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gesunde v Himmersrre

gemeinde

Vorwort

Fir das Projekt ,,Himmelberg isst gesund” wurden alle Himmelberger-
Gemeindebuirgerinnen aufgefordert ihr/sein Lieblingsrezept im
Gemeindeamt abzugeben. Aus allen abgegebenen Rezepten ist nun
diese Rezeptsammlung entstanden. Die Gemeinde Himmelberg
bedankt sich bei allen Einsendern fir die tatkraftige Unterstutzung.

Doch unser Projekt ist noch nicht vorbei...

Sollten Sie ab heute stolzer Besitzer der Rezeptsammlung sein, laden
wir Sie ein, die folgenden Kostlichkeiten auch nachzukochen und lhr
Kénnen mittels Foto festzuhalten. Sobald Sie 10 Rezepte ausprobiert
und dokumentiert haben, senden Sie uns bitte die Bilder per E-Mail
an himmelberg@ktn.gde.at oder bringen Sie uns diese im
Gemeindeamt vorbei.

Unter allen Teilnehmern, welche die Bildersammlung abgegeben
bzw. eingesendet haben, verlost die Gemeinde Himmelberg im
Rahmen des Weihnachtsbauernmarktes im Dezember 2020

drei Geschenkskorbe.

Wi winsohen pates Gellygen
& eiren gaten Appetit!

Y Fr " LAND | ™ KARNTEN
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g = Gramm

dag = Dekagramm
kg = Kilogramm
TL = Teeloffel

EL = Essloffel

ml = Milliliter

dl = Deziliter

I = Liter

Pkg = Packung

Stk = Stlick
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Zutaten:

40 dag Mehl

12 dag Butter

12 dag Staubzucker
1 Backpulver

1 Vanillezucker

1Ei

etwas Milch

Aus diesen Zutaten einen Mirbteig verarbeiten und ca. eine halbe Stunde kiihl rasten lassen.
Den halben Teig auswalken, auf das Blech legen und mit Marmelade bestreichen.

Danach mit kleinblittrig geschnittenen Apfeln belegen und nach Geschmack mit Rosinen und
Zimt bestreuen.

Zweites Teigblatt darlberlegen, mit Ei bestreichen und mehrmals mit einer Gabel anstechen.
Kuchen in das vorgeheizte Rohr schieben und

bei 180° Grad HeiRluft ca. 35 bis 40 Minuten backen.

Ich wiinsche gutes Gelingen!

Christa Steiner
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Apfel-Limt-Maffne

Zutaten fir 12 Muffins:
130 g Butter

2 Eier

150 g Zucker

1% TLZimt

200 g Mehl

2 TL Backpulver

2 Apfel

Zubereitung:

Ofen auf 160°C vorheizen. Muffinblech einfetten oder mit Papierformchen auslegen. Butter
schmelzen und mit 140 g Zucker, 1 % Teel6ffel Zimt und den Eiern schaumig schlagen. Mehl
mit Backpulver mischen und mit einem Holzl6ffel unter die Buttermasse heben. Teig in die
Muffinform fillen.

Apfel schilen, entkernen und in diinne Spalten schneiden, auf den Teig geben. Restlichen
Zucker mit 1 Teeléffel Zimt vermengen und lber die Apfel streuen. Im heiRen Backofen

ca. 25 Minuten backen.

Anja Gritznig
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Bananenkacfoen

Zutaten:

6 Eier

7 EL Zucker

7 EL Mehl

2 Flaschen Rama Cremefine

2 Pkg Sahnesteif

2 kg Bananen

1 gr. Glas Nutella (750 Gramm)

Biskuitteig:

6 Eier und 7 EL Zucker cremig rihren. Loffelweise 7 EL Mehl beigeben. Biskuit in einer
eingefetteten, rechteckigen Kasserolle ca. 10 - 15 Minuten mit HeifBluft bei 180°C backen.
Creme:

2 Flaschen Rama Cremefine und 2 Pkg Sahnesteif schlagen. 1 groRes Glas Nutella (Menge

nach Bedarf) unterheben.

Biskuitteig abkiihlen lassen, mit beliebiger Marmelade bestreichen, mit halbierten Bananen
belegen und mit der Creme bedecken.

AbschlieRend die Oberflache mit etwas Schokosauce verzieren und die Kasserolle fiir
mindestens 2 Stunden in den Kihlschrank geben.

Gutes Gelingen!!

