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Vorwort

Regional kochen mit dem KLAR! Kochbuch

Wir leben in einer Region, in der sehr viele Lebensmittel selbst produziert werden. Nur wenige Autominuten
sind notwendig, um regional einkaufen zu konnen. AbHof-Verkauf, Bauernladen und Hofladen haben sich in
unserer Region etabliert. Auf der Regionshomepage www.kampseen.at finden Sie unter dem Punkt
Direktvermarktung eine entsprechende Auflistung.

Lebensmittel aus der Region haben viele Vorteile, sie wachsen in unserem Klima und sind daher auch sehr
vertraglich fur uns. Bauern, die taglich fur uns diese Arbeit Ubernehmen, bekommen mit dem regionalen
Einkauf die Wertschatzung, die sie sich verdient haben. Betriebe werden tibernommen und weitergefiihrt, wenn
die Produkte auch ausreichend Abnehmer finden. Bei umweltschonender Ernahrung geht es nicht um Verzicht,
sondern um bewusstes und abwechslungsreiches Genielen.

Mit Rezeptaufrufen in der Bevolkerung konnten fur das Kochbuch , Tischlein deck dich” 365 Rezepte gesammelt
werden. Diese reichen von traditionell, individuell bis zu kreativ und sollen den regionalen Gedanken
unterstitzen. Das Kochen mit regionalen und saisonalen Produkten muss nicht eintonig sein.

Was koche ich heute? Diese Frage stellt sich bei den meisten jeden Tag, daher soll die Rezeptsammlung auch
eine Erleichterung fur den Alltag bieten. Entdecken Sie mit unserem Kochbuch die Lust am Selbermachen und
an einer bewussten Ernahrung mit regionalen und saisonalen Lebensmitteln.

Viel Spal beim Kochen, gutes Gelingen und guten Appetit!
IThr KLAR! Team
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Erdbeerjoghurt

Zutaten fiir 4 Personen

250 g Erdbeeren
1EL Zucker

500 g Joghurt

2 EL Honig

4 EL Haferflocken

2 EL gehackte Niisse
1 EL Leinsamen

Zubereitung:

Erdbeeren waschen und in Stlcke schneiden. Haferflocken, gehackte Nusse und Leinsamen trocken in einer
Pfanne rosten. Alle Zutaten vermischen und mit der Rostmischung bestreuen.

Tipp:

e Alle Arten von Fruchten, Fruchtsalate, aber auch Cerealien konnen hier verwendet werden.

Wasser mit Bliiten

Zutaten fiir 1 Krug

1Krug Wasser

1 Handvoll Friihlingsbliiten

1 Handvoll Krduter (Minze, Zitronenmelisse, ...)
Apfelspalten

Zitronenscheiben

Zubereitung:

Wasser in einen Krug fullen, Bluten, Krauter, Apfelspalten und Zitronenscheiben dazugeben. Mindestens 15
Minuten ziehen lassen.
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Rhabarber Tiramisu o

KAMPSEEN

Zutaten Kompott fiir 4 Personen

e 400 g Rhabarber
e 60gZucker

Zubereitung:

Rhabarber waschen, klein schneiden und mit ein bisschen Wasser und Zucker 3 bis 4 Minuten weich dunsten.
Abkuhlen lassen.

Zutaten Creme:

150 g Topfen

150 ml Schlagobers
1 Pkg. Vanillezucker
14> TL Zimt

1-2 EL Zucker

12 Pkg. Biskotten

Zubereitung:

Topfen mit Vanillezucker, Zimt und 1 bis 2 EL Zucker verruhren. Schlagobers steif schlagen und Topfen
unterheben. In Schalen oder Glasern in folgender Reihenfolge ubereinanderschichten: Biskotten -
Rhabarberkompott - Topfen-Schlagobersmasse. Mindestens 2 Stunden kuhl stellen und mit Friichten verzieren.

Kalte Gurkensuppe

Zutaten fiir 4 Personen

1-2 Gurken

500 g Joghurt

1 Knoblauchzehe
1 Zitrone

Salz

Pfeffer

Dille

Zubereitung

Gurken waschen und zerkleinern. Die Knoblauchzehe klein schneiden und die Zitrone auspressen. Dillspitzen
abzupfen. Alle Zutaten in eine Schussel geben und mit dem Purierstab zerkleinern.
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Bunter Sommersalat i

KAMPSEEN

Zutaten fiir 4 Personen

1 griiner Salat
2—3 Tomaten
1/> Gurke
1 Paprika
1Jungzwiebel

Zubereitung

Alle Zutaten gut waschen und abtropfen lassen. Bei den Tomaten den Strunk entfernen und wurfelig schneiden.
Gurke und Paprika gleichermalien vorbereiten.

Zutaten Marinade

1 Zitrone

3 EL Knoblauchol
Salz

Pfeffer

1 Msp. Honig

Zubereitung

Zitronensaft auspressen und alle Zutaten uber den Salat gieRen. Gut verrihren!

Tipps
e Man kann statt dem Knoblauchol jedes beliebige Ol verwenden.
e Es konnen auch Wiesenblumen und Krauter verwendet werden.
e Statt der Zitrone kann auch Essig genommen werden.
e Inden Salat darf alles was schmeckt!
e Frischkase ist eine tolle Erganzung.
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Wurstsalat o

KAMPSEEN

Zutaten fiir 4 Personen

1 Kranzl Extrawurst
150 g Kdse nach Wahl
¢4 mittlere Essiggurkerl
1rote Zwiebel

1 gelber Paprika

1 Bund Radieschen

£ gekochte Eier

Essig

01

Salz

Pfeffer

Zucker

Zubereitung

Alle Zutaten klein schneiden. Eine Marinade aus Essig, Ol und Gewiirzen bereiten und dartbergieRen.

Gutes Gelingen winscht Renate Stigler, www.fotografinrenate.at

Zitronensoufflé

Zutaten fiir 4 Personen

e /L Eier
e Saft einer Zitrone
e 150—200 g Staubzucker

Zubereitung

Backofen auf 180 °C Heil’luft vorheizen. Dotter mit der Schale und dem Saft einer Zitrone und dem Staubzucker
schaumig ruhren. Eiklar zu Schnee schlagen und unterheben. In eine gefettete, hemehlte Form geben. Die
Formchen zu zwei Dritteln fullen und in ein 2 cm hohes Wasserbad stellen und 15 bis 20 Minuten backen. Der
Ofen darf in dieser Zeit nicht geoffnet werden, sonst fallt alles zusammen. Ist die Zeit zu kurz, ist der untere
Teil noch nicht durch. Ist die Zeit zulange, ist alles schwarz.

Gutes Gelingen winscht Renate Stigler, www.fotografinrenate.at
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Schinkenrolle B

KAMPSEEN

Zutaten fiir 4 Personen

8 grofle Scheiben Schinken

1 Becher Topfen

etwas Butter

geriebener Kren

selbstgemachte ,,Gemiisemayonnaise* ohne
Mayonnaise *

Petersilie

Schnittlauch

Salz

Pfeffer

Zubereitung

Fur die selbstgemachte ,Gemusemayonnaise” Butter mit Topfen schaumig rihren, mit Kren, Petersilie und
Schnittlauch mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Schinkenblatter auflegen. Die Masse auf bis zu zwei Dritteln
der Schinkenscheiben verteilen und einrollen. Auf Teller legen und garnieren.

Tipps

e Mit Essiggurkerln, Paprika, Knoblauch und Radieschen schmeckt es noch besser.

e Alternativ konnen Apfel, Karotten, Erdapfel, Erbsen, Champignons oder Mais verwendet werden.

e Wer sehr geschickt ist, kann die Rollchen auch panieren und herausbacken. Hier wird einfach nur
Schinken und Kase verwendet. Kase in Schinken einrollen, panieren, herausbacken.

Gutes Gelingen wlnscht Renate Stigler, www.fotografinrenate.at
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Rindfleischsalat

Zutaten fiir 4 Personen

500 g Tafelspitz
1 Karotte

1 gelbe Riibe

1/ Knollensellerie
1rote Zwiebel

£ gekochte Eier
1 griiner Paprika
Essig
Kiirbiskernol
Salz

Pfeffer

Zucker

Zubereitung

—_—
REGION

KAMPSEEN

Rindfleisch mit klein geschnittener Karotte, gelber Rube, Sellerie und Salz weichkochen, abkuhlen lassen.
Einstweilen Eier hart kochen, Zwiebel und Paprika fein schneiden. Tafelspitz in zarte Streifen schneiden und
mit Essig, Kernol, Zucker, Salz und Pfeffer marinieren. Mit den Eierscheiben belegen und servieren. Fertig.

Tipp

e Zum Aufpeppen: Tomaten, griiner Salat, Bohnen (ev. Kaferbohnen), Kapern, Essiggurkerl, Kren,

Knoblauch, frische Krauter

Gutes Gelingen wlnscht Renate Stigler, www.fotografinrenate.at

Salat-Obst-Smoothie

Zutaten fiir 2 Smoothies

e 10 Blatt Salat

e 1Gurke

e 1Banane

e 200 ml naturtriiber Apfelsaft
Zubereitung

Salat und Gurke waschen und Banane schalen. Alle Zutaten purieren und kalt stellen.
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Salat mit Riesenbohnen, Minze und

Hartkase

Zutaten fiir 4 Personen

1,5 kg Bohnen (Riesenbohnen, rote oder weie Bohnen)
50 g Salat

25 g Minze

100 g geriebener Hartkdse

Essig

01

Salz

Pfeffer

Zucker

Zubereitung

Bohnen am Vortag einweichen. Abseihen, in Salzwasser kochen und abkuhlen lassen. Minze und Salat klein
schneiden und mit Essig, Kernol, Zucker, Salz und Pfeffer marinieren. Die Bohnen dazugeben und mit Hartkase

bestreuen.

Salat mit gegrilltem Schatkdse

Zutaten fiir 4 Personen

Blattsalate nach Wahl
150 g Schafkdse

1rote Zwiebel

Essig

o)

Salz

Zucker

Weiflbrot

Zubereitung

Schafkase mit Ol bestreichen und in kleine Stlicke schneiden. Das WeiRbrot in Scheiben schneiden und mit
dem Schafkase belegen. Im Backrohr bei 200 °C die belegten WeiBbrotscheiben Uberbacken. Blattsalate
waschen und in kleine Stlcke reien, mit der Essig Ol Marinade anmachen und in Tellern anrichten. Mit dem

uberbackenen Schafkase-WeiRbrot servieren.
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Reis-Salat mit Pilzen . A

KAMPSEEN

Zutaten fiir 4 Personen

300 g Vollkornreis

250 g Pilze (Herrenpilze, Eierschwammerl, Champignons)
1 Zwiebel

3 Knoblauchzehen

1 Bund Petersilie

01

1 Zitrone

Salz

Pfeffer

Krduter (Petersilie, Schnittlauch, Kresse, Majoran, ...)

Zubereitung

Reis in Salzwasser kochen (Reis und Wasser im Verhaltnis 1:1,5) und abkihlen lassen. Zwiebel, Knoblauch und
Pilze saubern und klein schneiden. Pilze, Zwiebel und Knoblauch in etwas Ol anrosten und abkihlen lassen.
Reis und Pilzgemisch vermischen und mit Zitrone, Salz, Pfeffer und frisch gehackten Krautern marinieren. 1
Stunde kaltstellen.

Apfel-Rettich-Karotten-Salat

Zutaten fiir 4 Personen

250 g Apfel

250 g Rettich

250 g Karotten

50 g Mayonnaise

100 ml Sauerrahm

50 ml Schlagobers (geschlagen)
50 g Honig

Salz

1Zitrone

£ Salatblatter (zum Anrichten)

Zubereitung

Apfel, Rettich und Karotten schélen und in mittelfeine Streifen schneiden. Schlagobers steif schlagen und
Gemusestreifen unterrthren, mit Sauerrahm, Mayonnaise, Gewulrzen und dem Saft einer Zitrone marinieren,
auf den Salatblattern anrichten.
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Fenchel-Birnen-Salat mit Hendl

Zutaten fiir 4 Personen

300 g Hiihnerbrust
2 Fenchel
1Jungzwiebel

2 Birnen

4 TL Honig

1 Zitrone

1 Handvoll Niisse
2EL 01

Salz

Pfeffer

Zubereitung

Hiihnerbrustfilets mit 2 TL Honig, Sonnenblumendl, Salz und Pfeffer marinieren (ca. 1 Stunde ziehen lassen).
Fenchel waschen, putzen, halbieren und Strunk entfernen. Fenchelgrin hacken und Fenchel in Streifen
schneiden. 1 EL Ol in einer Pfanne erhitzen und Fenchel darin ca. 5 bis 7 Minuten andiinsten und mit Salz und
Pfeffer wirzen. Jungzwiebel waschen, putzen und in Stucke schneiden. Birnen waschen, eine Frucht halbieren,
entkernen und in dunne Spalten schneiden. Fenchel mit der Jungzwiebel und den Birnenspalten vermengen.
Zitronensaft mit Ol vermischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen - mit den Salatzutaten vermischen. Niisse grob
hacken und in einer Pfanne ohne Fett anrosten. Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen. Ol in einer
Pfanne erhitzen und die Huhnerbrustfilets darin knusprig anbraten, mit Salz und Pfeffer wurzen. Filets in
Tranchen schneiden. Den Fenchel-Birnen-Salat auf die Teller geben und mit den gehackten Walnusskernen
bestreuen.

Apfel-Nuss-Salat

Zutaten fiir 4 Personen

4 Apfel

100 g Niisse

1 Becher Sauerrahm
1 Zitrone

Salz

Pfeffer

Zubereitung

Apfel waschen und in kleine Wiirfel schneiden (die Schale darf dranbleiben), die Nisse klein hacken. Apfel und
NUsse mit dem Sauerrahm und dem Saft einer Zitrone vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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Urgetreidesalat o

KAMPSEEN

Zutaten fiir 4 Personen

250 g Emmer (oder Dinkel)
200 g Tomaten

1 Salatgurke

1 Bund Schnittlauch
1 Bund Petersilie

1 Bund Basilikum

2 Jungzwiebeln

1 Zitrone

Essig

o)

Salz

Pfeffer

Zucker

Zubereitung

Getreide Uber Nacht einweichen, danach abseihen und rund 40 Minuten in Salzwasser weichkochen.
Anschlielend nachquellen lassen. Gemuse waschen und wirfelig schneiden. Krauter hacken und die Zitrone
auspressen. Das Getreide mit dem Gemduse und den Krautern vermischen, mit Zitronensaft, Ol, Salz und Pfeffer
wirzen - 30 Minuten ziehen lassen und servieren.

Waldviertler Salat

Zutaten fiir 4 Personen

50 g Blattsalate

1 Gurke

1 Bund Radieschen
Dillspitzen
Basilikum
Petersilie

Essig

Bliiten aus dem Garten
o)

Salz

Pfeffer

Zubereitung

Gemuse und Krauter waschen. Salat, Gurken und Radieschen klein schneiden und Krauter hacken. Alles
miteinander vermischen und mit Salz, Pfeffer, Essig und Ol marinieren, mit essbaren Wiesenblumen verziert

servieren.
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Erdipfel-Lowenzahnsalat "o

KAMPSEEN

Zutaten fiir 4 Personen

250 g festkochende Erdapfel
1 Handvoll Lowenzahnblatter
3 Eier

3 EL Essig

6 EL Distelol

1 TL Senf

Salz

Pfeffer

Zucker

Zubereitung

Erdapfel weich kochen. Die Eier hart kochen und schalen. Das Eiweifl hacken und den Dotter zerdricken. Eier
mit Senf, Essig, Ol, Salz, Pfeffer und Zucker zu einer Marinade verriihren und die gehackten Zwiebeln dazugeben.
Erdapfel schalen und blattrig schneiden, die Lowenzahnblatter waschen, zerreiRen und vermischen -
marinieren und servieren.

Erdbeer-Radieschen-Salat

Zutaten fiir 4 Personen

450 g Erdbeeren
100 g Radieschen
150 g griiner Salat
150 g Frischkase
1Zitrone

1TL Honig

1TL Senf

0l

Salz

Pfeffer

Zucker

Zubereitung

Erdbeeren waschen und vierteln, Radieschen waschen und blattrig schneiden, grinen Salat waschen und in
mundgerechte Stiicke reiBen und alles in eine Schissel geben. Die Zitrone auspressen und den Saft mit Senf,
Honig, Ol, Salz, Pfeffer und Zucker zu einer Marinade verruhren. Salat ubergiefen und anrichten.

( Uk-( 'JL.[
\%\3 ,\}{ {w.. ':

13



'_.'_1':'*'
®kLAr!

‘Karfiol-Salat mit Niissen "=

KAMPSEEN

Zutaten fiir 4 Personen

1 Karfiol

2 Jungzwiebeln
1 griiner Salat
60 g Niisse

50 g Joghurt

50 g Mayonnaise
1 Zitrone

1 EL Senf

01

Salz

Pfeffer

Zubereitung

Karfiol putzen in Roschen schneiden und in Salzwasser bissfest kochen, abschrecken und abtropfen lassen.
Inzwischen aus Joghurt, Mayonnaise, Ol, Saft einer Zitrone, Senf, Salz und Pfeffer eine Marinade riihren. Den
Salat waschen und in mundgerechte Stlcke reifen, Jungzwiebel in feine Ringe schneiden. Alles in eine Schissel
geben und mit der Marinade UbergieRen. Die Nusse in einer Pfanne trocken anrosten und auf den Salat geben.

Apfel-Kohlrabi-Salat mit Lowenzahn

Zutaten fiir 4 Personen

1 Handvoll Léwenzahn
2 Apfel

400 g Kohlrabi

1 Zitrone

2 EL Senf

o)1

Salz

Pfeffer

Zubereitung

Kohlrabi und Apfel sché[en und fein reiben, Lowenzahn waschen und alles in eine Schussel geben. Aus dem
Saft einer Zitrone, Senf, O, Salz und Pfeffer eine Marinade herstellen und Uber den Salat giefRen.
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Zutaten fiir 4 Personen

600 g Erdapfel
250 g gerduchertes Forellenfilet
300 g Fisolen

1 griiner Salat
1rote Zwiebel

5 Tomaten

2 Knoblauchzehen
4 Eier

1 TL scharfer Senf
1TL Honig

Essig

0l

Salz

Pfeffer

Zubereitung

Forelle

—_—
REGION
KAMPSEEN

Waldviertler Salat mit gerdaucherter

Erdapfel in Salzwasser weichkochen, schalen und auskuhlen lassen. Eier hart kochen. Fisolen putzen, klein
schneiden und ebenfalls in Salzwasser bissfest kochen, abschrecken und auskuhlen lassen. Salat waschen und
in mundgerechte Stucke reiBen. Zwiebel und Tomaten in kleine Wurfel schneiden. Knoblauch schdlen, pressen
und mit Senf, Honig, Essig, Ol, Salz und Pfeffer zu einer Marinade rihren. Erdapfel wiirfeln, Fisolen, Salat,
Tomaten und Zwiebel in eine Schissel geben, mit der Marinade ubergieBen und mit Eiern garnieren. Fischfilets
in kleine Stucke teilen und darauflegen.

Tomaten-Melonen-Salat

Zutaten fiir 4 Personen

Melone und Tomaten wiirfeln, die Minze klein hacken. Alle Zutaten mit Essig, Ol, Salz, Pfeffer u{nd Zucker
.\

e 1kleine Wassermelone
e 250 g Tomaten
e 25gMinze
o Essig
e« Ol
e Salz
o DPfeffer
e Zucker
Zubereitung
f marinieren
% P} )
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Kdsesalat mit Bierdressing “weon.

KAMPSEEN

Zutaten fiir 4 Personen

1 Salatgurke

10 Radieschen
1> griiner Salat

1 Zitrone

1/> Bund Schnittlauch
100 g Sauerrahm
200 g Hartkdse
4 EL helles Bier
1TL Honig

1TL Senf

4 EL Ol

Kresse

Salz

Zubereitung

Radieschen und Gurke waschen und in diinne Scheiben schneiden, grinen Salat waschen und in mundgerechte
Teile reillen, alles in eine Schussel geben. Aus Bier, Honig, dem Saft einer Zitrone, Sauerrahm, Senf, Ol und Salz
eine Marinade rihren und Uber den Salat giel3en.

Den Schnittlauch klein schneiden und den Hartkase reiben. Den Salat auf Teller anrichten und mit Kresse,
Schnittlauch und Kase bestreuen.

Saurer Hirschfleischsalat

Zutaten fiir 4 Personen

200 g Hirschschlogel
1 gelber Paprika

1 griiner Paprika

1 Zwiebel

Essig

0l

Salz

Pfeffer

Schnittlauch

Zubereitung

Am Vortag den Hirschschlogel kochen (mit Suppengemiise - Fond kann fiir SoBen verwendet werden). Das
Fleisch zuerst in dunne Scheiben und dann in dinne Streifen schneiden. Zwiebel schalen und in Ringe
schneiden. Paprika waschen, entkernen und kleinwurfelig schneiden. Alles in eine Schussel geben und mit der
Marinade aus Essig, O, Salz und Pfeffer (ibergieRen. Schnittlauch klein schneiden und driberstreuen.
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Tomatensalat mit gebackenerioem

KAMPSEEN

Frischkaseballchen

Zutaten fiir 4 Personen

400 g Frischkdsebdllchen
750 g Tomaten
1 Zwiebel

1Ei

Mehl
Semmelbrosel
1 Zitrone

o)

Salz

Pfeffer

Zucker

Zubereitung

Tomaten waschen und in Wurfel schneiden. Zwiebel schalen und klein hacken. Eine Marinade aus dem Saft
einer Zitrone, Ol, Salz, Pfeffer und Zucker herstellen. Die Tomaten mit der Zwiebel und der Marinade in eine
Schussel geben und ziehen lassen. Inzwischen Frischkasebdllchen mit Mehl, verquirltem Ei und Semmelbroseln

panieren. Eine Pfanne mit Ol erhitzen und die Frischkaseballchen herausbacken. Anrichten.

Rustikaler Sommersalat

Zutaten fiir 4 Personen

1 griiner Salat

1 Gurke

1roter Paprika

1 gelber Paprika
1 griiner Paprika
6 Tomaten

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe
Petersilie

1TL Senf

Essig

01

Salz

Pfeffer

Zucker

Zubereitung

Gemuse waschen, Salat, Gurken, Tomaten und Paprika in grobe Wurfel schneiden. Zwiebel und Knoblauch
schalen und in Ringe schneiden. Alles miteinander vermischen. Aus Essig, O, Senf, Salz, Pfeffer und Zucker

eine Marinade ruhren und uber den Salat gielRen. Petersilie hacken und druberstreuen.
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Erdapfelsalat mit Karpfen in Bierteig

Zutaten fiir 4 Personen

4 Karpfenfilets
400 g Erdapfel

1 Zwiebel

1/2 Becher Sauerrahm
1 Zitrone

1/4 1 Schwarzbier
2 Eier

Mehl

Salz

Pfeffer

Essig

o)

Kiimmel

Zubereitung

Erdapfel kochen, schalen und blattrig schneiden. Zwiebel schalen und klein hacken. Ein Dressing aus Essig,
0L, Senf, Sauerrahm, Salz und Pfeffer herstellen. Die Erdapfel mit der gehackten Zwiebel vermischen und mit
dem Dressing marinieren - 1 Stunde ziehen lassen. In der Zwischenzeit die Karpfenfilets in Streifen
schneiden, mit Salz, Pfeffer und Kimmel wirzen und mit Zitronensaft betraufeln. Aus Eidotter, Mehl und
Schwarzbier einen Backteig riihren, Karpfenstreifen durchziehen und in einer Pfanne mit heiem Ol
herausbacken. Anrichten.
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Karpfensulz auf Vogerlsalat

Zutaten fiir 4 Personen

500 g Karpfenfilets

1 Schiissel Vogerlsalat
370 g Schweineschwarte
140 ml trockener Weiwein (Veltliner)
1 kleine Karotte

1/4 Sellerie

1 kleine Petersilienwurzel
1/4 Lauch

1 Lorbeerblatt

1 Wacholderbeere

1/4 Bund Petersilie

1 Knoblauchzehe

Essig

o)

Salz

Pfeffer

Zucker

Zubereitung

Die Schwarte uber Nacht wassern. Kaltes Wasser und Weilwein mit Schwarte zustellen. Karpfenfilets waschen,
mit geschalten und geschnittenen Karotten, Sellerie, Petersilienwurzel und Lauch zu der Scharte geben.
Lorbeerblatt, Wacholderbeere, Salz, Pfeffer und die Knoblauchzehe mitkochen - ca. 2 bis 3 Stunden kochen
lassen. Fisch und Schwarte herausnehmen und ca. 180 ml Sud auf etwa ein Drittel weiterkochen und
einreduzieren lassen. Die Karpfenfilets im Backrohr bei 200 °C mit etwas Fischfond trocknen. Alles auskihlen
lassen, in Wurfel schneiden, mit Gemusewdrfeln und gehackter Petersilie vorsichtig vermischen. Mit Salz und
Pfeffer kraftig wirzen. Eine geolte Kastenform mit Klarsichtfolie auslegen. Fischmasse hineingeben und mit
dem reduzierten Fischfond aufgielen. — mindestens 12 Stunden kalt stellen - stirzen und in Scheiben
schneiden. Vogerlsalat waschen und mit Essig, Ol, Salz, Pfeffer und Zucker marinieren und mit der Sulz

anrichten.
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Brennessel-Cremesuppe mit
Milchschaum und Ganseblimchen

Zutaten fiir 4 Portionen

1/> Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Erddpfel

100 g Brennnesselspitzen

1 Essloffel Rapsol

ca. Y21 Gemiisesuppe

141 Milch

Salz

Pfeffer, Kiimmel, Koriander und Muskatnuss gemahlen
Milchschaum, Brennnesselspitzen und Gansebliimchen (zum Garnieren)

Zubereitung

Zwiebel, Knoblauch und Erdapfel schalen. Zwiebel fein schneiden, Knoblauch hacken und Erdapfel grob
wurfeln. Brennnesselspitzen ggf. waschen und grob hacken.

Zuerst Zwiebel in Rapsol glasig anschwitzen. Erdapfel, Knoblauch und Brennnessel zugeben, kurz mitdinsten
und mit Gemusesuppe sowie Milch aufgielen. Wurzen und ca. 15 Minuten zugedeckt leicht kocheln lassen.
Suppe mit dem Stabmixer purieren, mit Wasser die Konsistenz bestimmen und abschmecken. Mit Milchschaum
und Ganseblumchen garnieren.

Tipps
Je nach Belieben kénnen auch andere Wildkrauter (Barlauch, Giersch, Vogelmiere etc.) verwendet werden.

Besonders gut harmonieren Schwarzbrot-Croltons mit der Brennnesselsuppe.

Gutes Gelingen wunscht Verena Hut
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Gutes Gelingen wunscht Regina Kaltenbrunner
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Bohnensuppe mit Sauerkraut und
Debreziner

Zutaten fiir 4 Personen

200 g Wachtelbohnen oder Kidneybohnen
11 Suppe

Salz

3 Lorbeerblatter

1 grof3e Zwiebel

3 EL Rapsol

2 Knoblauchzehen

250 g Sauerkraut

200 ml passierte Paradeiser
250 g Debreziner

200 ml Schlagobers
Paprikapulver
Cayennepfeffer
Weiflweinessig

Zucker

1EL gehackte Petersilie
Schlagobers zum Betraufeln

Zubereitung

Die Bohnen Uber Nacht in reichlich Wasser einweichen. Am nachsten Tag abgielen, in einen Topf geben, salzen
und die Lorbeerblatter zugeben. Die Bohnen mit Suppe aufgiefRen und aufkochen lassen.

Inzwischen die Zwiebel klein schneiden und in Ol glasig dinsten. Knoblauchzehen schalen, pressen und
dazugeben. Das Sauerkraut abtropfen lassen und zerkleinern. Die Debreziner in Scheiben schneiden und in
einer Pfanne in heifem Ol anbraten. Die Paradeiser, die glasige Zwiebel und das Sauerkraut zu den Bohnen
geben und ca. 50 Minuten weich dunsten. 150 ml Schlagobers und die gebratenen Debreziner unter die fertig
gegarte Bohnensuppe mischen und alles mit Salz, Paprika, Pfeffer, Essig und Zucker abschmecken. Mit
Petersilie bestreuen und mit Schlagobers betraufelt servieren.

Gutes Gelingen wunscht Hermine Seifert
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Barlauch-Cremesuppe

Zutaten fiir 4 Personen

2—3 Handvoll Barlauch
1Jungzwiebel

750 ml Gemiisefond
2—-3 Erdapfel

1 EL Butter

1 Becher Sauerrahm

1 EL Mehl

Salz

Zubereitung

Kleingeschnittenen Jungzwiebel in Butter anschwitzen und mit Suppe aufgieBen. Erdapfel schalen, klein
schneiden und mitkochen. Nach ca. 10 Minuten den gewaschenen und geschnittenen Barlauch dazugeben, kurz
kocheln lassen und mit dem Stabmixer purieren. Das Mehl mit dem Sauerrahm verrihren und in die Suppe
einkochen, mit Salz abschmecken.

Tipp

Damit die Suppe nicht so dick wird, kann man auch die Halfte der Erdapfelwurferl nach dem Kochen
herausnehmen und als Einlage verwenden.

Linsen-Karotten-Suppe

Zutaten fiir 4 Personen

2—3 Karotten

4—5 gelbe oder rote Linsen
1 Jungzwiebel

3/ 1 Gemiisefond

1 TL Tomatenmark

Ol oder Butter

Orange

Salz

Pfeffer

Zubereitung

Zwiebel und Karotten klein schneiden (nach Bedarf schalen) und in einem Topf mit Ol oder Butter anrosten.
Tomatenmark mitrosten und mit dem Gemusefond aufgielen. Linsen hineingeben und ca. 15 Minuten
mitkocheln lassen. Orangensaft pressen. Die Suppe purieren, den Orangensaft dazugeben und mit Salzund

Jr Pfeffer abschmecken. {3 AL {”L{ \
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Spinat-Cremesuppe

Zutaten fiir 4 Personen

300 g Spinat
1Jungzwiebel

121 Gemiisefond

250 ml Milch

2—3 Erdapfel

1 EL Butter

2 Knoblauchzehen

1 EL Mehl

Salz

1/2 Becher Schlagobers

Zubereitung

Kleingeschnittene Jungzwiebel in Butter anschwitzen, Mehl einrihren und mit Suppe oder Milch aufgielRen.
Erdapfel schalen, klein schneiden und mitkochen. Gewaschenen und gehackten Spinat und geschnittenen
Knoblauch dazugeben, ein paar Minuten kocheln lassen und mit dem Stabmixer purieren. Zuletzt das
Schlagobers hineingeben und mit Salz abschmecken.

Tipp

Die Suppe kann auch statt Spinat mit Brennesselblattern oder Vogerlsalat zubereitet werden.

Rindsuppe

Zutaten fiir 4 Personen

700 g Beinfleisch vom Rind
1 Suppengriin

1 Zwiebel

4 Stiick Rindsknochen
Pfefferkorner

2 Lorbeerblatter

- 7 q
y P Y
Fleisch und Knochen kalt abspulen und in einen Topf mit rund 2 | kaltem Wasser legen. Einmal aufkochen
lassen. Schaum abschopfen und salzen. Temperatur drosseln und rund 1 Stunde leicht kocheln lassen. Dann

das geputzte und geschnittene Gemuse, die Pfefferkorner und die Lorbeerblatter dazugeben. Zwiebel mit der
Schale halbieren, scharfanrosten und in der Suppe eine weitere Stunde mitkocheln lassen. Gemuse und Fle(ifch

Zubereitung

f rausholen. Suppe abschmecken. WAL W,
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Rote-Riben-Suppe

Zutaten fiir 4 Personen

2 Rote Riiben
50 g Sellerie

1 Karotte
2—3 Erdapfel
1Jungzwiebel
2 Knoblauchzehen
2EL 01

3/4 1 Wasser

1 Lorbeerblatt
Salz

Pfeffer

Essig

Zubereitung

—_—
REGION
KAMPSEEN

Jungzwiebel, Knoblauch, Sellerie und Karotten klein schneiden (nach Bedarf schalen), in einem Topf mit Ol oder
Butter anrosten und mit Wasser aufgieBen. Rote Riiben schalen und klein wiirfelig schneiden (mit
Handschuhen bleiben die Hande so wie sie sind) und dazu geben. Mit Salz, Pfeffer, Essig und Lorbeerblatt
wlrzen. Ca. 45 Minuten kochen lassen, dann die geschalten, wirfelig geschnittenen Erdapfel dazugeben und
mitkochen. Wenn die Erdapfel weich sind, das Lorbeerblatt herausnehmen und die Suppe purieren.

Tipps

Gutes Gelingen winscht Renate Stigler, www.fotografinrenate.at
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Ubrigens, Suppe lasst sich herrlich einfrieren. In kleinen Portionen, kann diese gleich direkt aus dem

TiefkUhler fur Saucen oder andere Gerichte verwendet werden.
Umso langer die Suppe Zeit hat zu kochen, umso kraftiger wird sie.
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Cremige Gemiisesuppe “meon.

KAMPSEEN

Zutaten fiir 4 Personen

1 Kohlrabi

1 Karotte

1 Zwiebel

1 Zucchini

2 mehlige Erdapfel
Butter

Salz

Pfeffer
Wacholderbeeren
1 Lorbeerblatt

Zubereitung

Das Gemuse putzen und einfach grob hacken. Gemuse und Gewurze in Wasser kochen lassen, bis alles ziemlich
weich ist. Purieren. Wer mochte kann in die Suppe noch 2 mehlige Erdapfel geschalt und geschnitten geben.
Damit wird die Suppe samiger. Abschmecken (Salz, Pfeffer, Muskat). Servieren. Ich gebe immer so viel Wasser
in den Topf, bis das Gemuse bedeckt ist. Nach dem Purieren habe ich meistens eine dicke SoRe, dann gebe ich
noch Wasser dazu und koche alles nochmals auf. Damit habe ich die Suppenstarke, die ich mochte.

Tipps

e Natlrlich konnen hier viele Gemusesorten verwendet werden. Entweder wird es eine sortenreine
Gemusesuppe wie Kurbis, Zucchini, Karotten, oder man kann die Gemusesorten auch mischen wie im
Rezept oben.

e Zum Resteverwerten.

e Lecker schmecken Brotcroutons dazu.

Gutes Gelingen winscht Renate Stigler, www.fotografinrenate.at

- 27
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Spargelcremesuppe e

KAMPSEEN

Zutaten fiir 4 Personen

1 Bund weifler Spargel

1 Stange Lauch

1/4 Sellerie

2 Erdapfel

2 EL Butter

Obers

Gemiisesuppe bzw. Wasser
Salz

weiRler Pfeffer

Muskat

Zubereitung

Den weilRen Spargel schalen, die Enden abschneiden und weggeben oder zu einem Gemusefond kochen.
Spargelspitzen abschneiden und fur die Deko beiseitelegen. Spargel in ca. 1 bis 2 cm lange Stucke schneiden.
Zwiebel, Sellerie und Spargel in Butter anrosten. Mit Gemusesuppe oder Wasser auffullen, die Erdapfel schalen,
kleinwurfelig geschnitten in die Suppe geben und weichkochen. Danach purieren und durch ein Kichensieb
streichen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen.

Man kann Obers oder Milch einrtihren und nochmals aufkochen.

Tipp

Hlbsch schaut es mit Brotcroutons aus - da kann man ruhig schon leicht gehartetes Brot nehmen, wurfeln,
anrosten. Entweder mit Butter und Knoblauch oder einfach ohne Fett.

Gutes Gelingen winscht Renate Stigler, www.fotografinrenate.at
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Suppentopf o

KAMPSEEN

Zutaten fiir 4 Personen

300 g Kochfleisch
2—3 Karotten

2-3 gelbe Riiben
Yz Sellerie

1 Zwiebel

3—/ Stangerl Petersilie
o)

/8 1 Weilwein

Salz

1 Lorbeerblatt
Pfeffer

3 Wacholderbeeren
/4, Leberknodel

8 Grieflnockerl
Suppennudeln

Zubereitung

Zwiebel grob wiirfeln. Suppengemise putzen und grob schneiden. Ol erhitzen, Zwiebel anschwitzen,
Suppengemuse kurz mitrosten. Mit Wasser und etwas Weillwein und bei mittlerer Hitze aufkochen. Knoblauch
hacken, Gewurze dazu, alles in die Suppe geben. Bei mittlerer Hitze 45 min. offen kochen. Sollte Schaum
entstehen, gelegentlich abheben. Wasser in einem Topf erwarmen - Leberknodel direkt aus dem Tiefkuhler
einlegen und langsam gut 15 Minuten ziehen lassen. In einem anderen Topf Nudeln kochen. Fur die
GrieBnockerl 1 Ei, 50 g Butter und 100 g Grie mit Salz und Muskat wirzen. Gut verkneten und in Salzwasser
kochen.

Gutes Gelingen winscht Renate Stigler, www.fotografinrenate.at

Eierstich fiir klare Suppe

Zutaten fiir 4 Personen

2 Eier

e (4 ELMilch

e Salz

e Petersilie
Zubereitung

Milch, Eier und Salz verruhren. Petersilie hacken und hinzufugen. Einen Topf mit Wasser zustellen und in einer
Schussel mit Deckel das Eiergemisch Uber dem Wasserdampf ca. 20 Minuten garen. In Stucke schneiden und
mit einer klaren Suppe servieren.
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Bohnensuppe e

KAMPSEEN

Zutaten fiir 4 Personen

150 g weile Bohnen
150 g Speck

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Schuss Essig
Paprikapulver

Salz

Pfeffer
Lorbeerblatt
Majoran

Kiimmel

4 mehlige Erddpfel
1 Becher Sauerrahm

Zubereitung

Die Bohnen uber Nacht in reichlich Wasser einweichen. Am nachsten Tag abgielen, in einen Topf mit Wasser
geben, salzen, das Lorbeerblatt dazugeben und hissfest kochen. Inzwischen die Zwiebel klein schneiden und
anrosten. Wurfelig geschnittenen Speck, Knoblauch und Erdapfel dazugeben. Die Gewlrze einrithren, mit einem
Schuss Essig abloschen und mit den Bohnen samt Kochwasser aufgieRen. Ca. 20 Minuten (bis die Bohnen weich
sind) kocheln lassen. Eventuell etwas Rahm einrihren.

Gutes Gelingen winscht Renate Stigler, www.fotografinrenate.at

Haferflockensuppe

Zutaten fiir 4 Personen

e 80 g Haferflocken

e /4 Karotten

e 1] Suppe

e Salz
Zubereitung

Haferflocken in die kalte Gemusesuppe geben und langsam aufkochen lassen. Karotten schalen, raspeln und
in die Suppe geben. Ca. 30 Minuten kochen lassen bis die gewinschte Samigkeit entsteht. Mit Salz

abschmecken.
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Krautsuppe e

KAMPSEEN

Zutaten fiir 4 Personen

400 g Weilkraut
150 g Speck

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen
2 EL Tomatenmark
Paprikapulver

2 EL Mehl

Salz

Pfeffer

1/> Chili

Zubereitung

Kraut grob raspeln. Zwiebel und Speck klein wurfelig schneiden und anrosten, Tomatenmark scharf mitrosten
und mit Wasser aufgiellen. Kraut, klein geschnittenen Knoblauch, Salz, Pfeffer und Chili dazugeben. Kochen bis
das Kraut weich ist. Zum Schluss mit Mehl binden und abschmecken.

Gerostete Grief3suppe

Zutaten fiir 4 Personen

6 EL Grief3

1> Stange Lauch
1/> Zwiebel

120 g Karotten
11 Suppe

Salz

Pfeffer

0l

Zubereitung

Den Grief in einem Topf mit Ol hellbraun anrosten. Zwiebel und Karotten klein schneiden und kurz mitrosten.
Mit Suppe aufgieBen und die Lauchringe dazugeben. Kochen bis die Karotten bissfest sind, mit Salz und Pfeffer

abschmecken.
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Maisschaumsuppe e

KAMPSEEN

Zutaten fiir 4 Personen

400 g gekochter Mais
1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 EL Currypulver
1Zitrone

800 ml Suppe

200 ml Schlagobers
Salz

Pfeffer

01

Zubereitung

Zwiebel und Knoblauch schélen und klein schneiden. In einem Topf mit Ol oder Butter anschwitzen. Maiskorner
zu den Zwiebeln geben und 2 bis 3 Minuten dunsten, danach mit Suppe aufgieBen und 10 Minuten kocheln
lassen. Schlagobers in die Suppe geben. Mit Salz und Pfeffer wirzen und mit dem Purierstab mixen. Durch ein
Sieb passieren und nochmals mit dem Stabmixer schaumig rihren.

Sukartoffelsuppe

Zutaten fiir 4 Personen

600 g SiiRkartoffeln
1> Stange Lauch

2 EL Butter

800 ml Suppe

1 Becher Schlagobers
Salz

Pfeffer

Dille

Zubereitung

SuBkartoffeln schalen und in kleine Wirfel schneiden, Lauch in kleine Ringe schneiden und in einem Topf mit
Butter anschwitzen, mit Suppe aufgieRfen und die StBkartoffeln hineingeben. Die Gewdirze hinzuflgen und ca.
20 Minuten kochen lassen, purieren und mit Obers verfeinern.

Tipps

Schmeckt super mit gebratenen Speckwurferln.
Man kann auch einen Apfel und Ingwer in der Suppe mitkochen.
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Herbert s Fischsuppe a la Waldviertel

Zutaten Sud

200 g Fischreste Karkassen
150 g Zwiebeln

2 Tomaten

Salz

Lorbeerblatt

¢, PfefferkOrner

/8 1 Weilwein

1 Y41 Wasser

Aus diesen Zutaten einen Sud zubereiten.
Zutaten fiir 4 Personen

500 g Zander- oder Karpfenfilet oder gemischt
100 g Zwiebeln

2 Tomaten in Wiirfeln geschnitten
5 g Maizena

5EL Ol

200 g Wurzelgemiise

s 1 Weilwein

3 EL Tomatenmark

Knoblauch

Salz

Pfeffer

Zubereitung

Aus den Fischkarkassen setzen wir kalt mit den ganzen Zutaten einen Fischfond an. Das Ganze wird zum Kochen
gebracht, 15 Minuten ziehen lassen, abseihen. In einem Topf im heifen Ol Zwiebelwirfel und Tomatenwirfel
anrosten, Tomatenmark zugeben und mitrosten. Mit Weiwein abloschen und mit Fischfond auffullen.
Wurzelgemuse in Wirfel schneiden und dazugeben, aufkochen, reduzieren und mit Maizena-Wasser binden.
Die Fischfilets in mundgerechte Stiicke schneiden und in die Suppe geben. Etwa 5 bis 8 Minuten ziehen lassen
und abschmecken.

Gutes Gelingen winscht Restaurant Hettegger, www.restaurant-hettegger.at
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Brotsuppe REGION

KAMPSEEN

Zutaten fiir 4 Personen

250 g Weilbrot
150 g Mozzarella

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen
1 Bund Petersilie

1 Chili

11 Suppe

o)

Salz

Pfeffer

Zubereitung

Das Backrohr auf 200 °C Umluft vorheizen. Das Brot in sehr dinne Scheiben schneiden, Petersilie hacken,
Zwiebel, Knoblauch und Chili schalen und klein hacken. In einer Pfanne Ol erhitzen. Zwiebel, Knoblauch und
Chili darin anschwitzen und Petersilie dazugeben. Mozzarella in feine Scheiben schneiden. In eine Auflaufform
abwechselnd Brotscheiben, Mozzarella und Zwiebelgemisch schichten. Jede Lage mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Suppe darubergiefen und ca. 20 Minuten im Backrohr backen, bis die Oberflache leicht gebraunt ist.

Zwiebelsuppe

Zutaten fiir 4 Personen

3—/4 Zwiebeln
/8 1 Weiwein

2 Lorbeerblatter
Basilikum
Majoran

1,51 Suppe

Salz

Pfeffer

Zubereitung

Zwiebeln schalen und in Ringe schneiden, goldgelb in einem Topf mit Ol anrosten und mit Suppe aufgieRen.
Die Gewdrze hinzuflgen und ca. 20 Minuten kochen lassen. Mit Weilwein, Salz und Pfeffer abschmecken.

Tipp

WeiBbrot mit wirzigem Hartkase Uberbacken und als Suppeneinlage servieren.
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Lauchcremesuppe e

KAMPSEEN

Zutaten fiir 4 Personen

3 Stangen Lauch
1/, Zwiebel

2 Erdapfel

11 Suppe

Salz

weiler Pfeffer
Kiimmel

Zubereitung

Lauch in Ringe schneiden. Zwiebel fein wirfelig schneiden und in einem Topf mit Butter anschwitzen, Lauch
dazugeben, leicht mitrosten und mit Suppe aufgiellen. Die Erdapfel schalen und grob wurfelig schneiden - in
die Suppe geben. Mit Salz, Pfeffer und Kimmel wiirzen und ca. 20 Minuten kochen lassen. Suppe purieren und
durch ein Sieb passieren.

Paprika-Mais-Suppe

Zutaten fiir 4 Portionen

6 gelbe Paprika
280 g Mais

2 Karotten

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen
11 Gemiisesuppe
100 ml WeiRwein
100 ml Obers

Salz

Pfeffer

2 Lorbeerblaitter

2 Petersilienstangel
2 Thymianstangel

Zubereitung

Paprika entkernen und in grobe Wurfel schneiden. Karotten, Zwiebel und Knoblauch schalen und grob wurfeln.
Mais abtropfen lassen. Etwas Ol in einem Topf erhitzen und Paprika darin anbraten. Karotten, danach Zwiebel
und zum Schluss den Knoblauch zugeben. Thymianstangel mitrosten, mit Weillwein abloschen und mit Suppe
aufgiellen, Gewdrze in die Suppe geben und ca. 20 Minuten kochen lassen. Thymian und Lorbeer aus der Suppe
nehmen und purieren. AnschlieBend Obers einriihren, Mais dazugeben und anrichten.
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Kalte Tomatensuppe e

KAMPSEEN

Zutaten fiir 4 Personen

1,5 kg Tomaten

80 g altbackenes Weif3brot (Toast)
2 rote Paprika

1 Gurke

200 ml Tomatensaft
1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe
Essig

o)

Salz

Pfeffer

Zucker

Zubereitung

Brot entrinden und in grobe Stucke reifen, in eine Schussel geben und mit Essig betraufeln - 4 bis 5 Minuten
ziehen lassen. Paprika entkernen, Zwiebel und anblauch schalen, Tomaten und Gurke waschen. Alles grob
schneiden und in ein hohes GefaR geben. Essig, Ol, Salz, Pfeffer und Zucker dazugeben und gut pdarieren.
Anrichten.

