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Vorspeisen

Tiroler Speckknédelsuppe

Kartoffelsuppe
Kartoffelcremesuppe

Hauptspeise

Tiroler Grostl
Schweinebraten
Falsche Krautwickel

Nachspeise

Germknodel
Kaiserschmarrn

Versunkener Apfelkuchen




?@Hﬁ 4 Personen

Zutaten:

2 Stk. Karotten

6 Stange Lauch

1L Suppe

2 EL Petersilie

6 TL Salz

100g Speck (Wurfel)
1 Stk. Zwiebel

200g Semmelwurfel
30g Butter

40g Mehl

100ml Milch

2 Stk Eier
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) 45 Minuten 8 D 690g CO; 30 Minuten
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Zubereitung:

1)

2)

3)

4)

Zuerst die Zwiebel schélen, fein hacken und in einem
Topf mit Butter andUnsten. Nun Zwiebel, Speck,
Semmelwiurfel, Mehl, Milch, Salz und Eier qut
vermengen und 15 Minuten ziehen lassen.
AnschlieBend die Masse nochmals gut durchkneten und
mit feuchten Handen Knddel formen.

Karotten und Lauch waschen, putzen und in feine
Streifen schneiden. Das Gemuse mit der Suppe in einem
Topf zum Kochen bringen. Die Knédel einlegen und 15
Minuten ziehen lassen.

Petersilie waschen, fein hacken und in die Suppe
einstreuen.
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ﬁ?@ﬂﬁ 4 Personen (t@)) 40 Minuten 8 745g CO;

Zutaten: .
Zubereitung:
- 400g Kartoffeln,

gewdrfelt 1) Kartoffeln, Suppengemise und Zwiebel im
- Y2 Sellerieknolle, Suppentopf in erhitztem Butterschmalz
gewdurfelt ..
" andinsten
- 2 Karotten, gewdirfelt ) . .
e 2) Flussigkeit aufgieBen, Tomaten und alle
gewurfelt Gewirze hinzugeben
- 100g Lauch, in 3) Etwa 20 Minuten kochen

Ringen geschnitten

D aeie Zyichel 4) Lorbeerblatt entfernen

gehackt 5) Die Suppe nach Belieben durchpirieren, Creme
- 40g Butterschmalz fraiche oder Sahne darunter rGhren und mit
- 1% Warfel

_ 3 gebratenen Speckwdrfeln, Petersilie und
Fleischbrihe

_ 1-2 Tomaten, Schnittlauch bestreuen
gehautet

- Salz, Pfeffer, Prise
Muskat

- Majoran oder
Bohnenkraut

- VY Lorbeerblatt

- 100g Creme fraiche
oder Sahne

- Petersilie und
Schnittlauch fein
gewiegt

- 100g Speckwdrfel,
gebraten






Zutaten:

500 g Kartoffeln

50 g Lauch

50 g Zwiebeln

2 - 3 Karotten

1 EL Butter

750 ml GemusebriUhe
100 ml sUBe Sahne

1 EL gehackter Schnittlauch
Salz

Pfeffer

gemahlener Kimmel
Muskatnuss

i@ﬁ 5 Personer

1723 ()o
(t )) 15 Minuten g 1kg CO T 30 Minuten

Zubereitung:

1. Kartoffeln waschen und schélen, Lauch waschen, Zwiebeln
schélen, alles in feine Wurfel bzw. Streifen schneiden.

2. Butter im Topf zerlaufen lassen, Zwiebeln, Lauch und die
Kartoffelwurfel kurz darin anschwitzen, dann mit der
GemusebrUhe auffillen, wirzen, garen und purieren.

3. Die suBe Sahne halbfest schlagen und unterrUhren, anrichten
und mit dem gehackten Schnittlauch bestreut servieren.
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ﬁ?@ﬂﬁ 4 Personen (t@)) 35 Minuten g 8 709g CO; Ca. 35 Minuten
/‘,@ 2

Zutaten:

1 KG Kartoffeln Zubereitung:

1) Kartoffeln grindlich waschen. In einem Topf Kartoffeln mit
Salzwasser bedeckt aufkochen. Auf mittlerer Stufe zugedeckt

1 Stuck Gemusezwiebeln

10g Schnittlauch, frisch ca. 25 Min. garen. Kartoffeln abgieBen, ausdampfen lassen
1EL Butter und schalen.

2) Zwiebeln halbieren, schilen und feinwirfeln.
300g Speckstreifen Schnittlauch waschen und in Réllchen schneiden. Kartoffeln
3E Ol in Scheiben schneiden.

