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Knusprig gebackene Karntner Kasnudeln
(4 Personen)

Zutaten

12 — 16 Stick (je nach GroRe) gekochte Karntner Kasnudeln (z.B. aus dem Genussland
Karnten von Leitgeb’s Nudelspezialitadten www.karntnernudel.co.at)

150 g Mehl

2 Eier, verquirlt

200 g Semmelbroésel

2,5 bis 3 Liter neutrales Ol zum Frittieren

Zubereitung
Die Kasnudeln kochen und etwas abkiihlen lassen. Die ganzen Kasnudeln klassisch

panieren - also zuerst in Mehl wenden, dann durch das verquirlte Ei ziehen und in den
Semmelbréseln wenden.

Das Ol in einem passenden Topf erhitzen und die panierten Kasnudeln darin goldbraun
backen. Nach dem Frittieren auf einem Kiichenpapier gut abtropfen lassen und die knusprig
gebackenen Kasnudeln am besten zu einem knackigen Blattsalat servieren.

Marco's Tipp:

Auch siiRe Karntner Nudelspezialitdten wie z.B. Kletzennudeln, Heidelbeernudeln,
Preiselbeernudeln usw. lassen sich wunderbar panieren. Anstelle eines Blattsalates konnen
diese z.B. mit einem Apfelragout, verschiedenen Kompotts oder manche Sorten (z.B.
Kletzennudeln) auch wunderbar mit einer Vanillesauce serviert werden, die selbstgemacht
naturlich am besten schmeckt.
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Risotto mit Glundenem Kase,
Selchwiirsteln und frittiertem Blattkohl (2 Personen)

180 g Risotto-Reis (z.B. Carnaroli, Arborio oder Vialone)

150 g Glundener Kase, grob gewdirfelt

1 Stlick Selchwiirstel in feine Scheiben geschnitten

150 g Blattkohl (wahlweif3e Griinkohl/Wirsing), in feine Streifen geschnitten
3 - 4 Schalotten, wahlweise 1 Zwiebel, fein gewiirfelt

ca. 1 Liter klare Gem{ise- oder Hiihnersuppe

ca. 500 ml Apfelmost oder WeiBwein

Salz und Pfeffer aus der Miihle

Butter

Neutrales Ol zum Frittieren

Fiir den frittierten Blattkohl das neutrale Ol erhitzen und den geschnittenen Blattkohl darin kurz knusprig
frittieren und auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen. Danach ganz leicht salzen.

Fiir das Risotto Olivendl in einem Topf erhitzen und die fein gewiirfelten Schalotten darin anschwitzen. Nun
kommt der Reis hinzu und wird glasig mit angeschwitzt, dabei nicht braun rosten. Dann gleich mit etwas
Suppe und einem Schuss Apfelmost/WeiBwein aufgieBen. Nun wird so lange eingekocht und immer wieder
mit etwas Suppe und Apfelmost/WeilBwein aufgegossen, bis der Reis cremig einkocht. Dies kann ungefédhr 12
bis 15 Minuten dauern. Wichtig ist, dass der Risotto-Reis am Ende trotzdem noch kdrnig ist. Wenn das Risotto
fast fertig ist, kommt der Glundene Kase hinzu.

Die genaue Kochzeit eines Risottos ist immer relativ und unterschiedlich - jeder Reis ist anders. Daher immer
probieren und eventuell wenig Flissigkeit nachgieBen. Ganz zum Schluss mit etwas Butter verfeinern und
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

In der Zwischenzeit das Selchwiirstel in feine Scheiben schneiden und knusprig in etwas Butter anbraten.
Nicht salzen, da Selchwiirsteln durch das Anbraten einen intensiven, wiirzigen Geschmack bekommen.

Zum Schluss das Risotto anrichten, die knusprigen Selchwiirsteln daraufsetzen und das Ganze mit dem
frittierten Blattkohl bestreuen.

Marcos Tipp: Dieses Risotto kann auch wunderbar mit knusprig gebratenen Hartwiirsteln, mit Speck oder
mit Salami zubereitet werden. Es ist meine Antwort auf ein Risotto mit Zutaten unserer bekannten Karntner
Jause.
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Gebratene Tigerforelle auf einem cremigen Fregola Sarda
mit Karntner Knoblauch

2 Tigerforellen-Filets, wahlweise andere SiiBwasserfische

350 g Fregola Sarda

3 - 4 kleine Schalotten, wahlweise 1 kleine Zwiebel, fein gewrfelt
6 Karntner Knoblauchzehen, fein gehackt

Weillwein

Klare Gemiisesuppe

ca. 100 g Parmesan oder regionaler (gut gereifter Hartkase) frisch gerieben
Salz und Pfeffer aus der Miihle

4 Bund frische Petersilie, grob gehackt

Olivendl

Butter

Den Knoblauch sehr fein hacken und in etwas Butter leicht anschwitzen, dann beiseitestellen. Olivendl in
einem Topf erhitzen und die fein gewidirfelten Schalotten darin anschwitzen. Nun kommt die Fregola Sarda-
Pasta hinzu und wird kurz glasig mit angeschwitzt, dabei nicht braun rosten. Dann gleich mit etwas
Gemisesuppe und einem Schuss WeiBwein aufgieBen. Nun gleich schon ein wenig mit Salz und Pfeffer
wirzen. Das Ganze wird so lange eingekocht und immer wieder mit etwas Gemusesuppe und Weilwein
aufgegossen, bis das Fregola Sarda cremig einkocht. Dies kann ungefédhr 12 bis 15 Minuten dauern. Wichtig
ist, dass das Fregola Sarda am Ende trotzdem noch bissfest (al dente) ist. Da jede Fregola Sarda-Pasta etwas
unterschiedlich ist (Herstellung, Grof3e usw.) kann man nie ganz genau sagen, wie lange die Kochzeit betragt
— daher immer probieren und eventuell wenig Flissigkeit nachgieen. Ganz am Ende kommt noch der
angeschwitzte Knoblauch und geriebener Parmesan unter das Gericht, damit es noch cremiger und wirziger
wird. Zum Schluss bei Bedarf nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zum Schluss die grob gehackte
Petersilie hinzugeben — nochmals ganz kurz umriihren und schnell anrichten.

Die Tigerforellenfilets werden in Olivendl klassisch auf den Punkt gebraten und nur mit etwas Salz gewdirzt.
Diese auf dem Fregola Sarda-Risotto anrichten - fertig.

Marcos Tipp:

Bei Tigerforellen handelt es sich um eine Kreuzung aus Bachforelle und Bachsaibling. Durch diese Kreuzung
entsteht eine Fleckenzeichnung, welche an ein Tigerfell erinnert.

Fregola Sarda ist eine Pasta-Spezialitdt aus Sardinien und wird dhnlich wie Risotto zubereitet — wie bereits
erwahnt, handelt es sich jedoch um eine Teigware (Pasta) aus Hartweizengries und nicht um Reis. Das
Besondere daran ist, dass die kleinen Fregola Sarda-Koérner zuséatzlich auch noch im Ofen getoastet werden
und dadurch noch mehr Aroma erhalten. Diese Spezialitdat bekommt man im gut sortierten, italienischen
Fachhandel, man kann sie auch Uber verschiedene Websites bestellen.
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