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14 Rezepte aus der
sudtiroler Kuche

Schnelle Rezepte fiir den Feierabend, raffinierte Gerichte mit und ohne
Fleisch sowie stiRe Verfiihrungen zum Nachtisch - in diesem Heft
versammeln sich 14 Kreationen aus der Sudtiroler Genusswelt zum
Nachkochen fiir Zuhause.

Land der Gegensétze

Als nordlichste Region Italiens befindet sich Stidtirol an der Grenze zu den
Alpen und ist landschaftlich und kulturell besonders gepragt. Die Dolomiten
und weite Almen wechseln sich ab mit sonnigen Weinhdngen, auf den

Dorf- und Stadtplatzen wird Italienisch, Deutsch und Ladinisch gesprochen.
In der Kuiche setzt man auf Regionalitat: durch das milde Klima und die
fruchtbaren Béden kénnen hier sowohl Wein und Apfel als auch Sidtiroler
Speck, Milchprodukte, Honig, Krduter, Beeren und vieles mehr nahezu in
Perfektion hergestellt werden.

Alle Rezepte in diesem Heft bauen auf Sudtiroler Qualitdtsprodukte
auf - meist leicht nachzukochen und auch mal in besonderen Variationen
aus der alpinen und mediterranen Kuche.

Den Tipp fur die richtige Weinbegleitung beim Essen gibt es gleich dazu.

Gutes Gelingen und GenieRen mit den Sudtiroler Qualitdtsprodukten!

adsiroler Apfel g.g.0. é
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Rote-Beete Pizza mit Sudtiroler Speck,
Sudtiroler Apfel und Blauschimmelkase

Zutaten fiir 2 Personen

@ 01:00 Std.

Fiir den Teig

soml lauwarmes Wasser
49 Trockenhefe

1TL Honig

2509 Mehl Type 405

1TL Salz

100 ml Rote-Beete-Saft

Fiir den Belag

4 TL Ricotta

1Stidtiroler Apfel g.g.A.
(Breaburn)

1 Handvoll Walniisse

100 g Blauschimmelkdse
2TL Honig*

Nach Belieben Stidtiroler
Speck g.g.A., Feldsalat und
Kresse

*mit Qualititszeichen Siidtirol

Zubereitung

Fur den Teig lauwarmes Wasser in ein kleines Schélchen
geben, Trockenhefe und Honig hinzuftigen und vorsichtig
vermengen, bis sich die Hefe aufgel6st hat. Mehl und
Salz in eine Schussel geben. Aufgeldste Hefe und
Rote-Beete-Saft hinzuftigen. Alles grob vermengen und
anschlieBend mit den Handen oder der Kiichenmaschine
5Minuten zu einem glatten, elastischen Teig verkneten.
Sobald er kaum noch klebrig ist, zurtick in die Schussel
geben, mit einem Kiichentuch abdecken und den Teig

an einem warmen Ort 2 Stunden ruhen lassen (z.B. im
ausgeschalteten und geschlossenen Backofen).

AnschlieBend den Teig in zwei Stiicke teilen; jedes Stuck
wieder zu einer Kugel formen, bedecken und nochmals
1Stunde ruhen lassen. Ofen auf 250°C Umluft vorheizen.

Nun jede Teigkugel ausrollen. Mit Ricotta bestreichen.
Apfel waschen, vom Kerngehduse befreien und in feine
Spalten schneiden. Diese auf dem Ricotta verteilen,
genauso wie die WalnUsse. Kase in Flocken auf der Pizza
verteilen. Pizzen im Ofen fur 8—10 Minuten backen.
AnschlieBend mit Honig betraufeln und den Stdtiroler
Speck g.g.A. sowie Feldsalat und Kresse auf der Pizza
verteilen.






Bruschetta vom Kalbskopf mit Vinschger Urpaarl

und Siidtiroler Apfel

Zutaten fiir 4 Personen

@ 00:40 Std.

