VILLACHER

KIRCHTAG

I A
Die besten Fest



Tradition bewahren. Zukunft gestalten. Milch erleben.
- in unseren Genuss Meierei Fachgeschiften.

Fiir alle, die wissen wollen, wo's herkommt.

Echte Milchvielfalt aus der weltbesten Rohmilch -
verwurzelt in Tradition, verantwortungsvoll fiir morgen,
gemacht fiir den Geschmack von heute.

www.kaerntnermilch.at

vorstellen zu diirfen. Es ist nicht nur ein Kochbuch,
sondern eine Hommage an die kulinarische Tradition,
die den Villacher Kirchtag sowie alle Volksfeste und auch
Familien in unserem Land seit jeher begleitet.

Ich freue mich sehr, Thnen unser neues Genussbiichlein

Gemeinsam mit der Karntnermilch und den Regional-
Medien Kdrnten mochten wir damit die Vielfalt und
Leidenschaft widerspiegeln, die unsere Region auszeichnet.
Ganz besonders auch den Villacher Kirchtag, der heuer sein
80-Jahr-Jubildum feiert. Jeden Sommer verwandelt sich Villach
in eine lebendige Feststadt, deren Herzschlag auch durch die
vorziiglichen Speisen spiirbar ist. Von der Kirchtagssuppe bis
hin zu herzhaften Spezialititen - jeder dieser kulinarischen
Schitze erzihlt seine eigene Geschichte und bringt uns den
Geschmack Kirntens auf unvergleichliche Weise niher.

Dieses Biichlein soll nicht nur als ein kleiner
Gourmetfiihrer dienen, sondern auch als Inspiration
und Ansporn, die Gemeinschaft des Festes und des
gemeinsamen Genieflens weiterzutragen. Lasst uns
miteinander die kulinarische Vielfalt dieser besonderen
Jahreszeit feiern und die festliche Stimmung direkt in
unsere Kiichen zaubern.

Viel Freude beim Nachkochen!

thre (Ftda Sandiiedder

Obfrau des Vereins Villacher Kirchtag
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arnten schmeckt - ehrlich, bodenstiandig und voller
Tradition. In diesem besonderen Rezeptheft, welches
wir, die Kiarntnermilch, die RegionalMedien
Kirnten und der Verein Villacher Kirchtag, gemeinsam mit
Kirntnerinnen und Kirntnern gestaltet haben, finden sich die
Lieblingsrezepte unserer Region: echte Festtagsschmankerln,
bewihrte Familienrezepte und klassische Gerichte, die seit
Generationen weitergegeben werden.

Im Mittelpunkt stehen unsere hochwertigen Kiarntnermilch-
Produkte - vom g’schmackigen Kise iiber frischen Topfen
bis zur feinen Butter. Sie stammen aus nachhaltiger
Landwirtschaft in unserer Heimat und bilden die Grundlage
fiir viele traditionelle Kirntner Speisen. Denn nur mit besten
Zutaten ldsst sich der unverwechselbare Geschmack unserer
Region bewahren.

Dieses Heft ist mehr als eine Rezeptsammlung: Es ist ein
Stiick Kérnten, eine reine Liebeserkldrung an unsere Heimat.
Entstanden in Zusammenarbeit mit Menschen, die ihre
Kiiche lieben und leben - mit grofer Verbundenheit zur
Region, zum Brauchtum und zur Qualitit.

Wir laden Sie herzlich ein, darin zu schmdokern, die Rezepte

nachzukochen und den authentischen Geschmack Kirntens
zu erleben.

e Cllotmout S/ tachar

Direktor der Kdarntnermilch
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wut ogéﬁ& vore: HELMUT PETSCHAR (GESCHAFTSFUHRER KARNTNERMILCH)

»Der edelmilde Schnittkase eignet sich hervorragend fiir den puren Genuss oder
fiir die feine Kiiche. Eine unvergleichbar g’schmackige Kisespezialitit fiir alle
Gelegenheiten.”

fiir die Suppe: fiir die Crotitons:

* 400 ml Suppe ¢ 5 Scheiben Toastbrot

¢ 200 ml Kéarntnermilch Schlagobers ¢ 2 EL Kérntnermilch Teebutter
* 100 g Kirntnermilch Drautaler, gerieben ¢ 2 Knoblauchzehen

* 1EL Kirntnermilch Teebutter ¢ Salz und Pfeffer

* 1EL Mehl

Butter in einem Topf schmelzen. Dann Mehl einriihren und anschwitzen. Nach und nach mit
Suppe und Schlagobers aufgiefien und leicht zum Kocheln bringen. Geriebenen Drautaler in die
Suppe geben, schmelzen lassen und nochmals kurz aufkochen. Kisesuppe mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Knoblauch fein schneiden. Toastbrot in kleine Wiirfel schneiden. Croiitons
in Butter mit Knoblauch goldbraun anrdsten. Knoblauch-Crotitons mit Salz und Pfeffer
abschmecken, auf der Kisesuppe verteilen und servieren.

mt ogeda Yore: ALEXANDRA RIENZER (aus KIRCHBACH)

,»Ein feines Wildgericht fiir Geniefier: leicht, frisch und voller Aromen aus Wald und Garten.
Perfekt als Vorspeise oder leichtes Sommergericht fiir anstehende Feierlichkeiten, Geburtstage
und auch Hochzeiten. Ein Klassiker in unserer Familie zu allen Anldssen. Das Wildbret stammt

von meiner Tochter Carmen, der einzigen Jagerin in unserer Familie.

fiir das Carpaccio: fiir den Salat: fiir das Dressing:

* 300 g Rehfleisch (z.B. ¢ 1Bund Radieschen * 4 EL Olivenol
Riicken, gut pariert) * 8 Stangen griinen Spargel * 2 EL milder Essig

¢ Salz und frisch ¢ eine Handvoll frische Gartenkriuter ¢ 1TL Senf
gemahlener Pfeffer (Petersilie, Blutwegerich, Rucola, Thymian) ¢ 1TL Honig

¢ etwas Olivendl zum e essbare Bliiten (z. B. von Griinkohl, ¢ Salz, Pfeffer
Betriufeln Schnittlauch oder Salbei)

Rehfleisch vorbereiten. Dafiir das Fleisch gut kiihlen oder kurz anfrieren, dann mit einem
sehr scharfen Messer in hauchdiinne Scheiben schneiden. Die Scheiben flach auf einem Teller
auslegen und mit wenig Salz, Pfeffer und Olivendl wiirzen. Fiir den Salat Radieschen und
Spargel roh in Scheiben hobeln. Kriuter grob zupfen, Bliiten vorsichtig waschen und trocken
tupfen. Alle Zutaten fiir das Dressing gut verriihren, tiber den Salat geben und kurz ziehen
lassen. Das Carpaccio mit dem frischen Salat und den Bliiten anrichten, mit etwas Dressing
betriufeln. Dazu serviere ich frisches, selbstgemachtes Sauerteigweiffbrot und ein Glas
trockenen Weif§wein.



