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Fiir 2 Personen KAISERSCHMARREN
4 Eier 1 Milch und Mehl zu einem glatten Teig verriihren.
309 Zu.cker 2 Etwas Salz und den Zucker dazugeben.
1/ 1 Milch
120 g Mehl 3 Eidotter einriihren.
Salz 4 Eiklar aufschlagen und unter die Masse heben.
50 g Butter ] ] ]
30 g Rosinen 5 Ir? eluner Pfanne mit etwas Butter die Masse
Staubzucker zum einfillen.
Bestreuen 6 Rosinen beimengen und im Rohr ca. 10 Minuten
bei 180 °C backen.
7 Den Schmarren aus dem Rohr nehmen und in
kleine Stiicke schneiden.
8 Etwas Zucker beigeben und karamellisieren.
Kurz durchschwenken, mit Staubzucker
bestreuen und servieren.
UNSER TIPP:
Dazu serviert man Zwetschkenroster oder ein
anderes Fruchtkompott.
_H AVR E N Siegfried Kripfl

Hotel Imperial

ZUM BEISL-PREIS

5-EURO-REZEPTE

VON OSTERREICHS BESTEN KOCHEN
KRENNI ’

Haubenkiiche zum Beisl-Preis | 5-Furo-Rezepte von Osterreichs besten Kéchen und Kéchinnen | 2 Euro von jedem verkauften Kochbuch kommen dem Verein neunerHAUS zugute. | Erhéltlich: www.neunerhaus.at, bei Donauland und im Buchhandel



ﬁ , 9 - O
Fiir 2 Personen BARLAUCHRISOTTO , S

120 g Risottoreis 1 Zwiebeln in etwas 0l anschwitzen, den gewaschenen

2 EL Zwiebeln, fein gewiirfelt Reis hineinstreuen und schwenken, bis er glasig wird.

Pflanzendl Mit Pfeffer, Salz, Lorbeerblatt und der Knoblauchzehe
1 Knoblauchzehe wiirzen.
1 Lorbeerblatt

2 Mit etwas Hiihnersuppe abldoschen und unter standigem
Schwenken diinsten lassen. Immer wieder mit heil3er
Hiihnersuppe aufgieBen, sobald die Fliissigkeit verkocht

Salz
Pfeffer (aus der Miihle)
frischer Bdrlauch

ist.
Butterflocken
450 ml leichte Hiihnersuppe 3 AbschlieBend den zuvor blanchierten und fein piirierten
Bdrlauch und die Butterflocken unter das Risotto riih-
ren.

UNSER TIPP:

Bdrlauchrisotto kann man auch als Beilage servieren.

Zur geschmacklichen Vollendung jedes Risottogerichtes
empfehle ich Ihnen nicht nur Barlauch, sondern auch die
Verwendung von verschiedensten frischen Krautern oder
Gemiisepiirees (Tomaten, Lauch, Basilikum, Avocado,
Jungzwiebel usw.) sowie von Gewiirzen und Extrazutaten
(Safran, griine oder rote Tomatenwiirfel etc.).

Experimentieren Sie mit Ihren Lieblingsgewiirzen!

Sie sollten darauf achten, dass Sie ein GefalR verwenden,
in dem sich der Reis schwenken ldsst. Nur so ldsst sich
das Umriihren vermeiden, das dazu fiihrt, dass der Reis
klebrig und patzig wird.

Thomas M. Walkensteiner
Hotel Schloss Fuschl
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Fiir 2 Personen

350 g Saurdssel 1 Sauriissel in Salzwasser mit Pfefferkdrnern, Lorbeerblatt
Pfefferkarner und einem Spritzer Essig kochen und abkiihlen lassen. In
Lorbeerblatt diinne Scheiben schneiden.

Essig . . .
2 Von den Tomaten die Haut einschneiden, 5 Sekunden

300 g Tomaten

in kochendes Wasser einlegen und sofort in kaltes
Wasser umlegen. Die Haut abziehen, halbieren, ent-
kernen und in kleine Wiirfel schneiden.

40 g Butter
6 Schalotten
2 Knoblauchzehen

O
o

Ziegenhartkdse

gen.

1/8 |  Weifwein 3 In einer Kasserolle Butter aufschaumen, die in Spalten
1/8 |  Hiihnersuppe geschnittenen Schalotten und Knoblauch darin
10 g Petersilie anschwitzen, Tomatenpiiree mitrosten und mit dem
1 EL Tomatenpiiree WeiBwein abloschen, mit Hiihnersuppe aufgieRen.
30 g Butter Kalte Butter rasch einarbeiten und abschmecken.
Salz L. Den fein geschnittenen Sauriissel, die in Wiirfel geschnit-
Pfeffer (aus der Miihle) tenen Tomaten und die grob gehackte Petersilie hinzufii- +

Kichererbsenpiiree

300 g Kichererbsen
100 g Butter
80 g Milch

Salz, Pfeffer

Pikant abschmecken, anrichten und etwas Kdse dariiber
hobeln.

Die Kichererbsen am Vortag in kaltes Wasser einlegen. Mit

frischem, kaltem Wasser aufstellen und kochen, bis
sie weich sind.

-H'AUE E{\/ 2 Im heiRen Zustand mixen und die kalte Butter ein-
}Q ol E arbeiten. Mit heiler Milch zur gewiinschten Konsistenz
verarbeiten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Familie Eselbock
Hotel-Restaurant Taubenkobel
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Fiir 2 Personen SCHAFSTOPFENKNODEL
200 g Brosel 1 Butter aufschdumen lassen, Mehl beigeben und leicht
25 g Butter durchrosten lassen. Q
259 Mehl . 2 Die Zwiebeln, Knoblauch und Lauch beigeben.
80 g Fetakdse
1/4 1 Milch 3 Brosel in eine Schiissel geben, Einbrenn, geriebenen
2 Eier Fetakdse, Eier und lauwarme Milch beigeben und alles
30 g Lauch gut verriihren.
20 g Zwiebeln L Knddel formen und im Salzwasser kochen.

1 Knoblauchzehe

etwas braune Butter 5 Mit brauner Butter und geraspeltem Fetakdse servieren.

UNSER TIPP:

Servieren Sie die Knddel auf Kohlgemiise oder glaciertem
Zwiebel. Garnieren Sie die Knddel mit frittiertem Lauch.

Thomas Grander
Grander Restaurant
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