Landhotel Gasthof Griinberg am See, Ingrid und Franz Pernkopf

TraunsteinstraBe 109, A-4810 Gmunden
Telefon (0043)07612/77700, Fax (0043)07612/7770033

i.pernkopf @hotmail.com, hotel@gruenberg.at
Weitere Rezepte, Kochvideos sowie Termine fiir Kochkurse in meiner neuen
Seminarkiichen finden Sie auf unserer Homepage: www.gruenberg.at

Kirschenragout

5 kg Kirschen brutto ergeben ca. 3800 g kiichenfertige Kirschen

3800 g Kirschen entkernt

300 bis 420 g Feinkristall-, Gelb- oder Rohzucker, je nach gewlinschter StiRe

40 g Vanillezucker oder aufgeschnittene Vanilleschote mitkochen lassen

2 | Wasser

60 g Vanillepuddingpulver

30 ml Zitronensaft

1 bis 2 TL Zimt oder eine Zimtrinde

die Gesamtmenge ergibt ca. 5|

Wasser mit Gewirzen aufkochen, mit in wenig Wasser angeriihrtem Puddingpulver eindicken, gut
aufkochen lassen, Kirschen beigeben und je nach gewiinschter Festigkeit und Konsistenz kurz oder
langer kochen lassen.

Weitere Geschmacksvarianten:

Lebkuchengewiirz, Nelken, frischen, in diinne Scheiben geschnitten Ingwer, Ingwerpulver oder
kandierten Ingwer, Bittermandel6l, Sternanis, Piment, Kakaopulver, Rum, Amaretto, Maraschino,
Orangen- oder beliebigem Likor, Limetten- oder Orangensaft, Zitronen-, Limetten- oder
Orangenschale

Fein gehackte Minze-, Rosen- oder Melissenblatter verleihen dem Ragout eine besondere Note- nicht
mitkochen lassen

Anstelle von Wasser: Rot- oder WeiBwein, Most, beliebigen Fruchtsaft oder einer Mischung daraus,
hierbei die Zuckermenge auf die verwendete Flissigkeit abstimmen; eventuell erst nach dem
Zubereiten in der heiRen Masse auflésen und abschmecken.

Anstelle von Vanille- mit Schokoladepuddingpulver oder Maizena eindicken.

Dieses Ragout passt zu beliebigen Desserts wie Knodel, Terrinen, Eis, Parfaits aber auch zu
Kaiserschmarren und Palatschinken.

Kirschenchutney

ZUTATEN FUR 2 GLASER A 250 ML

200 g rote oder weille, wiirfelig geschnittene Zwiebeln ¢ 500 g gewaschene, entstielte, entsteinte
Kirschen ¢ 30 g frischer, in Wiirfel geschnittener oder kandierter Ingwer 2 TL griine, eingelegte,
gehackte Pfefferkérner, ca. 200 ml Rot-, Weillwein- oder Mostessig (6 %) ® 50 ml Orangen- oder
Zitronensaft e 2 Chilischoten ¢ 1 TL klein geschnittene Rosmarinnadeln, 200 g Feinkristallzucker oder
ersatzweise 100 g Gelierzucker 3 : 1, etwas Alkohol (80 %)

ZUBEREITUNG

Essig und Zucker aufkochen. Kirschen und dann alle anderen Zutaten dazugeben und bei mittlerer
Hitze und standigem Riihren ca. 30—40Minuten wallend kochen. Die Masse sollte eine dickliche
Konsistenz aufweisen. In vorbereitete Glaser fiillen, mithilfe einer Pipette einige Tropfen Alkohol
darauftraufeln, anztinden und gleich verschlieRRen.

TIPPS

_ Passt sehr gut zu Wild und Rindfleischgerichten, zu Pasteten, zu Leber und Gefligel.

_Wenn Sie es milder bevorzugen, nehmen Sie statt der Chilischoten Pfeffer nach Belieben.
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SiiBe oder pikante GrieRkndédel

Zutaten ~ 660 ml Milch / 180 bis 220 g GrieR (je nach gewlinschter Konsistenz)/ 20 g Butter / gute
Prise Salz / 2 Eier

Butterbrésel zum Walzen / Holler-, Zwetschken- oder Marillenréster, Beerenragout, Apfelmus oder
beliebige Fruchtsaucen / Staubzucker zum Bestreuen

Oder pikante Butterbrosel, Blattsalat, GemUse- oder Krautersauce, kalte Joghurt- oder
Sauerrahmsauce, etc.