GAILTAL

wut ageé@ Yore: VRONI AMBROSCH (AUS HERMAGOR)

,Unser Hermagorer Bodenalm-Kirchtag ist ein ganz ein besonderer. Was ihn von den anderen
unterscheidet ist, dass alle Kirchtagsbesucher nach dem Gottesdienst beim Tscherniheim-
Kirchlein von Almhiitte zu Almhiitte wandern und dabei immer etwas aufgewartet bekommen.
Bei 25 Almbhiitten ist das ganz schon viel. Wir wollten etwas Eigenes kreieren und haben dieses
pikante Gebick gemacht, das bei den Gésten sehr gut ankommt.“

* 100 g Kirntnermilch ,Der wilde Osterreicher® ¢ 150 g Kiarntnermilch Teebutter,
bzw. ,Pamore“ weich, in Stiicken

¢ 10 Stingel gemischte, frische Kriuter wie Quendel * 20 ml Wasser
(= Thymian), Rosmarin, Petersilie, Salbei, wilder =~ ¢ Kreuzkiimmel (Cumin), gemahlen
Oregano, wilder Kiimmel * % TL Salz

* 50 g Dinkel-Vollkornmehl, geschrotet * 1Prise Pfeffer

* 150 g Weizenmehl

Kise fein reiben und die Halfte der Krauter ganz fein hacken. Mehl, Butter, Wasser, Kreuzkiimmel,
Salz und Pfeffer zugeben und verriihren. Teig auf eine bemehlte Arbeitsfliche geben, zu einer
rund 30 Zentimeter langen und vier bis fiinf Zentimeter dicken Rolle formen. In Frischhaltefolie
wickeln und eine Stunde in den Kiihlschrank legen. Backofen auf 180 Grad Umluft erhitzen.
Backblech mit Backpapier auslegen. Die restliche Butter schmelzen und in eine Schiissel
umfiillen. Den Teig in etwa sieben Millimeter breite Scheiben schneiden und auf dem Backblech
verteilen. Kekse mit geschmolzener Butter bestreichen, auf jedes ein Krauterblatt legen und
etwas andriicken. Kekse 25 bis 30 Minuten goldbraun backen, auf einem Kuchengitter vollstindig
auskiihlen lassen. Mein Tipp: Diese pikanten und g‘schmackigen Kekslan kénnen zu einem kiihlen
Getrank oder als Beilage, zum Beispiel zur ,windischen“ Kirchtagssuppe, serviert werden.
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GGactalor W@d@app@
mt ogm Yore: WALTRAUD FISCHER (AUS NOTSCH)

»,Das Rezept habe ich von meiner Schwiegermutter (Jahrgang 1908) iibernommen und an
meine Kinder weitergegeben. In jedem Haus schmeckt die Kirchtagssuppe anders. Der
Hausfrau obliegt die individuelle Zusammenstellung. Die Suppe wird stets in gr6ferer Menge
zubereitet (5-30 1), da der Aufwand grof} ist und viele Gaste eingeladen werden.”

* 250 g Rindfleisch * je 120 g Wurzelwerk wie Sellerie, * %% 1Kiérntnermilch
* 200 g Rindsknochen Petersilienwurzel, Lauch Schlagobers

¢ 200 g Lammfleisch * 1Zwiebel e %] Kirntnermilch
* % Suppenhuhn ¢ Gewiirze: Salz, Ingwer, Nelken, Sauerrahm

* 200 g Schweinsknochen Neugewiirz (Piment), Liebstockl, ¢ 3 Eidotter

¢ 100 g Kalbsleber Fenchel, Anis, Basilikum, Zimt- * 4EL Mehl

¢ 31Wasser stange, Muskatnuf, Muskatbliite,

* 200 g Karotten Safran

Fleisch und Knochen mit kaltem Wasser in einem grofien Topf zustellen. Wurzelwerk waschen,
schilen, grob schneiden und dazugeben, salzen. Suppe rund zwei Stunden kochen lassen und
aufsteigenden Schaum abschopfen. Fleisch und Gemiise herausnehmen. Suppe abseihen und

wieder in den Topf gieflen. Man kann die Gewiirze als Sud zubereiten und der abgeseihten Suppe
hinzufiigen oder das Gewiirzsackerl in der Grundsuppe mitkochen. In die leicht kéchelnde

Grundsuppe wird ein versprudeltes Gemisch von Sauer-Siifirahm sowie Dotter und Mehl (glatt)

unterstindigem Riihren hinzugefiigt. Pro Liter Suppe nimmt man 1 Dotter, 1 Essloffel Mehl und

%1 Siif}- und Sauerrahm - Verhiltnis 3 zu 1. Die Suppe wird je nach Geschmack mit Piment und

Weiflwein verfeinert. Dazu werden hausgemachte Backerbsen - ,,Niggalan“ — oder Reindling gereicht.
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et ageée tYore: GERDA SANDRIESSER (OBFRAU DES VILLACHER KIRCHTAGES)

»Zum grofiten Volksfest Osterreichs gehort die beriihmte Kirchtagssuppe ebenso dazu wie Dirndl
und Lederne, Trachtenfestzug und Kirchtagsmusik, Jakobimarkt und Vergniigungspark. Diese
Suppe stammt eigentlich aus dem Rosental und wurde in den 1950er-Jahren von der legendiren

Wirtin Maria Rainer in die Draustadt gebracht. Basis sind vier Fleischsorten, die kleingeschnitten
als Einlage in die Suppe kommen. Dazu wird in Villach traditionell siifer Reindling gegessen.“

* 41Wasser  Kriuter: Salbei, Thymian, Petersilie,
* je 500 g Rinds-, Schweine- und Lammschulter Kerbel, Basilikum
¢ 1Suppenhuhn * je 250 ml Kdrntnermilch Schlagobers
* Wurzelgemiise: Karotten, Sellerie, und Sauerrahm

Lauch, Zwiebel, Knoblauch e 2 EL Mehl

o Gewiirze: Salz, Pfeffer, Safran, Zimtrinde, Anis e 4 Eidotter
¢ Karntnermilch Vollmilch

X o
Kaltes Wasser in einem grofen Topf mit dem Fleisch sowie dem geputzten Suppengemiise aufstellen - Zag de l H erz })
und zum Kochen bringen. Wihrend der Kochzeit den Schaum mit einem Schépfer immer wieder v o o o
abschopfen. Nach der Hilfte der Kochzeit (ca. 1 Stunde) Zimtrinde, Anis und Krauter dazugeben. tr ag del Tr QCht
Je nach Garzeit, das Fleisch herausnehmen und beiseitestellen (zuerst das Huhn, zuletzt das Rind). . .
Die Suppe in einen Topf seihen und auf ca. 2,5 Liter reduzieren. Schlagobers und Sauerrahm mit und s el d ab el.’
Mehl und Dotter versprudeln und durch ein Sieb in die kochende Suppe riihren. Safran in Wasser
einweichen und anschlieffend untermengen. Zum Schluss mit Vollmilch und nach Bedarf mit Salz
und Pfeffer verfeinern. Die Suppe mit dem in kleine Wiirfel geschnittenen Fleisch anrichten und mit
Reindling servieren.

