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BUTTERWEICHE MINIPIZZAS

30 Minipizzas
Zubereitung 40 Minuten
Garzeit 3 Stunden
Ruhezeit 12 Stunden
Backzeit 14 Minuten
Teigausstecher 8 cm @

Teig
300 g mehlige Kartoffeln,
geschalt, in Wirfel geschnitten
500 g Weizenmehl Rieper Type 1
3,5 g Trockenhefe
(oder 12 g Frischhefe)
1TL Zucker
200 ml Wasser
4 EL Natives Olivend| Extra
12 g Salz

Belag
200 g Tomaten aus der Dose
1 Prise Salz
1 EL Natives Olivendl Extra
1TL getrockneter Oregano
200 g Stangenmozzarella,

in Wirfel geschnitten
1 Bund Basilikum

Diese Minipizzas, in Stidtirol auch Pizzette genannt, sind herrlich weich! Ftir mich
haben sie eine geradezu magische Anziehungskraft: Schon nur beim Anblick lauft
mir das Wasser im Mund zusammen, und ich konnte raue Mengen davon ver-
driicken. Das Geheimnis hinter ihrer fluffigen Konsistenz? Kartoffelstarke macht
den Teig wunderbar weich. In diesem Rezept mache ich sie mit dem klassischen
Belag aus Tomaten, Mozzarella und Basilikum - ihr konnt aber eurer Fantasie
diesbezliglich freien Lauf lassen!

1  Ineinem Topfmit kaltem Wasser die Kartoffeln zum
Kochen bringen und 14 Minuten garen. Abgiefen und
15 Minuten in einem Sieb auskiihlen lassen.

2  InderSchiissel der Kiichenmaschine Mehl, Trocken-
hefe (oder in Wasser geldste Frischhefe) und Zucker mit
einem Loffel vermischen.

3 DieKartoffeln in der Schiissel mit einem Kartoffel-
stampfer zerdriicken. Wasser und Olivenél dazugeben und

8 Minuten mit dem Knethaken zu einem glatten, elastischen
Teig verarbeiten. Das Salz hinzugeben und 1 weitere Minute
kneten.

4  Den Teig auf die leicht gefettete Arbeitsflache geben,
einige Male falten und eine Kugel formen. In eine ebenfalls
leicht gefettete Schiissel geben, mit Klarsichtfolie oder
einem Teller abdecken, bei Zimmertemperatur 2 Stunden
gehen lassen und anschlief}end im Kithlschrank 12 Stunden
(bis maximal 24 Stunden) ruhen lassen.
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MEHRKORN-GRISSONI MIT OLIVEN

Die langen, gedrehten Brotstangen bestechen durch ihre weiche Krume,
eine wunderbar knusprige Kruste und ihren herzhaften Geschmack.

Als Alltagsbrot eignen sich die Grissoni mit griinen Oliven ebenso gut wie
als Aperitithdppchen mit Aufschnitt und Kase.

Brot

20 Grissoni
Zubereitung 30 Minuten
Ruhezeit 16 Stunden
Garzeit 2 Stunden
Backzeit 18 Minuten

Vorteig

320 g Vitagran Rieper
Mehrkornmehl

14 TL Trockenhefe
(oder 3 g Frischhefe)

260 ml Wasser

Teig
500 g Vitagran Rieper
Mehrkornmehl
3 g Trockenhefe
(oder 10 g Frischhefe)
330 ml Wasser
1TL Backmalz (oder Honig)
4 EL Natives Olivendl Extra
250 g grine Riesenoliven,
entsteint
14 g Salz

Zum Backen
Hartweizengrielk Rieper fein
10 Eiswirfel

1  Firden Vorteig Mehrkornmehl und Trockenhefe
(oder in Wasser geloste Frischhefe) in einer Schiissel mit
einem Loffel vermischen. Das Wasser dazugeben und zu
einem glatten Teig riihren. Die Schiissel mit Klarsichtfolie
oder einem Teller abdecken und 16 Stunden (oder tiber
Nacht) bei Zimmertemperatur gehen lassen.

