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Die Rezepte der Sendung

Karntner Kasnudel

6 Portionen
Zubereitungszeit: 90 Minuten

Die Karntner Kasnudel erkennt man an ihren charakteristischen kleinen Zacken am Rand. Es kostet viel
Zeit und Ubung, diese Zacken gleichmaBig zu formen — wer das nicht kann und nicht will, darf sie auch
einfach an den Randern zusammendricken.

Die Karntner Kasnudel ist das Nationalgericht Karntens - und egal wie viele dieser Nudeln auf dem Teller
sind, es gibt sie nur in der sprachlichen Einzahl.

Tipp:

Die Karntner Kasnudel eignen sich gut zum Einfrieren - auftauen lassen und in Butter auf beiden Seiten
braun anbraten.

ZUTATEN:

Fur den Teig:

500 g Mehl

Salz

1Ei

10 ml Ol

250 ml Wasser lauwarm
150 g Butter

Fur die Fiillung:

» 500 g Kartoffeln
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500 g Quark

1 groRRe Zwiebel (alternativ eine Stange Lauch)
2 Knoblauchzehen

60 g Kerbel

60 g Minze

Salz

Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Teig:

Das Mehl auf ein Nudelbrett oder in eine Ruhrschissel geben. In der Mitte eine Mulde machen, Salz,
Eier, Ol, und lauwarmes Wasser dazugeben.

Entweder mit den Handen oder der Kichenmaschine zu einem glatten Nudelteig verkneten und kurz
ruhen lassen.

Nun den Teig auf einem bemehlten Nudelbrett oder einer anderen Arbeitsflache einen halben cm dick
ausrollen.

Mit einem runden Ausstecher oder einem grofen Glas Teigtaler von ca. 10 cm Durchmesser ausstechen.
Die Quark-Kartoffel-Fullung auf den Teigtalern verteilen.

Den Teig zusammen klappen und den Rand gut zusammendricken und ,krendeln® bzw. ,zandeln® ( =
karntnerisch und heifl3t: mit den Fingern kleine Zacken in den zusammengedrickten Teigrand kerben).
Wenn man das nicht kann, reicht es, wenn die Teigrander gut zusammengedruckt werden, damit sie beim
Kochen nicht aufgehen.

In einem grofRen Topf Wasser zum Kochen bringen, etwas Salz in das Wasser geben und die Kasnudel
darin ca. 10 min leicht kochen lassen. Dabei vorsichtig und kurz umrthren, damit sie nicht am Boden
kleben bleiben.

Die Butter in einem Topf schmelzen lassen.

Die Teigtaschen anrichten und mit der heil3en Butter Ubergiel3en. Wer mag, kann sie mit gehackter Minze
oder auch mit anderen Krautern oder Bluten garnieren.

Fullung:

Die Kartoffeln kochen, noch im heilten Zustand schalen und dann durch eine Kartoffelpresse dricken. Zu
den zerdruckten Kartoffeln den gebrdselten Quark geben.

Die Zwiebel in Wiirfel schneiden, in einer Pfanne mit etwas Ol anschwitzen und zur Kartoffelmasse
geben.

Die Kartoffelmasse mit Salz, Pfeffer, der gehackten Minze und dem gehackten Kerbel wirzen und alles
gut vermengen.
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Kasnudel

Klare Lammsuppe mit Lammkrapferl

8 Portionen
Zubereitungszeit: 90 Minuten

Bei den Lammkrapferin handelt es sich um salzige Teigtaschen mit Lammfleischfillung. Man kann die
Lammfleischkrapferin auch auf Sauerkraut und mit geréstetem Speck servieren.

Tipp:

Fir die Suppe wird kein Fleisch verwendet — nur Knochen. Die Lammknochen sind sehr schmackhaft
und haben wenig Fettanteil.

