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Titel: Geschmackserlebnis — Talente und Rezepte

In dieser Folge begegnen wir Ulrica Rubatscher, Kiichenchefin im TI6 Plazores, St. Vigil am Enneberg
und Anton Dalvai, Kiichenchef im Berggasthof Dorfner, Gschon/Montan.

Ulrica Rubatscher zeigt die Zubereitung von Canci checi.
Anton Dalvai prisentiert Zweierlei Kohlrabi mit eingelegten und frittierten Aldeiner Shiitake Pilze.
Die Rezepte zu den beiden Gerichten finden sich auf den folgenden Seiten.
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Canci ched

Rezept von Ulrica Rubatscher, Kiichenchefin im Tlo Plazores, St. Vigil am Enneberg

Zutaten fiir 4 Personen

Fur den Teig:
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300g Mehl

1 Wiirfel Germ/Hefe zu 25 g

1 Prise Zucker

100 g gekochte und ausgedriickte Kartoffeln
100 ml lauwarmes Wasser

15 g Salz

1 Ei

2 Kaffeeloffel Anis oder Kiimmel

so ml fliissige Sahne

Fur die klassische ,,griine” Fullung:

O
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200 g blanchierte, ausgedriickte und passierte oder kleingehackte Brennnesseln, Guter
Heinrich, Giersch oder einfach nur Spinat oder Mangold, je nach Saison

1 Teeloffel Butter oder etwas Olivensl

1 Teeloffel fein gehackte Zwiebel oder/etwas Knoblauch, wenn man es mag

200 g Ricotta

1 Teeloffel Schnittlauch

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Fur die ,moderne“ Fullung:
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250 g Frischziegenkase

100 g Speck, besser, wenn es ohne Nitrate ist, denn es wird leicht erhitzt

Wenn es nétig ist, um die Masse geschmeidiger zu machen, etwas Ricotta

1 Teeloffel Schmorzwiebel oder auch einfach, fein gehackte Zwiebel

Etwas Butter oder Olivendl fiir die Pfanne

Salz, Pfeffer und Krauter, bei mir sind es meist Wildkrauter wie Schafgarbe, Gundelrebe,
Wilder Thymian ...

Oder auch mit Majoran und Salbei mag ich das ganze sehr gerne
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Zubereitung:

Fiir die griine Fiillung:

Das Griinzeug, ganz gleich welcher Art, in heifdem Wasser blanchieren und dann im kalten
Wasser abschrecken, damit die Farbe schén erhalten bleibt. Anschlieflend driickt man das
Griinzeug gut aus und lisst es abtropfen.

Man nehme eine Pfanne mit etwas Olivendl oder Butter, je nach Geschmack, lasst es leicht
zergehen. Gibt feingeschnittene Zwiebeln dazu, wenn es einem schmeckt auch ein bisschen
Knoblauch und das Griinzeug dazu. Man schwenkt es kurz noch mal durch.

Abgekiihlt jagt man es dann entweder durch die Flotte Lotte oder hackt mit dem Messer fein,
in einer Schiissel mit dem Ricotta vermengen, Salz, Pfeffer und Schnittlauch einarbeiten bis
wir ein homogenes Resultat haben.

Fiir die moderne Fiillung

Den Speck in feinen Scheiben schneiden und dann nochmals in kleine Streifen schneiden.
Eine Nuss-Butter oder nach Geschmack auch Olivendl in eine Pfanne geben, leicht erhitzen.
Die gehackte Zwiebel darin bei niedriger Flamme leicht andiinsten. Den Speck dazugeben und
ganz leicht schmelzen lassen.

Das ganze wieder auskiihlen lassen und mit dem Ziegenkiase in einer Schiissel vermengen,
mit den fein gehackten Krautern verfeinern, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Der Teig

Sollte die Fuillung zu zih sein, kann man ruhig ein oder zwei Loffel fliissige Sahne einarbeiten.
Man nehme eine grofde Schussel, worin man einen Teig verarbeiten kann ohne, dass es
uberlauft.

Das Mehl fast zur Ginze einfillen in einem kleinen Huigel, darin mit der Faust eine Mulde
eindriicken, die Hefe hinein brockeln und mit dem lauwarmen Wasser begiefen.

Die Schussel kommt dann zudeckt mit einem Tuch an einer warmen Stelle damit es in ca. /2
Stunde aufgehen kann.

Dann kommen die leicht angewirmten Kartoffeln (zwei Minuten in der Mikrowelle ist perfekt)
dazu, die Sahne mit Raumtemperatur, Salz, Anis oder Kiimmel und ein Ei dazu.

