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Rohnennocken mit Kraut und Speck

200¢g

200¢g

125 ml

20
2 EL
1EL
50¢

Fiir die Nocken

altbackenes WeifSbrot, gewtirfelt
Mehl zum Bestduben

Salz

Pfeffer aus der Miihle

gekochte Rohnen (Rote Bete)
kleine Lauchstange, in Streifen
geschnitten

Zwiebel, klein geschnitten
Butter

Sonnenblumendl zum
Anschwitzen

Eier

Fiir die Beilage

Zwiebel, in Streifen geschnitten
Ol zum Anbraten

Weiftkraut, in diinne Streifen
geschnitten

Salz

Pfeffer aus der Mihle

Kimmel

Weifdwein

Zum Anrichten
dinne Speckscheiben
Parmesan, gehobelt
Schnittlauchrollichen
zerlassene Butter

Brot mit etwas Wasser befeuchten, kurz quellen lassen, mit
Mehl bestauben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Gekochte Rohnen klein schneiden, in ein Sieb geben und die
Restflussigkeit ausdriicken, dann die Rohnen mit dem Brot
vermischen. Lauch zum Brot geben.

Die Zwiebelwiirfel in Butter und Ol anschwitzen und zur
Brotmasse geben.

Die Eier dazugeben und alles zu einem Teig verkneten, kalt
stellen und etwa 30 Minuten ruhen lassen.

Fiir die Beilage Zwiebel in Ol goldgelb werden lassen, das in
dinne Streifen geschnittene Weifskraut dazugeben, mit Salz,
Pfeffer und Kimmel wiirzen und kurz mitdiinsten. Mit Weif3-
wein abléschen und fertig garen.

Aus der Brotmasse Nocken formen und etwa 10 Minuten in
Salzwasser kochen lassen.

Speck in mundgerechte Stlicke schneiden und in einer heifien
Pfanne auf beiden Seiten kurz anbraten.

Weifskraut auf Teller geben, Nocken darauflegen und mit
Speck garnieren. Mit Parmesan und Schnittlauch bestreuen
sowie mit zerlassener Butter betraufeln.
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300¢g
150—200 ml
1
1

4EL

150 g

180¢g

1TL

;

;
3EL
1EL

Fiir die Knodel

hartes Schiittelbrot

Milch

Zwiebel, sehr klein gewiirfelt
Knoblauchzehe, fein gehackt
Ol zum Anbraten

Lauchgrin (oder
Zwiebelréhrchen), klein
geschnitten

weifSer Speck, in kleine Wiirfel
geschnitten

Kartoffel

Schwarzplentenmehl
(mittelgrobes Buchweizenmehl)

Salz

Fiir den Winterrettich
Winterrettich
sauerlichen Apfel
Essig

ol
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Schwarzplentene Knodel
mit Winterrettich

Brot klein schneiden, die Halfte der Milch dartbergieflen
und einweichen lassen.

Zwiebelwiirfel und gehackten Knoblauch in Ol anbraten,
(ber das Knédelbrot geben.

Lauchgriin, klein gewdrfelten Speck und die geriebene rohe
Kartoffel untermischen, zum Schluss mit dem Schwarz-
plentenmehl vermengen.

Falls die Masse zu trocken erscheint, die restliche Milch
dazugeben (das hangt immer von der Beschaffenheit des
Brotes ab). Salzen.

Einen Probeknddel kochen, und falls er zerfallt, noch etwas
Mehl unter die Masse mischen. Die Knodel 25-30 Minuten
in Salzwasser leicht kocheln.

Rettich und Apfel schalen, grob reiben und mit Essig und Ol
vermischen.

Tipp: Man kann die Plentenen Knodel auch in Fleischsuppe
oder in kalter Milch servieren.
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Fiir 8 Personen

2 kg Kalbsbrust (méglichst von
einem kleinen Kalb), ausgelost
(lassen Sie sich die Rippen
mitgeben)
4 Semmeln
200ml Milch
50g Butter
2 Eier
1Bund Petersilie, fein geschnitten
Salz
Pfeffer aus der Miihle
1Prise  Muskat, gerieben
Ol zum Anbraten
1 Zwiebel
ca.soo0ml Fleischsuppe
2 EL Butter

Geflllte Kalbsbrust

Die Kalbsbrust zwischen Fleisch- und Fettschicht einschnei-
den und mit der Hand die Tasche weiter 6ffnen.

Die Semmeln entrinden, grob schneiden, die Milch dartber-
giefden, weichen lassen.

Die 50 g Butter schaumig rithren, mit Eiern, ausgedriickten
Semmeln und geschnittener Petersilie vermischen, mit Salz,
Pfeffer, Muskatnuss wirzig abschmecken.

Die Tasche mit dieser Masse fiillen und das Ende zundhen.
Kalbsbrust mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In einer Kasserolle Ol erhitzen, die Rippen von der Kalbsbrust
zusammen mit einer halbierten Zwiebel anrosten. Knochen
zur Seite schieben und die Kalbsbrust rundherum gut an-
braten.

Dann im vorgeheizten Rohr bei 170 Grad in etwa 1% Stunden
knusprig braten. Zwischendurch immer wieder mit heifSer
Fleischsuppe oder der Bratfliissigkeit begiefien.

Kurz vor Ende der Garzeit 1 Essloffel Butter in die Kasserolle
geben. (Die letzten 30 Minuten empfiehlt es sich, die Kalbs-
brust mit Alufolie abzudecken, damit die obere Schicht nicht
hart wird.)

Wenn die Kalbsbrust gar ist, herausnehmen und etwas rasten
lassen. Die Bratflussigkeit abseihen, etwas einkochen lassen,
dann die restliche Butter hineinrithren. Abschmecken.

