REZEPTE WEGE DER GENUSSE:

Entlang der Kasestrasse im Bregenzerwald

Erwin Kasper

Hotel Alpenrose im Ebnit
Ebnit 4

6850 Dornbirn
Osterreich

Tel.: +43 (0) 5576 42997
Fax: +43 (0) 5576 42997 - 9
www.alpenrose-ebnit.com
info@alpenrose-ebnit.com

Einbrennsuppe mit Bregenzerwalder Alpkase und Roggenbrotwiirfel

Schwierigkeitsgrad: Leicht
Zubereitungszeit: 15 - 20 Minuten

FUR 4 PERSONEN
ZUTATEN
e 2 EL Butter
e 4 EL glattes Mehl
e 1 Prise gemahlener Kiimmel
e Salz, Pfeffer

1/8 | Rotwein
o | Wasser
e Rindsuppe oder Gefliigelfond zum verdlnnen, je nach Bedarf

e etwas Butter
e 4 Scheiben Roggenrot, wirfelig geschnitten

e 3009 Bregenzerwalder Alpké&se, wiirfelig geschnitten

e Schnittlauch, fein geschnitten


http://www.alpenrose-ebnit.com/
mailto:info@alpenrose-ebnit.com

ZUBEREITUNG
e Die Butter wird in einem Topf erhitzt.
e Es kommen 4 EL Mehl dazu, riihren, bis eine mittelbraue Einbrenn entstanden ist.
e Weiterriihren, mit Rotwein abléschen, und mit Wasser - oder Suppe - aufgieRen.
e Mit Kimmel, Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Einbrennsuppe soll die Konsistenz einer Cremesuppe erreichen.
e Roggenbrotwirfel in etwas Butter lansam résten, bis sie Farbe bekommen.
Nach dem Anrichten der Suppe werden darauf die Brot- und die Kasewurfel verteilt.

AbschlieRend wird die Suppe mit Schnittlauch garniert.

GETRANKE EMPFEHLUNG
e Kraftiger Weisswein

TIPPS von Erwin Kasper
e Ein Schuss Essig gibt der Suppe einen gewissen Touch.
e Je nachdem, wie dick man die Suppe haben mdchte, kann man sie mit
Gefllgelfond oder Rindsuppe verdinnen.



Bruno’s Késknopfle

Schwierigkeitsgrad: Mittel
Zubereitungszeit: 30 Minuten

FUR 4 PERSONEN
ZUTATEN

20 EL glattes Mehl (pro Person 5 EL)

6 Eier

1 Prise Salz

ca. ¥ | frisches Wasser, bei Bedarf mehr

400 g Bruno’s Kédsemischung

Salzwasser

Kiichenchef
Bruno Ratz

Sommeliere
Elisabeth Ratz

Gasthaus Egender
Schénenbach

Gedffnet: Mai bis Ende Oktober
Ruhetag: Montag

Kontakt:

Familie Elisabeth und Bruno Ratz
Unterdorf 126

6874 Bizau

Osterreich

Tel. + Fax: +43 (0) 5513 6410
Mobil: +43 (0) 664 43 45 753
www.gasthaus-egender.com

1 groRe weilRe Zwiebel, in diinne Scheiben geschnitten

60 g Butter

ZUBEREITUNG

In einem groRen, breiten Topf Salzwasser aufstellen.

Aus Mehl, Eiern, Wasser und etwas Salz einen festen Teig zubereiten.

Den Teig durch den Knopflehobel in das kochende Wasser hobeln, ganz kurz (1)
aufkochen lassen und mit einem Sieb herausschopfen.

In einer Gepse oder halbhohen Schissel Knopfle lagenweise mit dem geriebenen Kése

anrichten. Unterste und oberste Schicht: Knopfle.


http://www.gasthaus-egender.com/

Eine Gepse ist eine flache Holzschiissel, die in den Bregenzerwader Sennhutten zur
Michaufbewahrung dient bzw. zum Anrichten von Sennsuppe oder Kndpfle verwendet wird.

Zwiebelringe in Butter goldbraun résten - die Zwiebelringe sollen die Butter

weitgehend aufgenommen haben - und mit der sich noch in der Pfanne befindlichen

Butter tiber die Knopfle verteilen (,,abschmelzen®).

Zu Bruno’s Késknopfle passt Blattsalat.
Im Bregenzerwald i3t man dazu traditionellerweise Kartoffelsalat.

