Kulinarische Reise

durch das Jahr
mit den Produkten des
Brixlegger Bauernmarktes

Bauernmarkt
Brixl







Barlauch-Cremesuppe

Zutaten:

80 g Barlauch

2 EL Mehl glatt

1 1 Milch

Etw. Butter

Suppenwlrze, Salz, Pfeffer, Krautersalz

Etw. geschlagener Rahm zum Servieren

Zubereitung:

Butter zergehen lassen, Mehl einrihren, mit Milch aufgiel3en, wirzen,
Barlauch fein nudelig schneiden zum Bechamel zugeben (etw. Barlauch
zuruckhalten far die Garnitur der Suppe). Suppe auf kleiner Stufe
kocheln lassen (brennt leicht an), Suppe purieren, Suppe abschmecken,
Suppe mit Rahmtupfen und geschnittenem Barlauch servieren.




Forelle mit Krauterbauch

Zutaten:
4 Stick Forellen
Salz, Krautersalz, Pfeffer

Frische Krauter: Petersilie, Ysop, Thymian, Rosmarin, Liebstockl,
Schnittlauch, Estragon,...

Etw. Mehl

Butterschmalz zum Herausbacken

Zubereitung:

Forellen innen und aullen mit Salz, Krautersalz und Pfeffer wurzen,
Bauch mit vorhandenen Krautern fullen, Pfanne mit Butterschmalz
erhitzen, Forellen in Mehl wenden, Forellen von beiden Seiten langsam
anbraten. Forellen mit Salzkartoffeln und evt. Gratiniertem Fenchel
servieren




Gratinierter Fenchel

Zutaten:

2 Stuck Fenchel
Suppenwdlrze, Salz
8 Blatt Schinken

8 Blatt Schnittkase

Fur das Bechamel:
80 g Butter

80 g Mehl

Y2 | Milch

Salz, Pfeffer, Suppenwirze, Muskat
2 Eier

100 g wurzigen Kase (gerieben)

Zubereitung:

Rohr vorheizen, Auflaufform befetten, Fenchel waschen, vierteln, Strunk
entfernen, in falscher Suppe dunsten; Gedunsteten Fenchel mit
Schinkenblatt und Kase umwickeln (Kase innen), Fenchel dicht in
befettete Auflaufform legen; Fur das Bechamel Butter zergehen lassen,
Mehl einrGhren, mit kalter Milch aufgiellen, mit Salz, Pfeffer,
Suppenwurze und Muskat wirzen, einmal aufkochen lassen, etwas
auskuhlen lassen, Eier einruhren, Bechamel Uber Fenchel gielen,
geriebenen Kase daruber streuen. Fenchel bei 180°C Heildluft 20- 30
min gratinieren



Joghurtterrine

mit Fruchten der Saison

Zutaten:

300 g Naturjoghurt
60 g Zucker

Saft von %2 Zitrone
1 TL Rum

5 Blatt Gelatine
150 g Rahm

Fruchte der Saison

Zubereitung:

Joghurt mit Zucker, Rum, Zitronensaft verrihren, Gelatineblatter in
kaltem Wasser einweichen, Gelatine auflosen: 1/2 EL Wasser pro Blatt,
aufkochen und eingeweichte Gelatine ausdricken und im Wasser
auflosen, noch heil’ in die Joghurtmasse rihren. Rahm steif schlagen
und unter die Joghurtmasse heben. Joghurtmasse in mit Frischhaltefolie
ausgelegter Form (Terrinenform, Kastenform, Rehrlickenform) giefl3en,
Joghurtterrine min. 3 Stunden kuhl stellen. Terrine auf ein Blech stlrzen,
je nach Grole 2 bis 3 Scheiben auf einem Teller mit frischen Frichten
anrichten.