Wintersuppe

Zutaten fiir 4 Personen

500 g Rinderknochen
1 Sellerie

2 Karotten

1 Stange Lauch

400 g Kohl

300 g Kohlsprossen

1 Kohlrabi

o)

Salz

Pfeffer

Zubereitung

Karotten, Sellerie und Lauch waschen und in mittlere Wurfel schneiden. Knochen kalt waschen und in einen
Topf mit ca. 2,5 | Wasser geben, Gemuse und Salz dazugeben. Den Schaum immer wieder abschopfen. Hitze
reduzieren und ca. 2 Stunden kocheln lassen. Kohl putzen, Strunk entfernen und mittelgroBe Quadrate
schneiden. Kohlsprossen putzen, Strunk kreuzweise einschneiden. Kohlrabi schalen und in grobe Wirfel
schneiden. Suppe abseihen und das vorbereitete Kohlgemuse hineingeben, mit Salz, Pfeffer und Zucker weitere
45 Minuten kochen lassen. Anrichten.
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Ochsenschwanzsuppe

Zutaten fiir 4 Personen

6 EL GrieR3

2 Karotten

1 gelbe Riibe

1 Petersilienwurzel
1/> Lauch

1/4 Sellerie

2 Zwiebel

1 EL Tomatenmark
4 EL glattes Mehl
300 ml kréftiger Rotwein (Zweigelt)
2 EL Butter

Salz

Pfeffer

o)

2 Thymianzweige
2 Rosmarinzweige

Zubereitung

—_—
REGION
KAMPSEEN

Zwiebeln, Karotten, gelbe Rube, Sellerie und Petersilienwurzel schalen und grob wurfeln. Lauch grob schneiden.
Ochsenschwanzstiicke kalt abspilen und mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einem Brater mit etwas Ol
anrosten. Gemusewdurfel, Tomatenmark und Mehl dazugeben, mitrosten und mit Rotwein abloschen. Mit 2 Liter
kaltem Wasser aufgieBen, Krauterzweige und Salz hinzufugen, fur 3 Stunden kocheln lassen. Fleisch
herausnehmen und die Suppe durch ein Sieb in einen Topf abseihen. In einem Topf Butter schmelzen, Mehl
einruhren und mit der Suppe aufgiefRen. Das Fleisch vom Knochen l0sen und in die gebundene Suppe geben,
nochmals abschmecken und anrichten.
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Hexensuppe REGION

KAMPSEEN

Zutaten fiir 4 Personen

150 g mehlige Erddpfel

250 g Zwiebeln

300 g Erbsen (Hexenkugeln)
2ELOL

750 ml Suppe

100 g Schlagobers

20 g Butter

Salz

Pfeffer

Zubereitung

Zwiebeln und Erdapfel schalen und klein wiirfelig schneiden. Das Ol in einem Topf erhitzen und Zwiebel glasig
dunsten. Erbsen und Erdapfelwurfel dazugeben und anschwitzen. Mit der Suppe aufgieBen, ca. 20 Minuten
kocheln lassen und purieren. Obers und Butter einrthren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Kerbelsuppe

Zutaten fiir 4 Personen

100 g frischer Kerbel
300 g mehlige Erddpfel
1 Zwiebel

200 g Schlagobers

500 ml Suppe

1 EL Butter

Salz

Pfeffer

Muskat

Zubereitung

Kerbel waschen und grob hacken. Zwiebel schalen und fein hacken. Erdapfel schalen und in Wirfel schneiden.
In einem Topf Butter erhitzen, Zwiebel anschwitzen und mit der Suppe aufgiellen. Erdapfelstiicke hineingeben
und ca. 15 Minuten kochen lassen und purieren. Kerbel hinzuflgen und kurz kochen lassen. Mit Salz, Pfeffer
und Muskat abschmecken und mit Obers verfeinern.

£ W\
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Milchsuppe e

KAMPSEEN

Zutaten fiir 4 Personen

350 g Joghurt
1,51 Suppe

1 Zwiebel

75 g Reis

60 g Butter

2 Eier

1 TL Maisstarke
Salz

Pfeffer

o)

Petersilie

Zubereitung

Zwiebel schalen und klein schneiden. In einem Topf Butter erhitzen, Zwiebel anschwitzen und mit der Suppe
aufgiellen. Reis hineingeben und langsam 20 bis 25 Minuten kocheln lassen, von der Herdplatte nehmen und
abkuhlen lassen. Inzwischen Joghurt, Eier und Starke in einer Schissel verrihren und langsam in die kihle
Suppe ruhren. Joghurtgemisch unter standigem Ruhren langsam in die Suppe einarbeiten und langsam
weiterkochen lassen bis die gewtinschte Samigkeit entsteht. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Petersilie
fein hacken und in die Suppe ruhren.

Kasesuppe mit Schwammerl

Zutaten fiir 4 Personen

30 g Schwammerl

1/> Stange Lauch

7501 Suppe

2 EL Butter

300 ml trockener WeiBwein (Veltliner)
200 g Weichkase

200 g Frischkdse

2 EL Essig

Salz

weil3er Pfeffer

Zubereitung

Lauch in Ringe schneiden. Schwammerl putzen und in Scheiben schneiden. Butter in einem Topf erhitzen. Lauch
und Schwammerl anschwitzen, mit WeilBwein abloschen und mit Suppe aufgiellen. Kase entrinden, reiben und
mit dem Frischkase in die Suppe geben. Essig einrtihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Tipp Intensiver wird die Suppe mit Gorgonzola oder anderen wiirzigen Kasesorten
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KAMPSEEN

Pastinakencremesuppe

Zutaten fiir 4 Personen

300 g Pastinaken
200 g mehlige Erdapfel
1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe
2 EL Butter

800 ml Suppe

200 g Schlagobers
01

Salz

Pfeffer

Petersilie

Zubereitung

Pastinaken schalen und langs halbieren. Erdapfel schalen und in kleine Wurfel schneiden. Zwiebel und
Knoblauch schalen, klein hacken. In einem Topf Zwiebel anschwitzen, Erdapfel und zwei Drittel der Pastinaken
dazugeben und mitdinsten, mit Suppe aufgiellen. Butter in einer Pfanne erhitzen und die restlichen Pastinaken
mit dem Knoblauch anrosten, salzen und pfeffern. Die Suppe purieren, das Obers einrthren, nochmals
abschmecken und mit den gerosteten Pastinaken servieren.
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Schweinelendchen auf Spargel-
Ragout mit Rosmarin-Erdapfel

Zutaten fiir 4 Portionen

1Jungzwiebel

1 EL Rapso6l

je 200 g weiler und griiner Spargel
1 Essloffel Mehl

/3 1 Gemiisesuppe

s 1 Milch

Zitronensaft

Salz

frisch gemahlener Pfeffer
gemahlene Muskatnuss
gemahlener Kiimmel

800 g Erdapfel

2 EL Rapsél

1 Rosmarinzweig

Salz

480 g Schweinslungenbraten

2 EL Rapsol

Rosmarinzweige (zum Garnieren) ——

Zubereitung

Zwiebel fein schneiden und in Rapsol anschwitzen. WeiRRen Spargel vom Kopf her schalen, grinen Spargel nur
im unteren Drittel schalen, holzige Enden wegschneiden, in 1 bis 2 cm lange Sticke schneiden und
mitschwitzen. Mit Mehl stauben, dann mit Suppe und Milch aufgieBen. Spargel bissfest kocheln. Zitronensaft,
Salz und Gewdurze beigeben und abschmecken. Erdapfel schalen, je nach GroRe der Lange nach sechsteln oder
achteln und auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen. Mit Rapsol betraufeln, durchmischen und im
vorgeheizten Backrohr bei 190 °C HeiRluft 45 bis 60 Minuten goldbraun braten. 15 Minuten vor Ende der Garzeit
den Rosmarinzweig abrebeln und uber die Erdapfelspalten streuen. Die fertigen Rosmarin-Erdapfel salzen.

Schweinslungenbraten am Vortag in 2 ¢cm hohe Stucke schneiden, mit Salz und Pfeffer wurzen, in Rapsol
marinieren und kaltstellen. Die Schweinelendchen ca. 1 Stunde vor der Verwendung aus dem Kuhlschrank
nehmen, bei relativ starker Hitze beidseitig rasch anbraten und zugedeckt ca. 3 bis 4 Minuten rasten lassen.
Die Schweinelendchen gemeinsam mit dem Spargel-Ragout sowie den Rosmarin-Erdapfeln anrichten. Mit
einem Rosmarinzweig garnieren.

Gutes Gelingen winscht Verena Hut
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Barlauchnockerl mit Karotte-Apfel-
Sellerie-Gemiise

Zutaten Barlauchnockerl

500 g griffiges Mehl

1Ei

1TL Salz

ca. 350 ml Wasser

etwas Olivenol

2 Handvoll frisch gepfliickter Barlauch (aus dem Garten
oder Wald)

Zubereitung

Alle Zutaten mit dem frisch gewaschenen und klein gehackten Barlauch vermengen. Den Teig kurz rasten
lassen. Salzwasser zum Kochen bringen und den Teig durch ein Nockerlsieb einrihren. Wenige Minuten leicht
kochen lassen und abseihen.

Bio-Gemiise

(aus dem Garten oder dem Bio-Bauern des Vertrauens z.B. Gemusekisterl vom Bio-Bauernhof Schildorfer,
Mottingeramt)

Zutaten

1 Zwiebel

2—3 Karotten

1/2 Knollensellerie
1/ Apfel
Sonnenblumenol

Zubereitung

Geschnittene Zwiebel in Sonnenblumenol glasig rosten, die gehachelten Karotten und Sellerie mitanrosten,
zum Schluss einen geriebenen Apfel untermengen. Mit Barlauch, Salz und Pfeffer wirzen.

Spatzle und das Gemuse vermengen, abschmecken und bei Bedarf mit etwas Kase im Ofen Uberbacken.

Gutes Gelingen winscht Stefi Maurer
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Honig-Hend] auf Gemiisebett o

Zutaten Honig-Hendl fiir 5 Personen

Saft und Schale von 1 unbehandelten Zitrone
2 EL Honig

2 EL Rapsol

1 groRe Knoblauchzehe

Salz

Pfeffer gemahlen
Paprikapulver

evtl. Chilisalz

Majoran

Rosmarin

5 Hithnerkeulen oder -briiste

Zubereitung

KAMPSEEN

T

Fur die Hendl-Marinade Zitronensaft und -schale, Honig, Rapsol sowie gepressten Knoblauch verrihren und
mit den Gewurzen und Krautern kraftig wirzen. Hihnerkeulen oder -briste mit der Marinade in ein Gefaly
schlichten und mind. 2 Stunden (besser (iber Nacht) im Kiihlschrank durchziehen lassen.

Zutaten fiir das Gemiisebett

ca.1kg Gemiise, z.B.:

1 kleine Zucchini

roter und gelber Paprika
kleiner Kiirbis (Hokkaido)
6 Kirschtomaten

8 Zwiebel

2 Karotten

Kohlrabi

Zubereitung

Gemuse gegebenenfalls schalen, putzen, in grobe Wirfel schneiden, salzen, pfeffern und auf einem Backblech
verteilen. Huhnerstiicke mit der Hautseite nach oben in das Gemusebett dricken und die restliche Marinade
dazugeben. Bei 180 °C Ober- und Unterhitze ca. 1,5 Stunden braten. Huhnerstucke mit Honig bestreichen und

weitere 15 Minuten knusprig braten.

Gutes Gelingen winscht Lisa Pechhacker
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~ Waldviertler Bratknodel

KAMPSEEN

Zutaten fiir ca. 15 Stiick

12 mittlere Erdapfel

2 EL Maizena (Starkemehl)
Salz

glattes Mehl nach Bedarf

Zubereitung

4 Erdapfel mit der Schale weichkochen (oder auch gekochte Erdapfel vom Vortag verwenden), danach schalen
und durch die Erdapfelpresse drucken. Die restlichen 8 Erdapfel roh schalen und fein reiben, danach etwas in
einem Sieb ausdricken. Die beiden Erdapfelmassen werden auf einem Nudelbrett mit etwas Salz und
Starkemehl zu einem Teig verknetet (eventuell glattes Mehl dazu nehmen). Den Teig zu einer Rolle formen,
Scheiben abschneiden und flachdrucken.

Zutaten Fiille

o 1kgFaschiertes

o Pfeffer

e Salz

e Majoran
Zubereitung

Faschiertes mit den Gewdurzen, Salz, Pfeffer und Majoran gut vermischen, Knoderl formen und mit dem
Erdapfelteig umhillen. Die Knodel in kochendes Salzwasser einlegen und ca. eine halbe Stunde kocheln lassen,
wenn sie aufschwimmen sind sie fertig.

Tipp

Dazu passt am besten Sauerkraut oder auch Krautsalat.

Gutes Gelingen wunscht Bettina Rauscher
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SiiRkartoffel — Quinoa Bowl "

KAMPSEEN

Zutaten fiir 4 Personen

200 g Quinoa (z.B. Austrian Quinoa aus Schwarzenau)
500 g SiiBkartoffeln (z.B. von Familie Lackner Alt-Gfohl)
1 Knoblauchzehe

Ras El Han Out Gewiirzmischung (z.B. von Sonnentor)
Olivendl

Meersalz

80 g Haselniisse

2 EL Ahornsirup oder Honig

1/ Bund frische glattbldttrige Petersilie klein gehackt
eventuell Schafkase

Zubereitung

Ofen auf 180 °C vorheizen. Haselnusse auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen und 7 bis 8 Minuten
rosten. Abkuhlen lassen und im Anschluss die Schale mit der Hand abreiben. Wahrenddessen StRkartoffeln
schalen, in Wirfel schneiden und in eine ofenfeste Form geben. Erhitzbares Olivenol dartbertraufeln,
Knoblauch reinpressen, mit Ras El Han Out und etwas Salz wurzen, gut vermischen und im Ofen bei 180 °C
rund 30 Minuten garen. Quinoa nach Packungsanleitung kochen. Haselnusse in Ahornsirup oder Honig wenige
Minuten bei mittlerer Hitze karamellisieren, auf ein Backpapier geben und auskuhlen lassen. Wahrenddessen
Petersilie waschen, trocken schitteln und fein hacken.

Quinoa, SuRkartoffeln und Haselnusse vermischen. Bei Bedarf mit Olivenol und Meersalz noch etwas
abschmecken. Petersilie und Schafkase dartberstreuen.

Gutes Gelingen wunscht Julia Geistberger
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- Waldviertler Hendl-Wraps "

Zutaten fiir 4 Portionen

450 g Hithnerfleisch

12 Stk. Paprika (rot)
1/> Stk. Paprika (gelb)
1 Stk. grofle Zwiebel
Knoblauch

1/> Salatgurke

Zutaten fiir den Teig

300 g glattes Mehl

1,5 TL Salz

4 EL Sonnenblumendol
120 ml Wasser

2 EL Backpulver

Zutaten fiir die SoRe

1 Becher Sauerrahm
3 EL Joghurt

1 Prise Pfeffer und Salz

Zubereitung

1 Handvoll Cherrytomaten

kleingeschnittener Schnittlauch
1-2 zerdriickte Knoblauchzehen

1/> Endiviensalat, Y2 Eisbergsalat oder Vogerlsalat je nach Geschmack

KAMPSEEN

Mehl, Sonnenblumendl, Backpulver und Salz in einer Schussel zu einem Teig kneten und Wasser dazugeben.
Den gekneteten Teig zugedeckt ca. 20 Minuten ruhen lassen. Geschnittene Zwiebel und Knoblauch leicht
anrosten. Das Huhnerfleisch in Streifen schneiden, wirzen, salzen und pfeffern. Den Teig gut ausrollen und in
ca. 15x15 cm groRe Stiicke teilen. Die Wraps leicht in einer Pfanne beidseitig anbraten (ca. 1 Minute).

Endiviensalat, Eisbergsalat und/oder Vogerlsalat, Salatgurke waschen und in Scheiben schneiden. Die

Knoblauchzehen zerdricken und mit Sauerrahm, Joghurt, Salz und Pfeffer zu einer Sole rihren.

Die Huhnerstreifen in einer Pfanne ebenfalls anbraten. Die warmen Wraps mit Huhnerstreifen, Salat, Paprika,

Cherrytomaten und RahmsoRe fullen.

Gutes Gelingen winscht Susi Berndl
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Einkorn mit Steinpilzen “Son

KAMPSEEN

Zutaten fiir 3 Personen

10 g getrocknete Steinpilze
/8 1 Weilwein

1 mittlere Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1TL Ol

250 g Einkorn

500 ml Gemiisesuppe
300 g frische Pilze
Salz

Pfeffer

Petersilie

Majoran
Zitronensaft

Zubereitung

Getrocknete Steinpilze in WeiRwein einweichen. Zwiebel und Knoblauch fein hacken und in Ol anschwitzen. Die
eingeweichten Steinpilze leicht ausdricken und kurz mit der Zwiebel mitrosten. Einkorn dazugeben, mit
WeiBwein abloschen und mit Suppe aufgieRen. Die frischen Steinpilze putzen, blattrig schneiden und in Ol
scharf anbraten. Mit Salz, Pfeffer, gehackten Krautern und Zitronensaft abschmecken und unter das Einkorn
mischen.

Tipp

Die Steinpilze konnen auch durch andere Pilze ersetzt werden.

Gutes Gelingen winscht Hermine Seifert
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Schweinskotelett in Wurzelgemiise

Zutaten fiir 4 Personen

4 Schweinskoteletts
4 Karotten

1 groRe Sellerieknolle
4, Petersilienwurzeln
1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe
Essiggurkerl

Salz

Pfeffer

Kiimmel

Zubereitung

Die Koteletts klopfen und mit Salz und Kimmel einreiben. Beidseitig in Mehl wenden und in heiem Fett rasch
anbraten. Die Koteletts herausnehmen und zur Seite stellen. In der gleichen Pfanne das nudelig geschnittene
Gemuse sowie die gehackte Zwiebel anbraten. Mit Knoblauch, Essiggurkerl, Pfeffer wirzen und mit Wasser
aufgiellen. Die Koteletts wieder hinzugeben und fertig diinsten. Mit Kren und Salzkartoffeln servieren.

Gutes Gelingen winscht Anna Scherz
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Putenschnitzel mit Kase tiberbacken

Zutaten fiir 4 Personen

4 Putenschnitzel

2 Eier

Mehl

1Becher Sauerrahm

200 g geriebener Kdse (Gouda oder wiirziger Bergkase)

Zubereitung

Eine Pfanne mit Butter einfetten. Die Putenschnitzel salzen, in Mehl und Eiern wenden und in die Pfanne legen.
Den Sauerrahm mit dem Kase verriihren. Diese Mischung mit Salz und Pfeffer wirzen und tber die Schnitzel
gielen. Im Rohr bei ca. 180 bis 200 °C eine halbe Stunde backen, bis der Kase Farbe annimmt.

Gutes Gelingen wunscht Leopold Hollensteiner
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Biergulasch rEcon

KAMPSEEN

Zutaten fiir 4 Personen

500 g Zwiebel

750 g Rindfleisch
80 g Schmalz

1/2 TL Kiimmel

Salz

Majoran

1 Lorbeerblatt

2 Knoblauchzehen
150 g Champignons
1 Flasche helles Bier
2—3 EL Schwarzbrotbrosel
1EL Essig

Zubereitung

Die kleingeschnittene Zwiebel, den Knoblauch und das wurfelig geschnittene Rindfleisch in Schmalz anrosten
und mit Bier und Essig abloschen. Mit Salz und Majoran wurzen. Das Lorbeerblatt und die blattrig geschnittenen
Champignons beigeben und bei mittlerer Hitze dunsten, bis das Rindfleisch weich ist. Am Schluss das
Biergulasch mit 2 bis 3 EL Schwarzbrotbroseln eindicken.

Gutes Gelingen wunscht Leopoldine Hartl
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Rehriicken in Rahmsofle e

KAMPSEEN

Zutaten

1 Rehriicken

150 g Speck

Salz

Pfeffer

50 g Fett (Ol oder Butter)

Y4 kg Wurzelwerk

3 Wacholderbeeren

1/ ] Rotwein

g1 Sauerrahm oder Schlagobers
1 TL Mehl

Zubereitung

Den Rehrucken abziehen, salzen und pfeffern. Den wurfelig geschnittenen Speck zusammen mit dem Fett
erhitzen und den vorbereiteten Rehricken hineingeben. Sobald der Rehrucken von allen Seiten braun
angebraten ist, wieder herausnehmen und zur Seite stellen.

Das fein geschnittene Wurzelwerk und die Gewdlrze in das Bratenfett geben, kurz mitrosten und mit Rotwein
aufgiellen. Den Rehrucken einlegen und zugedeckt ca. 40 Minuten im Backrohr braten.

Den fertigen Rucken herausnehmen und in ca. 2 cm grole Stucke schneiden. Den Bratensaft abseihen, den mit
Mehl vermischten Sauerrahm hinzugeben und nochmals aufkochen lassen.

Den Rehrlcken mit Erdapfel- oder Serviettenknodel sowie Preiselbeeren servieren.

Gutes Gelingen wunscht Lotte Pfeiffer

P :". W
s {k“‘k\: 4
b [ \ . e AM
1-1.:.}:, .?_é' -tklk'g ;'.-i.s

b = 56 L.

.fil-c:;-

¥

> -

Ll



o?
KLAR!
Edelwels natur ==

KAMPSEEN

Zutaten fiir 4 Personen

Welsfilets
Zitronensaft
Fischgewiirz
Salz

Mehl
Butterschmalz

Zubereitung

Filets je nach GrolRe in 3 bis 4 Stlcke teilen und mit Zitronensaft betraufeln. Mit Fischgewlrz und je nach
Geschmack mit Salz wurzen. Die Filets in Mehl wenden. Butterschmalz aufschaumen lassen und den Fisch
einlegen, bis er leicht goldgelb ist, anschlieBend wenden.

Als Beilage eignen sich Petersilerdapfel, Salat oder Gemuse nach Saison.

Gutes Gelingen winscht Margarethe Pfeisinger
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Katzengschroa e

KAMPSEEN

Zutaten fiir 4 Personen

1kg Fleisch (z.B. Schulter oder Bauchfleisch)
Salz

Pfeffer

1 Lorbeerblatt

s 1 Essig

3 Knoblauchzehen

2—3 Zwiebeln

Zitronenschale

Zubereitung

Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wirzen. Den Knoblauch grob schneiden und die Zwiebeln vierteln. Schale von
einer Y4 Zitrone im Ganzen ablosen. Fleisch, Knoblauch, Zwiebel, Essig, Zitronenschale und das Lorbeerblatt in
einen Topf geben und mit Wasser bedecken. Das Gericht solange im Backrohr dunsten bis das Wasser verkocht
ist. Vor dem Servieren die Zitronenschale und das Lorbeerblatt wieder entfernen. Dazu kann man Brot,
Erdapfeln oder Sauerkraut reichen.

Gutes Gelingen winscht Grete Hollerer

Versteckter Schweinslungenbraten

Zutaten

200 g Semmelwiirfel

3 Eier

250 g geriebenen Kdse
gehackte Petersilie

125 ml Milch

Salz

Pfeffer

500 g Lungenbraten
geschnittener Friihstiicksspeck

Zubereitung

Semmelwdurfel, geriebenen Kase, Petersilie, Eier und Milch vermengen und mit Salz und Pfeffer wirzen.
Lungenbraten wiirzen und scharf anbraten. Eine Gugelhupfform mit Speck auslegen und die Halfte der Fulle
hineingeben. Dass Fleisch darauflegen und den Rest der Semmelmasse auf dem Lungenbraten verteilen und
mit Speck bedecken. Die Form mit Folie abdecken und Uber Nacht im Kihlschrank kaltstellen. Bei 180 °C
zunachst zugedeckt ca. 45 Minuten backen. Danach die Abdeckung entfernen und weitere 20 Minuten backen.
Den versteckten Schweinslungenbraten mit Pfeffersofle und griinem Salat servieren.

Gutes Gelingen winscht Leopoldine Kropfl
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Krautpalatschinken e

KAMPSEEN

Zutaten fiir 4 Personen

1 Krauthappel
50 g Fett

12> Zwiebel
Salz

Pfeffer
Kiimmel
Palatschinken

Zubereitung

Das Kraut wird geputzt und fein geschnitten, wahrend man die fein gehackte Zwiebel in Fett hell anlaufen lasst.
Nun kommt das Kraut dazu, wird gewurzt und gut ausgedunstet. Die ziemlich feste Masse wird auf die fertigen
Palatschinken gestrichen, diese eingerollt und nebeneinander in eine gut befettete Pfanne gelegt. Obenauf
einige Butterflockchen setzen, bei mittlerer Hitze im Rohr ausbacken. Die Palatschinken zu Salat oder auch
allein fur sich servieren.

Gutes Gelingen wunscht Elisabeth Ziegelwanger

{ |
(el

59



‘:I (%u(\ﬁ ;:1 \
- [ | ! }{ J )
a{ l 60 \\‘i \\ 1
> e
Ly

-
®kLAr!

‘Glacierte Kalbsleberfilets "<

KAMPSEEN

Zutaten fiir 4 Personen

600 g Kalbsleber enthdutet, ohne Blutadern
4 EL Butterschmalz oder 01

40 g Butter

glattes Mehl

1 Apfel

4 Scheiben Hamburger Speck

Yz 1Portwein

Y2 1 Suppe oder Gemiisefond

Salz

Pfeffer

Zubereitung

Leber in ca. 6 mm dicke Scheiben schneiden, mit Salz und Pfeffer wirzen. Beidseitig in Mehl wenden. Schmalz
oder Ol in flacher Pfanne erhitzen, Leberfilets einlegen, braunen, wenden, braunen und aus der Pfanne heben,
warm stellen. In der gleichen Pfanne 20 g Butter und Zwiebel anrosten, mit Portwein abloschen und mit Fond
auffullen. Reduzierend kochen, die zweiten 20 g Butter einruhren, Leberfilets wieder einlegen, mehrmals
wenden, jedoch nur ziehen lassen, nicht mehr stark kochen. Wie durchgebraten die Leber sein soll, hangt von
individuellem Geschmack ab. Fur die Garnitur: Den Apfel schalen, in Spalten schneiden und im Butterschmalz
mit Speckscheiben anbraten und ziehen lassen.

Tipp

Beilagenempfehlung: Reis, Petersilienerdapfel oder Erdapfelplree

Gutes Gelingen wiinscht Restaurant Hettegger, www.restaurant-hettegger.at
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Gebratene Hiihnerbrust in Nusssauce

Zutaten fiir 4 Personen

4, Hithnerbrustfilets

55 g Butter oder Margarine
Salz

1TL gemahlener Koriander
3 Zwiebeln

Y41 Suppe

1/2 Becher Schlagobers

100 g Walniisse
Ingwerpulver

1/ Zitrone

1Bund Schnittlauch

Zubereitung

Hluhnerbrustfilets in heilem Fett bei mittlerer Hitze von jeder Seite finf Minuten braten. Mit Salz und Pfeffer

wurzen. Aus der Pfanne nehmen und warm stellen.

Zwiebelringe im Bratfett glasig dinsten. Suppe, Schlagobers und fein gemahlene Walnusse zugeben und
aufkochen. Die SoBe mit Salz, Koriander, Ingwer und Zitronensaft abschmecken. Das Fleisch wieder in die SoRe
einlegen und kurz ziehen lassen.

Schnittlauchrollchen in die Solke geben und zum Fleisch servieren.

Gutes Gelingen winscht Gertraud Pastucha Franzen
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Rindsrouladen mit Herzoginkartoffel

Zutaten fiir 4 Personen

4, Rindsschnitzel

2 Essiggurkerl

1 grofe Karotte

80 g Speck

1 groRe geviertelte Zwiebel
Salz

Pfeffer

Senf

2 fein geschnittene Zwiebeln
1wiirfelig geschnittene Karotte
etwas Rotwein

Wasser oder Suppe

Mehl und Butter zum Binden

Zubereitung

Schnitzel klopfen, diinn mit Senf bestreichen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Karotten, Gurkerl, Speck (vorher
alles in diinne Streifen schneiden) und Zwiebel belegen. Einrollen und mit Zahnstocher fixieren. Rouladen in
heiBem Fett rundum braun anbraten. Zwiebeln und Karotten dazugeben und kurz mitrosten. Mit Rotwein oder
etwas Suppe aufgieBen und langsam bei kleiner Hitze weichschmoren.

Zutaten Herzoginkartoffeln

500 g mehlige Erddpfel
2 Eier

1Eigelb

Salz

Pfeffer

Muskat

Zubereitung

Erdapfel kochen, schalen und durch die Erdapfelpresse dricken. Eier und die Gewurze zu einer kompakten
Masse vermischen. Mit einem Dressiersack Rosetten auf ein geoltes Backblech spritzen, mit Eigelb bestreichen
und im vorgeheizten Rohr bei 220 °C backen. Weichgediinstete Rouladen herausnehmen, SoRe purieren und
durch ein Sieb passieren. SoRe mit etwas Mehlbutter binden.

Gutes Gelingen winscht Maria E. Hummel
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Bunte Gemisepfanne mit “meon
. . KAMPSEEN
Fleischballchen

Zutaten fiir 2 Personen

1kleine Zwiebel

250 g Rinderfaschiertes

1EL Magertopfen

1Ei

1Bund Schnittlauch

Salz

Pfeffer

1/2 TL getrockneter Thymian
1EL Ol

300 g Erdapfel

1 Pkg. Italienisches Pfannengemiise (tiefgekiihlt)
evtl. grober Pfeffer

evtl. Petersilie zum Garnieren

Zubereitung

Zwiebel schalen und fein hacken. Mit Faschiertem, Topfen und Ei in eine Schissel geben und mit dem
Knethaken des Handmixers verkneten. Schnittlauch waschen und in Rollchen schneiden und zum Faschierten
geben. Die Masse mit Salz, Pfeffer und Thymian wirzen und alles nochmals kraftig verkneten. Aus der Masse
mit angefeuchteten Handen Knoderl formen und im heifen Ol ca. 6 Minuten braten.

Inzwischen die Erdapfel schalen, waschen und in Stiicke schneiden. Die Fleischballchen herausnehmen und
die Erdapfel im Bratfett 6 bis 8 Minuten braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und das Gemdse hinzufugen. Bei
starker Hitze ca. 4 Minuten braten und bei mittlerer Hitze 4 bis 6 Minuten weitergaren. Die Fleischballchen
untermischen und mit Petersilie und Pfeffer garnieren.

Tipp

Die Pfanne schmeckt auch mit anderen Sorten TK-Gemuse, z.B. Balkan-Gemuse.

Gutes Gelingen winscht Anna Scherz
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Erddpfelgulasch e

KAMPSEEN

Zutaten fiir 4 Personen

500 g mehlige Erdapfel

2 Zwiebeln

3 EL edelsiif3es Paprikapulver
1TL scharfes Paprikapulver
1 Schuss Essig

Wasser

1 Lorbeerblatt

Kiimmel

Majoran

2 Knoblauchzehen

diirre Wurst

Salz

Pfeffer

Essiggurkerl

Zubereitung

Erdapfel schalen und vierteln. Zwiebel schalen, feinwurfelig schneiden und in Butter glasig anrosten. Von der
Hitze nehmen, Paprikapulver unterrihren, mit Essig abloschen und mit Wasser aufgieBen. Wieder auf den
Herd stellen und erhitzen. Erdapfel, Lorbeerblatter, Majoran und den kleingeschnittenen Knoblauch beifligen
und das Gulasch unter oftmaligem Ruhren bei mittlerer Hitze etwa 25 Minuten kochen lassen, bis der Saft
durch die Erdapfelstarke cremig wird.

Die Wurst in einer Pfanne ausbraten und abseihen, dann zum Erdapfelgulasch geben. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Essiggurkerl in Scheiben schneiden und kurz vor dem Servieren hineingeben.

Gutes Gelingen winscht Renate Stigler, www.fotografinrenate.at
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Rindschnitzel nach ,,Omas-Art*

Zutaten fiir 4 Portionen

/4, Rindschnitzel

2 Karotten

2 Petersilienwurzeln

2 gelbe Riiben

1 Zwiebel

2 kleine Gurken

100 g Speck
Bandnudeln

etwas Mehl

Senf

Rotwein (wenn gewiinscht)
Wasser oder Rindsuppe

Zubereitung

Karotten, Petersilienwurzeln, gelbe Ruben, Zwiebel und Gurkerl schalen und klein wurfen. Speck klein
schneiden. Rindschnitzel leicht klopfen. Schnitzel salzen, pfeffern, eine Seite mit Senf bestreichen, die andere
mit Mehl. Die Schnitzel auf der Mehlseite scharf anbraten, umdrehen, etwas braten lassen, herausnehmen.
Wenn alle Schnitzel fertig sind, Speck und Gemuse anrosten. Mit einem Schuss Rotwein abloschen. Schnitzel
wieder einlegen. Mit Wasser oder Rindsuppe aufgieRen. Auf kleiner Stufe rund 1,5 Stunden leicht kocheln
lassen. Nudeln kochen. Anrichten. Servieren.

Gutes Gelingen winscht Renate Stigler, www.fotografinrenate.at
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Toast-Muffins pikant e

KAMPSEEN

Zutaten fiir 12 Stiick

6 Scheiben Schinken
12 Eier

etwas Butter

12 Scheiben Toastbrot
Senf

Salz, Pfeffer

Zubereitung

Backofen auf 160 °C Ober- und Unterhitze vorheizen. Muffinformchen mit etwas Butter einreiben.
Toastbrotscheiben vorsichtig etwas plattrollen. Danach in die eingefettete Form drucken. Mit etwas Senf
einstreichen und Schinken hineinlegen, dann vorsichtig ein Ei daruberschlagen. Oben etwas Salz und Pfeffer
drauf. Das Ganze fur rund 25 bis 30 Minuten, also bis das Ei gestockt ist, ins Backrohr schieben.

Tipp

Kann auch mit Paprika, Tomaten, Speck, ... befullt werden.

Gutes Gelingen winscht Renate Stigler, www.fotografinrenate.at
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Spareribs e

KAMPSEEN

Zutaten fiir 4 Personen

Spareribs

01

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen
Pfeffer

Salz

20 g Senf

3 EL Honig

1 TL Curry

100 g Ketchup

Zubereitung

Backofen auf 160 °C Ober- und Unterhitze aufheizen. Aus Honig, Ketchup, Senf, Currypulver eine Beize flr
Ripperl machen. Zwiebel in Ringe und Knoblauch klein schneiden und in die Beize geben. Ripperl in einer
Pfanne mit Ol und einer Knoblauchzehe anbraten und auf das mit Backpapier belegte Backblech lege. Die Beize
auftragen und fur ca. 60 Minuten ins Rohr. 10 Minuten vor Schluss die Rippchen bei 175 °C grillen lassen.

Zutaten SofRRe

1 Bund Schnittlauch
1/ Becher Joghurt

1> Becher Sauerrahm
2 Essiggurkerl

1 Knoblauchzehe
Salz

Pfeffer

Zubereitung

Schnittlauch schneiden und mit den anderen Zutaten verruhren.

Gutes Gelingen wiinscht Renate Stigler, www.fotografinrenate.at
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Spaghetti Bolognese o

KAMPSEEN

Zutaten fiir 4 Personen

300 g Faschiertes vom Rind
1 Zwiebel

1> kg Tomaten

1 Knoblauchzehe
Salz

Pfeffer

o)

Petersilie
Karotten

etwas Zucker

5 Scheiben Speck
Oregano
Basilikum
Spaghetti
Hartkase

Zubereitung

Knoblauch, Zwiebel, Gemuse schalen und klein schneiden. Tomaten kreuzformig auf der Unterseite
einschneiden und kurz blanchieren - Haut abziehen. Dann die Kerne entfernen und klein schneiden.

Speck in Ol anbraten, bis er leicht gebraunt ist. Speck aus dem Topf nehmen und das Gemiuse einfugen, Farbe
annehmen lassen. Wenn das Gemuse leicht gebraunt ist, dann das Faschierte dazugeben. Die geschnittenen
Tomaten, Lorbeer und etwas Zucker in den Topf geben und bis zu 4 Stunden kocheln lassen. Mit Gewurzen
und Krautern verfeinern und abschmecken. Spaghetti in Salzwasser bissfest kochen. Anrichten. Und mit viel
Hartkase bestreuen.

Gutes Gelingen wiinscht Renate Stigler, www.fotografinrenate.at
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Spiegelei-Paprika-Blume "o

KAMPSEEN

Zutaten fiir 4 Personen

¢4 Paprika in allen Farben
/4 Eier

Salz

Pfeffer

Butter

Schnittlauch

Sekt

Zubereitung

Paprika waschen. Beim Stiel aufschneiden (wie fiir gefiillte Paprika). Danach vorsichtig in ca. 1 bis 1,5 cm
breite Ringe schneiden. Die Hohe der Ringe variiert nach der PaprikagrofRe. Der Ring sollte auf alle Falle
einem Ei schon Platz bieten. Butter in einer Pfanne heils werden lassen, die Paprikaringe einlegen. Und in
jeden Ring ein Ei schlagen. Achtung, die Butter nicht zu heil werden lassen, sonst verbrennt der Paprika.
Und dann langsam, wie bei einem Spiegelei, alles stocken lassen.

Tipp
Servieren Sie ein Glas Sekt dazu.

Gutes Gelingen winscht Renate Stigler, www.fotografinrenate.at
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KAMPSEEN

"Waldviertler" Hauspizza

Zutaten fiir den Teig

500 g griffiges Mehl

250 ml Leitungswasser lauwarm
1 EL Meersalz

1 EL Zucker

2 EL Olivenol

1 Wiirfel Germ

Zubereitung

Dampfl ansetzen — Germ mit Zucker und ca. 60 bis 70 ml lauwarmem

Wasser auflosen. Mehl mit Salz vermengen und Ol sowie das Dampfl untermischen. Mit dem restlichen Wasser
gut verkneten, bis der Teig geschmeidig wird und sich von der Schissel l0st. Ein feuchtes Geschirrtuch Uber
den Pizzateig legen und an einem warmen Ort etwa 30 Minuten gehen lassen. Danach den Teig in 4 gleichgroRe
Stlcke teilen, nochmals durchkneten und wieder 30 Minuten zugedeckt gehen lassen.

Zutaten fiir den Belag

Tomaten
Oregano
Basilikum
Zwiebel
Knoblauch
o)1

Zucker
Salz
Pfeffer
Kase
weiterer Belag nach Wunsch

Zubereitung

Tomaten kreuzweise einschneiden und in kochendem Wasser kurz blanchieren, danach die Haut abziehen,
entkernen und in Wiirfel schneiden. Mit Oregano, Basilikum, Ol, geschnittener Zwiebel und Knoblauch, Salz,
Pfeffer und Zucker eine SofRe kochen.

Nun zuerst die TomatensoBe und den Kase auf dem Pizzateig verteilen und nach Wunsch (oder
Resteverwertung) belegen.

Gutes Gelingen wunscht Renate Stigler, www.fotografinrenate.at
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"Waldviertler" Picatta mit
Gemusereis

Zutaten fiir 4 Personen

£, Kalbschnitzel

2 Eier

Salz

Pfeffer

geriebener Hartkdse
Mehl zum Panieren
Reis

Zucchini

Karotten

Zubereitung

Schnitzel leicht klopfen, salzen, pfeffern, in Mehl wenden. Eier mit Salz, Pfeffer und geriebenem Hartkase
aufschlagen. Die bemehlten Schnitzel durch die Eiermischung ziehen und in heiRem Ol herausbacken.
Herausnehmen und auf Kichenkrepp abtropfen lassen.

Zutaten fiir den Gemiisereis

1 Haferl Reis
Zucchini
Karotten
Salz

Pfeffer

Zubereitung

Reis waschen. In einen Topf geben, mit 1,5 Haferl Wasser aufgieRen und salzen. Reis aufkochen umrihren, mit
dem Deckel zudecken und auf kleiner Flamme weiterkocheln lassen. Wenn die Flussigkeit gleich hoch ist wie
der Reis, die Platte abdrehen und nur mehr ziehen lassen. Zucchini und Karotten wurfeln und in einer Pfanne
mit Butter anschwitzen, mit ein wenig Wasser aufgielen und kocheln bis die Karotten weich sind. Das Gemtse
zum gekochten Reis geben.

Gutes Gelingen wiinscht Renate Stigler, www.fotografinrenate.at
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Teilsames mit Erbsenptiree

Zutaten fiir 4 Personen

500 g Teilsames
Suppengriin

Salz
Wacholderbeeren
Lorbeerblatt

Zubereitung

Teilsames mit Wasser und dem geschnittenen Suppengrun zustellen
(pro Kilo Fleisch 1 Stunde kochen). Mit Salz, Lorbeerblatt und Wacholderbeeren wiirzen.

Zutaten Erbsenpiiree

Erbsen getrocknet (alternativ Tiefkiihlerbsen)
Lorbeerblatt

Zwiebel

Knoblauch

Wasser

Salz, Pfeffer

Muskat

Zubereitung

Die Erbsen Uber Nacht einweichen. Am nachsten Tag Zwiebel und Knoblauch schalen, schneiden, anbraten. Die
eingeweichten Erbsen, abgieBen, zum Zwiebel geben und mit frischem Wasser aufgieBen. Zugedeckt langsam
weichkochen. Immer wieder umruhren. Dauert rund 15 bis 25 Minuten. Die fertig gegarten Erbsen zerstampfen
oder purieren.

Tipp

Wenn das Puree zu trocken ist, noch etwas vom Kochwasser oder Gemusesuppe beifugen. Mit Muskat, Salz,
Pfeffer abschmecken.

Gutes Gelingen winscht Renate Stigler, www.fotografinrenate.at
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Zigeunerkotelett o

KAMPSEEN

Zutaten fiir 4 Personen

e / Schweinskoteletts
Mehl zum Stauben

Zubereitung

Die Koteletts salzen, pfeffern und eine Seite mit Mehl bestauben und
abschutteln. Koteletts in der Pfanne mit der Mehlseite scharf
anbraten, rasch braunen, wenden und fertigbraten. Aus der Pfanne
heben und in der Alufolie rasten lassen.

Zutaten fiir das Letscho

1 Zwiebel

3 Paprika (rot, gelb, griin)

Salz

Pfeffer

3 Knoblauchzehen

Petersilie

5 Tomaten

Rindsuppe oder Wasser mit Rindsuppenwiirfel

Zubereitung

Tomaten kreuzweise einschneiden und nach dem Blanchieren im Salzwasser enthauten, entkernen und in
Wirfel schneiden. Paprika in Streifen oder Wurfel schneiden. Zwiebel, Knoblauch schalen und klein
schneiden. Im Bratenrlckstand Paprika, Zwiebel, Knoblauch anbraten. Mit Suppe aufgielien, aufkochen und
Tomaten dazugeben. Koteletts einlegen, wenden. Ca. 5 Minuten zugedeckt dunsten lassen.

Gutes Gelingen wiinscht Renate Stigler, www.fotografinrenate.at
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Kohlgemiise mit KdseKkrainer geon

KAMPSEEN

Zutaten fiir 4 Personen

1 Kohlkopf

4 grofe Erdapfel
Kiimmel

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe
etwas Mehl
Butter

Pfeffer

Salz

/4, Kasekrainer

Zubereitung

Kohl vierteln, Strunk entfernen und nudelig schneiden. Erdapfel schalen, in Wirfel schneiden und gemeinsam
mit dem Kohl in leicht gesalzenem Wasser mit Kimmel weichkochen. Kohlwasser wegschutten. Die Zwiebel in
Butter anlaufen lassen. Mit Mehl anrosten und mit etwas Gemusesuppe abloschen. Knoblauch und Kohl-
Erdapfel-Gemuse dazugeben. Alles gut einkochen. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Die Kasekrainer anbraten oder
in Wasser erwarmen.

Gutes Gelingen winscht Renate Stigler, www.fotografinrenate.at
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Lungenbraten auf Wildart ~“weon.

KAMPSEEN

Zutaten fiir 4 Portionen

700 g Lungenbraten
Salz

Pfeffer
Wurzelwerk

1 Zwiebel
Neugewiirzkorner
Pfefferkorner
Lorbeerblatt
Thymian

Majoran
Zitronenschale
Senf

1/g ] Sauerrahm

2 EL Rotwein

50 g Fett

30—40 g Mehl
evtl. Essig

Zubereitung

Den kochfertigen Lungenbraten salzen und pfeffern. Das Wurzelwerk und die Zwiebel in heiRem Fett anrosten
und das Fleisch und die Gewurze hinzufugen. Nach Geschmack kann auch ein Spritzer Essig beigebracht
werden. Bel mittlerer Hitze zugedeckt im Rohr braten und zwischendurch ofters begielRen, bis das Fleisch rosa
gebraten ist. Den Lungenbraten herausnehmen und beiseitestellen. Das zuruckgebliebene Wurzelwerk mit Mehl
stauben und aufgielen - je nach Belieben kann das Wurzelwerk grob bleiben oder passiert werden. Die
entstandene SoRRe mit Zitronenschale, Rotwein und Senf verfeinern. Am Schluss den Sauerrahm unterrihren -
die SoRe sollte nun nicht mehr aufkochen.

Tipp

Dazu serviert man Semmel- oder Erdapfelknodel.