2 Firden Teigin der Schiissel der Kiichenmaschine
Mehrkornmehl und Trockenhefe (oder in Wasser geloste
Frischhefe) mit einem Loffel vermischen. Vorteig, Wasser,
Backmalz und Olivendl dazugeben und mit dem Knethaken
etwa 10 Minuten zu einem glatten, recht feuchten Teig
verarbeiten.

3 DieOliven in grofie Stiicke schneiden, zusammen mit
dem Salz zum Teig geben und etwa 1 Minute lang gut ein-
arbeiten.

4  Den Teig auf die leicht gefettete Arbeitsflache geben
und zu einer Kugel formen. In eine gefettete Schiissel geben,
mit Klarsichtfolie oder einem Teller abdecken und 30 Minu-
ten bei Zimmertemperatur gehen lassen.

5 DenTeigaufdie leicht gefettete Arbeitsflache stiirzen
und erneut zu einer Kugel formen. In der Schiissel 1 Stunde
bei Zimmertemperatur gehen lassen.
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GRATINIERTE CRESPELLE MIT KURBIS
UND GERAUCHERTEM SCAMORZA

Ich liebe Kiirbis in Tausend Varianten. In diesem Rezept gehort er zusammen mit
gerduchertem Scamorza und Rosmarin zur Fiillung fir die leckeren Crespelle.
Mit Béchamelsofde ibergossen und im Backofen gratiniert bekommen die Crépes
eine zarte Kruste, die bei jedem Bissen herrlich knistert.

4 Portionen
Zubereitung 25 Minuten
Ruhezeit 15 Minuten
Backzeit 25 Minuten

Teig

120 g Weizenmehl Rieper
doppelgriffig

1 Prise Salz

400 ml Milch

2 Eier

Zum Backen
4 EL Butter, zerlassen

Fillung

250 g Kirbis, in Wrfel geschnitten

2 EL Natives Olivendl Extra

14 TL getrockneter Rosmarin

1 Prise Salz

1 Prise schwarzer Pfeffer, gemahlen

250 g gerducherter Scamorza,
gerieben

BéchamelsoRe

500 ml Milch

1 Prise Muskatnuss, gerieben

1 Prise Salz

40 g Butter

40 g Weizenmehl Rieper
doppelgriffig

Zum Gratinieren
einige Butterflocken
Parmesan, gerieben

1  Frden Teig Mehl und Salz in einer Schiissel
mischen. Die Milch nach und nach dazugeben und mit
einem Schneebesen verriihren, sodass eine glatte Masse
ohne Klimpchen entsteht. Ein Ei nach dem anderen
unterrithren, anschliefend die Schiissel mit Klarsicht-
folie oder einem Teller abdecken und bei Zimmer-
temperatur 15 Minuten ruhen lassen.

2 Eine beschichtete Pfanne auf mittlerer Stufe
erhitzen, 1 Essloffel zerlassene Butter hineingeben, eine
Kelle Teig dazugeben und durch Schwenken der Pfanne
oder mit einer Crépe-Spachtel verteilen. Die Crépe
einige Sekunden lang backen, bis sie auf einer Seite gold-
braun ist, wenden und fertig backen. Anschliefend auf
einen flachen Teller geben und mit einem sauberen Tuch
abdecken. Den Vorgang wiederholen, bis der Teig fertig
ist, und vor jeder Kelle Teig stets 1 Essloffel Butter in die
Pfanne geben.

3 Den geschnittenen Kiirbis in einer erhitzten
beschichtete Pfanne mit dem Olivendl anbraten. Mit
Rosmarin, Salz und Pfeffer wiirzen. Zudecken und
unter gelegentlichem Rithren 10 Minuten garen.
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UBERBACKENE GNOCCHI]
MIT SPECK UND MOZZARELLA

Wenn ihr noch nie tiberbackene Kartoffelnocken probiert habt, ist dies die
perfekte Gelegenheit! Mit gebrauchsfertigen Gnocchi ist dieses leckere
Gericht im Nu zubereitet: Die Nocken sind innen herrlich weich, bekommen
auflen eine schone Kruste und schmecken in Kombination mit dem
geschmolzenen Mozzarella sagenhaft.

