Gewinner des Rezeptwettbewerbes 

„GemüseLust – Neu entdeckte Leidenschaft“

Aigelsperger Martha, Waschpoint 55, 4070 Eferding

Insgesamt wurden 13 Rezepte von Frau Aigelsperger im Kochbuch veröffentlicht!

Gefüllte Paprika auf Paprikakraut

Zutaten:

8 mittelgroß Paprika (grüne, rote oder beliebige Sorte)

2 Tassen gekochter Rundkornreis 

100 g milder Camembert (kleinwürfelig geschnitten)

1/2 fein geschnittener Porree

2 Zehen Knoblauch

frisches Basilikum

Salz, frisch gemahlener Pfeffer

ca .200 ml Gemüsesuppe

Zutaten für das Paprikakraut:

1 Zwiebel

1 EL Butter

1 scharfer Pfefferoni oder Chili

1 Lorbeerblatt

Wacholder

Salz

1 KL edelsüßes Paprikapulver 

300 g Sauerkraut

ca. 125 ml klare Gemüsesuppe

1 Erdapfel

2 – 3 EL Sauerrahm 

Zubereitung:

Von den Paprika die Deckel abschneiden, putzen und waschen. Leicht abgekühlten Reis, Camembert, Porree, gehackten Knoblauch und gehacktes Basilikum mischen und mit Salz und Pfeffer würzen. 

Reis in die Paprika füllen, Deckel darauf geben und mit Zahnstochern befestigen. In einer Pfanne mit etwas Gemüsesuppe im Backrohr bei 180 °C ca. 20 Minuten braten. Zwiebel in Streifen schneiden und in einem Topf mit Butter kurz anrösten, geschnittenen Pfefferoni, Lorbeerblatt, Wacholder, Salz, Paprikapulver und gewaschenes Sauerkraut dazugeben und mit Gemüsesuppe aufgießen. Den rohen Erdapfel schälen und mit einem feinen Reibeisen reiben. Zur Bindung zum Kraut geben und 20 Minuten köcheln lassen. Mit Sauerrahm anrichten.

Hofer Renate, Kronberg 17, 4612 Scharten

Süße Erdäpfelkipferln

Zutaten:

400 g mehlige Erdäpfel

400 g Mehl (1/2 glatt, 1/2 griffig)


1 P. Backpulver

100 g Butter 

100 g Zucker

2 Eier

Karottenmarmelade

Staubzucker und Zimt zum Bestreuen

Zubereitung:

Ausgekühlte, gekochte Erdäpfel reiben oder durch die Erdäpfelpresse drücken. Mehl mit Backpulver vermischen, mit Butter und den Erdäpfeln vermengen. Zucker und ganze Eier dazugeben und alles rasch zu einem Teig verarbeiten. Diesen Teig auf einem Backpapier zu einem ca. 1/2 cm dicken Rechteck ausrollen, Dreiecke ausschneiden, mit Karottenmarmelade bestreichen und zu Kipferln formen. Im vorgeheizten Rohr bei 180 °C ca. 20 Minuten backen. Fertig gebackene Kipferln noch heiß mit Zimtzucker bestreuen.

Tipp: Die Kipferln können auch mit anderen kräftigen Marmeladen, z. B. Ribiselmarmelade, gefüllt werden.

********************************************************************************************************************

Höhere Lehranstalt für wirtschaftliche Berufe der Don Bosco Schwestern mit Öffentlichkeitsrecht, Linzer Str. 98, 4840 Vöcklabruck 

Gelb-rote Paprikacremesuppe (Ying-Yang-Suppe)

Zutaten:

200 g gelbe Paprika 

200 g rote Paprika 

200 g Schalottenzwiebeln

2 Stück Knoblauchzehen

40 g Maiskeimöl

1.250 ml Gemüsesuppe

2 Prisen Salz

frisch gemahlener Pfeffer

125 ml Obers

40 g Stärkemehl

Garnitur:

125 ml Obers

50 g Weißbrot

10 g Butter

20 g Schnittlauch

4 Kapuzinerkresseblüten

4 kleine Kapuzinerkresseblätter

Zubereitung:

Paprika waschen, kleinwürfelig schneiden; Zwiebeln schälen, kleinwürfelig schneiden; Knoblauch pressen. Ab jetzt werden zwei separate Suppen hergestellt: eine gelbe und eine rote Paprikacremesuppe. Zwiebelmenge teilen und jede Zwiebelhälfte in einem eigenen Kochtopf anschwitzen, je eine Paprikafarbe und Knoblauch zugeben, kurz mitrösten, mit Gemüsesuppe aufgießen, würzen, ca. 20 Minuten leicht kochen lassen. Jeweils Obers zugießen, Suppe mit Mixstab fein pürieren, mit Stärkemehl binden (beide Suppen müssen gleiche Konsistenz haben).

Garnitur vorbereiten: Obers schlagen, in Spritzsack mit gezackter Tülle füllen; Weißbrot in Würfel schneiden, in Butter hell anrösten; Schnittlauch waschen und fein schneiden.

Rote und gelbe Paprikacremesuppe in je einen Messbecher füllen, langsam beim Tellerrand gleichzeitig Suppe in den Suppenteller eingießen (die zwei Farben bleiben erhalten). Mit   Oberstupfen, Croûtons, Schnittlauch sowie den Kapuzinerkresseblüten und -blättern garnieren.

Landwirtschaftliche Berufs- und Fachschule Mistelbach, ÖKO Wirtschaft &   Design, Schlossweg 1, 4613 Mistelbach

Insgesamt wurden 3 Rezepte von der LFS im Kochbuch veröffentlicht!

Fenchelsalat mit Schinken

Zutaten:

500 g Fenchel

2 säuerliche Äpfel

100 g Schinken

3 Mandarinen oder 2 Orangen

Marinade:

250 ml Joghurt

1 Spritzer Essig

Salz, frisch gemahlener Pfeffer

2–3 EL frische, gehackte Kräuter

1 Knoblauchzehe

Garnitur:

Zitronenscheibe, Fenchelblätter, Vollkornbrot

Zubereitung:

Marinade bereiten und abschmecken. Fenchel waschen und würfelig schneiden. Mit der Marinade vermischen und 30 Minuten ziehen lassen. Äpfel waschen, entkernen und würfelig schneiden. Schinken klein schneiden, Mandarinen bzw. Orangen schälen, evtl. filetieren. Alle Zutaten gut vermischen, abschmecken und anrichten. Garniert mit Zitronenscheibe, Fenchelblättern und zusammen mit einer Scheibe Vollkornbrot servieren.

Tipp: Anstatt mit Schinken können Sie den Fenchelsalat auch mit 2–3 EL grob gehackten Nüssen zubereiten.
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