Auswahl an Gerichten (Vorauswahl Montafoner Geniisse)

fur die Montafoner Genusswoche

7. September 2006

Jury: Elfriede Draschl (Servicelehrerin an der Tourismusschule in Bludenz & Kése-Somelier),

Bernhard Béhler (Lehrer an der Tourismusschule in Bludenz), Peter Stockhammer (Berger Hof —
Bartholoméaberg)

Kalte Vorspeisen
Sura Kees Salot [1] (Hirlanda Jochum)
Sura Kees Terrine [2] (Kornelia Kasper)

Suppen
Kasesuppe (nach Omas Art) [3] (Marlis Opperer)
Klare Montafoner Bergkrautersuppe mit Sura Kees-Roulade [4] (Vreni Schuler)

Warme Vorspeisen

Kaspolt nach Omas Rezept [5] (Monika Mathies)

Sura Kees Auflauf [6] (Kornelia Kasper)

Sauerkase-Wurfel in Bierteig [7] (Kurt Woltsche — Berggastronomie ,Nova Stoba’)

Hauptspeisen

Kalbsrollchen [8] (Thomas Hilbrand — Hotel Pfeifer Gaschurn)

Montafoner Schnitzel [9] (Helga Millinger)

Geflillte Kalbsbrust auf Bergwiesenheu [10] (Petra Stemer)

Duett vom Kalbsrticken des Original Montafoner Braunviehkalbes [11] (Silke/Wilma Fleisch)
Kalbsgeschnetzeltes [12] (Marlis Opperer)

Kalbsragout [13] (Marlis Opperer)

Kalbsgulasch [14] (Marlis Opperer)

Dessert

Eierpalatschinken gefullt mit in Bienenhonig gewarmten Sauerkase [15] (Lothar Dona)
Darrbirnenstrudel mit Sura Keespolma und Apfelrahm [16] (Sieglinde Mangeng)
Voégele aus Daorrbira [17] (Ulrike Bitschnau)
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Sura Kees Salot [1]

Zutaten:

1 Scheibe Sura Kees

Tomaten

Zwiebeln

Basilikum

Krautergewlrz

Balsamicoessig, Kerndél oder Olivendl

Zubereitung:

Eine Scheibe Sura Kees auf einen Teller legen, mit Tomaten und Zwiebelringen belegen, mit
Kréutersalz und Basilikum bestreuen, danach Balsamicoessig und das gewiinschte Ol
dartibergieRen! Mit Brot servieren!

Sura Kees Terrine [2]

Fir 4-6 Personen, Zubereitung ca. 1 Stunde

250 g Sura Kees frisch/ganz jung
300 g Kartoffeln mehlig

25 g Schalotten

etwas Butter

200 g Tomaten

200 g Karotten

Tomaten Concasser herstellen (geschalte, entkernte, in Wirfel geschnittene Tomaten).
Schalottenwiirfel in Butter sautieren — kihlen.

Karotten schalen und dann weichkochen. Diinne Blatter schneiden und die Terrinenform damit
auslegen.

250 g Rahm sy
3 Blatt Gelatine
etwas Basilikum, Salz, Pfeffer

Sura Kees glatt riihren, mit gekochten passierten Kartoffeln vermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Sahne steif schlagen, mit geléster Gelatine vermischen und unter die Sura Keesmasse mischen. Mit
Tomatenwdirfel und Basilikum vollenden. Abschmecken und in die ausgelegte Form fillen. Gut kiihlen.

Aus der Form Iésen und in Scheiben schneiden. Die Scheiben werden dann auf buntem Blattsalat angerichtet und mit
Brunnenkresse und Cherrytomaten garniert.

Dressing fir den Blattsalat nach eigenem Geschmack herstellen, z.B. Balsamico, Honig, Olivendl,
Salz, Pfeffer
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Kasesuppe (nach Omas Art) [3]

Zutaten:
1 EL Butter, 1 kg rohe mehlige Kartoffeln, Pfeffer, Majoran, 0,5 | Gemisebriihe, Sauerkdse (Menge nach
Geschmack), 0,5 Rahm

Zubereitung:

Die klein wiirfelig geschnittenen Kartoffeln in Butter glasig anbraten, mit Pfeffer und Majoran wiirzen und mit
Gemisebruhe aufgiellen. Wenn die Kartoffeln weich sind, den in Stlicke geschnittenen Sauerkase dazugeben und
zergehen lassen. Eventuell nachwiirzen und mit Rahm verfeinern. Die Suppe sollte nicht zu diinn sein. Dazu gibt es
Knoblauchbrot oder frisches Bauernbrot.