3) In einer Pfanne 1 EL Ol auf hoher Stufe erhitzen.
4 Stuck Eier Kartoffelscheiben in die Pfanne geben und ca. 10 Min.

goldbraun braten. Zwiebeln ca. 1 Min. mit anbraten. 1 EL

Butter und Speckstreifen zugeben und weitere ca. 2 Min.
V2 TL Kimmel, ganz braten.

1 Prise Salz & Pfeffer

4) In einer Pfanne Ol auf hoher Stufe erhitzen. Eier in die
Pfanne schlagen und ca. 4 Min. ausbacken. Mit Salz und
Pfeffer wirzen.

5) Tiroler Gréstl mit Salz, Pfeffer und Kimmel wiirzen. Auf
Teller verteilen und mit Spiegelei und Schnittlauch servieren.






Zutaten:

Schweinebraten:

1kg Hals

300g Knochen,
kleingehackt

Salz, schwarzer
Pfeffer

1 Prise KUmmel,
gestofB3en

1 Prise Beifu3

%2 Knoblauchzehe,
zerdrickt

1 Zwiebel, geviertelt
1 Karotte halbiert

1 Stickchen Sellerie
Etwa %2 | kochendes
Wasser

Kartoffelknédel:

1,5 kg mehlig
kochende Kartoffeln
500qg frisch
gedampfte
Salzkartoffeln

Salz

Y4 | kochend heiBBe
Milch

[

S

Zubereitung:

Schweinebraten:

1)
2)

7)

8)

Ofen auf 220°C vorheizen

Fleisch mit Gewurzen und Knoblauch einreiben, mit der Fett- oder
Schwartenseite nach unten in den Bréter legen

Knochen, Zwiebeln, Karotten, Sellerie und % | Wasser dazugeben
In den Ofen schieben und fir 30 Minuten braten

Dann Fleisch wenden, Schwarte gitterartig einschneiden, Hitze auf
190°C reduzieren und gar braten

Wéhrend der Bratzeit mehrmals etwas Wasser aufgieBen und das
Fleisch hin und wieder mit Sauce begieBBen, Garzeit etwa 2 Stunden
Fleisch herausnehmen und warm stellen. Den Bratenriuckstand mit
einem Pinsel ablésen und mit etwas Wasser aufkochen

Fleisch in Scheiben schneiden

Kartoffelknédel:

1)

2)

3)

4)

Kartoffeln schélen, roh fein reiben und in einem Leinensdckchen
sehr fest auspressen, Kartoffelwasser auffangen und die Starke
absetzen lassen

Salzkartoffeln heiB durchpressen und zu den geriebenen
Kartoffeln geben; abgesetzte Starke zu geben, salzen, mit
kochender Milch GbergieBen, Rasch zu einem Teig verarbeiten
Probeknddel kochen; Teig bei Bedarf mit etwas Speisestarke
binden; sofort mit nassen Hénden Knédel formen, mit
Semmelwurfelchen fullen, nachformen

In kochendes Salzwasser einlegen, ankochen, Hitze reduzieren;
knapp am Siedepunkt bei halboffenem Deckel >
Knédel mit einem Schaumléffel herausne

servieren

n garen;
sofort






Zutaten:
Fur die Hackfleischmasse:

100g durchwachsener Speck
oder Schinkenspeck

2 zerkleinerte Zwiebeln

1 Bund fein gehackte
Petersilie

2 EL Butter

1 kg Hackfleisch

2 Eier

25g Semmelbrosel

2 gepresste Knoblauchzehen

Fur die Sauce:

3 EL Butter

3,5 EL Mehl

200 ml Gemusebrihe
200 ml Milch

250 g geriebener Mozzarella
1kg Wirsing

GCewdrze:
Paprikapulver
Kimmel

Pfeffer

Etwas geriebene
Muskatnuss

120 Minuten

Zubereitung:

1.

Schinkenspeck wirfeln, in einer Pfanne anbraten und
abkuhlen lassen. Zwiebeln und Petersilie in Butter glasig
dUnsten. Speck, Zwiebeln und Petersilie mit den restlichen
Zutaten zum Hackfleisch geben, alles gut miteinander
vermischen und wirzen.

Vom Wirsing die duBBeren Blatter entfernen. Den Kopf
vierteln, Strunk herausschneiden. Wirsing in Streifen
schneiden, waschen und in kochendem, leicht gesalzenem
Wasser 1-3 Minuten garen. Mit kaltem Wasser abschrecken
und abtropfen lassen.

Butter in Topf zerlassen. Mehl einrGhren. Gemusebrihe und
Milch hinzugeben und aufkochen. Zwischendurch mehrfach
umrihren und zum Schluss wirzen.

