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W Hiittencharme. Nach einem stundenlangen

Aufstieg, auf Hunderten Meter Hohe, wo die Luft so klar
und die Natur so pur ist — da schmeckt es einfach immer
am besten. Mit den richtigen Rezepten kann man sich
den alpinen Zauber aber auch nach Hause holen.
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Zutaten fiir 4 Portionen:

6 Eier

220 g Mehl

2 Pkg.VanilIezucker (89)

1 Pkg. Backpulver (a 15 g)
250 ml Milch

ein guter Schuss Mineralwasser
4 Kappen Rum

Butter (fur die pfanne)
Staubzucker (zum Garnieren)
200 g Heidelbeeren

150 g Himbeeren

Die Eier mit dem Mehl, der Milch, dem Backpulver und dem
Vanillezucker schaumig schlagen. Einen Schuss Mineralwasser
und den Rum einriihren. In einer groBen Pfanne Butter erhit-
zen, die Schmarrenmasse eingieBen. Ein Drittel der Beeren

hinzufiigen, auf mittlerer Hitze unter leichtem Rithren backen.

Den Schmarren aufgehen lassen und mit einem Pfannen-

wender in Stiicke reilen.

Nach Belieben und Saison kann auch anderes Obst oder
Beeren wie Ribisel etc. verwendet werden.

Zutaten fiir 4 Portionen:

1 kleine Zwiebel

1 Zehe Knoblauch

1 Schuss Olivend!

8 - 10 Karotten (je nach GroBe)

200 ml frisch gepresster Orangensaft
750 ml Gemiisesuppe

175 ml Schlagobers

Krautersalz & Pfeffer

4 EL Walniisse (zum Garnieren)

Die Zwiebel und den Knoblauch schélen und fein wiirfeln.
Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Zwiebel- und
Knoblauchwiirfel darin kurz glasig diinsten. Die Karotten in
stiicke schneiden, zu Zwiebel und Knoblauch hinzufiigen
und mehrere Minuten mitrosten. Mit Orangensaft und der
bereitgestellten Gemiisesuppe aufgieBen. Fur etwa 30
Minuten auf mittlerer stufe kocheln lassen. Die Suppe
purieren. Schlagobers einrithren, mit Salz und Pfeffer
wiirzen und nochmals purieren.

Die Wahlkarntnerin und Food-
= blgggerin Catrin Neumayer
.. prasentiert 90 Rezepte aus der
| modernen Heimatkiiche Oster-
reichs. Das Buch gibt es um

*

Asch-Sclnitiel wit-linsen

Zutaten fiir 4 Portionen:

8 Fischfilets (entgratet), Saft einer Zitrone

Fiir die Panier:

Mehl, 4 Eier, semmelbrosel, 1 Schuss Schlagobers und 250 ml Ol zum Fritieren
Fiir den Erdﬁpfel—Linsen-Salat:

225 g rote Linsen, 1 violette Zwiebel, 600 ml Gemiisesuppe

750 g Kartoffeln, 100 g Vogerlsalat, 10 EL Apfelessig, 10 ELOlund4-5 Zweigerl
Rosmarin

Zubereitung Erdapfel-Linsen-Salat:
Die Kartoffeln gar kochen. Die Gemiisesuppe aufkochen und die Linsen darin gar

kochen und ca. 25 Minuten ziehen lassen. Die gekochten Linsen mit dem Vogerlsalat

in einer Schiissel mit Salz, Pfeffer, Apfelessig und Ol abschmecken.
Die Zwiebel schélen und in diinne Streifen schneiden, mit den Linsen vermischen.
Die Rosmarinzweige und die Erdapfeln in einer Pfanne knusprig braten.

Zubereitung Fisch-Schnitzerl:

Auf 3 Schiisseln oder tiefen Tellern Mehl, die mit Schlagobers verquirlten Eier und
die Semmelbrosel aufteilen. Die Fischfilets waschen, trocken tupfen und mit Salz,

Pfeffer und Zitronensaft wiirzen. Im Mehl wenden. AnschlieBend durch die

verquirlten Eier ziehen und in den semmelbroseln wenden. Die panierten

Fisch-Schnitzerln im heiBen Ol knusprig ausbacken und auf Kiichenpapier
abtropfen lassen. Den lauwarmen Kartoffel-Linsen-Salat mit den Fisch-
Schnitzerln und den Erdapfeln anrichten und sofort servieren.