Horand Gailer
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Kakaobiskuit:

5 Eier

150 g Zucker

Prise Salz, Vanillezucker
90 g Mehl

25 g Starke

40 g Kakaopulver

Prise Zimt

35g Ol

Schokocreme:

250 g QimiQ

60 g Zucker

130 g Zartbitterschoko, geschmolzen
250 g Schlagobers, geschlagen

Beerenpudding:

350 g Beeren (Himbeeren, Heidelbeeren)
Wenig Wasser, Zucker nach Geschmack
1 Pkg Puddingpulver Vanille

Marmelade
Schokoglasur (200 g Schoko und 180 g Butter) oder 2 Becher Schlagobers zum fertigstellen.

Fiir das Biskuit Eier, Salz, Vanillezucker und Zucker schaumig schlagen. Backrohr auf 170°C
aufheizen. Mehl, Starke, Kakao und Zimt vermischen. Ol der Eiermasse unterriihren.
Mehlmischung einsieben und vorsichtig unterheben. Masse in eine Tortenform fiillen und
15-20 Minuten backen. Torte auskihlen lassen und zweimal durchschneiden.

Fiir die Schokocreme QimiQ glatt riihren, Zucker und geschmolzene Schoko einrithren und
Schlagobers unterheben. Den untersten Boden mit Marmelade besteichen und mit einem
Tortenring umstellen. Schokocreme einflillen und mit dem zweiten Boden bedecken.

Fiir den Beerenpudding die Beeren mit ein bisschen Wasser und Zucker aufkochen und mit
Puddingpulver nach Anleitung fertigstellen. Kurz Gberkihlen lassen und dann einfiillen, mit

dem dritten Boden abdecken und einige Stunden kihl stellen.

Die Torten vom Rand I6sen und mit Marmelade einstreichen. Die Torte kann mit
Schokoglasur glasiert oder mit Schlagobers eingestrichen werden.

Jankl Anna
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Bleckkucher

Zutaten:

100 g Haselntsse

100 g Sonnenblumenkerne
50 g Kurbiskerne

100 g Feigen kleingeschnitten
100 g Datteln kleingeschnitten
100 g Rosinen

1-2 Stk Apfel

150 g Haferflocken grob

150 g Weizenmehl

250 g Wasser

1 EL Gomasio

5 EL Sonnenblumendl

1 EL Honig

1 Prise Vanillepuler

1 TL gehauft Zimt
Zitronenschale gerieben

Alle Zutaten schnell zu einem Teig kneten. Auf einem gefetteten Backblech gleichmaRig
verteilen und glattstreichen.

Backtemperatur: 180 °C
Backzeit: ca. 30-40 Minuten

Beim Wandern und Sport ist Blechkuchen konzentrierte Energienahrung.

Erna Nuck
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Zutaten Burgerweckerl:

250 g Mehl (% Dinkel, ¥ Weizen)

% TL Salz

% Pkg Trockengerm

100 ml warmes Wasser

2 EL Milch

10 g Zucker

40 g Butter

2 Eier (1x fur den Teig, 2x zum Bestreichen)

Sesam, Leinsamen, Sonnenblumenkerne zum Bestreuen

Zutaten zum Belegen:

750 g Rindfleisch

1 Becher Naturjoghurt

Knoblauchsauce:

Honig-Senf-Sauce

Cheddar-Schmelzkase

Salat, Karotten, Paprika, Zwiebel, Gurken (je nach Belieben und Saison)

Mehl mit Trockengerm, Salz und Zucker in eine Schiissel geben. Milch erwdarmen , warmes
Wasser und Butter dazugeben, mit dem Ei verquirlen — anschlieBend zum Mehlgemisch
geben. Den Germteig gut durchkneten und dann gut zugedeckt ca. 30 Minuten an einem
warmen Ort gehen lassen.

Danach den Teig in 6 gleich grof3e Stiicke teilen und diese zu Kugeln formen. Die Teigkugel
sehr flach driicken (ca. %2 cm Hohe). Die Brotchen aufs Backblech (mit Backpapier) legen und
nochmals ca. 20 Minuten gehen lassen. Abschlielend mit verquirltem Ei bestreichen und mit
Leinsamen, Sesam, Sonnenblumenkernen bestreuen. Im vorgeheizten Backrohr

ca. 25 Minuten bei 160°C Heil}luft backen.