Stadtmarketing Villach GmbH, Magneto CPA GmbH, Museum Villach



GAILTAL

et oGebe vore: BIRGIT UND SIEGHARD PLONER-ERLACHER

(AUS DELLACH IM GAILTAL)

»Das Rezept fiir diese Nudeln wurde von mir und meinem Mann, ausgehend vom Rezept der
traditionellen Kirchtagssuppe, in unserer Kirntnernudel Manufaktur ,Genussvoll Leben‘ kreiert.
Unsere Kirchtagsnudeln schmecken auch so, haben allerdings Biss und dienen als Hauptgericht.*

fiir den Teig: fiir die Fiille: * Prise Zimt

* 700 g Mehl griffig * 300 g Hendelfilet ¢ 1Becher Karntnermilch
¢ 1Ei * 300 g Schweineschopf Sauerrahm

¢ 70 ml Pflanzenol * 300 g Rindsschulter ¢ etwas Semmelbrosel

e Salz * 300 g Karotten e Salz, evtl. Suppenwiirze

280 ml warmes Wasser * 0,20 g Safran

Das Fleisch mit den Karotten in Salzwasser gar diinsten. Das Hendlfilet friiher
herausnehmen. Wenn das Fleisch abgekiihlt ist, mit dem Fleischwolf faschieren, die Karotten in Wiirfel
schneiden und mit den restlichen Zutaten vermischen und abschmecken. 20 gleich grofie Kugeln
daraus machen. Fiir den Teig alle Zutaten zusammenkneten (am besten mit einer Kiichenmaschine),
in Klarsichtfolie wickeln und gut eine halbe Stunde rasten lassen. Danach eine grofie Rolle formen,
davon 20 Scheiben herunterschneiden und diese mit dem Nudelwalker ausrollen. In die Mitte jedes
Teigfladens eine Portion Fiille geben, Nudel zusammenklappen und krendeln. Die fertigen Nudeln
in leicht gesalzenem Wasser 10 Minuten leicht kocheln. Sie sind fertig, wenn sie an der Oberfliche
schwimmen. Mit einem Schopfloffel herausnehmen und abtropfen lassen. Nudeln auf Tellern
anrichten, nussbraune Butter dariibertraufeln und mit Blattsalaten servieren.
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KLAGENFURTER BECKEN

wudptiget Sctwetndbraten

mt agede Vore: DANIELA SPRINGER (AUs KLAGENFURT)

»Bei uns kommt zu Silvester traditionell Schweinsbraten auf den Tisch, da Schwein ja Gliick bringen
soll. Weil jeder in der Familie sein Lieblingsstiick hat, werden verschiedene Teile gebraten — Karree,
Schopf oder auch Bauch. Wenn die ,Kruspalan‘ einmal nicht knusprig sind, gibt’s lange Gesichter.”

* 1kg Schweinskarree oder -schopf * 1Lorbeerblatt, frisch
(oder ein halbes Kilo von jedem) oder getrocknet

¢ 3 Knoblauchzehen o 1Zwiebel

e Salz, Pfeffer * je100 g Karotten, Sellerie,

e 1TL Kiimmel (Samen oder Pulver) gelbe Riiben

* 50 g Butterschmalz * 500 g Kartoffeln

* 1TL Thymian, getrocknet oder 2 frische Zweige * 500 ml Bier

Etwas Salzwasser in einem grofien Topf aufkochen, Fleischstiicke mit der Schwarte nach unten
einlegen und ein paar Minuten ziehen lassen. Herausnehmen und Schwarte rautenférmig
einschneiden. Das Fleisch mit gepresstem Knoblauch, Salz, Pfeffer und Kiimmel einreiben.
Gemiise schilen und in grobe Stiicke schneiden, gemeinsam mit Lorbeer und Thymianzweigen
in eine grofle Ofenform geben. Fleisch von jeder Seite in Butterschmalz kriftig anbraten und
mit der Schwartenseite nach oben auf das Gemiise setzen. Bratensatz mit Bier ablschen und
den Saft iiber das Fleisch gieflen. Eineinhalb Stunden bei 180 Grad Ober-/Unterhitze braten,
zwischendurch Bratensaft dariibergieflen. Zum Schluss etwas Salzwasser auf die Schwarte
streichen, damit sich schone ,,Kruspalan“ bilden. Mit Semmelknodel und Kraut servieren.

11
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mafageée vore: HILDEGARD KUSCHNIG

(AUS ST. MICHAEL/FEISTRITZ OB BLEIBURG)
»Dies ist ein sehr altes Rezept, dass ich sehr oft zubereite. Meine Enkelkinder lieben
dieses Gericht. Es ist einfach kostlich, da man den Had‘n richtig rausschmeckt.“

Had’nkranznudeln sind eine typische Unterkidrntner Spezialitit, die man auch beim
Jauntaler Had’nfest in Neuhaus verkosten kann.

ZUTATEN (FtR 8 STCK)

fiir den Teig: fiir die Fiille:
* 500 g Weizenmehl, universal * 400 g Had'nmehl (Buchweizenmehl)
® 1 Prise Salz e Salz
* Ys Liter Sonnnenblumendl * % 1Kirntnermilch Schlagobers
¢ 4 Eidotter ¢ %1 Kirntnermilch Sauerrahm
* etwas Wasser
ZUBEREITUNG

Fiir den Teig alle Zutaten zu einem eher weichen Teig zusammenkneten. Wasser nach und nach

dazugeben, bis die Konsistenz passt. In eine mit Mehl bestreute Frischhaltefolie geben und eine

halbe Stunde rasten lassen. Fiir die Fiille das Had‘nmehl linden (unter schwacher Hitze langsam

rosten). Danach auskiihlen lassen. Rahm und Salz dazugeben und alles zu einem Brei verriihren.
Nudelteig rund ausrollen, Had‘nbrei aufstreichen und am Rand zwei Zentimeter frei lassen.
In der Mitte ein Kreuz einschneiden und von innen nach aufien einrollen, dabei entsteht ein
Kranz. Den Kranz mit den Hinden zu acht Zentimter langen Stiicken andriicken, damit sie
gut verschlossen sind. Mit dem Teigrad ausschneiden und die Rinder nochmals andriicken.

In Salzwasser bei schwacher Hitze 12 Minuten kochen lassen. Mit Grammalan in einer Pfanne
noch etwas anbraten und dann servieren.