Gutes Gelingen winscht Ernestine Metz
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Paleo Gulasch 5 A

KAMPSEEN

Zutaten fiir 4 Personen

375 g Rindfleisch (Gulaschfleisch oder klein geschnitten)
375 g Zwiebeln

1 Knolle Sellerie

1 Karotte

100 g Tomaten

125 ml Knochensuppe

Salz

Pfeffer

1 EL Paprikapulver (edelsii3)
evtl. Chiliflocken

2 Knoblauchzehen

Zubereitung

Fur das Paleo Gulasch Knoblauch, Zwiebeln, Karotten und Sellerie schalen. Knoblauch und Zwiebeln fein
hacken. Die Karotten und die Sellerie wirfelig schneiden. Die Tomaten waschen und ebenfalls klein schneiden.
Das kleingeschnittene Gemuse und das Rindfleisch in einen grollen Brater geben und wdurzen. Mit der
Knochensuppe aufgielen und bei mittlerer Hitze 1,5 bis 2 Stunden kocheln lassen. Zwischendurch immer
wieder umruhren. Sobald das Fleisch zart genug ist, etwas von der Knochensuppe und dem Gemuse
herausnehmen und purieren. AnschlieBend wieder zum Paleo Gulasch geben und nach Belieben nachwdirzen.

Tipp

Sollte sich zu viel Flussigkeit wahrend des Kochvorgangs gebildet haben, das Paleo Gulasch einfach ohne
Deckel am Topf noch etwas einkochen lassen.

Gutes Gelingen winscht Hermine Seifert
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KAMPSEEN

Rindsragout in Rotweinsof3e mit
Spatzle

Zutaten Ragout fiir 4 Personen

1,5 kg Rindfleisch (Schulter)
100 g luftgetrockneter Speck
2—3 El Olivenol oder Schmalz
1 Zwiebel

1 Stange Lauch

1 Stangensellerie

1 Karotte

1 Knoblauchzehe

Salz

Pfeffer

1 Flasche Rotwein

je 2 frische Zweige Thymian, Rosmarin, Salbei

Zubereitung

Das Rindfleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen, wiirfelig schneiden und in Ol oder Schmalz scharf anbraten. Das
Fleisch entnehmen und beiseitestellen. Inzwischen Speck, Zwiebel, Lauch, Stangensellerie, Karotte und
Knoblauch klein schneiden und im Bratenrtckstand anrosten. Mit Rotwein abloschen, die Fleischwiirfel wieder
hinzufiigen und die frischen Krauterzweige hinzugeben. Bei mittlerer Hitze dinsten, bis das Fleisch weich ist.

Zutaten Spatzle fiir 4 Personen

375 g Mehl
2 Eier

Salz

1/, 1 Wasser
1EL Ol

Zubereitung

Fur die Spatzle aus Mehl, Eiern, Salz, Wasser und Ol einen Teig schlagen. Die Spatzle mit einem Spatzlesieb
oder einem Loffel in heiRes Salzwasser schaben und kochen, bis sie oben schwimmen. Vor dem Servieren die
Zweige entfernen und das Rindsragout gemeinsam mit den Spatzle anrichten.

Gutes Gelingen wiinscht Leopoldine Hartl
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Putenpfanne nach , Jagerart“ oo

KAMPSEEN

Zutaten fiir 4 Personen

1 Stange Lauch

250 g Champignons

500 g Putenfleisch

0l

Salz

Pfeffer

Petersilie

Cremefine oder Schlagobers
Suppe zum Aufgielen

150 g geriebener Kdse

Zubereitung

Putenfleisch in Streifen schneiden und in Ol anbraten. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und in eine
Auflaufform geben. Den Lauch und die Champignons waschen, putzen, grob schneiden und kraftig in Ol
anbraten. Mit Suppe und Cremefine oder Schlagobers aufgiefen und die Petersilie hinzugeben. Die Gemuse-
Schlagobers Mischung uber das Fleisch gieBen und den Kase daruber verteilen. Im vorgeheizten Backrohr 15
bis 20 Minuten Uberbacken.

Gutes Gelingen wiinscht Hermine Seifert

Krenfleisch

Zutaten fiir 4 Personen

1,5 kg Schweinefleisch
Salzwasser

/g 1 Essig

Wurzelwerk

Gewlirz

Zwiebel

150 g Kren

1kg Erdapfel

Kiimmel

Salz

Zubereitung

Das Fleisch wird in Stiicke geschnitten, mit Wurzelwerk (Karotten, Petersilienwurzel, Sellerie), Gewlirz, Zwiebel
und Essig in Salzwasser weichgekocht. Es wird auf einer Servierplatte aufgelegt, mit Kren bestreut und mit
Salzerdapfeln umlegt. Man kann die Erdapfel auch, sobald das Fleisch halbweich gekocht ist, dazugeben und
alles miteinander kochen.

f Gutes Gelingen wunscht Ingrid Puchinger {1 0 .Li ‘-l'{ i
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Karpfenfilet auf Erdipfelpiireteas

KAMPSEEN

Zutaten fiir das Erddpfelpiiree fiir 4 Personen

800 g mehlige Erdapfel
200 ml Milch

50 g Butter

Salz

Muskatnuss

Zubereitung

Erdapfel schalen und in Salzwasser kochen, abseihen und abtropfen lassen. Die Milch mit Butter, Salz und
Muskatnuss aufkochen und die gequetschten Erdapfel hineinrthren.

Zutaten fiir den Karpfen

£, Karpfenfilets
1 Zitrone

1 EL Mehl

2EL 01

Salz

1 Thymianzweig

Zubereitung

Fischfilets waschen, abtupfen mit Zitronensaft und Salz marinieren. Pfanne mit Ol und dem Thymianzweig
erhitzen. Die Hautseite der Karpfenfilets in Mehl tauchen und in der Pfanne mit Ol zuerst 4 bis 5 Minuten
knusprig anbraten, umdrehen und nur mehr nachziehen lassen. Mit dem Erddpfelpuree anrichten.

Tipp

Salate passen immer gut dazu.

¥
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Thunfischspaghetti mit
Urlaubsfeeling

Zutaten fiir 4 Personen

2 Zwiebeln

4 —5 Knoblauchzehen

Erbsen

2 Dosen Thunfisch in Olivenol
200 g gewiirfelte Tomaten
Salz

Pfeffer

1 EL Paprikapulver

1 EL Majoran

1 Prise Zucker

500 g Spaghetti

o)

Parmesan nach Belieben (es gehen aber auch andere Hartkdsereste)

Zubereitung

Nudelwasser mit einer Prise Salz zum Kochen bringen und Spaghetti bissfest kochen.

Zwiebeln und Knoblauch schélen und schneiden, Thunfischdosen 6ffnen, nicht das ganze Ol wegschiitten.
Danach Ol leicht erhitzen, Zwiebel anschwitzen. Gew(rfelte Tomaten, Thunfisch mit etwas Ol, Erbsen, Knoblauch
dazugeben. Leicht kdcheln. Mit Salz, Pfeffer, und anderen Gewiirzen abschmecken. Nudeln abseihen (nicht mit
Wasser abschrecken!) und mit der Thunfischmasse vermischen.

Tipps
Parmesan oder Hartkase daruberreiben.

Dazu ein Glaschen Rotwein, eine romantische Musik und die Fotos vom letzten Urlaub durchblattern.

Gutes Gelingen wiinscht Renate Stigler, www.fotografinrenate.at
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Putengeschnetzeltes

Zutaten fiir 4 Personen

2-3 Putenbriiste (Innenfilets), geht natiirlich auch mit Hiihnerbrust
0l

Salz

Pfeffer

Zwiebel

Knoblauch

1 EL Tomatenmark

1EL Senf

1 Becher Schlagobers

Zubereitung

Putenbrust in Wirfel (oder Streifen) schneiden. In einer Schissel etwas Ol, Salz, Pfeffer vermischen und die
Wirfel (Streifen) darin marinieren. Zwiebel und Knoblauch schalen und schneiden. Etwas Ol erhitzen,
Putenbrust rundherum schon anbraten, wenn das Fleisch leicht braun ist, herausnehmen. Im Bratenansatz
Zwiebel und Knoblauch auf kleiner Stufe glasig anbraten, Tomatenmark mitrosten, mit Obers aufgieRen. Den
Senf hineinrtuhren und dann das Fleisch dazugeben, leicht kocheln. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Tipps

Dazu passen Reis, Risibisi, Nudeln, Spatzle, Quinoa, Bulgur, Polenta, Salate.

Oder man gibt Gemuse wie Champignons, Erbsen, Karotten, Kirbis, Zucchini, Paprika, Paradeiser, Lauch,
Jungzwiebel dazu.

Als Krauter passen auch Petersilie, Schnittlauch.

Gutes Gelingen winscht Renate Stigler, www.fotografinrenate.at
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Berner Wiirstel mit
selbstgeschnitzten Pommes und
Zwiebelsenf

Zutaten Berner fiir 4 Personen

6—8 Frankfurter

3—4 Scheiben Kase

20 diinne Speckscheiben
o)

Zubereitung

Kase in kleine Stifte schneiden. Frankfurter leicht einschneiden.

Kase in die Einkerbung der Frankfurter stecken. Das Ganze mit Speck umwickeln. Berner in einer Pfanne mit
Ol grillen.

Zutaten Pommes fiir 4 Personen

e 400 g festkochende Erddpfel

e« 1101
e Salz
Zubereitung

Erdapfel schalen und in Streifen schneiden - je nach Wunsch dick oder dunn. In eiskaltes Wasser legen und
etwas ruhen lassen. Wasser gut abschitten, Pommes etwas antrocknen lassen. Ol in einen erhitzen und
Pommes goldbraun herausbacken. Aus dem Ol holen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Etwas warten.

Zutaten Zwiebelsenf fiir 4 Personen

e 1Zwiebel
e 1/ Tube Estragon Senf

Zubereitung

Zwiebel fein schneiden und mit Senf verrihren.

Gutes Gelingen winscht Renate Stigler, www.fotografinrenate.at
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Gemiseeierspeise mit Bauernbrot

Zutaten fiir 4 Personen

e 5Eier

e 1Spitzpaprika

1 Handvoll Radieschen

/s Lauch

Salz

Pfeffer

Petersilie

ein paar Scheiben Bauernbrot

Zubereitung

Eier in eine Schiissel aufschlagen. Salz und Pfeffer einriihren. Alles gut verriihren. (Wenn gewiinscht, mit Chilli,
versch. Krautern, Gewiirzen, ev. Curry aufpeppen.)
GemUse waschen und klein schneiden (oder in Scheiben, Streifen, Wiirfel, ...).

Tipp

Alternativ kann man natiirlich jedes Gemiise nach Wunsch und Vorrat verwenden (z.B. Paradeiser, Barlauch,
Zwiebel, Knoblauch, Zucchini, Karotten, gelbe Ruben, Sellerie, ... Der Phantasie sind keine Grenzen gesetzt. Ideal
auch zum Reste verwerten). Fiir Fleischtiger konnten noch Wurst- und/oder Speckreste aus dem Kiihlschrank
klein geschnitten und eingearbeitet werden.

Gutes Gelingen winscht Renate Stigler, www.fotografinrenate.at
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KAMPSEEN

Hiihnerkeule mit Braterdap{fel

Zutaten fiir 4 Personen

8 Hiihnerunterkeulen

e Salz

o DPfeffer

e Olivendl

e Rosmarinzweige
Zubereitung

Backrohr auf 180 °C erhitzen, feuerfeste Form einfetten, Huhnerkeulen wirzen und einlegen, gehackte
Rosmarinzweige druberlegen und fur rund 30 bis 35 Minuten grillen.
Zutaten fiir 4 Personen

e 400 g festkochende Erddpfel
e etwas Olivenol
e ev. etwas Mehl

Zubereitung

Erdapfel mit der Schale kochen, etwas ausdampfen, schélen und in Stiicke schneiden. Ol in Pfanne erhitzen
und Erdapfelstucke anbraten. Knuspriger werden diese, wenn man sie vorher leicht durch Mehl zieht.

Gutes Gelingen winscht Renate Stigler, www.fotografinrenate.at
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Uberbackenes Geback “mon

KAMPSEEN

Zutaten fiir 4 Personen

e 2Langsemmeln, die schon leicht hart sind.
e 1Salzstangerl, das irgendwie lasch wirkt.
e  4—6 Scheiben Kdsewurst

e / Blatter Butterkase

o Essiggurkerl

e 1Zwiebel

¢ 1Knoblauchzehe

e 2EL Sauerrahm

e Salz

o Dfeffer

e Petersilie

Zubereitung

Geback halbieren, die restlichen Zutaten klein schneiden und vermischen. Fille auf dem Geback verteilen.
Backofen auf 150 °C Ober- und Unterhitze aufheizen. Backblech mit Backpapier auslegen belegtes Geback
drauflegen, in die Mitte schieben und warten bis der Kase geschmolzen bzw. der gewunschte Braunungsgrad
erreicht ist.

Tipps
Es ist egal, ob es Weilbrotscheiben, Semmeln, Kornspitz, Laugengeback, Toastbrot, Schwarzbrot, .... ist. Alles
was etwas alter ist und nicht zu Semmelbrosel gerieben wird, ist optimal. Nur steinhart bleibt steinhart.

Wurst-, Kasesorten aller Art, Speckreste, gekochte Eier, Gemiise nach Wunsch (Karotten, Paradeiser, Paprika,
Lauch, Champignons, Pfefferoni, Mais,..), anstatt Sauerrahm geht genauso der Rest von Créme fraiche,
Frischkase oder div. Aufstriche. Auch bei den Gewlrzen kann variiert werden, ebenso geht nur Thunfisch,
Sardinen,...

Gutes Gelingen winscht Renate Stigler, www.fotografinrenate.at
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Gefiillte Paprika e

KAMPSEEN

Zutaten fiir 4 Personen

£ Paprika (alle Farben)
300 g frisches Faschiertes
1> Bund Petersilie

1 EL Majoran

300 g gekochter Reis
1Ei

Salz

Pfeffer

1 Zwiebel

Knoblauch

500 ml Tomatensof3e

Zubereitung

Zwiebel klein schneiden und anschwitzen. Das rohe Faschierte mit dem gekochten Reis, den Gewurzen, dem Ei
und der Zwiebel vermischen. Die Paprika waschen, den Deckel abschneiden, mit der Masse fullen, den Deckel
wieder aufsetzen und in eine feuerfeste Auflaufform stellen. Die TomatensolRe darubergeben und in den
vorgeheizten Backofen bei 180 °C Ober- und Unterhitze fiir rund 35 bis 45 Minuten schieben (unterste
Schiene/Gitterrost). Der Aufenthalt im Backofen hangt von der GréRe und Dicke der Paprika ab.

Tipp

Vegetarier fullen die Paprika mit Couscous und Gewdurzen oder klein geschnittenen Champignons. Oder nach
Lust und Laune.

Gutes Gelingen winscht Renate Stigler, www.fotografinrenate.at
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Ham and Eggs o

KAMPSEEN

Zutaten fiir 4 Personen

diinn geschnittene Schinkenscheiben (Speck)
10 Eier

Schnittlauch

Schwarzbrot

etwas Butter (geht auch mit O1)

Zubereitung

Butter in einer Pfanne erhitzen. Schinken einlegen und kurz anbraten. Temperatur reduzieren. Eier aufschlagen
und tber den Schinken laufen lassen. Warten bis die Eier gestockt sind. Fertig.

Tipp

Ich gebe immer einen Deckel auf die Pfanne, damit die Eier nicht glibberig werden. Ab auf die Teller -
Schnittlauch daruber. Brot dazu.

Gutes Gelingen winscht Renate Stigler, www.fotografinrenate.at
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Specklinsen mit Semmelknodeln

Zutaten fiir 4 Personen

e 100 g getrocknete Linsen pro Person (diese am Vorabend in kaltem Wasser einweichen). Wer Linsen
aus der Dose verwendet, erspart sich diesen Arbeitsschritt.

e 15 Zwiebel

e 150 g kleingewtirfelter Speck

e Salz

o Pfeffer

e 1Schuss Essig

e 1Lorbeerblatt

¢ 3 Wachholderbeeren

Zubereitung

Linsen abseihen und in einen Topf geben, mit frischem Wasser aufgiefen und mit einem Lorbeerblatt und den
Wachholderbeeren bissfest kochen. Alternativ fertige Linsen aus der Dose. Zwiebel schalen, schneiden,
anrosten. Speck dazu und mitrosten. Mit etwas Mehl stauben und eine helle Einbrenn herstellen. Mit einem
Schuss Essig abloschen. Linsen samt dem Kochwasser (wenn es nicht zu viel ist) dazugeben. Etwas einkochen
lassen.

Zutaten fiir 4 Personen

e 250 g Semmelwiirfel
e 100 ml Milch

e 2-3Eier
e Salz
o Pfeffer

e DPetersilie
¢ Muskatnuss

Zubereitung

Semmelwurfel in Milch einweichen, ca. 10 bis 20 Minuten ziehen lassen. Danach Eier, Salz, Pfeffer, Petersilie,
etwas geriebene Muskatnuss untermengen und gut vermischen. Zu Knodeln formen und in Salzwasser kochen.

Gutes Gelingen wiinscht Renate Stigler, www.fotografinrenate.at
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Putenspief mit Letscho “woon:

KAMPSEEN

Zutaten fiir 4 Personen

e 3 Putenbriiste

e 1Paprika gelb

e 1rote Zwiebel

e Holzspie3chen

e 4 Scheiben Speck

e Salz

o Pfeffer

e Paprika

e Zitrone

« Ol
Zubereitung

HolzspieRchen in Wasser legen, damit sich das Fleisch nachher besser [6st. MetallspieBchen mit Ol einreiben.
Putenbrust in Wirfel schneiden. Ol mit Salz, Pfeffer, Gewlirzen nach Wahl und/oder Paprikapulver, Curry,
Knoblauch..., Zitronensaft mischen. Die gewdurfelte Putenbrust marinieren und ca. 15 Minuten ziehen lassen.
Paprika und Zwiebel in Rechtecke schneiden. Abwechselnd Fleisch, Paprika, Zwiebel und Speckrollen auf die
SpieBchen stecken. In einer Pfanne etwas Ol erhitzen und die SpieRe grillen.

Zutaten fiir das Letscho

e/ frische Paprika (je 1 Farbe)
o gewlirfelte Tomaten

e 1Zwiebel

¢ 2 Knoblauchzehen

e Ol

e Salz

o Pfeffer

o Essig

o Zucker
Zubereitung

Zwiebel und Knoblauch schalen, schneiden. Paprika waschen, entkernen, in Wurfel schneiden. Zwiebel,
Knoblauch, Paprika anschwitzen. Paradeiser zufligen und bei schwacher Hitze rund 20 Minuten kocheln
lassen. Mit Salz, Pfeffer, einem Schuss Essig und etwas Zucker abschmecken.
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Leberkase mit Kochsalat und
Rosterdapfel

Zutaten fiir 4 Personen

4,—6 Scheiben Leberkase
500 g festkochende Erdapfel
1 Zwiebel

1 Kopf Kochsalat

2 EL Butter

2 EL Mehl

Salz

Pfeffer

Majoran

0l

Zubereitung

Erdapfel kochen, etwas auskiihlen lassen, schalen und blattrig schneiden. Erdapfel in einer Pfanne mit Ol
anbraten, erst wenn die Erdapfel knusprig, goldbraun sind, die Zwiebel mitbraten. Mit den Gewdurzen
abschmecken. Fertig. Leberkase abbraten. Kochsalat putzen, waschen, in siedendem Salzwasser kernig kochen.
Sofort in Eiswasser legen, damit die Farbe erhalten bleibt. Aus dem Wasser nehmen, gut ausdricken, grob
hacken. Butter zerlassen, Mehl darin anschwitzen, Zwiebel mitrosten, den Kochsalat dazugeben und mit Suppe
oder Wasser aufgiefen. 8 bis 10 Minuten auf kleiner Flamme kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Gutes Gelingen winscht Renate Stigler, www.fotografinrenate.at
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Sandwichtorte

Zutaten fiir 4 Personen

¢ 1Weilbrot- oder Toastbrotwecken oder Schwarzbrot
e 300 g Extra- und Pikantwurst

e 150 g Kdse

e 1Gurke

e 1Fi

e 2 Karotten

¢ 1Bund Radieschen

¢ 1Becher Créme fraiche

e 50 g Mayonnaise

e Salz
o Pfeffer
Zubereitung

Karotten, Gurke und Radieschen in Scheiben schneiden. Tortenform mit geschnittenen Brotscheiben auslegen
und zum Schichten beginnen. Empfehlenswert ist, die Torte Uber Nacht im Kuhlschrank zu lassen und am
nachsten Tag zu verzieren. Die Sandwichtorte am nachsten Tag aus der Form nehmen und aufen mit einem
Gemisch aus Creme fraiche und Mayonnaise bestreichen.

Tipps
Alternative Zutaten: Wurst, Kase, Gemuse nach Wunsch, Lachs, Thunfisch, Krabben, Oliven, Pesto, Eier....

Man kann auch alles fein passieren und z.B. mit Topfen abrihren und die Lagen damit bestreichen.

Weltrekord: Die groBte Sandwichtorte entstand 1985 auf einem Fest in Koping (Schweden) mit einer Lénge
von 510 m und 69 c¢m Breite und ist wirklich im Guinness Buch der Rekorde.

Gutes Gelingen winscht Renate Stigler, www.fotografinrenate.at


http://www.fotografinrenate.at/

9
FkLAr!

—_—
REGION
KAMPSEEN

Hiuhnerrisotto

Zutaten fiir 4 Personen

e 3 Hilhnerfilets

e 500 g Risottoreis

e Weilwein

e 1Zwiebel

o 1gelber Paprika

¢ 2 Knoblauchzehen

e Ol
e Hilhnersuppe oder Wasser
e Salz
o Pfeffer
Zubereitung

Huhnerfilets waschen, abtupfen und in Streifen oder Wirfel schneiden. Zwiebel und Knoblauch schalen und
schneiden. Paprika waschen, entkernen und in Streifen oder Wurfel schneiden. Zwiebel, Knoblauch
anschwitzen. Huhn anbraten. Reis mitanrosten bis er Farbe annimmt. Paprika dazugeben. Dann mit einem
Schuss Weilwein abloschen. Unter standigem Ruhren Huhnerbrihe eingieBen und ca. 20 Minuten kocheln
lassen. Bis der Risottoreis schon ,schlatzig” ist. Zum Schluss geriebenen Parmesan und Zitronenbutter
einarbeiten. Mit Salz und Pfeffer, eventuell Chili wiirzen.

Zutaten fiir die Zitronenbutter

e Zitrone

e Butter

e Meersalz
e Petersilie
e Salz

Zubereitung

Zitrone pressen und alle Zutaten mit der zimmerwarmen Butter schaumig rihren.

Gutes Gelingen winscht Renate Stigler, www.fotografinrenate.at
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Zutaten fiir 4 Personen

Zubereitung

1 Kranzerl Blunzen
500 g festkochende Erdapfel

geriebener Kren

Blunzengrostl

—_—
REGION

KAMPSEEN

Die Erdapfel kochen, auskuhlen lassen. Dann schalen und in Scheiben schneiden. Zwiebel schneiden. Schmalz
erhitzen, Zwiebel anrosten und Erdapfelscheiben dazugeben. Leicht anbraten, ab und zu vorsichtig umrthren.
In der Zwischenzeit Blunze von der Haut befreien, in kleinere Stlicke schneiden und nach ca. 5 Minuten zu den
Erdapfeln geben. Bei mittlerer Hitze noch etwas schmoren lassen, dabei hin und wieder umrihren. Mit Salz,

Pfeffer, Majoran und Petersilie abschmecken. Mit geriebenem Kren servieren.

Tipp

Dazu passt entweder Sauerkraut oder knackiger Salat.

Gutes Gelingen winscht Renate Stigler, www.fotografinrenate.at
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KAMPSEEN

Strammer Max

Zutaten fiir 4 Personen

4,—6 Scheiben Brot
300 g Selchfleisch
6—8 Scheiben Kase
4 Eier

2 Tomaten

1/> gelber Paprika
Schnittlauch

Salz

Pfeffer

1/> Zwiebel

Zubereitung

Eine Scheibe Brot entweder mit Butter bestreichen oder anrosten. Mit Schinken belegen. Darauf eine Scheibe
Kase. Daruber Paprika, Tomaten und Zwiebel. Abgeschlossen wird alles mit einem Spiegelei. Mit Schnittlauch
garnieren. Fertig.

Tipp

Kann auch mit Essiggurkerl, Leberkase, Rostzwiebeln, Salami, gebratenem Schinken belegt werden.

Der Ausdruck Strammer Max wurde um 1920 im Sachsischen mit der Bedeutung ,erigierter Penis“ gebildet
und anschlieRend auf das Gericht tibertragen, wohl weil es ein besonders ,kraftigendes” belegtes Brot ist.

Gutes Gelingen wiinscht Renate Stigler, www.fotografinrenate.at
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REGION
KAMPSEEN

Waldviertler Ritschert

Zutaten fiir 4 Personen

e 300 g Geselchtes

e 500 g Rollgerste

e 150 g weile Bohnen
e 1grofle Zwiebel

e 1Karotte

o 1/, Sellerie

e 2 Knoblauchzehen
e 1Petersilienwurzel
e Kiimmel gemahlen
e Majoran

e Liebstockl

e Lorbeerbldtter

e Salz

o Dfeffer

e Selchsuppe

o Petersilie frisch gehackt

Zubereitung

Rollgerste und Bohnen uber Nacht in Wasser legen. Danach mit frischem Wasser kernig kochen. Wasser
abseihen. Zwiebel, Karotte, Erdapfel, Knoblauch, Sellerie in Wirfel schneiden und anbraten. Danach die
Rollgerste, Bohnen und Selchsuppe dazugeben. Die Krauter, Gewurze, Salz und Pfeffer dazugeben. Leicht
kocheln lassen. Das Fleisch in Stiicke schneiden und solange mitkochen, bis die Hilsenfriichte weich und das
Ritschert eine samige Konsistenz hat. Wahrend des Kochens ofter umrihren, bei Bedarf wahrend der Kochzeit
mit Wasser oder Suppe etwas aufgieBen, dann legt sich das Ritschert nicht am Boden an.

Das Ritschert ist ein Eintopfgericht, mit sehr langer Geschichte, das in einigen Regionen Osterreichs, Sloweniens
und Bayerns bekannt ist. Eigentlich ist es ein typisches Herbstessen!

Gutes Gelingen winscht Renate Stigler, www.fotografinrenate.at
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Wurzelfleisch

Zutaten fiir 4 Personen

e 500 g Schweineschopf

o 6-8 festkochende Erddpfel
e 2—3 Schweinsknochen

¢ 3 Karotten

o 3 gelbe Riiben

e 3 Petersilienwurzeln

e 1/4 Sellerie

e 2—3Wacholderbeeren

e 1Lorbeerblatt

¢ 1Bund Schnittlauch

e Salz
o Pfefferkorner
e Zwiebel

o geriebener Kren
¢ 1Schuss Wei3wein (Veltliner)

Zubereitung

Zwiebel mit der Schale halbieren. Sellerie, Petersilienwurzeln sowie einen Teil der Karotten und gelben Ruben
wurfeln. Fleisch und Knochen mit Zwiebel, Gemuse und Gewdurzen ins kalte Wasser geben, aufkochen lassen
und den Schaum abschopfen. Zugedeckt bei niedriger Hitze ca. 80 Minuten garen. Immer wieder Wasser
nachgieBen, damit das Fleisch bedeckt ist. Fleisch aus der Suppe nehmen. Diese durch ein Sieb giellen, das
Fleisch und die Erdapfel (geschalt und halbiert, geviertelt) wieder in die Suppe einlegen. Ca. 10 Minuten garen
lassen, danach restliche Karotten- und Rlbenstifte (wenn moglich ganz fein geschnitten, also Julienne-
Gemiise) einlegen und nochmals ca. 10 Minuten garen lassen. Anrichten.

Gutes Gelingen winscht Renate Stigler, www.fotografinrenate.at
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Wurstknodel

Zutaten fiir den Teig (ca. 12 Stiick)

e 1kgmehlige Erddpfel
o etwas griffiges Mehl

e 30gGrie

e 1Ei

e Salz

e Muskat
Zubereitung

Erdapfel kochen, noch warm schalen und reiben. GrieR, Salz, Muskat, das Ei dazu und gut vermischen. Mehl
untermischen, bis ein geschmeidiger Teig entsteht. Bei Zimmertemperatur rund 30 Minuten rasten lassen.

Zutaten fiir die Fiille

e Wurstreste, Fleischreste, Grammeln
o Zwiebel (gerdstet)
e Petersilie

e Salz
o Pfeffer
Zubereitung

Die Zutaten klein schneiden oder mit einer Kichenmaschine faschieren, kleine Kugeln formen und tiefkihlen.
Etwas Teig in die Hand nehmen, eine Mulde hineindricken, die Fulle hineingeben und Knodel drehen. Wasser
zum Kochen bringen, Temperatur reduzieren. Knodel einlegen und ohne Deckel im Wasser ziehen lassen.
Wenn diese oben schwimmen, sind sie fertig.

Tipps
Grammelknodel: Grammeln zerkleinern und mit Salz, Pfeffer, Petersilie und Zwiebel abschmecken

Mit Sauerkraut oder Salat anrichten

Gutes Gelingen winscht Renate Stigler, www.fotografinrenate.at
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Putenfiletpfanne mit Reis

Zutaten fiir 4 Personen

e / Putenfilets oder -schnitzel
e 1roter Paprika

¢ 2 Knoblauchzehen

e 1Karotte

e 1Stangensellerie

e / Radieschen

e 1lhLauch

o 1Haferl Reis

e 300 ml Gemiisebriihe
e Salz

o Pfeffer

e 1—2EL Butter

Zubereitung

Reis in einem Topf mit 1 bis 2 EL Butter andlinsten, mit Wasser aufgieBen (1 Tasse Reis : 11/2 Tassen Wasser).
Salzen. Einmal aufkochen lassen und dann rund 20 Minuten auf kleinster Flamme ausquellen lassen.

Putenfilets entweder in Streifen oder Wiirfel schneiden. Und mit Ol, Salz und Pfeffer marinieren. Gemuse
ebenfalls in Wurfel oder Streifen schneiden. Putenfleisch rundherum goldbraun anrosten, aus der Pfanne
nehmen. Gemuse im Bratenansatz anbraten lassen. Danach nochmals Fleisch und etwas Wasser oder
Gemusebrihe dazugeben und ziehen lassen.

Tipp

Wunderbar eignen sich auch: Zucchini, Melanzani, Champignons, Mais, Maiskolbchen, Krauterseitlinge,
Paradeiser, Blattspinat, Brokkoli, Kohlrabi, Sprossen, Spargel, Oliven, Bohnen, Erbsen, ....

Gutes Gelingen winscht Renate Stigler, www.fotografinrenate.at
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KAMPSEEN

Falscher Hase

Zutaten fiir 4 Personen

e 750 g Faschiertes gemischt
e 1Zwiebel

¢ 2 Knoblauchzehen

e 100 g Speck in Scheiben

e 100 g Semmelwiirfeln

e 141 Milch

e 1Fi
e Petersilie
e Majoran

e Kiimmel
e Suppengemiise

e Senf

e Salz

o Pfeffer
Zubereitung

Zwiebel, Knoblauch schalen und wirfelig schneiden, anbraten. Semmelwurfeln ca. 10 bis 15 Minuten in Milch
einweichen. Faschiertes mit dem Ei, den Gewurzen und dem Zwiebel-Knoblauchgemisch zu den Semmeln
geben und gut verkneten. Salz, Pfeffer, Gewlrze einarbeiten. Backrohr auf 180 °C Ober- und Unterhitze
vorheizen. Das Faschierte zu einer Rolle formen und in eine feuerfeste Form geben. Das Suppengemuse klein
wurfeln und rund um den Braten legen, das Ganze mit etwas Suppe oder Wasser aufgieBen. Achtung, der Braten
sollte nur leicht im Wasser liegen. Den Braten hin und wieder mit der Suppe ubergieBen. Fur ca. 45 bis 60
Minuten in den Ofen (mittlere Schiene). Backrohr auf 220 °C aufheizen, Speckscheiben auf den Braten legen
und nochmals 10 Minuten backen. Wenn der Braten fertig ist, das gegarte Gemuse mit dem Bratensaft, etwas
kalter Butter und einem Schuss Weiwein in eine Schussel geben und purieren - ergibt gleich eine herrliche
SolRe.

Tipp

Mit Erdapfelpuree und Rostzwiebel ist es einfach ein Traum.

Gutes Gelingen wiinscht Renate Stigler, www.fotografinrenate.at
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Grillhendl mit Gurkensalat

Zutaten fiir 4 Personen
e 1ganzes Hendl
e« 18101
e Paprika
e Salz
e Pfeffer
Zubereitung

Backofen auf 170 °C Umluft vorheizen. Eine Marinade aus Salz, Pfeffer und Paprika herstellen. Hendl waschen
und mit der Gewurzmischung einpinseln und in eine geeignete Form geben. Mit Butterflockchen garnieren
und in den Backofen schieben. Je nach GroRe dauert es ungefahr 60 bis 90 Minuten. Dazwischen immer
wieder mit eigenem Saft ubergieBen. Das Hendl ist fertig, wenn man in die Keule sticht und nur klarer Saft
austritt. Zum Ende hin kurz auf Oberhitze grillen, damit die Haut schon knusprig wird.

Zutaten fiir 4 Personen

1 Gurke

o)

Essig

Salz

Dillspitzen

1 Knoblauchzehe

Zubereitung

Gurke hacheln, salzen und 15 Minuten stehen lassen. Gurkenscheiben ausdricken, Saft wegleeren und aus
den restlichen Zutaten eine Marinade herstellen. Gurkenscheiben damit GbergiefRen.

Gutes Gelingen wunscht Renate Stigler, www.fotografinrenate.at
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REGION
KAMPSEEN

Krautfleckerl

Zutaten fiir 4 Personen

e 1Krautkopf
e 1Zwiebel

e 150 g Speck

e Kiimmel

e Paprikapulver

e Salz

o Pfeffer

o Essig

o 01

e Zucker
Zubereitung

Kraut vom Strunk befreien und feinnudelig schneiden. Zwiebel und Speck glasig andunsten, das Kraut
dazugeben und mit etwas Essig abloschen. Mit Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker, Paprikapulver und Kimmel
wlrzen. Mit etwas Wasser aufgieRen. Rund 30 Minuten bei mittlerer Hitze kocheln lassen, eventuell etwas
Wasser nachgiefen und weich dunsten. Die Fleckerl in Salzwasser kochen, abseihen und mit dem Kraut
vermischen. Mit frischem Schnittlauch bestreuen und servieren.

Tipp
Wer die Zwiebel karamellisiert liebt, sollte Ol oder Schweineschmalz erhitzen und Zucker darin
karamellisieren. Wenn eine leichte Braunung zu erkennen ist, die Zwiebel dazugeben und fir ein paar

Minuten weiterrosten lassen. Dann das geschnittene Kraut mit den Gewdurzen und etwas Wasser dazugeben.
Alles weich dunsten.

Gutes Gelingen wiinscht Renate Stigler, www.fotografinrenate.at
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Cordon bleu

Zutaten fiir 4 Personen

e / Schweineschnitzel
e / Schinkenscheiben
e / Kasescheiben

e 1Zwiebel

e Salz

o DPfeffer

e 1Fi

e Brosel

e Mehl
Zubereitung

Schnitzel klopfen, salzen und pfeffern. Eine Halfte des Schnitzels mit einer Schinken- und einer Kasescheibe
belegen. AnschlieRend die leere Seite Uber die gefullte schlagen und mit Zahnstochern fixieren. Die gefullten
Schnitzel durch die Panierstralie ziehen - also Mehl, Ei, Brosel. Eventuell nochmals Ei und Brosel, damit die
Panier besser halt. Danach in heifem Ol beidseitig langsam herausbacken.

Tipps

Dazu passen nach Wahl: Erdapfel aller Art (Salat, Brat-, Petersil-, Kimmel-, Rosmarinerdapfel, Pommes) oder
Reis sowie Salat nach Wahl

Gerne werden auch Zitrone und Preiselbeeren dazu gereicht.

Alternativen zur Fullung: Speckscheiben, Geselchtes, Champignons, Pfefferoni, Barlauch, Zwiebel, Gurkerl,
Eierschwammerl, Gorgonzola,

Gutes Gelingen wiinscht Renate Stigler, www.fotografinrenate.at
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KAMPSEEN

Toast Hawaili

Zutaten fiir 4 Personen

¢ 8 Scheiben Toastbrot
e 8 Scheiben Schinken
¢ 8 Kasescheiben

¢ 8 Ananasscheiben

e Butter

Zubereitung

Backofen auf 180 °C vorheizen. Die Toastscheiben mit Butter einseitig einstreichen, auf ein Gitter oder
Backblech legen. Nun eine Scheibe Schinken auf die mit Butter bestrichene Seite geben. Darauf eine Scheibe
Ananas. Daruber eine Scheibe Kase. Fur ca. 8 bis 12 Minuten im Backrohr backen. Sobald der Kase
geschmolzen ist, den Toast Hawaii servieren.

Tipp

Die Luxusvariante wird mit einer kandierten Kirsche garniert.

Gutes Gelingen winscht Renate Stigler, www.fotografinrenate.at

103


http://www.fotografinrenate.atf/

&,
OkLar:
Faschierte Laber]l mit o
. . KAMPSEEN
Kohlrabigemtse

Zutaten fiir 4 Personen

500 g Faschiertes
200 g Semmelbrosel
/41 Milch

1 Zwiebel

Senf

Ei

150 g Speckwiirferl
Salz

Pfeffer

Zubereitung

Faschiertes mit Zwiebel, Senf, Speckwdrfeln, Ei, Salz, Pfeffer mischen. Etwas Brosel in die Masse einarbeiten.
Danach Laibchen formen, in Brosel walzen und herausbacken.

Zutaten fiir Kohlrabigemiise

e 1Kohlrabi
e 150 g Butter

. 5 EL Mehl

e 131 Milch

e Muskat

e Salz

e Pfeffer
Zubereitung

Kohlrabi schalen, wirfelig schneiden und in Salzwasser ca. 15 Minuten bissfest kochen.

Die gegarten Kohlrabiwurfel abseihen und das Kochwasser auffangen. Im selben Topf nun Butter erhitzen,
mit Mehl stauben, kurz anrosten und mit Milch und etwas Kochwasser aufgieBen, kurz aufkochen lassen. Die
Kohlrabiwurfel dazugeben und durchwarmen lassen. Mit Salz, Pfeffer und geriebener Muskatnuss
abschmecken.

Gutes Gelingen wiinscht Renate Stigler, www.fotografinrenate.at
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Pute in Erdapfelkruste oo

KAMPSEEN

Zutaten fiir 4 Personen

/4, Putenschnitzel
¢, Erdapfel

2 Eier

Salz

Majoran

Mehl

01

Zubereitung

Putenschnitzel klopfen und salzen. Erdapfel schalen, mit dem Gemusehobel raspeln und in eine Schussel
geben. Eier verquirlen und unter die Erdapfel mengen. Alles salzen und mit Majoran wurzen. Die Putenschnitzel
in Mehl wenden und mit der Erdapfelmasse umhullen. Rasch arbeiten, da die Erdapfel schnell braun werden.
In heiRem Fett beidseitig goldgelb backen. Da die Erdapfel schon eine Art Beilage sind, reicht man nur Salat
(griiner Salat, Gurkensalat oder Roter Riibensalat).

Gutes Gelingen winscht Renate Stigler, www.fotografinrenate.at
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Waldviertler Tarte 5 A

KAMPSEEN

Zutaten fiir den Miirbteig

e 125 g kalte Butter
e 250 g glattes Mehl
e 2EL Milch

e 1A TLSalz

Zubereitung

Die kalte Butter in Flocken schneiden und rasch mit dem Mehl, etwas Milch und einer Prise Salz zu einem
glatten Teig verarbeiten. Mindestens 30 Minuten rasten lassen.

Zutaten fiir die Speckauflage

e 150 g Speck

e 150 g Kase

e 1Zwiebel

e 1Becher Schlagobers

e 2 Eier

e Muskatnuss

e Salz

o Pfeffer
Zubereitung

Alle Zutaten kleinwurfelig schneiden, wirzen und mit den Eiern und dem Obers vermischen. Backrohr auf 170
°C Ober- und Unterhitze vorheizen. Form ausbuttern. Den Teig ausrollen und die Form damit auslegen. Den
Teig am Rand etwas hochziehen, oberhalb des Randes abschneiden. Den Teig 6fters mit einer Gabel einstechen
und passend rund geschnittenes Backpapier daruberlegen. Darauf kommen Linsen oder andere Hulsenfrichte
(zur Beschwerung). Im Backofen rund 15 Minuten vorbacken. Hiilsenfriichte nicht wegwerfen, sondern in einem
leeren Glas aufheben und immer wieder verwenden. Speckmasse auf dem vorgebackenen Teig verteilen und
weitere 15 Minuten im Backrohr fertig backen.

Tipp
Wer nicht vorbacken mochte, macht die Tarte fertig, indem die Speckmasse auf dem Teig verteilt wird. 15

Minuten direkt auf den Backofenboden bei Ober- und Unterhitze backen, nach 15 Minuten dann auf die 2.
Schiene von unten und fertig backen.

Gutes Gelingen wiinscht Renate Stigler, www.fotografinrenate.at
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"~ Rindsbraten mit WurzelsoRe Bty

KAMPSEEN

Zutaten fiir 4 Personen

e 750 g Schulter vom Rind
e 1Karotte

e 14 Stange Lauch

o 1gelbe Riibe

e Petersilienwurzel

e 1Zwiebel

e 1Lorbeerblatt

e 2—3 Wacholderbeeren

e 3 EL Butter

e Salz

o DPfeffer

¢ Rotwein
Zubereitung

Backrohr auf 160 °C Ober- und Unterhitze vorheizen. Fleisch salzen und pfeffern und in einem Brater von allen
Seiten scharf in Butter anbraten. Dann kurz herausnehmen. Geschnittenes Gemuse im Bratenansatz anbraten,
mit Rotwein abloschen, die Gewurze hinzufligen und mit Wasser aufgieRen. Das Gemuse sollte mit Flissigkeit
bedeckt sein, das Fleisch dazugeben und mit Deckel rund 1,5 Stunden braten lassen. Immer wieder mit Wasser
aufgielen, damit man zu einer guten SoBe kommt. Am Ende das Fleisch herausnehmen. Das Gemuse
(Lorbeerblatt und Wacholderbeeren herausfiltern) in ein hohes GefaR umfiillen, Salz und Pfeffer dazu und
mixen. Fertig. Wer die Solke noch gehaltvoller mochte, mischt noch Rahm dazu.

Gutes Gelingen winscht Renate Stigler, www.fotografinrenate.at
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Spaghetti Carbonara  “meon.

KAMPSEEN

Zutaten fiir 4 Personen

e 300 g Speckwiirfel
e 1Zwiebel

¢ 2 Knoblauchzehen
e 2 Eierdotter

e Spaghetti

e Hartkase

Zubereitung

Nudeln in Salzwasser kochen. Nicht mit kaltem Wasser abschrecken, sonst bleibt die SoRe nicht mehr so schon
daran haften. Speck, Zwiebel, Knoblauch kleinschneiden und anbraten. Nudeln und etwas Nudelwasser dazu.
Zum Schluss verquirlte Eier daruibergieBen und leicht stocken lassen. Anrichten und Hartkase dartberreiben.

Gutes Gelingen wlnscht Renate Stigler, www.fotografinrenate.at

Eiernockerln

Zutaten fiir 4 Personen

8 Eier

200 g Butter

400 g griffiges Mehl
1 Zwiebel

o)}

Salz

Muskat

Zubereitung

4 Eier aufschlagen mit Salz und Muskat wirzen und mit der zimmerwarmen Butter und dem griffigen Mehl zu
einer zahen Masse verarbeiten. Salzwasser zum Kochen bringen und mit einem Teeloffel Nockerl ausstechen
und weichkochen, danach abseihen. In einer Pfanne Ol erhitzen, Zwiebel glasig anbraten, Nockerl dazugeben.
In einem Haferl 4 Eier aufschlagen, salzen und verquirlen. Die Eier Uber die Nockerl gieRen und unter standigem
Ruhren das Ei zum Stocken bringen.

Gutes Gelingen wunscht Renate Stigler, www.fotografinrenate.at
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Currywurst o

KAMPSEEN

Zutaten fiir 4 Personen

e / Bratwiirste

e 2rote Paprika

e 1l Lauch

¢ /-5 Knoblauchzehen

e 3 EL Tomatenmark

e  Currypulver

e etwas Paprikapulver mild und scharf
e 1Schuss Essig

e Salz

o Dfeffer

e etwas Fett zum Anbraten

Zubereitung

Zwiebel und Knoblauch schalen, in grobe Wirfel schneiden und in Ol anschwitzen. Paprika waschen, grob
wurfeln und mitbraten. Vom Herd nehmen, Paprikapulver, Salz, Pfeffer und Tomatenmark einrtihren. Wieder
auf den Herd ganz kurz anrosten lassen, dann mit Essig abloschen und mit Wasser aufgieRen. Rund 15 Minuten
kocheln lassen (bis der Paprika weich ist). Danach alles piirieren, nochmals mit Salz, Pfeffer und Currypulver
abschmecken. Die Bratwurste gut anbraten und auf der Oberseite einschneiden. Fertig.

Gutes Gelingen winscht Renate Stigler, www.fotografinrenate.at
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Zutaten fiir 4 Personen

400 g Faschiertes
150 g Mais

100 g weif3e Bohnen
100 g rote Bohnen
400 g geschdlte Tomaten
Chili

Paprikapulver
Zwiebel

Knoblauch
Kreuzkiimmel
Lorbeerblatt
Paprika

Salz

Pfeffer

50 g Kochschokolade

Zubereitung

Chili con Carne o

KAMPSEEN

Bohnen am Vortag einweichen und abseihen. Zwiebel und Knoblauch klein schneiden und mit dem Faschierten
anrosten. Mit Wasser aufgieBen und die geschalten Tomaten, Chili, Lorbeerblatt und Paprikapulver dazugeben.
Mit Kimmel, Salz und Pfeffer wiirzen. Alles leicht kocheln lassen. Zum Schluss Mais und die Bohnen dazugeben
und ca. 20 Minuten einkochen. Etwas Schokolade schmelzen lassen und dazugeben.