ZUTATEN:

Fuir die Lammsuppe:

¢ 1000 g Lammknochen
1 grolRe Zwiebel

2500 ml Wasser

250g Suppengrin

1 Stange Lauch

5 Blatt Liebstockel
Salz

5 Pfefferkorner
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Fur den Krapferlteig:

e 500 g Mehl

5 g Salz

1Ei

10 ml Ol

250 ml Wasser

Fur die Krapferlfiillung:

e 500 g Lammgehacktes

1 Schweinshaxe gerauchert
1 grolRe Zwiebel

1 Stange Lauch

3 Knoblauchzehen

2 Eier

Semmelbrdsel

30 g Thymian

60 g Petersilie

Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Suppe:

Die Knochen kalt waschen, in einen Topf geben und mit kaltem Wasser bedecken.

Die Zwiebel mit der Schale halbieren und in einer Pfanne mit Ol goldbraun résten, dann in den
Suppentopf geben.

Lauch und Suppengriin waschen, die Karotten schalen und in den Suppentopf hinzufigen.

Etwas Salz und die Pfefferkdrner dazu und die Suppe bei maRiger Hitze ziehen lassen. Sie sollte nicht
kochen sonst wird die Suppe trib.

Wahrend des Kochens sammelt sich auf der Oberflache ein grauer Schaum - das Eiweil} - dies sollte
man mit einem Schopfloffel abschopfen.

Nun noch den frischen Liebstdckel dazugeben und kurz ziehen lassen — nicht mehr kochen. Die Suppe
abseihen und noch einmal abschmecken.

Teig fur die ,Lammkrapferl*:

Das Mehl auf ein Nudelbrett oder in eine Ruhrschiissel geben, in der Mitte eine Mulde machen und Salz,
Eier, Ol, und lauwarmes Wasser dazugeben.

Entweder mit den Handen oder der Kichenmaschine zu einem glatten Nudelteig verkneten und kurz
ruhen lassen.
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Den Teig auf einem bemehlten Nudelbrett einen halben cm dick ausrollen und mit einem runden
Ausstecher oder einem Glas etwa 6¢cm grof3e Teigtaler ausstechen.

Etwas Fleischfiillung auf jeden Teigtaler legen, zusammen klappen und die Teigrander gut
zusammendrucken.

In einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen und die Fleischkrapferln darin kochen, dabei kurz und
vorsichtig umrihren. Die Teigtaschen sind fertig, wenn sie oben schwimmen.

Die Lammfleischkrapferln in einen Suppenteller geben und mit der heillen Lammsuppe servieren.

Fullung ,,Lammkrapferl“:
Das gehackte Lammfleisch je nach Geschmack kochen oder anrosten.
Die Schweinehaxe kochen bis das Fleisch sich vom Knochen 16st.

Das Fleisch durch einen Fleischwolf drehen. Die Zwiebel, den Lauch und den Knoblauch ebenfalls durch
den Fleischwolf drehen.

Die Fleischmasse mit Salz, Pfeffer und Krautern wirzen. Die Eier hinein schlagen, eventuell ein wenig
Semmelbrdsel zum binden einstreuen und alles gut durchmischen.

Falls die Masse zu trocken ist, kann etwas Lammsuppe dazugegeben werden.

Lammkeule vom Glockner Lamm - gefiillt mit Krauter-Pesto und Gemiise Julienne

6 Portionen
Zubereitungszeit: 150 Minuten

Mit dem feinen, wohlschmeckenden Fleisch der Glockner Lammer, die sich von Bergkrautern auf fast
3000 Meter ernahren, bekehrt man sogar manchen Lammfleisch-Gegner.

Tipp:

Frische Bergkrauter geben der Fullung einen besonders intensiven Geschmack.

ZUTATEN:

Fir die Lammkeule:

e 1500 g Lammkeule ausgelost
20 g Tomatenmark

6 g Paprikapulver

Rotwein

500 ml Wasser

Fiir Gemiise Julienne:
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3 Karotten

1 Knollensellerie

1 Stange Lauch
Salz, Pfeffer

Ol zum Anschwitzen

Fir das Krauter-Pesto:

e 40 ml Olivendl

40 g Thymian

40 g Rosmarin

60 g Minze

3 Knoblauchzehen
Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Gemiise Julienne:

Karotten, Knollensellerie und Lauch in feine Streifen schneiden. Das Ol in einer Pfanne heiR werden
lassen, das Gemiuse dazugeben und anschwitzen. Das Gemuse mit Salz und Pfeffer wirzen.

