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Titel: Geschmackserlebnis — Talente und Rezepte

Sudtirols Nachwuchs in den Kiichen 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 tagtéglich in das Abenteuer Kiiche stiirzen.

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

In der sechsten Folge begegnen wir Hildegard Fontana, Kiichenchefin im Siidtiroler Gasthaus Lamm
in St. Martin in Passeier und Markus Peintner, Kiichenchef im Green Lake Hotel Weiher in Pfalzen.

Hildegard Fontana zeigt die Zubereitung von einer Kartoffelriibenkrautsuppe mit gebackener
Kasepraline.

Markus Peintner prisentiert Weihers Forelle mit Perntaler Mozart-Kartoffel.

Die Rezepte zu den beiden Gerichten finden sich auf den folgenden Seiten.
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Kartoffelriibenkrautsuppe mit gebackener Kasepraline

Rezept von Hildegard Fontana, Kiichenchefin im Siidtiroler Gasthaus Lamm in St. Martin in Passeier

Zutaten Suppe

1 kleine Zwiebel

300 g mehlige Kartoffeln

1,2 | Gemiisebriihe

100 g Sahne

100 g Ruabkraut (Ribenkraut)
1 EL Butter

Salz, Pfeffer
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Zutaten Praline

e Fur den Teig
o 8o g Quark
o 8o g Butter
o 8o g Mehl
o Prise Salz
e Furdie Fullung
100 g Lauch
30 g Butter
140 g geraspelter Bergkase
2 EL Brotbrosel
Salz, Pfeffer

o O O O O

e Furdie Panade
o 50 g Mehl
o 50 g Schittelbrot, gemahlen oder Brotbrosel
o 1Ei
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Zubereitung Suppe

Die Zwiebel fein schneiden und in einem Topf goldgelb anrésten.

Die Kartoffeln schilen und wiirfeln. In den Topf dazugeben und kurz mitrésten.

Mit der Gemiisebriihe aufgiefien.

Circa 15 Minuten kdcheln lassen.

Die Sahne dazugeben und nochmal 5 Minuten kocheln lassen.

Das Kraut, Salz Pfeffer und Butter dazugeben und alles im Mixer oder mit dem Mixstab
cremig pirieren. Danach noch fertig abschmecken.

O O O O O O

Zubereitung Praline

o  Fiir den Teig: Mehl, Quark, Butter und eine Prise Salz in eine Schiissel geben und zu
einem geschmeidigen Teig kneten. In eine Folie geben und fiir etwa 1 Stunde im
Kiihlschrank ruhen lassen.

o Wihrenddessen fiir die Fiillung den Lauch in diinne Streifen schneiden und mit der Butter
ca. 5 Minuten schmoren.

o Den Kase dazugeben und darin schmelzen. Dann die Brosel hinzugeben, gut
unterrithren und auskiihlen lassen.

o Anschlieflend kleine mundgerechte Kugeln formen.
o Den Teig ca. 5 Millimeter dick ausrollen.
o Kreise ausstechen (ca. 5 Zentimeter im Durchmesser) und Kasekugeln drauflegen.
o Dann zu runder Praline formen und mit Mehl, Ei und Schiittelbrot panieren.
o Incirca 160 Grad heifden Rapsél goldgelb knusprig backen.
Anrichten

Die Kartoffelriibenkrautsuppe in einen tiefen Teller geben. Die Kisepralinen auf einen Holzspief
aufstechen, mit Schnittlauch garnieren und servieren.
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Weihers Forelle mit Perntaler Mozart-Kartoffel

Rezept von Markus Peintner, Kiichenchef im Green Lake Hotel Weiher in Pfalzen

Zutaten

e Weihers Forelle
o 1 Forelle, ca. 1,5 kg, ausgenommen

Zubereitung

Die Forelle filetieren, aber die Haut nicht entfernen. Leicht salzen und bei 80°C im Dampf etwa
3 Minuten garen. Die Haut von den Filets kurz vor dem Anrichten abziehen.

e SifRwasserfisch-Nage
o 250 g Suflwasserfischkarkassen
215 g Schalotten
130 g Fenchel
1 Knoblauchzehe
150 ml Noilly Prat
1| Steinbutt- oder Muschelfond
250 ml Tomatenwasser
Etwas Stiarkemehl
500 g Salzbutter, in 1 cm grofle Wiirfel geschnitten
Sudtiroler Sekt
Zitronensaft

O 0O OO0 O O O O 0 O

Zubereitung

Karkassen in einem Topf andiinsten, das grob zerkleinerte Gemiise mitdiinsten. Wenn die Karkassen
und das Gemuse leicht gebriunt sind, mit Noilly Prat abléschen und mit Fond und Tomatenwasser
aufgieflen. Aufkochen lassen und kéchelnd auf soo Milliliter reduzieren. Fond passieren und mit
etwas Stirkenmehl binden. Butterwiirfel nach und nach mit einem Stabmixer in den Fond
einmontieren. Mit einem Schluck Siidtiroler Sekt sowie Zitronensaft und Salz abschmecken.
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e Perntaler Mozart-Kartoffelwiirfel
o 250 g Mozartkartoffeln oder andere mehlig kochende Kartoffeln

Zubereitung

Kartoffeln schilen, in 5 Millimeter grofie Wiirfel schneiden und in Salzwasser weichkochen.

e Schnittlauchsol
o 300 g Schnittlauch
o 500 g Traubenkernal

Zubereitung

Schnittlauch und Traubenkernsl im Thermomix auf 80°C erhitzen und dabei mixen.
Eine Schussel mit einem Passiertuch auslegen und auf Eis stellen. Wenn die Temperatur erreicht ist,
sofort in die kalte Schiissel passieren, damit das Ol schnell abkiihlt und die Farbe erhalten bleibt.

Anrichten

o « 4 ELForellenkaviar
o + 4 EL Schnittlauch, in Ringe geschnitten

Sufdwasserfisch-Nage erwirmen, aber nicht kochen lassen. Kartoffelwiirfel, Forellenkaviar und
Schnittlauchringe zugeben und warm werden lassen.

Einen Schopfer der schaumigen Sauce in einen Teller geben und mit einer Pipette ein paar Punkte
vom Schnittlauchdl darauf platzieren.

Zum Schluss den Fisch mit der Hautseite nach oben auflegen.
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