Gutes Gelingen winscht Renate Stigler, www.fotografinrenate.at
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KAMPSEEN
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Hascheenudeln o

KAMPSEEN

Zutaten fiir 4 Personen

e 500 g Faschiertes
e 1Zwiebel
¢ 2 Knoblauchzehen

e Mehl

e Senf

e Salz

o DPfeffer

e DPetersilie

e Schnittlauch
e Sauerrahm

e Ol

e Hornchen

Zubereitung

In einer Pfanne Ol erhitzen, Faschiertes anbraten, geschnittenen Zwiebel und Knoblauch mitrosten. Mit Salz
und Pfeffer wirzen und mit Mehl stauben, mit Wasser abloschen. Ca. 20 Minuten kocheln lassen. Teigwaren in
Salzwasser weichkochen, abseihen - nicht kalt abschrecken - und zu der Fleischmasse geben. Durchrihren.
Fertig. Mit Schnittlauch und Petersilie bestreuen. Nach Geschmack mit Sauerrahm verfeinern.

Tipps
Essiggurkerlsaft um Abloschen schmeckt auch gut.

Ubrigens ist das Haschee auch eine ideale Fillung flir Wurstknodel.

Gutes Gelingen winscht Renate Stigler, www.fotografinrenate.at
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Hendlhaxn und Hendlfliagerl Tikoo
Fachererdapfel

Zutaten fiir 4 Personen

300 g Hendlhaxn
300 g Hendlfliagerl
Honig

01

2 Knoblauchzehen
Salz

Pfeffer
Paprikapulver

Zubereitung

Das Backrohr auf 200 °C Ober- und Unterhitze vorheizen. Marinade aus Ol, Honig, Salz, Pfeffer, Paprikapulver
und gepressten Knoblauchzehen machen. Hihnerhaxn in einer Pfanne mit Ol scharf anbraten, dann langsam
weiterbraten. Nach ca. 15 Minuten alle Hithnerteile mit Marinade bestreichen und ca. 15 Minuten ins Backrohr
schieben. Auf 220 °C erhohen und weitere 10 Minuten braten lassen.

Zutaten fiir Fachererddpfel

400 g Fachererddpfel
0l

Salz

Paprikapulver
Rosmarin

Kiimmel

Zubereitung

Erdapfel gut waschen, abtrocknen und einschneiden, aber nicht durchschneiden. Ol und Gewiirze mischen und
die Erdapfel damit betraufeln. Die Erdapfel vor den Haxerln ins Backrohr schieben, nach rund 20 Minuten
vorsichtig auseinander drucken. Danach die Haxerln zu den Erdapfeln geben. Die Erdapfel sollten kurz vor der
Braunungsstufe schon knusprig sein. Leicht salzen.

Gutes Gelingen winscht Renate Stigler, www.fotografinrenate.at
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Grenadiermarsch o

KAMPSEEN

Zutaten fiir 4 Personen

e 400 g Erdapfel

e 250 g Fleckerl

e 1Zwiebel

e 1Knoblauchzehe

e 150 g Wurst- oder Fleischreste
e 150 g Speck

e Schmalz

e Salz

o Pfeffer

o Paprikapulver

Zubereitung

Erdapfel und Nudeln kochen. Erdapfel auskihlen lassen und mit der Erdapfelpresse pressen. Speck-, Wurst-
oder Fleischreste in Streifen oder Wurfel schneiden. Zwiebel anrosten. Speck, Wurstreste dazu. Die
Erdapfelmasse mitrosten und etwas spater noch die Nudeln dazugeben. Alles gut durchrosten lassen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen, kurz vor dem Servieren mit Paprikapulver bestreuen.

Tipps
Dazu passt ein knackiger, griiner Salat.

Kann auch als Beilage verwendet werden.

Gutes Gelingen winscht Renate Stigler, www.fotografinrenate.at
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Reisfleisch ==

KAMPSEEN

Zutaten fiir 4 Personen

e 300 g Schopfbraten
o 1Haferl Reis

« Ol

e Salz

o Pfeffer

e Zwiebel

¢ Knoblauch

e Majoran

o gemahlener Kiimmel
e Paprikapulver mild

e Wasser
e Reis
Zubereitung

Zwiebel, Knoblauch klein schneiden. Fleisch waschen, trocken tupfen und in Wiirfel schneiden. Ol erhitzen und
Fleisch scharf anbraten. Aus der Pfanne nehmen und im Bratenrlckstand Zwiebel goldgelb anrosten. Hitze
reduzieren. Paprikapulver beigeben, nur ganz kurz anrosten lassen, sonst wird es bitter. Fleisch wieder
dazugeben und mit Wasser (oder Suppe) aufgieRen, bis das Fleisch bedeckt ist. Salz, Pfeffer, Gewiirze,
Knoblauch dazu. Etwa 15 Minuten nicht zugedeckt kochen lassen. Dann den rohen und gewaschenen Reis dazu
und alles langsam weichdunsten.

Tipps

Wer mochte kann auch das Fleisch extra anbraten, den Reis gesondert kochen und danach beides vermischen.
Mache ich meistens auch so.

Man kann auch Kase druberreiben

Dazu passt knackiger Blattsalat, Roter Ruben- oder Gurkensalat.

Gutes Gelingen winscht Renate Stigler, www.fotografinrenate.at
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Selchripperl e

KAMPSEEN

Zutaten fiir 4 Personen

e 600 g Selchripperl

e Kren

e Senf

e /4 —6 Scheiben Bauernbrot

Zubereitung

Wasser erhitzen. Temperatur reduzieren und Selchripperl einlegen. Nach rund 1 Stunde sind sie fertig. Man
erkennt es auf alle Falle daran, dass sich die Knochen sehr leicht vom Fleisch l0sen lassen. Mit Senf, Kren und
Bauernbrot servieren.

Tipps
Schmeckt auch mit Sauerkraut/Krautsalat und Knodel (Erdapfel-, GrieR-, Semmelknddel).

Oder zu einem Linsengemuse, Erbsen-, sowie Erdapfelplree servieren.

Gutes Gelingen wlnscht Renate Stigler, www.fotografinrenate.at

Zwiebel Polsterzipf

Zutaten fiir 4 Personen

300 g Erdapfel

300 g griffiges Mehl
2 Eier

Salz

Pfeffer

Muskat

100 g Zwiebeln

60 g Butter

0l

Zubereitung

Erdapfel waschen, kochen, schalen und reiben - auskthlen lassen. Die Zwiebeln schadlen und in Ringe
schneiden, diese in Butter goldbraun anbraten und wirzen. Mehl, Eier und Gewurze mit den Erdapfeln zu einem
Teig kneten und ca. einen halben Zentimeter dick ausrollen, Quadrate schneiden und mit Zwiebelfulle belegen.
Nun auf Dreiecke zusammenschlagen, gut verschlieRen und in einer Pfanne mit heiBem Ol langsam ca. 8
Minuten herausbacken.
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KAMPSEEN

Schweinskarree mit Gemiuse und
Bandnudeln

Zutaten fiir 4 Personen

e / Schweinskarreesteaks
e 6 Karotten

e 14 Stange Lauch

1 Knoblauchzehe

Salz

Pfeffer

0l

Butter

Bandnudeln

Zubereitung

Nudeln in Salzwasser kochen. Gemuse schalen, waschen und schneiden. Steaks waschen, trocken tupfen,
salzen und pfeffern und dann in erhitztem Ol scharf anbraten. Steaks wenden, Butter beifiigen und anbraten.
Die Steaks im vorgeheizten Rohr (160 °C) etwa 6 bis 8 Minuten fertig braten. Herausnehmen und kurz rasten
lassen (am besten in Alufolie einwickeln).

Gemuse im heilen Bratfett dinsten. Etwas Wasser dazugeben und einkochen. Steaks in die Solke legen und
kurz erwarmen.

Tipp

Karree: wird kopfwarts ins so genannte ,Lange Karree“ und schwanzwarts ins , Kurze Karree" unterteilt. Aus der
Karreerose (ausgelostes Karree) stammen geschmackvolle Riickensteaks.

Gutes Gelingen wiinscht Renate Stigler, www.fotografinrenate.at
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Cevapcici mit Wurfelerdapfel

Zutaten fiir 4 Personen

e 600 g gemischtes Faschiertes
e Knoblauch

e Salz

o Pfeffer

o Petersilie

e Paprikapulver

e Muskat
e Bier, Mineralwasser oder Suppe
o Zwiebel
e Senf
e Ketchup
« Ol
Zubereitung

Knoblauch und Zwiebel schalen und klein schneiden. Petersilie waschen, trocken tupfen und klein hacken.
Faschiertes mit Knoblauch, Zwiebel, Petersilie, Muskat, Salz, Pfeffer und etwas Paprikapulver gut vermischen.
Etwas Bier, Mineralwasser oder Suppe dazugeben und kneten, bis eine feste, glatte Masse entsteht.
Idealerweise die Masse mindestens 2 Stunden im Kuhlschrank ziehen lassen bzw. noch besser uber Nacht.
Rund 1 Stunde vor dem Braten auf Zimmertemperatur bringen, dann entfaltet sich das Fleischaroma besser.
Aus der Masse ca. 2 cm dicke und 5 bis 6 cm lange Rollchen formen. Ol in einer Pfanne erhitzen und die
Cevapcici rundherum ca. 8 bis 10 Minuten grillen.

Zutaten fiir die Wiirfelerdapfel

o 300 g festkochende Erddpfel
« Ol

Zubereitung

Erdapfel schalen und in Wirfel schneiden. Ol in einen hohen Topf fillen (rund 2 Liter) und auf rund 140 °C
aufheizen. Wurfel reingeben. Es sollten nicht zu viele gleichzeitig drinnen sein. Leicht Farbe nehmen lassen.
Aus dem Ol holen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Ol erneut erhitzen, diesmal auf rund 175 °C. Wiirfel
erneut ins heiRe Ol und so lange braunen, wie es gewiinscht wird. Herausnehmen, am besten auf Kiichenkrepp
etwas abtropfen lassen und mit Salz wiirzen.

Gutes Gelingen winscht Renate Stigler, www.fotografinrenate.at
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Zutaten fiir 4 Personen

200 g Wurst

200 g Kdse

1 Becher Créme fraiche
2 Essiggurkerl

/4, Radieschen

3 Gekochte Eier

1/> Stangensellerie
Salz

Pfeffer

Petersilie
Weilbrotwecken

Zubereitung

Alles klein schneiden und gut mit der Créme fraiche vermischen. Einen weien Wecken halbieren und
aushohlen - es sollte ca. 1 bis 1,5 cm breiter Rand bleiben. Den Innenteil des Weckens kann man klein
schneiden und unter die Wurst-/Kasemasse mischen. In Alufolie wickeln und tber Nacht in den Kiihlschrank.
Mit einem scharfen Brotmesser in schone Scheiben schneiden. Ist auch ein Hingucker fur jede Party.

Tipp

Ubrigens schauen auch gefiillte Baguettes nett aus - eine kleine Spielerei, dabei sollte man das Baguette in

Stucke schneiden und fullen - wie eine lange Schaumrolle.

Gutes Gelingen wiinscht Renate Stigler, www.fotografinrenate.at
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Leberkas Cordon bleu 5 A

KAMPSEEN

Zutaten fiir 4 Personen

e /4 Scheiben Leberkas in
ca. 5 mm dicke Scheiben

e / Scheiben Schinken

e / Kidsescheiben

e Brosel

e FEi

e Mehl

o 01
Zubereitung

Eine Tasche in die Leberkasscheibe einschneiden und mit Schinken und Kase flllen. Panierstralle vorbereiten
- je ein Teller mit Mehl, verquirltem Ei (ev. ein kleiner Schuss prickelndes Mineralwasser dazu) und Broseln.
Dann die gefullten Leberkasescheiben durch das Mehl, danach durch die Eier und zum Schluss durch die Brosel
ziehen. In heiBem Ol herausbacken. Wenn es nicht halt ein zweites Mal ins Ei und noch einmal in den Broseln
wenden.

Gutes Gelingen winscht Renate Stigler, www.fotografinrenate.at

Wurstfleckerl

Zutaten fiir 4 Personen

250 g Diirre im Ganzen
1 Zwiebel

Salz

Pfeffer

o)1

Fleckerl

Zubereitung

Zwiebel schalen, schneiden, anbraten. Durre klein schneiden zu den Zwiebeln geben und gemeinsam
anbraten. Die Fleckerl in Salzwasser kochen. Danach Fleckerl gut abgetropft mit der Wurst vermischen.

Gutes Gelingen winscht Renate Stigler, www.fotografinrenate.at
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Rindsrouladen o

KAMPSEEN

Zutaten fiir 4 Personen

¢ / Rindschnitzel

e /4 Scheiben Speck

e 2 Essiggurkerl

e 1Zwiebel

e 3 Karotten

e 1gelbe Riibe

e 1/ Sellerie

¢ 2 Knoblauchzehen
¢ 1EL Tomatenmark

e Mehl

e Senf

e Salz

o Dfeffer

e Petersilie
e Ol

e Hornchen

Zubereitung

Essiggurkerl, Karotten und gelbe Rube in Stifte schneiden. Die Rindschnitzel auf einer Seite mit Senf
einschmieren, den Speck und je ein Stift Essiggurkerl, Karotte und gelbe Ribe darauflegen. Das Schnitzel links
und rechts einklappen und zu einer Roulade rollen — mit Bindfaden oder Nadeln fixieren. Auf der AulBenseite
salzen und pfeffern. Die Rouladen in einem Topf mit Ol scharf anbraten und herausnehmen. Geschnittene
Zwiebel und Knoblauch im Bratenruckstand anbraten, Tomatenmark, die restlichen Karotten und gelbe Rube
mitrosten. Mit Wasser aufgieBen, die Rouladen einlegen und gut 1,5 Stunden kocheln lassen. Wenn die
Rouladen weich sind, diese wieder aus dem Saft nehmen. Mehl mit etwas Wasser vermischen und die SoRe
binden und purieren. Hornchen in Salzwasser weichkochen und mit den Rouladen servieren.

Tipp

Gurkerlsaft zum Abloschen schmeckt auch gut
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"Waldviertler" Fish & Chips "o

KAMPSEEN

Zutaten fiir 4 Personen

e 500 g Erddpfel

e 500 g Karpfenfilets

e Zitrone

e 50 g Dinkelvollkornmehl
e 30 g Vollkornbrésel

e 1Ei

e 15 g gemahlene Mandeln
e 200 g]Joghurt

e 1ELSenf
e 1/ Handvoll Petersilie
e Salz
« 0Ol
Zubereitung

Erdapfel waschen und in Scheiben schneiden, mit Ol und Salz vermischen und bei 220 °C auf einem mit
Backpapier belegten Blech ca. 25 bis 30 Minuten backen. Karpfenfilets in 3 cm dicke Streifen schneiden, mit
Zitrone betraufeln und salzen. In Mehl, verquirltem Ei und Semmelbroseln panieren. Ol in eine Pfanne geben
und Karpfenfilets herausbacken, auf einem Kichenpapier gut abtropfen lassen. Joghurt mit Senf verriihren,
salzen und die gehackte Petersilie in den Dip geben.

Krauternudeln mit Schinken

Zutaten fiir 4 Personen

e 500 g Nudeln

e 250 g Butter

e 230 g Schinken

¢ 3 Knoblauchzehen

e 1Handvoll Krduter (Oregano, Basilikum, Majoran, Thymian, ...)
e Salz

o Pfeffer

¢ 2 TL Kiimmel

Zubereitung

Nudeln in Salzwasser weichkochen. In einem Topf kleinwurfelig geschnittenen Schinken anbraten die Butter
dazugeben und die Krauter leicht mitkocheln lassen. Den Knoblauch klein hacken, dazugeben, wirzen. Die
Nudeln durch die Krautermischung ziehen und anrichten.
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Triologie vom Ottensteiner Karpfen

Zutaten fiir 4 Personen

e 80 g Karpfenfilets (Gut Ottenstein)
e Waldviertler Graumohn

e Leinsamen

¢ Semmelbrosel

e Mehl
e 1Fi
« 0Ol

e 200 g Blattsalat
e 1Handvoll Wiesenkrauter

o Essig

e Zucker

e Senf

e Mayonnaise

e Salz

o Pfeffer
Zubereitung

Karpfenfilets waschen und in 3 ¢cm dicke Streifen schneiden. Zu gleichen Teilen in Mohn, Leinsamen und
Semmelbrosel panieren - zuerst alle Karpfenteile in Mehl und verquirlten, gesalzenen Ei wenden. In einer
Pfanne mit Ol herausbacken. Salat waschen und in Stiicke reiRen. Fiir das Salatdressing Essig, Ol, Mayonnaise,
Senf, Zucker, Salz und Pfeffer vermengen und mit gehackten Wiesenkrautern erganzen.
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Rehkeule nach Omas Art  “woon

KAMPSEEN

Zutaten fiir 6 Personen

1 Rehkeule
375 ml Suppe

1 Bund Suppengriin
100 g Speckscheiben
100 g Butter

1 EL Rosmarin

1 EL Wacholderbeeren
Salz

Pfeffer

6 EL Rotwein

1 EL Marillenmarmelade
1EL Créme fraiche

Zubereitung

Backrohr auf 180 °C Ober- und Unterhitze vorheizen. Fleisch von der Haut befreien und waschen. Mit Salz und
Pfeffer wirzen. Die Wacholderbeeren und den Rosmarin grob hacken und den Braten damit einreiben, den
Speck darauf festbinden und in den Brater legen. Butter zerlassen und darubergiefen. Das Suppengrin klein
schneiden und auch in den Brater geben. Den Braten nun fur 30 Minuten ins Rohr schieben, danach Hitze auf
160 °C reduzieren und mit der Suppe ubergieRen, weitere 60 Minuten braten und immer wieder mit dem
Bratensaft Ubergiellen. Braten aus dem Rohr nehmen und Speck entfernen. Den Bratensaft durch ein Sieb in
einen Topf gieRen, den Rotwein und die Marillenmarmelade kurz aufkochen und pirieren. Creme fraiche
einrihren und anrichten.
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Knuspriges Gansl e

KAMPSEEN

Zutaten fiir 6 Personen

e 1Gans

e 1/>1Suppe
e Salz

o DPfeffer

e 450 g Semmelwiirfel
e 1Zwiebel

o 2Apfel

e Majoran

e 1Ei

e 50gMilch

e 1/4] Rotwein
e 1810bers

Zubereitung

Backrohr auf 180 °C Ober- und Unterhitze vorheizen. Gans waschen, Fett entfernen und kraftig mit Salz und
Pfeffer einreiben. Semmelwdurfeln mit den kleingehackten Zwiebeln, dem geriebenen Apfel, Ei, Milch und den
Gewiirzen (Salz, Pfeffer, Majoran) zu einer Fiille verarbeiten. Nun die Gans fiillen und mit der Brust nach unten
auf das Bratgitter legen und in das Backrohr schieben. Darunter eine Abtropftasse platzieren und rund 2
Stunden braten. Mit einer Gabel unterhalb der Keulen einstechen, damit das Fett ausbraten kann. Wahrend
des Bratens immer wieder mit der Suppe, spater dann mit stark gesalzenem Wasser bestreichen. Die letzten 15
Minuten bei 250 °C knusprig braten. Den Bratensaft durch ein Sieb in einen Topf leeren, aufkochen, mit Rotwein
und dem Schlagobers binden.
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Hirschbraten in Sof3e o

KAMPSEEN

Zutaten fiir 4 Personen

1kg Hirschfleisch
500 ml Wildfond
100 g Wurzelgemiise
1 TL Tomatenmark

1 Schuss Rotwein

20 g Mehl

Salz

Pfeffer

01

Sauerrahm

Zubereitung

Backrohr auf 160 °C Ober- und Unterhitze vorheizen. Hirschfleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Ol in einem
Topf scharf anbraten. Das klein geschnittene Wurzelgemuse dazugeben und mit Tomatenmark anrosten, mit
Rotwein abloschen und dem Wildfond aufgieBen. Danach ca. 2 Stunden im Backrohr braten. 15 Minuten rasten
lassen und aufschneiden. Den Bratensaft durch ein Sieb in einen Topf leeren, das Mehl mit dem Sauerrahm
verrihren, in den Bratensaft einrtihren und kurz aufkochen lassen - servieren.

Erdapfelgrostl mit Kaninchenleber

Zutaten fiir 4 Personen

10 Erdapfel

10 Stiick Kaninchenleber
2 EL Butter

Salz

Pfeffer

1 Thymianzeig

o)

Zubereitung

Erdapfel waschen, kochen und blattrig schneiden. In einer Pfanne mit Ol Erdapfelscheiben mit Salz und Pfeffer
goldbraun anrosten. In einer anderen Pfanne Butter erhitzen und die Kaninchenleber mit dem Thymianzweig
langsam braten, salzen und pfeffern. Das Erdapfelgrostl anrichten und die Kaninchenleber dartberlegen
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Wildragout rEcon

KAMPSEEN

Zutaten fiir 4 Personen

e 900 g Wildfleisch (Reh, Hirsch, Wildschwein)
e 1EL Schmalz

e 100 g Speck

e 1Zwiebel

e 500 ml Suppe

o 150 ml Wildfond

¢ 150 ml Rotwein

e Mehl

e 1Lorbeerblatt

¢ 3 Wacholderbeeren
e 2 Gewiirznelken

e 2 TL Preiselbeeren

e Salz
o Pfeffer
Zubereitung

Suppe und Wildfond mit dem Lorbeerblatt, den Wacholderbeeren und den Gewurznelken aufkochen. Fleisch in
mittelgroRe Wurfel schneiden. Speck und Zwiebel fein wurfelig schneiden. Schmalz erhitzen und zuerst das
Fleisch scharf anbraten, dann die Zwiebel dazugeben, salzen und pfeffern, mit Mehl stauben und mit dem
Gewdurzfond aufgieRen. Ca. 1 Stunde kochen lassen, nach Bedarf mit Wasser auffillen. Preiselbeermarmelade,
Rotwein und die Créme fraiche in das Ragout riihren. Abschmecken.

Chili-Blunz’n mit Frischkase

Zutaten fiir 4 Personen

e 120 gBlunz’'n
e 40 gglattes Mehl
e 100 g Frischkdse

e 20gChili
e Salz

o Pfeffer

« Ol

e Petersilie
Zubereitung
Blunz'n in diinne Scheiben schneiden, in Mehl wenden und in einer Pfanne mit etwas Ol knusprig anbraten.

Mit Chili bestreichen oder mit Pulver leicht bestreuen. Den Frischkase auch in dinne Scheiben schneiden und
abwechselnd mit der knusprigen Blunz'n zu einem Turm bauen - maximal 6 Lagen. Mit gehackter Petersilie

bestreuen. gi W
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Hase nach ,Jagerart oo

KAMPSEEN

Zutaten fiir 4 Personen

e 1Hase

e 120 g Tomaten

e 2 EL Butter

e 5EL Suppe

¢ 2 Knoblauchzehen
e 1Zitrone

e Salz
o Pfeffer
« 0Ol

e Schlagobers

Zubereitung

Backrohr auf 180 °C Ober- und Unterhitze vorheizen. Eine Marinade aus Ol, gequetschten Knoblauch,
Zitronensaft, Salz und Pfeffer herstellen. Den Hasen zerlegen und 4 bis 5 Stunden (kann auch tiber Nacht sein)
in die Marinade einlegen. Tomaten auf der Unterseite kreuzweise einschneiden und in kochendem Wasser 1
bis 2 Minuten kochen, abschrecken, enthauten, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Hasenteile ohne
Marinade in einen Brater geben, die Butter hinzufligen und ca. 30 Minuten bei kleiner Hitze schmurgeln lassen.
Danach die Suppe, die Marinade, das Obers und die Tomatenwurfel dazugeben und rund 60 Minuten bei 160
°C im Backrohr schmoren.

Extrawurst-Sushi

Zutaten fiir 4 Personen

e 16 Scheiben Extrawurst
e 1Rettich

e Wasabi

e Sojasofle

e japanische Essstdbchen

Zubereitung
Rettich in dinne Scheiben schneiden (Brotschneidemaschine), auf einen Teller legen und salzen.

Extrawurstblatter mit Rettich belegen und einrollen. Die gerollten Extra-Sushis mit einem scharfen Messer
schrag schneiden mit Wasabi, Sojasolle und Essstabchen dekorativ anrichten.

Lo AV
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Hirschmedaillons B

KAMPSEEN

Zutaten fiir 4 Personen

e 800 g Hirschlungenbraten
¢ 5Knoblauchzehen

e Butter

e Salz

o DPfeffer

e Rosmarin
« Ol

e 400 ml Wildfond

e 2 TL scharfen Senf

o 2TLEssig

e 2 TLJohannisbeergelee
e 75 g Butter

Zubereitung

Fur die Solke Wildfond aufkochen und auf die Halfte einreduzieren lassen. Senf, Essig und das
Johannisbeergelee einrtihren, salzen und pfeffern. In einer kleinen Pfanne Butter mit Rosmarinzweigen und
geschalten Knoblauchzehen aromatisieren, dann den Knoblauch herausnehmen und die Medaillons darin
scharf anbraten, Hitze zuriickdrehen und auf jeder Seite ca. 5 Minuten langsam braten. Die SoRe inzwischen
durch ein Sieb leeren und mit eiskalten Butterflocken binden.

Tipp

Dricken Sie sich auf das Kinn. Wenn der Widerstand bei den Medaillons ident ist, ist es Medium gebraten.
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Rehpfeffer

Zutaten fiir 4 Personen

1kg Rehfleisch

3/s.1 Suppe

1 Becher Sauerrahm
1/ 1 Rotwein

200 g Wurzelgemdiise
1 Zwiebel

1Orange

80 g Mehl

1EL Senf

1 EL Preisebeeren

2 Wacholderbeeren
Salz

Pfeffer

0l

Zubereitung

Fleisch in Wurfel schneiden, Wurzelgemuse und Zwiebel kleinwurfelig schneiden - alles in ein Geschirr mit
Deckel geben, mit Rotwein tbergieRen und tber Nacht ziehen lassen. Fleisch aus der Beize nehmen, salzen
und in einer Pfanne scharf anbraten, mit Mehl stauben, mit der Beize abloschen und mit der Suppe aufgiefRen.
Die Gewdurze hineingeben und ca. 1,5 Stunden bei geringer Hitze schmurgeln lassen. Mit Orangenscheiben

verzieren.
f | W
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G’fiit‘s Hendl 5 A

KAMPSEEN

Zutaten fiir 4 Personen

e 1Hendl
e 500 g Semmelwiirfel
e 2Ejer

e Yzl Milch
e 150 g Speckwiirferl
e Petersilie

e Salz

o Pfeffer

e Muskat

o Paprikapulver

o 01
Zubereitung

Backofen auf 160 °C Ober- und Unterhitze vorheizen. Aus gehackter Petersilie, Semmelwurfeln, Speck, Milch,
Eiern, Salz und Muskat eine Masse kneten. Das Hendl waschen und mit der Brust nach unten in einen Brater
setzen und die Fille hineingeben. Aus O, Salz, Pfeffer und Paprikapulver eine Beize herstellen und das Huhn
damit bestreichen. Ca. 1 Stunden braten und das Hendl umdrehen. Zum Schluss die Temperatur auf 200 °C
erhohen, damit die Haut schon knusprig wird.
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Sitzkraut a la Creme mit Bratwiirstel

Zutaten fiir 4 Personen

e 1 Spitzkraut

¢ 1Scheibe Schwarzbrot
e 40 g Butter

e 1g1Schlagobers

o Essig

e Salz

e Thymian

¢ 2 Wacholderbeeren

e 1Lorbeerblatt

e / Bratwiirstel

Zubereitung

Spitzkraut putzen, den Strunk entfernen und in Streifen schneiden. In einem Topf Butter aufschaumen lassen,
das Kraut und die Gewurze dazugeben und unter standigem Ruhren goldbraun anbraten. Mit Apfelessig und
ca. 1/16 | Wasser abloschen - zugedeckt ca. 15 Minuten kochen lassen. Brot in kleine Wiirfel schneiden und
dazustreuen und die Flussigkeit einreduzieren lassen. Gewdurze entfernen, mit Obers verfeinern und
abschmecken. In einer Pfanne mit etwas Ol Bratwiirstel von allen Seiten gut anbraten und anrichten.
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Bratapfel mit Kalbsleber

Zutaten fiir 4 Personen

4 Apfel

8 Scheiben Kalbsleber
80 g Butter

400 g Maronipiiree
200 g Milch

Rosinen

Gehobelte Mandeln

1/16 1 Rotwein
Mehl

1/16 1 Suppe
Salz

Pfeffer

Zubereitung

Backrohr auf 180 °C Ober- und Unterhitze vorheizen. Den oberen Teil der Apfel abschneiden (zur Seite legen)
und das Kerngehause ausstechen. Das restliche Fruchtfleisch = ca. 3 mm bis zum Rand ausschaben und in
Wirfel schneiden. Die Apfelwurfel mit Rosinen und geriebenen Nussen vermischen und in die ausgehohlten
Apfel fillen - Apfeldeckel draufgeben und ca. 15 Minuten ins Backrohr schieben. In der Zwischenzeit Milch
erhitzen und das Maronipuree einrthren - eine zahe Masse soll entstehen. Die Leberstreifen pfeffern und in
Mehl wenden und in der Halfte der Butter in einer Pfanne anbraten, Leber herausnehmen, mit Rotwein
abloschen und mit Suppe aufgielRen. Nun die restliche Butter einrtthren und die Leber kurz in der SoRe
nachziehen lassen. Das Maronipuree auf einen Teller dressieren, die Leber anlehnen, den Saft darubergieRen
und den Apfel auf das Maronipuree setzen.
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Zutaten fiir 4 Personen

500 g Zanderfilet
1Zitrone

160 g Stangensellerie
80 g Zwiebel

80 g Brosel
Petersilie
Schnittlauch

4, Semmeln

1 griiner Salat
Salz

Pfeffer
Mayonnaise

Zubereitung

Fischburger

—_—
REGION
KAMPSEEN

Backrohr auf 180 °C Ober- und Unterhitze vorheizen. Zanderfilet mit dem Messer fein schneiden und dann
hacken. Mit dem Saft einer Zitrone, Salz und Pfeffer marinieren, gehackte Petersilie und geschnittenen
Schnittlauch dazugeben. Stangensellerie und Zwiebel in kleine Wirfel schneiden, mit den Broseln vermischen
und in die Fischmasse geben, dann zu Laibchen formen und in einer Pfanne mit etwas Ol scharf anbraten.
Danach im Backrohr ca. 5 Minuten ziehen lassen. In der Zwischenzeit die Semmeln aufschneiden, den Salat

waschen und hineinlegen, Mayonnaise und Fischlaibchen drauflegen.
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Blunz‘ngugelhupf

Zutaten fiir 4 Personen

e 600 gBlunz’'n

e 120 g Milch

e 60 gButter

e 60 gglattes Mehl

e 2Eier

¢ 1Knoblauchzehe

e Salz

o Dfeffer

e Majoran

¢ Semmelwiirfel

e Ol
Zubereitung

Backrohr auf 180 °C Ober- und Unterhitze vorheizen. Blunz'n in Milch auflosen, Butter mit Mehl zerbroseln und
in die Blunz'nmilch einarbeiten. Kraftig rihren, sodass sich nichts am Boden ablegt, in die noch heille Masse 2
Dotter einruhren und abkihlen lassen. In der Zwischenzeit das Eiklar zu Schnee schlagen und in die
ausgekuhlte Blunz'nmasse unterrihren. Zum Schluss die Semmelwurfel und die Gewdrze einmengen und die
Masse in eine ausgebutterte und bemehlte Gugelhupfform gieen. Topf mit ca. 5 cm Wasser fullen die befullte
Guglhupfform hineinstellen und a. 20 Minuten backen - etwas abkuhlen lassen und stirzen.
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Junglammknddeln o

KAMPSEEN

Zutaten fiir 4 Personen

e 500 g faschiertes Junglammfleisch
e 100 g Semmelwiirfel

e 100 g Zwiebel

e 100 g rote Paprikawiirfel

e 6 Knoblauchzehen

e 1Kohl

e 10 Scheiben Speck

e Salz

o Pfeffer

e Thymian

e Rosmarin

e Senf

o Paprikapulver

o 01
Zubereitung

Backrohr auf 180 °C Ober- und Unterhitze vorheizen. Paprika, Zwiebel und Knoblauch in kleine Wirferl
schneiden. Milch wurzen und Semmelwdurfel darin einweichen, mit dem Faschierten mischen, Paprikawurferl
und die fein gehackte Petersilie einarbeiten. Zwiebel und Knoblauch in einer Pfanne mit etwas Ol anrosten und
in die Fleischmasse mischen. Kohlkopf in Salzwasser weichkochen, abschrecken und auskuhlen lassen. 16
einzelne Blatter abziehen und jedes Kohlblatt mit Fleischmasse fullen - in einem Geschirrtuch zu einer Kugel
pressen. Das ,Sackerl” mit einer Speckscheibe verschlieRen, in eine feuerfeste Form setzen und ca. 15 Minuten
Im Backrohr garen.
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Lammeintopf mit Gemiise “weon
KAMPSEEN

Zutaten fiir 4 Personen

750 g Lammschulter
500 g Erddpfel

1 griiner Paprika
1roter Paprika

1 Zwiebel

1 Chili

2 Knoblauchzehen
1/ 1 Rotwein

1/21 Suppe
Tomatenmark
Mehl

Salz

Pfeffer

1 TL Oregano

1 TL Majoran

o)

Petersilie

Zubereitung

Erdapfel schalen und groB wiurfelig schneiden. Tomaten, Paprika, Zwiebel und Knoblauch klein wirfelig
schneiden. Chili entkernen und in kleine Streifen schneiden. Lammfleisch zuputzen und in mundgerechte
Stlicke schneiden. Salz, Pfeffer und Mehl dartberstreuen und durchmischen. Zwiebel in einer Pfanne mit etwas
Ol anschwitzen, Knoblauch und Lammfleisch dazugeben. Tomatenmark hinzufiigen und kurz mitrosten. Gemiise
und Erdapfel dazugeben und mit der Suppe abloschen. Rotwein dazugieBen, kurz aufkochen lassen und
zugedeckt auf kleiner Flamme ca. 1,5 bis 2 Stunden schmoren lassen. Immer wieder umruhren und mit Wasser
auffullen, damit das Fleisch immer bedeckt ist.
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Wintereintopf e

KAMPSEEN

Zutaten fiir 4 Personen

e 1kg Geselchtes

e 1Zwiebel

e 3 Paprika

e 2 Stangen Lauch

e 5 Karotten

e 50 gFisolen

e 400 g Tomaten

e 120 g Haferflocken
e 11Suppe

e 2 EL Tomatenmark
e 1Knoblauchzehe

e Salz

o Pfeffer

. Ol
Zubereitung

Zwiebel und Knoblauch schalen und klein schneiden. Gemuse klein wirfelig schneiden. Paprikawurfel und
Zwiebel in einer Pfanne mit etwas Ol anrosten. Das restliche Gemuse, den Knoblauch und das Tomatenmark
mitrosten. Die Haferflocken daruberstreuen und mit der Suppe aufgieBen. Alles gut verrihren und ca. 20
Minuten kochen lassen. Das Geselchte in mundgerechte Stiicke schneiden und mitkochen bis es warm ist. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Fisoleneintopf

Zutaten fiir 4 Personen

125 g Speck
250 g Karotten
500 g Fisolen
/, Bratwiirstel
1 Zwiebel
Bohnenkraut
Salz

Pfeffer

o)

Zubereitung

Speck, Zwiebel, Karotten und Erdapfel schalen und klein schneiden. Fisolen waschen, Enden entfernen und in
1 cm lange Stiicke schneiden. Speck in einem Topf mit etwas Ol anbraten und das Gemiise kurz mitrosten, mit
11 Wasser abloschen. Ca. 20 Minuten kochen lassen und die Fisolen zugeben. Die Bratwurstel in einer Pfanne
anbraten und in einem Sieb das Fett abrinnen lassen, dann in die Suppe geben.
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Herbstlicher Eintopf

Zutaten fiir 4 Personen

e 500 g Riiben
e 500 gApfel
e 800 gPilze

e 1Becher Sauerrahm

e 500 g Erddpfel
e 181 Weilwein

e Salz

o 01

e Butter

o Pfeffer
Zubereitung

Apfel und Riben kleinwiirfelig schneiden. Zwiebel schalen und achteln, Erdapfel vierteln.
Zwiebeln in einem Topf mit etwas Ol anschwitzen, Gemiise mitrésten, Pilze dazugeben und
rosten bis der Saft verdampft ist — mit WeiRwein abléschen und mit Wasser aufgie3en. Ca.
15 Minuten kdcheln lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Sauerraum einriihren —

anrichten.

Bauerneintopf

Zutaten fiir 4 Personen

Zubereitung

500 g Faschiertes
500 g Erdapfel

2 Karotten

2 Paprika (gelb & rot)
400 g Tomaten

300 ml Suppe

200 g Schmand

2 EL Tomatenmark
Salz

Paprikapulver scharf
Zucker

Erdapfel und Karotten schalen, Paprika entkernen, Tomaten enthauten und alles kleinwurfelig schneiden. Das
Faschierte in einem Topf mit etwas Ol anbraten, Tomatenmark mitrosten und mit der Suppe abldschen. Das
geschnittene Gemuse hineingeben und bei mittlerer Hitze ca. 30 Minuten kocheln. Den Schmand hineingeben

und abschmecken.
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Linseneintopf e

KAMPSEEN

Zutaten fiir 4 Personen

250 g braune Linsen
400 g Erdapfel
300 g Speck

2 Paar Frankfurter
1 Zwiebel

2 Karotten

1 gelbe Riibe

/4 Sellerie

2 Lorbeerblatter
Thymian

Majoran

Salz

Pfeffer

0l

Zubereitung

Linsen am Vortag einweichen und in frischem Salzwasser weichkochen. Erdapfel, Karotten, gelbe Rube, Sellerie
und Zwiebel schélen und klein schneiden. Den Speck wiirfeln und in einem Topf mit etwas Ol anbraten, das
Gemuse dazugeben, kurz mitrosten und mit Wasser abloschen. Gewlrze hinzufiigen. Ca. 30 Minuten kocheln
lassen, die Linsen einrihren und die Frankfurter radeln und im Eintopf warmen.

Wirsing-Eintopf mit Ripperl

Zutaten fiir 4 Personen

500 g Selchripperl
1 Kopf Wirsing
300 g Erdapfel

/4 Karotten

1 Zwiebel
11Suppe

01

Salz

Pfeffer

Kiimmel

Zubereitung

Selchripperl in einem Topf mit Wasser kochen bis sich die Knochen leicht herausnehmen lassen. Abkuhlen
lassen und in kleine Wirfel schneiden. Inzwischen Zwiebel, Karotten und Erdapfel schalen und in kleine Stiicke
schneiden. Den Wirsing putzen, Strunk entfernen und in Streifen schneiden. Das Fleisch in einem Topf mit
etwas Ol scharf anbraten, Gemiise mitrosten und mit Suppe aufgieRen, die Gewiirze hinzufiigen. Ca. 20 Minuten
kochen lassen.
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Erbseneintopf mit Wiirstel “sson

KAMPSEEN

Zutaten fiir 4 Personen

300 g Erbsen

150 g Speck

150 g Erddpfel

1 Karotte

1 Zwiebel

1/> Sellerie

1 Lorbeerblatt

2 Paar Frankfurter
Salz

Pfeffer

Zubereitung

Erbsen in Salzwasser weichkochen, purieren und durch ein Sieb passieren. Inzwischen Erdapfel, Karotte,
Zwiebel und Sellerie klein schneiden. Speck anbraten, das Gemuse kurz mitrosten und mit ein wenig Wasser
aufgiellen, Gewdurze hinzufligen - ca. 20 Minuten kochen lassen und Lorbeerblatt entfernen und ebenfalls
purieren. Die Erbsenmasse dazugeben und nach Bedarf noch Wasser hinzufugen. Die Frankfurter in Scheiben
schneiden und in der Suppe warmen.

Schichteintopf

Zutaten fiir 4 Personen

300 g Erdapfel
300 g Karotten
250 g Faschiertes
2 Stangen Lauch
750 ml Suppe
Salz

Pfeffer

1/2 Bund Petersilie

Zubereitung

Lauch, Erdapfel und Karotten schalen und in Ringe schneiden, in einen Topf mit etwas Ol schichten, immer
wieder salzen und pfeffern. Die Suppe vorsichtig dartbergieflen und zugedeckt ca. 10 Minuten garen lassen.
Das Faschierte mit Salz und Pfeffer wiirzen und auch auf das Gemuse schichten. Weitere 10 Minuten garen.
Inzwischen die Petersilie hacken und kurz vor dem Servieren daruberstreuen.
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Riiben-Kohlsprossen-Eintopfazs

KAMPSEEN

Zutaten fiir 4 Personen

500 g Kohlsprossen
2 gelbe Riiben

300 g Karotten

2 Erdapfel

1 Zwiebel

100 g Speck

1,51 Suppe

2 EL Schmalz

2 Paar Bratwiirstel
Salz

weiRer Pfeffer
Kiimmel

Majoran

Zubereitung

Erdapfel, Karotten, gelbe Ruben und Zwiebel waschen, schalen und klein schneiden. Kohlsprossen putzen und
den Strunk kreuzweise einschneiden. Speck in Schmalz anbraten, das Gemuse kurz mitrosten und mit der
Suppe aufgielRen, Gewlrze hinzufugen - ca. 20 Minuten kochen lassen. In der Zwischenzeit die Bratwurstel in
einer Pfanne anbraten, radeln und in den Eintopf geben.

Karotten-Senf-Eintopf

Zutaten fiir 4 Personen

250 g Karotten
250 g Erddpfel

1 Zwiebel

200 ml Suppe

2 EL Senf

2 Paar Bratwiirstel
Ys 1 Schlagobers
Zucker

Salz

Pfeffer

o)

Zubereitung

Die Erdapfel und Karotten schalen und in Scheiben schneiden. Die Zwiebel schalen und grob wurfeln. Zwiebel
in einem Topf mit etwas Ol anrosten, Karotten mitrosten und mit Suppe aufgieBen. Erdapfel dazugeben und 20
Minuten leicht kocheln lassen. Bratwiirstel in einer Pfanne mit Ol anbraten und auf einem Kiichenpapier
abtropfen lassen. Nun den Eintopf mit Senf und Schlagobers verfeinern und mit Salz und Pfeffer wirzen. Mit
den Bratwursteln servieren.
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Kurbis-Spinat-Linsen-Eintopf

Zutaten fiir 4 Personen

1 mittelgroBer Kiirbis
250 g Blattspinat
150 g Linsen

2 Zwiebel

2 Knoblauchzehen
750 ml Suppe
Mehl

Salz

Pfeffer

1 TL Koriander

1 TL Kurkuma

o)

Zubereitung

Linsen am Vortag einweichen und abseihen. Kirbis schalen, entkernen und in mittelgroBe Wirfel schneiden,
Zwiebel und Knoblauch schélen und in kleine Wiirfel schneiden. Zwiebeln in einem Topf mit etwas Ol
anschwitzen und Kurbis mitrosten, zum Schluss den Knoblauch und Linsen dazugeben und rasch mit der Suppe
aufgiellen, Gewurze dazugeben - ca. 20 Minuten kochen lassen. Spinat hinzufigen und mit Deckel ca. 10
Minuten kocheln lassen. Den Deckel abnehmen und so lange kocheln lassen, bis die gewunschte Samigkeit
erreicht ist.

Erbseneintopf

Zutaten fiir 4 Personen

250 g Erbsen

1 Bund Petersilie
40 g Butter

40 g Mehl

300 ml Suppe
Salz

Pfeffer

Kiimmel

Zubereitung

Erbsen am Vortag einweichen und in frischem Wasser hissfest kochen. Butter in einem Topf erhitzen, Mehl
einruhren, dann mit Suppe abloschen und kurz aufkochen lassen. In der Zwischenzeit die Petersilie hacken.
Erbsen in die Einbrennsuppe geben, salzen und pfeffern - ca. 10 Minuten kocheln lassen. Vom Herd nehmen,
Petersilie einrtihren, anrichten. f .
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Erddpfel-Lauch-Eintopf mit reeor
Faschiertem

Zutaten fiir 4 Personen

800 g Erdapfel
250 g Faschiertes gemischt
2 Stangen Lauch
1 Zwiebel

1Ei

60 g Butter

1,51 Suppe
Petersilie

Salz

Pfeffer

01

Zubereitung

Zwiebel schalen und klein schneiden, Lauch in Ringe schneiden. In einem Topf 30 g Butter schmelzen und
Zwiebel glasig anschwitzen, mit Suppe aufgieen. Erdapfel und Lauch darin ca. 20 Minuten kochen. In der
Zwischenzeit die Petersilie hacken und mit dem Faschierten, Ei, Salz und Pfeffer zu Ballchen formen und mit
der restlichen Butter von allen Seiten anbraten.

Suppe leicht pirieren (nur um die Samigkeit zu erlangen), die Fleischballchen hineingeben und weitere 5
Minuten kocheln lassen.

Erkaltungssuppchen vom Huhn

Zutaten fiir 4 Personen

800 g Hendlteile

3 Karotten

1 Sellerie

1 Petersilienwurzel
3 gelbe Riiben

1 Bund Petersilie
1,5 1 Wasser

Salz
Suppennudeln

Zubereitung

Karotten, Sellerie, gelbe Ruben und Petersilienwurzel schalen und klein schneiden. In einem Topf die Hendlteile
in 1,5 | gesalzenem Wasser zum Kochen bringen und das Gemuse ca. 2 bis 3 Stunden mitkochen. Die Hihnerteile
herausnehmen, das Fleisch auslosen und zurlck in die Suppe geben, Suppennudeln hineingeben und ein paar
Minuten weichkochen. Die Petersilie hacken und in die Suppe geben. Abschmecken.
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Wei3krauteintopf aus dem Ofen

Zutaten fiir 4 Personen

750 g Rindsgulaschfleisch
750 g Erddpfel

1 Kopf Wei3kraut

125 g Speckwiirferl

350 g Zwiebel

1 Knoblauchzehe

500 ml Suppe

Salz

Pfeffer

Schmalz

Zubereitung

Backrohr auf 170 °C Umluft vorheizen. Zwiebel in Ringe schneiden, Knoblauch hacken und Weikraut in grobe
Wirfel schneiden. Fleisch in mundgerechte Stlcke schneiden. Schmalz in einem Brater erhitzen und das Fleisch
darin braun anbraten. Die Zwiebeln und die Speckwurfeln dazugeben und mitbraten, Knoblauch und WeilRkohl
zum Schluss leicht anbraten und mit Suppe aufgieBen, Gewurze hinzufugen. Nun zugedeckt fuir 1,5 bis 2 Stunden
im Backrohr garen lassen.