Krauter-Pesto:

Olivendl in ein hohes Gefall geben, die Krauter und den Knoblauch dazugeben und mit dem Stabmixer
mixen bis das Pesto eine cremige Konsistenz hat.

Lammkeule:

Die Lammkeule ausbreiten und eventuell noch tiefer einschneiden. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer
wuirzen und dann mit dem Krauter-Pesto einpinseln. Im Anschluss das Gemuse Julienne darauf verteilen.

Die Keule zusammen klappen und mit einem Kuchengarn eng binden.
In einer Kasserolle mit heiRem Ol auf beiden Seiten scharf anbraten.

Wenn vom Gemuse Julienne etwas ubrig geblieben ist, dies zur Lammkeule dazugeben und kurz
mitrosten. Tomatenmark und Paprika dazugeben und nur kurz mitrosten. Zum Schluss mit Rotwein
abléschen, kurz einkochen lassen und dann mit Wasser aufgiel3en.

Bei 180°C Ober- und Unterhitze die Lammkeule etwa eine Stunde braten.

Die Lammkeule kann serviert werden, wenn das Fleisch noch rosa ist.
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Gigot / Lammkeule

Karntner Reindling

8 Portionen
Zubereitungszeit: 150 Minuten

Der Reindling wird in Karnten nicht nur als Mehlspeise genossen, sondern auch anstelle von Brot, zum
traditionellen Osterschinken mit Meerrettich und hart gekochten Eiern. Ein su3er Genuss fur fast jeden
Anlass.

Tipp:

Um zu testen, ob der Reindling schon fertig gebacken ist, einfach mit einem Holzspiel ins Innere stechen
- wenn am Holzspiel} kein Teig mehr zuruck bleibt ist der Reindling fertig.

ZUTATEN:

o 250 g Butter

e 35 g Hefe

e 1000 ml Milch

e 500 g Mehl

e 3 Eier

e Salz

e 150 g Kristallzucker

¢ 120 g Rosinen

e 15 g Walnusse gemahlen
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10 g Zimt

10 g Zucker

Puderzucker zum Bestreuen
50 ml Rum

10 ml Wasser

Zubereitung:

Die Hefe, 1/6 der lauwarmen Milch und 1/10 des Mehls verrihren und ein Hefedampfl herstellen. Das
Ganze etwa 20 Minuten gehen lassen.

Die Butter in einem Topf schmelzen und anschlie3end die flissige Butter, 8/10 des Mehls, ein ganzes Ei,
zwei Eidotter, Salz, Kristallzucker und die restliche Milch mit dem reifen Dampfl vermischen.

Mit dem Kochléffel abschlagen oder mit der Knetmaschine kneten, bis der Teig glatt ist und sich von der
Schussel 16st.

Jetzt den Teig zugedeckt an einem warmen Ort nochmals ca. 20 Minuten aufgehen lassen, dann den
Teig wieder zusammenstofden und nochmals gehen lassen.

Ein Nudelbrett oder die Arbeitsflache mit Mehl bestduben und den Teig rechteckig, etwa fingerdick
ausrollen.

Den Rest der Butter schmelzen und den Teig damit kraftig bestreichen.

Die Rosinen in Rum einweichen und anschlie®end mit den geriebenen Walnussen auf dem Teig verteilen.
Dabei an der oberen Langsseite des Teiges einen Rand von ca. 3 cm frei lassen und diesen mit Wasser
bestreichen.

Zimt und Zucker vermischen und die Mischung gleichmaRig tber die Rosinen und NUsse streuen.
Eine Gugelhupfform mit etwas Butter ausstreichen und mit Mehl bestauben.

Jetzt den Teig der Lange nach von unten nach oben straff einrollen und schneckenformig in die
Gugelhupfform einlegen.

Nochmals 20 Minuten zugedeckt ruhen bzw. gehen lassen.
Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.
Den Kuchen hineingeben und auf der mittleren Schiene etwa 50 Minuten goldbraun backen.

Den Kuchen aus dem Ofen nehmen, lauwarm stirzen und mit Staubzucker bestreuen.
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Reindling
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