GETRANKE EMPFEHLUNG

Griner Veltliner
Bier

TIPPS von Bruno Ratz

Die bei der Zubereitung des Knopfleteiges erforderliche Wassermenge richtet sich
nach der Grgsse der verwendeten Eier.

Den Teig nicht rasten lassen, sonst wird er z&h.

Kalorienbewusste kdnnen beim Anrichten die angerdsteten Zwiebelringe auch
aus der heil3en Butter herausnehmen. Ein wenig von der zerlassenen Butter soll
aber unbedingt tber die Zwiebelringe und Kndpfle gegossen werden.

Reste eines Knopfle-Essens schmecken auch in der Pfanne angebraten sehr gut.
Statt Bruno’s Kidsemischung kann man auch eine Mischung von geriebenem
Bergkase, Emmentaler und RaRkase verwenden. Zusammensetzung nach
Geschmack.

Der RaRkase ist eine Art Schnittkase. Er ist ein wirziger, scharferer, meist etwas
alterer Kése, der bei der Kasknopfle-Zubereitung nicht fehlen soll.
http://www.kaesestrasse.at/erleben-entdecken/die-kaesestrasse/kaese-abc/kaese-abc



http://www.kaesestrasse.at/erleben-entdecken/die-kaesestrasse/kaese-abc/kaese-abc

Imelda Geser
Bauerin

Alpe Andlis Brongen
6863 Egg — Schetteregg
Ende Mai bis ca 10. September

Itter 498
6866 Andelsbuch
Tel.: +43 (0) 5512 2171

Riebel

Schwierigkeitsgrad: Mittel
Zubereitungszeit: 40 Minuten (mindestens)

FUR

60 Minuten (nach dem Originalrezept)

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

4 PERSONEN

ZUTATEN

*

T

ZUB
*

*

150 g Maisgriel}
100 g Weizengriel3
Ya | Milch

100 — 125 g Butter
1TL Ol

1 Prise Salz

EREITUNG

Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Milch dazugieRen.

Mais- und Weizengriell vermischen, zur heilen 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- &
Weizengrielmischung herstellen.

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

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

Der Riebel schmeckt hervorragend mit Zucker, Apfel- bzw. Holder- (Holler-) Mus oder

Apfe

Gern

Ikompott.

e wird Riebel auch mit Bregenzerwalder Alpk&se gegessen.

GETRANKEEMPFEHLUNG

*

*

Kaffee
Milch



VARIATION

*  Anstelle von Milch kann auch 250 ml Sufzer Rahm (Obers) verwendet werden.

*  Das Obers wird mit etwas lauwarmen Wasser (etwa 10 ml) verdinnt.
Es darf nicht aufkochen.

*  Wenn man statt der Milch Obers verwendet, kann man auf das Ol verzichten und braucht
auch wegen des hoheren Fettgehalts des Rahms viel weniger Butter.

TIPPS von Imelda Geser

*  Man soll bei der Zubereitung des Riebels moglichst ohne Unterbrechung stochern.

*  Gut schmeckt der Riebel, wenn man ihn mit dem Apfelmus auf einem Teller anrichtet,
und zusammen isst. Fir Imelda und ihre Familie ist das ein Festessen.

Kichenchefin
Gabi Strahammer

Sommelier
Herbert Strahammer

Restaurant 's Schulhus
Gabi & Herbert Strahammer
Glatzegg 58

6942 Krumbach

Vorarlberg | Osterreich

Tel.: +43 (0) 5513 8389

Fax: +43 (0) 5513 8715

e-Mail: reservierung@schulhus.com
www.schulhus.com

Brennesselhippe mit Ziegenk&se und Géanseblimchenkapern

Schwierigkeitsgrad: Mittel
Zubereitungszeit: 40 Minuten

FUR 4 PERSONEN
ZUTATEN
e 509 Mehl
e 5 g Butter flissig
e 30 g Staubzucker
e 30 g Eiweiss

e 1 EL Brennesselsamen getrocknet

e 160 g Ziegenfrischkase


mailto:reservierung@schulhus.com
http://www.schulhus.com/

e 8EL Milch
e Salz, Cayennepfeffer

Ganseblimchenkapern

e 100g Salz
e 250 ml Wasser

e 100 g frische Géanseblimchenknospen

e 1 Lorbeerblatt

e 1 TL Senfkorner

e 1 Gewirznelke

e Y, Chilischote

e 250 ml Weilweinessig

ZUBEREITUNG
Hippen:
e Eiweil}, Zucker und Salz schaumig aufschlagen, flussige Butter und Mehl unterziehen.
e Mittels Schablone Masse diinn auf ein mit Backpapier belegtes Blech aufstreichen, mit
Brennesselsamen bestreuen und bei 180°C hell und knusprig backen.

