Magische Ostern in Schwaz / 2019

Palmbrezeln

0,6 kg Weizenmehl
% Kaffeel6ffel Salz
% | lauwarme Milch
1 Dotter

100g Zucker

30g Germ

150g Butter

Das Mehl wird mit dem Zucker, dem Salz und dem Trockengerm in einer Schiissel vermischt.
AnschlieBend wird das Ei in einer Schiissel verquirlt und mit der zimmerwarmen Milch
vermischt. Nun wird die weiche Butter (in der Mikrowelle erhitzt) gut eingerihrt.

Jetzt wird das Mehl-Gemisch mit dem Ei-Milch-Butter-Gemisch auf eine Arbeitsflache
gegeben und gut verknetet.

AnschlieBend deckt man den Teig mit einem Kichentuch ab und stell ihn fiir ca. 45 Minuten
an einen warmen Ort — damit der Teig um das doppelte aufgehen kann.

Ca. 40g Teig fiir eine Brezel nehmen, runde Kugeln formen, wieder zugedeckt rasten lassen,
dann bleistiftdicke Strange rollen, Brezeln formen, auf dem Backblech ein wenig aufgehen
lassen und bei 180°C Ober- und Unterhitze hellbraun backen.

Kartoffel-Wirla (Schwesterngemeinschaft Schwaz)

500g Kartoffeln
50g Butter
Mehl, Salz

Kartoffeln kochen, auskiihlen lassen und schalen. Danach reiben, Salz und Mehl vermischen
und in der Pfanne mit der Butter anbraten.



Ostermenii der ,Knappenkuchl’ in Schwaz

Barlauchcremesuppe mit Schwarzbrotcroutons
Rezept flir 4 Personen

Zutaten und Zubereitung: Barlauchcremesuppe

1 Zwiebel

1/8 WeiRwein

2 EL Maisstarke

300 ml Gemiisefond
500 ml Sahne

100 g frischer Barlauch
1 EL Tafelol

Salz, Pfeffer
Knoblauch

Zwiebel fein hacken und in einem Topf mit 1 EL Ol anschwitzen.

AnschlieBend mit WeiBwein abldschen und mit Gemiisefond und Sahne aufgieBen. Nun
abschmecken und auf die gewiinschte Festigkeit abbinden mit Maisstarke, 2-3 Minuten
kdcheln lassen und dann den Béarlauch in der Suppe mixen.

Durch ein feines Sieb geben und mit etwas kalter Butter erneut mixen bis es schaumt.

Zutaten und Zubereitung: Croutons

Etwas Schwarzbrot
2 EL Olivenal
frischen Thymian

Etwas Olivendl in einer Teflonpfanne geben und erhitzen.

Das Schwarzbrot in ca. 1 cm groRe Wiirfel schneiden und in die heiRe Pfanne geben. So
lange, bis sie eine schdne goldbraune Farbe haben. Mit etwas Thymian verfeinern und auf
die Suppe geben.



Beerenragout
Rezept fiir 4 Personen

250 g TK-Beeren gemischt
50 g Zucker

Zimt

Kirschlikor

Rum

etwas Vanillezucker

2 EL Maisstarke
Zitronenzesten
Orangenzesten

Die Beeren mit Zucker und Vanillezucker aufkochen und danach mit Rum & Kirschlikor
abléschen. Mit Orangen- und Zitronenzesten abschmecken (Saft kann natdrlich auch
beigegeben werden). Mit Zimt verfeinern und mit Maisstarke binden.

Gebratenes Saiblingsfilet mit Zitronengraskruste,

provencalisches Gemiise und Spargelrisotto (Vorspeise)
Rezept flir 4 Personen

Zutaten und Zubereitung: Spargelrisotto

120 g Risotto Reis

4 Stk. Spargel weil}

5 Stk. Spargel griin

1/8 | WeiRwein

ca. 350 ml Gemiisefond
50 g Parmesan gerieben
Salz, Pfeffer

Petersilie

2 Stk. Zwiebel

Olivenol

Zuerst den weien & griinen Spargel schalen und blanchieren. Vorsicht: Der weilRe Spargel
dauert etwas langer als der griine!

Dann Zwiebel fein hacken und in einer groflen Pfanne mit etwas Olivendl anschwitzen.
AnschlieBend den Risotto-Reis dazu geben und mit WeiBwein abléschen. Danach den griinen
& weiRen Spargel in mundgerechte Stiicke schneiden und in das Risotto geben. AnschlieRend
wirzen und Parmesan dazu geben.



