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Titel: Geschmackserlebnis — Talente und Rezepte

Sudtirols Nachwuchs in den Kuichen ist kreativ, wissbegierig und wartet mit besonderen Gerichten
auf. Dabei hat jede/r fiir sich die ganz eigene Philosophie gefunden und einen ganz individuellen Stil
Produkte zu verarbeiten und Gerichte zu konzipieren. Geschmackskombinationen tragen die
Handschrift der Personlichkeiten, die sich tagtiglich in das Abenteuer Kiiche stiirzen.

Einige dieser Protagonisten haben wir im Herbst wieder besucht. lhren Werdegang und ihre
Kochidentitit stellen wir vor und zeigen dabei auch jeweils ein Gericht aus ihrem Repertoire an
Kostlichkeiten.

In der flinften Folge begegnen wir Simon Unterholzner, Chef-Patissier im Hotel Castel, in Dorf Tirol
und Oskar Messner, Inhaber und Kiichenchef im Restaurant Pitzock in Villnéss sowie Mitbegriinder
des Projektes Furchetta, welches sich um den Erhalt des Villnésser Brillenschaf kiimmert.

Simon Unterholzner zeigt die Zubereitung von einer Winterlichen Milchcreme mit karamellisiertem
Apfel und Schokoladenschnee.

Oskar Messner prisentiert eine Lammbkeule im Tontopf gegart.

Die Rezepte zu den beiden Gerichten finden sich auf den folgenden Seiten.
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Winterliche Milchcreme mit karamellisiertem Apfel und Schokoladenschnee

Rezept von Simon Unterholzner, Chef-Patissier im Hotel Castel, in Dorf Tirol

Zutaten fiir 6 Personen

e Milchcreme
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Zimtstange/Orangenschale/Nelken
500 g Milch

50 g Puderzucker

50 g Milchpulver

1 Vollei

30 g Maizena

50 g Frischkise

Zubereitung

Die Gewiirze in einem Topf ohne Fettstoff erhitzen, dann mit einem Teil der Milch abléschen. Einmal
aufkochen und 20-30 Minuten ziehen lassen und abpassieren. Puderzucker, Milchpulver und
Gewiirzmilch einriihren.

Vollei mit Maizena und der restlichen Milch verriihren und in die passierte Gewiirzmilch einriihren,
die Creme gut abkochen, bis die Stirke bindet.

Sobald die Creme bindet, den Frischkise einriihren und die Creme auf einem Blech, in einer Schiissel
oder in einem Teller auskiihlen lassen. Mit Klarsichtfolie abdecken damit sich keine Haut auf der
Gewiirzcreme bildet.

Hinweis: Die Creme kann bereits am Vortag vorbereitet und bei Gebrauch aufgeriinrt und verwendet

werden.

o Karamellisierte Apfelwiirfel

o
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100 g Zucker

100 g Apfelsaft

3 St Granny Smith-Apfel
Ingwer
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Zubereitung

Den Zucker mit etwas Wasser in einem Topf zu Karamell kochen. Die geschnittenen Apfelwiirfel im
Karamell kurz diinsten. Mit Apfelsaft abléschen und die Apfelwiirfel darin weich garen.
Auskiihlen lassen und zum Schluss frisch geriebenen Ingwer dazugeben.

e Schokoladenstreusel

o 150 g Weizenmehl

o 75¢g Zucker

o 75 g Butter

o 30 g Kakaopulver
Zubereitung:

Die kalte Butter wiirfeln und zusammen mit allen restlichen Zutaten in einer groflen Schiissel mit
den Hinden zu feinen Streuseln kneten. Die Streusel auf ein Backblech geben und bei 180 Grad fiir
ca. 8-12 Minuten im Ofen backen.

e Schokoladenschnee

400 g Wasser

80 g Zucker

5 St Wacholderbeeren zerstofen

10 g Kakaopulver

100 g Dark Juniper Schokolade (58-Meran)

O O O O O

Zubereitung:

Wasser mit Zucker, Wacholderbeeren und Kakaopulver in einem Topf aufkochen, bis sich alles
auflost. Flussigkeit fiir 10 Minuten ziehen lassen und abpassieren. In ein hohes Gefaf fiillen und die
Schokolade beigeben. Nun die Fliissigkeit passieren und am besten in einem Behilter frieren.

Mit einer Gabel oder einem Messer die gefrorene Masse kratzen.

Hinweis: am besten am Vortag zubereiten und iiber Nacht im Froster oder Tiefkiihlfach frieren lassen.

Fertigstellung:

Fur dieses Gericht eignet sich am besten eine tiefe Schiissel bzw. ein tiefer Teller.
Die Creme nochmals umrihren und mit einem Spritzsack im Teller anrichten, dartber die
Apfelwiirfel und Schokoladenstreusel geben. Abschliefend mit dem Schnee und falls vorhanden
auch mit Bliiten (getrocknete Kornblume, Zitronenverbene, Ananassalbei) verfeinern.
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Lammkeule im Tontopf gegart

Rezept von Oskar Messner, Inhaber und Kiichenchef im Restaurant Pitzock in Villndss sowie Mitbegriinder
des Projektes Furchetta, welches sich um den Erhalt des Villndsser Brillenschaf kiimmert

Zutaten fiir 4 Personen:

1 Lammbkeule vom Villnésser Brillenschaf (ca. 2 kg)
12 Kartoffeln klein

8 Karotten klein

2 Zwiebel

4 Knoblauchzehen

12 Sellerieknolle in Wiirfel geschnitten
e 1 Peperone
1 Lauch

etwas Rosmarin, Salbei und Thymian
Salz, Pfeffer

Fiir die Sof3e:

e 2 EL Zucker

e 1/8 1 Vernatsch oder Blauburgunder

e etwas Maisstiarke (Maizena) zum Abbinden

Zubereitung:

Die Lammkeule mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Gemiise in den Tontopf geben und die Lammkeule
darauflegen. Den Deckel darauf geben und bei 180 Grad fuir etwa 2 Std. 20 Min. in den Ofen geben.

Fur die SofRe: den Zucker leicht karamellisieren, damit er nicht zu dunkel wird und um Bitterstoffe
zu vermeiden. Mit Rotwein abloschen und solange reduzieren, bis eine dickfliissige Konsistenz
entsteht und alles erwiarmen.

Fertigstellung:

Die Lammbkeule aus dem Ofen nehmen, den Sud abseihen und in die Weinreduktion einriihren.
AbschliefRend mit Maisstirke und Wasser die Sof3e abbinden und etwas einkochen lassen.

Das Gemiise auf einem grofien Teller oder einer Platte anrichten, die Lammbkeule positionieren und
die Sofde dazu servieren.
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