In der Wartezeit Karotten raspeln, Paprika und Zwiebelringe schneiden sowie Salatblatter
waschen. Knoblauch pressen und zum Naturjoghurt geben — mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Ebenso Honig und Senf vermengen und mit Pfeffer abschmecken.

Das Rindfleisch zu gleich groBen Teilen trennen. AnschlieRend Kugeln formen und diese ganz
flach driicken. Die Laibchen etwas groRer als die Brotchen (im Durchmesser) machen.
AbschlieRend in der Mitte eine Vertiefung formen. Burgerpatty in einer Pfanne mit Ol (nicht
zu heiB) herausbraten. Erst wenden, wenn in der Vertiefung der Fleischsaft steht. Zum
Schluss Cheddarkase darauflegen zum Schmelzen.

Patricia Regenfelder




Buttermitehbpitchen

Zutaten:

500 g Dinkelmehl

1 guten TL Landladl’s Brotgewiirz (Salz ist dabei)
1 Pkg Trockengerm

% TL Zucker

knapp % | lauwarme Milch

Zum Bestreichen:
1 Dotter
2 EL Buttermilch

Zum Bestreuen:
Kiimmel, Sesam, Sonnenblumenkerne

GEMEINDE

HIMMELBERG

1. Dinkelvollmehl mit Landladl’s Brotgewdirz in einer Riihrschissel gut vermischen.
Trockengerm und Zucker hinzufligen und alles gut vermengen.

NouhswnN

bestreuen.

Lauwarme Buttermilch (2 EL zum Bestreichen weggeben) dazuschiitten und gut durchkneten.
Zugedeckt an einem warmen Ort bis zur doppelten Héhe gehen lassen.

Backblech mit Backtrennpapier auslegen. Backrohr auf 200°C HeiRluft vorheizen.

Teig in ca. 12 Teile teilen und zu Kugeln formen.

Brotchen aufs Backblech geben und nochmals ca. 20 Minuten gehen lassen.

Dotter und Buttermilch versprudeln, die Brétchen damit bestreichen und mit Gewiirzen

8. Ca. 25-30 Minuten backen und auf einem Gitter auskihlen lassen.

Johanna Trampitsch
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Zutaten:

3 Pkg Speisetopfen

1 Pkg Schlagobers

4 Blatt Gelatine

1 Dose Pfirsichhaften

Eine Biskuitrollade backen, mit Marmelade fiillen und diinnere Stlicke schneiden. Eine
Schissel mit Alufolie auslegen und mit den einzelnen Stiicken belegen und mit der Creme
befillen.

Flr Creme Schlagobers steif schlagen und mit Topfen vermischen. Pfirsiche klein schneiden
und in die Creme mischen. Gelatine in kaltem Wasser erweichen, iberfliissiges Wasser
abschitten, erhitzen bis Glatine fllssig ist, kurz abkiihlen und dann unter die Creme riihren.
Zum AbschluR die Creme mit Biskuit-Stlicke belegen. Fiir mindestens 4 Stunden kalt stellen.
Zum Anschneiden auf ein Tablett herausstiirzen.

Tipp: Am Vorabend zubereiten, dann ist die Creme am nachsten Tag schnittfest.

Gabi Kofler
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Zutaten:

% Stk Zwiebel

2 Eier

1 Tasse Couscous

1 Tasse heifle Gemiisebrihe
Gewdlirze nach Belieben

Ol fur die Pfanne

Couscous mit heiRer Gemusebriihe aufgiefen und quellen lassen.

Zwiebel klein hacken und restliche Zutaten hinzugeben. Masse 5 Minuten ziehen lassen,
danach Bratlinge formen und in Ol herausbacken.

Christina Harder
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Dinkel-Gemise-Laibohen
wit noblaachsaace

Zutaten:

20 dag Dinkelschrott

Gemisebrihe

15 dag Topfen

1 Karotte

1 Kartoffel

1 Zwiebel

2 Eier

Knoblauch, Gewiirze (Mayoran, Petersilie usw.)

Knoblauchsauce:

1 Becher Joghurt

2 EL Sauerrahm

3 zerdriickte Knoblauchzehen
Krautersalz

Zitronensaft

Gehackte Petersilie

Dinkelschrott in Gemisebrihe aufkochen und ziehen lassen. Im Anschluss Karotte und
Kartoffel reiben sowie Zwiebel fein schneiden und résten. Alle Zutaten zu einem Teig
vermischen und Laibchen formen. Langsam in Butter herausbacken.