4 Portionen
Zubereitung 10 Minuten
Backzeit 50 Minuten
Auflaufform 30 x 25 cm

Sofe
1 EL Natives Olivendl Extra
2 Zwiebel, fein geschnitten
1 Knoblauchzehe
120 g Sudtiroler Speck,
in Wirfel geschnitten
1 Dose Tomaten (400 g)
1TL Zucker
1 Prise Salz
1 Prise schwarzer Pfeffer,
gemahlen

Weiteres
500 g frische Kartoffelnocken
5 Basilikumblatter
100 g frischer Mozzarella,
in Worfel geschnitten

1  DasOlivenél in einer beschichteten Pfanne bei mittle-
rer Hitze erwdrmen. Zwiebel und Knoblauch 10 Minuten
weich diinsten. Speck hinzufiigen und 5 Minuten braten.
Tomaten und Zucker hinzufiigen und mit Salz und Pfeffer
wirzen.

2 Die Sofle 30 Minuten bei geringer Hitze unter gelegent-
lichem Riihren kochen.

3  Knoblauch aus der Sofie nehmen, Herd ausschalten,
die frischen Kartoffelnocken und das Basilikum hinzufiigen
und in eine Auflaufform geben.

4  Mitdem geschnittenen Mozzarella bestreuen und
unter dem vorgeheizten Grill 10 Minuten gratinieren, bis
der Mozzarella geschmolzen ist.

5  DieKartoffelnocken aus dem Backofen nehmen und
vor dem Servieren einige Minuten auskiihlen lassen.






GEFULLTE CONCHIGLIONI

Gefiillte Pasta kommt in vielen italienischen Familien auf den Sonntagstisch.
Meine Conchiglioni mit Ricotta-Spinat-Fiillung auf Tomatensofse sind eine
Hommage an eines der besten italienischen Nudelgerichte tiberhaupt.

4 Portionen
Zubereitung 40 Minuten
Backzeit 35 Minuten
Auflaufform 30 x 25 cm

Sole

1 EL Natives Olivendl Extra

1 Knoblauchzehe

400 g Tomaten aus der Dose
1 Prise Salz

1 Prise Chilipulver

Pasta

200 g Conchiglioni

2 EL Natives Olivendl Extra

200 g gehackter Spinat, gekocht

1 Prise Salz

1 Prise schwarzer Pfeffer,
gemahlen

240 g frischer Ricotta

14 Bio-Zitronenschale,
fein gerieben

Zum Garnieren
2 EL Brotbrosel
2 EL Parmesan, gerieben

Vorspeisen
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1  DasOlivendlin einer beschichteten Pfanne bei mitt-
lerer Hitze erwdrmen. Knoblauch hinzugeben und einige
Minuten braten. Tomaten dazugeben, mit Salz und Chili-
pulver wiirzen. Die Sofie 30 Minuten bei geringer Hitze
kocheln lassen und gelegentlich umriihren. Knoblauch
herausnehmen.

2 Ineinem Topfausreichend gesalzenes Wasser zum
Kochen bringen und die Conchiglioni garen. 3 Minuten
vor Ablauf der angegebenen Garzeit abseihen, mit kaltem
Wasser abschrecken, um den Garprozess zu unterbrechen
und beiseitestellen.

3 In einer Pfanne das Olivendl erhitzen, den gehackten
Spinat 10 Minuten unter gelegentlichem Rithren anbraten
und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

4  Spinatin eine Schissel geben, Ricotta und geriebene
Zitronenschale untermischen.

5  Sofle am Boden einer Auflaufform verteilen. Die
Conchiglioni mit der Spinatcreme fiillen (gegebenenfalls
mit Hilfe eines Spritzbeutels), in die Auflaufform mit der
Sof3e legen und mit Brotbréseln und geriebenem Parmesan
bestreuen.

6  Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad Ober- und
Unterhitze (180 Grad Umluft) etwa 30 Minuten backen,
abschlieffend unter dem Grill 5 Minuten gratinieren.

