Zucchini-Erdépfel-Suppe

2 mittelgroRe Zucchini ¢ Zucchini und Erdipfel wiirfelig
2 Erdapfel schneiden
115uppe + in der Suppe weichkochen
LGl # etwas tiberkiihlt Mehl zufiigen und
Salz, Pfeffer v
Petersilie purieren
Sk + gut abschmecken und aufkochen
1EL Schmalz + mit gehackter Petersilie bestreuen
2 Knoblauchzehen o Semmelwiirfel im heiRen Schmalz
kurz anrésten
+ Knoblauch hineinpressen und kurz
mitrdsten

+ zur heifen Suppe servieren

Kiirbisschaumsuppe

600 g Kiirbis (Hokkaido, « Kiirbis schilen und in Wiirfel

Langer von Neapel) schneiden

1kleine Zwiebel + Zwiebel schilen und fein hacken
12/?" W:?g\:vem + beides in heiRer Butter anrdsten
(Griiner Veltliner) + mit Wein und Suppe abléschen
1721 Suppe # kochen, bis der Kiirbis weich ist

Salz, Pfeffer + piirieren und gut abschmecken

Tipp: mit 1/8 | Schlagobers verfeinern

22 Niederésterreichische Biuerinnen kochen

Schnelle Zucchinisuppe
P oo, N

1 mittelgroBe Zucchini

# Zucchini grob reifen

2 EL Schmalz o Schmalz erhitzen und Zucchini darin
11Suppe anrosten

Salz

+ mit Suppe aufgiefen

¢ kurz kochen lassen, bis die Zucchini
bissfest sind

+ gut abschmecken

Tipp: kurz mit dem Stabmixer die
Suppe aufschlagen, sodass noch einige
Zucchinistreifen bleiben und mit einem
Schlagoberstupfer garnieren

Suppen
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Gefiillter Mostbraten

1kg Schopfbraten
Salz, Pfeffer

2 EL Schmalz
Mehl

Fiille:

150 g Semmelwiirfel
2 Eier

gut 1/8 | Milch

50 g Dorrzwetschken
Salz, Pfeffer

Muskat

1/4 1 Most

o fiir die Fiille Eier und Milch mit Salz,

Pfeffer und Muskat versprudeln und
iiber die Semmelwiirfel gieRen
Masse etwas ziehen lassen
Dérrzwetschken in Most aufkochen
und herausnehmen

Schopfbraten mit Salz und Pfeffer
wiirzen

in das Fleisch eine groRe Tasche
schneiden

Semmelmasse mit Dérrzwetschken
mischen und in die Fleischtasche
fiillen

Tasche wieder gut verschliefen
Schmalz erhitzen und Fleisch darin
kriftig anbraten

mit Most aufgiefen und bei 180 °C
ca. 112 Stunden im Rohr braten
ofters mit Most aufgieRen
Bratensaft mit etwas Mehl stauben
und kurz aufkochen

Beilage: Knodel, Sauerkraut

Niederosterreichische Biuerinnen kochen

Hauptspeisen mit Schweinefleisch

53



Gebackene Mause

250 g Mehl
1/4 | Milch

1EL Zucker

2 Eier

40 g Butter
1Pkg. Backpulver
Salz

Schmalz
Zucker

Zimt
Vanillezucker

+ Butter schaumig rithren

« nach und nach Eier, Zucker, Salz,
Milch, Mehl und Backpulver
untermengen

# Schmalz erhitzen

+ Teig loffelweise einlegen

+ goldbraun backen

o Zucker, Zimt und Vanillezucker
mischen

# gebackene Miuse noch warm darin
wenden und sofort servieren

Niederosterreichische Biuerinnen kochen

Spitzbuben (Zwecken)

100 g Butter
500 g Erdapfel
2 Eier

2 Dotter

100 g Mehl
Muskat
Zitronenschale
Schmalz
Zucker

Zimt

# Erdipfel kochen, passieren und
erkalten lassen

Butter schaumig rithren

mit den Erddpfeln vermengen

Eier und Dotter untermengen

mit Muskat und abgeriebener
Zitronenschale verfeinern

Mehl einarbeiten (nur so viel wie
notwendig)

mittelgrofe Nudeln (Zwecken) wuzeln
in heifem Schmalz goldgelb backen
mit Zimt und Zucker bestreuen

mit Marmelade oder Mostschaum
servieren

* L 2BR 2R R 4

* 6 o o0

Schneeballen

180 g Mehl

5 Dotter

1/16 | Sauerrahm
1ELRum

Salz

Schmalz zum Ausbacken
Zucker zum Bestreuen

o aus allen Zutaten rasch einen Miirb-
teig bereiten

# 1/2 Stunde rasten lassen

diinn ausrollen

# zu10x 10 cm grofen Quadraten
ausradeln

+ jedes dieser Quadrate 4-mal
einschneiden (Rand ganz lassen)

+ einen Kochloffelstiel durch die
Teigstreifen fideln

+ den ersten Teigstreifen tiber alle
dartiberziehen, damit Kugeln
entstehen

+ schwimmend herausbacken

¢ Schneeballen anzuckern und servieren

*

Tipp: schon rund werden die Schneeballen, wenn man sie in der dafiir
vorgesehenen Form ausbdckt

Herausgebackenes
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