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Es ist der Traum eines jeden Kochs, ein Kochbuch zu
schreiben. Ich durfte diesen Traum in Zusammenarbeit
mit Magdalena Hauser in Erfiillung gehen lassen und das

macht mich schon ein bisschen stolz.

Unser Kochbuch erhebt keinen Anspruch auf ,kulina-
rische Hohenfliige™, sondern gibt Anleitungen fiir die

alltagliche und gute bodenstindige Kiiche.

Sie finden darin vor allem Rezepte aus der traditionellen
und regionalen Kiiche Tirols, wie man sie beim uns im

Stanglwirt serviert.
Ich wiinsche allen Lesern ,,An Guatn®!

Kiichenchef Thomas Ritzer
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Hausfrau zu sein, ist heutzutage keine leichte Aufgabe.
Das technische Zeitalter bietet der Frau fiir die reine Haus-
arbeit wohl manche Erleichterung an. Jedoch die Sorge und
Verantwortung fiir die korperliche Gesundheit und das
seelische Wohlbefinden ihrer Familie, sind ihr vielleicht

mehr denn je aufgetragen.

Das gemeinsame Essen ist ein wesentliches Band des
Familienlebens — ist es doch eine immer seltener werdende
Gelegenheit bei der sich die ganze Familie an einem Tisch
vereint. Dass dabei die Freuden fiir den Gaumen und fiir

das Auge zu ihrem Recht kommen, ohne den Haushalts-

alltag zu stark zu belasten, ist eine wichtige, aber sogar fiir eine gute Hausfrau schwierige Aufgabe.

Bei diesem von anderen meist so wenig beachteten Bemiihen, soll ihr dieses Buch cin guter

Ratgeber sein.

Viel Spall beim Nachkochen wiinscht Thnen Ihre ,,Stanglwirtin Magdalena Hauser
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Crtaten.:
120 g Speck
100g  Gerste
200g  Wurzelgemiise, wiirfelig geschnitten
1,51 Wasser
Salz, Lorbeer,
1 Spritzer Essig
200 g Surfleisch
1 Zwiebel

@ aﬁw%’fw;gy:
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Den geschnittenen Speck mit der Zwiebel und dem gewiirfelten Wurzelgemiise anschwitzen,
die Gerste dazu geben und mit dem Wasser aufgieBen. Das Surfleisch hinzufiigen und alles
ca. eine Stunde lang weich kochen. Das Surfleisch aufschneiden und als Suppeneinlage servieren.

Die Suppe noch einmal wiirzen und mit einem Spritzer Essig abschmecken.
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500g  Knodelbrot 150g  Knodelbrot
0,21 Milch 150g  gehackte Kalbsleber
3 Eier 1 Ei
200g  Bauchspeck 65ml  Milch
80¢g Braunschweiger Knddelwurst 2EL gehackte Petersilie
I kleine Zwiebel 1 kleine Zwiebel
Salz, Petersilie, Schnittlauch ctwas Majoran
Butter Salz, Pfeffer, Knoblauch,
ca. 50g Mehl Semmelbrosel

@;)ﬂ/’{’{l{/ﬂy der %/Ztk/f Q/féa//mw/pl

Das Knodelbrot in warmer Milch einweichen und mit einem feuchten Tuch zudecken. Die fein
geschnittene Zwiebel mit dem Speck und der Knédelwurst anschwitzen. Zusammen mit den Eiern
und Kriutern vorsichtig mit dem Knddelbrot vermischen. Falls die Masse zu weich ist, kann ein
wenig Mehl zum Binden hinzu gegeben werden. HandgroBe Knddel formen und in Salzwasser

kochen.
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Das Knodelbrot in der Milch einweichen. Die Zwiebel fein hacken, in einer Pfanne anschwitzen
und zum Knddelbrot geben. Die gehackte Leber und das Ei mit der Masse vermischen, wiirzen und
zu kleinen Knddeln formen. Die Knodel kurz tiberkiihlen, in Broseln wilzen und in einer Fritteuse

ausbacken. In heier Suppe servieren.
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Crtaten.:
120g Butter
4 Bachforellen 4 ca. 300 g
2EL  gehackte Petersilie
100g Mehl
Salz und Pfefter
Zitronensaft

etwas Ol zum Braten

@ aﬁw%’fw;gy:
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Die geputzten Bachforellen mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft wiirzen, in Mehl wenden und
in einer Pfanne auf beiden Seiten goldgelb braten.