Fisolen-Kase-Eintopf

Zutaten fiir 4 Personen

500 g Fisolen

400 g Frischkdse
500 g Tomaten

2 Zwiebeln

3 Knoblauchzehen
1 EL Tomatenmark
500 ml Suppe

Salz

Pfeffer

o)

Zubereitung

Tomaten an der Unterseite kreuzweise einschneiden, in Wasser 1 bis 2 Minuten kochen, enthauten, entkernen
und in Wirfel schneiden. Fisolen putzen und in 1 c¢cm groBe Stlcke schneiden. Zwiebel und Knoblauch schalen,
fein schneiden und in Ol anschwitzen. Tomatenmark mitrosten und mit der Suppe aufgieRen. Fisolen und
Tomatenstucke hineingeben, wirzen und ca. 15 Minuten kocheln lassen. Den Frischkase hinzufugen ,und
kocheln, bis die gewiinschte Samigkeit entsteht. {B A -'\_( ”L'{ A
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Waldviertler Fischeintopf

Zutaten fiir 4 Personen

Zubereitung

300 g Karpfen-, Welsfilet
2 Zitronen

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 Karotten

1 gelbe Riibe

1/4 Sellerie

1 Chili

2 Lorbeerblatter

1-2 EL Krauterbutter

2 Becher Creme fraiche
800 ml Fischfond/Suppe
200 ml trockenen Weiflwein (Veltliner)
1/ Bund Dille

Salz

Pfeffer

o)

Karotten, gelbe Rube, Sellerie, Knoblauch, Chili und Zwiebel schalen und klein schneiden, in der Krauterbutter
leicht erhitzen, mit dem WeiBwein abloschen und mit der Suppe oder dem Fond aufgieBen, Gewurze
hinzuftigen. Fischfilets in mundgerechte Stlicke schneiden und in die Suppe geben, bei wenig Hitze 15 Minuten
ziehen lassen. Die Créme fraiche einrlihren und mit Zitrone servieren.
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Mais-Kirbis-Eintopf

Zutaten fiir 4 Personen

Zubereitung

1/> Kiirbis

150 g Mais

50 g Hartkdse

2 Tomaten

1 griiner Paprika
1 Erdépfel

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe
1/21 Suppe

2 EL Schmalz
Salz

Pfeffer
Chilipulver
Majoran

—_—
REGION

KAMPSEEN

Kurbis entkernen und in mundgerechte Stucke schneiden. Paprika und Tomaten waschen und in grobe Wurfel
schneiden. Erdapfel schalen und auch grobwdurfelig schneiden. Zwiebel und Knoblauch schalen und
feinwirfelig schneiden. In einem Topf mit etwas Schmalz anschwitzen, das Gemuse hinzufugen, wirzen und
mit Suppe aufgiellen - ca. 15 Minuten kocheln lassen. Dann Kurbisstiicke dazugeben und nochmals 15 Minuten

kochen lassen. Mit dem geriebenen Hartkase bestreuen und servieren.
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Chili ohne Carne

Zutaten fiir 4 Portionen

Salz
Pfeffer

01

Zubereitung

400 g Karotten
400 g Tomaten

60 g Sellerie

1 Paprika rot

200 g Mais

300 g rote Bohnen
1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe
1/ Bund Petersilie
1 Chilischote

200 ml Gemiisesuppe

1 TL Oregano
1 TL Majoran

—_—
REGION

KAMPSEEN

Bohnen am Vortag einweichen und dann in frischem Wasser bissfest kochen. Karotten, Zwiebel, Knoblauch,
Paprika, Chilischote und Sellerie schalen und in kleine Wirfel schneiden. Tomaten an der Unterseite kreuzweise
einschneiden und im Wasser 1 bis 2 Minuten kochen, schalen, entkernen und in Wurfel schneiden. In einem
Topf Zwiebel und Knoblauch anschwitzen, Tomaten dazugeben und mit der Suppe aufgieBen. Gemuse und
Gewdurze dazugeben und leicht kocheln lassen, bis die Bohnen weich sind. Petersilie hacken und zum Schluss

einmengen.

Zutaten fiir 4 Personen

e 250 gQuinoa

e 20gNisse

e 2 Karotten

e 1Zucchini

e 1gelber Paprika

e Salz

o Pfeffer

e Senfkoérner

e Ol
Zubereitung

Quinoa-Bowle

Quinoa in Salzwasser und Senfkarnern kochen und abseihen. Karotten, Zucchini und Paprika klein schneiden

und Nusse klein hacken. In einer Pfanne Gemuse anbraten und Quinoa dazugeben, wiirzen.
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Nudelsalat . A

KAMPSEEN

Zutaten fiir 4 Personen

300 g Nudeln (ohne Ei)
1Jungzwiebel

1 griiner Paprika
1roter Paprika

300 g Mais

1 Knoblauchzehe

1 Zitrone

Salz

Pfeffer

01

Zubereitung

Nudeln in Salzwasser kochen, abschrecken und auskuhlen lassen. In der Zwischenzeit Jungzwiebel, Paprika und
Knoblauch schalen und in feine Wurfel schneiden. Gemuse zu den Nudeln geben und mit Zitrone, Salz, Pfeffer
und Ol marinieren.

Krautsuppe

Zutaten fiir 4 Personen

1/2 Happel Kraut

1 Sellerie

4 Tomaten

2 Karotten

2 Paprika

3 Zwiebel

1,51 Gemiisesuppe
Salz

Pfeffer

1 TL Curry

Zubereitung

Kraut putzen, Strunk entfernen und feinnudelig schneiden. Zwiebeln schalen und klein schneiden. Tomaten,
Paprika, Karotten und Sellerie waschen und klein wirfelig schneiden. Suppe in einen Topf geben und das
Gemuse mit den Gewlrzen dazugeben - ca. 30 Minuten kochen lassen.
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Gebratene Semmelknodel .
KAMPSEEN

Zutaten fiir 4 Personen

600 g veganes Knddelbrot
180 ml Wasser

2 Zwiebel

3 EL glattes Mehl

Salz

Pfeffer

Muskat

o)

1 Bund Schnittlauch

Zubereitung

Zwiebel schalen und klein wiirfelig schneiden, in etwas Ol anschwitzen. Knodelbrot in eine Schiissel geben mit
Wasser, Salz und Muskat wurzen, die Zwiebeln dazugeben und zu einer Masse kneten. Salzwasser zum Kochen
bringen, mit feuchten Handen die Masse zu Knodeln formen und ca. 15 Minuten kochen - abkuhlen lassen.
Zwiebel schalen und schneiden, in einer Pfanne mit Ol anschwitzen und die geschnittenen Knodel mitrosten.
Mit geschnittenem Schnittlauch bestreuen und servieren.

Zucchini-Erdapfel-Auflauf

Zutaten fiir 4 Personen

¢4 Erdapfel

4 Zucchini

3 Tomaten

1 Bund Petersilie

4 Knoblauchzehen
Salz

Pfeffer

0l

Zubereitung

Backrohr auf 200 °C Ober- und Unterhitze vorheizen. Erdapfel waschen, kochen und in Scheiben schneiden.
Tomaten, Knoblauch und Zucchini auch in Scheiben schneiden. Petersilie hacken. Eine Auflaufform mit Ol
auspinseln und die Erdapfel, Tomaten und Zucchini schichten. Jede Schicht mit Salz, Pfeffer, Knoblauch und
Petersilie und ein paar Tropfen Ol wiirzen - ca. 30 Minuten backen.
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Hausgemachte Pizza  soor

KAMPSEEN

Zutaten fiir 4 Personen

400 g Dinkelmehl
180 ml Wasser

1 Pkg. Trockengerm
1TL Salz

Paprika
Tomatensofle
Champignons

Zubereitung

Backrohr auf 180 °C Umluft vorheizen. Mehl und Salz mit Germ vermischen und mit lauwarmem Wasser und
ein bisschen Ol zu einem geschmeidigen Teig kneten - 30 Minuten gehen lassen. Durchkneten, ausrollen und
auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen. Mit TomatensoRe bestreichen, geschnittene Paprika und
Champignons auflegen und ca. 12 bis 15 Minuten backen.

Pancakes

Zutaten fiir 4 Personen

250 g glattes Mehl
400 ml Mandelmilch
2 Pkg. Vanillezucker
1/> Pkg. Backpulver
ol

Zubereitung

Mehl, Vanillezucker, Backpulver und Salz in einer Schussel vermischen, Mandelmilch einrthren, bis ein
cremiger Teig entsteht - ca. 30 Minuten rasten lassen. In einer Pfanne etwas Ol erhitzen und mit einem kleinen
Schopfer Pancakes eingieen. Mit Staubzucker bestreuen.

Tipp

Kann mit jedem Kompott, Mus oder mit veganem Eis aufgepeppt werden.
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Ratatouille o

KAMPSEEN

Zutaten fiir 4 Personen

e 2 Zucchini

¢ 1Melanzani

e 2 Paprikarot

o /4 Pfefferoni

e 400 g Tomaten
e 1Zwiebel

e 1/ Zitrone

e Ol

e Salz

o Pfeffer

e Oregano
Zubereitung

Zucchini, Tomaten, Paprika, Pfefferoni, und Melanzani waschen und in Wirfel schneiden. Zwiebel schalen und
in Wiirfel schneiden. In einem Topf mit etwas Ol anrosten und Gemiise mitrosten, Tomaten dazugeben und mit
den Gewlrzen und dem Saft einer Zitrone wurzen. Ca. 20 Minuten kocheln und anrichten.

Zucchini Chips

Zutaten fiir 4 Personen

e 1kg Zucchini
e 1Zwiebel

o Ol
e Salz
Zubereitung

Die Zucchini waschen und in ca. 5 mm dicke Scheiben schneiden und gut trocknen. Zwiebel schalen und
achteln. In einer Pfanne Ol erhitzen, die Zucchini und die Zwiebelachtel beidseitig knusprig braten, aus der
Pfanne nehmen und mit Salz wirzen.
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Tassen Brownies o

KAMPSEEN

Zutaten fiir 4 Personen

e 2 Tassen Mehl

e 1Tasse Niisse

e 1Tasse Mandelmilch
e 1Tasse Ahornsirup

e 1/ Tasse Kakaopulver
e 3 EL Backpulver

e 1TL Vanillezucker

e Salz

Zubereitung

Backrohr auf 180 °C Umluft vorheizen. Alle Zutaten zu einem Teig verrlihren. Eine Kastenform mit Ol
bestreichen, Teig einfullen und glatt streichen, ca. 20 Minuten backen. Nach dem Backen in Stucke schneiden.

Erdapfelpuffer

Zutaten fiir 4 Personen

e 700 g Erddpfel

e 5ELMehl

e 1Zwiebel

e Salz

o 01
Zubereitung

Erdapfel schalen und fein reiben, salzen und 2 bis 3 Minuten ziehen lassen. Zwiebel schalen, fein hacken. Die
Erdapfelmasse gut ausdrucken und mit der Zwiebel vermischen und noch einmal mit Salz abschmecken. In
einer Pfanne Ol erhitzen und Erdapfelpuffer herausbacken.
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Kaiserschmarren o

KAMPSEEN

Zutaten fiir 4 Personen

¢« 250 ml Mandelmilch
o 5EL glattes Mehl

e 1TL Backpulver

e 1ELbrauner Zucker
¢ 1Handvoll Rosinen

e Ol

e Staubzucker

Zubereitung

Mehl und Milch gut verriihren und den braunen Zucker einrthren, Backpulver und Rosinen dazugeben und zu
einem glatten Teig riihren. In einer beschichteten Pfanne Ol erhitzen, Teig hineingieRen und backen bis der
Rand durchgebacken ist, umdrehen und fertighacken. Mit einer Gabel in Stucke reiBen und mit Staubzucker
bestreuen.

Tipp

Kann mit Kompott, Mus oder veganem Eis aufgepeppt werden.

Erdapfelgulasch

Zutaten fiir 4 Personen

e 600 g Erddpfel

e 1EL Tomatenmark

e 1EL Paprikapulver

e 600 ml Gemiisesuppe
e 2 Zwiebeln

e 2rote Paprika

e Salz

o Pfeffer

e Kiimmel

e Majoran

o 01

e  Zucker
Zubereitung

Erdapfel schalen und in mundgerechte Stlicke schneiden. Zwiebeln schalen und klein wirfelig schneiden,
Paprika waschen entkernen und ebenfalls klein schneiden. In einem Topf etwas Ol erhitzen Zwiebel
anschwitzen, Tomatenmark mitrosten und mit Suppe aufgieBen. Gemuse und Gewurze in den Ansatz geben
und ca. 20 bis 25 Minuten kochen lassen. Je nach Geschmack einen Schuss Essig dazugeben.
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Ofengemiise mit Mohn

Zutaten fiir 4 Personen

e 500 g gelbe Riiben

e 500 g Karotten

e 500 g Erddpfel

e 1Kohlrabi

e 50 g gemahlener WeiBmohn
e 2 Zwiebeln

e /4 Knoblauchzehen

e Salz

o Pfeffer

e Muskat

e 100ml0l
Zubereitung

Backrohr auf 200 °C Ober- und Unterhitze vorheizen. Erdapfel, Karotten und Ruben waschen, und in Scheiben
schneiden. Zwiebel und Knoblauch in Ringe schneiden. Eine Auflaufform mit Ol auspinseln und die Erdapfel,
Karotten und Ruben schichten. Jede Schicht mit Salz, Pfeffer, Muskat, Mohn, Zwiebeln, Knoblauch und ein paar
Tropfen Ol wiirzen - ca. 40 Minuten backen.

Mais-Polenta-Schnitzerl

Zutaten fiir 4 Personen

250 g Polenta

400 ml Gemiisesuppe
100 g Maiskorner

20 g Cornflakes

Salz

Pfeffer

e 100mlOl

Zubereitung

In einem Topf Suppe und Ol erhitzen und die Polenta langsam einriihren, salzen und pfeffern. Aufkochen lassen
und dann auf kleiner Flamme ca. 10 Minuten ziehen lassen. Polenta auf ein mit Backpapier belegtes Backblech
streichen und auskihlen lassen. Nun in Form eines Schnitzels ausschneiden, befeuchten und mit den
zerbroselten Cornflakes panieren. In einer Pfanne mit heiBem Fett herausbacken. {
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Salat Wraps e

KAMPSEEN

Zutaten fiir 4 Personen

1 Kopfsalat

1roter Paprika

1 Avocado

1 Zitrone

250 g rote Bohnen
1/, Wei3kraut

Salz

Pfeffer

o)

Zubereitung

Rote Bohnen am Vortag einweichen und dann in frischem Salzwasser weichkochen. Salatblatter im Ganzen
lassen und gut waschen. Paprika in kleine Wurfel schneiden. Avocado entkernen und ohne Schale mit der Gabel
zerdrucken, salzen, pfeffern und mit dem Saft einer Zitrone marinieren. Weikraut putzen, den Strunk entfernen
und feinnudelig schneiden. In einer Pfanne Ol erhitzen und das Kraut anbraten, bis es leicht Farbe annimmt -
abkuhlen lassen.

Nun das Salatblatt mit der Avocadocreme bestreichen, Bohnen, Paprika und Kraut darauf verteilen und zu
einem Wrap zusammendrehen.

Grillspief3

Zutaten fiir 4 Personen

1 Zucchini

1 gelber Paprika
1roter Paprika
1 Broccoli

1 Karfiol

2 rote Zwiebeln
01

Salz

Pfeffer
Oregano

Zubereitung

Broccoli und Karfiol in grobe Rosen schneiden und in Salzwasser bissfest kochen. Zwiebel, Zucchini und Paprika
in groBe Quadrate schneiden. Nun abwechselnd nach Farbe auf einen Spief stecken. Aus O, Pfeffer, Salz und
Oregano eine Beize machen und die Spielie darin einlegen - 1 Stunde ziehen lassen. Je nach Jahreszeit in einer
Pfanne oder auf dem Griller braten.
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Erdapfel-Schwammerl-Strudel

Zutaten fiir 4 Personen

150 g Schwammerl

400 g mehlige Erdapfel
2 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

0l

Salz

Pfeffer

Majoran

Bldtterteig

Zubereitung

Das Backrohr auf 180 °C Umluft vorheizen. Erdapfel in Salzwasser kochen, schalen und pressen. Schwammerl,
Zwiebel und Knoblauch schalen, feinwiirfelig schneiden und in einer Pfanne mit etwas Ol zuerst Zwiebel, dann
Schwammerl und zum Schluss den Knoblauch rosten. Mit den gepressten Erdapfeln vermischen und wirzen.
Den Blatterteig ausrollen, die Fulle in der Mitte auftragen, einschlagen und mit Wasser bepinseln - ca. 35 bis
40 Minuten backen.

Cremeschnitten

Zutaten fiir 4 Portionen

125 ml Mandelmilch
Y4 Pkg. Vanillepudding
2 EL Zucker

15 g Margarine
veganer Blatterteig
Staubzucker

Zubereitung

Backrohr auf 200 °C Umluft vorheizen. Puddingpulver in 25 ml Mandelmilch einrthren, die restliche Milch mit
dem Zucker zum Kochen bringen. Unter standigem Ruhren das Puddingpulver einarbeiten - abkuhlen lassen.
Blatterteig auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen, in 12 gleich grofRe Teile teilen und mit der Gabel
ofters einstechen - ca. 10 Minuten goldbraun backen. Vanillecreme zwischen die Lagen fullen - kaltstellen.

Tipp
f Mit etwas Obst (Beeren oder Zitrusfriichte) aufpeppen i( LY
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Krautrouladen mit Linsenfiille

Zutaten fiir 4 Personen

Zubereitung

200 g Linsen
180 g Karotten
1 Krautkopf

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen
400 g Tomaten
Salz

Pfeffer
Kiimmel
Majoran
Zucker

o)

Linsen am Vortag einweichen und dann in frischem Wasser weichkochen. Tomaten an der Unterseite
kreuzweise einschneiden und 1 bis 2 Minuten in Wasser kochen, schalen entkernen und in kleine Wurfel
schneiden. Karotten raspeln, Zwiebel und Knoblauch schalen und klein wiirfelig schneiden. 8 ganze Blatter vom
Krautkopf schalen, waschen und den Strunk aus dem Blatt herausschneiden. In einer Pfanne Ol erhitzen,
Zwiebel anrosten, Karotten dazugeben und zum Schluss den Knoblauch leicht mitrosten. Die Halfte der Linsen
purieren, das Zwiebelgemisch und die restlichen Linsen dazugeben, mit Salz, Pfeffer und Kimmel wirzen. Nun
die Fulle in die Krautblatter streichen und einrollen. Die Rouladen mit Zwirn zusammenhalten. Die Tomaten in
einen Topf geben, mit Salz, Pfeffer, Majoran, Kimmel etwas Zucker wirzen, Rouladen einlegen und mit etwas

Wasser aufgieRen - ca. 40 Minuten leicht kocheln lassen bis die Krautblatter gegart sind.

Tipp

Kann auch mit Kohl statt Kraut gemacht werden.
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Sauerkraut Laibchen

Zutaten fiir 4 Personen

Zubereitung

350 g Sauerkraut
2 rote Zwiebeln
3 Jungzwiebeln

1 Knoblauchzehe
150 g glattes Mehl
Salz

Pfeffer

Zucker

Kiimmel
Paprikapulver

0l

Zwiebeln und Knoblauch schalen und klein wiirfelig schneiden. In einer Pfanne mit ein wenig Ol anschwitzen,
Sauerkraut dazugeben und kurz mitrosten. Mit den Gewurzen wirzen und zum Schluss das Mehl einriihren -
abkuhlen lassen. In einer Pfanne Ol erhitzen, die Sauerkrautmasse zu kleinen Laibchen formen und

herausbacken.

Rollgerstl-Risotto

Zutaten fiir 4 Personen

Zubereitung

250 g Rollgerste

800 ml Gemiisesuppe
1 gelber Paprika
1rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 Zucchini

Salz

Pfeffer

Dillspitzen

100 ml1 01

Zwiebel, Knoblauch, Paprika, Zucchini kleinwurfelig schneiden und in einem Topf zuerst Zwiebel, Paprika und
Zucchini anrosten und zum Schluss Knoblauch und die Rollgerste mitrosten. Mit der Suppe aufgieRen und ca.
20 bis 25 Minuten kocheln lassen. Wenn notig immer wieder Wasser nachgieRen - die Rollgerste sollte standig

bedeckt sein.
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Karottenkuchen o

KAMPSEEN

Zutaten fiir 4 Personen

300 g Karotten
250 g Apfel

250 g glattes Mehl
150 g Margarine
100 g gemahlene Niisse
180 g Staubzucker
1Zitrone

5 g Natron

Salz

Zimt

01

Staubzucker

Zubereitung

Backrohr auf 200 °C Umluft vorheizen. Karotten und Apfel schalen, fein reiben, die Schale der Zitrone
dazureiben und den Saft der Zitrone darubergieRRen. Mehl mit Backpulver, Natron, Salz und Zimt vermischen.
Mit dem Karottengemisch und dem Ol zu einem Teig riihren. Die Backform mit Margarine ausbuttern und
bebroseln - Teig einfullen und ca. 60 Minuten backen lassen.

Tipp

Kann mit Kompott, Mus oder veganem Eis aufgepeppt werden.

Haferflocken-Leinsamen-Pudding

Zutaten fiir 4 Personen

50 g Leinsamen

100 g Haferflocken

11 Hafermilch

100 g gemahlene Niisse
3 Apfel

1Zitrone

3 EL brauner Zucker
Salz

Zimt

Zubereitung

Leinsamen, Haferflocken und Nusse fein hacken, mit der Hafermilch aufgieBen und tber Nacht im Kihlschrank
ziehen lassen. Apfel schalen, entkernen und in kleine Scheiben schneiden. In einem Topf den Saft der Zitrone
erhitzen, den Zucker und den Zimt einriihren, wenn notig ein bisschen Wasser dazugeben, mit den Apfeln ca.
10 Minuten auf kleiner Flamme kochen. Das Leinsamengemisch nun in einen Topf geben und mit ein bisschen
Wasser aufkochen, das Apfelgemisch unterrithren und erkalten lassen.
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Erdapfel-Steinpilz-Suppe

Zutaten fiir 4 Personen

400 g Erdapfel

50 g Steinpilze

100 ml trockener Weilwein (Veltliner)
400 ml Gemiisesuppe

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

Salz

Pfeffer

Majoran

Zubereitung

Zwiebeln und Knoblauch schalen und in kleine Wurfel schneiden, Steinpilze blattrig schneiden, Erdapfel
schélen und in kleine Wiirfel schneiden. In einem Topf etwas Ol erhitzen, Zwiebel anrosten, Steinpilze und
Knoblauch mitrosten und mit WeilBwein abloschen. Mit der Suppe aufgiellen, Erdapfel dazugeben und ca. 30
Minuten kocheln lassen, mit Salz, Pfeffer und Majoran abschmecken.

Tipp

Wenn man die Suppe etwas samiger mag, mit dem Purierstab kurz purieren.

Brokkoli-Salat

Zutaten fiir 4 Personen

2 Brokkoli

1roter Paprika

100 g geriebene Niisse
2 EL brauner Zucker
Salz

Pfeffer

Essig

01

Zubereitung

Brokkoli putzen, in kleine Roschen schneiden und in Salzwasser bissfest kochen. Paprika waschen, entkernen
und in kleine Wurferl schneiden. Mit Essig, Ol und braunem Zucker marinieren, mit Salz und Pfeffer
abschmecken.
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Birnen Tarte o

KAMPSEEN

Zutaten fiir 4 Personen

150 g glattes Mehl

85 g Margarine

90 g Kristallzucker

200 ml trockener WeiBwein (Veltliner)
/, Birnen

Zubereitung

Backrohr auf 200 °C Umluft vorheizen. Aus Mehl, Margarine und 40 g Zucker einen Teig kneten und 30 Minuten
rasten lassen. Birnen schalen, entkernen und blattrig schneiden. Wein, 300 ml Wasser und 50 g Zucker zum
Kochen bringen, Birnen einlegen und ca. 10 Minuten dinsten. Abtropfen lassen. 4 Tarte Formen mit Margarine
ausbuttern, mit Kristallzucker bekleiden und mit den abgetropften Birnen auslegen. Den Teig in 4 gleiche Teile
teilen, ausrollen, kreisrund ausstechen und in die Tarte Form drucken. Ca. 20 Minuten im Backrohr goldbraun
backen und noch heil8 auf einen Teller stlrzen.

Erbsenbruschetta

Zutaten fiir 4 Personen

300 g Erbsen

2 Knoblauchzehen
1 Zitrone

1 Baguette

01

Salz

Pfeffer

Koriander
Kimmel
Chilipulver

Zubereitung

Erbsen in Salzwasser weichkochen, abseihen und abschrecken. Inzwischen Knoblauch schalen und pressen.
Erbsen mit Knoblauch, Zitronensaft, einem Schuss Ol und den Gewdurzen purieren. Baguette aufschneiden mit
dem Erbsenaufstrich bestreichen.

Tipp

Kann auch im Backrohr uberbacken werden.
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Gefiillte Bratapfel reson

Zutaten fiir 4 Personen

e 4 Apfel

e 200 ml Apfelsaft

e 50 g gemahlene Niisse
o /4 EL Ribiselmarmelade
e 1Zitrone

e Salz

e Zimt

o 0Ol
Zubereitung

Backrohr auf 180 °C Umluft vorheizen. Apfel waschen und mit einem Messer das Kerngehduse und etwas
Fruchtfleisch herausnehmen - nicht durchstechen, sonst rinnt die Fulle aus. Nusse mit Zitronenabrieb und den
Saft einer halben Zitrone, Ribiselmarmelade, Zimt und Salz zu einer Masse verarbeiten und in die Apfel fiillen
- mit den Fingern festdriicken. Die gefiillten Apfel in eine Auflaufform mit Apfelsaft setzen und ca. 40 bis 60
Minuten weich braten lassen. Vor dem Anrichten die Apfel mit dem Apfelsaft (ibergieRen.

Tipp

Kann auch mit veganer VanillesoRRe serviert werden.
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Kohllaibchen 5 A

KAMPSEEN

Zutaten fiir 4 Portionen

1 Kohlkopf
Salz

Pfeffer
Knoblauch

1 Zwiebel

1Ei
Semmelbrosel
01

Zubereitung

Kohl in Salzwasser weichkochen und gut ausdriicken. Mit Salz, Pfeffer und Knoblauch wirzen. Zwiebel glasig
anrosten und zum Kohl dazugeben, Ei und Brosel untermengen. Aus der Masse Laibchen formen und nochmals
in den Broseln walzen. Die Kohllaibchen in wenig Fett ausbacken.

Gutes Gelingen wunscht Grete Hollerer

Abbrennsterz

Zutaten fiir 4 Personen

e 250 ml Wasser

e Salz
e 150 gFett
Zubereitung

Das Mehl in einer Pfanne trocken rosten, bis es eine braunliche Farbe angenommen hat.
Dann mit siedendem Wasser UbergieBen (,,abbrennen”) und mit einer Gabel kurz zerreifen, sodass kleine
Klumpen entstehen. Fett dazugeben, den Sterz darin anrosten und salzen.
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GrieR3strudel o

KAMPSEEN

Zutaten Strudel

e 400 gMehl
e 500 g Erdadpfel (gekocht und passiert)
e 2EL Starkemehl

o 1ELGrief
o 2Eijer
e Salz
Zubereitung

Alle Zutaten zu einem glatten Teig verarbeiten und auf einer bemehlten Arbeitsflache ausrollen.

Zutaten Fiille

e 3 Eier

e 1EL Schmalz oder Ol
e 400 g Grief3

e 1Becher Sauerrahm
e Salz

e DPetersilie

Zubereitung

Fur die Fllle GrieR, Sauerrahm, Salz und Petersilie verriihren. Anschliefend Schmalz bzw. Ol hinzugeben, bis
eine geschmeidige Masse entsteht. Die Fulle auf einer Halfte des Teiges verteilen und mit der anderen Halfte
zu einem Strudel einrollen. Vom Strudel mit einem bemehlten Kochloffelstiel gleichmaRige Stlicke abdricken
und in Salzwasser 10 bis 15 Minuten kochen, bis sie oben schwimmen.

Tipp

Der Strudel kann mit Rahmgurken oder Salat serviert werden.

Gutes Gelingen winscht Paula Sekyra
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Barlauchtortchen o

KAMPSEEN

Zutaten fiir 4 Personen

e 150 g Dinkelmehl
e 120 g Topfen

e 80 g Butter

e 1Prise Salz

Zubereitung

Alle Zutaten zu einem Teig kneten und 20 Minuten rasten lassen. Ausrollen und kleine befettete
Muffinformchen damit auslegen.

Zutaten fiir die Fiille

e 3 Handvoll Barlauch

e 2 Handvoll Spinat

e 3 Handvoll Brokkoli

e 1Handvoll Maisk6érner
e 2 Karotten

e 100 g Schinken

e 100 gKase

Zubereitung

Gemuse waschen und in Salzwasser kochen. Schinken und Kase klein schneiden. Mit dem Gemuse
vermischen. Die mit Teig ausgelegten Formchen befullen.

Zutaten fiir den Guss

e 1Becher Sauerrahm

. 2 Eier

e 1Knoblauchzehe
e Salz

o Dfeffer

e gemahlener Kiimmel

Zubereitung

Fir den Guss den Knoblauch fein hacken und alle Zutaten vermischen. Uber die befiillten Formchen gieBen
und im vorgeheizten Backrohr bei 180 °C ca. 30 Minuten backen.
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Erdapfelpuffer mit Dip oo

KAMPSEEN

Zutaten fiir 4 Personen

6 Erdapfel
1—2 Eier
Salz

Pfeffer
Muskatnuss
01

Zubereitung

Erdapfel schalen und roh reiben. Mit Eiern und Mehl vermischen mit Salz und Muskat wiirzen. Ol in der
Pfanne gut erhitzen, Puffer formen und goldbraun auf beiden Seiten anrosten.

Zutaten fiir den Dip

e 1Handvoll Krauter (Petersilie, Schnittlauch, Dille, ...
e 1 Becher Joghurt
e 2 EL Sauerrahm

e Salz

o Pfeffer

e Zitrone
Zubereitung

Flur den Dip die Krauter hacken und mit den restlichen Zutaten verriihren.

Tipp

Wenn man bunte Puffer mochte, konnen auch zur Halfte lila Erdapfel verwendet werden.
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Spinatpalatschinken e

KAMPSEEN

Zutaten fiir die Palatschinken 4 Personen

e 250 ml Milch

e 1-2Ejer

e 120 g Vollkornmehl

e Salz

. Ol
Zubereitung

Alle Zutaten zu einem glatten, flissigen Teig verriihren. Ol in der Pfanne erhitzen und diinne goldbraune
Palatschinken machen.

Zutaten fiir die Spinatfiille

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe
10 g Butter

300 g Spinat

100 ml Milch

1 EL Sauerrahm
80 g Kase

Salz

Pfeffer
Muskatnuss

Zubereitung

Zwiebel und Knoblauch klein schneiden und in Butter anschwitzen. Den gewaschenen Spinat klein schneiden,
dazugeben und mit Deckel mitdunsten. Den Sauerrahm mit dem Kase und dem Spinat-Gemisch vermengen
und in die Palatschinken fullen. Im vorgeheizten Backrohr und bei 180 °C ca. 20 Minuten backen.
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Zucchini-Laibchen B

KAMPSEEN

Zutaten fiir 4 Personen

500 g Zucchini

2 Jungzwiebeln
1/2 Bund Petersilie
Dille

125 g Topfen

2 Eier

3 EL Mehl

Salz

o)

Zubereitung

Zucchini grob raspeln und ausdrucken. Jungzwiebel klein schneiden und Dille hacken. Eier mit Topfen und Mehl
vermischen und die Krauter hinzufugen. Zucchini dazugeben und mit Salz abschmecken. In der beolten Pfanne
kleine Palatschinken formen und beidseitig anbraten, im vorgeheizten Backrohr bei 180 °C ca. 10 Minuten fertig
garen.

Tipp
Knoblauchdip passt gut dazu

Knodel mit Ei

Zutaten fiir 4 Personen

6—8 gekochte Semmelknddel von gestern
6 Eier

Salz

Pfeffer

Petersilie (oder Schnittlauch)

150 g Butter

Zubereitung

Die Semmelknodel aufschneiden und in Butter anbraten. Eier verquirlen mit Salz, Pfeffer, Petersilie vermischen.
Die Eier Uber die angebratenen Semmelknodel leeren, fest werden lassen.

Tipps
Mit Barlauch, Spinat, ... verfeinern.

Gewiirze nach Geschmack erganzen (wie Chili, verschiedene Krauter,...).

Gutes Gelingen winscht Renate Stigler, www.fotografinrenate.at
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Erdapfelstrudel e

KAMPSEEN

Zutaten fiir 4 Personen

o 1Pkg. Blatterteig

e 2-3gekochte, mehlige Erddpfel (je nach Grof3e; konnen
gerne auch vom Vortag iibriggeblieben sein)

o gekochte Eier, wenn noch iibrig

o frische Eier oder Créme fraiche oder Frischkdse oder
Sauerrahm fiir die Bindung

o Essiggurkerl

o Pfefferoni

e Salz

o Pfeffer

¢ Muskatnuss
e Zwiebel

e Knoblauch
e verquirltes Ei oder etwas Milch zum Bestreichen

Zubereitung

Ofen auf 200 °C aufheizen. Alle Zutaten klein schneiden und vermischen. Durch das Ei entsteht eine schone
homogene Masse. Anstatt dem Ei geht auch Sauerrahm, Frischkdse oder Créme fraiche. Ubrigens, ich reibe die
Erdapfel lieber, dadurch brauche ich weniger Bindemittel. Blatterteig ausrollen und die Mischung auf ca. zwel
Drittel des Teiges streichen. Einrollen. Fertig. Aufen mit dem verquirlten Ei (oder Milch) bestreichen und auf
ein Backblech geben. Strudel noch einige Male mit einer Gabel einstechen, dadurch kann die heilse Luft von
innen entweichen. Bei 200 °C Ober- und Unterhitze - ca. 35 bis 40 Minuten auf mittlerer Schiene backen.
Tipp

Kann auch mit Barlauch, Spinat, ... gefullt werden.

Gutes Gelingen wunscht Renate Stigler, www.fotografinrenate.at
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Eierspeisbrot e

KAMPSEEN

Zutaten fiir 4 Personen

e 10 Eier

e 150 g Butter

¢ 2 Knoblauchzehen

¢ etwas Kiirbiskernol

e /-8 Scheiben Bauernbrot — je nach Gréfe
e 1Handvoll Kiirbiskerne

e Salz

e bunter Pfeffer

Zubereitung

Eier mir Salz und Pfeffer verquirlen. Butter mit dem geschnittenen Knoblauch in der Pfanne zerlassen. Eier
eingieBen und unter langsamem Rihren stocken lassen. Bevor diese komplett stocken, das Kernol eingieRen
und nochmals vorsichtig verrihren. Brotscheiben mit Eierspeise belegen, mit Kurbiskernen garniert servieren.

Tipp

Kann auch mit Leinsamen gemacht werden.

Gutes Gelingen winscht Renate Stigler, www.fotografinrenate.at
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Gefiillte Zucchini 5 A

KAMPSEEN

Zutaten fiir 4 Personen

4—8 Zucchini (je nach Grofie)
250 g Quinoa

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

01

Senf

Hartkase

Rosmarin

Thymian
Paprikapulver
Muskatnuss
getrocknete Tomaten
Salz

Pfeffer

Zubereitung

Quinoa in Salzwasser kochen. Zucchini gut waschen, halbieren und aushohlen. Am besten geht es mit einem
Kaffeeloffel. Ausgehohltes Fruchtfleisch klein schneiden und fur die Fille auf die Seite legen. Zwiebel und
Knoblauch schneiden und anbraten. Die gekochte Quinoa dazugeben und ebenfalls mit anbraten, wirzen und
mit dem Fruchtfleisch vermischen. Abschmecken. Die gefillten Zucchini mit Kase bestreuen, in einer
feuerfesten Auflaufform im Backrohr auf der unteren Schiene/Gitterrost bei 180 °C ca. 10 bis 20 Minuten garen,
bis der Kase die gewunschte Farbe hat oder die Auflaufform mit TomatensoBe beflllen und die gefillten
Zucchini einlegen.

Gutes Gelingen winscht Renate Stigler, www.fotografinrenate.at
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Omelett S

KAMPSEEN

Zutaten fiir 2 Personen

e /L Eier

e 1PriseSalz
e etwas Mehl
e etwas Milch
e Muskat

e Butter

e DPetersilie

Zubereitung

Eier in einer Schussel aufschlagen und mit Salz wirzen. Milch und Mehl dazu. Eine Prise Muskat unterheben.
Alles gut verquirlen. In einer Pfanne Butter schmelzen, die Eimasse eingiefen und etwas anbacken lassen.
Sobald nur der Rand fest ist, die Petersilie daruberstreuen, dann das Omelett zur Halfte einschlagen. Noch
etwas Butter dazugeben, das Omelett auf der unteren Seite noch leicht braun backen. Servieren.

Tipp

Kann mit allen méglichen Ingredienzen (Tomaten, Paprika, ...) aufgepeppt werden.

Ubrigens, in Spanien heiRt das Omelett Tortilla. Eigentlich stammt das Wort aus dem Franzosischen und
wurde im 18. Jahrhundert in den dort damals gangigen Formen Omelette und A(u)melette ins Deutsche

ibernommen. In Frankreich ist es eine reine Eierspeise. In Deutschland, Osterreich und der Schweiz wird
gerne etwas Mehl und Milch oder Wasser dazugegeben.

Gutes Gelingen winscht Renate Stigler, www.fotografinrenate.at
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Spinat mit Rosterddpfel und Spiegelei

Zutaten fiir 4 Personen

e 750 g Spinatblatter
¢ 2 Knoblauchzehen
e 2 EL Butter

e 2ELMehl

e 1] Milch

e  Muskat

e Salz

o Pfeffer
Zubereitung

Spinat grindlich waschen. Danach in kochendem Salzwasser wenige Minuten blanchieren. Abseihen und eiskalt
(zum Erhalt der Farbe) abschrecken und abtropfen. Entweder durch die Flotte Lotte passieren oder mit einem
Mixstab purieren. Zwiebel und Knoblauch anrosten. Mit Mehl stauben. Spinat dazugeben. Einen Schuss Milch
unterrihren. Etwas Rind- oder Gemusesuppe dazugeben. Nach rund 5 Minuten wirzen. Fertig. Wer es noch
samiger mochte, einfach Schlagobers oder Rahm einrihren.

Zutaten fiir die Rosterddpfel

o festkochende Erddpfel

e Zwiebel

e Salz

o 01

e (Eier
Zubereitung

Erdapfel kochen. Leicht auskuhlen lassen. Schalen. Entweder in Scheiben schneiden oder grol3 raspeln.
Zwiebel anrosten. Erdapfel dazu. Rosten bis diese Farbe angenommen haben.

Das Spiegelei braten und anrichten.

Gutes Gelingen wiinscht Renate Stigler, www.fotografinrenate.at
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Kadsespatzle e

KAMPSEEN

Zutaten fiir 4 Personen

e 100 g griffiges Mehl

e 1Fi
e 1Prise Salz
e Wasser

e 1Zwiebel
e Hartkase

Zubereitung

In einem groRen Topf Wasser zum Kochen bringen. Temperatur drosseln, bis das Wasser nur noch leicht
kochelt. Alle Zutaten zu einem glatten Teig verrihren und mit einem Spatzlesieb in das warme Wasser reiben.
Warten bis sie oben schwimmen und abseihen. In einer Pfanne Ol erhitzen und Zwiebel anrosten, die Spatzle
dazugeben und den Hartkase daruberreiben. Fertig.

Zutaten fiir Rostzwiebeln

e Zwiebel
e Mehl
e Salz

o Paprikapulver

Zubereitung

Zwiebel in Streifen schneiden, in Mehl mit Salz und Paprikapulver walzen und in Fett herausbacken.
Tipps
Bauernspatzle (Speck, Paprika, Zwiebel anbraten, Spatzle dazu)

Eierspatzle (Spatzle in Butter schwenken, verriihrte Eier dariiberschlagen)

Als Beilage (z.B. zu Gulasch, Ragout, Rindsrouladen) verwenden.

Gutes Gelingen winscht Renate Stigler, www.fotografinrenate.at

‘:; (Li“‘u ﬂ \
.y P | I. }{'

u{ :. 178 \\}\

4

o


http://www.fotografinrenate.atk/

.‘Ea-'
®kLaAr!

Kisefondue o

KAMPSEEN

Zutaten fiir 4 Personen

e 500 g Emmentaler

e Ysltrockener Weilwein (Veltliner)

e 1Prise Maisstdrke

e 2clKirschenschnaps

o DPfeffer

e Muskatnuss

¢ 1Knoblauchzehe

e Zitrone

e verschiedene Brotsorten zum Eintunken

Zubereitung

Den Topf mit Knoblauch ausreiben. Den Emmentaler mit Wein, Speisestarke und Zitronensaft auf mittlerer
Stufe unter gelegentlichem Ruhren erhitzen, bis der Kase schmilzt. Kirschwasser, Pfeffer und Muskat dazugeben
und unter standigem Ruhren ca. 10 Minuten kocheln lassen. In das Fonduegeschirr umfillen und geniefRen.

Tipps

Wer es fruchtiger mochte, nimmt Ananas-, Apfel- oder Birnenstiicke zum Dippen. Die Saure ist ein
geschmacklicher Kontrast zum Kase.

Ebenso geht naturlich eingelegtes Gemuse, Pilze, Oliven, Peperoni, Weintrauben, Schinken oder Tomaten.

Le Gruyere, oder Greyerzer, ist ein beriihmter halbharter bis harter Schweizer Kase mit einer geschitzten
Ursprungsbezeichnung. Die Kaseherstellung lasst sich im Greyerzerland bis in das Jahr 1115 zuruckverfolgen.
Aus diesem Jahr gibt es eine Urkunde des ersten Grafen von Greyerz, die Zuwendungen von Kase an die Abtei
von Rougemont erwahnt. Heute ist die Bezeichnung Le Gruyere als AOP in Europa geschiitzt. Die Laibe des
Kases mit einem Durchmesser von 55 bis 65 cm und einer Dicke von 9,5 bis 12 cm wiegen zwischen 25 und 40

kg.

Gutes Gelingen winscht Renate Stigler, www.fotografinrenate.at
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Gebackener Kise o

KAMPSEEN

Zutaten fiir 4 Personen

350 g Kdse nach Wahl (Brie, Hartkase, ...)
1—2 Eier

Mehl

Brosel

01

Preiselbeeren

Zubereitung

Kdse in Stlicke schneiden, mit Mehl, Eier und Brosel panieren. Es empfiehlt sich 2 x zu panieren, also noch
einmal Eier und Brosel damit der Kase nicht ausrinnt. In einer Pfanne mit Ol herausbacken und mit
Preiselbeeren servieren.

Gutes Gelingen winscht Renate Stigler, www.fotografinrenate.at

SuRkartoffel-Toast

Zutaten fiir 4 Personen

600 g Siikartoffeln
200 g Tomaten
1Jungzwiebel

200 g Frischkdse
Salz

Pfeffer

15 g Leinsamen

10 g Kiirbiskerne

0l

Zubereitung

SuBkartoffeln schalen und der Lange nach durchschneiden, auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen,
mit Ol bestreichen und bei 200 °C HeiBluft ca. 15 bis 20 Minuten backen. Tomaten und Jungzwiebel klein
schneiden. Frischkase mit Salz, Pfeffer, Leinsamen und Kurbiskernen vermischen und auf die
SuBkartoffelhalften streichen. Tomaten und Jungzwiebel draufgeben und noch weitere 5 Minuten im Backrohr
garen.
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Spargel mit Sauce Hollandaise

Zutaten fiir 4 Personen

e 800 g Spargel
e 3 Eier

e 4 EL Wasser

e 150 g Butter

e Zitrone

e Salz

o Pfeffer
Zubereitung

Spargel schalen, das untere Ende abschneiden und in Salzwasser kochen.

Butter in einem kleinen Topf bei mittlerer Hitze schmelzen und von der Herdplatte nehmen. Eier trennen und
die 3 Eigelb mit 4 EL Wasser, Salz und je nach Belieben einem Spritzer Zitronensaft in eine Schissel geben. Ein
Wasserbad aufstellen. Die Schussel mit der Eimasse auf das Wasserbad stellen und mit einem Schneebesen
schaumig ruhren. Die Schussel vom Wasserbad nehmen und die geschmolzene, aber leicht abgekihlte Butter
zuerst tropfchenweise, dann mit einem dinnen Strahl einflieBen lassen und weiter kraftig rihren. Wenn die
SofRe samig ist und glanzt, mit Salz und Zitronensaft abschmecken.

Tipp

Wenn man den Spargel nicht auf einmal isst, dann im rohen und nicht geschalten Zustand in ein nasses Tuch
einschlagen und in den Kuhlschrank legen. Dann halt er noch gut 2 Tage.