Vollkorn-Ostergeback

Zutaten:

500 g Weizen gemahlen
1 Ei

10 g Salz

3 EL Honig

0,5 Stuck Germ

1 Pkg. Vanillezucker

50 g Butter zerlassen

Ca. 0,3 | Milch lauwarm

Etw. Zitronenschale

Ei zum Bestreichen

Zubereitung:

Alle Zutaten zu einem mittelfesten Germteig verkneten und rasten lassen
bis es die doppelte Menge ist, danach beliebig ausformen (Hasen,
Nester, Pinz, ..... ) und mit einem zerschlagenen Ei bestreichen;
Ausgeformtes Geback 5 min rasten lassen, Ostergeback bei 180 °C
Heilluft ca. 15-20 min (je nach GrofRe) backen







Blattsalat mit Schafkase

im Speckmantel

Zutaten:

1 Stlck Kopfsalat

1 Handvoll Vogerlsalat, Lowenzahnblatter, Ruccola
Evt. Ganseblimchen

100 g Cocktailtomaten

Fur das Honigdressing:

4 EL Himbeeressig

2 EL Honig

1 EL suRer Senf

4 EL Ol oder Krauterdl

Salz, Krautersalz, Pfeffer

Frischen Schnittlauch, Basilikumblatter

2 Pkg. Schafkase im Speckmantel

Zubereitung:

Salate waschen, in mundgerechte Stucke teilen, gut abtropfen lassen
oder schleudern, Cocktailtomaten waschen, halbieren. Fur das Dressing
alle Zutaten gut vermischen oder shaken. Salat marinieren, zum Schluss
mit Schafkase im Speckmantel und frischen Krautern servieren.



Makkaroniauflauf

Zutaten:

350 g Makkaroni

2 Zwiebeln

200 g frische Champignons
200 g gekochter Schinken
Etw. Ol

3 Eier

300 ml Milch

Salz, Pfeffer, Paprikapulver
1 EL Semmelbrosel

125 g geriebener Emmentaler

Zubereitung:

Makkaroni etwas brechen, ca. 10 min kochen lassen, Zwiebel schalen,
wurfelig schneiden, Schinken wirfelig schneiden, Champignons
waschen, blattrig schneiden, Zwiebel in Ol anschwitzen, Champignons
und Schinken kurz mitrosten. Makkaroni in eine befettete Auflaufform
geben, gerostete Zutaten leicht untermischen, Milch mit Eier
verschlagen, mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver gut wurzen; Eiermilch
Uber das Nudelgemisch giellen, mit Semmelbrosel bestreuen;
Makkaroniauflauf bei 175 °C backen, 10 min vor Schluss mit
Emmentaler bestreuen und den Kase gratinieren.
Eine Tomatensauce und/oder ein gemischter Salat passen sehr gut
dazu.



Topfennockerl auf Fruchtspiegel

St

Zutaten:
250 g Topfen

125 g Sauerrahm
60 g Zucker

Saft von V2 Zitrone
1 TL Rum

4 Blatt Gelatine
250 g Rahm

1 Becher Erdbeeren, Himbeeren
oder Moosbeeren

Zubereitung:

Y2 Zitrone auspressen, Gelatineblatter in kaltem Wasser einweichen,
Topfen mit Sauerrahm, Zucker, Zitronensaft und Rum verrthren,
Gelatine in Wasser auflosen (pro Blatt 72 EL Wasser aufkochen und
einrlhren) Gelatine noch hei} in die Topfenmasse ruhren, Rahm
schlagen, Rahm unter die Topfenmasse ruhren, Topfenmasse
mindesten 2 Stunden Kkaltstellen; mit einem Essloffel Nockerl
ausstechen. Fruchte purieren (Himbeeren passieren), Fruchtspiegel auf
Teller auftragen, mit Sauerrahm kleine Tupfen machen und mit einem
Zahnstocher verziehen.