Das Ol aus der Pfanne gieBen, die Butter mit der gehackten Petersilie dazu geben und kurz
aufschdumen lassen.

Die Forellen auf einem Teller anrichten und die geschdumte Butter dariiber giefSen.

Dazu serviert man Petersilienerdipfel und griinen Salat.
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Ytaten.: Qntaten 5%4(/
4 Forellen (am besten Bachforellen — Salzwasser
sind im Geschmack feiner als Essig
Regenbogenforellen) Weille Pfefferkdrner, Lorbeerblatt

Wurzelgemiisestreifen

@ aﬁw%’fw;gy:

Die Forellen vorsichtig ausnehmen. Der Fischschleim sollte nicht abgewaschen werden, da er die
Blauférbung der Forellen bewirkt. Den Sud mit allen Zutaten autkochen, die Forellen hineinlegen
und ca. 10 Minuten bei nicht zu starker Hitze garen lassen, denn frische Forellen ,,zerreifit” es
beim Kochen. AnschlieBend die Forellen mit etwas Sud und zerlassener Butter servieren. Dazu

reicht man am besten Petersilienerdépfel und Kopfsalat.
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ca. 500 g frischer Spinat
250g  Knddelbrot
0,1251 Milch

3 Eier
1 kleine Zwiebel und etwas Knoblauch
100g  Butter
1 kleine Zwiebel
gehobelter Almkise
Q@ aﬁw%’fw;;y:

Den Spinat kurz in Salzwasser blanchieren, abschrecken und gut ausdriicken, danach fein schnei-
den und wegstellen. Die Milch aufkochen, iiber das Knddelbrot gieBen und mit einem feuchten
Tuch abdecken. Die kleine Zwiebel mit Butter anschwitzen und zum Knédelbrot geben. Die Eier
und den fein gehackten Spinat ebenfalls dazu geben und mit Salz und Muskat wiirzen. Die Masse
gut vermischen und einen Probeknédel in Salzwasser kochen (falls die Masse zu weich ist, etwas
Mehl dazu geben). Die fein gehackten Zwiebeln mit der Butter braun résten, tiber die gekochten,
angerichteten Spinatknddel geben und mit gehobeltem Almkise bestreuen.

Tipp von Magdalena Hauser: Spinatknddel schmecken besonders gut mit gediinstetem Weinkraut.
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600g  Knddelbrot 1 kleine Zwiebel

0.1251 Milch 150g Butter

2 Eier

50g Butter

1 kleine Zwiebel

1 EL gehackte Petersilie

Salz, Kiimmel gemahlen
je 100 g Grau- und Bergkése in Wiirfel geschn.
ca. 50g Mehl

@ aﬁw%’fw;gy:

Das Knédelbrot mit der aufgekochten Milch iibergiefSen und mit einem feuchten Tuch abdecken.
Die klein geschnittene Zwiebel in Butter anschwitzen, die gehackte Petersilie dazugeben und
vorsichtig mit dem eingeweichten Knddelbrot, den Eiern, den Gewiirzen und den Kéasewdir-
feln mischen. Falls die Masse zu weich ist, kann ein wenig Mehl zum Binden hinzu gegeben
werden. Handgrofle Knédel formen und in Salzwasser kochen. Am besten schmecken Késeknodel
mit Zwiebelschmalz und geriebenem Kise.

Fiirs Zwiebelschmalz eine kleine Zwiebel wiirfelig schneiden und mit Butter in einer Pfanne so
lange erhitzen, bis die Zwiebel goldgelb und die Butter braun ist. Mit einem Blattsalat als Beilage

sind die Kasknodel ein herrliches Gericht fiir einen schonen Herbstabend.
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qulaset

Gutaten.:

50g Butter

1 Zwiebel

700g  Eierschwammerl (Pfifferlinge)
2EL Mehl

2TL Paprika Edelsiif3

0,251  Brithe

0,251 Rahm

1 Spritzer Essig
Gewlirze, gehackte Kriuter

@ aﬁw%’fw;gy:
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Die Zwiebeln mit den Eierschwammerln anschwitzen, Paprikapulver hinzugeben und mit Mehl
stauben. Dann mit Essig und Briihe abldschen und den Rahm aufgiefen. Alles zusammen wiirzen
und mit gehackten Krdutern bestreuen.