7  Die Conchiglioni aus dem Backofen nehmen und vor
dem Servieren 5 Minuten ruhen lassen.
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TOAD IN THE HOLE AUS BUCHWEIZEN

Keine Fabel von einer Krote im Loch, sondern eine traditionelle englische Spezialitét!
Das Gericht ist seit dem 18. Jahrhundert bekannt und besteht aus Wiirsten, die

in einem Teigmantel tiberbacken werden: Tatsachlich sehen sie ein bisschen aus

wie Kroten, die in ihrem Loch auf Beute lauern. Hier wollte ich dem Eierteig mit
Buchweizenmehl ein etwas deftigeres Aroma verleihen und serviere das Ganze

mit einer erfrischenden SofSe aus Sauerrahm und Schnittlauch.

1  Die Wiirste in eine Auflaufform legen, mit Sonnen-

DUEEIEET blumenél betrdufeln und die Rosmarinzweige dazugeben.
Zubereitung 15 Minuten
Backzeit 40 Minuten 2 Imvorgeheizten Backofen bei 220 Grad Ober- und

Auflaufform 35 x 25 cm Unterhitze 15 Minuten backen.
Toad in the Hole
8 kleine Wirste

(z.B. Salamelle Mantovane)
3 EL Sonnenblumendl

3  Mehlund Salzin einer Schiissel vermischen. Die Milch
nach und nach dazugeben und mit dem Schneebesen zu
einem Teig ohne Klumpen verriihren. Nacheinander die Eier

2 Rosmarinzweige

Eierteig
80 g Weizenmehl Rieper
Type 00 blau

70 g Buchweizenmehl Rieper grob

1 Prise Salz
300 ml Milch

3 Eier

2 TL Dijon-Senf

Sofle

200 ml Saverrahm

2 EL frischer Schnittlauch,
geschnitten

und zum Schluss den Senfunterriithren.

4  Ohne die Auflaufform ganz aus dem Ofen zu nehmen:
Rosmarinzweige entfernen, Teig in die Form gief’en
(z. B. mit einem Krug oder sonstigen Gefafd mit Schnabel).

5  25-30 Minuten backen, ohne die Ofentiir zu 6ffnen.

6 Inder Zwischenzeit Sauerrahm und Schnittlauch
mischen.

7  Toad in the Hole aus dem Backofen nehmen, schneiden
und mit der Sauerrahmsofie servieren.
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SCHWARZWALDER KIRSCHTORTE

1Torte

Zubereitung 40 Minuten
Backzeit 40 Minuten
Springform 24 cm @

Biskvitteig
8 Eier auf Zimmertemperatur
200 g Zucker
150 g Tortenmehl Rieper
(oder Weizenmehl Type 00 gelb)
50 g Maisstarke
50 g Backkakao
1 Prise Salz
30 g Butter, zerlassen
1 EL Vanilleextrakt

Tranke

60 ml Wasser

25 g Zucker

5 EL Sauerkirschsirup

2 EL Kirschwasser
(oder Maraschino)

Fillung

800 ml frische Schlagsahne

4 EL Staubzucker

1 EL Vanilleextrakt

1 Glas Sauerkirschkompott (400 g)
30 g Bitterschokolade

Ein Triumph aus Sahne, Schokolade und Sauerkirsche: Die Schwarzwalder Kirschtorte.
Benannt ist sie selbstverstandlich nach dem Schwarzwald, wo einst frisch verméahlte
Paare Kirschbdume pflanzten. Drei Schichten Kakaobiskuit, Schlagsahne und Sauer-
kirschkompott - einfach unwiderstehlich!

1  Eiweif vom Eigelb trennen und Eigelb mit 100 g Zucker aufschla-
gen. Das Eiweifd mit dem iibrigen Zucker zu steifem Schnee schlagen.

2 Getrennt davon Mehl und Speisestérke, Backkakao und Salz
mischen und sieben. Den steif geschlagenen Eischnee und die Mehl-
mischung in zwei Schritten unter das geschlagene Eigelb heben,
dabei mit einem Spatel vorsichtig von unten nach oben riithren. Eine
kleine Menge der Mischung mit der zerlassenen Butter und dem
Vanilleextrakt vermischen. Diese Mischung in den Teig einarbeiten.