Falle:
e Ziegenfrischkése, Chili, Salz und Milch glatt rihren

Kapern:

100 g Salz im Wasser auflésen und

die Blutenknospen 4 Tage darin einlegen.
Abschitten, abspilen und trocknen.

Zusammen mit den Gewdrzen in ein Glas geben,
Essig drlber leeren und

mindestens 1 Monat ziehen lassen.

GETRANKE-EMPFEHLUNG
e Sauvignon blanc — frischer fruchtbetonter WeiRwein oder
e einen jungen Grinen Veltliner DAC

VARIATION
e Fur die Kapern kdnnen auch Sumpfdotterblumenknospen, Spitzwegerich,
Barlauchknospen verwendet werden.

TIPPS von Gabi Strahammer
e Kasecréme erst unmittelbar vor dem Servieren einfillen



Teigtaschen mit Bergkéase und Beinwell geftllt

Schwierigkeitsgrad: Mittel
Zubereitungszeit: 60 Minuten

FUR 4 PERSONEN
ZUTATEN
e 100 g Bergkase (fein gerieben)
200 g Beinwell
1Ei
Salz, Pfeffer, Muskatnuss
1 Ei zum bestreichen

Fur den Nudelteig
e 200 g doppelgriffiges Mehl
e 100 g Eier (ohne Schale gewogen)

Fur die Tomaten
e 4 Tomaten geschalt und in groben Wurfel
1 Knoblauchzehe fein geschnitten
2 EL Olivendl
Salz, Zucker, wenig Chili
2 EL Basilikumblatter (geschnitten)

Kichenchefin
Gabi Strahammer

Sommelier
Herbert Strahammer

Restaurant 's Schulhus
Gabi & Herbert Strahammer
Glatzegg 58

6942 Krumbach

Vorarlberg | Osterreich

Tel.: +43 (0) 5513 8389

Fax: +43 (0) 5513 8715

e-Mail: reservierung@schulhus.com
www.schulhus.com



mailto:reservierung@schulhus.com
http://www.schulhus.com/

ZUBEREITUNG
Teig:
e Eier und Mehl zu einem glatten Teig verkneten, in Folie packen und Gber Nacht im
Kihlschrank rasten lassen.
e Teig dinn auswalken und Kreise ausstechen, mit Ei bestreichen, mit Fille belegen,
und zusammenklappen

Falle:
e Beinwell blanchieren, abkihlen, ausdriicken und fein verhacken, mit Ei, fein
geriebenem Kése, Salz, Pfeffer, Muskat mischen und einfillen.

Tomaten:
e Olivendl erhitzen, Knoblauch farblos anschwitzen, Tomaten beigeben, mit Salz,
Zucker, Chili wiirzen und Basilikumblatter untermischen.

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

GETRANKE-EMPFEHLUNG
e Neuburger — nicht zu kréftig, Weissburgunder - leicht

VARIATION
e Anstelle von Beinwell mit gewdhnlichem Spinat, Giersch, Brennesseln oder
Spitzwegerichbléatter

TIPPS von Gabi Strahammer
e Fertigen sie gleich eine groRere Menge Teigtaschen an, sie lassen sich gut
tiefkihlen.



Moorbeereis

Schwierigkeitsgrad: Leicht
Zubereitungszeit: 5 Minuten

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

ZUBEREITUNG

Kichenchefin
Gabi Strahammer

Sommelier
Herbert Strahammer

Restaurant 's Schulhus
Gabi & Herbert Strahammer
Glatzegg 58

6942 Krumbach

Vorarlberg | Osterreich

Tel.: +43 (0) 5513 8389

Fax: +43 (0) 5513 8715

e-Mail: reservierung@schulhus.com
www.schulhus.com

e Sauerrahm, Moorbeersirup, Limonensaft glatt riihren und in der Eismaschine crémig

frieren.

GETRANKE-EMPFEHLUNG

e Limoncello mit Leitungswasser verdiinnt oder Auslese — ein nicht so suRer

Dessertwein

VARIATION

e Anstelle von Moorbeersirup kann auch Preiselbeersirup, Kornellkirschsirup,

Kriecherlsirup oder dhnliches verwendet werden
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mailto:reservierung@schulhus.com
http://www.schulhus.com/