Gutes Gelingen winscht Renate Stigler, www.fotografinrenate.at
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Nudeln mit Linsensugo

Zutaten fiir 4 Personen

e 180 grote Linsen

e 350 g Schwammerl

¢ 3 Karotten

e 2 Zwiebeln

¢ 3 Knoblauchzehen

e 1Stange Sellerie

e 3 EL Tomatenmark

e 700 g Tomatenwiirfel

o Ol

e Salz

o Pfeffer

e Majoran

e Oregano

e Thymian

e 1Schuss Essig
e Zucker

e 350 g Nudeln
e Hartkdse

Zubereitung

Linsen am Vortag einweichen. Linsen in Salzwasser bissfest kochen. Tomaten auf der Unterseite kreuzweise
einschneiden und in kochendem Wasser 1 bis 2 Minuten kochen. In Eiswasser legen, enthauten, entkernen und
in Wurfel schneiden. Champignons, Zwiebel und Stangensellerie klein schneiden, Karotten schalen und raspeln.
Zwiebel in einem Topf mit Ol anrdsten, Champignons mitrosten, zum Schluss Karotten und Knoblauch
anschwitzen. Tomatenmark dazugeben, kurz weiterrosten, mit Essig abloschen und die Tomatenwdurfel
dazugeben. Die Gewlrze hinzufugen und rund 1 Stunde kocheln lassen — immer wieder mit Wasser auffullen.
Linsen in das Sugo geben und eine weitere Stunde kocheln lassen. Nudeln in Salzwasser bissfest kochen, mit
geriebenem Hartkase bestreuen.
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Erdapfelgulasch mit Paprika

Zutaten fiir 4 Personen

e 750 g festkochende Erddpfel
e 1roter Paprika

e 1gelber Paprika

e 2rote Zwiebeln

¢ 2 Knoblauchzehen

e 1EL Tomatenmark

e 250 g Tomaten

o 01

e Salz

o Pfeffer

e 1EL Paprikapulver
e Majoran

e 1Handvoll Petersilie
e 80gJoghurt

Zubereitung

Erdapfel in Salzwasser weichkochen. Tomaten auf der Unterseite kreuzweise einschneiden und in kochendem
Wasser 1 bis 2 Minuten kochen. In Eiswasser legen, enthauten, entkernen und in Wirfel schneiden. Paprika
waschen und in kleine Wurfel schneiden, Zwiebel und Knoblauch klein schneiden. Paprika, Zwiebel und zum
Schluss Knoblauch in einem Topf mit Ol anrosten, Tomatenmark mitrosten und die Tomatenwiirfel dazugeben,
mit etwas Wasser aufgielen. Gewlrze hineingeben und ca. 30 Minuten kocheln lassen. In der Zwischenzeit
Erdapfel schalen, wurfelig schneiden und mit dem Paprikaragout vermischen. Petersilie hacken und
unterziehen. Anrichten und einen Essloffel Joghurt daraufsetzen.

{E WAL ”L_:;
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Ofenkartoffel mit Brokkoli ==

KAMPSEEN

Zutaten fiir 4 Personen

e 500 g Erddpfel

e 600 g Broccoli

e 150 g Niisse

¢ 1Bund Radieschen
e 1Zwiebel

e 1Zitrone

e Salz

o Pfeffer

. Ol

e Kresse
Zubereitung

Erdapfel waschen und halbieren. Rosmarin abzupfen und mit O, Salz und Pfeffer mischen. Erdapfel auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech legen und bei 200 °C Umluft ca. 30 Minuten garen. In der Zwischenzeit
Kresse abschneiden, mit Zitronensaft und den Nussen purieren, nach und nach Wasser zugeben, bis es eine
cremige Masse ergibt, salzen und pfeffern. Brokkoli putzen, waschen und in Salzwasser weichkochen. Brokkoli
zu den Erdapfeln ins Backrohr geben und ca. 15 Minuten backen. Radieschen und Zwiebel in Ringe schneiden.
Erdapfel aus dem Rohr nehmen, Brokkoli darauflegen, mit dem Kresse Dip betraufeln und mit Radieschen und
Zwiebelringen verzieren.

Erdapfel-Bohnen-Grostl

Zutaten fiir 4 Personen

600 g Erdapfel
250 g rote Bohnen
1 Zwiebel

Salz

Pfeffer

1 Bund Petersilie
4 Eier

Zubereitung

Bohnen am Vortag einweichen. Erdapfel und Bohnen getrennt in Salzwasser kochen. Erdapfel schalen und
blattrig schneiden. Zwiebel klein schneiden. In einer Pfanne Zwiebel anrosten, die Erdapfel zugeben, mit Salz
und Pfeffer wirzen, knusprig anbraten. Bohnen dazugeben und gehackte Petersilie unterrihren. Aus den Eiern
Spiegeleier machen und servieren.
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Waldviertler Smorrebrod "o
KAMPSEEN

Zutaten fiir 2 Personen

e 2Eier

e / Radieschen
e 1Avocado

e 1Zitrone

e Salz
o Pfeffer
e / Scheiben Vollkornbrot
® Kresse
Zubereitung

Eier hart kochen, abschrecken, schalen und blattrig schneiden. Radieschen waschen und in Scheiben
schneiden. Avocado aufschneiden, Kern entfernen, mit einem Loffel das Fruchtfleisch ausschaben, mit einer
Gabel zerdrucken und mit Zitronensaft marinieren, salzen und pfeffern. Das Vollkornbrot mit dem Aufstrich
bestreichen, die Radieschen und das Ei darauflegen und mit Kresse bestreuen.

Tipp

Kann mit allen mdglichen Ingredienzen (Tomaten, Paprika, ...) aufgepeppt werden.

Quinoasalat

Zutaten fiir 4 Personen

200 g Quinoa

1 Gurke

3 Tomaten

1 gelber Paprika
150 g Salat
1rote Zwiebel
100 g Hartkdse
Essig

o)}

Salz

Pfeffer

Zubereitung

Quinoa in Salzwasser weichkochen und abseihen. Gurke, Tomaten, Paprika und Zwiebel klein schneiden.
Gemiise zum Quinoa geben und mit Essig, O, Salz und Pfeffer marinieren. Hartkase dariiberreiben.
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KAMPSEEN

Flammkuchen mit Roten Riiben und

Zwetschken

Zutaten fiir 4 Personen

400 g glattes Dinkelmehl
1 Pkg. Trockenhefe
1Prise Salz

Pfeffer

50 g Butter

1TL Honig

200 g Frischkdse

2 Rote Riiben

2 Jungzwiebeln

4 Zwetschken

100 g Weichkase
50 g Niisse
Thymian

01

Zubereitung

Rote Ruben in Salzwasser weichkochen, schalen und blattrig schneiden. Mehl mit Hefe, Salz, Butter, Honig und
250 ml lauwarmem Wasser zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten, abdecken und ca. 45 Minuten gehen
lassen. Frischkase mit ein bisschen Thymian, Salz und Pfeffer verrihren. Zwetschken waschen und entkernen.
Den Teig durchkneten und 4 gleichmaRige Fladen formen und auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen.
Frischkase auf die Fladen streichen. Rote Rubenscheiben, Zwetschkenspalten, Zwiebelringe und geriebenen
Kase daraufgeben. Bei 220 °C im vorgeheizten Backrohr ca. 15 bis 20 Minuten backen, mit etwas Thymian
bestreuen.
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Gemiselasagne

Zutaten fiir 4 Personen

1 Pckg. Teigbldtter

1 Stange Lauch

4 Tomaten

100 g Fisolen

2 Knoblauchzehen

1 Handvoll Wiesenkrauter
Muskatnuss

Salz

Pfeffer

50 g Butter

30 g glattes Mehl
350 g Milch
geriebener Hartkdse
01

Zubereitung

%

REGION
KAMPSEEN

Fisolen putzen und in Salzwasser kochen, abschrecken. Lauch und Knoblauch klein schneiden, Tomaten
wirfeln. Ol in einem Topf erhitzen, Lauch und Knoblauch darin anbraten, Tomatenwirfel dazugeben, salzen
und pfeffern - etwas spater die Fisolen hinzufugen. Butter in einem Topf schmelzen, das Mehl einrthren und
mit der Milch aufgieBen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wurzen und so die Bechamel herstellen. Backrohr auf 180
°CUmluft vorheizen. Nun in eine bebutterte Auflaufform abwechselnd Bechamel, Sugo und Hartkase schichten.
Zum Schluss mit einer mit Hartkase bestreuten Schicht Bechamel enden ca. 40 Minuten im Backrohr backen.

Tipp

Es kann jede Art von Gemuse verwendet werden
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Pikante Waffeln 5 A

KAMPSEEN

Zutaten fiir 4 Personen

e 100 g Butter

e 250 gJoghurt

e 150 g Frischkdse

e 250 g glattes Mehl

e 3 Eier
e 1Zwiebel
e 15 Apfel

e 100 g Radieschen
e 100 g Topfen
e  Schnittlauch

e Salz
o Pfeffer
Zubereitung

Weiche Butter mit Eiern, 150 g Joghurt, Frischkase und Mehl mit 50 bis 80 ml Wasser zu einem glatten Teig
verriihren. Zwiebel klein schneiden und in den Teig mischen. Im Waffeleisen oder in einer Pfanne mit Ol Waffeln
backen. Apfel waschen und grob reiben, Radieschen kleinwurfelig schneiden. 100 g Joghurt mit dem Topfen,
dem geriebenen Apfel und den klein geschnittenen Radieschen vermischen und mit Salz und Pfeffer wirzen,
mit fein geschnittenem Schnittlauch bestreuen.
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Zutaten fiir 4 Personen

1 Zucchini

135 g glattes Dinkelmehl
1 Pkg. Backpulver
70 g Butter

Salz

50 g Hartkdse

1 TL Rohrzucker
35g01

35 g Joghurt

25 ml Milch
1Eigelb

Zubereitung

Zucchinibrot

—_—
REGION

KAMPSEEN

Backrohr auf 200 °C Umluft vorheizen. Mehl mit Backpulver, Salz, Zucker und der Halfte des geriebenen
Hartkases vermischen, die Butterflocken, OL, Joghurt und Milch zu einem zéhen Teig verarbeiten - Teig fiir 30
Minuten gehen lassen. In der Zwischenzeit Zucchini waschen und in %2 cm dicke Scheiben schneiden und in
den Teig einarbeiten. Teig zu einem Strang formen und kreisformig auf ein mit Backpapier belegtes Bleck legen
und mit Eigelb bestreichen. Den restlichen geriebenen Hartkase dariberstreuen und ca. 30 bis 35 Minuten

backen.
Tipp

Mit Weichkase oder einem Knoblauchdip servieren
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Zutaten fiir 4 Personen

800 g mehlige Erdapfel
150 g glattes Mehl
1rote Zwiebel

1 kleiner Spitzkohl
1Ei

Salz

Pfeffer

Muskat

01

Apfelessig

2 EL Butter

Zubereitung

—_—
REGION

KAMPSEEN

Schupfnudeln mit Spitzkohl

Erdapfel in Salzwasser weichkochen, schalen und durch die Erdapfelpresse dricken. Einen Teig aus Ei, Mehl,
Salz, Muskat und Erdapfelmasse kneten - 15 Minuten rasten lassen. Teig mit mehligen Handen zu Schupfnudeln
formen und in kochendem Salzwasser ca. 4 bis 5 Minuten kochen und abschrecken. Zwiebel schalen und in
kleine Streifen schneiden. Spitzkohl putzen, Strunk herausschneiden und auch feinnudelig schneiden. Zwiebel
in einer Pfanne mit etwas Ol anrésten, Kohl dazugeben und mit Wasser abléschen, salzen und pfeffern.

Schupfnudeln nun in einer Pfanne mit Butter schwenken, das Gemuse dazugeben und servieren.
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REGION
KAMPSEEN

Frischkase-Wrap mit Weintrauben

Zutaten fiir 4 Personen

4 EL Niisse

100 g Salat

1rote Zwiebel

150 g Weintrauben
4 Vollkorn-Tortillas
100 g Frischkdse
Salz

Pfeffer

Zubereitung

Nusse in einer Pfanne trocken rosten, danach grob hacken. Salat putzen, waschen und in Streifen schneiden.
Zwiebel in feine Ringe schneiden, Trauben waschen und halbieren. Wraps in einer Pfanne ohne Fett beidseitig
anrosten und mit gesalzenem und gepfeffertem Frischkase bestreichen. Salat, Nusse, Zwiebel und Weintrauben
einfullen und zusammenrollen.

ik
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Brot Weckerl schnell gemacht e

KAMPSEEN

Zutaten

e 500 g Roggenmehl
e 500 g Weizenmehl
e 2 Pkg. Backpulver
e 1EL Brotgewiirz

e 1TLSalz
e 1TL Kiimmel
e 0,51Bier

e 0,51 Mineral
¢ Leinsamen
e Niisse nach Geschmack

Zubereitung

Rohr auf 250 °C vorheizen. Alle Zutaten gut vermengen und dann 5 Minuten bei 250 °C backen, danach auf
200 °C zuruckschalten und nochmals 25 Minuten backen. Eine Schussel Wasser mit ins Rohr stellen.

Gutes Gelingen winscht Theresia Braun

Salzstangerl

Zutaten
e 560 gMehl
e Salz
e / Dotter
e 120 g Butter
e 20gHefe

e ca.1/161Milch

¢ 1Eiklar zum Bestreichen
e Salz

e Kiimmel

Zubereitung

Gesalzenes Mehl, Dotter, geschmolzene Butter und eine Garprobe aus Hefe zu einem weichen Teig verrihren.
Teig abschlagen und 1 Stunde an einem warmen Ort gehen lassen. Nun formt man Salzstangerl und lasst sie
nochmals gehen. AnschlieBend mit Eiklar bestreichen und mit Salz und Kimmel bestreuen. Bei mittlerer Hitze
im Rohr backen.

Gutes Gelingen wunscht Aloisia Grunwald
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Knuspriges Honig-Baguette woon.

KAMPSEEN

Zutaten fiir das Honig-Baguette

o 11 Wiirfel frische Germ
e 1TLHonig

e 250 ml Milch

e 250 ml Wasser

e 20 g Butter

e 1TLSalz

e 450-500 g Mehl glatt

Zubereitung

Germ in eine Schussel broseln und mit Honig vermischen (Germ wird flissig). Lauwarme Milch, lauwarmes
Wasser, zerlassene Butter sowie Salz dazugeben und mit Mehl zu einem glatten Teig verkneten. An einem
warmen Ort zugedeckt ca. 40 Minuten gehen lassen. Teig zu einem Baguette formen und auf einem mit
Backpapier belegten Backblech weitere 20 Minuten gehen lassen. Baguette mit Wasser besprihen, einige Male
schrag einschneiden und mit viel Dampf (hitzebestandiges GefaR mit Wasser in das Backrohr stellen) im
vorgeheizten Backrohr bei 200 °C Heilluft ca. 20 Minuten backen. Auf einem Kuchengitter auskihlen lassen
und in Scheiben schneiden.

Tipps
Je nach Saison und Geschmack konnen Gemuse und Krauter durch andere Sorten ausgetauscht werden.

Das geschnittene Honig-Baguette kann auch mit Butter und gepresstem Knoblauch bestrichen und
anschlieBend im Backrohr kurz knusprig gebacken werden.
Anstelle des Honig-Baguettes harmoniert das Honig-Hendl auch sehr gut mit Serviettenknodel oder Reis.

5-Minuten-Brot

Zutaten

500 glattes Weizenmehl

2 TL Salz

120 g Kerne (Niisse, Samen, ...)
1 Wiirfel Germ

2 EL Apfelessig

450 ml warmes Wasser

Zubereitung

Germ zerbroseln und mit dem Wasser vermischen. Mehl, Kerne, Salz und Essig zu einem Teig verruhren. Das
Backrohr auf 200 °C Ober- und Unterhitze vorheizen und den Brotlaib ca. 1 Stunde backen.
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Kiseroulade o

KAMPSEEN

Zutaten

e 400 g Edamer im Ganzen
e 150 g Wiener Wurst

e 150 g Pressschinken

e 2 hartgekochte Eier

¢ 1Bund Schnittlauch

¢ 1Bund Petersilie

¢ 1kleine Zwiebel

e 125 g Butter

e 3 Stiick Rahmkase

Zubereitung

Den Edamer uUber Dunst vorsichtig weich werden lassen und anschlieend auf Alufolie oder Backpapier
ausrollen (Edamer ofters wenden). Die Wurst, den Schinken, die Eier, die Zwiebel kleinschneiden und die
Petersilie und den Schnittlauch hacken. Die Butter gemeinsam mit dem Rahmkase schaumig rihren und die
kleingeschnittenen Zutaten hinzugeben. Die entstandene Masse auf dem Edamer verteilen und zu einer
Roulade einrollen und im Kuhlschrank kaltstellen.

Gutes Gelingen winscht Ernestine Marx

Mohn-Stangerl

Zutaten
o 1Pkg. Bldtterteig
e 2 EL Mohnsamen
e 2 EL Sesamsamen
e 1Fi
Zubereitung

Backrohr auf 200 °C HeiBluft vorheizen. Blatterteig auf dem mit Backpapier ausgelegten Backblech ausrollen
und mit dem Teigrad in Streifen schneiden, mit dem verquirlten Ei bestreichen, Mohn und Sesam
daruberstreuen - leicht glattdricken. Nun 8 bis 10 Minuten goldbraun backen.
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Saftiges Vollkornbrot oo

. KAMPSEEN
(schnell und unkompliziert)

Zutaten

e 500 g Dinkelmehl (oder Vollkorn)

e 150 g gemischte Kérner nach Wahl,

e z.B.Kiirbis, Leinsamen, Sonnenblumen etc.
e 400 ml Wasser

e 100 ml Olivenél

e 2 Pkg. Trockenhefe

e 2TLSalz

o 2EL Essig (Obstessig)

Zubereitung

Die Zutaten in der genannten Reihenfolge mischen und in der Kichenmaschine oder mit einem Ruhrgerat mit
dem Knethaken zu einem Teig verarbeiten. Dieser ist relativ fliissig. In eine mit Backpapier ausgelegte Form (z.
B. 30x15 c¢m) flillen. Wenn das Papier am Rand zerkniillt ist, macht das nichts. Dann die Form in den kalten
Backofen auf den Rost in die Mitte stellen und bei Ober- und Unterhitze 200 °C eine Stunde backen.

Das Brot ist sehr schnell zu machen, super lecker und lange saftig.

Gutes Gelingen wiunscht Rosa Horndl

Leinsamen-Stangerl

Zutaten

240 g Dinkelvollkornmehl
4 EL Leinsamen

200 g Buttermilch

1 Pkg. Backpulver

3ELOL

1 TL Krautersalz

Zubereitung

Rohr auf 180 °C vorheizen. Mehl, Salz und Backpulver vermischen. Ol und Buttermilch dazugeben und zu einem
geschmeidigen Teig verarbeiten. Teig in 30 gleich groBe Stiicke teilen und ca. 10 cm lange Stangen formen. Die
Stangen in eine Schussel mit Leinsamen drucken und auf das mit Backpapier ausgelegte Backblech legen. Ca.
1 Minuten backen.
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Gefiillte Salzstangerl oo

KAMPSEEN

Zutaten fiir den Teig

e 560gMehl
e Salz

e 4 Dotter

e 120 g Butter
e 20gHefe

e ca.1/16 Milch

o 1Eiklar zum Bestreichen
e Salz

¢ Kiimmel

Zubereitung

Gesalzenes Mehl, Dotter, geschmolzene Butter und eine Garprobe aus Hefe zu einem weichen Teig verrihren,
den man abschlagt und 1 Stunde an einem warmen Ort gehen lasst. Nun formt man Salzstangerl und lasst sie
nochmals gehen. Anschlielend mit Eiklar bestreichen und mit Salz und Kimmel bestreuen. Bei mittlerer Hitze
im Rohr backen.

Zutaten fiir die Fiille

e 150 g Schinken

e 150 g Gouda Kdse

o 5 Stk. Essiggurkerl

e 10 Stk. Kapern

o 1EL gehackte Petersilie
e 2 EL Mayonnaise

e 1TL Oregano

e Salz

o Pfeffer

e 6 Stk. Salzstangerl

Zubereitung

Schinken, Kase, Gurkerl kleinwirfelig schneiden und in eine Schissel geben. Die fein gehackten Kapern,
gehackte Petersilie, Mayonnaise beigeben und verrihren. Mit Oregano, Salz und Pfeffer wirzen und alles gut
vermischen. Die Salzstangerl der Lange nach durchschneiden, mit einem Teeloffel aushohlen und mit der
Masse fullen. Auf eine Alu-Folie legen und im Backrohr ca. 10 Minuten backen.

Gutes Gelingen winscht Anna Scherz
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Roggenmischbrot REGION

KAMPSEEN

Zutaten Sauerteig (fiir 2 Laibe)

e 400 g Roggenvollkornmehl
e 400 mllauwarmes Wasser
e 560gMehl

Zubereitung

Fur den Sauerteig, 100 g Mehl mit 100 ml Wasser verrithren, abdecken, an einem warmen Ort 24 Stunden rasten
lassen. Dann 100 g Mehl und 100 ml Wasser zugeben, verrihren, wieder abgedeckt 24 Stunden rasten lassen.
Am dritten Tag das restliche Mehl und Wasser zugeben und nochmals einen Tag rasten lassen. Der Sauerteig
sollte nun leicht sauerlich riechen.

Zutaten Brotteig

e 500 g Roggenmehl

e 600 ml lauwarmes Wasser
e 300 g Weizenvollkornmehl
¢ 1Wiirfel Germ

e 20gSalz

¢ etwas Mehl zum Arbeiten

Zubereitung

Fur den Brotteig, 100g Sauerteig, 100g Roggenmehl und 100ml Wasser verrihren, uber Nacht bei
Zimmertemperatur rasten lassen. Restliches Roggen- und Weizenmehl mit dem Teig in die Schussel der
Kichenmaschine sieben. Germ mit restlichem Wasser auflosen und gemeinsam mit Salz zum Mehl geben. Das
ganze 4 Minuten auf niedriger Stufe und anschlieRend 5 Minuten auf hochster Stufe kneten. Den Teig auf einer
bemehlten Arbeitsflache durchkneten, mit dem Geschirrtuch abdecken und ca. 45 Minuten rasten lassen. Teig
noch einmal kneten und 2 Laibe formen, mit Mehl bestauben und auf ein Blech legen. Rohr auf 250 °C Ober-
und Unterhitze vorheizen. Eine Tasse Wasser ins Rohr stellen. Laibe nochmals 30 Minuten rasten lassen. Rohr
auf 220° reduzieren, Tasse Wasser entfernen und Brot ca. 35 bis 45 Min. backen.

Tipps
Ubrigen Sauerteig kann man im Schraubglas im Kihlschrank lagern.

Man kann auch fertigen Natursauerteig kaufen.

Gutes Gelingen winscht Gertrude Eichberger
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Blitterteigstangerl e

KAMPSEEN

Zutaten Sauerteig fiir 8 Stangen

o 1Pkg. Blatterteig

e 100 g Schinkenbldtter
e 100 g Kdse nach Wahl
. 1Ei

Zubereitung

Backrohr auf 220 °C aufheizen. Blatterteig auf dem

Backpapier ausrollen. Den gesamten Teig mit verquirltem Ei bestreichen. Eine Halfte mit Schinken und Kase
belegen. Dann die zweite Halfte des Teiges daruberlegen. Andriicken. Das Ganze mit einem scharfen Messer
in ca. 1,5 cm breite Streifen schneiden.

Je ein Streifenende festhalten und mehrmals gegeneinander drehen. Die Enden dabei andriicken.

AufRen mit verquirltem Ei bestreichen. Uber die Halfte Kase reiben. Bei 180 °C rund 10 bis 12 Minuten auf
mittlerer Schiene goldbraun backen.

Tipps
Varianten: mit dinnen Speckscheiben, Geselchtem, Schopfbraten, nur Kase, Kase-Basilikum, Barlauch

SUR mit Nuss- und Mohnfullung

Gutes Gelingen wunscht Renate Stigler, www.fotografinrenate.at
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Schinkenrosen o

KAMPSEEN

Zutaten Sauerteig fiir 6—7 Rosen

1 Pckg. Bldtterteig

100 g Schinkenblatter

100 g Frischkdse

6—7 hauchdiinne Kasescheiben
Salz

Pfeffer

Zubereitung

Backrohr auf 180 °C aufheizen. Blatterteig auf dem Backpapier ausrollen. Den Blatterteig in etwa 6 cm breite
Streifen schneiden. Auf die Streifen hauchdunn Frischkase, der mit Salz und Pfeffer abgeschmeckt ist, streichen.
Die hauchdinnen Kasescheiben auflegen. Dann die Schinkenstreifen auf den Teig so auflegen, dass die eine
Halfte am Teig liegt, die zweite Halfte herausschaut. Ca. 1 cm vom Teig sollte dann von unten nach oben
geklappt werden. Danach werden die Teigstreifen aufgerollt und entweder auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech gelegt oder in eine Muffinform gesetzt. Fur ca. 25 bis 30 Minuten knusprig backen.

Tipp
Kann auch mit Paprika, Mais, Champignons, dunnen Zucchinischeiben o.a. gefullt werden.

Gutes Gelingen winscht Renate Stigler, www.fotografinrenate.at

Mini Geback

Zutaten

500 g glattes Mehl
350 g Wasser

1TL Salz

1TL 01

40 g Germ
Leinsamen

Sesam

Mohn
Sonnenblumenkerne

Zubereitung

Mehl in eine Schissel geben. Ol, Salz, Wasser und die Germ dazugeben. Ca. 5 bis 6 Minuten kneten - ca. 20
Minuten gehen lassen - durchkneten - ein weiteres Mal gehen lassen. Backrohr auf 200 °C Umluft vorheizen.
Zwei Rollchen formen und gleich grolRe Teile abschneiden. Teile rund formen, mit Wasser bestreichen und
Leinsamen, Mohn, Sesam oder Sonnenblumenkerne andriicken. Weckerl ca. 20 bis 30 Minuten backen.
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Leinsamen-Mohn-Gebick "o

KAMPSEEN

Zutaten

e 250 g glattes Mehl

e 60 gButter

e 1TL Salz

e 1TL Backpulver

e 50 g gemahlener Mohn
e 50gLeinsamen

o Pfeffer

e 120 ml Wei3wein

Zubereitung

Backrohr auf 175 °C aufheizen. Aus Mehl, Butter, Mohn, Leinsamen und Salz einen Murbteig kneten und 30
Minuten im Kihlschrank rasten lassen. Die Arbeitsflache bemehlen und ca. 2 mm dinn ausrollen. Beliebig
ausstechen oder einfach Quadrate schneiden und auf ein Backblech legen. Fur ca. 15 Minuten hellbraun
backen.

Tipp

Kann mit Chili oder Pfeffer auch sehr wirzig gemacht werden

Brot am Spief}

Zutaten

500 g glattes Mehl

250 g Milch

125 g Butter

30 g Germ

1/ TL Salz

1 Prise Zucker

o)1

Holz- oder Metallspiefle

Zubereitung

100 g Milch leicht erwarmen und die Germ einrthren, 50 g¢ Mehl dazugeben und so ein Dampfl bereiten. In der
restlichen Milch Butter auflosen. Sobald das Dampfl Spriinge zeigt, Mehl und Milchbuttergemisch zu einem Teig
verarbeiten. Den Teig zugedeckt an einem warmen Ort (unter der Bettdecke) ca. 40 Minuten gehen lassen.
Danach den Teig gut durchkneten, eine Rolle formen und in Scheiben schneiden. Die Scheibe zu einer langen
Wurst walken und auf den SpieB spiralformig anheften. Nochmals ca. 15 Minuten gehen lassen, dann mit Ol
bepinseln und bei 180 °C im vorgeheizten Backrohr ca. 15 Minuten backen. Viel schoner ist es jedoch diese
Spiele am offenen Feuer im Garten zu rosten.
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Waldviertler Brot Pfandl ==

KAMPSEEN

Zutaten fiir 4 Portionen

500 g glattes Dinkelmehl
250 ml Wasser

125 m1 Ol

20 g Germ

2 TL Salz

2 TL Rohrzucker

Zubereitung

Alle Zutaten vermischen und zu einem geschmeidigen Teig kneten. 10 kleine Kugeln formen und in einen Brater
setzen, abdecken und 10 Minuten rasten lassen. Backrohr auf 220 °C HeiBluft vorheizen.

Zutaten fiir den Belag

150 g Hartkdse
150 g Speckwiirfel
2 Rettiche

2 EL Butter

1 Knoblauchzehe
2 EL Oregano

1 EL Rosmarin
Salz

Pfeffer

Zubereitung

Bergkase kleinwurfelig schneiden, Speck und Rettich klein schneiden und zwischen den Teigkugeln verteilen.
Butter schmelzen, mit dem gepressten Knoblauch verrihren und damit die Teigkugeln bestreichen. Wieder
abdecken und erneut 10 Minuten gehen lassen. Tuch entfernen. Teig mit Salz, Pfeffer, Oregano und Rosmarin
bestreuen und fur 20 Minuten bei 220 °C im Backrohr backen.
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Zutaten

300 g Roggenvollkornmehl
300 g Dinkelvollkornmehl

70 g Kiirbiskerne
75 g Walniisse

2 EL Honig

50 g Germ

2 TL Salz

2 EL Rapsol

Zubereitung

Fitnessbrot o

KAMPSEEN

Beide Mehlarten mit Salz vermischen. Honig und Germ mit 500 ml lauwarmem Wasser verruhren. Sobald das
Dampfl Risse zeigt, Mehl mit Honiggemisch zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten. Zugedeckt ca. 25 Minuten
gehen lassen. Danach die Kerne und Nusse in den Teig einarbeiten und zu einem Laib formen. In das kalte
Backrohr bei 180 °C ca. 60 Minuten backen.

Zutaten

130 g Zucchini

250 ml Buttermilch
350 g glattes Mehl
150 g Niisse

25 g Butter

1 EL Basilikumpesto
50 g Topfen

12 Wiirfel Germ
1TL Salz

1 Chili

5 g Mohn

Zubereitung

Zucchinibrot

Die Buttermilch erwarmen und die Butter darin schmelzen. Zucchini waschen und grob raspeln, Chili entkernen
und klein hacken. Mehl, Nusse, Zucchini, Chilistlicke und Pesto vermengen. Topfen, Buttermilch, Germ und Salz
zu der Zucchinimasse geben und zu einem Teig verarbeiten - ca. 1 Stunde rasten lassen. Backrohr auf 180 °C
Umluft vorheizen. Entweder kleine Laibchen oder 1 groen Laib formen und ca. 50 bis 60 Minuten backen.
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Zutaten Sauerteig

500 g glattes Mehl
Y1 Milch

1Ei

1TL Zucker

1TL Salz

Pfeffer
Paprikapulver
30 g Germ

100 g Hartwurst
100 g Hartkdse
1 Zwiebel

1 Paprika

01

Zubereitung

Backrohr auf 220 °C Umluft vorheizen. Milch, Ei, Mehl, Zucker, Salz, Pfeffer und Paprikapulver in eine Schussel
geben und Germ dartiberbroseln - daraus einen geschmeidigen Teig kneten. Wurst, Kase, Zwiebel und Paprika
in kleine Stucke schneiden und mit dem Teig verkneten - ca. 30 Minuten gehen lassen, einen Wecken formen

Pikantes Brot

und im vorgeheizten Backrohr ca. 40 Minuten backen.

Zutaten

250 g Siilkartoffel
2 Zwiebeln
10 g Germ

150 ml lauwarmes Wasser

100 g Sauerteig
200 g glattes Mehl
150 g Roggenmehl

150 g Vollkornmehl

1EL Ol

1/2 TL Fenchelsamen
1/> TL Korianderkorner

1/ TL Kiimmel
Salz
Pfeffer

Zubereitung

Zwiebeln klein schneiden, SiiRkartoffeln schalen und reiben. Zwiebeln in Ol in der Pfanne darin goldbraun
anrosten, SuBkartoffeln rapseln, mitrosten. Die GewUrze in einer trockenen Pfanne anrosten, bis sich das Aroma
entfaltet und in einem Marser zerstoBen. Germ in lauwarmem Wasser auflosen, mit dem Sauerteig und dem
Mehl, den SuBkartoffeln und dem Krautergemisch zu einem geschmeidigen Teig kneten - ca. 2 Stur&dler]‘gé\he

SuiRkartoffelbrot
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Griuner-Spargel-Aufstrich

Zutaten

1> Becher Frischkéise
300 g Spargel

Salz

Pfeffer

Saft einer 14> Zitrone

Zubereitung

Spargel in Stiicke schneiden und in Salzwasser kochen, abtropfen lassen. Mit Frischkase vermengen, mit dem
Stabmixer purieren. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wirzen.

Tipp

Statt Spargel kann auch Brokkoli oder eine Mischung aus Kurbis-Paradeiser oder Karotte-Ingwer oder
Sellerie-Apfel-Walnuss verwendet werden.

Topfenaufstrich

Zutaten fiir 4 Portionen

e 1/ Becher Topfen

e 2 EL Sauerrahm

e 2 Karotten

e Saft einer halben Zitrone
Zubereitung

Karotten fein reiben und mit den restlichen Zutaten verrihren, abschmecken.

Tipp

Kann auch statt Karotten mit Krautern oder Roten Riben gemacht werden.

{, (el %
4 § A €
w.; :, 206 \\]\
4
L)



Y
®kLAR!

—_—
REGION
KAMPSEEN

Erdapfelkas

Zutaten fiir 6 Personen

400 g mehlige Erdapfel
150 g Zwiebel

150 ml Sauerrahm

80 g Butter

1 Zehe Knoblauch
Schnittlauch

Salz

Pfeffer

Zubereitung

Erdapfel kochen und auskuhlen lassen, reiben. Zwiebel fein hacken, Knoblauch pressen und mit den
restlichen zu Zutaten zu einer geschmeidigen Masse verrihren.

Eiaufstrich

Zutaten fiir 4 Personen

3 Eier

4 Essiggurkerl
2 EL Mayonnaise
2 EL Joghurt

3 EL Sauerrahm
Essig

1 TL Senf

1 kleine Zwiebel
Schnittlauch
Salz

Pfeffer

Zubereitung

Hart gekochte Eier schalen und in Stucke schneiden. Mit Mayonnaise, Joghurt, Sauerrahm, klein gehackte
Zwiebel, Essiggurkerl und Senf in eine Schiussel geben mit einem Purierstab mixen. Mit einer Prise Zucker,
einem Schuss Essig, Schnittlauch, Salz und Pfeffer abschmecken.
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Schinkenaufstrich

(schnell und unkompliziert)

Zutaten fiir 4 Personen

100 g Schinken

1> Becher Sauerrahm
Schnittlauch

1/2 Becher Magertopfen
Salz

Pfeffer

Zubereitung

Topfen und Sauerrahm mit den Gewdurzen verruhren, den geschnittenen Schinken und Schnittlauch beimengen,
wurzen.

Liptauer

Zutaten fiir 4 Personen

250 g Topfen
150 g Butter

3 EL Sauerrahm
1EL Senf

1 Zwiebel

10 Kapern

3 Sardellen

3 Essiggurkerl
1 EL Paprika
1EL Kiimmel
Salz

Pfeffer

Zubereitung

Butter mit Topfen verrthren. Fein gehackte Zwiebel, Gurkerl, Sardellen, Kapern, Sauerrahm und Senf einrithren.
Mit den Gewdirzen abschmecken.
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KAMPSEEN

Linsenaufstrich

Zutaten fiir 4 Personen

200 g gelbe oder rote Linsen
2 Jungzwiebeln

3 EL Sauerrahm

1 Lorbeerblatt

1 Gewiirznelke

4,00 ml Wasser

Salz

Currypulver

Zubereitung

Wasser mit Lorbeerblatt und Gewtrznelke zum Kochen bringen. Gewurze herausnehmen, Linsen waschen und
im Sud kochen. Nach ca. 5 Minuten mit dem Purierstab mixen. Die geschnittenen Jungzwiebeln und den
Sauerrahm einrthren, mit Salz und Currypulver abschmecken.

Forellenaufstrich

Zutaten fiir 4 Personen

250 g gerducherte Forelle
200 g Frischkdse

1 Bund Schnittlauch

12 Zitrone

Pfeffer

Salz

Zubereitung

Schnittlauch schneiden und die Zitrone auspressen. Forelle mit einer Gabel zerdriicken und alle Zutaten
miteinander vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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Scharfer Karpfenaufstrich

Zutaten fiir 4 Personen

250 g Karpfenfilet

200 g Frischkdse

50 g getrocknete Tomaten
1 Chili

1/> Zitrone

Pfeffer

Salz

Zubereitung

Chili je nach Geschmack ganz oder nur ein wenig schneiden und die Zitrone auspressen. Karpfenfilet in
Salzwasser kochen und abkuhlen lassen. Von der Haut befreien und mit einer Gabel zerdriicken. Alle Zutaten
miteinander vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Kiirbiskernaufstrich

Zutaten fiir 4 Personen

250 g Topfen

1/2 Becher Sauerrahm
4 EL Kiirbiskernol

1 Knoblauchzehe
gesalzene Kiirbiskerne
Salz

Zubereitung

Knoblauch schneiden und Kurbiskerne klein hacken. Alle Zutaten miteinander vermischen. Mit Salz
abschmecken.
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Topfen-Walnussaufstrich

Zutaten

250 g Topfen

60 g Butter

1/2 Becher Sauerrahm
2 EL geriebener Kren
50 g Walniisse

Salz

Pfeffer

Zubereitung

Butter schaumig ruhren und mit Topfen glattrihren. Walnusse klein hacken und alle Zutaten miteinander
vermengen.

Tipp

e Kann beliebig mit mehr oder weniger Kren scharfer oder milder gemacht werden.

Tomaten-Frischkase-Dip

Zutaten fiir 4 Portionen

180 g Frischkdse

2 EL getrocknete Tomaten
1 EL Basilikum

Salz

Pfeffer

Zubereitung

Basilikum und getrocknete Tomaten klein schneiden, mit Frischkase vermischen und wurzen.

Tipp
Dazu Gemusestabchen (Karotte, Gurke, ...) servieren.
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Grammelkas

Zutaten fiir 4 Personen

150 g Grammeln
12 Zwiebel

3 Knoblauchzehen
2 EL Schmalz

1EL Senf
Schnittlauch

Salz

Pfeffer
Paprikapulver

Zubereitung

Grammeln, Zwiebel und Knoblauch fein hacken, mit Schmalz, Senf und geschnittenem Schnittlauch zu einer
streichfahigen Masse verruhren. Mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wirzen.

Humus Aufstrich

Zutaten fiir 4 Personen

600 g Humus (Kichererbsen)
3 Zitronen

3 Knoblauchzehen

1 Bund Petersilie
Knoblauchol

Salz

Pfeffer

Kreuzkiimmel

Zubereitung

Humus Uber Nacht in kaltem Wasser einweichen. Am nachsten Tag in frischem Salzwasser ca. 45 Minuten weich
garen. Abseihen und auskuhlen lassen und zwischen Daumen und Zeigefinger enthauten. Die Zitronen
auspressen und mit dem Humus pirieren, Ol dazugeben.

Die Petersilie hacken und mit den anderen Gewdrzen einrtihren und abschmecken. Mit ein bisschen
Knoblauchol betraufeln.

f { LT
Ny &“u{ 4\
Y d_ e AMV
{! F-Iz ¥
> -
o



‘:f &“u?;
¢ § | 3 ; ‘-‘- \
h':*; 213 \ K] k
4
L

Y
®kLAR!

—_—
REGION
KAMPSEEN

Waldviertler Barlauch Pesto

Zutaten fiir 4 Personen

1 Handvoll Barlauch

1 Handvoll Salat

1 Bund Petersilie

4 TL geriebene Haselniisse
55 ml Knoblauchol

1 Zitrone

2 EL geriebener Hartkdse
Salz

Pfeffer

Zubereitung

Barlauch, Salat und Petersilie waschen und in kleine Stiicke reien. Knoblauch schalen und zerquetschen. Das
Barlauchgemisch mit dem Knoblauch und dem Abrieb einer Zitrone in den Maorser geben, das Ol dazugeben -
so lange morsern, bis eine schone Paste entsteht! Den Hartkase reiben und mit den Gewurzen abschmecken.

Schwammerlaufstrich

Zutaten fiir 4 Personen

100 g Eierschwammerl
100 g Herrenpilze

100 g Wiesenchampignons
1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

150 g Frischkase
2ELOL

1Ei

Salz

Pfeffer

Thymian

Zubereitung

Pilze saubern und klein schneiden. Zwiebel und Knoblauch in kleine Wurferl schneiden, Pilze in einer Pfanne
mit Ol anrdsten, bis die ganze Flissigkeit verdampft ist, dann Zwiebel und Knoblauch mitrosten. Mit Thymian,
Salz und Pfeffer wirzen und die Masse abkuhlen lassen. Zum Schluss die Pilzmasse mit dem Frischkase und
einem Eidotter vermischen.
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Gemiiseaufstrich

Zutaten fiir 4 Personen

50 g Knollensellerie
50 g Brokkoli

50 g Karotten

25 g Kresse

200 g Frischkdse
Salz

Pfeffer

Zubereitung

Brokkoli in kleine Roschen teilen, Sellerie schalen und in kleine Wirfel schneiden. In Salzwasser kochen und
kalt abschrecken, getrennt purieren. Karotten mit der Gemusereibe raspeln und mit Frischkase und den
Gewdrzen vermischen. Das purierte Gemuse dazugeben und glattrihren.

Buttermilch-Kren-Aufstrich

Zutaten fiir 4 Personen

250 g Magertopfen

50 g geriebener Kren

65 ml Buttermilch

1/ Zitrone

Pfeffer

Salz

1EL geschnittene Krduter

Zubereitung

Topfen mit Buttermilch glattriihren. Den geriebenen Kren, den Saft einer halben Zitrone und gehackte Krauter
hineinrthren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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Verhackertes

Zutaten fiir 4 Personen

250 g Raucherspeck
1 Knoblauchzehe

1 TL Majoran
Pfeffer

Salz

Zubereitung

Knoblauch schalen und pressen. Vom Raucherspeck die Schwarte entfernen und klein hacken (oder durch den
Fleischwolf drehen). Speckmasse mit Knoblauch und den Gewiirzen abschmecken.

Tipps

Das Verhackerte eignet sich gut zum Wirzen von Rostkartoffeln und Sauerkraut. Dazu einfach statt Fett das
Verhackerte verwenden.

Vor dem Servieren mit Paprikapulver bestreuen und mit Zwiebelringen und halbierten Essiggurkerlscheiben
garnieren.

Petersilienaufstrich

Zutaten fiir 4 Personen

200 g Topfen

50 g Butter
1Bund Petersilie
1/ EL Estragon
1EL Estragonsenf
1Zitrone

Salz

Pfeffer

Zubereitung

Petersilie und Estragon fein hacken und die Zitrone auspressen. Zimmerwarme Butter mit Topfen schaumig
ruhren und alle Zutaten miteinander vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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Avocadoaufstrich

Zutaten

2 Avocados

2 Knoblauchzehen
1 Zitrone

1 Zwiebel

Salz

Pfeffer

Zubereitung

Avocados halbieren, Kern entfernen und das Fruchtfleisch aus der Schale losen. Die Zitrone auspressen.
Avocado mit Salz und Pfeffer wirzen und mit dem Zitronensaft purieren. Die Zwiebel und die Knoblauchzehen
schalen klein hacken und unter die Avocadomasse ruhren. 1 Stunde ziehen lassen.

Tomaten-Basilikum-Aufstrich

Zutaten fiir 4 Portionen

2 Tomaten

6 getrocknete Tomaten
150 g Frischkase

1 EL Basilikum

OL

Salz

Pfeffer

Zubereitung

Frische und eingelegte Tomaten feinwirfelig schneiden. Basilikumblatter zupfen und klein hacken. Frischkase
mit einem Tropfen O, Salz und Pfeffer cremig rihren, die Tomaten daruntermischen.
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Schmelzkiase selber machen oy

KAMPSEEN

Zutaten fiir 4 Personen

200 g Kasereste (auch Hartkdse)
80 g Schlagobers

80 g Creme fraiche

40 g Butter

Salz

Zubereitung

Kase grob reiben oder klein schneiden. Butter mit Obers in einem Topf zum Kocheln bringen. Wenn die Butter
flussig ist die Kaseraspeln einriihren, bis eine cremige Masse entsteht. Den Topf vom Herd nehmen Créeme
fraiche einriihren und mit Salz abschmecken.

Tipps
Kann beliebig mit Krautern, Paprikapulver oder Schinken aufgepeppt werden.
Im Glas halt der Kase bis zu 1 Woche im Kihlschrank

Kann auch als SoRengrundlage verwendet werden.

Sonnenblumenkernaufstrich

Zutaten fiir 4 Personen

300 g Sonnenblumenkerne
Salz

01

Tomatenmark

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Karotte

Krauter

Kimmel

Zubereitung

Sonnenblumenkerne in einer Pfanne ohne Fett auf niedriger Stufe rosten. Die abgekUhlten Kerne mit Salz und
Ol zu einer cremigen Masse purieren. Zwiebel und Knoblauch schalen und klein schneiden. Die Karotte schalen
und fein raspeln. Alles unter die Sonnenblumenkernpaste mischen und mit Kimmel abschmecken.

Tipp

Kann auch mit Roten Riben oder Kren gemacht werden
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Wildkrauterbutter . A

KAMPSEEN

Zutaten fiir 4 Personen

e 250 g Butter
e 2 Handvoll Wildkrduter
e Salz

Zubereitung

Krauter putzen, waschen und gut getrocknet klein hacken. Weiche Butter in eine Schissel geben mit Salz und
den gehackten Krautern schaumig rihren.

Tipps
Statt 250 g Butter kann auch 150 g Butter und 100 g Topfen verwendet werden.
Worcestersauce peppt das Ganze auf.

Der Fantasie sind hier keine Grenzen gesetzt.

Bohnenschmalz

Zutaten fiir 4 Personen

125 g weif3e Bohnen
2 Zwiebeln

2 Lorbeerblatter

2 Zimtnelken

1> TL Majoran
50—60 ml Wasser
Salz

Pfeffer

o)

Zubereitung

Bohnen am Vortag in Wasser einweichen und dann mit frischem Salzwasser kochen bis man sie mit den Fingern
zerdrlicken kann. Zwiebel schalen und in feine Wiirfel schneiden. In einer Pfanne mit etwas Ol Zwiebel mit
Lorbeerblatt und den Zimtnelken 4 bis 5 Minuten kocheln - Gewurze herausnehmen. Mit dem Stabmixer die
abgetropften weien Bohnen mit dem Majoran, den Zwiebeln, Salz und Pfeffer purieren.
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Falsches Nutella 5 A

KAMPSEEN

Zutaten fiir 4 Personen

e 200 g Haselniisse
e 3—4ELKakao
o 2ELHonig

Zubereitung

Alle Zutaten miteinander purieren und fertig ist das falsche Nutella.