Zubereitung ~ Milch mit Butter und Salz aufkochen, Griel’ mit einem Schneebesen zligig einriihren
und so lange riihren, bis sich die Masse vom Topfboden |6st, von der Herdstelle nehmen und quellen
lassen. Uberkiihlt die Eier einriihren und ca. 20 Knédel formen. In leicht gesalzenes Kochwasser
einlegen, einmal kurz aufkochen lassen und bei fast abgedecktem Topf unter dem Siedepunkt
garziehen lassen. Mit einem Lochschopfer herausnehmen und gut (eventuell auf einer Serviette)
abtropfen lassen, erst dann in den gerdsteten Broseln wélzen (durch das Gberschiissige, abtropfende
Wasser bilden sich bei den Butterbrdseln unansehnliche Klumpen).

Mit beliebiger Beilage anrichten und mit Staubzucker bestreut servieren.

Die Masse kann auch mit Polenta zubereitet werden.

SiiBe Variante

% aufgeschnittene Vanilleschote oder 20 g Vanillezucker

Zucker nach Bedarf

Zusatzlich mit Zimt, Nelken, Lebkuchengewiirz, Bittermandel6l, unbehandelter Zitronen-, Limetten-
oder Orangenschale wirzen.

In den geformten GrielRknddel ein Stlick Nougat, Schokoladestiicke oder -tropfen, Marzipan,
Dorrzwetschke, zerkleinerte After- Eight- Stlicke, Mohn- oder Nussfiille etc. eindriicken, Masse gut
dariber verteilen und zusammendriicken.

Frichte wie Erdbeeren, Marillen und Zwetschken (eher kleine Friichte wahlen) , Himbeeren etc. mit
dem Teig umhiillen und Obstknodel bereiten.

die Knddel in Kokosflocken, Nissen, Mohn oder in fein oder grob gemahlenen Nusskrokant walzen;
mit oder ohne Fiille, abgestimmt auf die Geschmacksvariante

Pikante Varianten:

anstelle von Zucker mit einer kraftigen Prise Salz und etwas Muskatnuss wiirzen.

Durch Beigabe von frischen, gehackten Krautern wie Barlauch, Spinat oder Basilikum, fein
geriebenem wiirzigem Berg- oder Blauschimmelkase, angebratenen Speck- oder Zwiebelwirfeln oder
gekochten Gemisewtrfelchen oder Maiskornern, Schinkenwiirfeln, Raucherfischstiicke, klein
geschnittenen Oliven und getrockneten und in Ol eingelegten Tomaten kann die Masse beliebig
geschmacklich abgewandelt werden.

Beliebige Krauter wie Barlauch, Petersilie, Basilikum, Rosmarin, Oregano, Estragon, etc. oder eine
beliebige Krduterpaste oder Pesto einmengen.

Mit Gemuise zubereitet sind diese Knddel ein ausgezeichnetes vegetarisches Gericht.

GrieRknodel sind generell in der Konsistenz etwas fester als Topfenknédel. Sie eignen sich als
Suppeneinlage, als Vorspeise mit einer Rahm- oder Krautersauce serviert oder als Beilage.

Zu Laibchen geformt, in Brosel gewilzt und in einer beschichteten Pfanne mit wenig Ol gebraten
Die Masse kann anstelle von Milch mit Wasser, Rind- oder Selchsuppe, rotem Riibensaft oder
beliebigem Gemise- oder Fruchtsaft bereitet werden. Auf die jeweilige Flllung oder Verwendung
abstimmen.

anstelle von Butter mit Sonnenblumen-, Oliven- oder Kiirbiskernél bereiten

mit Kiirbiskernél bereiten und Kiirbiskerne untermengen oder darin wélzen, die Olmenge kann
auch erhoht werden

mit Selchsuppe gekocht und klein wiirfelig geschnittenes Selchfleisch und klein gehackte Petersilie
einmengen

in Butter oder Olivendl gerdstete Weibrotwiirfel in den GrieRknédel eindriicken;

Wiinsche Ihnen gutes Gelingen
Ingrid Pernkopf