(+24 Std. fiir die
Zubereitung der
Essigschalotten)

Fiir die Bruschetta

2004 Kalbskopf mit
Stidtiroler Qualitdtszeichen
in feine Scheiben geschnitten
1 Vinschger Urpaarl mit
Stidtiroler Qualitdtszeichen
1schwarzer Rettich
1SUdtiroler Apfel g.g.A.
(Granny Smith)

8 Bldtter Ackersenf

8 Bldtter Sauerklee

ein paar Schnittlauchbliiten
Olivendl

Apfelessig*

Salz

Pfeffer

Fiir die Essigschalotten
24049 Wasser

60 g Weiflweinessig

2 Schalotten

1 Lorbeerblatt

1 Knoblauchzehe

10 Pfefferkorner

49 Salz

*mit Qualititszeichen Siidtirol

Zubereitung

Fiir die Zubereitung der Essigschalotten als erstes die
Schalotten schilen und in feine Scheiben schneiden.
Diese in ein Einweckglas mit Wasser, Weilweinessig,
Salz, Pfefferkérner, Lorbeeren und Knoblauch geben und
anschlieBend fiir 24 Stunden ziehen lassen.

Den Rettich schédlen und mit einem Hobel in feine
Scheiben schneiden. Den Apfel vierteln, entkernen
und in feine Spalten schneiden. Den Kalbskopf mit den
Rettichscheiben und den Apfelspalten in eine Schiissel
geben und mit Apfelessig, Olivendl, Salz und Pfeffer
marinieren.

Das Vinschger Urpaarl in zwei Teile brechen und mit
einem Messer jeweils halbieren. In einer Pfanne oder im
Ofen mit etwas Samendl bei 180 °C goldgelb backen.

Beim Anrichten die Brotscheiben auf einen Teller geben
und mit dem Kalbskopf belegen. Vor dem Servieren mit

den Essigschalotten, dem Sauerklee, dem Ackersenf und
den Schnittlauchbliten garnieren.






Mini-Piadine mit Radicchio-Pesto, gegrilltem Kiirbis,
Sudtiroler Speck und Mozzarella

Zutaten fiir 4 Personen

@ o1:15 Std.

Fiir die Piadine
4009 Mehl

ca. 240 ml Wasser
4 TL Hefe

Salz

Olivendl

Fiir das Pesto

5209 Radicchio
(gewaschen) mit
Qualitdtszeichen Stidtirol
60g Pinienkerne

1209 Parmesan

1609 Olivendl

ein Schuss Wasser

zum Mixen

Weiters

2009 Kiirbis

8 Scheiben Mozzarella*
8 Scheiben Siidtiroler
Speck g.g.A.

*mit Qualititszeichen Siidtirol

Zubereitung

Das Mehl in eine Schissel oder auf die Arbeitsflache
geben und in die Mitte eine Mulde driicken. Die Hefe
hineinbréckeln und mit dem Wasser auflésen, dabei
etwas Mehl vom Rand mit untermischen. Sobald die
Hefe eingearbeitet wurde, den Teig ausreichend salzen
und einen Schuss Olivendl dazugeben. Teig rund 10
Minuten lang kneten, bis er glatt und geschmeidig ist.
Teig mit Olivendl besteichen, in eine Schiissel geben und
zugedeckt bei Raumtemperatur ca. 1 Stunde aufgehen
lassen.

Radicchio waschen, grob schneiden und in etwas
erhitztem Olivenél anbraten. AnschlieRend in den
Mixer geben und zusammen mit Parmesan, Olivendl,
Pinienkernen, Salz und Pfeffer zu einem Pesto mixen.

Kirbis, falls notig schélen (bei Hokkaido oder Butternut
ist dies nicht notwendig.). Dann Kuirbiskerne mit einem
Loffel herausnehmen und den Kiirbis in diinne Scheiben
schneiden. In einer kleinen Schiissel Olivendél, Salz und
Pfeffer zu einer Marinade vermischen. Kiirbisscheiben
auf einem Backbleck verteilen und mit der Marinade
betraufeln. Bei 200 Grad im Ofen fiir 20 Minuten grillen.

Den fertigen Teig auf der bemehlten Arbeitsfliche in 5-6
kleine Teigstticke teilen. Mit dem Nudelholz zu Teigfladen
ausrollen. Die Teigfladen einzeln in einer heifen Pfanne
auf beiden Seiten kurz grillen, bis der Teig Blasen wirft
(ca. 2 Minuten pro Seite).