Hanfbrotaufstrich

Zutaten fiir 4 Personen

500 g Schweinebauch
250 g Schweineleber
100 g Zwiebel

4 Knoblauchzehen

50 g Schweineschmalz
1TL Salz

Majoran

Thymian

Pfeffer

Zubereitung

In einer Pfanne Schmalz erhitzen. Bauchfleisch darin rundherum anbraten und im Backrohr bei 180 °C ca. 45
Minuten braten. Leber waschen und mit einem Kuchenpapier abtrocknen. Leber und Bauchfleisch in Streifen
schneiden und durch den Fleischwolf drehen. Zwiebel und Knoblauch schalen, fein hacken und in einer Pfanne
mit etwas Schmalz anrosten, dann zur faschierten Masse geben. Mit Salz, Pfeffer, Majoran, Thymian und Pfeffer
gut abschmecken. Die Lebermasse in Einmachglaser einfullen - ein Drittel sollte freibleiben. Ein Wasserbad im
Backrohr bei 150 °Cvorbereiten und die Glaser fur ca. 1,5 Stunden in das Backrohr stellen. Bei Raumtemperatur
abkuhlen lassen. Kuhl und dunkel lagern.
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Speckaufstrich e

KAMPSEEN

Zutaten fiir 4 Personen

e 500 g Bauchspeck im Ganzen
e 1Zwiebel
o Pfeffer
e Salz
Zubereitung

Bauchspeck in Streifen schneiden und durch den Fleischwolf drehen. Zwiebel schalen und schneiden, mit
Pfeffer und wenn notwendig mit Salz abschmecken.

Blauschimmelkase Dip

Zutaten fiir 4 Personen

200 g Blauschimmelkdse
1> Zwiebel

2 Knoblauchzehen

100 ml 01

20 ml Essig

1 Zitrone

1 TL Petersilie

Salz

Pfeffer

Zubereitung

Den Kase zerbréseln und mit dem gepressten Knoblauch und der gehackten Zwiebel vermengen. Essig, Ol, Saft
der Zitrone und gehackte Petersilie verrihren und zu der Kasemasse geben. Mit Pfeffer und wenn notig mit
Salz abschmecken.
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‘Erdbeer-Charlotte mit Topfenzeon

KAMPSEEN

Joghurtfillung

Zutaten fiir 1 Charlotte

(ca. 20 cm Durchmesser und 8 cm Hohe)

7 Eier

120 g Feinkristallzucker

1 Pkg. Vanillezucker

100 g Mehl glatt

Erdbeermarmelade (zum Fiillen)

250 g Obers

250 g Magertopfen

250 g Naturjoghurt

100 g Staubzucker

1 Pkg. Vanillezucker

250 g Erdbeerpiiree

8 Blatter Gelatine

1 Essloffel Rum

250 g Erdbeerstiicke
Schlagobers-Rosetten, Erdbeeren und
Zitronenmelisse-Zweige (zum Garnieren)

Zubereitung

Fur das Biskuit Eiklar mit Feinkristallzucker und Vanillezucker zu steifem Schnee schlagen. Eidotter unterriihren
und Mehl unterziehen. Biskuitmasse gleichmaRig auf ein mit Backpapier belegtes Backblech streichen und bei
200 °C Ober- und Unterhitze ca. 12 bis 15 Minuten backen. Die Rander vom gebackenen Biskuit mit einem
Messer vom Backblech losen, Biskuit umdrehen und das Backpapier abziehen. Mit Erdbeermarmelade
bestreichen und eng einrollen. Die ausgekuhlte Roulade in fingerdicke Scheiben schneiden und die Charlotte-
Form damit auslegen (4 bis 5 Stlicke aufheben). Obers fast steif schlagen. Topfen, Joghurt, Staubzucker,
Vanillezucker und Erdbeerpuree glattrihren. Gelatine in kaltem Wasser einweichen, ausdricken, mit dem Rum
leicht erwarmen und verruhren, bis sich die Gelatine aufgelost hat. 2 Essloffel der Creme zur Gelatine geben,
glattrihren und anschlieRend sorgfaltig unter die ubrige Creme ruhren. Erdbeerstiicke und Obers unterheben.
Die Creme in die ausgelegte Charlotte-Form fullen, mit den ubrigen Rouladen-Stiicken bedecken und zugedeckt
uber Nacht im Kuhlschrank fest werden lassen. Auf eine Tortenplatte stirzen und mit Schlagobers-Rosetten,
Erdbeeren und Zitronenmelisse-Zweigen garnieren.

Tipps

Die Charlotte schmeckt auch mit anderen Frichten (Himbeeren, Heidelbeeren, Pfirsichen, Marillen etc.) sehr
kostlich.

Fur Kinder sollte die Creme anstelle von Rum mit Zitronensaft zubereitet werden.

Gutes Gelingen wunscht Verena Hut
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KAMPSEEN

Zutaten fiir 2 Portionen

2 Eier

30 g Zucker

25 g Waldviertler Graumohn fein gemahlen
2 EL Sauerrahm

80 g Mehl

100 ml Milch

1 Prise Salz

Zubereitung

Die Eier trennen, Eidotter mit Zucker und einem Essloffel warmen Wasser schaumig ruhren. Mohn, Sauerrahm,
Milch und Mehl nacheinander langsam einruhren. Eiklar mit Salz zu steifem Schnee schlagen und vorsichtig
unterheben. Etwas Butter in einer grolen Pfanne erhitzen, die Halfte der Masse gleichmalig darin verteilen
und bei mittlerer Hitze nicht zu dunkel anbacken. Den Teig in der Pfanne wenden und die zweite Seite ebenfalls
goldgelb backen. Danach den Schmarren in grolie Stucke reifen, im Rohr warmhalten und den zweiten Teil der
Masse zubereiten. Dazu schmeckt hervorragend Zwetschkenroster.

Zutaten fiir den Zwetschkenroster

e 1kgsehr reife Zwetschken

e 150 g Zucker

e 1Stange Zimt

e 1Stamperl Zwetschkenbrand, man kann auch Cognac oder hochwertigen Rum verwenden
Zubereitung

Zwetschken entkernen und vierteln, den Zucker in einem Topf bei mittlerer Hitze karamellisieren - nach ca. 10
Minuten beginnt der Zucker zu schmelzen und sich goldbraun zu verfarben. Wahrenddessen auf KEINEN FALL
UMRUHREN, SCHWENKEN, oder sonst wie BEWEGEN. Das Karamell darf nicht zu dunkel werden. Sobald das
Karamell fertig ist, die Zwetschken und die Zimtstange dazugeben. VORSICHT, Karamell ist extrem heif3! Durch
die Zugabe der Frichte kuhlt das Karamell ab und erstarrt. Sobald die Zwetschken erhitzen, schmilzt das
Karamell wieder und verbindet sich mit dem austretenden Saft der Zwetschken. Den Roster ca. 5 Minuten
kochen, dabei gelegentlich umrihren, damit sich nichts anlegt. Nicht zu lange kochen, damit die Friichte stlickig
bleiben und nicht zu Brei verkochen. Den fertig gekochten Zwetschkenroster zur Seite stellen, den Alkohol
reinkippen, gut umrihren und noch einige Minuten ziehen lassen.

Gutes Gelingen wunscht Eva Sinhuber
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Apfelstudel REGION

KAMPSEEN

(nach dem Rezept meiner Urli-Oma)

Zutaten fiir den Teig

250 g Topfen

250 g Butter

300 g Mehl
1Prise Salz

1 Pkg. Backpulver
1Ei

Apfel
Zitronensaft
Honig

,Wieder gut! Klara Kopf* Gewiirzmischung
geriebene Niisse

Zubereitung

Die Zutaten kaufen wir regional. Butter und Topfen im Hofladen der Familie Kropfl. Die Apfel sind aus
Nachbars Garten oder werden beim Okokreis gekauft. Zum StiRen verwenden wir Honig aus dem Ort und die
Wirze gibt die "Wieder gut! Klara Kopf" Gewurzmischung von Sonnentor. Die Zutaten fur den Teig werden
vermischt und der Teig soll mindestens 1 Stunde im Kiihlschrank rasten. In der Zwischenzeit werden Apfel
geschalt und klein geschnitten, mit etwas Zitronensaft betraufelt, mit dem Sonnentor Gewurz und Honig
vermengt. Geriebene Niisse konnen je nach Geschmack (uns schmeckts mit Niissen am besten @))
beigemengt. Strudel Formen mit versprudeltem Ei bestreichen und bei 170 °C Heil’luft ca. 25 bis 30 Minuten
backen. Danach entweder mit oder ohne VanillesolRe schmecken lassen.

Gutes Gelingen wunscht Stefanie Koppensteiner
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GriefRknodel o
KAMPSEEN

auf pikante oder siif3e Art

Zutaten fiir ca. 4 Personen

40 g Butter
121 Milch
150 g Grief
1Ei

Salz

Zubereitung

Milch aufkochen lassen. Butter und Salz beifligen. Danach den Grie einlaufen lassen. Unter standigem
Ruhren dicksamig einkochen lassen. Beiseite stellen.

In die Uberkuhlte Masse das Ei einruhren. Fur die pikante Variante gerostete Zwiebel und Speckwurfel
dazugeben.

Knodel formen. Und in Salzwasser ca. 10 bis 15 min (im Dampfgarer ca. 20 min) ziehen lassen.

Als Beilage der pikanten Variante eignen sich eingebrannte Fisolen. Dafur Fisolen und kleingewurfelte
Erdapfel mit Salz, Suppenwurze und frisch gehackter Petersilie weichkochen. Danach mit einer Einbrenn
binden und mit Sauerrahm abschmecken.

Tipp

Flr die siiBe Variante eignet sich ein Zwetschkenroster: Zwetschken entkernen und wiirfelig schneiden.
Kleingewurfelte Apfel dazugeben, mit einer Prise Zimt oder Lebkuchengewdirz verfeinern und mit ein wenig
Wasser weichkochen. Zum Schluss mit etwas Vanillepuddingpulver zur gewlnschten Konsistenz binden.

Gutes Gelingen wiinscht Michaela Hauer
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Rart
Laufzelten e
. .. KAMPSEEN
(bei uns sagt man: Laufzon)

Zutaten fiir ca. 6 Personen

1kg mehlige Erdapfel (nicht zu frische, Heurige sind nicht geeignet)
1 groRes Ei (oder 2 mittelgroRe Eier)

200 bis 350 g Mehl

1 Prise Salz

1 Pkg. Butter

1 Pkg. Mohn (200 g)

Zubereitung

Die Erdapfel kochen, schalen und noch ganz heif8 pressen, danach im Kuhlschrank komplett auskthlen lassen.
1 groRes (oder 2 mittelgroRe) Ei(er), ca. 200 ¢ Mehl und eine Prise Salz hinzufiigen und gut durchkneten.
Weiteres Mehl hinzufiigen, bis sich ein weicher geschmeidiger Teig ergibt, der noch etwas kleben darf (Der Teig
sollte nicht zu fest sein). Je nach Erddpfelsorte kann dies noch 50 bis 150 g¢ Mehl bedeuten. Mit viel Mehl zu
diinnen Fladen (ca. 2 bis 3mm) ausrollen und diese in einer beschichteten Pfanne oder auf einer Metallplatte
ohne Fett ausbacken, einmal wenden (wie Feuerflecken). Je Seite ca. 90 Sekunden. Noch hei mit Mohn und
Staubzucker bestreuen, dann mit fliissiger Butter betraufeln zusammenrollen (oder klappen) und genieRen.
Als besonderes Schmankerl kann man sich am Teller noch ein Mohn-Zucker-Butter-Gemisch anrthren und
darin die Laufzelten bei jedem Bissen kraftig eintunken.

Tipps
Traditionell wird dazu ein Haferl kalte Milch getrunken!

Wer es gerne deftig hat, kann die Laufzelten auch mit Knoblauch und Schweineschmalz bestreichen und
etwas salzen.

]
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KAMPSEEN

Zutaten

250 g Topfen (mager od. 20%)

1EL Sojamehl oder 1 EL Erddpfelstarke
1Ei

2—3 EL Mehl

Salz

Zubereitung

Die Zutaten zu einem ziemlich weichen Teig verrihren. Grofe Nockerl mit einem Loffel ausstechen, in
kochendes Salzwasser einlegen und ca. 7 Minuten kocheln lassen.

Tipp

Dazu empfiehlt sich Butter-Zimt-SolRe oder FruchtsolRe.

Zutaten Butter-Zimt-SofR3e

« 1EL Butter

o 1EL Honig

e 2—-3 EL Wasser

o Zimt
Zubereitung

Fur die Butter-Zimt-SoRe Butter, Honig und Wasser erwarmen. Die fertigen Nockerln mit Zimt bestreuen und
mit der warmen SoRe uUbergieRen.

Zutaten Fruchtsofle

250 g piirierte Beeren

Zucker, Honig oder Vanillezucker
Zimt

Rum

1—2 EL Obers nach Belieben

Zubereitung

Fur die FrichtesoRBe die Beeren purieren und je nach Geschmack mit Zucker, Honig oder Vanillezucker, Zimt,
Rum, Obers verfeinern und zu den Nockerln reichen.

Gutes Gelingen winscht Stefanie Hollensteiner
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Schweizer Apfelkuchen mit
Sauerrahmguss

Zutaten

150 g Mehl

1/> Pkg. Backpulver
75 g Staubzucker

1 Pkg. Vanillezucker
1Ei

75 g Butter

750 g Apfel

Zubereitung

Aus den angegebenen Zutaten einen Mirbteig bereiten. Eine gefettete Springform mit dem Teig auslegen. Am
Rand den Teig ca. 3 cm hochziehen. Fur den Belag, die Apfel schalen, diinnblattrig schneiden und auf dem
Teigboden verteilen. Im Backrohr auf 180 °C ca. 15 Minuten backen.

Zutaten fiir den Guss

2 Eier

100 g Zucker

6 EL Sauerrahm
1EL Speisestarke

1 Pkg. Vanillezucker
1TL Zitrone

Zubereitung

Fur den Guss die Eier mit Zucker, Vanillezucker, Zitronensaft, Sauerrahm und Speisestarke verrihren. Diese
Masse auf den vorgebackenen Kuchen streichen und weitere 45 Minuten backen.

Den fertigen Kuchen auskuhlen lassen und mit Staubzucker bestreuen.

Gutes Gelingen wunscht Maria Schagerl
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Ribisel-Schnitte mit Schnee

Zutaten

200 g Zucker

4 Dotter

1 Pkg. Vanillezucker

5 EL Wasser

70 g zerlassene Butter
300 g Mehl

12 Pkg. Backpulver

g 1 Milch

Zutaten fiir den Belag

e 4 Eiklar

e 280 g Zucker

e 1Pkg. Vanillezucker

e 300 g Ribisel
Zubereitung

Man ruhrt Zucker, Vanillezucker, Dotter und Wasser schaumig und mengt nach und nach die zerlassene Butter,
das Mehl und das Backpulver mit ein. Den fertigen Teig fingerdick auf ein Backblech streichen und hellgelb, ca.
30 Minuten, backen. Fur den Belag Eiklar, Zucker und Vanillezucker Uber Dunst zu Schnee schlagen.
Anschlielend die Ribiseln untermengen. Die Schnee-Ribisel-Masse auf den vorgebackenen Kuchen streichen
und bei geringer Hitze fertig backen.

Gutes Gelingen winscht Leopoldine Kropfl
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Esterhazy-Schnitte REGION
KAMPSEEN
Zutaten
e 6 Eiklar
e 2 Pkg. Vanillezucker
e 150 g Zucker
e 300 g Haselniisse

Zubereitung

Eiklar leicht aufschlagen und Zucker langsam unterheben, bis die Masse sehr steif ist. Die Haselnusse vorsichtig
unterheben. Masse auf 2 Backbleche aufstreichen und bei 190 °C ca. 10 bis 12 Minuten backen. Boden auskuhlen
lassen und in 6 gleiche Teile schneiden.

Zutaten fiir die Creme

1 Pkg. Vanillepudding
250 ml Milch

150 g Butter

50 g Zucker

2 Pkg. Vanillezucker
200 g Staubzucker

12 Zitrone

Zubereitung

Fur die Creme Puddingpulver in 250 ml Milch aufkochen und auskihlen lassen. Butter, Zucker und Vanillezucker
sehr schaumig rihren und den erkalteten Pudding loffelweise unterriuhren. Die Boden abwechselnd mit Creme
zusammensetzen. Fur die Glasur halbes Eiklar, Staubzucker, Zitronensaft mit dem Mixer verrihren und auf die
Schnitte streichen, mit zerlassener Schokolade verzieren.

Gutes Gelingen wiunscht Rosa Horndl
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Schneller Obstkuchen "o

KAMPSEEN

Zutaten fiir den Boden

5 ganze Eier

300 g Zucker

110 g zerlassene Butter
300 g Mehl

1 Pkg. Backpulver

Obst nach Saison

Zubereitung

Eier, Zucker und zerlassene Butter schaumig rihren. Danach das Mehl und das Backpulver unterheben. Die
Masse in eine Backform fullen und das jeweilige Obst auf dem Teig verteilen. Bei mittlerer Hitze backen.

Gutes Gelingen wunscht Elfriede Kain

Gebackener Reis

Zutaten

121 Milch
100 g Reis

1 Prise Salz
50 g Butter
40 g Zucker
2—-3 Eier
evtl. Rosinen

Zubereitung

Milch, Reis und Salz gemeinsam aufkochen und ofters umrihren, bis der Reis weich ist, dann auskuhlen lassen.

Aus dem Eiklar Schnee schlagen. Dotter und Zucker schaumig ruhren, den ausgekuhlten Reis dazugeben und
den Schnee unterheben.

Die Masse in eine gebutterte Pfanne geben und im vorgeheizten Rohr bei 170 °C Heif8luft ca. 50 Minuten backen.
Dazu kann man Kompott reichen.

Tipps

Man kann den gebackenen Reis auch mit geschnittenen Apfeln verfeinern. Die Masse abwechselnd mit den
Apfeln in die Pfanne schichten.

Oder den gebackenen Reis mit einer Ribisel-Schneehaube verfeinern. Dazu Schnee aus 4 Eiklar schlagen und
die letzten 10 Minuten der Backzeit die Masse mit Ribisel bestreuen und mit der Schneehaube abdecken.

Gutes Geli inscht Eveline Hiebli CeAV
utes Gelingen wiinscht Eveline Hieblinger {B UL :-."L“{ \
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KAMPSEEN

Zutaten

6 Eier

240 g Kristallzucker

1 Pkg. Vanillezucker

etwas Zimt

240 g Mehl

200 g Niisse

200-300 g geriebene Zucchini
12 Pkg. Backpulver
Ribiselmarmelade
Schokoglasur

Zubereitung

Eier, Zucker, Vanillezucker und Zimt gut schaumig rihren. Mehl mit dem Backpulver vermischen, Nisse und
Zucchini unterheben. In eine befettete Backform geben und bei 180 °C ca. 30 Minuten backen. Den
ausgekuhlten Kuchen mit Marmelade bestreichen und mit Schokoglasur uberziehen.

Gutes Gelingen wunscht Berta Krapfenbauer

Haustorte

Zutaten fiir den Teig

4 Eier

200 g Mehl

1/> Pkg. Backpulver
200 g Zucker

1 Pkg. Vanillezucker
100 g Niisse

10 EL warmes Wasser
Schnee aus 4 Eiklar
Marillenmarmelade
Staubzucker
Schlagobers

Zubereitung

Dotter, Zucker, Vanillezucker und Wasser schaumig schlagen, Mehl mit dem Backpulver und Nussen vermischen
und mit der Masse verrithren. Zum Schluss den Schnee unterheben. Die Masse in eine Backform fillen und bei
160 °C ca. 45 Minuten backen. Nach dem Auskihlen die Torte in der Mitte auseinanderschneiden und mit
Marillenmarmelade fullen, mit Staubzucker bestreuen und mit Schlagobers servieren.

f Gutes Gelingen winscht Rupert Kain ' 'll\:' Vv
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Sauerrahmkuchen o

KAMPSEEN

Zutaten

4 Eier

1 Becher Zucker

1 Becher Sauerrahm

1 Becher Niisse

1 Becher Benco (Trinkkakao)
1 Becher Mehl

1/ Becher 01

12 Pkg. Backpulver

1 Pkg. Vanillezucker

150 g Grief3

Zubereitung

Die ganzen Eier mit Zucker schaumig schlagen. Den Sauerrahm, Nisse, Benco, Ol und Vanillezucker dazugeben.
Das Mehl und den Griefs mit Backpulver vermischen und unter die Masse heben. Den Teig in eine Backform
fullen und bei 160 °C ca. 45 Minuten backen.

Gutes Gelingen winscht Leopoldine Kropfl

Gabelkrapfen

Zutaten

170 g Zucker

250 g Thea (keine Butter)
250 g Mehl

250 g Erddpfelstdrke

1 Pkg. Vanillezucker

1 Dotter

etwas Rahm

Marmelade
Schokoladeglasur

Zubereitung

Aus Zucker, Thea, Mehl, Erdapfelstarke, Vanillezucker, Dotter und etwas Rahm einen Mirbteig bereiten. Rasten
lassen. Aus dem Murbteig kleine Kugeln formen und mit der Gabel eindriicken. Im vorgeheizten Rohr backen.
Anschlielend immer zwei Krapferl mit Marmelade zusammen setzten und bis zur Halfte in Schokoladenglasur
tauchen.

f Gutes Gelingen winscht Wilhelmine Herzog { m ‘U ﬂ'{ !
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Himmelsspeise

Zutaten

Reste von Keksen oder Kuchen
Marmelade

1/16 ] Weilwein

1 Pkg. Vanillepudding

1/, 1 Milch

etwas Zucker

Zubereitung

Kekse oder Kuchen in ein Glas oder auf einem Teller verteilen, mit Marmelade bestreichen. Wein mit etwas
Zucker verrthren und uber die Kekse gieBen. Vanillepudding nach Anleitung kochen, anschlieBend uber die
Keksmasse verteilen und ausgekuhlt servieren.

Gutes Gelingen wunscht Gertrude Eichberger

Einfache Mohntorte

Zutaten

6 Eier

2 Becher Kristallzucker

1 Pkg. Vanillezucker
1Becher Ol

2 Becher griffiges Mehl

1 Becher Joghurt

1 Becher Sauerrahm

2 Becher gemahlener Mohn

Zubereitung

Eiklar mit einem Becher Kristallzucker zu einem Schnee schlagen. Dotter, ein Becher Kristallzucker und
Vanillezucker schaumig rihren, nach und nach Ol dazugeben, Joghurt und Sauerrahm einriihren. Mehl mit
Backpulver vermischen und unter die Masse heben. Zum Schluss den Mohn hinzufiigen und vorsichtig den
Schnee unterheben. Masse in eine befettete Backform flllen und bei 180 °C Ober- und Unterhitze ca. eine
Stunde backen.

Gutes Gelingen winscht Ingrid Puchinger
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GermKkipferl

Zutaten

750 g Mehl

Salz

30 g Butter

3 Dotter

70 g Zucker

/41 Milch

20 g Hefe

200 g Butter

50 g Mehl

200 g Marmelade
1 Ei zum Bestreichen
Mehl fiir das Brett

Zubereitung

Das Mehl wird mit Salz, zerlassener Butter, Dotter, Zucker, warmer Milch und aufgegangener Hefe zu einem Teig
verarbeitet, gut abgeknetet und zum Aufgehen an einen warmen Ort gestellt. Auf dem Nudelbrett werden Butter
und Mehl schnell zu einem Teig verarbeitet und kalt gestellt. Sobald der Hefeteig aufgegangen ist, rollt man
ihn auf einem bemehlten Nudelbrett aus, legt den aus Butter und Mehl bereiteten Teig darauf und behandelt
das Ganze wie Butterteig, aber ohne den Teig jedes Mal rasten zu lassen. Nun walkt man diesen Teig 3 mm dick
aus, schneidet Quadrate von 8 cm Seitenlange aus, belegt diese in der Mitte mit Marmelade oder auch Mohn-
oder Topfenfulle, formt Kipferl und legt diese auf ein befettetes Backblech. Nach einer halben Stunde Gehzeit,
bestreicht man sie mit Ei und backt sie bei mittlerer Hitze.

Gutes Gelingen winscht Aloisia Grinwald
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Milchschnitte . A

KAMPSEEN

Zutaten fiir den Teig

5 Eier

1 Dotter

80 g Zucker

90 g Mehl

1TL Backpulver
25 g Kakao

Zubereitung

Eier, Dotter und Zucker schaumig ruhren. Mehl, Kakao und Backpulver unterheben, auf ein befettetes Backblech
streichen und bei 175 °C ca. 15 Minuten backen.

Zutaten fiir die Creme

200 g Mascarpone
1EL Zucker

2 EL Honig

200 ml Schlagobers
1 Pkg. Sahnesteif

2 Pkg. Vanillezucker

Zubereitung

Mascarpone, Zucker und Honig verrihren. Schlagobers mit Sahnesteif und Vanillezucker steif schlagen und
unter die Masse heben. Den ausgekuhlten Kuchen in zwei gleich grofRe Teile schneiden. Mit Creme befullen und
den zweiten Teil draufsetzen.

Gutes Gelingen wunscht Elfriede Hofstatter
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Himbeer-Buttermilch-Roulade

Zutaten fiir den Teig

4 Dotter

40 g Zucker

1 Pkg. Vanillezucker
1Prise Salz

1 Pkg. Oetker Finesse
geriebene Zitronenschale
4 Eiklar

80 g Zucker

80 g glattes Mehl

50 g Speisestdrke

Zubereitung

Fur die Masse Dotter mit Zucker, Vanillezucker, Salz und Zitronenschale mit dem Mixer cremig aufschlagen.
Eiklar mit Zucker steif aufschlagen. Die Dottermasse zum Eischnee geben. Mehl mit Starke vermischen,
darubersieben und mit dem Kochloffel unterheben.

Die Masse auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech streichen. Im vorgeheizten Backrohr bei 180 °C
HeiRluft ca. 10 Minuten backen. Das erkaltete Biskuit auf ein mit Zucker bestreutes Backpapier sturzen und
das andere Backpapier abziehen.

Zutaten fiir die Creme

Y41 Buttermilch

50 g Zucker

Saft einer Limette

6 Stk. Blattgelatine

400 ml geschlagenes Schlagobers
200 g Himbeeren

Zubereitung

Fur die Creme Buttermilch mit Zucker, Limettensaft und Zitronenschale verriihren. Die Gelatine nach
Packungsanleitung zubereiten und unterrithren. Bei beginnender Gelierung das Schlagobers unterheben. Die
Creme auf das Biskuit streichen, dabei einen 2 cm breiten Rand frei lassen. Die Himbeeren darauf verteilen
und das Ganze zu einer Roulade einrollen. Die Roulade vor dem Servieren eine 2 Stunde kaltstellen.

Gutes Gelingen winscht Rosa Horndl
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Apfelkuchen

Zutaten fiir den Teig

70 g Butter
80-100 g Zucker
1 Dotter

einige EL Milch
300 g Mehl

1 Pkg. Backpulver

Zubereitung

Aus allen diesen Zutaten einen Murbteig kneten und rasten lassen. Fiur ein ganzes Backblech wird ca. die
dreifache Menge benotigt!

Zutaten fiir die Fiille

o 1kgApfel
e Gelierzucker

Zubereitung

Fur die Fiille, die Apfel schalen und entkernen und mit ein paar Essl6ffeln Gelierzucker diinsten und tberkihlen
lassen. AnschlieRend den Murbteig in zwei Teile teilen und den ersten Teil auf dem Backblech verteilen und
mit der Fulle bestreichen. Mit dem zweiten Teil des Murbteiges bedecken und im Rohr backen.

Gutes Gelingen wunscht Leopoldine Hartl
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Kapuzinerstrudel

Zutaten fiir den Teig

280 g Mehl

140 g Butter

1EL Staubzucker

Salz

1Eidotter

20 g in Milch aufgeldste Germ

Zubereitung

Zuerst macht man auf dem Brett einen nicht zu weichen Teig, der sich aber doch leicht abziehen lasst, bedeckt
ihn mit einer erwarmten Schussel und lasst ihn eine 42 Stunde rasten.

Zutaten fiir die Fille

140 g Zucker

200 ml Wasser

200 g abgezogene Mandeln
1 TL Kaffee

100 g Rosinen

4 EL Rum

Schale einer 1/ Zitrone

Zubereitung

Nun kocht man Zucker mit Wasser auf, ruhrt die geriebenen Mandeln, Rosinen, Gewurze und zuletzt den Rum
dazu und treibt alles zu einer gut streichfahigen Masse ab. Diese streicht man auf den nicht zu dinn
ausgezogenen Strudelteig gleichmaRig auf, rollt ihn ein, legt ihn auf ein gut befettetes Backblech und lasst ihn
vor dem Backen noch eine 2 Stunde gehen.

Zutaten fiir die Glasur

e 140 g Zucker
e 140 g Schokolade
e 5EL Wasser

Zubereitung

Nachdem der Strudel gebacken und ausgekuhlt ist, kocht man den Zucker fur die Glasur im Wasser auf, rihrt
darin die Schokolade glatt, lasst die Glasur unter ofterem Umruhren tberkthlen und gieft sie Uber den Strudel.

Gutes Gelingen winscht Elisabeth Ziegelwanger
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Obstkuchen mit Schneehaube

Zutaten

6 Dotter

200 g Butter

200 g Zucker

4—6 EL Milch

1 Pkg. Vanillezucker
1 Pkg. Backpulver
Abrieb einer Zitrone
400 g glattes Mehl
6 Eiklar

Obst nach Saison

Zubereitung

Aus dem Eiklar einen festen Schnee schlagen. Die restlichen Zutaten werden zu einem Ruhrteig verarbeitet.
Den Teig auf ein mit Backpapier belegtes Backblech geben und mit Frichten belegen. Im vorgeheizten Backrohr,
den Kuchen bis zu % fertig backen.

Zutaten fiir die Schneehaube

e ( Eiklar
e 150 g Kristallzucker

Zubereitung

Aus dem Eiklar und dem Zucker einen steifen Schnee schlagen und auf den fast fertigen Kuchen geben. Im
Backrohr fertig backen.

Gutes Gelingen wunscht Leopoldine Hartl



Rar
Mohnnudeln o

KAMPSEEN

Zutaten

beliebige Menge Roggenmehl
Salz

Wasser nach Bedarf
gemahlener Mohn

Butter

Honig

Rum

Zubereitung

Mehl mit so viel kochendem Salzwasser vermischen, dass ein geschmeidiger Teig entsteht. Diesen noch heify
rasch verkneten. Kleine, daumenlange Nudeln rollen und in eine Schissel geben.

Mit gemahlenem Mohn bestreuen und mit einem Gemisch aus zerlassener Butter, Honig und Rum heil3
servieren.

Tipp

Zu Honig und Rum kann auch heiBer schwarzer Kaffee zugefligt werden.

Minipala mit Topfenbeeren

Zutaten fiir 4 Personen

120 g Dinkelvollkornmehl
2 Eier

100 ml Milch

100 g Topfen

Salz

1 EL Zucker

o)1

2—3 Handvoll Beeren

Zubereitung

Eiklar mit einer Prise Salz zu Schnee schlagen. Eidotter, Milch, Topfen und Mehl mit dem Zucker verrihren. In
einer Pfanne Ol erhitzen und mit einem Loffel den Teig in der Pfanne zu kleinen Palatschinken formen.
Beidseitig goldbraun backen. Beeren waschen und anrichten.

Tipps
Zitronenschalen im Teig machen das Gericht erfrischender.

Minipala kann mit jedem Obst belegt werden oder auch mit Apfelmus, Zwetschkenroster, etc.
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Grief3koch

Zutaten fiir 4 Personen:

8 EL Grief}

200 ml Milch

200 ml Wasser

Salz

Zimt

1EL Honig

2—3 EL geriebene Niisse

Zubereitung

Milch und Wasser leicht salzen und in einem Topf aufkochen. Mit dem Schneebesen GrieR einrihren und weiter
rihren bis die Masse zahflussig ist. Mit Honig und Zimt abschmecken und nach dem Anrichten mit den
geriebenen Nussen bestreuen.

Tipp

Kann auch mit Polenta, Hirse oder DinkelgrieB zubereitet werden.

Sonniges Ananas-Tiramisu

Zutaten

1 Ananas

3 Eier

80 g Staubzucker

1 Pkg. Vanillezucker
1 Becher Mascarpone
1 Prise Salz

1 Héferl kalter Kaffee
1 Stamper] Rum

1 Pkg. Biskotten

Zubereitung

Eier trennen. Eiklar mit etwas Zucker zu Schnee schlagen. Dotter mit Staubzucker, Vanillezucker und einer
Prise Salz schaumig rthren, Mascarpone unterziehen. Ananas in Stucke schneiden. Biskotten in Kaffee
tunken. Und abwechselnd beginnend mit den getunkten Biskotten-Ananas-Mascarponecreme schichten bis
das Glas oder die Form befillt sind. 2 bis 3 Stunden kaltstellen.

Gutes Gelingen wunscht Renate Stigler, www.fotografinrenate.at {h m U W
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Eierlikor-Gugelhupf mit
Schokoflocken

Zutaten

4 Eier

250 g Staubzucker
18101

1/ 1 Eierlikor

250 g glattes Mehl
1/2 Pkg. Backpulver

1 Vanillezucker

1 Pkg. Schokoflocken
1 Prise Salz

Zubereitung

Backrohr auf 180 °C aufheizen. Eier trennen. Eiklar mit einer Prise Salz zu Schnee schlagen. Dotter mit Zucker
und Vanillezucker schaumig riihren. Danach das Ol langsam einflieBen lassen und riithren, bis sich alles gut
verbunden hat. Dann den Eierlikor einflieBen lassen. Danach das gesiebte, mit dem Backpulver vermischte,
Mehl unterrihren. Zum Schluss den Eischnee unterheben. Die Gugelhupfform mit Butter einfetten und mit
Mandelblattchen auskleiden. Den halben Teig einfillen. Die Schokoflocken unter die andere Teighalfte riihren
und in die Gugelhupfform fullen. Mit einem Loffelstiel 8er im Teig machen, damit sich die Schichten ein
bisschen vermengen. Den Gugelhupf fur rund 45 Minuten in den Backofen bei 170 °C. Raus aus dem Ofen,
sturzen und auskuhlen lassen.

Gutes Gelingen winscht Renate Stigler, www.fotografinrenate.at
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Obstknodel

Zutaten fiir den Teig

(9-11 Knodel)

e 70 g weiche Butter

e 1Ei

e 70 gGrie

e 70 g griffiges Mehl

e 250 gTopfen

e 1Prise Salz

e  Obst nach Wahl (Marillen, Erdbeeren, Zwetschken, am besten tiefgekiihlt)
Zubereitung

Die Butter mit dem Ei schaumig ruhren. GrieR und eine Prise Salz unterrihren. Nun abwechselnd Mehl und
Topfen zugeben und so lange rihren, bis ein glatter Teig entsteht. Ca. 15 bis 20 Minuten rasten lassen.

Bei Steinfriichten (Marillen, Zwetschken) die Kerne entfernen. Da gibt es zwei Moglichkeiten, entweder
halbieren und entkernen oder mit einem Kochloffelstiel durchstechen. Die Frichte mit dem Teig einkleiden
und in kochendem Salzwasser ca. 20 Minuten ziehen lassen.

Zutaten fiir die Brosel

e 100 g Semmelbrosel
e 20 g Butter
e 4 EL Zucker

Zubereitung

Butter erhitzen mit Zucker karamellisieren und die Brosel darin goldbraun anrosten. Die Knodel darin walzen.

Tipps
Der Kern kann durch 1 Wirfelzucker, Marzipan, 1 Himbeere, 1 Nougatkugel ersetzt werden.
Einen Schuss Rum oder Obstbrand in den Teig (wenn keine Kinder mitessen).

Ich personlich finde es leichter, wenn die Frichte tiefgekuhlt sind.

Gutes Gelingen wiinscht Renate Stigler, www.fotografinrenate.at
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Selbstgemachter Schokopudding

Zutaten

121 Milch

50 g Maizena (Stdrke)

3 EL Kakao (es gehen auch Schokoreste)
3 EL Staubzucker

1 Prise Zimt

Schlagobers

Eierlikor

ein paar Cranberry und Walniisse

Zubereitung

Glaser auswaschen und mit warmem Wasser gefullt stehen lassen. Starke und Kakao mit etwas kalter Milch
mischen und glattrihren. Restliche Milch aufkochen, Kakaomasse einriihren. Solange rihren, bis die Masse
leicht fest wird. Das Wasser aus den Glasern ausleeren und die Puddingmasse einfullen. Alles kihl stellen.
Dann mit Eierlikor und Schlagobers dekorieren und geniefRen.

Tipps

Bei Vanillepudding, einfach das Mark einer Vanilleschote einrthren. Ebenso passen geriebene Nusse, Mohn,
Mandeln,... gut in den Pudding.

Natrlich geht es auch mit Mandel- oder Sojamilch.
Wer keine Waage hat, ein gestrichener Essloffel entsprechen rund 10 Gramm.

Gutes Gelingen wiinscht Renate Stigler, www.fotografinrenate.at
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Kaiserschmarren mit
Zwetschkenroster

Zutaten fiir den Teig

8 Eier

5 EL Kristallzucker
240 g glattes Mehl
121 Milch

Rosinen

Rum
Vanillezucker

1 Prise Salz

Butter

Zubereitung

—_—
REGION
KAMPSEEN

Rosinen einige Stunden in Rum einlegen. Eier trennen und das Eiklar mit Zucker und Salz zu Schnee schlagen.

Milch, Eidotter, Vanillezucker, Mehl glattrihren. Eischnee vorsichtig unterheben.

Butter in einer Pfanne erhitzen. Teig einlaufen lassen, Rosinen verteilen, anbacken. Dann im geheizten Backrohr
bei 170 °C fertig backen. Mit Gabeln in kleine Stlicke reiflen, 1 EL Butter mit 2 EL Kristallzucker karamellisieren

und den Schmarren darin schwenken.

Zutaten fiir den Zwetschkenroster

e 500 g Zwetschken

e 1Zitrone

o 3 EL Honig

e 2 Zimtnelken
Zubereitung

Zwetschken entkernen mit Honig, Gewurznelken und Zitronensaft in etwas Wasser kocheln. Unter standigem

Ruhren bis zur gewunschten Konsistenz einkochen.
Tipp

Kann auch mit Apfelmus oder Apfelkompott serviert werden

Gutes Gelingen wiinscht Renate Stigler, www.fotografinrenate.at
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Karotten-Muffins eSOl

KAMPSEEN

Zutaten fiir 12 Stiick

3 Eier

120 g Kristallzucker
150 g Karotten

125 g Ol

125 g Mandeln

210 g glattes Dinkelmehl
1TL Backpulver

1 Pkg. Vanillezucker
1 Prise Zimt

1 Prise Salz
Muffinférmchen

Zubereitung

Das Backrohr auf 180 °C Ober- und Unterhitze vorheizen. Karotten schalen und fein reiben. Die ganzen Eier mit
dem Zucker und Vanillezucker schaumig schlagen. Gemeinsam mit dem Ol, den geriebenen Mandeln und der
Prise Salz zu den schaumig geschlagenen Eiern geben. Zum Schluss das Mehl, mit Backpulver und Zimt
vermischen und das Mehlgemisch vorsichtig, aber rasch, unter die Eimasse heben. Die Formchen ausbuttern
und mit Staubzucker oder Broseln ausstreuen. Den Teig nun in die Muffinformchen abfullen und im
vorgeheizten Rohr ca. 15 bis 20 Minuten backen. Zum Verzieren Staubzucker mit Wasser oder Zitronen- bzw.
Orangensaft zu einer dicken Flussigkeit verrihren und nach Wunsch die ausgekihlten Muffins verzieren.
Hubsch schauen noch Zuckerbliten oder —karotten aus.

Gutes Gelingen winscht Renate Stigler, www.fotografinrenate.at

Maronicreme

Zutaten

1 Becher Topfen

1 Pkg. Vanillezucker
4 EL Honig

1 Becher Joghurt
200 g Maronipiiree
Friichte nach Wahl
1 Schuss Rum

Zubereitung

Einfach alles vermischen und anrichten.

Gutes Gelingen wlnscht Renate Stigler, www.fotografinrenate.at
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Blatterteigtiirmchen mit Vitaminen

Zutaten fiir 4 Personen

1Pkg. Blatterteig

1Ei

150 g Mohn, Hasel- oder Walniisse
150 g Staubzucker

250 g Himbeeren

Zubereitung

Backofen auf 200 °C Ober- und Unterhitze vorheizen. Blatterteig aufrollen, in Streifen schneiden und mit
verquirltem Ei bestreichen. Mohn, Hasel- oder Walnusse aufstreuen. Im Backofen ca. 12 bis 15 Minuten knusprig
backen. Auskuhlen lassen.

Zutaten fiir die Creme

e 12 Becher Rahm

e 15 Becher Joghurt

e 150 g Staubzucker

e 1Pkg. Vanillezucker
e Zitrone

e 1Becher Schlagobers
e 250 g Himbeeren

Zubereitung

Joghurt, Sauerrahm, Staubzucker, Vanillezucker, Zitronensaft glatt rihren. Schlagobers steif schlagen und
unterziehen. Himbeeren waschen und abtropfen lassen. Die Creme mit dem Spritzsack auf den Blatterteig
auftragen und mit Himbeeren garnieren.

Tipp

Wenn in die Creme Gelatine oder fester Topfen eingearbeitet wird, dann ist diese fester und lasst sich
leichter tlrmen.

Gutes Gelingen wiinscht Renate Stigler, www.fotografinrenate.at
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Scheiterhaufen

Zutaten fiir 4 Personen

3 Eier

750 ml Milch

1TL Zimt

1 Pkg. Vanillezucker

100 g Kristallzucker
Zitrone

altbackenes Weibrot, Semmeln oder Brioche
3 Apfel

150 g geriebene Niisse
50 g Rosinen

2 clRum

150 g gehobelte Mandeln
Butter

Zubereitung

—_—
REGION
KAMPSEEN

Eier trennen. Das Eiklar beiseite stellen. Rosinen in Rum legen. Backrohr auf 160 °C Umluft vorheizen. Dotter
mit Milch, Zimt, Vanillezucker, Kristallzucker und einer Prise Salz verquirlen. Geback in ca. 1 cm dicke Scheiben
schneiden. Apfel schalen, entkernen und in Scheiben schneiden. Zitronensaft auspressen und Uber die Apfel
traufeln, damit diese nicht sofort braun werden.
Eine hohe Auflaufform mit Butter ausstreichen und mit Broseln, Nissen, Mandeln oder Mohn bestreuen. Nun
die Brotscheiben in die Eimischung tauchen und damit den Boden der Form belegen. Darliber kommen Apfel,
Rosinen, etwas Zimt und Zucker und immer weiter schichten. Die restliche Milch driberleeren. Auf mittlerer

Schiene rund 30 Minuten backen. Eiklar zu Schnee schlagen.

Scheiterhaufen aus dem Rohr nehmen. Backofen auf 220 °C aufheizen. Eischnee auf der Oberflache verteilen.
Mit den Mandeln bestreuen. ca. 5 Minuten auf der untersten Schiene hellbraun backen. Scheiterhaufen mit
Staubzucker bestreuen und servieren.

Tipp

Dazu passt besonders gut eine VanillesoRe.

Gutes Gelingen winscht Renate Stigler, www.fotografinrenate.at
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Heidelbeer Pancakes o

KAMPSEEN

Zutaten fiir 2 Personen

e 250 ml Heidelbeerbuttermilch
e 2Eier

e 175 g glattes Mehl

e 15 TL Backpulver

e 1PriseSalz

e 50 g Butter

e Vanillezucker

o Ol
e Honig
Zubereitung

Eier, zimmerwarme Butter, Honig und Buttermilch schaumig rihren. In einer extra Schussel die anderen Zutaten
mischen und dann zur Eimischung geben und verriihren. Einige Minuten ruhen lassen. Die Pfanne mit etwas Ol
erhitzen und mit einem kleinen Schopfer oder einem Loffel Teig in die Pfanne gieBen. Sobald sich kleine
Blaschen bilden, wendet man den Pancake und backt ihn von der anderen Seite.

Tipp

Mit Staubzucker, SchokosolRe, Marmelade, Ahornsirup, Nutella, Nissen, div. Cremen oder Friichten nach Wahl
garnieren.

Gutes Gelingen winscht Renate Stigler, www.fotografinrenate.at

Karamellkeks-Hupferl

Zutaten

1 Pkg. Karamellkekserl
500 g Naturjoghurt

3 EL Honig

1 Becher Schlagobers
Friichte nach Saison
etwas Eierlikor

Zubereitung

Die Kekserl in ein Gefriersackerl geben und mit dem Fleischklopfer zu Broseln verarbeitet. Dann Fruchte gut
waschen, Joghurt mit Honig vermischen. In Glaser eine Lage zerbroselte Kekse, Joghurt, dann Frichte,
Schlagobers und Eierlikor schichten.

Gutes Gelingen wlnscht Renate Stigler, www.fotografinrenate.at
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Schoko-Nuss-Kuchen
Zutaten

e 250 g Butter

e 250 g Zucker

e 150 g geriebene Hasel- und Walniisse oder Mandeln
e 6Ejer

e 250 g glattes Mehl

e 1Pkg. Backpulver

e 1Pkg. Vanillezucker

e 250 g Schokolade

e 1Prise Salz

Zubereitung

Backofen auf 170 °C Umluft aufheizen. Eier trennen. Butter, Vanillezucker und Zucker schaumig rihren, Dotter
langsam dazugeben. Das mit Backpulver vermischte Mehl in die Masse sieben. Schokolade zerkleinern und mit
den Nussen einrthren. Eiklar mit einer Prise Salz zu Schnee schlagen und vorsichtig unterheben. Die Masse in
eine ausgebutterte und ausgebroselte Springform mit 26 cm Durchmesser fillen und rund 60 Minuten backen.
Eventuell nach halber Backzeit mit Alufolie abdecken, damit der Kuchen nicht zu dunkel wird.