Dazu serviert man am besten Servietten- oder Semmelknodel.
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750g  Erdipfel (Kartoffeln)

200g  Mehl
50g Weizengriel3
1 Ei

Salz, Muskat
30g Butter
Q@ aﬁw%’fw;;y:

Die Erdipfel kochen, schilen und passieren. Die Butter zerlassen und so lange weiter erhitzen,
bis sie eine leicht braunliche Farbe und einen nussigen Geschmack bekommt. Die Erdidpfel mit
der braunen Butter, Ei, Mehl, Griel, Salz und Muskat zu einem Teig verarbeiten. Den Teig auf
einem bemehlten Brett zu fingerdicken Rollen formen, diese dann in ca. 2 cm lange Stiicke schneiden.
Die Teigstiicke werden vorsichtig und unter stindigem Wenden in einer Pfanne mit Butterschmalz
auf allen Seiten goldgelb gerdstet.

Erdipfelpaunzen serviert man entweder mit Sauerkraut (deftig), Apfelmus (siif3), oder trocken mit

einem Glas Buttermilch.
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800g Schweineschulter mit Schwarte
4EL  Schweinefett

1 Zwiebel
2 Karotten
4 Erdéapfel

Salz, Pfeffer, Kimmel, Knoblauch, Senf

@ aﬁw%’fw;gy:

e ¢

Die Schweineschulter kurz ankochen, damit man die Schwarte gut einschneiden kann. Das Fleisch
gut mit den Gewiirzen einreiben und, zusammen mit dem Schweinefett, in eine Bratenpfanne
geben. Im Ofen 15 Minuten bei 220 °C braten, Zwiebel, Karotten und Erdédpfel dazu geben und
mit etwas Wasser oder Suppe untergieflen. Nach 15 Minuten die Temperatur auf 180 °C reduzieren
und unter stindigem Begie3en mit Bratensaft oder Suppe fertig braten. Das Fleisch aus der Pfanne
nehmen und eventuell noch mal bei 220 °C , knusprig* braten. Die Sauce durch ein Sieb geben und
abschmecken. Den Braten aufschneiden und zusammen mit dem gebratenen Gemise, Semmel-

knodeln, Sauerkraut und Sauce anrichten.
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800g Mehl
4 Eier

ca. 0,51 Milch
200g Stanglamkise
100g Bierkise
2 Zwiebeln
140 g Butter
Etwas Briihe, Salz, Pfeffer, Muskat

@ aﬁw%’fw;gy:
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Aus Mehl, Eiern, Milch, Salz und Pfeffer einen Spéitzle-Teig bereiten, durch ein Spitzle-Sieb in
kochendes Salzwasser driicken, einmal auftkochen lassen und abseihen. Etwas Butter in eine Pfanne
geben, die Spitzle dazu geben, wiirzen, durchschwenken und den geriebenen Kése dartiber streuen.
Mit etwas Brithe untergieflen und einen Deckel auf die Pfanne geben. Die restliche Butter mit den
fein geschnittenen Zwiebeln anrdsten. Die Spitzle einmal kurz durchriihren (wenn es am Pfannen-
boden goldgelb anbrennt, haben Sie alles richtig gemacht), mit den gerdsteten Zwiebeln und viel

frisch geschnittenem Schnittlauch servieren. Als Beilage passt griiner Salat sehr gut.
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Ltaten:
500g Mehl
30g  Germ (Hefe)
15g  Zucker
0,251 lauwarme Milch
4 Eidotter
40g  Butter
4cl Rum
Salz
Q@ aﬁw%’fw;;y:

Das Mehl sieben, in der Mitte eine Mulde machen, den Germ hinein broseln, den Zucker dazu
geben und mit etwas lauwarmer Milch verriihren. Das restliche Mehl dariiber geben und eine halbe
Stunde ruhen lassen. Die tibrige Milch mit der Butter erwirmen und mit den Eidottern sowie einer
Prise Salz und dem Rum verriihren. Die Mischung in die Schiissel zum Mehl mit dem gegangenen
Germ hinzugeben und zu einem schonen, geschmeidigen Teig verarbeiten. Nochmals eine halbe
Stunde ruhen lassen, dann den Teig in kleine Kugeln formen und diese nochmal gehen lassen.