Fiir die Knoblauchsauce alle Zutaten zusammenmischen und sehr gut verrihren.

Maria Jank

10
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Zutaten Dinkelstangerl:

% kg Dinkelvollkornmehl

1 Pkg Backpulver

1 TL Kimmel, Fenchel und Anis (gemischt)
% | Wasser

2 TL Salz

1 TL Honig

1/16 1 Olivensl

1 Joghurt

Alles vermischen und zum Teig kneten, daraus Stangerl formen und mit Wasser bestreichen.
25 Minuten knusprig backen.

Zutaten Erbsendip:

200 g TK Erbsen

2 EL Olivenol

2 EL Sauerrahm

1 EL Essig

1TL Senf

% TL Salz

Etwas Krautersalz, Pfeffer, Knoblauch

Erbsen kurz Gberbrihen und abkiihlen lassen. Alle Zutaten mit der Kiichenmaschine oder
dem Stabmixer Zutaten cremig riihren und servieren.

Die Dinkelstangerl schmecken auch herrlich zu Salat und Topfenaufstrich!

Maria Sabitzer

11



GEMEINDE

HIMMELBERG

(rine Lrbsensuppe

Zutaten:

2 EL Butter

1 Schalotte

25 dag frische oder tiefgekihlte Erbsen
1 Kartoffel

1 EL Mehl

Pfeffer, Salz

6 dag Bouillon

1-2 EL Creme fraiche zum Garnieren
Petersilie zum Bestreuen

Schalotte in Butter mit den Erbsen und dem Mehl anschwitzen und mit Bouillon aufgiel3en.

Kartoffel wiirfelig schneiden und dazugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kochen und im
Anschluss plrieren und anrichten. Mit Creme fraiche und Petersilie garnieren.

Friedegund Pertl
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Zutaten:

500 g Erdapfel

1 Stk Zwiebel

250 g Speisetopfen
Petersilie, Salz und Pfeffer
4 EL Mehl

2 EL Butter

Erdapfel kochen und im Anschluss schalen und stampfen. Zwiebel fein hacken und mit
Topfen vermengen. Petersilie und Gewirze dazugeben und abschmecken.

Laibchen formen und diese in Mehl wenden — anschlieRend in Butter herausbraten.
Dazu schmeckt am besten ein frischer griiner Salat.

Christina Harder
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¢d//fa/&/" Polentanadel

Zutaten Nudelteig:

50 dag glattes Mehl

1 Ei nach belieben

ca. ¥ | lauwarmes Wasser
Salz

2 ELOI

Alle Zutaten werden vermengt und zu einem glatten geschmeidigen nicht zu festen Teig
geknetet. Diesen ldsst man mindestens eine halbe Stunde rasten.

Zutaten Fulle:

2 Schalotten

2 Tassen Polenta

4 Tassen (Hiihner-) Suppe
1 EL Butter

2 EL Dinkelmehl

2 EL Parmesan

Salz, Muskat, Petersilie

Die Zwiebel anschwitzen, mit Suppe aufgieRen, aufkochen Polenta einriihren und wiirzen.
Nach dem fertigdlinsten auskiihlen lassen. Parmesan und Mehl einrihren.

Danach aus dem Nudelteig kugeln formen und 1-3mm dick ausrollen. Fiille auf den Teig

legen, den Teig darliberschlagen und rundum festdriicken. Nach Belieben krendeln.
Nudeln in Salzwasser kochen und haufig umrihren.

Gabi Kofler
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Gemiseanflauf

Zutaten:

70 dag gemischtes Gemise
20 dag Champignon

3 dag Butter

3 dag Mehl

Ya 1 Milch

3 Eier

Salz, etwas Suppenwiirze

Gemiise bissfest kochen, Champignons feinblattrig schneiden und in etwas Butter
andlnsten. Mehl in Butter anschwitzen und mit Milch aufgieBen und verkochen. Auskihlen
lassen, dann Dotter einriihren, Gemiise, Champignons zart unterheben. Schnee dazugeben
und alles in eine gefettete Auflaufform geben. Mit Kdse und Semmelbrosel und
Butterflocken bestreuen und bei ca. 170°C 45 Minuten backen bis sich eine schone Kruste
bildet. Mit Salat servieren.

