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Rezepte

# Einbrennsuppe

# Brunos Kasknopfle

# Riebel

# Brennesselhippe

# Teigtaschen gefiillt mit Bergkase und Beinwell
# Moorbeereis

Einbrennsuppe mit Bregenzerwalder Alpkase und Roggenbrotwiirfel

Schwierigkeitsgrad: Leicht
Zubereitungszeit: 15 - 20 Minuten

FUR 4 PERSONEN
ZUTATEN

« 2 EL Butter

« 4 EL glattes Mehl

« 1 Prise gemahlener Kiimmel
« Salz, Pfeffer

+ 1/8 1 Rotwein
e /2] Wasser

« Rindsuppe oder Gefliigelfond zum verdiinnen, je nach Bedarf

« etwas Butter
» 4 Scheiben Roggenrot, wiirfelig geschnitten
« 300g Bregenzerwalder Alpkase, wiirfelig geschnitten
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« Schnittlauch, fein geschnitten

ZUBEREITUNG

« Die Butter wird in einem Topf erhitzt.

« Es kommen 4 EL Mehl dazu,

« rithren, bis eine mittelbraue Einbrenn entstanden ist.
» Weiterriihren,

« mit Rotwein abloschen,

« und mit Wasser - oder Suppe - aufgieBen.

« Mit Kiimmel, Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Einbrennsuppe soll die Konsistenz einer Cremesuppe erreichen.
Roggenbrotwiirfel in etwas Butter lansam rosten, bis sie Farbe bekommen.

Nach dem Anrichten der Suppe werden darauf die Brot- und die Kasewilirfel verteilt.

AbschlieBend wird die Suppe mit Schnittlauch garniert.

Brunos Kasknopfle

Schwierigkeitsgrad: Mittel
Zubereitungszeit: 30 Minuten

FUR 4 PERSONEN

ZUTATEN

« 20 EL glattes Mehl (pro Person 5 EL)

« 6 Eier

« 1 Prise Salz

« ca. V4 ] frisches Wasser, bei Bedarf mehr

* 400 g Bruno’s Kdsemischung

« Salzwasser

« 1 groBe weiBe Zwiebel, in diinne Scheiben geschnitten
e 60 g Butter

ZUBEREITUNG
« In einem groBen, breiten Topf Salzwasser aufstellen.
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» Aus Mehl, Eiern, Wasser und etwas Salz einen festen Teig zubereiten.

« Den Teig durch den Knopflehobel in das kochende Wasser hobeln,

« ganz kurz (!) aufkochen lassen und mit einem Sieb herausschopfen.

« In einer Gepse oder halbhohen Schiissel Knopfle lagenweise mit dem geriebenen Kise
anrichten. Unterste und oberste Schicht: Knopfle.

Eine Gepse ist eine flache Holzschiissel, die in den Bregenzerwéader Sennhiitten zur
Michaufbewahrung dient bzw. zum Anrichten von Sennsuppe oder Knopfle verwendet
wird.

« Zwiebelringe in Butter goldbraun rosten,

- die Zwiebelringe sollen die Butter weitgehend aufgenommen haben -

« und mit der, sich noch in der Pfanne befindlichen, Butter iiber die Knopfle verteilen
(,,abschmelzen®).

Riebel

Schwierigkeitsgrad: Mittel

Zubereitungszeit: 40 Minuten (mindestens)

60 Minuten (nach dem Originalrezept)

Bei niederer Temperatur dauert die Zubereitung langer, der Riebel wird dann aber
feiner und flaumiger. Allerdings benotigt man bei der Zubereitung mehr Butter.

FUR 4 PERSONEN
ZUTATEN

* 150 g Maisgrief3

* 100 g WeizengrieB
* 1/4 1 Milch

¥100 — 125 g Butter
*1TL Ol

* 1 Prise Salz

ZUBEREITUNG
* Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Milch dazugieBen.
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* Mais- und Weizengrief3 vermischen,
* zur heiBen Milch geben (sie darf nicht aufkochen!),

* salzen, die Temperatur der Herdplatte zuriickdrehen und zu Stochern beginnen.