Klare Montafoner Bergkrautersuppe mit Sura Kees-Roulade [4]

Klare Bergkrautersuppe
1 It. Gemusebriihe mit 100 g gemischten Krautern ziehen lassen, ca. eine Stunde, dann abseihen und
mit 50 g gehackten Krautern vor dem Servieren vollenden.

Sura Keesroulade
120 ml Milch mit 60 g Mehl verriihren, 1 Ei dazu geben, salzen und mit Muskatnuss und gehacktem
Petersil wiirzen. Palatschinken ausbacken.

Fiille

100 g Sura Kees und 100 g Topfen passieren und verriihren mit 1 Ei und 50 g Brésel binden, salzen
und etwas Muskatnuss wurzen. In die erkalteten Palatschinken streichen und zu einer Roulade rollen.
In Mehl, Ei und Brésel panieren und in heilem Fett ausbacken. Erkalten lassen und aufschneiden.
Die heil3e Suppe mit den erwarmten Rouladenscheiben servieren.

Keespolt nach Omas Rezept [5]

Zutaten fiir 4 Personen:
11 Wasser, 1 Pr. Salz, 30 dag Sura Kees schon etwas alter, 6 dag Mehl, 20
dag Gries, etwas Butter, Butterschmalz, Zwiebeln nach Geschmack oder Schnittlauch

Zubereitung:

Wasser in einer Pfanne (am Besten schmeckt er in einer Eisenpfanne) zum Kochen

bringen, Salz und Butter dazu. Sauerkees zerdriicken, ebenfalls ins kochende Wasser geben,
dadurch schmilzt der Kees gut. Mehl und Gries mischen und unter stdndigem Rihren mit einem
Schneebesen einkochen. Auf kleinster Stufe sollte der Keespolt leicht schnupfen, solange bis sich am
Rand der Pfanne eine helle Haut bildet und sich 16st.
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In der Zwischenzeit réstet man Zwiebelringe in etwas mehr Butterschmalz, jeder soviel er mag. Wer
keine Zwiebeln liebt, nimmt Schnittlauch.

Bevor man den Keespolt in der Pfanne auf den Tisch stellt (Pfannaknacht) gibt man die gerosteten
Zwiebeln oder Schnittlauch darauf. Dazu schmecken ein guter Kaffee und selbstgebackenes Brot.

Sura Kees Auflauf [6]

Fir 4-6 Personen, Zubereitung ca. 1 Stunde

80 g Butter

80 g Mehl

“a | Milch Brandteig / abkuhlen

4 Dotter unterriihren

Sauerkase nach Geschmack — grobe Reibe
Etwas Sauerrahm oder Créme fraiche

2 EL Topfen

Salz, Pfeffer

Paprikapulver — edelsu}

4 Eiweil}

Brandteig und Sura Keesmasse vermischen, Eiweil} steif schlagen — vorsichtig unterheben und in
gebutterte/gebroselte Auflaufformchen geben und bei 180°C im Wasserbad ca. 25 — 30 min
pochieren.

Sauerkadse-Wiirfel in Bierteig [7]

serviert mit Preiselbeer Sahne-Kren

Man nehme:

Sauerkase von der Alpe Nova (gelingt sicher auch mit Sauerkase von anderen Alpen)
Der Kase sollte eine feste Konsistenz aufweisen.

Bevorzugt wird im Reifegrad ein Jiingerer Kase.

Den Sauerkase in gleichgrofte Wiirfel schneiden (ca. 2cm) in Mehl walzen.

Das uberschiissige Mehl abklopfen und mit einem Spield durch den Bierteig ziehen.
Im heif3en Fett 160°-170° Grad schwimmend und Gold-Gelb heraus Backen.

Auf einer Serviette abtropfen lassen.

Servieren sie die gebackenen Sauerkase Wirfel mit Preiselbeer Sahne-Kren und
frischem Baguette.
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Bierteig (Backteig)

200g Mehl, glatt

Ya | Bier, hell (Mineralwasser
oder Weillwein)

2 Eidotter

2 Eiklar

409 Butter, zerlassen

Prise Salz und Zucker

Preiselbeer Sahne-Kren

1/8 | geschlagene Sahne

1 EL Preiselbeermarmelade und
frisch geriebenen Kren

Kalbsréllchen [8]

Zutaten fiir ca. 4 Personen

2 Stk. Kalbsschnitzel a 150 g aus der Schale geschnitten, Schnitzel diinn klopfen - Schalotten und
Pfifferlinge hellbraun anschwitzen (2 0 g Montafoner Alpbutter) — 100g Kalbsbrat - mit den Krauter
(Kerbel, Basilikum, Petersilie und Schnittlauch gehackt) u. 50 g diinn geschnittene Schalotten unter
das Kalbsbrat mischen — diinn auf das Fleisch streichen — 150 g geputzte Pfifferlinge — einrollen und
mit Zahnstocher fixieren; 2 El Ol in der Pfanne erhitzen, Fleisch kurz rundum scharf anbraten —
herausnehmen und erst jetzt salzen — bei 85 °C Heiluft im Rohr ca. 30 min. fertig garen.