22
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et ogeée vove: SILVIA FRITZ (AUS VILLACH)

»Ich komme urspriinglich aus Oberdsterreich und bin der Liebe wegen in Kdrnten gelandet und seit
15 Jahren mit meinem Schatz aus Villach verheiratet. Ritschert ist bei uns in Oberdsterreich génzlich
unbekannt, aber mittlerweile eines meiner Lieblingsessen. Wenn Besuch aus der alten Heimat
kommt, wird zum Essen immer Ritschert gewiinscht und gekocht. Da alle davon begeistert sind und
es vorziiglich schmeckt, wurde es in unserer Familie zum Festtagsessen gekront.“

Z UTATEN (FUR 4 PORTIONEN)

¢ 3 kleine Lorbeerblitter
¢ 2 Knoblauchzehen

* 200 g Wurzelgemiise nach Verfiigbarkeit
(wie Karotten, Sellerie, Petersilienwurzel, Lauch)

¢ 2 grofiere Kartoffeln * Liebstockel und Petersilie,
¢ 100 g Bohnen, wie getrocknete Wachtelbohnen getrocknet oder frisch

* 100 g Rollgerste * Suppenwiirfel, Pfeffer,

¢ 200 g Geselchtes Ol zum Anschwitzen

* 1Zwiebel

ZUBEREITUNG

Bohnen und Rollgerste in zwei Topfen iiber Nacht einweichen. Die Bohnen abgiefSen und mit
frischem Wasser ohne Salz weichkochen. Zwiebel und Knoblauch schilen fein hacken, in O1
anschwitzen und mit Suppe aufgiefen. Die Rollgerste, die Lorbeerblitter und das Geselchte

dazugeben und alles weichkochen. Das Gemiise und die Kartoffeln schilen und wiirfelig
schneiden. Das Geselchte aus der Suppe nehmen und ebenfalls wiirfelig schneiden. Gemiise
und Kartoffeln in der Suppe weichkochen. Zum Schluss die weichgekochten Bohnen und das
geschnittene Geselchte beimengen. Nach Geschmack wiirzen und mit frischem Schnittlauch
garnieren. Dazu reicht man Schwarzbrot.

13
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JAUNTAL NOCKBERGE

V2’2 ogeé& Yore: MARINA KUSCHNIG (AUS ST. MICHAEL OB BLEIBURG) mt ogeé@ vove: SONJA PONTASCH (AUS ST.OSWALD)

»2Meine Mutter machte schon immer die besten Kasnudeln und sie erinnern mich an meine »Das Rezept ist vor allem im béuerlichen Bereich bekannt, weil man Topfen, Schlagobers und
Kindheit. Daher zihlen sie zu meinen Lieblingsspeisen und sind nicht mehr wegzudenken. Oft Schmalz sowieso am Hof hergestellt hat. Die Raugg‘n sind bei uns besonders, weil es sie nur
habe ich ihr bei der bei der Zubereitung zugeschaut, doch jetzt mache ich sie sehr oft selbst fiir mehr sehr selten gibt und sich jedes Familienmitglied je nach Vorliebe seine Raugg‘n dann

meine Familie, denn alle lieben diese Nudeln, man kann nie genug davon haben.“ entweder siif oder pikant herrichten kann.“
ZUTATEN (FiR 25 STUCK) ZUTATEN (FUR 4 PORTIONEN)
fiir den Teig: fiir die Fiille: e Salz * 350g IY[ehl ) ) * 50 g Staubzucker
* 500g Weizenmehl ¢ 2 alte Semmeln * 50 g Kirntnermilch Teebutter * %kgKirntnermilch Speisetopfen e 3 EL Kirntnermilch Schlagobers
* 1Ei ¢ 1/81Karntnermilch Sauerrahm * 4-6 Knoblauchzehen * etwas Salz. ¢ 1Pkg. Trockengerm
¢ 1TL Salz * 500 g Kiirntnermilch Broseltopfen ¢ Petersilie, Schnittlauch * 1Pkg. Vanillezucker * Butterschmalz oder Pflanzensl
* %1 Wasser ¢ 1kleine Zwiebel ¢ Salzwasser * 1Schuss Rum zum Herausbacken
* 1ELOL e 1Ei 80 g Kirntnermilch Teebutter
ZUBEREITUNG ZUBEREITUNG

Den Nudelteig aus Mehl, Ei, O, Salz und Wasser mit der Kiichenmaschine herstellen und den Alle Zutaten in einer Schiissel vermischen und eine halbe Stunde gehen lassen. Mit den
Teig eine gute halbe Stunde rasten lassen. Fiir die Fiille die Zwiebel schilen und fein hacken, in Hinden kleine Knodel oder Nockerln formen und in heiffem Fett vier bis fiinf Minuten
etwas Butter anrésten und auskiihlen lassen. Petersilie und Schnittlauch fein schneiden und zu schwimmend herausbacken, dabei einmal wenden. Nach Belieben mit Staubzucker

der Zwiebel dazu geben. Semmel in Wiirfel schneiden und mit den restlichen Zutaten in eine bestreuen. Schmecken gut mit Sauermilch, Apfelkompott, gediinstetem Sauerkraut

Schiissel geben, dann die Masse ordentlich zusammen kneten. Daraus Béllchen formen. Teig oder geddmpft in Honigwasser.

diinn ausrollen, Billchen auf den Teig geben und den Teig dariiber schlagen. Gut andriicken

damit keine Luftblasen entstehen und ausstechen. Die Nudeln krendln. In wallendem
Salzwasser rund 10 Minuten ziehen lassen und mit heifer Butter und Schnittlauch servieren.
Einen griinen Salat dazu und fertig ist ein perfektes Menii!

14 15
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NOCKBERGE GEGENDTAL

Speckbrddel mit( Srantwdawce cKarntna Ly in der Clolltéornbrudte
mwt ageﬂé Yore: WALTRAUD PONTASCH (AUS ST. OSWALD) ma:ogeé@ Vove: GABRIELE HOFER (Aus FELD AM SEE)
,Das ist ein Kdrntner Knodelrezept, wie es bei uns am Bauernhof in »Dieses kostliche Rezept wurde vor Jahren von unserem Team von Kirnten Fisch kreiert.
den Nockbergen seit Generationen gekocht wird. Seitdem ist es ein Highlight beim traditionellen Fischfest, das jedes Jahr Mitte Juli in Feld

am See stattfindet. Gastronomen, Fischziichter und Vereine servieren am schénen Brennsee
neben Klassikern wie Steckerlfisch und Kiarntna Léxn auch moderne Kreationen. Verarbeitet
. werden vorwiegend Fische aus dem Brennsee, Afritzer See, Millstitter See und von
FUR 4 PORTIONEN . X
ZUTATEN (rir4 ) regionalen Zuchtbetrieben.“

fiir die Knéddel: fiir die Sauce: . )
* 1 kg Semmelwiirfel ¢ Majoran, Kiimmel, Pfeffer, ¢ 1EL Kirntnermilch Teebutter ZUTATEN (FUR 4 PORTIONEN)
* 300 g Speck, wiirfelig Salz, Petersilie e 3EL Mehl . . .
geschnitten ¢ 4 EL Mehl ¢ 5EL Grant’n (Preiselbeeren) * 6‘_)0'800 g Kérntna Laxn Filets ¢ 3EL Hflfe{'ﬂOCken7 fein
¢ 1grofe Zwiebel, wiirfelig ~ * % 1Kirntnermilch Vollmilch ¢ Zucker, Zimt, Nelkenpulver, * Zitronensaft * 2 ELKiirbiskerne
geschnitten o 2 Fier Zitronensaft » Kriutersalz * 2 EL Sonnenblumenkerne
* 1Ei ¢ Ol zum Braten (optional halb
¢ 2 EL Semmelbrosel mit Butterschmalz)
ZUBEREITUNG ZUBEREITUNG