* Wenn die Masse fest geworden ist, eine Vertiefung in der Mais- &
WeizengrieBmischung herstellen.

* In diese ,Mulde“ ein Stiick Butter legen und standig weiter Stochern.

* Dieser Vorgang wird wiederholt, bis die gesamte Butter aufgebraucht ist.

Brennesselhippe mit Ziegenkase und Ganseblimchenkapern

Schwierigkeitsgrad: Mittel
Zubereitungszeit: 40 Minuten

FUR 4 PERSONEN

ZUTATEN

« 50 g Mehl

« 5 g Butter fliissig

« 30 g Staubzucker

* 30 g Eiweiss

« 1 EL Brennesselsamen getrocknet
* 160 g Ziegenfrischkise

« 8 EL Milch

« Salz, Cayennepfeffer

Gansebliimchenkapern

100 g Salz

« 250 ml Wasser

» 100 g frische Gansebliimchenknospen
« 1 Lorbeerblatt

« 1 TL Senfkorner

« 1 Gewiirznelke

» /4 Chilischote

» 250 ml WeiBweinessig
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Hippen:

EiweiB3, Zucker und Salz schaumig aufschlagen, fliissige Butter und Mehl unterziehen.
Mittels Schablone Masse diinn auf ein mit Backpapier belegtes Blech aufstreichen, mit
Brennesselsamen bestreuen und bei 180°C hell und knusprig backen.

Fiille:
Ziegenfrischkase, Chili, Salz und Milch glatt riithren

Kapern:

100 g Salz im Wasser auflosen und die Bliitenknospen 4 Tage darin einlegen.
Abschiitten, abspiilen und trocknen. Zusammen mit den Gewiirzen in ein Glas geben,
Essig driiber leeren und mindestens 1 Monat ziehen lassen.

Teigtaschen gefiillt mit Bergkdase und Beinwell

Schwierigkeitsgrad: Mittel
Zubereitungszeit: 60 Minuten

FUR 4 PERSONEN

ZUTATEN

+ 100 g Bergkase (fein gerieben)
« 200 g Beinwell

«1Ei

« Salz, Pfeffer, Muskatnuss

« 1 Ei zum bestreichen

Fiir den Nudelteig
« 200 g doppelgriffiges Mehl
+ 100 g Eier (ohne Schale gewogen)

Fiir die Tomaten

« 4 Tomaten geschalt und in groben Wiirfel
« 1 Knoblauchzehe fein geschnitten

« 2 EL Olivenol

« Salz, Zucker, wenig Chili
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« 2 EL Basilikumblatter (geschnitten)

ZUBEREITUNG

Teig:

« Eier und Mehl zu einem glatten Teig verkneten,

« in Folie packen und iiber Nacht im Kiihlschrank rasten lassen.
« Teig diinn auswalken und Kreise ausstechen,

« mit Ei bestreichen,

- mit Fiille belegen, und

« zusammenklappen

Fiille:

 Beinwell blanchieren,

« abkiihlen, ausdriicken und fein verhacken,

- mit Ei, fein geriebenem Kaise, Salz, Pfeffer, Muskat mischen und
« einfiillen.

Tomaten:

« Olivenol erhitzen,

« Knoblauch farblos anschwitzen,

« Tomaten beigeben,

 mit Salz, Zucker, Chili wiirzen und
« Basilikumblatter untermischen.

Die Teigtaschen ca 3-4 Minuten im Salzwasser leicht kocheln lassen, herausheben auf
Tomaten anrichten

Moorbeereis

Schwierigkeitsgrad: Leicht
Zubereitungszeit: 5 Minuten

FUR 4 PERSONEN
ZUTATEN
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« 250 g Sauerrahm
100 ml Moorbeersirup
« 2 Limonen, Saft

ZUBEREITUNG
« Sauerrahm, Moorbeersirup, Limonensaft glatt rithren und
« in der Eismaschine cremig frieren.
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