Danach die Kugeln vom Zentrum her in eine gewdlbte Form ziehen, sodass in der Mitte nur noch
ein diinnes Hautchen bleibt. Mit der offenen Seite voraus in das heifle Butterschmalz geben und
mit Schmalz tbergiefen, damit die Kiachln schén aufgehen. Nach kurzer Zeit umdrehen und
fertig braten bis sie goldgelb sind. Die Mitte soll noch schdn hell sein. Dazu isst man am besten

Bohnensuppe oder Sauerkraut.
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750g  Erdipfel (Kartoffeln)
100g  Speck
Etwas Butterschmalz

2 kleine Zwiebeln
2EL Mehl
2FEL Paprika Edelsiif3
1EL Essig

Salz, Kiimmel, Majoran, Lorbeerblatt, halbe Zitrone
(die Schale gerieben), Petersilie gehackt
1,51 Briithe

@ wberedu /zy

Die Zwiebel mit Speck und Butterschmalz anrosten, mit Mehl bestduben, Paprikapulver dazu
geben, mit Essig abléschen und mit der Briihe aufgieBen. Die gewiirfelten Erdipfel dazu geben und
zusammen mit den Gewiirzen und der geriebenen Zitronenschale weich kochen. Zum Servieren mit
Petersilie bestreuen.

Variante: Man kann auch noch geschnittene Frankfurter Wiirstel (Wiener Wiirstel) oder geschnitte-

nen Fleischkise (Leberkise) dazu geben.
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30g Butterschmalz

1 Zwiebel

250g  Bratenreste

50g Bauchspeck
Salz Pfeffer

750g  Erdapfel (Kartoffeln) gekocht und
geschilt, in Scheiben geschnitten
Petersilie, Majoran, Kiimmel

@ aﬁw%’fw;gy:
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Die in Scheiben geschnittenen Bratenreste mit den fein geschnittenen Zwiebeln und dem in
Streifen geschnittenen Speck in einer Pfanne anrdsten und auf ein Teller geben. In derselben Pfanne
die Erddpfelscheiben mit Butterschmalz goldgelb rosten. Anschliefend alles zusammen mischen
und mit Salz, Majoran und Kiimmel wiirzen. Zum Schluss noch etwas Petersilie dazu geben, einmal
kurz durchschwenken und in einer Pfanne mit Pfannenstielhalterung anrichten.

Dazu gibt man gerne noch ein Spiegelei und warmen Krautsalat.
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600g Kalbskopf 1
Salz, Pfeffer 1TL
Zitronensaft 0,21

100g Mehl

2 Eier

150g Semmelbrosel 2
Butterschmalz 3EL
zum Ausbacken

Q(O aﬁm%’fw;%/:
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Eigelb roh

Senf

Pflanzendl

Zitronensaft oder Essig

Salz, Pfeffer, Worchester Sauce
Eier hart gekocht

Schnittlauch fein geschnitten

Den gekochten und gepressten Kalbskopf in Stlicke schneiden, eventuell noch einmal wiirzen.

In Eiern und Semmelbrdseln panieren. Anschliefend in heiBem Butterschmalz heraus backen.

Fiir die Sauce Remoulade aus rohem Eigelb, Sent, Pflanzendl und Zitronensaft eine Mayonnaise

herstellen. Mit den gehackten Eiern und dem Schnittlauch vermischen und mit Salz, Pfeffer sowie

Worchester Sauce abschmecken.

Den Kalbskopf mit Sauce Remoulade und Erdiptel-Gurkensalat servieren.
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800g  Kalbsleber

8 Scheiben Tomaten

8 Scheiben Bauchspeck

120g  Rostzwiebel

0,251 Bratensaft
Mehl, Salz, Majoran, Knoblauch
Ol zum Braten

@ aﬁw%’fw;gy:

Die Kalbsleber enthiuten und in Scheiben schneiden. Die Leber von beiden Seiten in Ol anbraten
und auf einem Teller ruhen lassen. Die Speckscheiben ebenfalls in der Pfanne knusprig braten,
die Tomatenscheiben in der Pfanne anbraten und zur Leber geben. Die Pfanne mit etwas Rotwein
abldschen und den Bratensaft dazu geben, etwas einkochen lassen und abschmecken.