Friedegund Pertl
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Hadxtorte

Zutaten:

6 Eier

14 dag Zucker

5 dag geriebene Schokolade
7 dag Had’nmehl
Preiselbeeren

Schlagobers

Eier trennen und Eiklar mit 7 dag Zucker zu Schnee schlagen. Dotter mit restlichem Zucker
schaumig riihren und anschlieRend die geriebene Schokolade dazugeben. Das Had’nmehl
unterheben. Masse in Tortenform fiillen und bei 180°C ca. 45 Minuten backen — Stichprobe
machen. Tortenboden auskihlen lassen.

Schlagobers schlagen und mit Preiselbeeren nach Geschmack vermengen. Torte teilen und
mit Preiselbeerschlag fiillen.

Elfriede Regenfelder
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Zutaten:

300 g Garnelen

250 g Basmatireis

1 rote und 1 griine Paprika
3 Karotten

1 grofRe Zwiebel

3 Zehen Knoblauch

600 ml Kokosmilch

200 ml Gemiisebrihe

3 EL Currypulver

2 TL Paprikapulver

5 TL Sesamol

Salz, Pfeffer, Chilipulver, etwas Zitronensaft

2 Kaffeetassen Reis mit der doppelten Menge Wasser kochen. Zwiebel, Paprika und
Knoblauch klein schneiden, die Karotten in schmale Streifen hobeln.

Etwas Sesamodl in eine Pfanne geben und das Gemiuse darin anbraten, mit der Kokosmilch
und der Gemiusebriihe aufgieRen, etwas kdcheln lassen. AnschlieRend mit Salz, Pfeffer,
Currypulver und etwas Chilipulver und Zitronensaft abschmecken.

Die Garnelen mit Butter in einer Pfanne scharf anbraten, unter das Curry mischen und mit

Reis servieren.

Tanja Gritznig
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Zutaten:

10 dag Weizenvollkornmehl
10 dag Hafermark

10 dag brauner Zucker

% TL Natron

7,5 dag Butter

etwas Zitronensaft

ca. 1 EL Milch

etwas Salz

Butter ins Mehl brdseln, anschlieBend restliche Zutaten dazugeben und zu einem Teig
kneten (wie Miirbteig). Teig 3 mm dick ausrollen und mit einem Ausstecher rund
ausstechen. Mit der Gabel anstechen. Bei 180°C ca. 15 Minuten backen bis die Kekse leicht
gebraunt sind.

Elfriede Regenfelder
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Zutaten:

40 dag Kalbsbries

Salz, Pfeffer

5 dag Mehl glatt

1 groRes Ei

5 dag feine Semmelbrosel

Apfel-Kohlgemiise:
50 dag Kohl

1 kleine Zwiebel

2 Apfel

1 EL Butter

1 Schuss Apfelsaft
% | Hihnersuppe

% | Schlagobers

1 Spritzer Apfelessig
Muskatnuss

GEMEINDE

HIMMELBERG

Kalbsbries in kaltem Wasser wassern — 6fter wechseln. Danach kurz ins heiSe Wasser
tauchen, von den Hautchen befreien und in kleine Stiicke teilen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
In Mehl, Ei und Brosel panieren. IN Butterschmalz knusprig backen und auf Kiichenpapier

abtropfen.

Kohl vom Strunk befreien und in Streifen schneiden. Zwiebel fein schneiden, Apfel schilen
und in Wiirfel schneiden. Butter in eine Pfanne geben. Kohl und Zwiebel darin anschwitzen.
Mit Hithnersuppe und Apfelsaft abldschen. Apfel und Schlagobers dazugeben und bei kleiner
Hitze weich garen. Apfel-Kohlgemiise mi Salz und Pfeffer sowie Muskatnuss und Essig

abschmecken.

Auf Teller geben und mit Kalbsbries anrichten.

Friedegund Pertl
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Zutaten:

Nudeln

Vollmilchtopfen

ein bisschen Ol

Krauter (Nudelminze, Kerbel, Petersilie) frisch oder getrocknet
Krautersalz und Pfeffer

Nudeln in Salzwasser kochen, abschépfen und in wenig Ol schwenken. Topfen dariiber
broseln und mit geschnittenen Krautern unterriihren. Topfen leicht schmelzen lassen, mit
Krautersalz und Pfeffer abschmecken.

Anna Jankl
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Aiisehuchen

Zutaten:

6 Eier

100 g Mehl

1 Pkg Backpulver

2 Pkg Vanillezucker
250 g Kristallzucker
250 g weiche Butter
1 kg Speisetopfen
Zitronensaft

Eier mit Butter, Vanillezucker und Zucker cremig riihren. Mehl mit Backpulver vermischen
und unterriihren. Zum Schluss den Topfen und den Zitronensaft dazugeben.

