1. Kärntner Kulinarik Preis der Kärntner Seminarbäuerinnen

Die Rezepte:


Palatschinkenvariationen


[bookmark: _GoBack]Gemüsepalatschinken 
Teig:
250 ml Milch
1 Schuss Mineralwasser
2 Eier
1 Prise Salz
150-180 Gramm Vollkornmehl
Öl oder Butterschmalz für das Herausbacken

Fülle:
100 g Frischkäse
100 g Jogurt
Salz, Pfeffer, Kräuter
¼ entkernte, kleingewürfelte Gurke
1-2 Frühlingszwiebel in feine Ringe geschnitten
1 fein geblätterte Karotte
2-4 Cocktailtomaten oder Radieschen klein würfelig geschnitten
etwas Gemüsemais
einige Salatblätter oder Pflücksalat
Kresse


Erdbeerpalatschinken
Teig:
250 ml Milch
2 Eier
120 – 150 Gramm Mehl
1 Prise Salz
Öl oder Butterschmalz für das Herausbacken

Fülle:
250 Gramm Cremetopfen
2 Esslöffel Erdbeermarmelade
1 Packung Vanillezucker
Staubzucker nach Geschmack (2-3 Esslöffel)
200 Gramm Erdbeeren klein würfelig geschnitten

Für den Teig Milch mit den Eiern und Salz versprudeln und Mehl glatt einrühren, kurz durchziehen lassen. Beim Teig für pikante Palatschinken mit Vollmehl noch einen Schuss Mineralwasser einrühren. Beschichtete Pfanne mit Öl oder Butterschmalz bestreichen und einen Schöpfer Palatschinkenteig verteilen. Wenn die Palatschinke sich vom Rand löst und goldbraun ist, wenden und auf der zweiten Seite auch goldgelb backen. Vorgang wiederholen bis der Palatschinkenteig verbraucht ist.

Für die Gemüsefülle Frischkäse, Jogurt, Salz, Pfeffer, Frühlingszwiebel, Tomatenstücke und Gemüsemais verrühren. Auf die fertig gebackenen Palatschinken einige Salatblätter verteilen, Gemüsefülle drauf geben und die fein blättrige Karotte darüber legen und mit Kresse abschließen. Palatschinke vorsichtig einrollen.

Für die Erdbeerpalatschinken Cremetopfen mit Erdbeermarmelade, Vanillezucker und Staubzucker abrühren. Palatschinken mit der Fülle bestreichen und die Erdbeeren darüber streuen, Palatschinken einrollen und mit Staubzucker bestreuen.




Schachbretttorte




Torte:
200 g Feinkristallzucker
150 g Mehl
1 Pkg. Vanillezucker
1 Msp. Backpulver
6 Eier
1/16 l Öl
1/16 l Rum
2 EL Kakaopulver

Creme:
500 g Creme-Topfen
200 g Feinkristallzucker
7 Blatt Gelatine
Zitronensaft
½ l geschlagenes Obers
1/16 l Rum

Marillenmarmelade zum Einstreichen

Glasur:
200 g Kochschoko 
Ca. 180 g Butter

3 Würfel weiße Schokolade

Massa Ticino
Lebensmittelfarbe
Staubzucker

Zubereitung:
Eier, Zucker und Vanillezucker sehr schaumig schlagen. Öl und Rum mit der Schneerute unterrühren, danach gesiebtes Mehl, mit Backpulver und Kakao vermischt, unterheben.
Ca. 40 Minuten bei 180 °C backen. Anschließend auskühlen lassen.


Creme:
Creme-Topfen, Feinkristallzucker, Zitronensaft und Rum verrühren. Gelatine in kaltem Wasser einweichen und dann in wenig warmer Flüssigkeit auflösen. Zur aufgelösten Gelatine 2 Esslöffel Topfencreme geben und verrühren. Gelatine- Topfenmasse in die restliche Topfencreme einrühren und zum Schluss den geschlagenen Obers unterheben.

Die Torte zweimal durchschneiden, wobei das mittlere Stück am dicksten sein soll. Dieses dicke Stück in 4 Kreise schneiden (Zeichnung). Den unteren Boden in die Tortenform legen, etwas Creme darauf verstreichen (nur dünn!), den 1. Und 3. Kreis darauflegen und die Zwischenräume mit Creme ausfüllen.
Dann den 2. Und 4. Kreis darauflegen und wieder mit Creme füllen, glattstreichen und mit dem obersten Boden abschließen. Einige Stunden kühl stellen.

Torte mit Marillenmarmelade glatt einstreichen.

Weiße Schokolade in ein Plastiksackerl geben, Sackerl verschließen und Schokolade in warmen Wasser schmelzen.

Für die Glasur Schokolade und Butter im Wasserbad schmelzen und Torte damit überziehen.

Sackerl mit weißer Schokolade an einem Eck aufschneiden und ein Esterhazymuster auf die Torte spritzen.

Massa Ticiono mit Staubzucker und Lebensmittelfarbe verkneten, Blumen und Blätter formen und diese auf die Torte auflegen.

Glasur fest werden lassen – fertig ist die wunderbare Torte.




Kärntner Reindling

Germteig: 
500 g Mehl (glattes oder Universalmehl)
1 KL Salz (gestrichen)
1/2 Würfel Germ 
1 Ei 
1 Dotter
60 g Staubzucker
80 g zerlassene Butter 
ca. 1/4 l warme Milch
Vanillezucker 
etwas Schale einer Naturzitrone

Fülle:
50 g zerlassene Butter
200 g Zucker
1 EL Zimt
150 g Rosinen
evtl. Walnüsse gehackt

Butter zum Befetten der Form
50 g Zucker zum Ausstreuen der Formen

Zubereitung:

Das Mehl in eine Schüssel geben, in die Mitte eine Mulde drücken. Die Germ in etwas lauwarmer Milch auflösen, ½ Esslöffel Zucker einrühren, in die Mulde gießen und mit Mehl bestäuben. Die Schüssel mit einem Tuch abdecken und an einem warmen Ort gehen lassen. Restlichen Zucker mit der zerlassenen Butter, lauwarmer Milch, dem Ei, Dotter, Vanillezucker, Salz, Rum, abgeriebene Zitronenschale verrühren. Dieses Gemisch zum Mehl geben und einen geschmeidigen Teig kneten.
Bis zur doppelten Höhe gehen lassen.
Teig ausrollen, mit zerlassener Butter bestreichen, mit Zucker, Rosinen und Zimt bestreuen. Zusammenrollen und in die befettete, mit Zucker bestreute Form geben. Kurz gehen lassen und bei 175°C ca. 50 – 60 Minuten backen.






