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Liste Unabhéngiges
Soziales Steinakirchen

GEMEINSAM STARK FUR STEINAKIRCHEN

Die Liste Unabhdngiges Soziales Steina-
kirchen ist eine Biirgerliste, die sich da-
flir einsetzt, unseren Lebensmittelpunkt
Steinakirchen auch in Zukunft als Ort des
Wohlfiihlens zu erhalten.

Wir haben uns als unabhdngige Biirgerin-
nen und Biirger aus Steinakirchen zusam-
mengefunden, um uns im Interesse und
zum Wohle der Gemeindebiirgerinnen
und -biirger im Gemeinderat nach bestem
Wissen und Gewissen einzubringen.

Wir sind Birgerinnen und Birger mit
unterschiedlichen Ideologien und Philo-
sophien, aus unterschiedlichen Lebens-
welten und mit unterschiedlichster Ge-
schichte. Uns einigt das Ziel, gemeinsam
fur Steinakirchen am Forst das Beste er-
reichen zu wollen.

Wir sind eine motivierte und vielfiltige
Gruppe an selbstbewussten und unab-
hdngigen Personlichkeiten.

Einleitung|3



Einleitung

NICOLE GARTNER

Das Projekt LUST war von Anfang
an nicht nur ein politisches Projekt,
sondern auch ein gesellschaft-
liches und soziales Projekt. Mit
zahlreichen und unterschiedlichen
Veranstaltungen leisten wir einen
kleinen Beitrag zum gesellschaft-
lichen Leben in Steinakirchen.
Manchmal steht das leibliche Wohl
im Mittelpunkt (Frauenfrithstiick,
Méannergrillen), manchmal ist

es nur ein zusatzliches Angebot
neben den eigentlichen Highlights
(Kinderfest, Seifenkistenrennen).

Unabhdangig davon sind wir immer
bemiiht, bei diesen Veranstal-
tungen kulinarische Akzente zu
setzen. In diesem Heft haben wir
eine Auswahl an Lieblingsrezepten
zusammengetragen, die wir in den
letzten 5 Jahren verwendet haben.
Wir wiirden uns freuen, Sie damit
zum Nachkochen inspirieren zu
kénnen und freuen uns auf lhren
Besuch bei unseren zukiinftigen
Veranstaltungen, bei denen wir
weiter neue kreative Rezepte an-
bieten werden.

Eure, Nicky Gartner
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Faschingdienstag

Rezepte rund um den Bl KRAPFENSTAND

f Es war immer schon Tradition, dass am Fa-
ra p e n S a n schingsdienstag Gewerbetreibende mitihren
= Angestellten, Schulklassen und Kindergarten
bzw. auch viele Biirgerinnen und Biirger sich um

die Mittagszeit rund um den Marktplatz versam-
melt haben. Im Anschluss jedoch verschwanden

(Q\ alle in den Gasthdusern. Der Marktplatz war eher
——=
— £ unbelebt.

Somit habe ich mich 2005 entschlossen, mit
tatkraftiger Unterstiitzung von zahlreichen
Kolleginnen und Kollegen einen kleinen Tee-
stand mit selbstgemachten Bauernkrapfen zu
organisieren.

Mittlerweile, denke ich, ist dieser ,,Teestand“
rund um das Faschingstreiben in Steinakirchen
nicht mehr wegzudenken.

Eure Helga Baumann

Rezepte

Fir ein lustiges
faschingsfest 0

v
’

Erster Krapfen/Teestand 2005
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BAUERNKRAPFEN

Zutaten

1kg Mehl (glatt)

1/2 | Milch

1Pkg. Germ

7 Eidotter

1Pkg. Vanillezucker

1Prise Salz

1guten Schuss Rum
Zitronensaft von einer Zitrone
2 Handvoll Staubzucker

ZUBEREITUNG ,,Dampfls“

Milch (lauwarm, ca. 1/3 der Gesamtmenge)
1Wirfel Germ

Staubzucker (ca. 1 Hand voll)

1EL Mehl

Ein Dampflist der Ansatz (Vorteig), den Sie fiir
die Zubereitung eines Germteigs brauchen.

Dafiir lauwarme Milch mit Zucker in eine
Schiissel geben und die Germ hineinbrdseln.
Mit dem Schneebesen glattriihren und zum
Schluss noch mit einem Essléffel Mehl be-
stauben. Das Dampfl mit einem Geschirrtuch
abdecken und bei Zimmertemperatur gehen
lassen.

Das Dampflist fertig, wenn sich das Volumen
in etwa verdoppelt hat und die Oberfldache
Risse aufweist. Jetzt kann das Dampfl mit
den restlichen Zutaten fiir den Germteig ver-
mischt werden.
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ZUBEREITUNG

Das Mehl in eine Riihrschiissel geben.
Salz, Staubzucker, Vanillezucker, Zitro-
nensaft und einen Schuss Rum hinzufi-
gen. Die Eidotter in der restlichen Milch
(lauwarm) verriihren und dazugeben.
Ebenso das Dampfl dazugeben und mit
dem Knethaken in der Kiichenmaschine
(oder alternativ mit dem Mixer und den
Knetstdben) zuerst langsam und dann auf
hochster Stufe kneten. Eventuell mit der
Hand auf der Arbeitsflache nachkneten.