Montafoner Schnitzel [9]

Zutaten:

4 grole, diinne Kalbsschnitzel, 10 dag junger Susa Kees, 2-3 Loffel Creme fraiche, 20 dag
Eierschwammerl oder andere Pilze, Salz, Pfeffer, Petersilie, Ol zum Braten, etwas Mehl, WeiRwein,
Suppe

Zubereitung:

Schwammerl putzen, nicht zu klein schneiden und rasch in wenig Ol anbraten. Wiirzen

mit etwas Salz und gehackter Petersilie.

Schnitzel salzen und pfeffern. Sura Kees fein zerdrliicken, mit Créme fraiche, wenig Salz und Pfeffer
zu einer streichfahigen, nicht zu feuchten Masse verrihren.

Diese Masse auf die halbe Seite jedes Schnitzels streichen, Schwammerl drauf verteilen, die andere
Halfte des Schnitzels driiber klappen und mit Zahnstochern feststecken.

Die gefillten Schnitzel auf einer Seite in Mehl tauchen, mit dieser Seite zuerst in heitem Ol beidseitig
gut anbraten. Mit etwas WeilRwein und Suppe oder Wasser aufgielen und ca. 15 Minuten diinsten
lassen.
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Als Beilage eignen sich Salz- oder Petersielerdapfel oder Nudeln.
Tipp: Sehr gut schmecken die Schnitzel auch ohne Schwammerl. Dann wirzt man die Fille mich
Barlauch oder anderen Krautern. Auch mit einer Scheibe Rohschinken ist es sehr gut.

Gefillte Kalbsbrust auf Bergwiesenheu [10]

Zutaten:
eine ausgeldste Kalbsbrust, Salz, Pfeffer, Fleischbriihe

Fiille:
Semmel, Butter, Ei, Petersilie, Milch, Salz, Pfeffer, Muskat, etwas Brosel

Zubereitung:

Das Fleisch wird ausgelost, gesalzen und gepfeffert und mit der Semmelfiille gefillit.

Das gewiirzte Fleischstiick wird auf allen Seiten angebraten. Das Bergwiesenheu wird gewaschen,
ausgedrickt und in einen gentigend gro3en Behalter gelegt.

Die angebratene Kalbsbrust wird auf das Bergwiesenheu gelegt und im Rohr ca. eine Stunde
geschmort. Ab und zu mit etwas Fleischbrihe tibergieRen, nach der halben Bratzeit das Fleischstlick
wenden.

Duett vom Kalbsriicken des Original Montafoner Braunviehkalbes [11]

REZEPT FUR 4 PERSONEN - Duett

I. 800 g Kalbsriicken vom Original MONTAFONER Braunviehkalb
Fleisch in 4 Teile a 150g, und 4 Teile a 50g = 800 g

a)150g

-- salzen, pfeffern

-- leicht rosa anbraten

-- mit der Butterbrdsel - Sura-Keesmasse belegen

und bei starker Oberhitze gratinieren!

b) 50 g

-- diinn plattieren,

-- mit einer Scheibe Schinken belegen,

-- Sura — Kees dazu, zusammenklappen, salzen, pfeffern,

-- Mehl — Ei — Brésel panieren und im Butterschmalz herausbraten!

[I. fr Kruste:

100 g aufgeschlagene Alpbutter
100 g Sura-Kees

100 g Semmelbrosel
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. fir Sauce:
Y2 | Rotwein

200 g Wurzelgemise ( Sellerie, Karotte, Lauch, Zwiebel)
Gewlrze — Pfefferkorner, Wacholder, Lorbeer, Salz

IV. flr Zucchinibrosel
250 g Weizengriel3
200 ml Milch

200 ml Sahne, Salz
1 mittlere Zucchini

Kalbsgeschnetzeltes [12]

Zutaten: )
600 g Kalbfleisch aus der Keule, 60 g Butter, 2 EL Ol, 2 Schalotten, 6 EL trockener
Weilwein, ¥4 | Sahne, Salz, frisch gemahlener weiler Pfeffer, 1 EL gehackte Petersilie

Zubereitung:

Das Fleisch schrag zur Faser in 2 cm breite, 4-5 cm lange Streifen schneiden. Die

