mit Sauerrahrneis und
S üssueinsabayon auf Teller
anricbten, Illit S ai s on -
Früchten garwieren. @

- t

1"

3 Ofen auf 220 oC vorheizen.
Strudelteig ausrollen und auf
bemehlrem Tuch hauchdünn
ausziehen. Butter schmelzen.
Teig mit flüssiger Butter
bestreichen. Ränder
abschneiden. Mohnfül lung
vorsichtig aufden Teig
streichen. Zwetschgen darauf
verceilen. Zucker und Zimt
vermischen und über die
Zwetschgen srreuen. Strudel
straff einrollen. Enden ver-
schl iessen. Auf ein mit
Backpapier belegtes Blech
legen. Nochmals kräft ig mit
f l  üssiger Butter bestreichen.
In der Ofenmitte ca.
l0 Minuten backen.

Galze Xlenge ca. to9 g Eiteiss,

i i i ,( F./t. 6qq g Ka/:/,nl:;dmt,,

zz3oo kJ l531o k ra l

*
\
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STRUDELTEIG IN 2  MINUTEN
Tante Luise beim Strudelmachen. Niemand
kann so schnell einen Strudelteig so hauch-
dünn ausziehen wie sie. Jahrelange Übung
lässt dieses Meisterwerk wie ein Kinderspiel
aussehen.
Der Ausdruck Strudel stammt aus dem
Mittelhochdeutschen und bedeutet so viel
wie spiralig gerolltes, geschnittenes Stück.
Gefüllt werden die Strudel je nach Saison
mit Apfeln, Nüssen, Brotbröseln, Mohn,
Zwetschgen, Rhabarber, Marillen, Kirschen
oderTopfen (Quark).

MEHLSPEISEn -f* isoc' t--- - 
Iltzctte'

SüsswrnrsABAyoN
Zum Strudel für 4 Personen

100 g Puderzucker
4 Eigelb
l E i
2,5 dl Süsswein
wenig Zitronenzesten
I Prise Salz

Aile Zutaten vermischen
und über dem kochenden
\(asserbad aufschlagen, bis
eine schäumige Konsistenz
entsfeht. Sofort servieren.

Pro Person ca. 6 g Eiueiss,

9 g Fett, jz g Koblenhldrate,
r t 5o kJ/z7o kcal

SaurRnlnr'rets
Für ca. 6 dl Eis

500 g Sauer-Halbrahm
150 g Zucker
Saft einer Zitrone
etwas geriebene
Zitronenschale
r/z dl Rahm

Älle Zutaten gut vermischen
und in der Eismaschine
gefrieren lassen. In ein Tief-
ktihlgefass umfüllen und
tiefkühlen. 20 Minuten vor
dem Servieren herausnehmen.

Tipp: Wer keine Glacemaschine
hat, nimmt einfach Vanilleglace,

Ganze Partion ca. r6 g Eiueiss,
ro8 g Fett, r7 r g Kohlenbydrate,
7z5o kJl t7 jo hcal

M E H L S P E I S E N

Osterreich ist das Paradies für süsse Mehl-
speisen -wobei es letztlich keine Rolle spielt,
ob darin Mehl enthalten ist oder nicht. Nur
warm bzw. lauwarm müssen diese üppigen
Dessertgerichte serviert werden.

p :d. l1 i, ]
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BLauer rnNocKEN

Als Dessert für 4 Personen

150 g Mehl
t E i
I Eigelb
2 dl Milch
I Prise Salz
500 g Wildheidelbeeren
(Blaubeeren)
Bratbutter
Puderzucker
Beeren und Früchte
zun Garnieren

I Aus Mehl, Eiern und Milch
einen Teig anrühren. Salz
und Beeren beigeben und
darunter mischen. Mindes-
tens 1/z Stunde ruhen lassen.

