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- Hasenbraten in falscher Wildsauce
- Lammbraten

- Schwarzwalder-Kirsch-Torte

- Eierlikor

- Osterzopf Sellrain

Hasenbraten in falscher Wildsauce

Alpengasthof Praxmar
Zutaten fur 4 Personen:

1 junges Kaninchen oder Wildhase (ca. 1,6 kg)1Salz und Pfeffer(13 — 4 EL Mehl(13 - 4 EL
Olr12 Zwiebel 12 Karotten

1 Knoblauchzehe11 Lauchstange

nach Moglichkeit gelbe Ribe und Zeller

Lorbeerblatter['Wacholderbeeren( frischer Thymian, Rosmarinl1Tomatenmark (halbe
Tube, nach Geschmack)

Rotwein nach Bedarf zum Aufgiel3en bzw. Suppe nach Bedarf’’

Fir die Zubereitung zuerst die Gemusesorten waschen, schalen und in grof3ere Stlicke
schneiden. Das Kaninchen/den Wildhasen in Stucke zerteilen und scharf anbraten. Das
Gemiuse anbraten, mit Mehl stauben und dann mit Wein und Suppe aufgielden, das
Tomatenmark dazu geben. Die angebratenen Fleischsticke zum Gemuse geben und
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gemeinsam fertig garen (etwa 30 Minuten). Dann Fleischsticke heraus nehmen und das
weiche Gemuse passieren. Die Wildsauce abschmecken, bei Bedarf kann man auch etwas

Obers oder Sauerrahm dazu geben.

Mit Preiselbeeren und Semmelknodel servieren!

Lammbraten

von Edith Rofner

Fir 4 Personen

1,5 kg Lammbraten (Schulter ausgeldst)
Salz

Pfeffer

Knoblauch

Rosmarin

Thymian

Majoran

Zwiebel geschnitten

Paprika

Rindsuppe

4 EL Mehl und Wasser fur Teigl

1 kg Erdapfel
Sauerkraut oder Sauerkrautsalat

Fleisch auslésen, mit Salz und Pfeffer wirzen und mit gehacktem Knoblauch einreiben.
Danach mit Lammgewdurz (Rosmarin, Thymian, Majoran) wirzen. Das Fleisch wird nun von
allen Seiten scharf angebraten. Eine halbe, geschnittene Zwiebel wird dazugegeben und
gemeinsam mit dem Fleisch angebraten. Wenn das Fleisch gut angebraten ist,
herausnehmen. Zum Fleischsatz wird nun etwas Paprikapulver hinzugeflgt und schliefl3lich

mit Rindsuppe aufgegossen.

Zum Binden der Sol3e wird ein so genanntes Teigl (Mehl und Wasser) angeruhrt und in die

Solde eingerlhrt.
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Das Fleisch wird in einen Brater gelegt und Sol3e darauf gegossen. So vorhanden werden
frischer Rosmarin, Thymian und Marojan dazugeben und der Lammbraten bei 180 Grad im
Rohr etwa 2 Stunden gebacken.

Die Erdapfel werden geschalt und geviertelt und nach etwa einer Stunde zum Lammbraten
gegeben und gemeinsam mit dem Brater fertig gegart.

Zum Lammbraten und Erdapfel wird Sauerkraut oder Sauerkrautsalat serviert.

Schwarzwalder-Kirsch-Torte

von Marlene Bucher

Zutaten:

20 dag Zucker
7 Eier

160 dag Mehl

40 dag Kakao
2 EL Ol

Belag:

11 Schlagobers
Kirschwasser, Kirschschnaps
Kirschen

gehackte Schokolade

Die Eier und den Zucker uber Wasserdampf schaumig schlagen. In der ersten Minute
sollen die Eier nur mit der ersten Mixstufe gemixt werden, damit die Eier Luft bekommen
und die Eimasse schon luftig ,aufgeht®, danach auf voller Stufe weitere 5 Minuten schlagen.
Wasserdampf darf nicht zu heil} sein, sonst stockt die Zuckereimasse. Vom Dunst
genommen werden die Eier ca. weitere 5 Minuten kalt geschlagen. Mehl und Kakao werden
vorsichtig mit einer Spachtel untergehoben.