3 DenBoden einer Springform mit Backpapier belegen und den
Ring befetteten. Teig in die Springform geben.

4  Imvorgeheizten Backofen bei 180 Grad Ober- und Unterhitze
(160 Grad Umluft) etwa 40 Minuten backen. Den Kuchen aus dem Ofen
nehmen und vollstéandig auskiihlen lassen.

5  Zum Befeuchten Sirup, Wasser und Zucker in einem Topf zum
Kochen bringen. Auskiihlen lassen und Sauerkirschsirup und Kirsch-
wasser hinzufiigen.

6 Ineiner Schissel Sahne, Staubzucker und Vanilleextrakt mit
dem Handriihrer aufschlagen.

7  DenKuchenin drei Schichten schneiden. Den ersten Boden mit
der Tranke benetzen, ein Drittel der Schlagsahne darauf verteilen und
mit einigen Sauerkirschen belegen. Mit dem zweiten Biskuitboden
bedecken und den Vorgang wiederholen. Den letzten Biskuitboden
auflegen, befeuchten und mit der Sahne bestreichen. Etwas Sahne
fiir die Dekoration zuriickbehalten.

8  Dietibrige Sahne in einen Spritzbeutel mit Sterntiille fiillen und
dem Rand entlang ein Dutzend Rosetten setzen. Jede Rosette mit einer
Kirsche verzieren und etwas dunkle Schokolade in die Mitte der Torte
raspeln.

AUFBEWAHRUNG: in der Tortenbox im Kihlschrank 5 Tage lang haltbar.






ERDBEER-MANDEL-JOGHURT-
KUCHEN

Joghurtkuchen kommt immer gut an. Die fluffig-weiche Késtlichkeit
wird hier mit Erdbeeren und Mandeln zubereitet und passt perfekt zum
gemiitlichen Frithstickskaffee.

Kuchen & Torten
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1 Kuchen

Zubereitung 20 Minuten
Backzeit 45 Minuten
Springform 24 cm @

Teig
120 g Butter auf Zimmertemperatur
150 g Zucker
2 Eier auf Zimmertemperatur
120 g Tortenmehl Rieper
(oder Weizenmehl Type 00 gelb)
20 g Maisstarke
2 TL Backpulver
1 Prise Salz
80 g Mandelmehl
1 EL Vanilleextrakt
150 g weilles Naturjoghurt
220 g frische Erdbeeren, entkelcht
und halbiert
1 EL Tortenmehl Rieper
(oder Weizenmehl Type 00 gelb)

Zum Bestreuven
1 EL Rohrzucker
30 g gehobelte Mandeln

1  Ineiner Schiissel die cremige Butter und den Zucker
etwa 5 Minuten mit dem Handriihrer schaumig aufschlagen.
Die Eier einzeln nacheinander unterheben.

2 Getrennt davon Mehl, Speisestéirke und Backpulver
sieben, anschlieffend Salz und Mandelmehl unterriihren.
Die Halfte der Mehlmischung, den Vanilleextrakt und die
Halfte des Joghurts mit einem Schneebesen in die Butter-
masse einrithren. Dann die andere Hilfte der Mehlmischung
und das restliche Joghurt unter staindigem Riithren mit dem
Schneebesen hinzugeben.

3 In einer Schiissel drei Viertel der Erdbeeren vorsichtig
mit 1 Essloffel Mehl vermischen, bis sie gleichmafig
bemehlt sind. Die Erdbeeren in die Mischung einarbeiten.

4  DenBoden einer Springform mit Backpapier belegen
und den Ring befetteten. Den Teig gleichmé&fig in der
Springform verteilen, die restlichen Erdbeeren darauflegen
(nicht andriicken, sie sinken beim Backen ein), mit Rohr-
zucker und gehobelten Mandeln bestreuen.

5 Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad Ober- und
Unterhitze (160 Grad Umluft) etwa 45 Minuten backen.

6  Den Kuchen aus dem Backofen nehmen und 10 Minu-
ten auskiihlen lassen. Anschliefend aus der Form nehmen
und auf einem Kuchengitter leicht auskiihlen lassen.

7  Mitetwas Staubzucker bestauben und warm oder kalt
servieren.

AUFBEWAHRUNG: in der Tortenbox bei Zimmertemperatur bis
zu 3 Tage lang haltbar.
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