1 Stunde bei 170 °C HeifRluft backen

Anna Mainhard
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GEMEINDE

H IMMELBERG
/fa'}‘//‘?a’qo/oa mrt 0/‘«1}«%

Zutaten:

Zwiebel

Klrbis

2 Scheiben Speck
WeiBwein zum Abldschen
Salz, Pfeffer
Gemisesuppe

ein wenig Majoran
ein wenig Thymian
Sahne

Orangen

1 Zwiebel

Zwiebel und Kirbis grob hacken. Die Zwiebel andiinsten, nicht braun werden lassen. Kiirbis,
Thymian und Majoran dazugeben und gut anrosten - das verleiht der Suppe eine schone
Farbe. Mit Weillwein abldschen, 2 Scheiben Speck dazugeben und mit Gemiisebriihe
aufgielRen sowie mit Salz und Pfeffer abschmecken. Alles weich kochen und den Speck vor
dem Piirieren entfernen und zum Schluss einen Schuss Sahne dazugeben.

Anrichten:

Orange und Zwiebel ganz fein hacken, wie Tartar und im Anschluss vermischen. Einen
runden Ausstecher in den Suppenteller geben und die Masse eindriicken. Ring entfernen
und rundherum die Suppe vorsichtig eingiellen.

Anna Mainhard
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GEMEINDE

HIMMELBERG

Lacksforellenfitet mit ff(@"ofaﬂgmﬂ‘a and Pc;aﬂfa&am

Zutaten:

4 Lachsforellenfilets 8 125 g
30 dag Erdapfel (speckig)

1 TL Maisstarke

2 Dotter

% TL Knoblauch (zerdriicken)
/1610l

Paprikasauce:
1 roter Papriker

1 Zwiebel (fein hacken)

1 EL Butter

1 TL Paradeismark

Yal klare Suppe

1 Becher Créme fraiche (125 g)

Weiters: Salz, Pfeffer, Zitronensaft, Mehl

Erdapfel schdlen, mittelfein raspeln und in einem Kiichentuch ausdriicken. Erdapfelraspel in
eine Schiissel geben, mit Starke, Dottern sowie Knoblauch vermischen. Masse mit Salz und
Pfeffer wiirzen und ca. 5 Minuten rasten lassen.

Fiir die Sauce Paprika putzen und kleinwiirfelig schneiden. Paprika und Zwiebel in Butter
anschwitzen, Paradeismark einriihren und kurz mitrésten. Suppe zugielRen und die
Paprikastlicke weichkochen.

Fisch mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen. Die Filets auf einer Seite mit Mehl stauben,
darauf die Erdipfelmasse auftragen und behutsam andriicken. Ol erhitzen, die
Lachsforellenfilets mit der Krustenseite nach unten einlegen und ca. 1 Minute anbraten.
Hitze reduzieren und die Filets behutsam wenden und ca. 5 Minuten garziehen lassen.

In der Zwischenzeit Créme fraiche in die Sauce riihren, Sauce aufkochen, mit Stabmixer fein
plrieren und eventuell durch ein Sieb passieren. Paprikasauce mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Lachsforellenfilets aus der Pfanne heben, auf Kiichenpapier kurz
abtropfen lassen und mit der Paprikasauce anrichten.

Waltraut Gailer
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GEMEINDE

HIMMELBERG

Mediterrane Suyppe

/ f/}/(et Sk auch zam ga&e/(faete/( /

Zutaten:

1 Melanzani

2 Fleischtomaten

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 EL Olivenol

etwas Basilikum

500 ml Gemisebrihe
Krautersammler
Pfeffer

Alle Zutaten klein schneiden und zusammen ca. eine halbe Stunde kochen. Piirieren und
genieRen!