Piadina-Teigfladen herausnehmen, mit dem
Radicchiopesto bestreichen und den Speckscheiben, der
Mozzarella und dem gegrillten Kiirbis belegen.






Carpaccio von Roter Riibe mit Siidtiroler Speck und Niissen

Zutaten fiir 4 Personen

@ 00:40 Std.

4 Rote Riiben/Rote Bete*
(roh)

100 g Stidtiroler Speck g.g.A.

100g Walniisse

100 g wiirzigen Bergkdse
(z. B. Schwarzenstein)
2004 Feldsalat

1 Zitrone, unbehandelt
Olivenol

etwas Kiimmel

1 Lorbeerblatt

Salz

Pfeffer

*mit Qualititszeichen Siidtirol

Zubereitung

Als erstes die Roten Riiben mit etwas Salz, Pfeffer, Kiimmel
und einem Lorbeerblatt in kéchelndem Wasser fiir circa
eine halbe Stunde kochen lassen.

AnschlieRend den Speck in feine Wiirfel schneiden und in
einer Pfanne mit etwas Olivendl langsam anrosten.

Danach die mit einem Messer klein gehackten Walniisse
und ein klein wenig Kiimmel zum Speck geben und das
Ganze ebenfalls etwas anrosten.

Die Masse auf etwas Kiichenpapier legen, damit
tiberschiissiges Ol abrinnen kann.

Die gekochten Roten Riiben in diinne Scheiben schneiden,
auf den Teller legen und Speckmasse dartber verteilen.

Beim Anrichten kleine Stiicke vom K&se abbrechen und
das Gericht damit garnieren. AbschlieBend ein Dressing
aus frischgepresstem Zitronensaft, Olivendl, Salz und
Pfeffer zubereiten, damit den Feldsalat anrichten und tiber
das Carpaccio traufeln.
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Teigschiffchen mit Siidtiroler Apfel und Siidtiroler Speck

Zutaten fiir 4 Personen

@ 00:40 Std.

ca. 2004 Blitterteig

(aus dem Kiihlregal)

4 Stdtiroler Apfel g.g.A.
(Granny Smith)

500 ml Sahne*

3 Friihlingszwiebel

3004 Stidtiroler Speck g.g.A
2 Eigelb von Freilandeiern*
1 Glas Stidtiroler
Weifsburgunder

etwas Ol

Salz

Pfeffer

*mit Qualitdtszeichen Siidtirol

Zubereitung

Den Blatterteig auf einer bemehlten Flache diinn
ausrollen. Den Teig in kleine Silikonformen geben, den
Uberschussigen Teig abschneiden und den Teig in den
Férmchen andrticken.

Die Eier trennen, das Eigelb kurz umriihren und die
Férmchen mit Eigelb bestreichen. AnschlieRend die
Teigschiffchen fur ca. 10-12 Minuten bei 160°C im
Ofen backen.

In der Zwischenzeit die Apfel waschen, das Gehiuse
entfernen und in kleine Wiirfel schneiden.

Den Speck in diinne Streifen schneiden. AnschlieRend
Apfelwirfel und Speckscheiben mit den Frihlingszwiebeln
und etwas Ol in einer Pfanne andiinsten. Danach die
Sahne dazugeben und aufkochen lassen.

Nachdem die Sahne eingekocht ist, das Ganze mit etwas
Sudtiroler WeiRburgunder aufgieRen, fir 1-2 Minuten
kécheln lassen und nach Belieben salzen und pfeffern.

Vor dem Servieren abkihlen lassen. Die Teigschiffchen mit
einem Loffel vorsichtig aus den Férmchen I6sen.

Als letzten Schritt die Teigschiffchen mit der Masse aus

Apfeln und Speck fiillen und mit ein paar diinnen Scheiben
Speck servieren.
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Rote-Beete-Knddel mit Stilfser Kase

Zutaten fiir 4 Personen

@ 01:20 Std.