Die Kalbsleberscheiben ganz zum Schluss mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit etwas Majoran
und Knoblauch bestreuen. Die Leber auf einem Teller anrichten, mit den Tomatenscheiben belegen
und mit Speck und Réstzwiebeln vollenden. Die Bratensauce durch ein Sieb giefen und zur Leber

geben. Dazu serviert man am besten Erdéapfelpiiree.
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8 Kalbsschnitzel 4 80 g

(am Besten von der Kalbsnuss)
100g  doppelgriffiges Mehl (480)

2 Eier
250g  Semmelbrosel
Etwas Ol

Butterschmalz zum Ausbacken

@ aﬁw%’fw;gy:

Die Kalbsschnitzel nicht zu diinn klopfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Anschlieend die Schnitzel zuerst in Mehl, dann in verquirltem Ei und zum Schluss in den
Semmelbroseln wenden. In einer Pfanne das Butterschmalz erhitzen und die panierten Schnitzel
darin auf beiden Seiten goldgelb anbraten. Aus der Pfanne nehmen und aut einem Tuch abtropfen
lassen. Die Schnitzel mit Zitrone und Preiselbeeren servieren; dazu reicht man Petersilienerdapfel
(Petersilienkartotteln).

Das Wiener Schnitzel ist das beliebteste Gericht beim Stanglwirt und wohl auch in ganz Osterreich.
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1kg Schopsernes vom Hammel

(Schulter, Schlegel, Riicken)

Salz, Pfeffer, Knoblauch nach Geschmack
250g  Wurzelgemiise (geschilt und gewiirfelt)
50g Butter

Kimmel, Thymian, Lorbeerblatt
500g  Erdapfel (Kartoffeln)

@ aﬁw%’fw;gy:
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Vom Fleisch das Fett wegschneiden und mit dem zerdriickten Knoblauch, Salz, Kiimmel, Thymian
und Pfeffer kriftig einreiben. Den Backofen auf 200 °C vorheizen, und das Fleisch in heilem Fett
in einer Bratenpfanne anbraten. Danach die Hitze auf 150 °C reduzieren, Wurzelgemiise sowie
Lorbeerblatt dazu geben und alles schon weich im eigenen Saft schmoren lassen (falls das zu wenig
ist, mit etwas Brithe oder Wasser aufgief3en).

Nach der Hilfte der Bratzeit (nach ca. 1Std.) die Erdipfel sowie Knoblauch dazu geben und
ebenfalls im eigenen Saft weich braten.

Zum Schluss noch einmal abschmecken und in der Bratenpfanne servieren.
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600g  Rehriicken geputzt

Salz, Pfeffer, Wildgewdirz

Kréuter, Schalotten
‘Wacholderbeeren
geklarte Butter
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400 g
1

1
2
1

je 0,251
50g
AT
IFEL

Rehabschnitte

gro3e Zwiebel

Sellerie

Karotten

kleine Stange Lauch
Kriuter, Wacholderbeeren,
Wildfonds

Rotwein und roter Portwein
getrocknete Berberitzenfriichte
Berberitzensaft
Tomatenmark

Den Rehriicken in 4 gleiche Stiicke teilen. Wiirzen, in geklarter Butter von allen Seiten mit den

Aromaten rosa braten und warm stellen.

ey i
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Die Rehabschnitte in einem Topf anbraten, das klein geschnittene Réstgemiise dazu geben und

leicht anbraten. Tomatenmark hinzuftigen und mit Rotwein und Portwein abloschen. Den Berberit-

zensaft und die Gewilirze dazu geben. Mit dem Wildfonds aufgieBen und auf die Hélfte einkochen

lassen. Die Sauce mit einem feinen Sieb abseihen und noch einmal etwas einreduzieren lassen.

Mit kalter Butter montieren und mit den getrockneten Berberitzen verfeinern.

Fortsetzung auf der ndchsten Seite
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Den Eiszapfen-Rettich schilen, in Salzwasser weich kochen und in Eiswasser abschrecken.

Die Eiszapfen halbieren und mit Butter in einer Pfanne mit Salz, Pfefter und Muskat anschwitzen.

g\//téwwc/m/% (,&%amf@ (4 %é)/zéémdo’wzé/d#m (6/’26’67?/{?0/&/) 7

Vorsichtig die Blétter der Kohlsprossen abzupfen und in Salzwasser blanchieren. In Eiswasser

abschrecken und in einer Pfanne mit Butter Salz, Pfeffer und Muskatnuss sautieren.