Halfte der Butter mit 1 EL Ol in einer groRen Pfanne erhitzen und knapp die Hélfte des Fleisches darin
unter standigem Wenden 2 Minuten anbraten. In einem Sieb (mit einem Teller darunter) abtropfen
lassen. Auf die selbe Weise das Ubrige Fleisch anbraten. Auch herausnehmen und abtropfen lassen.
Die geschalten fein gehackten Schalotten ins Bratenfett geben, glasig aber nicht braun braten und mit
dem Wein abldschen. Bei starker Hitze mit der Sahne und dem abgetropften Fleischsaft mischen und
unter stdndigem Ruhren bei starker Hitze zur Halfte einkochen lassen. Mit dem Fleisch mischen und
alles noch 2 — 3 Minuten erhitzen, aber nicht aufkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit
Petersilie bestreuen.

Kalbsragout [13]

Zutaten:
1 Pfund gekochtes Kalbfleisch, 2 EL Butter, 2 EL Mehl, 1 Zwiebel, Gewtrze, Y2 L Brihe, 1
Tasse Rotwein, 1 Prise Zucker

Zubereitung:

Das gekochte Kalbfleisch in grofle Wiirfel schneiden und in heiflem Fett leicht braunen.
Die helle SoRe aus Butter, Mehl und Briihe mit Rotwein und Zucker abschmecken, wiirzen.
Das Fleisch hineingeben und im Reisrand anrichten.
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Kalbsgulasch [14]

Zutaten:
1 Pfund Kalbfleisch, 3 EL Fett, 2 Tomaten, 1 Zwiebel, 2 EL Mehl, Salz, 1 Tasse Briihe, 1
Lorbeerblatt

Zubereitung:

Das Kalbfleisch in Wiirfel geschnitten in heillem Fett mit Zwiebeln und Tomaten

anbraten. Das gebraunte Fleisch mit Mehl bestauben, salzen. Wasser oder Briihe zugielen,
Lorbeerblatt dazugeben und gar schmoren (1 Stunde). Die Sof3e abschmecken eventuell Rahm
zugielien. Lorbeerblatt herausnehmen.

Eierpalatschinken gefiillt mit in Bienenhonig gewarmten Sauerkase [15]

Fur 4 Personen
Eierpalatschinken Teig
200 gr. Mehl (glatt)

1 Prise Salz

6 Eier

3/8 It. Vollmilch

? kg. Butter

Fillung:

Ca. 400 gr. Waldbeeren

5-6 ERI. Zucker (je nach Suf3e der Beeren)
4 cl. Rum

120 gr. Sura Kees

? It. Bienenhonig

4x 1 Kugel Vanilleeis

? It Sahne

Palatschinken Teig anrihren und in gebutterte Pfanne die Palatschinken beidseitig goldgelb anbraten. Die
Waldbeeren mit Zucker und Rum leicht einreduzieren, Sura Kees in ca. 1-1,5 cm Wirfel schneiden und langsam
im Bienenhonig erwarmen. Die Palatschinken mit Waldbeeren fiillen den Sura Kees einbetten eine Kugel
Vanilleeis draufsetzen und die Palatschinken zusammenlegen. Mit der geschlagenen Sahne eine Haube oder
Rosette aufspritzen und den Dessertteller mit Beeren und Saft dekorieren.
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Dorrbirnenstrudel mit Sura Keespolma und Apfelrahm [16]

Fir 6 Personen:

Herkdmmlicher Strudelteig

200 gr. Dori-Bira

150 gr. Sauerkase noch nicht gereift!
1 cl. Williams

2 Eier

Ya It. Alprahm

6 El. Apfelmus

Die getrockneten Birnen in kleine Wiirfel schneiden und in etwas lauwarmem Wasser kurz
einweichen., abtropfen lassen und mit dem in Haselmussgrosse Stlicke geschnittenen Sauerkase
vermengen.

Den Birnschnaps dazu und mit etwas Pfeffer und Salz ( wenig) wiirzen.

Das Ei mit 2-3 EIl. Alprahm zu den Ganzen geben und vorsichtig daruntermischen.
Nun den Strudelteig ausigegen, mit der Fille ca. 3-4 cm dick rollen..

Bei ca. 200-220 Grad circa 15-20 min. backen.

Die Sahne steif schlagen und mit den Apfelmul3 vermischen.

Viel Spal® und gutes Gelingen.

Vogele aus Dorrbira [17]

Zutaten:

,D0Orrbira“ (im Dorrapparat Birnen dorren)
Butter

Sura Kess

Die Dorbira bis zum Stiel aufschneiden und mit Butter bestreichen. Dann ein Stlick Sura Kess hinein
geben.
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