Speck und Zwiebel in einer Pfanne anrosten und abkiihlen lassen. In einer Schiissel alle Zutaten
vermischen und eine halbe Stunde ziehen lassen. Danach Knédel daraus formen und in reichlich
Salzwasser fiir rund 10 bis 15 Minuten kécheln. Fiir die Sauce in einer Pfanne etwas Butter
zerlassen, Mehl dazugeben und hellbraun anschwitzen. Mit wenig Wasser aufgieflen. Danach
Grant‘n sowie etwas Zucker, Zimt, Nelkenpulver und Zitronensaft beifiigen. Eventuell noch etwas
Wasser dazugeben. Einmal aufkochen lassen, mixen und zu den Speckknédeln reichen.

Kerne fein hacken, mit Semmelbréseln und Haferflocken vermischen. Fischfilets waschen,
mit Kiichenrolle trockentupfen und mit Zitronensaft sowie Kriutersalz wiirzen. Ei in ein
Suppenteller schlagen, salzen und verquirlen. Fischfilets von beiden Seiten durch das Ei ziehen
und dann in der Kérnermischung wilzen, etwas andriicken. Fett erhitzen und die Fischfilets
beidseitig knusprig braten. Mit Kartoffelsalat oder Petersilienkartoffeln servieren.

N\ ~ ~N / N\ ~ ~N /
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matagééeum: MICHAEL KOSCHER (AUS KOTTMANNSDORF)

»Mein Papa, der auf einem Bauernhof in Feldkirchen in Kirnten aufgewachen ist, hat
mir erzidhlt, dass es dieses kostliche Essen in seiner Familie hdufig gab, insbesondere
bei den Bauern, da alle Zutaten vorhanden waren.“

¢ 250 g Karntnermilch Broseltopfen * 1EL Mehl
¢ 250 g mehlige Erdipfel ¢ 1TL Salz
* 1Ei * Karntnermilch Teebutter zum Anbraten

Die Kartoffeln mit der Schale kochen, schilen und noch heif} durch eine Kartoffelpresse
driicken. Auskiihlen lassen. Kartoffeln mit Topfen, Ei, Mehl und Salz zu einem glatten Teig
verarbeiten. Daraus handtellergrofe Laibchen formen und in einer Pfanne in Butter auf
beiden Seiten noch kurz knusprig anbraten.

18
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LAVANTTAL

Fvanttaler C)Woatbraten

it ogeéé Yove: HEIDI CAS-BRUNNER (AUS KLAGENFURT)

,Das Lavanttal ist ja als das ,Paradies Kirntens‘ bekannt, vor allem Apfel gedeihen hier ganz
préchtig. Daraus wird Apfelsaft gepresst, der wiederum zu Apfelmost vergoren wird. Und
dieser gibt dem Braten einen ganz besonderen Geschmack.“

* 800 g Schweinskarree ¢ 4 Knoblauchzehen * 4 Gewiirznelken

* Salz, Pfeffer e 1EL Schweineschmalz e %1Wasser

¢ Tymian, Majoran, ¢ %1Apfelmost * 500 g Erdipfel, speckig
Kiimmel * 150 g Zwiebeln e Salz

Schweinskarree mit Salz, Pfeffer, Gewiirzen und gepresstem Knoblauch einreiben. Fleisch in
Schweineschmalz in einer ofenfesten Form rundum anbraten und mit einem Schuss Apfelmost
abloschen. Zwiebel schilen und in Ringe schneiden. Erdédpfel waschen, schilen, vierteln und
salzen. Zwiebelringe, Erdipfelspalten und Gewiirznelken zum Karree in die Pfanne geben und
bei 180 Grad Ober- und Unterhitze rund eineinhalb Stunden lang braten. Braten immer wieder
mit Wasser und Most aufgiefien.
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ROSENTAL

W ajoravfieiach

mt a@eﬁe tYore: HERLINDE KAUER (AUS UNTERFERLACH)

»Dieses kostliche Schmorgericht lisst sich gut vorbereiten und daher serviere ich es gerne bei grofie-
ren Familienfeiern. So habe ich am Festtag keinen Stress und es bleibt noch etwas Zeit fiir mich.“

ZUTATEN (FOR 4 PORTIONEN)

¢ 750 g Rindfleisch (hinteres Ausgel6stes oder Schulter) * 1Lorbeerblatt

* 2 grofie Zwiebeln ¢ 3 EL Kdarntnermilch Sauer-

¢ 3 EL Butterschmalz rahm

¢ 1Schuss Essig * 1EL Mehl

¢ 200 ml Rindsuppe zum Aufgieflen * Salz

* 1EL frischer Majoran * Pfeffer, frisch gemahlen
ZUBEREITUNG

Das Rindfleisch in zwei Zentimeter grofie Wiirfel schneiden. Die Zwiebeln fein hacken.
Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch ringsum anbraten. Herausnehmen
und die Zwiebeln im Bratenfett goldgelb rosten. Mit einem Schuss Essig abloschen und mit
Rindsuppe aufgiefien. Die Krauter und Gewiirze sowie das Fleisch dazugeben und ca. 1,5
Stunden weich diinsten. Am Ende der Garzeit den Sauerrahm mit dem Mehl verriihren und
unter die Sauce mischen. Etwas einkochen lassen. Dazu serviere ich gerne Spitzle.