100 g Rote Beete, gekocht
509 Zwiebel

1209 Knddelbrot
(altbackenes gewiirfeltes
Brot)

204 natives Olivendl
extravergine

2 Eier

so0g Stilfser g.U. Kdse
20g Mehl

1EL Petersilie, gehackt
Zerlassene Butter
Geriebener Kdse

Salz

Pfeffer

Zubereitung
Die Zwiebel in Ol goldbraun anbraten.

Die Rote Beete mit den Eiern mixen und danach
zusammen mit der Zwiebel, dem in kleine Wiirfel
geschnittenen Stilfser Kdse g.U., dem Mehl, dem Salz und
der gehackten Petersilie unter das Brot mischen.

Den Teig eine halbe Stunde ruhen lassen. Anschlieend den
Teig in 8 Stiicke teilen und zu Knédeln formen. Diese auf

niedriger Flamme 20 Minuten in kochendem Wasser garen.

Mit geriebenem Kése und zerlassener Butter servieren.
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Wirsingroulade mit Stilfser Kase

Zutaten fiir 4 Personen

@ 00:50 Std.

800 g Wirsing

509 Zwiebel

409 Butter*

509 kalte Butter*
2EL Fenchelsamen
100 ml Sahne*

100 ml Gemiisebriihe oder
Wasser

1004 Stilfser Kise g.U.
24 Schnittlauchhalme
Salz

Muskatnuss

*mit Qualititszeichen Siidtirol

Zubereitung

Als erstes vom Wirsing die duBeren holzigen Blatter
entfernen, einzelne Blitter ablésen, den Mittelstrunk
herausschneiden und die Blatter waschen. Danach
die griinen Blatter in Salzwasser weichkochen (das
Wirsingwasser aufbewahren), in kaltem Wasser
abschrecken und auf einem Kiichenpapier abtropfen
lassen. Die restlichen Blatter in Wiirfel schneiden.

Als nichstes die Zwiebeln schilen, in feine Wiirfel
schneiden und in einer Pfanne mit 40 g Butter diinsten.
Danach die Wirsingwdrfel dazugeben und ebenfalls
andiinsten. Die Muskatnuss, die Fenchelsamen, etwas
Salz und die Sahne dazugeben und fir circa 10 Minuten
mitdiinsten.

Danach die gekochten Wirsingblatter ausbreiten,
mit gedunsteten Wirsingwiirfel fillen und zu kleinen
Rouladen einrollen. Mit Hilfe von jeweils zwei
Schnittlauchhalmen die Roulade befestigen.

Die Wirsingrouladen in eine feuerfeste Backform oder ein
tiefes Backblech geben, die Gemiisebriihe hinzugeben
und mit einer Kasereibe etwas Stilfser Kase abreiben und
liber die Rouladen streuen und das Ganze fiir 10 Minuten
bei 170 °C im Backofen garen lassen.

AnschlieBend die Wirsingrouladen aus dem Ofen nehmen,
mit Wirsingfond, der kalten Butter und den Fenchelsamen
abbinden.

Das Ganze kurz einkochen lassen und fertig ist die
Wirsingroulade mit Stilfser Kase!
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Gefiillte Hiihnerbrust im Siidtiroler Speckmantel

Zutaten fiir 4 Personen

@ 00:50 Std.

Fiir die Hiihnerbrust

4 Sttick Hiihnerbrust

150 g frischer Streichkdse
504 geriebener Parmesan
1EL Dijon-Senf

20 Scheiben Siidtiroler
Speck g.g.A.

Fein gehackter Schnittlauch
Eine Handvoll
Rosmarinzweige

Zubereitung

Die Bruststticke seitlich einschneiden, damit eine Tasche
entsteht. In einer Schiissel den frischen Streichkise, den
geriebenen Parmesan, den Senf und etwas Schnittlauch
vermengen.

Die angeschnittenen Bruststiicke mit der Masse fiillen.
Jeweils fuinf Scheiben Stdtiroler Speck g.g.A. langs
nebeneinander auf ein Schneidebrett geben, eine gefiillte
Hihnerbrust in die Mitte legen, mit den Speckscheiben
umwickeln und so die Fillung gut versiegeln.