1/3 des Kohls in die Form geben. Die Hélfte der
Hackfleischmischung darauf verteilen und gut anpressen. Ein
weiteres Drittel Kohl daruber verteilen und mit der Halfte der
Sauce begieBen. Garauf das restliche Hackfleisch geben und
andriucken. Mit dem Ubrigen Kohl alles abdechen. Die
restliche Sauce darauf verteilen und mit dem geriebenen
Kéase bestreuen. Mit Deckel im vorgeheizten Backofen bei
180°C Ober-/Unterhitze ca. 60-70 Minuten garen.






ﬁ?@ﬂﬁ 5 Personen

Zutaten:

Fur den Hefeteig:
120g Butter

250ml warme Milch
500g Mehl (Type 405)
60g Zucker

1 Prise Salz

Y2 Wirfel frische Hefe

2 Eigelb

AuBerdem:

7 V2 TL Pflaumenmus
300ml Milch

50g Butter

Y2 TL Salz

1 EL Zucker

3 El gemahlener Mohn

3 EL Puderzucker

752X
(t@r) 55 Minuten

Q 75 Minuten
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8 D 7479 CO,

Zubereitung:

1)

2)

3)

4)

5)

500ml fertige VanillesoB3e

Milch mit Butter in einem Topf erwdrmen. Mehl mit Zucker
und Salz in einer Schussel vermischen. Hefe darUber
bréckeln. Den lauwarmen Milch-Mix und die Eigelbe zugeben,
5 Minuten mit den Knethaken des Ruhrgeréats zu einem
glatten Teig kneten. Ca. 45 Minuten zugedeckt ruhen lassen.
Aufgegangenen Teig in 5 Stucke teilen, zu Kugeln formen
und platt dricken. Je ca. 1% TL Pflaumenmus mittig darauf
geben und die Teiglinge vorsichtig verschlieen. Nicht zu viel
Fullung hineingeben, sonst lassen diese sich nicht vollstdndig
verschlieBen und die Fillung flieBt beim Dampfen aus den
Germknédeln. Die geformten Kugeln mit dem Verschluss
nach unten auf ein Stick Backpapier legen und zugedeckt
erneut ca. 30 Minuten gehen lassen.

GroBe beschichtete Pfanne bzw. Topf mit Deckel mit Milch,
Butter, Salz und Zucker zum Kochen bringen. Aufgegangene
TeigkloBe vorsichtig hineinsetzen.

Mit dem Deckel verschlieBen und bei niedriger Hitze etwa 30
Minuten déampfen. Nicht den Deckel 6ffnen, entweicht der
Dampf, fallen die Germknédel zusammen. Hier ist Geduld
gefragt, auch wenn man das Gefuhl hat, dass die komplette
Milch verkocht ist und die Germknddel anzubrennen drohen.
Den Topf bzw. die Pfanne nach der Kochzeit ca. 5 Minuten
stehen lassen. Inzwischen Mohn mit Puderzucker mischen.
Suppenteller mit Vanillesauce fullen. Germknédel auf die
Teller verteilen und mit Mohn-Puderzucker bestreuen.

v’*
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Zutaten: Zubereitung:
- 250g Mehl 6) Mehl mit Eigelb, Milch, Puderzucker und Salz zu
- 8 Eigelb einem glatten Teig rGhren
- 1Prise Salz 7) 20 Minuten quellen lassen
- 375 ml Milch 8) Den Eischnee locker unterrihren
- 2EL 9) Etwas Butterschmalz erhitzen
Puderzucker 10) Teig hineingieB3en, leicht anbacken
- 8 Eiweil3, zu 11) Dann wenden und die andere Seite anbacken,
Eischnee dabei mit 2 Gabeln in kleine Stucke reif3en,
geschlagen unter bestdndigem Wenden fertig backen
- 100g 12)Mit Puderzucker besieben

Butterschmalz
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Zutaten:

300g Mehl

250qg Zucker

200g Margarine

5 Apfel

5 Eier

1 Zitrone

10g Backpulver
Etwas Zimt und Salz

10 Personen

o= 0s, (= )
(¢ )) 30 Minuten 8 360g CO; | 90 Minuten
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Zubereitung:

10.

1.

Die Apfel schélen, in 4 Teile trennen und entkernen.

Eigelb und EiweiB trennen.

Das Eigelb mit dem Zucker schaumig rUhren. Die Margarine
erwdrmen und hinzugeben, ebenso den Saft der Zitrone.
Mehl, Backpulver und Salz vermischen und hinzufiugen.

Das EiweiB steifschlagen und vorsichtig unterziehen.

Eine Springform einfetten und bemehlen. Die gesamte Masse
in diese einfillen, darauf die Apfel verteilen, leicht
unterdricken und mit Zimt und Zucker bestreuen.

Den Backofen auf ca. 190-200°C vorheizen und den Kuchen
40-45 Minuten backen.