CAFE ROYAL

SWITZERLAND

Zutaten fiir 4 Portionen:

1 ungeraucherte Schweinehaxe (ca. 1,2 kg) 1 Zwiebel, 2 Lor-
beerblatter, 1 Handvoll frische Thymianzweige, 10 Pfefferkor-
ner, 2 kleine Lauchstangen, 2 Karotten, 2 Stangen Staudensel-
lerie (fein gewiirfelt), 300 g Kartoffeln, 1 kleine Mairiibe, 160 9
Frihstiicksspeck, 6 Toulouser Bratwiirste oder andere wiirzige
Bratwiirste, 1 kleiner Wirsingkohl, etwas natives Olivend!
extra und frische Schnittlauchrolichen zum Servieren.

Die Haxe zusammen mit Zwiebel, Lorbeer, Thymian und Pfef-
ferkdrnern mit 2 bis 2,5 Liter Wasser zum Kochen bringen,
dann ca. 1,5 Stunden Kkocheln lassen, bis das Fleisch zart ist.
Die Briihe in einen zweiten Topf absieben und zum Kochen

2 | . bringen. Das Gemiise hinzufiigen und etwa 15 Minuten biss-
HUTTEN- - «H : fest kocheln lassen. Inzwischen den Speck und die Wiirste
ZAUEBER —— S T goldbraun braten. Das Fleisch der Haxe in Streifen schneiden
- X - und zusammen mit dem Speck und der Wurst zu dem
Gemiise geben. Den Wirsingkohl hinzufiigen und alles noch
etwa 5 Minuten kochen lassen.
Zum Servieren die Suppe in Schalen fiillen und, falls
gewiinscht, mit gutem Olivendl betraufeln und mit
Schnittlauchrolichen bestreuen.
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Zutaten fiir 10 Knodel:

5009 WeiBbrotmehl und etwas Mehl zum Bestauben, 1TL feines
Meersalz, 3 EL Zucker, 309 frische Hefe oder 2 packchen Trocken-
hefe (3 7 g), 250 ml lauwarme Milch, 35 g zerlassene Butter, 2
verquirlte Eier; 10 TL Powidl & etwas Mohnsamen zum Servieren
Fiir die Vanillesauce:

500 ml Milch, 2 EL Maisstarke, 2 Eigelb, 200 9 Zucker,

2EL Vanilleextrakt und 60 g zerlassene Butter

Mehl, Salz und Zucker in einer grofien Schiissel mischen. Die Hefe : ' o ! N E U E K A P S E I

mit warmer Milch ansetzen, dann mit der restlichen Milch, der

Butter, dem Mehl und den Eiern einen weichen Teig formen. Die- > .' 4 . _ o . ", M E H R
sen 10 Minuten kriftig kneten. Dann wieder in die Schiissel geben = 5 N g _ i - C
und an einem warmen Ort ca. 1 Stunde gehen lassen. panach in y L L d : :

10 gleich grofle Stiicke teilen. Jedes stiick flach driicken und mit
powidl fiillen. Die Knodel auf ein leicht eingefettetes Backblech
setzen und 1 stunde gehen lassen. Fiir die Sauce die Milch in )
einem Topf zum Sieden bringen. Maisstarke, Eigelbe, Zucker un o . :
V:niHe inpeiner Schiissel unteruhren, bis die Mischung andickt, | . . | = ie luftdichte Ver;'§99|uﬁg der Kapseln bewahrt das Aroma fiir einen noch intensi

dann die Butter hinzufiigen. Einige Germknddelim Topf mit ' - ei weniger Verpackungsmaterial. Entdecken Sie die ers‘celzItenswe'ren Kaffeegenuss -

Dampfeinsatz ca. 15 Minuten garen. Zum Servieren mit P - — 2um Original Nescafé®* Dolce Gusto®*. ernative
Butter begiefien und mit Mohnsamen bestreuen. ? = a

Den hervorragend :
genden Geschmack von Café Royal gibt es jetzt mit Aroma-Seal-Technologi
- ogie:

www.cafe-royal.com

*Diese 0 i ie kei
se Marke gehort Dritten, die keinerlei Verbindung zu Delica AG habe
n.