Klare Gemusesuppe mit
Petersilienschoberl

Zutaten:
2 EL Ol
1 Zwiebel, 72 Sellerie, 4 Karotten, 72 Stange Lauch, 1 Petersilienwurzel

Salz, Liebstockel, Piment, Pfefferkorner, Lorbeerblatt

Zubereitung:

Die aullersten Zwiebelblatter entfernen, evt. mit Schale vierteln (fur die
Farbe der Suppe), Sellerie in Stucke schneiden, Karotten waschen, in
Stucke schneiden, Lauch und Petersilienwurzel waschen, halbieren,
gesamtes Gemiuse in Ol scharf anbraten, mit kaltem Wasser aufgiefien,
Gemuse mit Gewdurzen, aber ohne Salz kochen, Suppe abseihen, mit
Salz und evt. etwas Gemusebrihe wirzen

Petersilienschoberl

Zutaten:
3 Eiklar
3 Dotter

Frische Petersilie, Salz, Muskat

120 g Dinkelmehl oder Mehl gemahlen

Zubereitung:

Blech mit Backpapier belegen, Rohr vorheizen, Eier trennen, Eiklar
ausschlagen, Petersilie hacken; Petersilie, Gewilrze und Mehl
unterheben, Biskuitmasse aufstreichen, ca. 15 min bei 180 °C Heil3luft
backen. Biskuit ausklhlen, lassen, in Rauten schneiden mit Suppe
servieren.



Gemusestrudel

Zutaten:

Fur den Teigq:
150 g Mehl glatt
2 EL O

1 EL Essig

Etw. Salz

Ca. 1/8 | Wasser lauwarm

Fur die Fulle:

2 Kartoffeln

2 kleine Karotten

Ya Stuck Brokkoli

Ya Stuck Karfiol

Ya Stange Lauch

Y5 Stuck Paprika rot
2 Eier

250 g Sauerrahm

Frische Krauter: Petersilie, Schnittlauch, Thymian, Oregano, Rosmarin,
Ysop, Liebstockil,...

Salz, Krautersalz, Pfeffer

Evt. etwas Schinken und Kase wurfelig geschnitten

Evt. Tomatensauce, Schnittlauch



Zubereitung:

Strudelteig herstellen, alle Zutaten zu einen mittelfesten, seidigen Teig
verkneten (Mixer mit Knethacken oder Kiichenmaschine mit Teighacken)
Strudelteig mindestens 72 Stunde zugedeckt (Schussel mit Deckel)
rasten lassen

Rohr rechtzeitig vorheizen, Kartoffeln und Karotten schalen, in kleinere
Warfel schneiden, etwa 10 min in Salzwasser vorkochen, Brokkoli und
Karfiol in kleine Réschen teilen, auch 5 min mitdlnsten; Lauch waschen,
nudelig schneiden, Paprika waschen, in kleine Wdurfel schneiden.
Gesamtes Gemuse vermischen, mit Krautern, Gewirzen, Eier und
Sauerrahm vermischen

Strudeltuch (alte Mitteltischdecke) bemehlen, Strudelteig auflegen, mit
Mehl bestauben, zu einem Rechteck auswalken. Strudelteig mit Fausten
ausziehen, Strudelteig mit Butter bestreichen und 1/3 Fille darauf
geben, Strudel einrollen, mit Tuch auf das mit Backpapier belegte Blech
legen.

Strudel bei 180 °C Heilluft ca. 45 — 50 min backen

Strudel mit Tomatensauce oder Schnittlauchsauce servieren




Brandteigkrapferl mit Erdbeerrahm

Zutaten:
0,25 | Wasser
50 g Butter

Etw. Salz

200 g Mehl glatt
5 Eier

Etw. Backpulver

Fur die Fulle:

0,51 Rahm

Zucker nach Geschmack
Etw. Rum 7 |
1 Pkg. Sahnesteif “  NadinéRinner, Radfeld

250 g Erdbeeren

Zubereitung.

