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Getaura Kasnocken

Fir die Nocken: 500 g Topfen (20 %), 100 g WeizengrieR, 2 Eier, 50 g geriebener wirziger Kése
(Parmesan oder Drautaler), 100 g glattes Mehl, Salz, Wirze, 1 Prise Majoran.

Fir den Blattspinat: 250 g Blattspinat, 50 g klein geschnittene Zwiebeln, Margarine oder Butter, 1
Knoblauchzehe.

Zubereitung: Alle Nocken-Zutaten vermischen und zu einem halbfesten Teig verarbeiten. Mit einem
Essloffel Nockerl formen und in leicht kochendes Salzwasser geben. 15 min. kochen lassen. Zwiebeln
und Knoblauchzehe in Margarine oder Butter anschwitzen und Spinat dazugeben, mit Salz wiirzen und
nach 5 min. von der Herdplatte nehmen.

Auf Blattspinat anrichten, mit frisch geriebenem Kése bestreuen und mit brauner Butter tbergielRen.

Tauernhaus-Schlipfkrapfen

Teig:

250 g Roggenmehl, 250 g Weizenmehl, Wasser, Salz.
Fiille:

gekochte Kartoffeln, Rahm oder Vollmilch, Salz, gehackte Zwiebeln, ein bisschen Knoblauch, Petersilie
oder Schnittlauch.



Mit Mehl, lauwarmem Wasser und ein bisschen Salz einen nicht zu festen Teig machen, so dass man
ihn gut auswalken kann. Der Teig wird ausgewalkt, dann werden Laibchen herausgestochen. Diese mit
Kartoffelfiille flllen und am Rand fest zusammendriicken. In kochendem Salzwasser 5 — 10 min.
kochen. Butter braun abschmelzen und dartber giefen und mit geriebenem Kése oder Parmesan und
Schnittlauch servieren.



Tauernhaus-Kasspatzl'n

Zutaten fiir 4 Personen:

300 Gramm glattes Mehl, 3 groRe Eier, % Liter Milch, Wasser, 150 Gramm kleingewdrfelter Osttiroler
Selchspeck, 1 grofle Zwiebel, 1 kleine Zwiebel, Pfeffer, Salz, 20 Deka Hartkase bzw. Bergkase.

Zubereitung:

Fir den Spatzl'nteig Mehl, Eier, Salz und Pfeffer gut zu einem zahen Teig verriihren (wenn notig
Wasser dazu geben) und diesen kurz rasten lassen. Danach mit einem Spatzlehobel in reichlich
kochendes Wasser gleiten lassen. Warten bis die Spatzl'n hochschwimmen, dann abseihen. GroRe
Zwiebel kleinwiirfelig schneiden und in etwas Ol anschwitzen. Dann den Speck dazu geben und
ebenfalls kurz anrdsten. Mit den fertigen Spatzl'n vermengen und abschlieBend unter standigem Riihren
den Kase beiftigen. Obenauf noch eine Kaseschicht und kurz ins Rohr zum gratinieren.
Wahrenddessen kann man noch die kleine Zwiebel in Ringe schneiden, diese kurz in Mehl stauben und
in heiRem Ol goldbraun anbraten. Serviert werden die Tauernhaus KasspatzI'n mit einem griinen Salat.

Tiroler Grostl

Zutaten:

600 g gekochte Kartoffel, 350g gegarter Schweinsbraten, am besten von der Schulter, 1509
geraucherte Wurst, 80g Butterschmalz, 1 groiere feingehackte Zwiebel, Salz, Pfeffer, 1 TL Majoran, 1/2
Bund Petersilie, 4 Eier (nach Belieben), Butter.

Zubereitung:

Die Kartoffel noch warm schalen und wie das Schweinsbratenfleisch und die Wurst in feine Scheiben
schneiden. Das Butterschmalz in einer groReren Pfanne erhitzen, zuerst die Zwiebeln darin glasig
dunsten, dann die Erdapfel mit dem Bratenfleisch und den Wurstscheiben dazugeben. Alle Zutaten
unter bestandigem Wenden kraftig anrosten, anschlieRend auf niederer Stufe ca. 10 - 15 Minuten
braten. Kraftig wiirzen! Die Petersilie waschen, trocknen, fein hacken und driiberstreuen. Nach Belieben
mit je einem in Butter gebratenen Spiegelei garniert servieren.