Zum Schluss kommt das Ol dazu und alles wird mit einem Schneebesen geriihrt. Die Torte
wird bei mittlerer Hitze etwa 170 Grad gebacken.

Die abgekuhlte Torte wird zwei mal durchgeschnitten. Kirschwasser wird mit etwas
Schnaps vermischen und damit den Tortenboden betraufeln. Sollte die Torte auch fur
Kinder sein, dann bitte das Kirschwasser weg lassen.

Die einzelnen Tortenbéden werden mit dem fest geschlagenen Schlagobers und Kirschen
belegt. Zum Schluss wird die ganze Torte mit Schlagobers umhillt und dann mit Kirschen
und geraspelter Schokolade verziert.

Eierlikor

von Martha Haselwanther
12 Eidotter

1 |1 Schlagobers
Vanilleschote

30 dag Zucker
0,75 | guter milder Weinbrand, Cognac oder Schnaps
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Schlagobers mit dem Mark einer Vanilleschote unter standigem Ruhren aufkochen. Danach
das Schlagobers in einem gekuhlten Topf umschuatten und weiterrihren. Eier trennen.
Eidotter fest schlagen und den Zucker einrieseln lassen. Wenn die Eidotter einen festen
Schaum geben, lasst man das abgekihlte Schlagobers-Vanille-Gemisch langsam
einlaufen. Zum Schluss den Schnaps (bei Martha Haselwanter ist es selbstgebrannter
Obstler) ebenfalls langsam einlaufen lassen. Kosten, ob die Sii3e passt, dann steht dem
Eierlikbrgenuss nichts mehr entgegen.

Osterzopf Sellrain
von Hannelore Wegscheider

500 g Mehl

1 Prise Salz

1 Pkg Trockengerm
60 g Zucker

1 Pkg Vanillezucker
60 g Butter

250 ml Milch

5 EL Joghurt

Die trockenen Zutaten Mehl, Salz, Germ, Zucker und Vanillezucker werden miteinander
vermengt und auf ein Holzbrett geben. In der Mitte der Zutaten eine Mulde bilden und die
Butter hineingeben. Die Zutaten werden verknetet, nach und nach wird das Milch-Joghurt
Gemisch dazu gegeben. Falls notwendig wird weitere Milch nach Gefuhl dazugeben. Nicht
zu viel. Der Teig sollte sich beim Kneten vom Brett I6sen. Den Teig so lange wie mdglich
kneten, zumindest 5 Minuten.

Am Schluss kommen die Rosinen in den Teig.

Der fertige Teig sollte nun abgedeckt tber einem nicht zu warmen Wasserbad aufgehen,
mindestens auf die doppelte Menge.

Danach wird er noch einmal kurz geknetet und zu einem Zopf geflochten. Der noch nicht
gebackene Zopf muss schliel3lich noch einmal eine gute halbe Stunde rasten. Alternativ
kann man ihn auch im Rohr bei etwa 50 Grad gehen lassen. Schliel3lich verquirlt man
einen Eidotter mit etwas Milch, bestreicht damit den Zopf und bestreut ihn abschlieRend mit
Hagelzucker.

Gebacken wird der Zopf bei 160 Grad etwa 40 Minuten.

Es ist ein altes Familienrezept, ein Germteig, der ohne Ei saftig ist und besonders gut
schmeckt.

4/4



	Standort: Startseite tv.ORF.at
	Rezepte
	Hasenbraten in falscher Wildsauce
	Lammbraten
	Schwarzwälder-Kirsch-Torte
	Eierlikör
	Osterzopf Sellrain