Rohr rechtzeitig vorheizen, Wasser, Butter aufkochen, Mehl einruhren,
den Teig kurz abbrennen (weiRe Schicht am Topf). Teig Uberkuhlen
lassen, lauwarm die Eier einrihren, Brandteig in Spritzsack fullen, in
Rosetten auf mit Backpapier belegtem Blech spritzen. Brandteig mit
einer Wasserschussel bei 180° C Heilluft ca. 15-20 min je nach GrofRe
backen. Rahm mit Zucker und Sahnesteif ausschlagen. Erdbeeren
waschen in kleine Stlck schneiden, unter den geschlagenen Rahm
heben, mit Rum verfeinern. Brandteigkrapferl auskuhlen lassen,
halbieren und mit Erdbeerrahm fullen.






Kurbiscremesuppe

Zutaten:

1 kleine Zwiebel

Etw. Butter

1 Hokkaidokurbis (ca. 0,5 kg)
Salz, Pfeffer, Suppenwirze, Curry
1/8 | Weillwein

11 Wasser

1/8 | Rahm

50 g Klrbiskerne

Etw. Kurbiskernol

Etw. geschlagener Rahm

Zubereitung:

Hokkaido- Kurbis nicht schalen, Kerne entfernen, in Wurfel schneiden

Zwiebel schalen, fein wirfelig schneiden, in etwas Butter leicht anrdsten,
Kurbis kurz mitrosten, mit Weillwein abloschen, mit Wasser aufgiel3en,
wurzen

Suppe kocheln lassen, Suppe purieren, mit Rahm verfeinern
Klrbiskerne in der Pfanne anrdsten (ohne Fett)

Kurbiscremesuppe mit geschlagenen Rahm, gerosteten Kurbiskernen
und etw. Kurbiskerndl servieren.



Tiroler Bio Martini-Gansl

Zutaten:

1 Tiroler Bio- Weidegans

3 Stk. Apfel sauerlich (z.B. Boskop)

1,5 Stk. Orangen

100 g Dorrpflaumen

3 cm Ingwerwurzel

Salz, Pfeffer, Majoran, Ingwerpulver, Krautersalz

Maizena zum Binden

Zubereitung:

Gans am Vortag au3en mit Salz und innen mit Salz, Pfeffer, Majoran und
Ingwerpulver  einreiben. Gans mit 2 Apfeln  (entkernt),
1 Orange  (halbiert) und 50 g Dorrpflaumen  flllen.
Gans mit der Brustseite nach unten in ein tiefes Blech oder eine grofde
Bratenform legen, mit etwas Salzwasser aufgielen. Weiters den
geschalten Apfel (in Spalten geschnitten), eine halbe Orange (in
Scheiben geschnitten), die restlichen Dorrpflaumen und die
Ingwerwurzel (in Scheiben geschnitten) in die Bratenform geben.

Die Gans wird nun bei 100 °C - pro kg ca. 75 Minuten
oder bei 180 °C - pro kg ca. 50 Minuten gegart

Die Gans ofters mit Salzwasser Ubergiel3en.

WICHTIG:

Die Gans umdrehen, bevor man die Temperatur zum Schluss erhoht
(220 °C). Je nach Farbe der Gans 5 — 15 min weiter braten, damit die
Kruste schon knusprig wird.
Die Gans herausnehmen. Das Fett der Sol3e gut abschopfen. Die Sauce
mit den Apfelspalten und Dorrpflaumen purieren, wenn nétig mit etwas
Maizena abbinden.



Mogliche Beilagen:

Semmelknodel, Kartoffelknodel, Blaukraut, Kohlsprossen, Glacierte
Kastanien, Bratapfel mit Preiselbeeren

Blaukraut

Zutaten:

1 Stk. Zwiebel

Etw. Butter

4 EL Zucker

Y2 Kopf Blaukraut

2 Stk. Apfel sauerlich
Etw. Wasser

Salz, Pfeffer

2 EL Maizena

Zubereitung:

Blaukraut- aulere Blatter entfernen, fein nudelig schneiden, Zwiebel
schélen, fein wiirfelig schneiden, Apfel schélen, Kernhaus entfernen, in
kleine Stlucke schneiden, Zwiebel in etwas Butter anrosten, Zucker
zugeben, kurz karamellisieren, geschnittenes Blaukraut und Apfel
zugeben, mit Wasser aufgie®en, wurzen, Blaukraut dunsten lassen,
ofters umrihren, zum Schluss Maizena mit etwas kaltem Wasser
anruhren, Blaukraut damit binden, Blaukraut abschmecken

Semmelknodel

Zutaten:

1 Stk. Zwiebel
Etw. Butter
0,5 I Milch



500 g Knodelbrot
4 Eier
Salz, Pfeffer, Petersilie, Schnittlauch, Muskat, Majoran

Evt. Semmelbrosel

Zubereitung:

Zwiebel schalen, fein wurfelig schneiden, in etwas Butter anrosten,
Milch erwarmen, Knoddelbrot damit aufweichen, gerosteten Zwiebel,
geschnittene Krauter, Eier und Gewilrze zugeben, alle Zutaten
miteinander vermischen, wenn die Masse zu weich ist, Semmelbrosel
dazugeben, Knodel formen, in Salzwasser ziehen lassen (ca. 15 min)

Cremeapfel

Zutaten:

4 Stk. Apfel sauerlich

Zitronenschale, Zimtstange, Nelken

4 EL Preiselbeer- od. Ribiselmarmelade
1 | Milch

2 Pkg. Vanillepuddingpulver

4 EL Zucker

1 EL Rum

Zubereitung:

Wasser mit Gewlirzen zum Kochen bringen, Apfel schalen, Kernhaus
ausstechen, Apfel diinsten, je eine Apfel auf einen Teller geben, Apfel
mit Marmelade flllen, Vanillepudding herstellen, etw. Milch mit
Vanillepuddingpulver und Zucker anrUhren, restliche Milch aufkochen
lassen, angeriihrtes Vanillepuddingpulver einriihren, Apfel mit heiRem
Vanillepudding UbergieRen, am besten lauwarm servieren



Apfel-Streusel-Schnitte

Zutaten:
Fur den Ruhrteiq:

150 g weiche Butter
150 g Zucker

1 Pkg. Vanillezucker
4 Eier

250 g Mehl glatt

Y2 Pkg. Backpulver

1 kg Apfel sauerlich

Fur die Streusel:

150 g Mehl glatt

75 g Staubzucker
100 g weiche Butter

Zubereitung:

Rohr rechtzeitig vorheizen, Apfel schalen, Kernhaus entfernen, in
Spalten schneiden, Butter flaumig ruhren, Zucker, Vanillezucker
zugeben, Eier langsam einruhren, Abtrieb flaumig rGhren, Mehl mit
Backpulver versieben, unterheben. Auf ein befettetes Blech aufstreichen,
mit Apfelspalten belegen. Fir die Streusel Mehl und Staubzucker
vermischen, Butter in kleinen Flockchen mit einer Gabel oder den
Fingern einkneten. Streusel auf Apfel gleichmaRig verteilen, Schnitte bei
175 °C Heilluft ca. 25-30 min backen
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Gebackener WeiRschimmelkase mit
Rotweingelee und Salatgarnitur

Zutaten:

Ca. 600 g Weillschimmelkase

100 g Mehl

2 Eier

Salz, Pfeffer, Muskat

80 g Semmelbrosel
Butterschmalz zum Herausbacken

Rotweingelee

Salatgarnitur

Zubereitung:

Weillschimmelkase in groRe Stlcke schneiden, panieren; in Mehl
wenden, durch mit Salz, Pfeffer und Muskat gewurztem, zerschlagenem
Ei ziehen, in Semmelbrdosel wenden. Im schwimmenden Fett (am besten
Butterschmalz) herausbacken. Mit Rotweingelee und mariniertem Salat
garnieren