Ingsante Nigilen

Germteig (= Hefeteig):

50 dag Mehl,
Salz,

Ya- "2 Milch,
5 dag Butter,
2 Eier,

3 dag Germ

Zubereitung:

Soviel Milch verwenden, daf} ein weicher Germteig entsteht. Den Teig nach dem Gehen zu einer Rolle
formen, 2 cm dicke Scheiben abschneiden, noch einmal kurz gehen lassen, dann schwimmend in
heiRem Fett goldgelb backen. ,Niegelen* ausklhlen lassen, 2 | Wasser, 2 | Milch mit Zucker kurz
aufkochen lassen, von der Kochstelle nehmen, ,Niegelen darin aufweichen — abtropfen. Ein Gemisch
aus Mohn, Zimt, Zucker oder Honig vorbereiten. Auf einem Teller 1 Lage heille aufgeweichte ,Niegelen*
1 Lage Mohngemisch, 1 Lage ,Niegelen®. AbschlieRend Mohngemisch. Das Ganze mit brauner Butter
ubergielen.

Graukassupp'n

Fiir 4 Personen:

150 g reifer Graukése, 100 g Erdépfel gekocht und geschélt, 1/2 Zwiebel, 1 EL Butter, 3/4 | Rindssuppe
(z.B. vom Tafelspitz), 1/8 | Sahne, 200 g Sauerrahm, 1 Knoblauchzehe, Kiimmel, Salz und Pfeffer.

Zum Garnieren gerostete BrotwUrfel, Petersilie oder Schnittlauch.

Zubereitung:

Zwiebel und Knoblauch fein hacken, den Graukase klein schneiden, die Erdapfel durch eine Presse
driicken. In einem Topf Butter erhitzen, Zwiebel zugeben, dann die Erdapfel und den Graukase. Mit der
Rindssuppe abléschen bzw. aufgielen. Die Suppe mit einem Schneebesen glattriihren, dass keine
Klimpchen entstehen.

Zum Schluss mit Sahne, Sauerrahm, Knoblauch, Salz und Pfeffer abschmecken.

Mit gerdsteten Brotwiirfel und Griinzeug tiberstreuen und sofort servieren.

Der Tiroler Graukése ist eine regionale Kdsespezialitét aus den dsterreichischen Bundesléndern Tirol
und Steiermark. In den Handel kommt er in Laib-, Brot oder Stangenform, mit einem Gewicht von 250

Gramm bis zu 3 Kilogramm. Er besitzt eine diinne rissige Rinde die meist einen griinlichgrauen
Edelschimmelrasen aufweist, der Késeteig ist weilllichgelb bis speckig und trocken.



Hergestellt aus magerer Kuhmilch wird er mit Milchs&urebakterien dickgelegt, dabei entsteht, ohne Lab,
ein Késebruch. Dieser Quark wird in Formen geftillt und ist nach mindestens zehnwdchiger Kellerreifung
tafelfertig. Graukése war friiher ein Arme-Leute-Essen, denn Magermilch war in der Alpenregion nach
dem Abschépfen der Sahne meist im Uberfluss da. Der Késebruch wurde héufig direkt neben dem
Holzofen gereift, sodass schnell ein schmackhafter Graukése entstehen konnte.

Sein Geschmack ist wiirzig-rassig. Er schmeckt séuerlich, wird mit zunehmender Reife schérfer. Der
Graukése ist sehr fettarm und enthélt zwischen 0 bis 2 % Fett i.d.Tr.

Genussregion Rezepte

Topfenspinatkn6del

500 g Knodelbrot, 160 g Butter, 160 g Zwiebel, 250 g Quark, 200 g Blattspinat oder Brennesseln, 6 Eier,
5 Zehen Knoblauch, Salz, Pfeffer, etwas Suppenpulver, Parmesan gehobelt.