Den Rehriicken aufschneiden, auf einem Teller anrichten, die Beilagen hinzu geben und mit der

Berberitzensauce servieren.




rillenfrnddel

atd %C/’W#K%

0 wlatern.: @ wlalern 7 @wme//éﬂé?}el-
500g mehlige Erdapfel (Kartoffeln) 100g Zucker

120g  griffiges Mehl 70g  Semmelbrdsel

30g  Butter 100g Butter

1 Ei

1 Eidotter

Salz, Muskat
kleine Marillen (Aprikosen)
Wiirfelzucker

@ aﬁw%’fw;gy:

Erdéapfel mit Salzwasser kochen, noch heil3 schilen und passieren, anschlieBend etwas ausddmpten
lassen. Mit Ei, Dotter, zerlassener Butter (wenn sie etwas angebréunt ist, schmeckt sie besonders
gut), Salz, geriebenem Muskat, Mehl und Grie3 zu einem Teig verarbeiten (Kartoffelteig immer
vorsichtig bearbeiten, da er sonst gummig wird). Den Teig auf einem bemehlten Holzbrett ausrollen
und in Rechtecke schneiden. Die entkernten Marillen mit einem Zuckerwiirfel fillen und mit dem
Erdapfelteig umhiillen. Die Knddel in Salzwasser kochen und in den Karamellbroseln wiélzen.

Dazu serviert man bei uns ein eisgekiihltes Glas frische Milch, oder hausgemachten Marillenroster

(Aprikosenkompott).
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500g Mehl 100g Butter
40g  Germ (Hefe) 0,151 Milch
0,31  Milch 50g  Zucker
1 Prise Salz Salz
50g  Butter

1 Ei

100g Zucker
Das Mark einer
Vanilleschote

(@, 7 s
L)/léfi’flflﬁy.

Fiir den Vorteig den Germ in ¢ine Tasse brockeln und darin mit 0,151 lauwarmer Milch und einer
Prise Zucker glatt rithren. Etwas Mehl dariiber streuen und ca. 15 Minuten ruhen lassen, bis sich
auf der Oberfliche Blasen bilden. Das restliche Mehl in ¢ine Schiissel streuen. Den Vorteig, die
iibrigen 0,151 Milch, die weiche Butter, das Ei, den Zucker, das Vanillemark sowie ¢ine Prise Salz
dazu geben. Alles zu einem glatten Teig kneten und an einem warmen Ort ca. 45 Minuten gehen
lassen. Den Teig anschlieBend auf einem bemehlten Brett noch einmal gut durchkneten und kleine
Knédel formen.

In einem Topf 0,151 Milch mit Butter, Zucker und etwas Salz aufkochen, die kleinen Knodel
nebeneinander hineinsetzen und bei schwacher Hitze und gut geschlossenem Deckel
ca. 30 Minuten lang kdcheln lassen. Wenn ein leises Knistern zu hdren ist, den Topf einfach auf
dem Herd drehen, damit sich eine schone, gleichméBige Kruste am Boden bildet. Die Dampfnudeln

herausnehmen, mit Staubzucker (Puderzucker) bestreuen und mit Vanillesauce servieren.
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Ltaten:
500g Mehl
30g  Germ (Hefe)
15g  Zucker
0,251 lauwarme Milch
4 Eidotter
40g  Butter
4cl Rum
Salz
Q@ aﬁw%’fw;;y:

Das Mehl sieben, in der Mitte eine Mulde machen, den Germ hinein bréseln, den Zucker dazu
geben und mit etwas lauwarmer Milch verriihren. Das restliche Mehl dariiber geben und eine halbe
Stunde ruhen lassen. Die iibrige Milch mit der Butter erwédrmen und mit den Eidottern sowie einer
Prise Salz und dem Rum verriihren. Die Mischung in die Schiissel zum Mehl mit dem gegangenen
Germ hinzugeben und zu einem schonen, geschmeidigen Teig verarbeiten. Nochmals eine halbe
Stunde ruhen lassen, dann den Teig in kleine Kugeln formen und diese nochmal gehen lassen.
Danach die Kugeln vom Zentrum her in eine gewdlbte Form zichen, sodass in der Mitte nur noch
ein diinnes Hautchen bleibt. Mit der offenen Seite voraus in das heiflie Butterschmalz geben und
mit Schmalz iibergieBen, damit die Kiachln schén aufgehen. Nach kurzer Zeit umdrehen und fertig
braten bis sie goldgelb sind. Die Mitte soll noch schon hell sein.

