REGIONALE WEINSCHMECKER REZEPTE
VON CHRISTINE SAAHS
NIKOLAIHOF, OSTERREICH




ZUTATEN

4 grolRere Erdapfel

2 grof3e Zwiebeln

4 Knoblauchzehen

2 EL Olivendl oder Ghee (Butterschmalz)
1kleiner Bund Petersilie

2 EL Tomatenmark

250 g gemischtes Faschiertes
Kristallsalz

Pfeffer aus der Miihle

1TL Majoran (frisch oder getrocknet)
100 g Gouda

200 g Creme fraiche

2 Tomaten

Rucolabliiten, Schafgarbe und Estragon zum

Garnieren

GEFULLTE ERDAPFEL

Fur 2 Portionen als Hauptspeise oder 4 Portionen als Beilage

Backofen auf 200°C (Ober-/Unterhitze)

vorheizen.

Erdapfel samt Schale in leicht gesalzenem
Wasser halb durchgaren. Zwiebeln und
Knoblauch schalen und fein schneiden.
Olivenol bzw. Ghee in einer kleinen Pfanne
erhitzen und Zwiebeln und Knoblauch darin
andunsten. Vom Herd nehmen.

Petersilienblatter abzupfen, hacken und
mitsamt der Zwiebel-Knoblauch-Mischung
und dem Tomatenmark unter das Fa-
schierte mischen. Mit Salz, Pfeffer und
Majoran wiirzen.

Erdapfel halbieren, vorsichtig aushohlen,
sodass ein dinner Rand stehen bleibt, sal-
zen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes

Blech geben.

2019

Zwickl

Gruner Veltliner
Trocken

Das Innere der Erdapfel fein hacken und
unter das Faschierte mischen. Nochmals
gut abschmecken und die ausgehchlten
Erdapfel mit dem Faschierten fillen.

Kase reiben und beiseitestellen. Tomaten in
Scheiben schneiden, je eine Scheibe auf die
gefiillten Erdapfel legen und je ein Klecks
Creme fraiche daraufsetzen. Mit Kase be-
streuen und im vorgeheizten Backofen ca.

15-20 Minuten tberbacken.

Die fertigen Erdapfel mit Rucolabliten
und evtl. weiteren Krautern garnieren.
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ZUTATEN

160 g Fleckerl bzw. Bandnudeln
60 g Butter

2 Eigelb

Natursalz

Pfeffer aus der Miihle
Muskatnuss, frisch gerieben

1/16 | Sauerrahm

1/16 | SiRe Sahne

100 g Schinken oder Rauchfleisch,
klein wiirfelig geschnitten

2 EL Petersilie, fein gehackt

2 Eiweil}

20 g Reibkase

Butter und Semmelbrdsel fir die Form
30 g Butter, zerlassen

NIKOLAIHOF GEBACKENE SCHINKENFLECKERL

2 Portionen als Hauptspeise, 4 Portionen als Beilage

Den Backofen auf 200°C (Ober-/Unter-
hitze) vorheizen. Die kernig gekochten,
abgeseihten Fleckerl bzw. Nudeln gut ab-
tropfen lassen. Inzwischen Butter schaumig
rihren, nach und nach das Eigelb einrih-
ren, mit Salz, Pfeffer und etwas Muskat
wurzen.

Den Sauerrahm und die sti8e Sahne hinzu-
flgen, die abgetropften Fleckerl, Schinken
und Petersilie dazugeben. Zuletzt den steif
geschlagenen Eischnee darunterziehen.

Die Masse in eine gebutterte und mit Bro-
seln ausgestreute Auflaufform oder Brat-
pfanne geben, glatt streichen, mit Broseln
und Reibkase bestreuen, mit zerlassener
Butter betraufeln und im Backofen 30-40
Minuten goldbraun backen.

2019

Gruner Veltliner
Im Weingebirge
Federspiel

Trocken

Portionsweise ausstechen und anrichten.
Als Beilage schmeckt jede Art von Blatt-
salat.

Tipp: Fir Wurstfleckerl verwendet man
statt Schinken wiirzige Wurst oder Wurst-
reste. Vegetarier essen die Fleckerl mit
Gemuse oder Krautern. Anstatt Fleckerl
kann man auch Bandnudeln oder andere
Teigwaren verwenden.




ZUTATEN

600 g Kalbsschulter, gehackt

2 Schneidsemmeln (alte Brotchen)
% | Milch

2 Eier

Semmelbrosel nach Belieben
Natursalz

WeiRer Pfeffer aus der Mihle
Muskatnuss, frisch gerieben

4 EL Butterschmalz (Ghee)

8 Butterflockchen

/| Rindsuppe oder Wasser

2 EL Sauerrahm
1TL Mehl
Erdapfelplree nach Belieben

Frische Krauter als Garnitur

NIKOLAIHOF BENEDIKTINER BUTTERSCHNITZEL

Fur 4 Portionen

Den Backofen auf 150°C (Ober-/Unter-
hitze) vorheizen. Semmeln in Milch einwei-
chen, gut ausdricken und mit gehacktem
Kalbfleisch und den Eiern abmischen. Mit
Semmelbréseln zu einem weichen Teig ver-
festigen, er sollte jedoch auf jeden Fall lo-

cker und luftig bleiben.

Die Fleischmasse mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss abschmecken, mit bemehlten
oder feuchten Handen daraus gleichmafi-
ge Laibchen formen und in heifBem Butter-
schmalz beidseitig scharf anbraten.

2007
Riesling
Steinriesler
Trocken

Sobald die Laibchen goldbraun und glan-
zend sind, diese aus der Pfanne nehmen
und nebeneinander in eine gebutterte
Bratpfanne legen. Butterflockchen darauf-
setzen und im heilRen Backofen ca. 15 Mi-
nuten weiter garen lassen.

Den Bratriickstand mit Suppe oder Was-
ser aufgieBen, auf zwei Drittel einkochen,
Sauerrahm und Mehl gut verriihren und im
Bratensaft unter Rihren ein paar Minuten
verkochen. Nochmals gut abschmecken.
Die Butterschnitzel auf einen Sockel aus
Erdapfelpiree setzen und mit der gut ein-
gekochten Sauce umkranzen.