Anna Jankl
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GEMEINDE

HivmersEne
Melonzani' i Tomatensance

wit Mozzarell iberbacken

Zutaten:

2 Melanzani

2 Mozzarella

800 g passierte Tomaten (auch sehr gut mit Stlicken)
3 gepresste Knoblauchzehen

1 EL Krauter der Provence

2 EL getrockneter (oder frischer) Oregano

1 EL Salz und etwas Pfeffer

frisches Basilikum zum Servieren

Den Backofen auf 180°C Ober -und Unterhitze vorheizen. Inzwischen die Melazani in diinne

Scheiben schneiden und auf den Boden einer Aufflaufform auslegen. Danach mit Knoblauch,
Salz, Pfeffer und Gewilirzen bestreuen und die Tomaten dariiber geben. Das Ganze fiir ca. 45
Minuten im Backofen ziehen lassen. Danach den in Scheiben geschnitten Mozarella dariber
geben und nochmals fiir ca. 15 Minuten in den Ofen geben.

Hannes Gritznig
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GEMEINDE

HIMME LBERG
0m;¢l;¢ée

Zutaten:

% | guten Orangensaft (Rauch)
6 Blatt Gelatine

Schlagobers

Staubzucker

Gelatineblatter in kaltem Wasser einweichen, fest ausdriicken und in den erwarmten

Orangensaft geben und gut auflésen. Die Masse dann in Dessertschalen geben und am
besten (iber Nacht kaltstellen. Mit gut gezuckertem Schlagobers verzieren und servieren.

Friedegund Pertl
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GEMEINDE

HIMME LBERG
Hlezastradel

Fir zaisohenduwrch oder auch ale %gaé;ze/v/aézf/

Zutaten:

200 g Schinken

150 g geriebener Kase
1 Dose Mais

% rote Paprika

1 Becher Sauerrahm

2 x Blatterteig

Schinken und Paprika wiirfelig schneiden mit Kase und Mais vermengen. 1 Becher
Sauerrahm untermengen und die Masse auf zwei Blatterteige verstreichen.
Die Blatterteige zu einem Strudel rollen und 25 Minuten bei 180°C gelb-braun backen.

Dazu passt eine Knoblauchsol3e:
3 Essloffel Sauerrahm, 2 Essloffel Naturjoghurt, Salz, Pfeffer und Knoblauch

Die SoRe mit einem Schneebesen verrihren.

Strudel mit Salat servieren.

Guten Appetit!

Andrea Engber
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l@ifa’b&lﬁ%b‘ mrt 4&/@/@/4/5&4
and Fiterisotto

Zutaten:

60 dag Rehrickenfilet
Olivendl

Salz, Pfeffer, Wildgewlirz
3 siuerliche Apfel

1 Zitrone

% | Apfelsaft

1 EL brauner Zucker

3 EL Ahornsirup

etwas Safran

Pilzrisotto:

30 dag Risottoreis

1 kleine Zwiebel

15 ml trockenen WeiBwein
ca. %2 | Gemiusebriihe

15 dag Pilze

8 dag Parmesan

1 EL Petersilie gehackt
Butter, Salz, Pfeffer

Apfel schilen, Kerngehiuse ausstechen, Scheiben schneiden und mit Zitrone betraufeln.

HIMMEL

GEMEINDE

BERG

Apfelsaft, braunen Zucker und Safran aufkochen und reduzieren. Apfelscheiben einlegen und

3 Minuten aufkochen (nicht zu weich).

Rehriicken (im Ganzen) salzen, pfeffern und in Olivendl kurz anbraten. AnschlieRend in

Alufolie packen und im Rohr bei 85°C ca. 5 Minuten ruhenlassen!

Pilze und Zwiebel anrésten, Risottoreis beigeben und mit WeiBwein und Suppe langsam

kocheln lassen. Zum Schluss Butter, Petersilie und Parmesan beimischen!

Anna Maria Héfferer
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Kisotto mit Steinpiitsen

Zutaten:

250 g Steinpilze, klein und fest, geputzt
60 g Zwiebeln, fein geschnitten

250 g Risottoreis

4 EL Pflanzendl, geschmacksneutral
1 EL Steinpilze (nach Moglichkeit)
40 g Butter

50 g Parmesan, frisch gerieben

1 | Hihnersuppe, mild (oder Pilzsud)
1 dl WeiRwein, trocken

1 EL Petersilie, gehackt

Salz

Pfeffer, weil, frisch gemahlen

GEMEINDE

HIMMELBERG

Geputzte Steinpilze in Scheiben oder Wiirfel schneiden. In einem Topf Ol erhitzen, Zwiebel
glasig anschwitzen, Pilze beigeben und vorsichtig rosten. Reis beigeben, behutsam
durchriihren, mit Wein abloschen, Hitze reduzieren, nach und nach unter standigem Riihren
heille Suppe nachgieRen, wobei der Reis niemals ,schwimmen* soll. Nach ca. 20 Minuten
Steinpilze, kleine Butterstlicke, Parmesan, Petersilie, Salz und Pfeffer unter den al dente

gegarten Reis mengen.