Tipp von Magdalena Hauser: mit Grangl- (Preiselbeer-) Marmelade schmecken die Kiachln
besonders gut.
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Crtaten.:
1 kg Moosberen (Heidelbeeren) oder Himbeeren
300g  Mehl
2 Eier
0,251  Milch
Salz
Zucker
@ aﬁm%’fw;gy

Die Milch mit den Eiern und dem Mehl verrithren und leicht salzen. Die Moosbeeren oder
Himbeeren dazu geben und etwas ruhen lassen. In einer heiflen Pfanne mit Butterschmalz

kleine Thaler herausbacken, mit Zucker bestreuen und servieren.

Tipp von Magdalena Hauser: Moosbeer- oder Himbeernocken schmecken besonders gut mit

eiskalter, frischer Milch oder einer Kugel Vanilleeis.
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3 Eier 0,251  Rahm (Sahne) geschlagen
150g  Staubzucker (Puderzucker) 1EL Vanillezucker
100g  Mehl gesiebt Erdbeeren oder Himbeeren
oder frische Moosbeeren
(Heidelbeeren)
@ aﬁw%’fw;gy:

Die Eier mit Zucker schaumig schlagen und das Mehl leicht untermischen, bis der Teig cremig
weich, aber nicht mehr fliissig ist. Auf ein eingefettetes Backblech mit Hilfe einer Schablone
(ca. 10cm Durchmesser) mehrere diinne Kreise streichen. Im heilen Rohr ein paar Minuten bei
200 °C backen, bis der Teig goldgelb ist, und noch heill zu Stanitzeln formen und erkalten lassen.

Dann mit Friichten nach Geschmack und gesiiltem Schlagrahm fiillen.
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@ tlalern.
0,51 Milch
6 Eier
250g Mehl

125g frische Himbeeren
Salz, Vanillezucker,
etwas Zitronenabrieb
Butter zum Braten

@ aﬁm%’fw;gy
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Vanillezucker, eine Prise Salz und Zitronenabrieb in die Milch geben und mit dem Mehl glatt
rihren. Die Eier vorsichtig unterrithren. In einer Pfanne die Butter zerlaufen lassen und den Teig
eingiefen. Die Hitze reduzieren und einen Deckel dariiber geben. Nach ca. 3 Minuten den Schmarrn
wenden und wieder zugedeckt bei kleiner Hitze weiter anbraten. Mit Zucker bestreuen und
nochmals wenden, damit er karamellisieren kann. Den Schmarrn in Streifen reiffen und mit frischen
Himbeeren bestreuen. Alles noch einmal kurz in der Pfanne schwenken und auf einem Teller mit
Staubzucker bestreuen.

Dazu serviert man Zwetschkenrdster (Pflaumenkompott).
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Crtaten.:
250g Zucker Zimt
5 Eidotter 6 Eiklar
2EL Rum 100g Mehl
2EL  Wasser 1 Backpulver
Zitronenschale 100g WeiBles Mandelmehl
(von einer halben 2EL  Maizena (Stirkemehl)
Zitrone gerieben) 600g Kirschen entsteint
Butter und Mehl fiir die Form
Staubzucker zum Bestreuen
Q@ aﬁw%’fw;;y:

Zucker, Dotter, Wasser, Rum und Zimt sehr schaumig rtihren. Eiklar mit Stirkemehl zu steifem
Schnee schlagen. Gesiebtes Mehl, Backpulver und weiles Mandelmehl unter die Dottermasse
heben, anschlieBend auch den Eischnee unterheben. Die Hilfte der Masse in einen gefetteten
und bemehlten Tortenring fiillen, mit Kirschen belegen und den restlichen Teig dariiber geben.
Im vorgeheizten Rohr bei mittlerer Hitze backen.

Nach dem Backen aus der Form nehmen und mit Staubzucker bestreuen.

Tipp von Magdalena Hauser: schmeckt mit gesiifiter Schlagsahne einfach kostlich.
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