Zutaten und Zubereitung: Provencalisches Gemise

1 Stk. Zucchini

1 Stk. Paprika rot

1 Stk. Paprika gelb
Olivenol

Salz, Pfeffer

Frischer Majoran

Frischer Thymian

Frischer Oregano

2 Knoblauchzehen gehackt

Zuerst alle Krauter hacken.

Danach das Gemiise waschen und schneiden.

Dann eine Pfanne mit Olivendl erhitzen und das Gem{ise beidseitig anbraten. Mit Knoblauch,
Krautern und Gewdlrzen abschmecken.

Zutaten und Zubereitung: Zitronenkruste

2 Stk. Zitronengraskruste
100 g Butter

1 Zitrone

1 Eigelb

2 EL Semmelbrosel

Salz, Pfeffer

Schnittlauch

Petersilie

Die Butter in einer hohen Schiissel schaumig schlagen und das Eigelb dazu geben und weiter
schlagen.

Die Krauter hacken und beifligen und mit den Gewiirzen abschmecken.

Zitronengras in feine Ringe schneiden, kurz blanchieren und dazugeben.

Die Zitronenschale reiben und mit dem Saft der Zitrone ebenfalls dazugeben.

Zutaten und Zubereitung: Gebratene Saiblingsfilets

2 Stk. Saiblingsfilet
1 EL Tafelol
Salz, Pfeffer

Das Saiblingsfilet mit einer Fischpinzette die Graten zupfen und Bauchfett mit einem scharfen
Messer entfernen.

In einer heiRen Pfanne anbraten. Vorsicht: Nur die Hautseite des Fisches anbraten.
Anschliefend mit der Zitronenkruste auf der Hautseite bestreichen und in den Ofen auf
Oberhitze bei ca. 180°C einige Minuten weiter Garen bis die Kruste eine goldbraune Farbe
hat.



Nougatmousse
Rezept fiir 4 Personen

250 g QimiQ

100 g Nougat (weich)

60 ml Milch

3 EL Zucker

1 EL Rum

250 ml Rahm (geschlagen)

Ungekiihltes QimiQ glatt riihren und mit Nougat vermengen. Milch mit Zucker und Rum
dazugeben & gut vermischen. Zum Schluss das geschlagene Schlagobers unterheben.
Im Kihlschrank fest werden lassen.

Holunderbliitenterrine
Rezept fiir 4 Personen

125 ml Sahne

4 Blatt Gelatine

125 g Créme Fraiche
125 ml Holundersirup
125 ml Sauerrahm

1 TL Zitronensaft

Eine Terrinenform mit Frischhaltefolie glatt auslegen. Sahne steif schlagen und kiihl stellen.
Gelatine in eiskaltem Wasser einweichen. Créme fraiche und Sauerrahm, Zitronensaft und
die Halfte des Holundersirups verriihren. Restlichen Sirup erwdarmen und die gut
ausgedriickte Gelatine darin auflésen. Zlgig unter die Sauerrahmmasse riihren und die
Sahne unterheben. Die Masse in die Form geben und mind. 3 Stunden kiihlen.

Lammrucken mit Rosmarinkartoffeln & Paprika-Zucchini
Pistou (Hauptspeise)

Rezept fir 4 Personen

Zutaten und Zubereitung: Rosmarinkartoffeln
1 kg mittelgroRe Kartoffeln (festkochend)

8 Scheiben Karreespeck

% Bund frischer Rosmarin

Kartoffeln schalen und im Ganzen in Salzwasser und frischen Rosmarin zu zwei Drittel
weichkochen. AnschlieRend abseihen & etwas auskihlen lassen.



Kartoffeln halbieren und mit Speck sowie frischen Rosmarinzweig einwickeln. Danach ca. 10
Minuten im Ofen fertig garen.

Zutaten und Zubereitung: Paprika-Zucchini Pistou

3 bunte Paprika

2 Tomaten

2 Zucchini mittelgroR

1/16 | Obers

1/8 | Roséwein

1 Messerspitze Currypulver
Salz, Pfeffer

Die bunten Paprika halbieren, entkernen und waschen.

Zucchini und Paprika in kleine Routen schneiden. Tomaten waschen und in Wiirfel schneiden.
Pfanne erhitzen, etwas Butter zergehen lassen. Dann Zucchini und Paprika anschwitzen, mit
Weillwein abléschen, mit Obers aufgieRen und mit Curry, Salz und Pfeffer abschmecken.

Zutaten und Zubereitung: Lammricken

0,8 kg frischer Lammriicken, ausgeldst
3 EL Krauterol (Knoblauch, Krauter)
Salz, Pfeffer

Den frischen Lammriicken salzen, pfeffern und mit Krauterél einpinseln.
AnschlieBend in einer Pfanne von allen Seiten anbraten und bei 130°C ca. 20 Minuten im
Ofen garen.