Die Sauce getrennt zur Kalbsbrust servieren.
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Reisauflauf mit Himbeersauce

150¢g
500 ml
1 Prise
1 Pkg.
1St

4

90g
1TL

200¢g
8og

Fiir den Auflauf

Reis (Rundkornreis)

kalte Milch

Salz

Vanillezucker
Zitronenschale, daumengrofd
Eier, getrennt

Zucker

Butter zum Einfetten

Fiir die Himbeersauce
frische Himbeeren
Staubzucker

Scheiterhaufen

700¢g

508
6 EL
708

500 ml
3
1 Prise

Semmeln vom Vortag
siuerliche Apfel

Butter zum Einfetten
der Form

Rosinen

Zucker

Mandeln, gerieben

Zimt

Zitronenschale, gerieben
Milch

Eier

Salz

Butterflockchen

Reis unter flieflendem Wasser waschen und mit kalter Milch auf-
setzen. Salz, Vanillezucker und Zitronenschale zufiigen und zum
Kochen bringen. Bei kleiner Hitze gar kochen. Dabei gelegentlich
umrihren. Vom Herd nehmen.

Eigelbe mit der Halfte des Zuckers schaumig rithren, zum Reis
rihren und erkalten lassen. Eiweifde mit dem restlichen Zucker zu
steifem Schnee schlagen und locker unter die Reismasse heben.

Eine Auflaufform gut einfetten, die Masse einfillen und im Rohr
bei180 Crad etwa 30 Minuten backen.

Fir die Sauce Himbeeren purieren, passieren und mit Staub-
zucker aufkochen und etwa 4 Minuten einkochen.

Zum Reisauflauf reichen.

Variation: Anstatt selbst gekochte Himbeersauce kann auch ein
guter gekaufter Himbeersirup verwendet werden.

Die Semmeln in diinne Scheiben schneiden, die Apfel schilen,
vom Kernhaus befreien und blattrig schneiden.

Eine gebutterte Auflaufform mit einer Schicht Brotscheiben be-
legen, darauf einen Teil der Apfel verteilen und Rosinen, etwas
Zucker und Mandeln dariiberstreuen. Mit etwas Zimt und Zitro-
nenschale wiirzen, dann eine zweite Schicht Brotscheiben einlegen
und so fort, bis alles verbraucht ist. Mit einer Brotschicht aufhoren.

Milch, Eier, Salz und den verbliebenen Zucker (etwa 3 Essloffel) gut
verguirlen und tiber die Auflaufmasse giefeen.

Mit Butterflockchen belegen und bei mittlerer Hitze im Rohr etwa
45 Minuten backen.

Variation: Man verquirlt die Milch nur mit dem Eigelb, verfahrt wei-
ter wie oben und schlagt kurz vor Ende der Backzeit Eiweifle mit

2 Essloffel Zucker zu steifem Schnee, streicht diese Masse auf den
Auflauf und lasst den Schnee im Ofen noch Farbe annehmen.
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100¢g
125 ml
2—3 EL

250¢g
2—3EL
1—2 EL

Fiir die Torte

Biskuit wie bei Erdbeer-
Biskuitroulade (Seite 157)
Butter zum Einfetten der
Springform

Zucker

Wasser

Rum (nach Geschmack)
Marillenmarmelade

Fiir die Glasur
Staubzucker
Rum

heifles Wasser

Punschtorte

Biskuit nach Anweisung zubereiten und in einer nuram
Boden eingefetteten Springform bei 180 Grad Umluft etwa
30 Minuten backen. Auskiihlen lassen.

Zucker mit kaltem Wasser vermischen, dann unter Rithren so
lange kochen, bis er vollig klar (gelautert) ist. Das dauert etwa
8 Minuten. Abkihlen lassen, mit Rum aromatisieren.

Die Torte zweimal quer durchschneiden. Mittleren Teil in
Wiirfel schneiden und mit dem Rum-Lauterzucker stark
anfeuchten.

Die Marmelade mit wenig Wasser verdiinnen, durch ein
feines Sieb streichen.

Die Schnittflachen der Biskuitboden diinn mit Marmelade
bestreichen. Unteren Teil mit der Flillung bestreichen, oberen
Teil mit der Marmeladenseite nach unten darauflegen.

Die Torte mit einem nicht zu schweren Schneidebrett oder
Teller beschweren und 2—3 Stunden durchziehen lassen, her-
nach hauchdiinn mit Marmelade einstreichen.

Flr die Glasur gesiebten Staubzucker mit Rum und Wasser zu
einer glatten, nicht zu flissigen, nicht zu festen Glasur riihren.

Den Kuchen mit der Glasur iberziehen.

Tipp: Um die Punschtorte noch festlicher zu gestalten, kann
man sie mit Silberkigelchen und kandierten Veilchen (aus
dem gut sortierten Backbedarfs-Regal) verzieren.
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Anneliese Kompatscher

1953 in Vols am Schlern geboren, arbeitet hauptsach-
lich in Stidtirol und Bayern als freiberufliche Foto-
grafin. Die Schwerpunkte ihrer Fotografie sind Food,
Interieur und Architektur, die sie allesamt mit Begeis-
terung in der Hotelfotografie zum Einsatz bringt. In
Stdtirol ist sie vor allem durch die Bestseller ,Die
Kliche in Stdtirol* ,Stdtiroler Backbuch“ und durch
diverse weitere Kochbucher und kulinarische Reise-
fuhrer bekannt geworden. lhre Bildsprache ist klar
und zeitlos und gepragtvon ihrer Liebe zum Schonen
und Authentischen.

www.anneliese-kompatscherde
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