Butter schmelzen lassen ,klein geschnittene Zwiebel und Knoblauch darin hell rosten. Topfen, Eier,
Blattspinat (Brennessel) iiber die Semmelwiirfel geben. Alle Zutaten vermengen, einige Minuten

anziehen lassen. Wenn die Masse zu fest ist, etwas Milch beigeben. Mit nassen Handen Knddel formen
und in reichlich Salzwasser kochen. Beim Anrichten Kase und braune Butter iber die Knddel geben.

Eierschwammerl-Gréstl (4 Personen)

Zutaten:

600 g gekochte und geschalte Erdapfel, 250 g Eierschwammerl, 150 g Bergkase, Zwiebel, Knoblauch,
Olivendl, Salz, Pfeffer, Petersilie

Zubereitung:
Erdapfel in Scheiben schneiden. Eierschwammerl sauber putzen und vierteln (je nach Grofe). In einer
Pfanne Olivendl erhitzen, Zwiebeln zuflgen. Erdapfel anrésten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die

Eierschwammerl ca. 5 min. mitbraten. Petersilie dariiberstreuen.

Bergkase reiben oder in Scheiben dann Uber das Grostl geben. Im Backofen bei starker Oberhitze
gratinieren.

Hinweis: am besten eine Eisenpfanne verwenden und dann mit ihr auch das leckere Grost servieren!



Osttiroler Melchermuas

Zutaten:
1 I Milch, 200 g Weizenmehl, 100 g Butter, 1 Prise Salz, 150 g zerlassene Butter
Zubereitung:

Am Besten eine gulReiserne Pfanne mit reichlich Butter einfetten, dann die Milch hineingielen, salzen
und leicht aufkochen lassen. Mehl unter langsamen Rihren dazugeben, die Hitze reduzieren und das
Muas weiterkochen, bis es dicklich wird. Auf das Muas zerlassene Butter geben und in der Pfanne
servieren.

Je nach Gusto auch mit Staubzucker ("Puderzucker") oder Zimtzucker bestreuen und
Preiselbeerkompott reichen.

Kaspre8knddel (20 Knbdel)
Zutaten:

500 g Knodelbrot, 1 Zwiebel, Salz, Pfeffer, Petersilie, ca. 500 g Pinzgauer Bierké&se (oder anderen
wirzigen Bergkase), 1/4 | Wasser, 6 Eier, 250 g Mehl

Rindssuppe (z.B. Tafelspitzsuppe) zum Einlegen der Knddel
Zubereitung:

Zwiebel fein hacken, anrdsten und mit dem Knddelbrot vermischen. Bierkase entrinden und feinwiirfelig
schneiden. Kase, Salz, Pfeffer und Petersilie zum Knddelbrot geben. Die Eier mit dem Wasser
verrtihren, in das Brot einarbeiten und kurze Zeit stehen lassen. Zuletzt das Mehl beigeben.

Aus dem Teig Laibchen formen, bei schwacher Hitze in einer mit Butter ausgestrichenen Pfanne
herausbacken. Die Knddel noch heil} in Rindsuppe servieren.

Pinzgauer Bierkése

Der Pinzgau ist mit einer Flache von 2.640 Quadratkilometer gréSter Bezirk Salzburgs. Der Pinzgauer
Bierkése wird aus pasteurisierter Milch von artgerecht gehaltenen Kiihen hergestellt. Wéahrend der
Sommermonate weiden die Tiere auf den zahlreichen umliegenden Almen. Die saftigen Wiesen die sie
dort finden, mit einer grolRen Vielfalt an Krautern und Grésern, geben dem bekannten Pinzgauer
Bierkése sein unverwechselbares Aroma. Seinen Geschmack erhélt er durch eine 6-wdéchige Reifung
bei sténdiger Pflege der Naturrinde mit Rotschmierkulturen. Durch seinen geringen Fettgehalt von 15%
in der Trockenmasse liegt dieser herzhafte Kése auch im Trend einer bewussten Ernéhrung. Er
schmeckt am Besten zur Brotzeit mit Butter, Salz und Pfeffer und ist Geschmacksgeber der beriihmten
Pinzgauer Kasnockn und Kaspresskndidel.