« Hauptspeise e

LAVANTTAL
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Strankelguladch mi Frantfiortorminaet

mt o@eﬁe tYore: ANDREA WEBER (AUS ST. MICHAEL IM LAVANTTAL)

»Dieses Rezept hat meine Mutter in einem alten Lavanttaler Kochbuch entdeckt und
wird in unserem Haushalt sehr gerne gegessen.*

ZUTATEN (FUR 4 PORTIONEN)

%kg Strankerln (Fisolen), * %l klare Gemiisesuppe * Majoran und Lorbeerblatt
frisch oder gefroren * Y%kg Kartoffeln * Salz und Pfeffer

2 Zwiebeln * 2 grofle Tomaten ¢ Ol zum Anbraten

1EL Paprikapulver * 1-2 Zehen Knoblauch * 2-3 Paar Frankfurter

ein Schuss Essig * 1-2EL Tomatenmark e 2TL Mehl

3 EL Karntnermilch Sauerrahm

ZUBEREITUNG

Zwiebeln fein schneiden und in Ol anbraten. Paprikapulver dazugeben und sofort mit einem
Schuss Essig abloschen. Mit der Suppe aufgiefSen. Die Strankerln hinzufiigen (wenn frisch,
dann vorher putzen und ggf. zerkleinern). Geschailte Kartoffeln und Tomaten wiirfeln und
ebenfalls beigeben. Tomatenmark und feingehackten Knoblauch dazu geben, mit Majoran,
Lorbeerblatt, Salz und Pfeffer wiirzen. Alles leicht kocheln lassen. Sobald Strankerln und
Kartoffeln weich sind, Frankfurter in Scheiben schneiden und dazu geben. Sauerrahm mit Mehl
verrithren und in das Gulasch einriihren. Kurz aufkochen lassen - fertig!

@/\/—\@
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22 « Hauptspeise

LAVANTTAL

Stranbctl mi gestonton Bauorpruson

mt ogeéé tYore: PAULINE STOCKER (AUS ST. MICHAEL IM LAVANTTAL)

»Das Gericht koche ich schon seit Jahrzehnten. Es ist einfach und schmackhaft.
Es ist das Lieblingsgericht meiner Kinder und Enkelkinder, die dann alle zu mir
essen kommen.“

ZUTATEN (FUR 6 PORTIONEN)

¢ 1kg Strankerln (Fisolen), frisch oder gefroren

* Thymian oder Bohnenkraut nach
¢ 1kg geselchtes Bauchfleisch (nicht gekocht),

Geschmack

in Scheiben * Salz und Pfeffer nach Geschmack
¢ Zwiebel und Knoblauch nach Geschmack, klein e ca. %1 Wasser
geschnitten

ZUBEREITUNG

Geselchtes Bauchfleisch kurz anbraten. Zwiebel und Knoblauch hinzufiigen und kurz
mitrosten. Thymian oder Bohnenkraut dazugeben. Mit Wasser aufgieflen und etwa
eine Stunde kocheln lassen. In den letzten 15-20 Minuten die Strankerln hinzufiigen
(wenn frisch, dann vorher putzen). Zugedeckt mitdiinsten lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken (Achtung: Geselchtes ist bereits salzig). Mit gekochten Kartoffeln oder
einem Stiick Schwarzbrot servieren.

(O N)
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Sctnwarzbecrdidnndeln

mt ageéa Vore: FABIENNE ROBLEK (AUS BLEIBURG)

,Fiir dieses Rezept verwendet man am besten frische Schwarzbeeren, es gehen
aber auch tiefgefrorene. Jedenfalls wird diese siifle Spezialitit bei uns immer
gerne angenommen.*

ZUTATEN (FUR 25 STUCK)

fiir den Teig: fiir die Fiille: * 1-2 EL Honig

* 250 g Weizenmehl, glatt ¢ 500 g Schwarzbeeren, * 1TL Zimt, gemahlen

* 1TL Salz frisch oder tiefgekiihlt * eine Prise Nelken, gemahlen

* 1Ei * 250 g Kirntnermilch Broseltopfen * Butterschmalz oder Kérntner-

e 7-9 EL Wasser * 200g Semmelbrosel milch Teebutter und Zucker

zum Serviere
ZUBEREITUNG

Fiir den Teig Ei mit Salz und Mehl vermischen, nach und nach Wasser dazugeben. So lange
kneten, bis ein geschmeidiger Teig entsteht. In Frischhaltefolie wickeln und im Kiihlschrank
eine Stunde rasten lassen. Alle Zutaten fiir die Fiille gut vermengen. Teig sehr diinn ausrollen

und ca. 10-12 Zentimeter grofie Kreise daraus ausstechen. Ein bis zwei Essloffel Fiille in
die Mitte des Nudelteigs geben, den Rand mit Wasser einstreichen und dann die Nudel
zusammenklappen. Den Teig am Rand fest zusammendriicken und ,krendeln“. In einem Topf

Salzwasser zum Wallen bringen und die Nudeln darin kochen, bis sie oben aufschwimmen.
Butter oder Butterschmalz zerlassen und iiber die Schwarzbeernudeln gieflen, nach Belieben

mit Zucker bestreut servieren.

(O N)
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LESACHTAL

Fodacktalon Stockblattian

i ogeéé Vove: INGRID HERRENHOF (AUS PORTSCHACH AM WORTHERSEE)

,»,Gabi Windbichler, Wirtin des Miihlenstiiberls in Obergail, hat mir erzihlt, dass im Lesachtal
am 24. Dezember zu Mittag ein Blattlstock auf den Tisch kommt. Dieser besteht aus so vielen
Schichten Stockblattlan, wie Personen zu einer Familie gehoren. Diese alte Mehlspeise steht
fiir echte Werte, Heimat und Tradition.“

fiir den Teig: e 1 Zitrone, Saft und Schale * 2ELHonig

* 60 g Kiarntnermilch Teebutter * 2Eier » 2 EL Ribiselmarmelade

¢ %1 Kirntnermilch Vollmilch ¢ 1Stamperl Rum * 350 g Mohn, gemahlen

* 500 g Mehl, universal e 15 Zitrone, Saft und Schale

* 1Wiirfel Germ fiir die Fiille: e 1ELRum

e 1TLSalz ¢ %1Kéarntnermilch Vollmilch ¢ je1Prise Zimt, Nelkenpulver
* 50 g Kiristallzucker e 2EL Zucker * Butterschmalz oder Ol zum
* 1EL Vanillezucker

Herausbacken

Milch erhitzen und Butter darin zerlassen. Mehl in eine Schiissel geben und Germ hineinbréseln. Salz,
Zucker, Vanillezucker, Zitronensaft und - abrieb sowie Eier dazugeben. Milch und Rum dazu und zu
einem geschmeidigen Teig kneten. Zugedeckt 30 Minuten gehen lassen, dazwischen durchschlagen.

Fiir die Fiille Milch mit Zucker aufkochen und und die restlichen Zutaten einriihren, aufquellen lassen.
Teig auf bemehlter Flache fiinf Millimeter dick ausrollen und runde Scheiben mit ca. 10 Zentimeter

Durchmesser ausstechen, nochmals gehen lassen. In heiflem Fett goldbraun ausbacken und auf
Kiichenpapier abtropfen lassen. Fiir den Blattlstock wird ein Stiick auf ein Teller gegeben, mit Fiille
bestrichen und mit etwas Butter iibergossen. So lange stapeln, bis alle aufgebraucht sind, zum Schluss
heifle Butter dariibergieflen. Als Dessert werden Stockblattlan mit Vanillesofe serviert.