Die Bruststlicke in eine Auflaufform geben, die
Rosmarinzweige darauf verteilen und im vorgeheizten
Ofen bei 200°C Ober- und Unterhitze oder 180°C Umluft
etwa 25-30 Minuten lang garen.

Mit etwas gemischtem Salat servieren.
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Risotto mit Graukase, Schiittelbrot,
Sudtiroler Speck und Wildkrauter

Zutaten fiir 4 Personen

@ 00:40 Std.

604 Siidtiroler Speck g.g.A.
3209 Risottoreis (Carnaroli
oder eine dhnliche Reissorte)
409 Graukdse

11 Wasser oder leichter
Gemlisefond als Aufgussmittel
5049 Schiittelbrot g.g.A.
Wildkrduter nach Belieben
409 Parmesan gerieben
409 Butter*

Salz

Olivendl

Samendl

*mit Qualititszeichen Siidtirol

Zubereitung
Den Speck in kleine Wiirfel schneiden. Die Wildkrauter
waschen und fur die weitere Verwendung beiseitestellen.

Danach das Schiittelbrot mit einem Fleischklopfer fein
zerbréseln und in einer Pfanne mit etwas Samendl
goldgelb rosten lassen.

Den Graukase in kleine Stilicke zerbrdseln.

Fiir den Risotto den Reis in einem Topf ohne Ol kurz
anrosten. AnschlieBend mit etwas von dem heil3
gemachten Aufgussmittel aufgieRen, die Menge mit einer
Prise Salz wiirzen und unter standigem Riihren 12 -13 Min.
kocheln lassen, wobei immer wieder aufgegossen wird.

Danach den Reis vom Herd nehmen und den Graukése,
die Butter und den Parmesan einrtihren. Eventuell kann
nochmal mit etwas Salz abschmecken.

Beim Anrichten ein wenig Risotto mit dem L&ffel auf einen
Teller geben, die Schiittelbrotbrosel driiberstreuen und
die Wildkrauter darauf anrichten. AbschlieRend mit den
Speckwiirfeln garnieren.
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Geflilltes Schweinekotelett mit
Sudtiroler Speck-Butterkartoffeln

Zutaten fiir 4 Personen

@ 00:30 Std.

4 dicke Stiicke
Schweinekotelett*

500 g Knollensellerie

2 Stidtiroler Apfel g.g.A. (Gala)
2EL Brotbrosel

2EL Butter*

1 Bund Petersilie

6 mittelgrofSe Kartoffeln*
ca.150g Siidtiroler Speck g.g.A.
2 Eier

Salz

Pfeffer

Muskat

Garnitur

4 Scheiben Siidtiroler
Speck g.g.A. (diinn
geschnitten)

*mit Qualititszeichen Siidtirol

Zubereitung

Fur die Zubereitung des Fleisches als erstes mit einem
scharfen Messer am duReren Rand der Koteletts eine
moglichst groRe Tasche einschneiden. Das Fleisch innen
und auBen auf beiden Seiten pfeffern und salzen.

In der Zwischenzeit die Kartoffeln schélen und fur
ca. 20 Minuten kochen lassen. Die gekochten Kartoffeln
vierteln.

Fur die Fullung den Knollensellerie schilen, die Apfel
entkernen und vierteln. Danach beides, also Sellerie und
Apfel, auf einer groben Reibe raspeln. AnschlieRend die
Halfte der Petersilie fein hacken und mit Sellerie, Apfel,
Brosel und den Eiern vermischen.

Danach die 150 g Sudtiroler Speck g.g.A. in kleine Wiirfel
schneiden und beigeben. Die Masse mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken und in die Koteletts fillen. Diese
danach mit langen Holz - oder Metallstdabchen zustecken
oder alternativ mit Kiichengarn zunahen.

Ca. 1EL Butter in einer Pfanne erhitzen und darin die
Kartoffeln schwenken.

In der restlichen Butter die Koteletts auf beiden Seiten
anbraten und bei mittlerer Hitze fiir ca.20 Minuten
garbraten.