Die Zutaten mit den Hianden vermengen, (Achtung, am Anfang ist es eine sehr klebrige
Geschichte) und wenn er dann zusammenhingt, hebt man ihn aus der Schussel und knetet
es noch auf einer bemehlten und nicht zu kalten Oberfliche, ideal ist ein Nudelbrett aus Holz,
eine Weile weiter so lange bis eine homogene Masse entsteht.

Den Teig zudecken und ca. 10 Minuten ruhen lassen.

Man schneidet dann ein Stiick davon ab, rollt es mit einem Nudelholz auf ca. 2 Zentimeter
dickes Blatt aus.

Dann benétigt man einen Ausstecher von ca. 5 cm Durchmesser und man schneidet kleine
Kreise aus. In der Mitte eines jeden Kreises kommt ein Teel6ffel Fullung.

Man nimmt den Teigkreis vorsichtig in die Hand, formt es zu einem Halbmond, driickt es
zuerst in die Mitte des Randerhalbkreises leicht an, dann kann man es zwischen Zeigfinger
und Daumen festhalten und mit der anderen Hand die Rander andriicken.

Dann kommen die fertigen Canci auf ein Brett, der mit einem bemehlten Baumwoll- oder
Leinentuch bedeckt ist.

Man muss dabei bedenken, dass die Canci auf dem Brett noch einmal aufgehen und deswegen
sollte man sie nicht zu nahe aneinander ablegen.



Uber die Canci kommt dann nochmal ein Tuch und man ldsst sie dann mindestens zugedeckt
eine halbe Stunde im Warmen stehen, damit Sie nochmals aufgehen.

Man benétigt jetzt einen Topf mit Frittier Fett, und zwar so viel, dass darin die Canci
schwimmend gebacken werden.

Weiteres braucht man auch noch zwei Holzlffel zum Wenden und zum Herausnehmen.

Das Fett muss knapp unter dem Rauchpunkt heifs sein, mit grofler Sorgfalt 1asst man die Canci
ins heifle Fett, mit der Hand sehr nahe an der Oberfliche einfach rutschen, (bitte nicht einfach
hinein fallen lassen, die Gefahr durch heif}e Olspritzer ist einfach sehr groR).

Mit den zwei Holzstaben halt man das Ol in leichter Bewegung, damit die Canci gleichmiRig
gebacken werden.

Bei goldbrauner Firbung sind sie dann herauszufischen und auf eine Abtropfe zu legen.

Am besten schmecken sie gerade ausgebacken, und noch warm, aber auch kalt bleiben sie nie
ubrig
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Zweierlei Kohlrabi mit eingelegten und frittierten Aldeiner Shiitake Pilze

Rezept von Anton Dalvai, Kiichenchef im Berggasthof Dorfner, Gschon/Montan

Zutaten

e 2 St Kohlrabi

e 300 gr Shiitake Pilze
e 50 gr Parmesanspéne
e 200 ml Wasser

e 30 ml Essig

e 20 ml Weildwein

e Salz

o Pfeffer

o Pfefferkérner
o Lorber

o Ei

e 200 gr Panko Mehl ( Asialaden)
e 200 ml Sonnenblumendl zum frittieren
e Kresse oder Schnittlauch

Zubereitung:

Fiir die Kohlrabicreme:

e Die Halbe Zwiebel ohne Farbe in Olivensl andiinsten und einen in Wiirfel geschnittenen
Kohlrabi dazugeben und weich diinsten, anschliefiend mit einem Mixer fein piirieren.

e Die Shiitake Pilze der Gréf3e nach Ordnen und, anschlieflend die mittleren zum Panieren
bereitstellen, die anderen in Scheiben schneiden.

e Das Wasser samt etwas Salz, Pfefferkérner, dem Weilwein Essig Lorbeerblatt aufkochen und
darin die in feinen scheiben geschnittenen Shiitakepilze etwas kécheln lassen, anschliefRend die
Pilze entnehmen und fiir den Weiteren gebrauch in Ol einlegen.

e Die uibrigen Shiitake Pilze welche alle gleich grof3 sein sollten in Mehl, aufgeschlagenem Ei und
Pankomehl panieren, anschliefdend frittieren.

Anrichten:

Die Creme auf den Teller streichen dass sich ein Kohlrabispiegel ergibt, darauf eine Runde von Diinn
geschnittenen Kohlrabi anrichten, mit Parmesanspine und Salz wiirzen, darauf die Pilze anrichten,
zum Schluss mit den Frittieren Pilze und Schnittlauch versehen und dann servieren.
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