Hauswurst mit Rosmarinwedges
und Speckbohnen

4 Stuck Hauswurst

Fett zum Herausbacken

Hauswurste in Fett langsam herausbacken

Rosmarinwedges

1 kg Kartoffeln mehlig
Salz, Rosmarin

4 EL Ol

Kartoffeln waschen, in Spalten schneiden, Blech mit Backpapier
belegen, Kartoffelspalten auflegen mit Ol, Salz und Rosmarin wirzen,
Kartoffeln bei 180 °C Heildluft ca. 40 min backen (6fters wenden)

Speckbohnen

1 kg Bohnen frisch
Etw. Butter

1 Stk. Zwiebel grol}
150 g Speck

Salz

Bohnen putzen, halbieren, in Salzwasser dinsten; Zwiebel schalen, fein
wurfelig oder ringelig schneiden, in Butter anschwitzen, Speck wirfelig
oder nudelig schneiden, kurz mitrosten, zum Schluss gedunstete Bohnen
zugeben, mit Salz abschmecken



Lebkuchenparfait mit Orangensauce

Zutaten:

2 Eier

1 Eidotter

100 g Staubzucker

40 g Lebkuchenbrosel
70 g kandierte Fruchte
250 g Rahm

Vanillezucker, Lebkuchengewurz

Tariolform mit Frischhaltefolie auslegen. Kandierte Frichte fein hacken,
Rahm schlagen. Eier, Dotter und Staubzucker Uber Dampf schaumig
schlagen, anschliefend kalt schlagen. Gewurze, Lebkuchenbrosel und
kandierte Fruchte vorsichtig einrihren. Zum Schluss den geschlagenen
Rahm unterheben. Die Masse dann in die Tariolform flllen. Parfait
tiefkihlen (mind. 4 Stunden)

Orangensauce

0,3 | Orangensaft
1 EL Maizena
Zucker

Etw. Orangenlikor

2 Stk. Orangen

Etwas Orangensaft mit Maizena anruhren, den Rest aufkochen.
Maizenagemisch einrahren und mit Zucker und Orangenlikor verfeinern.
Orangensauce abkuhlen lassen (6fters ruhren). Orangenstreifen fur die
Dekoration vorbereiten, dann aus Orangen Filets schneiden. Parfait
stlrzen, portionieren und mit Orangensauce und Filets servieren.



Vollkornlebkuchen

Zutaten:

300 g Zucker braun

150 g Honig

100 g Butter

400 g Weizen gemahlen
300 g Roggen gemahlen
2 Eier

Etw. Milch

N .
™% . Clemens Locker, Innsbruck

5 TL Lebkuchengewurz
1 TL Natron (Speisesoda)
0,5 Pkg. Backpulver

Etw. Zitronen- und Orangenschale unbehandelt

Zubereitung:

Backrohr rechtzeitig vorheizen, Blech mit Backpapier belegen, Honig,
Zucker, Butter aufkochen, alle restlichen Zutaten untermengen,
Lebkuchenteig rasten lassen (mind. 1 Stunde), Lebkuchen dick (6 mm)
auswalken, vor dem Backen mit Ei bestreichen, mit Mandeln, kand.
Kirschen belegen, Lebkuchen bei 180°C Heilluft 15-20 min backen.



Der Brixlegger Bauernmarkt
wunscht lhnen ein
gutes Gelingen und
GUTEN APPETIT!!!

KRAMSACH (A42)

Marktzeiten:

Jeden 1. Samstag im Monat von 8.30 bis 12.00 Uhr, auf3er im Dezember
an den Adventsamstagen von 15.00 bis 19.00 Uhr

Rezepte von Dipl. Pad. Resch Elisabeth
Gestaltung Haberl Sophia

www.bauernmarkt- brixlegg.at



https://dl.dropboxusercontent.com/content_link/1UTPVUFdbEYXPkHdbc8kFdcZTXsiWVSxHm8sRrobXLPLCQa5lsO9LNjmPTHtx0HJ#page=1
https://dl.dropboxusercontent.com/content_link/1UTPVUFdbEYXPkHdbc8kFdcZTXsiWVSxHm8sRrobXLPLCQa5lsO9LNjmPTHtx0HJ#page=1