Beim Servieren als Garnitur auf jedes Kotelett eine
Scheibe Speck legen und die Butterkartoffeln mit der
restlichen Petersilie garnieren.
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Mousse vom Schwarzbeer-Skyr mit frischen Beeren

Zutaten fiir 4 Personen

@ 00:30 Std.

+03:00 Std. Kiihlzeit

Fiir das Mousse

170 ml Sahne*

100 g Schwarzbeer-Skyr*
509 Staubzucker

etwas Zitronensaft

1% Bldtter Gelatine

frische Beeren (Himbeeren*,
Brombeeren, Ribisel,
Heidelbeeren)

Zum Servieren
Baiser-Drops (Eiweifsdrops)
Biskuiterde

frische Bliiten

*mit Qualititszeichen Siidtirol

Zubereitung
Als erstes die Gelatine fiir min. 5 Minuten in kaltem
Wasser einweichen.

Danach den Schwarzbeer—Skyr mit etwas frisch
gepresstem Zitronensaft und dem Staubzucker in einer
Schussel vermengen.

Die Gelatine aus dem kalten Wasser nehmen, ausdriicken
und in einem kleinen Topf bei maRiger Hitze in 20 m|
flissiger Sahne schmelzen lassen. Die zerlassene Gelatine
der Skyr-Masse beigeben.

AnschlieBend die restlichen 150 ml Sahne steif schlagen
und der Masse unterheben. Die Mousse in ein passendes
Glas abfiillen und fiir min. 3 Stunden im Kiihlschrank
ausktihlen lassen.

Die gekiihlte Mousse auf dem Teller anrichten und mit
frischen Beeren oder nach Belieben mit Baiser-Drops,
Biskuiterde und frischen Bluten garnieren.
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Joghurtmousse mit Erdbeeren

Zutaten fiir 4 Personen

@ 00:20 Std.

2 Bldgtter Gelatine
1209 Erdbeeren

2EL Staubzucker
Etwas Zitronensaft
400 ml frische Sahne*
60g Staubzucker

250 ml Naturjoghurt*
1 Vanilleschote
Haselnussstreusel

*mit Qualititszeichen Siidtirol

Zubereitung

Die Gelatine 10 Minuten lang in kaltem Wasser
einweichen. Die Erdbeeren putzen und in Wiirfel
schneiden. Die Friichte mit 2 Essloffeln Staubzucker und
etwas Zitronensaft vermischen und einige Minuten lang
ziehen lassen.

Die Sahne steif schlagen und dabei den Staubzucker und
das Mark der Vanilleschote untermengen.

Die Gelatine gut ausdriicken und in der Mikrowelle oder
in einem kleinen Topf schmelzen lassen. Die Gelatine mit
ein paar Essl6ffeln nicht zu kaltem Joghurt verriihren.

Ein paar Loffel geschlagene Sahne und die Gelatinecreme
zum restlichen Joghurt hinzugeben und vorsichtig
unterheben. Diese Masse anschlieBend vorsichtig unter
die geschlagene Sahne riihren.

Den Boden einer Dessertschale oder eines Glases

mit den Erdbeeren bedecken und das Joghurtmousse
darliber geben. Die Schalen oder Glaser fiir mindestens 2
Stunden in den KiihIschrank stellen.

Vor dem Servieren jede Portion Mousse mit
Haselnussstreuseln garnieren.
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Tarte-Tatin aus Siidtiroler Apfel
mit Joghurt-Zimt-Sauce

Zutaten fiir 4 Personen

@ o1:10 Std.

Fiir die Tarte - Tatin

150 g Weizenmehl

150 g Zucker

180 g kalte Butter*

eine Prise Salz

3 grofse Stidtiroler Apfel g.g.A.
(Golden Delicious)

1Zitrone

Fiir die Joghurt-Zimt-Sauce
100g Naturjoghurt*

eine Prise Zimt

1TL Vanillezucker

Weiteres
Tarte-Form: ca. 26 —28 cm

*mit Qualititszeichen Siidtirol

Zubereitung

Fir den Mirbteig auf einer bemehlten Arbeitsfliche Mehl,
100 g kalte Butter, 5o g Zucker und Salz gut miteinander
verkneten. Den Teig plattdriicken, mit dem Nudelholz
ausrollen, bis er etwas groRer als die Tarteform ist, und auf
ein Backpapier legen. Mit einer Gabel mehrmals in den
Teig stechen und anschlieBend in den Kiihlschrank stellen.