Foto: privat

Lk MeinBezirk u.;.t..?

METNITZTAL

C)Wetnitztaleor Sctmalzmuad

mt ogeée tore: BRIGITTE KOSCHER (AUS KOTTMANNSDORF)

»Meine Oma hat mir erzihlt, dass ihre Mutter aus dem Metnitztal, also meine Urgrof8mutter, dieses
Gericht immer am Pfingstsonntag als Nachspeise gekocht hat. Man wollte damit um Segen bitten,
damit es dann beim Grasmihen nicht ins Heu regnet.“ Schmalzmuas wird auch gerne bei einigen
Volksfesten — wie dem St. Veiter Wiesemarkt oder dem Tainacher Kirchtag - serviert.

fiir den Teig: aufSdem:
® 200 g Mehl, universal * % 1Karntnermilch Vollmilch
* % TL Salz e Salz
* 1Ei * 100 g Kiarntnermilch Teebutter
* 1EL Kérntnermilch Schlagobers * 100 g Weinbeeren (Rosinen)
* 50 g Zucker
¢ Prise Zimt

Mehl, Salz, Ei und Schlagobers verknetet man zu einem Teig. Dann reibt man ihn zu groben
Reibgerstln auf und ldsst ihn iibertrocknen. Milch, Salz und Butter in einem Topf aufkochen,
die Reibgerstln einriihren und eine Stunde zugedeckt bei schwacher Hitze ausdiinsten
lassen. Nach einer halben Stunde mengt man die Hilfte des Zuckers und Weinbeeren unter.
Das Muas ist fertig, wenn die ganze Fliissigkeit verdunstet ist. Mit Zucker und Zimt bestreut
wird es angerichtet.

!u-‘:‘ﬁrﬂull

A

27



Q

22 » Nachspeise

Shvtaterziofl mit C)armeladefiillung

mt ageée Yore: JESSICA HUBER (AUS GNESAU)

»Das Rezept hat Tradition, auch bei uns im Unteren Gurktal. Es stammt von meiner lieben
Oma Herta, die hat die Polsterzipfer] fiir uns Enkerln immer gerne gekocht — auch heute mit
91 Jahren noch mit voller Hingabe und Leidenschaft. Man kann sie als Hauptspeise essen oder
zum Nachmittagskaffee mit viel Staubzucker servieren. Geht eigentlich immer. Auflerdem ist
es ein preiswerter und schmackhafter Schmaus.“

ZUTATEN (FUR 2 BACKBLECHE)
fiir den Teig:
* 270 g Weizenmehl, universal
¢ 250 g Kdrntnermilch Teebutter
* 1 Msp. Backpulver
* 250 g Kdrntnermilch Speisetopfen

aufSerdem:
¢ Marmelade zum Fiillen
¢ Eizum Bestreichen

ZUBEREITUNG

Fiir den Topfen-Butterteig Mehl und klein gewiirfelte Butter verbréseln. Mit den restlichen
Zutaten vermengen und zu einem glatten Teig verkneten. In Frischhaltefolie wickeln und im
Kiihlschrank eine Stunde rasten lassen. Backrohr auf 180 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Teig
nach dem Rasten auf einer bemehlten Arbeitsfliche ausrollen und in kleine Quadrate schneiden
(ca. 6 x 6 cm). Jeweils einen halben bis ganzen Teel6ffel Marmelade mittig portionieren,
Rinder mit dem verquirlten Ei bestreichen und zu Dreiecken zusammenklappen. Die Rinder
gut andriicken - beispielsweise mit einer Gabel, so erhilt man ein schones Muster. Polsterzipfl
auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen, mit verquirltem Ei einstreichen und im
vorgeheizten Backrohr rund 15 Minuten goldbraun backen. Mit Staubzucker bestreut lauwarm
oder kalt servieren.

(O
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mt ageée tYore: MELITTA BLASL (AUS KLAGENFURT)

»Mein Beitrag zu den Festtagsrezepten ist ein Oaweibli, das meine Oma in meiner Kindheit
immer dann gemacht hat, wenn ein ,besonderer‘ Besuch gekommen ist, oder einfach fiir mich
alleine. Meine Oma wurde 1902 geboren und auch ich mache diese besondere Nachspeise
immer noch fiir meine Enkelkinder und Kinder. Ich stamme aus dem Lavanttal und habe
wunderschone Erinnerungen an meine Oma und ihre Kiiche von damals.“

ZUTATEN (r0R 2 PORTIONEN)

¢ 500 ml Kdrntnermilch Vollmilch * 1EL feiner Zucker

¢ 2 EL Zucker * 1Msp. Zimt

e 1Ei * Rosinen, eingeweicht
¢ 2EL Mehl

ZUBEREITUNG

Das Ei mit dem Mehl und etwas Milch gut versprudeln. Die restliche Milch mit dem Zucker
aufkochen, die Mehlmischung unter stindigem Riihren einkochen. Alles zweimal aufkochen
lassen. In Schalen fiillen, auskiihlen lassen und mit vermischtem Zimtzucker bestreuen. Wer

mag, kann auch ein paar eingeweichte Rosinen draufgeben.

(O —N0)
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JAUNTAL

mt Ogeée Vove: DORIS LEITNER (AUS ALTHOFEN)

»Dieses traditionelle Kirntner Gebdck wird bei uns gerne zu besonderen Anléssen gegessen
und auch als Mitbringsel verschenkt.

ZUTATEN
fiir den Teig: * 1 Wiirfel frische Germ fiir die Fiille:
* 500 g glattes Mehl e 1Ei * 100 g Rohrzucker
* 1Schale Kérntner- ¢ etwas Rum ¢ 1EL Zimt
milch Vollmilch, lau- ¢ etwas Vanillezucker
warm ¢ 100 g Karntnermilch Teebutter
ZUBEREITUNG

Alle Zutaten gut verrithren und so lange kneten bis der Teig Blasen wirft. Anschlieend
eine halbe Stunde zugedeckt an einem warmen Ort gehen lassen. Danach ausrollen und
mit der Zimt-Zuckermischung fiillen, einrollen und in eine befettete Form geben. Bei 190
°C Oberhitze 50 Minuten goldbraun backen. Tipp: Man kann den Teig vor dem Fiillen mit
fliissiger Butter bestreichen, wer méchte kann auch eingeweichte Rosinen und gehackte
Niisse zur Fiille geben.

wund Xz
mt ogeée Yore: AMALIA GROSS (AUS KLAGENFURT)

»Diese kostliche Mehlspeise ist unsere Festtagstorte bei allen moglichen festlichen Anldssen
wie Erstkommunion oder Firmung. Das hat bei uns einfach so Tradition.“