Tipps
Eignet sich auch super fur einen Blechkuchen. Backzeit ca. 20 bis 25 Minuten.
Der Kuchen kann danach mit einer Glasur nach Wahl verziert werden oder mit Staubzucker bestreut werden.

Perfekt passt auch etwas Zimt, Zitronenschale oder Rum in den Teig.

Gutes Gelingen winscht Renate Stigler, www.fotografinrenate.at
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Polsterzipf REGION

KAMPSEEN

Zutaten

e 250 g glattes Mehl
e 250 g Topfen

e 250 g Butter

e 1Prise Salz

e Marmelade

e 1Ei

Zubereitung

Mehl, Topfen, Butter, Salz zu einem Teig verkneten. Mindestens 30 Minuten im Kuhlschrank rasten lassen.
Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Danach den Teig messerruckendick ausrollen und Vierecke schneiden.
Auf jedes Viereck gibt man 1 TL Marmelade. Die Rander mit Ei bestreichen, zu Dreiecken zusammenklappen
und fest zusammendrucken. Rund 15 bis 25 Minuten backen. Wenn die Polsterzipf noch heif sind, mit
Staubzucker bestreuen.

Tipp

Marmelade nach Wunsch, Schokolade, Nutella, Fruchte eignen sich auch gut.

Gutes Gelingen winscht Renate Stigler, www.fotografinrenate.at

Milchreis

Zutaten fiir 4 Personen

e 11Milch

e 250 gReis

e 1Pkg. Vanillezucker

e Salz
Zubereitung

In einem Topf Milch, Salz und Vanillezucker zum Kochen bringen, Reis einrihren, zurtickdrehen und ca. 20
Minuten kochen lassen. Mit Zimt oder Kakaopulver bestreuen.
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Joghurt-Nuss-Kuchen “goon

KAMPSEEN

Zutaten

e /L Eier

e 1Becher Joghurt

e 1Becher Staubzucker

e 1Pkg. Vanillezucker

e 3z Becher Niisse gerieben (Wal- oder Haselniisse)
e 34 Becher 01

e 1/ Becher glattes Mehl

e 1 Becher griffiges Mehl

e 1Pkg. Backpulver

e 1PriseSalz

Zubereitung

Backrohr auf 160 °C Ober- und Unterhitze vorheizen. Eier, Joghurt, Zucker, Vanillezucker und Salz rasch
vermengen, danach langsam das Ol einflieBen lassen. Nun das mit Backpulver vermengte und gesiebte Mehl
unterheben. Zum Schluss die NUsse vorsichtig einarbeiten. Die Masse in eine ausgebutterte und bebroselte
Kuchen-, Gugelhupf- oder Tarteform fullen oder einfach auf ein Backblech streichen. Fir ca. 45 bis 60 Minuten
in das Backrohr. Fertig.

Tipp

Wer mochte kann noch Frichte drauflegen — am besten geht es, wenn man die vorher in Mehl taucht, dann
sinken die nicht zu Boden.

Gutes Gelingen winscht Renate Stigler, www.fotografinrenate.at
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Gebackene Apfelspalten T oon

KAMPSEEN

Zutaten fiir 4 Personen

6 Apfel

2 Eier

250 ml Milch
150 g Mehl
90 g Staubzucker
Zucker

Zimt

Salz
Zitronensaft
Rum

o)

Zubereitung

Mehl, Milch und Eier zu einem lockeren Teig verruhren. Teig salzen. Danach etwas Staub- und Vanillezucker
einriihren. Auf Wunsch einen Schuss Rum. Teig etwas quellen lassen. Apfel schalen, das Kerngehause entfernen
und Ringe schneiden. Mit Zitronensaft betraufeln. Die Ringe in den Teig tauchen und in heiRem Ol
herausbacken. Auf Kichenkrepp abtropfen lassen. Mit etwas Zimt und Zucker bestreuen.

Tipps
In den Teig ein paar Stuckchen Schokolade einrihren.

Nach Wahl mit Apfelmus oder Vanilleeis servieren.

Gutes Gelingen wiinscht Renate Stigler, www.fotografinrenate.at
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Falsches Schokomousse “meor

KAMPSEEN

Zutaten

e 400 g Schokolade
e 1Becher Schlagobers
e Staubzucker

Zubereitung

Ein wenig Wasser in einem Reindl erwarmen, nicht kochen! Es soll nur Wasserdampf aufsteigen. Die Schussel
mit der zerkleinerten Schokolade aufs Reindl stellen und die Schokolade unter standigem Rihren mit dem
Schneebesen Uber dem Wasserbad schmelzen lassen. Schlagobers mit etwas Staubzucker fest schlagen. Die
Schokolade etwas abkihlen lassen. Sobald diese zwar noch flussig, aber etwas kuhler ist, unter das
Schlagobers heben. Alles gut verruhren. In Glaser abfullen und tber Nacht in den Kuhlschrank stellen.

Tipp

Verfeinern kann man das falsche Schokomousse mit Orangenschalen oder Likor, wie Grand Manier, Kokos-
oder Kaffeelikor.

Gutes Gelingen winscht Renate Stigler, www.fotografinrenate.at

Rhabarber-Nuss-Kuchen

Zutaten

125 g Butter

125 g Zucker

1Pkg. Vanillezucker
1Prise Salz

3 Eier

100 g glattes Mehl
100 g geriebene Niisse
500 g Rhabarber
etwas Semmelbrosel

Zubereitung

Backofen auf 180 °C Ober- und Unterhitze vorheizen. Rhabarber waschen und schalen, dann in kleine Stlicke
schneiden. Die Butter mit dem Zucker, Vanillezucker und der Prise Salz schaumig rihren, nach und nach die 3
Eier unterriihren. Dann das Mehl sowie die Nusse loffelweise unterheben. Die Rhabarberstiicke in Broseln
walzen. Eine Backform einfetten, den Teig einfillen. Die Rhabarbersticke uber den Teig verteilen und fur ca.
40 Minuten ab ins Rohr.
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Topfenstrudel e

KAMPSEEN

Zutaten

o 1Pkg. Bldtterteig

e 25gGrief}

e 250 g Topfen

¢ 2EL Sauerrahm

e 75 gweiche Butter
e 1PriseSalz

e etwas abgeriebene Zitronenschale
¢ 1Handvoll Rosinen
e 3 Eier

e 75¢g Zucker

e Vanillezucker

e 1Schuss Rum

Zubereitung

Eier trennen. Butter, eine Prise Salz und Zitronenschale schaumig schlagen, nach und nach das Eigelb
dazugeben. Topfen, Sauerrahm, Rosinen, Griel8 verrihren und unter die Buttermasse ziehen. Eiweill mit
Zucker zu einem cremigen Schnee schlagen und unter die Masse heben. Den Blatterteig mit dem Backpapier
auf ein Backblech ausrollen. Die Topfenmasse auf dem Teig verteilen und einrollen, die Enden vorsichtig
einschlagen und mit Eiweil bestreichen. Mit einer Gabel ofters einstechen. Bei 170 °C Umluft ca. 40 Minuten
ins Backrohr schieben, bis der Strudel goldbraun ist.

Gutes Gelingen winscht Renate Stigler, www.fotografinrenate.at
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1—2—13 Kekse o

KAMPSEEN

Zutaten

e 250 g kalte Butter

e 250 g glattes Mehl

e 130 g Staubzucker

e 180 g Niisse

e 1L TLZimt

e 1PriseSalz

¢ Staubzucker zum Bestreuen

Zubereitung

Mehl, Nisse, Staubzucker und Zimt vermischen. Kalte Butter (direkt aus dem Kihlschrank) in kleine Stiicke
schneiden. Diese in die Mehl-Mischung rasch einarbeiten. Empfehlenswert ist, die Hande vorher mit eiskaltem
Wasser zu waschen. Die Butter sollte nicht zu flussig werden. Den Teig mit der Hand kneten, aber nicht zu lange.
Anfangs nicht verzweifeln, schaut wild aus, aber es vermengt sich wirklich alles mit der Zeit. Danach den Teig
in Klarsichtfolie wickeln und fur ca. 1 Stunde gehen lassen. Der Teig kann auch uber Nacht im Kihlschrank
bleiben. Backrohr auf 180 °C Umluft vorheizen. Teig in kleinere Stlcke teilen und ausrollen. Kekse ausstechen
und auf das Backblech legen. Dann fur rund 8 bis 10 Minuten in den Ofen. Inzwischen zweites Backblech
belegen. Kekse aus dem Ofen - nachstes Backblech in den Ofen. Kekse herausnehmen. Abkuhlen lassen. Mit
Staubzucker bestreuen.

Tipp

2 Backbleche mit Backpapier auslegen. Kleiner Tipp von einem Profi mal bekommen: Das Backblech mit
einem Spritzer Wasser anfeuchten, dann halt das Papier viel besser.

Gutes Gelingen winscht Renate Stigler, www.fotografinrenate.at
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Blitzkuchen o

KAMPSEEN

Zutaten fiir 1 Blech

e 125 g Butter

e 125g Zucker

e 2Eier

e 1Pkg. Backpulver
e 250 g glattes Mehl
e 6 EL Milch

e 1Prise Salz

Zubereitung

Backrohr auf 200 °C Umluft vorheizen. Butter mit Zucker schaumig rihren, nach und nach die Eier dazugeben.
Das Backpulver mit dem Mehl vermischen und abwechselnd mit der Milch langsam in die Eimasse einrthren.
Auf ein mit Backpapier belegtes Backblech streichen und fur 30 Minuten ins Backrohr geben.

Tipp

Mit VanillesolRe ist es einfach ein Traum.

Palatschinken

Zutaten

120 g glattes Mehl

1/4 1 Milch

1Ei

1 Prise Salz

Staubzucker zum Bestreuen
o)

Zubereitung

Ei mit Milch und Salz verquirlen. Mehl mit dem Schneebesen einrthren, bis keine Klumpen mehr zu sehen sind.
In einer Palatschinken-Pfanne Ol erhitzen und Palatschinken herausbacken. Fillen und mit Staubzucker
bestreuen.

Tipp

Alle Arten von Fruchtaufstrichen, Nutella oder Eis einfullen.
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Topfenknodel mit Beerenroster

Zutaten fiir 4 Personen

e 1kgTopfen

e 350 g Grief

e (Eier

o 1,2 kg Butter

e 8 EL Semmelbrosel
e 1Prise Salz

e 1kgBeerenmischung
e 100 g Zucker

e 50 g Butter

e 250 g Semmelbrosel
e 50 g Zucker

e Staubzucker

Zubereitung

Topfen mit Ei, Griel, Semmelbroseln, Salz und Butter zu einem Teig verarbeiten - 30 Minuten im Kihlschrank
rasten lassen. In der Zwischenzeit Wasser zum Kochen bringen. In einer Pfanne 50 g Butter schmelzen,
Semmelbrosel und Zucker dazugeben und unter standigem Ruhren goldbraun rosten. In einem Topf Beeren
mit Zucker und etwas Wasser aufkochen und abkuhlen lassen. Nun die Topfenmasse zu Knodeln formen und
in kochendem Salzwasser 7 bis 10 Minuten kochen. Die Knodel in den Butterbroseln walzen, mit Staubzucker
bestreuen und mit Beerenroster servieren.
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Zwetschkenknodel 5 A

KAMPSEEN

Zutaten fiir 4 Personen

e 250 g Topfen

e 130 g glattes Mehl

e 70 g Butter

e 1FEi

e 1PriseSalz

e 8 Zwetschken

o 8 Wiirfelzucker

e 250 g Semmelbrosel
e 50 g Zucker

e Staubzucker

Zubereitung

Butter mit Ei schaumig rtuhren und dann mit Mehl, Salz und Topfen zu einem Teig verarbeiten. In der
Zwischenzeit Wasser zum Kochen bringen. In einer Pfanne 50 g Butter schmelzen, Semmelbrosel und Zucker
dazugeben und unter standigem Ruhren goldbraun rosten. Die Zwetschken waschen, entkernen und mit
Wurfelzucker auffullen. Knodel mit Zwetschken fullen und im Salzwasser ca. 7 bis 10 Minuten kochen, in den
Butterbroseln walzen, mit Staubzucker bestreuen und servieren.

Tipp

Kann mit Erdbeeren, Marillen oder anderen Obstsorten gefullt werden, oder wenn es uberraschend sein soll,
dann unterschiedlich fullen.
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Mohnzelten

Zutaten Teig

e 500 g glattes Mehl
e 300 g mehlige, gekochte, geriebene Erddpfel
e 250 g Butter

e 2 Eier
e 2ELRahm
e Salz

e 1TL Backpulver

Zubereitung

Aus den Zutaten einen Erdapfelteig zubereiten.

Zutaten Fiille

200 g geriebener Mohn

e 200 g Zucker

e etwas Honig, Zimt und Rum
e 100 g Butter

e 1Pkg. Vanillezucker

Zubereitung

Fur die Fulle Butter erhitzen und die tbrigen Zutaten beimengen.

Aus dem Teig eine Rolle formen, 16 gleichgroBe Stiicke abschneiden, mit kalter Mohnfiille belegen und Knodel
formen. Flachdricken und mit der verschlossenen Seite nach unten auf das Backblech legen. Auf jeder Seite
15 Minuten bei 200 °C backen.

Viel Spalk beim Nachbacken Aron Grinstaudl
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Honig-Nuss-Schnecke

Zutaten fiir 2 Bleche

1/16 1 Milch

150 g geriebene Walniisse
60 g Honig

1 Pkg. Vanillezucker

1 Schuss Rum

Zimt

400 g Dinkelmehl

1 Pkg. Backpulver

1Prise Salz

100 g Honig

1 Pkg. Vanillezucker

1 Pkg. Magertopfen

1Ei

80 g Rapsol

Saft von 1 Zitrone

1 Teel6ffel Rapsol
Staubzucker zum Bestreuen

Zubereitung

—_—
REGION
KAMPSEEN

Milch aufkochen, Walnusse, Honig, Vanillezucker, Rum und Zimt einrihren. Dinkelmehl mit Backpulver
vermischen und in der Mitte eine Mulde formen. Salz, Honig, Vanillezucker, Magertopfen, Ei sowie Rapsol in die
Mulde geben und von auBen nach innen rasch zu einem glatten Teig verarbeiten. Teig bemehlen und mit dem
Nudelwalker in alle Richtungen gleichmaBig ausrollen (ca. 35x45 cm). Mit Fille bestreichen, einrollen und
Schnecken schneiden (ca. 2 cm breit). Auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen und im vorgeheizten
Backrohr bei 180 °C HeilSluft 12 bis 15 Minuten backen. Zitronensaft mit Rapsol und Staubzucker zu einer zahen

Glasur verruhren und die noch heillen Schnecken damit bestreichen.

Tipp

Um den Ballaststoffgehalt zu erhohen, konnen Sie die Schnecken auch mit Dinkelvollkornmehl zubereiten.

Gutes Gelingen wunscht Verena Hut
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Waldviertler Cremeschnitten

Zutaten fiir ca. 6 Personen

o 1Pkg. Blitterteig

e 1Pkg. Puddingpulver Vanille

e Y41Milch

e 1groRes Stamperl Mohnlikor (ev. kann man auch Eierlikor
nehmen)

3 EL Ribiselmarmelade

1 Becher Schlagobers

1 Pkg. Sahnesteif

4, Blatter Gelatine und Zucker nach Geschmack

Zubereitung

Teig auflegen, mehrmals stupfen, hell backen, in 2 gleich groBe Teile schneiden, auskihlen lassen. Milch
zustellen, den Pudding kochen, in der heillen Masse eingeweichte Gelatine auflosen - Likor dazugeben und
etwas Zucker, Schlagobers mit Sahnesteif aufschlagen. Beide Massen zusammenruhren. Die untere Teigplatte
mit Marmelade bestreichen, dann die Creme draufgeben und die oberen Teigplatten in gleichmaligen Stiicken
vorschneiden und auf den Teig legen, kihl stellen und kurz vor dem Essen anzuckern und schmecken lassen

Gutes Gelingen winscht Sabine Rauscher
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. 00 g Bio-Weizenmehl e 480 oder e 700 | [—.__""'-~— o
500¢g Type 4 Type 7 A

Strudel mit Mohnfiille “weor
Zutaten Teig ‘\] i; .@‘ﬁ :%35

e 170 g Bio-Vollmilch

e 120 g Bio-Butter

e 2 Bio-Eier (ca.100g)

e 50 gBio-Agria Erddpfel gekocht und gepresst
e 75gBio-Zucker

e 15g Bio-Honig

e 30gBio-Hefe

e 5gSalz

o 1Pkg. Bio-Vanillezucker

e Abrieb und Saft von 12 unbehandelten Bio-Zitrone
¢ Bio-Weizenmehl zum Ausarbeiten

e Bio-Ei zum Bestreichen

Zubereitung

Alle Zutaten in die Ruhrschussel geben und 5 Minuten langsam mischen und weitere 10 Minuten intensiv
kneten. Den Teig abgedeckt 30 Minuten rasten lassen. Danach 2 gleich grofRe Kugeln formen und wieder 20
Minuten abgedeckt rasten lassen.

Zutaten Fiille

e 200 g geriebener Waldviertler Graumohn

e 50gBrosel

e 120 g Zucker

e 1 TL Vanillezucker

e 1TLZimt

e 1Msp. Lebkuchengewiirz

e ca.Ys—YslMilch

o 2 EL Powidlmarmelade oder Marillenmarmelade
e 1Schuss Rum

Zubereitung

Alle trockenen Zutaten vermischen. Milch, Marmelade und Rum vermischen und dann zu den trockenen Zutaten
geben. Den Teig auf einer bemehlten Flache zu einem Rechteck ausrollen, mit Mohnfllle bedecken und zu
einem Strudel einrollen. Den Strudel mit Folie abgedeckt 12 bis 24 Stunden im Kuhlschrank rasten lassen. Am
nachsten Tag den Strudel aus dem Kuhlschrank nehmen, Folien entfernen, mit Ei bestreichen und bei
Raumtemperatur 2 bis 3 Stunden aufgehen lassen. Ein zweites Mal mit Ei bestreichen und im vorgeheizten Rohr
bei 180 °C Ober - und Unterhitze goldgelb backen.

Gutes Gelingen winscht Mag. Maria GuRl
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Rumkugeln o

KAMPSEEN

Zutaten Teig

e 50 g Kakaopulver

e 100 g Schokolade

e 4 ELRum

e 40 g Butter

e 2EL Schlagobers

e 2EL Staubzucker

e 150 g Haselniisse oder Schokostreusel

Zubereitung

Schokolade in eine Schussel geben und Uber einem heiffen Wasserbad schmelzen. Butter, Schlagobers,
Staubzucker, Rum und Kakao mit dem Schneebesen unterrihren. Masse langsam erkalten lassen. Aus der
festen Schokolademasse Kugeln formen und in Schokostreuseln oder Haselnussen walzen. Im Kuhlschrank
lagern.

Zimtkekse

Zutaten Teig

120 g glattes Mehl
150 g Butter

100 g Zucker

2 Eier

1 Zitrone

1TL Zimt

Zubereitung

Backrohr auf 160 °C Umluft vorheizen. Butter mit Dotter und Zucker schaumig rihren. Mehl, Zimt und den
Abrieb einer Zitrone vermischen und mit der Eimasse zu einem Teig verkneten - ca. 30 Minuten rasten lassen.
Auf einer bemehlten Arbeitsflache ca. 3 mm dick ausrollen und Kekse ausstecken. Auf ein mit Backpapier
belegtes Blech legen und ca. 10 bis 12 Minuten backen.
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Zutaten Teig

Zubereitung

120 g Roggenmehl

2 EL Butter

150 g Zucker

7 EL Honig

1TL Natron

1EL Lebkuchengewiirz

Lebkuchen

—_—

REGION
KAMPSEEN

Backrohr auf 175 °C Umluft vorheizen. Den Honig in einem Topf erhitzen. Mehl auf die Arbeitsflache geben, in
der Mitte eine Mulde machen - den Honig hineingieBen. Zucker, Natron, Lebkuchengewtrz, Butter und das Ei
zu einem glatten Teig verarbeiten, ausrollen, Kekse ausstechen und auf ein mit Backpapier belegtes Backblech

legen - ca. 10 Minuten backen.

Tipp

Lebkuchen mit Zucker verzieren oder halbseitig in SchokosoRe tauchen.
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Mohnstrudel aus Erd'aipfelte1gv.f“;‘a".’;;?i'~

MPSEEN

Zutaten Erddpfelteig

550 g Mehl

1 Pkg. Backpulver

200 g Staubzucker

1 Pkg. Vanillezucker

200 g Butter

2 Eier

500 g Erddpfel (gekocht und gerieben)
Zitronenschale

50 g Powidlmarmelade zum Bestreichen

Zubereitung

Die Zutaten vermengen und zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten. Den Teig auf einem Blech ausrollen und
mit Powidlmarmelade bestreichen.

Zutaten fiir die Fiille

/41 Milch

2 EL Honig

150 g Zucker

1 Pkg. Vanillezucker
350 g Mohn

Zimt
Zitronenschale
Rum

Zubereitung

Die Zutaten fur die Fulle miteinander vermischen und auf dem ausgerollten Teig verteilen. Den beflllten Teig
zu einem Strudel einrollen und bei maRiger Hitze backen.

Gutes Gelingen winscht Hilda Steiner
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Kletzenbrot

Zutaten fiir den Erdapfelteig

400 g Kletzen

100 g Niisse

100 g Aranzini

100 g Honig

5 TL Lebkuchengewiirz (2 Packungen)
300 g gedorrte Zwetschken
400 g Feigen

150 g Rosinen

5 TL Rum

700 g Roggenmehl

40 g Germ

Wasser

Zubereitung:

—_—

REGION

KAMPSEEN

Aus Roggenmehl, Germ, Salz und Wasser wird ein fester Schwarzbrotteig geknetet, den man gut gehen lasst.
Indessen werden Kletzen und Zwetschken gekocht und grob geschnitten. Auch Nusse, Feigen und Aranzini
werden geschnitten. Diese Frichte mischt man nun mit Rosinen, Honig, Rum und dem Gewurz gut ab. In
Ermangelung von Lebkuchengewirz oder wenn man gerne seinen ganz personlichen Geschmack herausbringen
mochte, kann man Zimt, Neugewurz, Nelken, etwas Pfeffer und geriebenen Muskat und eventuell ein wenig
schwarzen Kaffee dazugeben. Nun breitet man den Brotteig auf dem Nudelbrett aus, knetet die Fruchte gut ein
und formt je nach Wunsch zwei oder drei Wecken. Nachdem man diese nun sehr gut gehen gelassen hat,
werden sie einige Male mit dem Kochloffelstiel eingestochen, mit Wasser bepinselt und bei guter Hitze
gebacken.

Gutes Gelingen winscht Elisabeth Ziegelwanger
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Mohntorte mit Topfencreme ungov
Himbeerspiegel

Zutaten Mohntorte

100 g Butter

30 g Staubzucker

1 Pkg. Vanillezucker

1TL Zimt

4 Eier

90 g Kristallzucker

150 g Mohn gerieben

70 g Haselniisse gerieben

Zubereitung

Fur die Mohntorte Staubzucker, Vanillezucker, Zimt und Butter gut schaumig ruhren und nach und nach die
Dotter zugeben. Eiklar zu Schnee schlagen und ein Drittel davon unter die Masse heben. Mohn, Haselnusse und
den restlichen Schnee vorsichtig unterrihren und in eine befettete Backform flllen. Bei 180 °C Ober- und
Unterhitze ca. 30 Minuten backen.

Zutaten fiir die Topfencreme

250 g Topfen

100 g Staubzucker

1 Pkg. Vanillezucker
Saft einer Zitrone
1/> 1 Schlagobers

Zubereitung

Topfen, Zucker und Vanillezucker gut verrihren und in Zitronensaft aufgeloste Gelatine hinzugeben. Obers
nicht ganz steif schlagen und unter die Topfenmasse heben. Die Topfencreme auf dem ausgekuhlten
Tortenboden verteilen und 2 bis 3 Stunden kalt stellen.

Zutaten fiir den Himbeerspiegel

e 500 g Himbeeren (tiefgefrorene Beeren antauen lassen)
e 50 g Staubzucker
e 5 Blatt Gelatine

Zubereitung

Die Himbeeren mit Zucker purieren und leicht erwarmen. Die aufgeloste Gelatine dazu mischen und auf die
Topfenmasse gielen, verteilen und kaltstellen.

Gutes Gelingen wunscht Ingrid Puchinger
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Mohngugelhupf

Zutaten

4 ganze Eier

2 Becher Kristallzucker

1 Pkg. Vanillezucker

1 Becher O1

1 Becher Joghurt

1 Becher geriebener Graumohn
1Becher geriebene Haselniisse
2 Becher griffiges Mehl

1 Pkg. Backpulver

Zubereitung

—_—

REGION

KAMPSEEN

Ganze Eier, Kristallzucker und Vanillezucker gut schaumig rihren. Ol und Joghurt langsam unterriihren. Das
Mehl mit Backpulver vermischen, Mohn und Nusse vorsichtig unter die Eimasse heben. Masse in eine befettete
und bemehlte Form fullen und bei 180 °C ca. 50 Minuten backen. Kuchen aus der Form sturzen, auskihlen
lassen. Den Gugelhupf mit Staubzucker bestreuen. Man kann die Masse auch in einer Kranz- oder Tortenform

backen und mit Marmelade fullen und mit Schokolade glasieren.

Gutes Gelingen wiinscht Anton Eichberger
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Omas Uber-Driiber-Schnitternea:

KAMPSEEN

Zutaten fiir den Teig

100 g Zucker

120 g Kristallzucker

4 Eier

1/16 1 Milch

150 g glattes Mehl

1TL Backpulver

200 g Kristallzucker (fiir den Schnee)
150 g Mandelbldtter

Zubereitung

Butter mit Zucker schaumig ruhren. Dotter einzeln nach und nach unter den Butterabtrieb rihren. Milch
langsam einrthren. Mehl mit Backpulver versieben und unterheben. Den Teig auf ein mit Backtrennpapier
ausgelegtes Backblech (38x32 cm) streichen. Eiklar mit Zucker zu einem steifen Schnee schlagen und auf den
Teig streichen, mit Mandelblattchen bestreuen und im vorgeheizten Backrohr bei 170 °C ca. 18 Minuten backen.
Den Kuchen auskuhlen lassen, vom Blech losen, Papier abziehen und in zwei gleich grofRe Teile schneiden.

Zutaten fiir die Creme

1/21Schlagobers

£40 g Staubzucker

3 Pkg. Vanillezucker

2 Pkg. Sahnesteif

2 Becher Kaffeejoghurt (a 180 g)
evtl. 4—5 Blatt Gelatine

Zubereitung
Schlagobers mit Staubzucker, Vanillezucker und Sahnesteif (laut Anleitung) steif schlagen, Kaffeejoghurt nach

und nach untermengen. Die Creme ca. 30 Minuten kalt stellen. Eine Kuchenhalfte auf eine Platte legen, die
Creme darauf verteilen und mit der zweiten Halfte bedecken.

Tipp
Den Kuchen am besten tber Nacht ziehen lassen, mit Staubzucker bestreuen und in Schnitten schneiden.

Gutes Gelingen winscht Wilhelmine Greiml
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Gefiillte Kipferl e

KAMPSEEN

Zutaten fiir den Teig

1kg Mehl
121 Milch
50 g Hefe

2 Dotter

120 g Fett
Salz

e 180 g Zucker

Zubereitung

Der gut aufgegangene Teig wird 1 cm dick ausgerollt und davon werden Dreiecke abgeteilt.

Zutaten fiir den Teig

e 200 gFett
e 100 g Haselniisse (gerieben)
e 240 g Weinbeeren od. kleingeschnittene Kletzen
e 200 g Zucker
Zubereitung

Die breite Seite der Dreiecke mit Fulle belegen, einrollen und Kipferl formen. Diese mit Ei bestreichen, gehen
lassen und bei mittlerer Hitze backen.

Gutes Gelingen winscht Aloisia Grinwald

WA



f CeAV
f {E“U: 4\
12 -
" ¥ .-"Ilt !l § AN \
= 9 1 i’L' .
b - 278 kA
{i’ E-GI::
> -
b,

9
FkLAr!

Knusper Lebkuchen e

KAMPSEEN

Zutaten fiir ca. 60 Stiick

500 g brauner Zucker
600 g Mehl

4 Eier

100 g warmer Honig

1 Pkg. Lebkuchengewiirz
Zimt

Zitronenabrieb

1 Msp. Natron

Mehl zum Bearbeiten

Zubereitung

Das Mehl mit dem Zucker vermischen, auf die Arbeitsflache haufen und eine Mulde eindrucken. Den Honig und
die Eier in die Mulde hineingeben. Die restlichen Zutaten hinzufugen und alles zu einem Teig verkneten. Das
Backrohr auf 175 °C Ober- und Unterhitze vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier belegen. Den Teig ausrollen,
Formen ausstechen und im Backrohr ca. 10 Minuten backen. Lebkuchen auskuihlen lassen.

Zutaten fiir den Guss

e 200 g Puderzucker
e Rum oder Zitronensaft
¢ Mandelbldttchen zum Verzieren

Zubereitung

Fur den Guss, Puderzucker mit 1 bis 2 EL Wasser und einigen Tropfen Rum oder Zitronensaft verrihren. Die
Platzchen damit glasieren, nach Wunsch mit Mandelblattchen verzieren.

Gutes Gelingen wunscht Stefanie Schlosser
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KAMPSEEN

Zutaten

200 g Zucker

6 Eier

140 g Schokolade

140 g geriebene Niisse
160 g Mehl

1TL Backpulver

Zubereitung

Butter, Zucker und Dotter gut schaumig ruhren. Die Schokolade tUber Dunst erweichen und dazugeben. Mehl,
Nusse und Backpulver mischen und unterheben. Das Eiklar zu einem Schnee schlagen und unterziehen. Die
Masse auf ein befettetes und bemehltes Backblech streichen und im vorgeheizten Rohr bei 180 °C ca. 20
Minuten backen.

Zutaten fiir die Glasur

¢ G6ELRum

e 1TLOI

e 250 g Staubzucker

e Schokostreusel zum Bestreuen
Zubereitung

Die Zutaten fur die Glasur verruhren. Blech aus dem Rohr nehmen und sofort mit Glasur bestreichen und mit
Schokostreusel bestreuen.

Gutes Gelingen winscht Berta Krapfenbauer
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Waldviertler Hochzeitsschnitteit =

KAMPSEEN

Zutaten

5 Eier (trennen, Eiklar zu Schnee schlagen)
200 g Staubzucker

/8101

/g | Wasser

50 g geriebener Mohn

50 g Kokosette

200 g griffiges Mehl

1 Pkg. Backpulver

1/21 Multivitaminsaft

Zubereitung

Zucker, Dotter und Wasser schaumig ruhren und die restlichen Zutaten unterruhren. Den Schnee unterheben
und die Masse auf ein Backblech (mit Backpapier belegt) geben und bei 170 °C HeiBluft ca. 25 Minuten backen.In
der Zwischenzeit aus 2 | Multivitaminsaft und 1 Pkg. Vanillepudding einen Pudding kochen und auskuhlen
lassen.

Zutaten

12 Blatt Gelatine

Rum oder Zitronensaft

2 Becher Joghurt (3,6 %)
1 Becher Topfen

1 Becher Schlagobers

Zubereitung
Gelatine in kaltem Wasser einweichen und 3 EL Rum oder Zitronensaft auflosen. Joghurt und Topfen (evtl. etwas

Zucker) miteinander verriihren, aufgeloste Gelatine unterrihren und das geschlagene Schlagobers
unterheben.Diese Creme auf den Kuchen streichen und daruber den aufgerthrten Pudding auftragen.

Gutes Gelingen winscht Johann Hieblinger
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Spritzgeback mit Haselniisserlagn

KAMPSEEN

Zutaten fiir ca. 40 Stiick

200 g Butter

250 g Mehl

80 g Puderzucker

2 EL Vanillezucker

1Prise Salz

2 Ejer

1Eidotter

50 g Speisestdrke

150 g geriebene Haselniisse
1EL Orangenlikdr
Schalenabrieb von einer V2 Bio-Orange

Zubereitung

Backofen auf 180 °C Ober und Unterhitze vorheizen und zwei Backbleche mit Backpapier auslegen. Die weiche
Butter mit Puderzucker, Vanillezucker und Salz in eine Schissel geben und mit dem Mixer cremig schlagen. Die
Eier und das Eigelb, den Orangenlikor und den Schalenabrieb unterriihren. Das Mehl mit den gemahlenen
Haselnlssen und der Starke vermischen und unterheben. Die Masse in einem Spritzbeutel mit Sterntulle fullen.
Den Teig nach Belieben in eine S-Form, Kreise oder Stangen spritzen und im Backrohr 12 bis 15 Minuten
backen.Die fertigen Platzchen auskihlen lassen.

Gutes Gelingen winscht Margarete Berger
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Biskuit-Roulade . A

KAMPSEEN

Zutaten

e 5Eier

e 150 g Butter

e 70 g Kristallzucker

e 50 g Staubzucker

e 1PriseSalz

e 1Pkg. Vanillezucker

e 1Zitrone

e 120 g Mehl glatt

e Marmelade
Zubereitung

Eier trennen. Eiklar mit einer Prise Salz zu Schnee schlagen und den Kristallzucker einrieseln lassen, bis eine
cremige Masse entsteht. Butter, Staubzucker, Prise Salz und Vanillezucker in einer Schussel schaumig ruhren.
Nach und nach das Eigelb dazugeben. Den Abrieb einer Zitrone, das Mehl und den Eischnee unterheben. Den
Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech streichen. Auf mittlerer Schiene bei 170 °C ca. 12 bis 15 Minuten
backen. Inzwischen ein weiteres Backpapier mit Kristallzucker bestreuen. Biskuit heily draufstirzen. Das
ursprungliche Backpapier behutsam abziehen. Den Teig mit der Marmelade bestreichen und mithilfe des
bestreuten Papiers noch warm straff einrollen. Die Rolle im Papier mit einem Lineal festziehen. Etwas abkuhlen
lassen. Nach Geschmack mit Staubzucker bestreut servieren.

Gutes Gelingen wiinscht Renate Stigler, www.fotografinrenate.at


http://www.fotografinrenate.atm/
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Mohn-Punsch-Kipferl oo

KAMPSEEN

Zutaten Teig

250 g Butter

90 g Staubzucker
1Prise Salz

1 Pkg. Vanillezucker

1Ei

1Eidotter

250 g glattes Mehl

90 g geriebene Mandeln
100 g gemahlener Mohn
1Prise Zimt

Zubereitung

Butter, Staubzucker, Salz und Vanillezucker schaumig schlagen. Langsam das Ei und den Eidotter zugeben. Mehl
mit Mandeln, Mohn und Zimt vermischen und in die Buttermasse riihren. Die Masse in einem Dressiersack mit
Sterntllle fullen und auf ein mit Backpapier belegtes Backblech Kipferl dressieren. Im vorgeheizten Backrohr
auf mittlerer Schiene bei 175 °C ca. 12 Minuten backen. Die Kipferl auskihlen lassen. Ribiselmarmelade
glattrihren und leicht erhitzen. Die Kipferl mit der Marmelade zusammensetzen und mit den Enden in
erwarmter Punschglasur tunken.

Zum Verzieren

Ribiselmarmelade

Punschglasur

Gutes Gelingen wiinscht Rosa Horndl
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- ; ]
Von Lechner Theresia E<soin 344 h'." .‘51 ‘IWE H
ahul Jat dh L:_T
Zutaten: !
Miirbteig:
20 dag Mehl mit 1 Teeldffel Backpulver
versiebt. Sdag Butter, 7 dag Staubzucker,
1 Ei, Prise Salz Mirbteig bereiten und 15
Min. rasten lassen.

Belag:

50 dag Topfen

15 dag Staubzucker, 1 Pkg. Vanillezucker,
1 Dotter, 3 EL Sonnenblumendl ,

3 EL Zitronensaft und 1 Pkg.
Vanillepuddingpulver verriihren nun 400
ml. Milch nach und nach einriihren, wird
sehr flssig.

Baiser:

4 Eiklar, 10 dag. Wr. Backzucker

Zubereitung:

Mirbteig fir Tortenform 26cm und Rand ca. 3 cm hoch ausrollen, in befettete
Tortenform legen (nur am Boden), mit einer Gabel einstechen. Die Topfenmasse
einfiillen und im vorgeheizten Rohr bei ca 175C 50 min. backen

Eiir Baisermasse Eiklar zu Schnee schlagen, Backzucker einrieseln lassen und steif
schlagen. Nun etwas Baisermasse in Tortenspritze mit Sterntillle geben. Torte
aus dem Rohr nehmen mit Baisermasse gleichmiBig bestreichen, einen
7ackenrand spritzen und nochmals ca. 10 min backen.

Heraus nehmen und in der Form auskiihlen lassen. Es bilden sich kleine Tranen.
Nicht in den Kihischrank stellen!

Garnieren mit Cointreau marinierten Erdbeeren.
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Agnesia-Schnitten
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REGION
KAMPSEEN

EEChner

| |1{'|-{.Fri (il

Tutatem: 40 dag Bulier,
1% dag Slaubwucker,
7 Elklas,
12 dag, geriehene Niisse,
12 dhap Beehl. | Tackuny Backpulve

Glasur: 4 Denter mit 6 dag Staubaucier schaumig riihtes, dann | 1L
Ztmanensat daz

Zushereitumg; Burier schainig rilnen, Stactaiacker daru und nach und
nach Eiklar einriifren,

Nizsee tzndl das mit Backpulver vermischte Mehl ustermengen

Ca, 1 em hoch auf ein mit Backpaplr beleses Bach sirsichen (e, 30 1
Jem)

an 20 bis 25 bin. bef ca. 170° £ backen. Exkalie mit der Dotterglasur
bestrvichen and trocimen lissis

Am michsten Tag-in 4 1 1 em Sehnitten schneiden uu.J an dea Enden i
Schakagtasur tunfen,

R
A " ot B
Thuresta Lechner, 3542 hnidhof [-'_-‘l_v;"r':l.:}lﬁ-‘.-"-l‘"'-" wird TV

Tl 011, #40%
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Waldviertler Mohnkipferl

Zutaten

e 250 g Butter

e 100 g geriebene Niisse

e 80 ggeriebener Graumohn

e 250 gMehl

e 1Ei

e Salz

e 90 g Staubzucker

e 1Pkg. Vanillezucker

e 1Msp. Zimt

e 100 g Ribiselmarmelade

e 250 g Kochschokolade
Zubereitung

Handwarme Butter, Zucker und Dotter gut schaumig ruhren, mit Mehl, Mohn und Nussen zu einem Teig
verarbeiten - ca. 1 Stunde im Kihlschrank rasten lassen. Backrohr auf 170 °C Umluft vorheizen. In einem Topf
Kochschokolade zum Schmelzen bringen. Nun den Teig noch einmal durchkneten, eine lange Wurst formen,
kleine Stucke abtrennen und Kipferl formen. Auf ein mit Backpapier belegtes Blech geben und ca. 12 Minuten
backen — abkuhlen lassen. Auf einer Seite mit Ribiselmarmelade bestreichen und zu Kipferl zusammenkleben.
An den Enden in die Schokolade tauchen und wieder trockenen lassen. Mit Staubzucker bestreuen.

Mohnroulade

Zutaten

100 g Mehl

100 g Kristallzucker

60 g gemahlener Graumohn
3 Eier

1 Pkg. Backpulver
Marmelade zum Bestreichen
Staubzucker

Zubereitung

Backrohr auf 180 °C Umluft vorheizen. Eier trennen und aus dem Eiklar einen festen Schnee schlagen. Eidotter
mit Zucker schaumig rihren, das Mehl mit dem Backpulver und dem Mohn mischen und abwechselnd mit dem
Schnee in das Ei-Zuckergemisch ruhren. Nun die Masse auf ein mit Backpapier belegtes Backblech gieRen,
gleichmaRig verteilen und 15 Minuten backen. Das Backpapier vorsichtig vom Blech nehmen, sturzen und mit
einem kalten, nassen Tuch daruberstreichen. Papier langsam und vorsichtig abziehen, mit Marmelade

bestreichen und einrollen. Mit Staubzucker bestreuen. [
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Erdapfeltorte REGION

KAMPSEEN

Zutaten

500 g festkochende Erddpfel
200 g Mandeln

200 g Staubzucker

6 Eier

1TL Backpulver

1 EL Rum

1 Msp. Zimt

1 Msp. Ingwer

Zubereitung

Erdapfel kochen, schalen und pressen. Backrohr auf 200 °C Umluft vorheizen. Eier trennen und das Eiklar zu
einem festen Schnee schlagen. Dotter und Zucker schaumig rihren und die gekochten Erdapfel, die Mandeln
und das Backpulver vermischen, Gewulrze dazugeben und abwechselnd mit dem Schnee unter die Eimasse
ziehen. Den Teig in eine ausgebutterte und bebroselte Form geben und ca. 60 Minuten backen.

Tipp

Mit Schokoglasur schmeckt die Torte noch besser

Mohnkoch

Zutaten fiir den Teig

50 g Butter

70 g Staubzucker

50 g Mandeln

70 g gemahlener Graumohn
4 Eier

1 Pkg. Vanillezucker

2 Semmeln

1 Schuss Milch

Zubereitung

Die Semmeln feinblattrig schneiden und mit Milch betraufeln. 4 Eidotter, Butter, Vanillezucker und Staubzucker
schaumig ruhren. Semmeln ausdriicken, durch ein Sieb passieren und zu der Eidottermasse geben. 2 Eiklar zu
einem festen Schnee schlagen und abwechselnd mit dem Mohn-Mandelgemisch unter die Dottermasse ziehen.
Muffinformen mit Butter bestreichen und mit Broseln auskleiden, dann die Masse einfillen. Im Wasserbad ca.
25 Minuten kochen.
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Zutaten

200 g Mehl

80 g Zucker

100 g Butter

2 Eier

1Zitrone

1> Pkg. Backpulver
Kirschenmarmelade
1 Schuss Rum 60%

1 Pkg. Vanillezucker
140 g Zucker

160 g geriebene Niisse

Zubereitung

Backrohr auf 170 °C Umluft vorheizen. Eier trennen. Aus Mehl, Backpulver, 80 g Zucker, Butter, 2 Eidottern und
dem Abrieb einer Zitrone einen Teig kneten - ca. 20 Minuten im Kihlschrank rasten lassen. In der Zwischenzeit
Eiklar mit 140 g Zucker und Vanillezucker zu Schnee schlagen und Nusse unterheben. Marmelade mit Rum
glattrihren. Teig ausrollen und runde Kekse ausstechen und auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen.
Eiklarmasse in einen Spritzsack geben und an der AuRenkante der Kekse einen geschlossenen Kreis aufspitzen.
Mit einem Teeloffel die Marmelade in die Mitte setzen - nicht zu viel damit es beim Backen nicht uber den
Schneerand auslauft - ca. 15 Minuten backen.

Anis-Laibchen

Zutaten Teig

e 3Eier
e 150 g brauner Zucker
e 200 g Dinkelvollkornmehl
e Anis
Zubereitung

Eier und Zucker sehr schaumig rihren und das Mehl leicht unterheben. Auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech mit einem Kaffeelofferl kleine Haufchen setzen mit Anis bestreuen - Uber Nacht stehen lassen und
dann im Backrohr bei 180 °C Umluft backen.
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Zutaten Teig
e 250 g glattes Mehl
¢ 20gGerm
e 150 g Butter
e 1/16 1 Milch
o 2Eier
e Salz
e 1Schuss Rum 60 %
e 120 g Zucker
e 60 g geriebene Niisse
Zubereitung

Backrohr auf 170 °C Umluft vorheizen. Mehl, Germ, eiskalte Butter abbroseln. Eidotter mit Milch und Salz
vermischen und mit dem Mehlgemisch zu einem Teig kneten. 1 Stunde im Kuhlschrank rasten lassen.
Inzwischen Eiklar mit Zucker zu einem festen Schnee schlagen. Nun den Germteig in funf gleiche Stucke teilen,
lang und schmal auswalken und den Streifen zu einem Funftel mit Schneemasse bestreichen. Mit geriebenen
Mandeln bestreuen und vorsichtig der Lange nach zusammenrollen. 2 cm breite Streifen abschneiden und auf
das mit Backpapier belegte Backblech legen und ca. 10 bis 12 Minuten goldbraun backen.

Sandzipferl

Zutaten Teig

350 g glattes Mehl
100 g Marzipan
300 g Butter

150 g Staubzucker
1Zitrone

2 Eier

Salz

1 Pkg. Backpulver
1 Pkg. Vanillezucker
Marmelade
Schokoglasur

Zubereitung

Backrohr auf 170 °C Umluft vorheizen. Weiche Butter mit Marzipan, Staubzucker und Vanillezucker schaumig
ruhren, Salz und den Saft einer Zitrone unterrihren. Abwechselnd das Eiklar und das mit Backpulver vermengte
Mehl einriihren. Die Masse in einen Spritzsack mit Sterntille geben und auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech ca. 5 cm lange Streifen spritzen. Die erkalteten Sandzipferl auf der Unterseite mit Marmelade
bestreichen und zusammenkleben. An einem oder beiden Enden in Schokolade tauchen und abkuhlen lassen.
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Nusserl o

KAMPSEEN

Zutaten Teig

e 300 g weifle Schokolade

e 100 g Staubzucker

e 6 EL Kirschenschnaps

e 200 g ganze Walnusskerne
Zubereitung

Uber einem Wasserbad Schokolade schmelzen lassen, Staubzucker und Kirschwasser einrtihren - kaltstellen.
WalnussgroBe Kugeln formen und zwischen 2 Walnusskernen einzwicken - kihl stellen.
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