Die Apfel schilen, Gehiuse entfernen und mit dem
Messer in diinne, gleichmaRige Scheiben schneiden. In
einer Schiissel mit kaltem Zitronenwasser beiseitestellen.

In einer beschichteten Pfanne auf mittlerer Hitze den
restlichen Zucker unter langsamen Zugeben nach und
nach karamellisieren lassen. Sobald der Zucker flussig und
golden braun ist, den Rest der Butter einriihren und einen
Schuss Zitronensaft dazugeben. Alles gut miteinander
vermischen.

Das heil3e Karamell in die mit Backpapier ausgelegte
Tarteform giel3en, grob verstreichen und abkuhlen lassen.
Apfelscheiben trocken tupfen und auf dem Karamell in
Kreisen anordnen.

Teig auf die Apfel legen und am Rand in die Tarte-Form
driicken. Im vorgeheizten Ofen bei 220°C fiir
ca. 20 Minuten backen.

Fur die Joghurtsauce Joghurt mit Zimt und Vanillezucker
abschmecken.

Tarte aus dem Ofen nehmen, kurz abkiihlen lassen
und auf einen Tortenteller stiirzen. Zusammen mit
der Joghurtsauce servieren.
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Apfelstrudel mit Blatterteig

Zutaten fiir 4 Personen

@ 01:00 Std.

Fiir den Wasserteig
4009 Mehl

509 Butter

250 ml Wasser Salz
1EL Zitronensaft

Fiir den Butterteig
45049 Butter
100g Mehl

Fiir die Fiillung

4 Stdtiroler Apfel g.g.A.,
mittelgrof3 (Fuji)

1/2 Zitrone,

Saft 2EL Rum

1Msp. Zitronenschale,
gerieben

509 Semmelbrdsel,

in etwas Butter gerostet
20g Sultaninen

10g Pignoli/Pinienkerne
1Msp. Zimt

609 Zucker

zerlassene Butter zum
Bestreichen

Zubereitung

Fiir den Wasserteig das Mehl, die Butter, das Wasser, das Salz
und den Zitronensaft zu einem glatten Teig kneten, zu einer
Kugel formen und zugedeckt 20 Minuten rasten lassen.

Fur den Butterteig die Butter mit dem Mehl gut kneten,
zu einem Ziegel formen und bereitstellen.

Den Wasserteig ausrollen und den Butterziegel darin
einschlagen, zu einem 2 cm dicken Rechteck mit demm
Nudelholz ausrollen, dann eine einfache Tour geben

(1 Drittel des Teigrechteckes in die Mitte des Teiges legen
und mit dem dritten Drittel tberlappen), zudecken und
20 Minuten im Kuihlschrank ruhen lassen.

Den Teig wieder zu einem Rechteck ausrollen und eine
doppelte Tour geben (das rechte und linke Viertel des
Teigrechtecks in die Mitte legen, dann die Halfte des Teiges
mit der anderen tUberlappen) und wieder 20 Minuten
zugedeckt im Kihlschrank ruhen lassen.

Dem Teig noch eine doppelte und zum schluss noch eine
einfache Tour geben, dann weiterverarbeiten.

Die Apfel schilen, bldttrig schneiden und mit dem
Zitrobnensaft, dem Rum und der Zitronenschale marinieren.

Ein Drittel des Teiges mit den Semmelbréseln bestreuen,
mit den Apfeln belegen, die librigen Zutaten wie die
Sultaninen, die Pinienkerne, den Zimt und den Zucker
daraufstreuen.

Den restlichen Teig mit zerlassener Butter bestreichen, dann
den Teig mit der Flllung zusammenrollen und auf ein mit
Butter ausgestrichenens Bachblech geben. Die Oberfldche
ebenfalls mit zerlassener Butter bestreichen und hellbraun
fiir 35 Minuten im Backrohr auf 180 °C backen.
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