%ﬂ%ﬁ&m it Zucke-Zithonengladar
Kbidelmarmelade

ZUTATEN
fiir den Teig: ¢ 80 g Weizenmehl * 1EL Rum fiir die Glasur:
* 5FEidotter * 100 g Had’nmehl ¢ rote Ribiselmarmelade, * 250 g Staubzucker
¢ 5Eiklar (Buchweizenmehl) am besten selbstgemacht * 1,5 Zitronen (Saft)

* 130 g Zucker e etwas Zitronensaft ¢ 1EL Kérntnermilch Teebutter

ZUBEREITUNG

Das Backrohr auf 180 °C vorheizen. Fiir den Teig die Eidotter mit Zucker, Rum und Zitronensaft
schaumig schlagen. Das Eiklar zu steifem Schnee schlagen und mit dem Schneebesen unter die
Dottermasse heben — dabei behutsam vorgehen, damit der Teig locker bleibt. AnschlieSend
beide Mehlsorten gut vermischen und ebenfalls vorsichtig unterheben. Eine Tortenform
mit Butter ausstreichen und mit Mehl ausstreuen. Den Teig einfiillen und im vorgeheizten
Backrohr bei 180 °C Umluft etwa 45 Minuten backen. Die Torte vollstindig auskiihlen lassen,
anschlieend waagrecht durchschneiden und mit Ribiselmarmelade fiillen. Fiir die Glasur
Staubzucker mit Zitronensaft und etwas heiffem Wasser glatt rithren und iiber die erkaltete
Torte giefen. Ein kleiner Tipp: Die Torte wird traditionell ein bis zwei Tage vor dem Fest
zubereitet — so kann sie gut durchziehen, schmeckt noch besser und wird besonders saftig.
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mt agm tove: SABINE STRUGER (MAGERSDORF BEI ST. ANDRA/LAV.)

»Meine GrofSmutter hat die Florianischnitten jedes Jahr am Florianitag, dem 4. Mai,
gemacht. Es ist dies der Tag des Heiligen Florian, dem Schutzpatron der Feuerwehren, und
da fand bei uns in Unterkirnten traditionell das ,Florianisingen’ statt. Die Singer zogen
von Haus zu Haus und als Dank fiir ihre Lieder bekamen sie ein Schnapserl und etwas zu
essen — eben die Florianischnitten. Heute backen wir sie noch immer um den 4. Mai herum
und erinnern uns damit an diesen einfachen, aber wertvollen Brauch aus unserer Heimat.“

ZUTATEN (FUR 2 PORTIONEN)

* 4 Scheiben altbackenes Weif$brot ¢ 1Prise Salz
(z.B. Semmeln oder Striezel, ¢ Kirntnermilch Teebutter
auch Schwarzbrot méglich) oder Ol zum Ausbacken
e 2 Eier * optional: Zucker, Zimt,
¢ 100 ml Kéarntnermilch Vollmilch Vanillezucker (fiir die siiffe Variante)
ZUBEREITUNG

Die Eier mit Milch und Salz gut verquirlen. In einer Pfanne etwas Butter oder Ol erhitzen.
Die Brotscheiben kurz in die Ei-Milch-Mischung tauchen (nicht zu lange, sonst zerfallen
sie) und die getrankten Brotscheiben auf beiden Seiten goldbraun backen. Man kann die
Florianischnitten entweder herzhaft mit Krautersalz, Kdse oder griinem Salat bzw. siif§ mit
Zucker, Zimt, Marmelade oder Kompott servieren.
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LIESERTAL

Dampfucdeln met sawrem Ciadl

met oﬁe&e Yore: LISBETH HOLZFEIND (AUS LIESERBRUCKE)

»Meine Familie wiinscht sich an besonderen Tagen immer Dampfnudeln mit saurem
Miasl, da sie diese selbst nicht zubereiten kann. Ich habe das Rezept von meiner Mutter
und bei uns, ich stamme vom Laufenberg bei Radenthein, wurde es immer so gegessen.

Im Katschtal wird das Gericht siif§ serviert — mit Honig oder Schwarzbeerschmalz.“

ZUTATEN (FUR 4 PORTIONEN)

fiir den Teig: o 1Schuss O1 * 160 g Mehl

* 500 g Mehl e 2 Fier e 4 Becher

1 Pkg. Germ e % 1Karntnermilch Vollmilch Karntnermilch Sauerrahm

¢ 1TL Salz e Salz

* 50 g Karntnermilch fiirs saure Miasl: e Saft von 2 Zitronen
Teebutter ¢ 1%1Karntnermilch Vollmilch

ZUBEREITUNG

Milch und Butter leicht erwdrmen und iiberkiihlen lassen. Mehl, Zucker und Salz in eine
Schiissel geben, Germ dariiberbroseln und alles vermischen. Milch und Eier mit einem
Knethaken einarbeiten, bis ein geschmeidiger Germteig entsteht. Diesen zwei Mal 30 Minuten
gehen lassen, dazwischen durchschlagen. Daraus neun Kugeln formen und nochmals abgedeckt
gehen lassen. Germteiglinge iiber Dampf 20 Minuten kochen. Fiirs Miasl Milch im Wasserbad
erhitzen und Mehl mit einem Schneebesen einriihren. Sauerrahm, Zitronensaft langsam
dazugeben und immer riihren, damit es nicht ausflockt. Mit Salz abschmecken. Das Miasl sollte
eine dickfliissige Konsistenz haben. Dampfnudeln mit Miassl und brauner Butter servieren.
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KIECHTAG
A

Foto: privat

NOCKBERGE

=S ?
CAlmaclmar s G thomas e ofe
et sGebe von: LisA PONTASCH (AUS ST. OSWALD) e -
,Genau so wurde der Almschmarrn von meiner Uroma auf unserer Almhiitte in
St. Oswald zubereitet. Jedes Mal, wenn ich ihn mache, werde ich in diese wunderbare 0 ehr ge olle Rezepte de
Kindheitserinnerung zuriickversetzt — das ist fiir mich einfach unbezahlbar. de e ainBe 5 =
ange en QR
o o O e
¢ 4 Eier ¢ 1Becher Karntnermilch Sauerrahm
* 4EL Mehl * 1EL Kirntnermilch Teebutter
* 2 EL Zucker
(]
Alle Zutaten gut miteinander verriihren. Butter in einer Pfanner zerlassen und 4
den Teig hineingieflen. Von beiden Seiten ausbacken und in Stiicke reiffen. Den ran KIRCHTAG

Almschmarrn auf Teller anrichten und mit Staubzucker bestreuen. Dazu passt
Kompott, Kaffee oder Buttermilch.
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Entdecke die Vielfalt handwerklicher Kisekunst
aus besten regionalen Zutaten in unseren
Genuss Meierei Fachgeschiften.

D

Mit Leidenschaft und Tradition veredelt -
?MC(Z“W& aus der weltbesten Rohmilch fiir

S‘—/ hdchsten Genuss gefertigt und gereift.

www.kaerntnermilch.at