Andrea Gritznig
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GEMEINDE

HIMMELBERG

ﬁ/a&fe/m‘ Sellorre

Zutaten:

1 mittlere Sellerieknolle

10-15 dag Kase in Scheiben (Edamer oder Emmentaler)
1-2 Eier

Salz, Pfeffer

10 dag Mehl

Fett zum Ausbacken

Sellerie schalen und in ca. 3 mm dicke Scheiben schneiden. In Wasser mit etwas Milch
halbweich kochen. Scheiben abkihlen lassen. Zwischen zwei Scheiben Kase legen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Erst in Mehl dann in Ei tauchen und goldgelb backen. Auf
Klchenpapier abtropfen lassen. Mit Salatvariationen servieren.

Friedegund Pertl
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GEMEINDE

HIMMELBERG

&Wk&ﬁ &/&wﬁ

Zutaten:

1 kg Schweinsschulter
20 dag Zwiebel

8 dag Fett

%4 kg Sauerkraut

Y41 Sauerrahm

Salz, Kimmel, Paprika

Das Fleisch wiirfelig schneiden. Zwiebel in Fett anrdsten, Fleisch dazugeben, mit Salz,
Kimmel und Paprika wiirzen. Wenn das Fleisch weich ist, das Sauerkraut dazugeben und
weiterdiinsten. Sauerrahm mit 2 Essloffel Mehl verriihren und damit das Gulasch binden.
Anstelle des Mehles kann man auch eine rohe Kartoffel hineinreiben.

Maria Jank
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HIMMEL

7;/00[6/(/‘0//‘[}0/‘/

Zutaten:

40 dag Topfen
20 dag Mehl

% Pkg Backpulver
Salz

2 Eier

2 EL Sauerrahm
% Tasse Milch

Alle Zutaten gut vermischen, Reingerl formen und herausbacken.
Mit Apfelmus oder griinem Salat servieren.

Maria Jank

GEMEINDE

BERG
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GEMEINDE

HIMMELBERG

&/a&f&w ﬁ/fm&‘oﬂ‘a

Zutaten fir eine Springform ca. 26 cm:

500 g Topfen (Landtopfen oder Cremetopfen)
4 Eier

250 g Staubzucker

1 Pkg Vanillepudding

/16 | flissige Butter

Eier trennen und Schnee schlagen. Alle anderen Zutaten zusammen riihren und Eischnee
vorsichtig unterheben. Masse in eine Springform geben, welche am Boden mit Backpapier
ausgekleidet ist.

Torte bei 180°C Heillluft ca. 30 Minuten backen (auf die Farbe achten, ev. auch langer).

Anna Jankl
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Luwichelrosthraton

Zutaten:

2 Rumpsteaks

1 Zwiebel

% Knoblauch
Kartoffeln

(o]

2 % TL Zucker

1 Lorbeerblatt

% TL Tomatenmark
60 ml Rotwein

200 ml Rindersuppe
3 EL Butter (kalt)
Salz, Pfeffer
Rostzwiebeln

GEMEINDE

HIMMELBERG

Zwiebel in Ringe schneiden, Knoblauch fein hacken und Kartoffeln in Salzwasser kochen.
Zwiebel glasig diinsten, dann mit Salz und etwas Zucker bestreuen. Das Lorbeerblatt
hinzufligen und die Zwiebel gut karamellisieren lassen. Tomatenmark dazugeben und unter
gelegentlichem Riihren 5 Minuten weiterkdcheln lassen und andiinsten. Mit Rotwein
abldschen, bis er vollstandig verdampft ist. Mit Rindersuppe aufgieRen und 10 Minuten

weiterkocheln lassen — danach vom Herd nehmen.

Kartoffeln schilen und in Ol anbraten, Salz, Pfeffer und restlichen Zucker dazugeben.
Den Fettrand der Steaks regelmaRig einschneiden und das Fleisch in einer Pfanne scharf

anbraten, mit Salz und Pfeffer wirzen.

Jedes Stiick in Alufolie einpacken und 3 Minuten ruhen lassen. Die Steaks anschliefSend in die
Sauce geben. 3 EL Butter in die Sauce einriihren, mit den Kartoffeln anrichten.

Anna Mainhard
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