I In einer flachen Pfanne
Butter heiss werden lassen.
Löffelweise 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 Eiueiss,
r7 g Fut, 57 g Koltlenbydrate,
r75o kJl4zo kcal

f

_  t ,

MEHLsPEtsEn @iä_

Zrr'rrrls
Für r/z Liter Eis

2,5 dl Rahm
2,5 dl Milch
r/r TL Zimtpulver
30 g Zucker
4 Eigelb

Rahm, Milch und Zimt-
pulver ungefähr 11 Minuten
köcheln lassen. Zucker und
Eigelb schaumig rühren.
Beides vermischen, über dem
heissen S7asserbad zu einer
dickflüssigen Cröme rühren.
In eine Schüssel mit Eiswas-
ser setzen und kalt rühren.
Die abgekühlte Masse
(Cröme) in eine Eismaschine
füllen und gefrieren lassen. In
einen Tiefkühlbehälter um-
fullen und in den Tiefkühler
stellen. 11 Minuten vor dem
Servieren herausnehmen.

Tipp: Wer keine Glacemaschine
hat, kauft fertige Zimtglace.

Ganze Portion ca. j r g Eiweiss,
rz8 g Fex, 5r g Koblenbydrate,
6t5o kJ/r47o kcal

ldeal fär Glace and Sorbet:
P h i I ips G lacenasch i ne C uci na
aus da Migros,
Fr t49.-.
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Topfenknödel
mit Hollerkocb
YORBEREITUNG:
Knöde lmasse aorbereiten,
Hollerkock zu bereiren.

ZUBEREITUNG:
Knödel kocben.

ANRICHTEN:
Topfen knöde I auf Holler-
kocb de koratio auf Teller
anricbten B utterbröse I
darauf geben. Mit Puder-
zucker bestreuen,

Toprrnrnöoel
Dessert für 4 Personen

KNöopr:
200 g altbackenes Weissbrot
I unbehandelte Zitrone
700 g Halbfettquark
2 Eigelb
3 Eier
50 g Butter
3 EL Puderzucker
I TLYanil lezucker
Salz

But lERnnösrr :
180 g altbackenes Weggli
160 g Butter
Yanillezucker
Zimt

Horrsnroctt:
( H olunderkompott)
rh kg abgezupfte
Holunderbeeren
250 g Gelierzucker
I Spritzer Zitronensaft
I kleine Zimtstange
r/r Yanilleschote

I Für die Knödel'Weissbror
entrinden und fein reiben.
Zitronenschale abreiben. Mit
dem Quark und den rest-
lichen Zutaten verrühren, bis
eine glatte Masse entsteht.
2 Stunden kühl stellen.

I Für das Hollerkoch die
Beeren mit dem Zucker und
den Gewürzen einmal auf-
kochen. Umrühren und
4-5 Minuten köcheln lassen.
Kaltstellen.

I fncidel (ca. 4 cm @)
formen. Genügend leicht
gesalzenes \(asser zum
Kochen bringen. Knödel
schwach wallend ca. 15 Mi-
nuten kochen. Gut abtropfen.

I Für die Butterbrösel
\Teggli zerbröseln. Butter
schmelzen und die Brotbrösel
darin unter ständigem Rüh-
ren goldbraun rösten. Je nach
Geschmack mit Vanille-
zucker und Zimt wirzen.

Iipp: Schmeckt auch mit
Zwetschgen- oder Apfel-
kompott.

Pro Pqson ca. j8 g Eiueiss,
64 g Fett, r47 g Kohlenhldrate
55oo kJ/tjro kcal

Geniessen und Ubemachten
Nur gerade 5 Doppelzimmer gibt es in der <Linde>. Jedes mit
eigenem Farbton und individueller Einrichtung. Die Ubernachtung pro
Person im Doppelzimmer ko$el 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'
[)äs reichhaltige Lindenlrühstück ist im Preis imbegriffen.
Landgnthof Linde, Fanilie Ebstet A- 62/2 Sann in Zillertal,
Tel' 0043 52 83 22 77.
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