Nun muss man der Germ Zeit geben, ihre
Arbeit zu erledigen. Dazu stellt man die
Teigschiissel zugedeckt an einen warmen
Ort. Nach etwa 45 Minuten hat der Teig
sein Volumen verdoppelt.

Um einen besonders feinen Teig zu erhal-
ten, wird dieser nun noch einmal ,.einge-
schlagen®, das bedeutet, er wird mit einem
Kochloffel umgerihrt und verliert dabei
wieder deutlich an Volumen. Danach ldsst
man ihn noch einmal 30 Minuten gehen.

Wenn’s schnell gehen muss, kann man
sich dieses zweite ,Gehen lassen“ aber
sparen und arbeitet gleich weiter: Je
nachdem wie groR die Krapfen werden
sollen, portioniert man den Teigin 12
bis 20 Stiick, (ich empfehle 16) und formt
mit Hilfe von Mehl Kugeln. Diese Kugeln
muss man nun noch einmal 20 Minuten
rasten lassen. Dazu legt man sie auf die
bemehlte Arbeitsflache und deckt sie mit
einem sauberen Geschirrtuch ab.

Danach werden die Teigkugeln in der Mit-
te mit beiden Daumen eingedriickt und
der Rand wird vorsichtig auseinanderge-
zogen. Verwenden Sie wieder reichlich
Mehl, sonst ist der Teig zu klebrig. Mit
etwas Ubung gelingt das bestimmt!

Die Krapfen werden in reichlich heiRem
Ol oder Butterschmalz schwimmend
gebacken bis sie eine schéne goldgelbe
Farbe haben.

€& Fasching|9
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CREMESPITZ

Zutaten

2 Pkg. Blatterteig

2 Quimiq Vanille
1Becher Schlagobers
1EL Staubzucker

2 Pkg. Vanillezucker

Zubereitung

Blatterteig in Streifen schneiden und
tber Schaumrolleisen zu einem Spitz
wickeln. Backen bis sie goldbraun sind,
auskihlen lassen

Creme zubereiten: Schlagobers schlagen,
Quimiq glatt riihren, restliche Zutaten
beimengen, anschlieRend den Schlag-
obers unterheben

Creme mit Spritzsack in die ausgekiihl-
ten Spitze einfiillen mit Staubzucker
bestreuen

PUNSCH

Zutaten

2| Rotwein

2| Orangensaft

1| Wasser

1kg Orangen

1/4 | Rum

Zucker nach Geschmack
Nelken

Zimtstangen

Zubereitung

Orangen schneiden;

alle Zutaten gemeinsam in
einen Topf geben und
erwdrmen

e
S
s
£
=
A
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NUSSSCHNAPS

Zutaten

40 grine Nisse
2 Korn (80%)
1kg Zucker
Zimt

Nelken
Zitronenschale
Vanilleschote

Zubereitung

4o noch griine Niisse (traditionell sollen diese vorm
Johannes am 24. Juni geerntet werden, aus Sicht der
Vegetation ist dies in Steinakirchen bis ca. Mitte Juli
moglich, jedenfalls aber bevor die Niisse beginnen,
einen Kern zu bilden) in 21 Korn (80%) in einem gro-
Ren Glas ansetzen.

Mindestens 3 Monate stehen lassen (hell), auch
l[dnger moglich.

Nisse entfernen. Ansatz mit 11-1,5 | Wasser (je nach
gewiinschter Stdrke), Zimt, Nelken, Zitronenschale,
evtl. einer Vanilleschote, 0,75-1 kg Zucker (je nach
gewiinschter SiRe) vermengen und erneut mehrere
Monate lagern.

<& Fasching|11
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Rezepte rund um's

Faire Frithstlick

Flir ej
urein 8elungenes I,
U

Friihstick

Internationaler Frauentag

FAIRES FRUHSTUCK

Der 8. Mdrz wird weltweit als Internationaler Frauen-
tag begangen. Dieser Tag ist traditionell ein Kampf-
tag flr Frauenrechte und erinnert an den Textilarbei-
terinnenstreik von 1908. In New York kamen damals
129 Arbeiterinnen, die vom Fabrikleiter eingeschlos-
sen worden waren, bei einem Brand ums Leben.

In den ersten Jahren stand das Frauenwahlrecht

und eine klare Positionierung gegen den Krieg im
Mittelpunkt der Proteste. 1911 fand erstmals ein In-
ternationaler Frauentag statt, an dem auch in Europa
mit Einigkeit und Solidaritdt bessere Lebensbedin-
gungen fir Frauen erreicht und Benachteiligungen
beseitigt werden sollten.

Gleicher Lohn fiir gleiche Arbeit, Fristenlésung,
Gewaltschutz und Frauenférderung waren in den
vergangenen Jahrzehnten die Forderungen der Akti-
vistinnen.

Die Lebensbedingungen der Frauen und auch der
Manner haben sich verdndert, die Forderungen der
Frauenbewegung sind jedoch gleich geblieben und
zum Teil noch immer Visionen.

2009 beschloss Helga, diesen in der Frauengeschichte
wie auch aktuell in der heutigen Zeit wohl wichtigen
Tag, mittels eines Frauenfrithstiickes mit regionalen
Produkten in Steinakirchen in Erinnerung zu rufen.



FRUHLINGS-
AUFSTRICH

Zutaten

2 Karotten

1roter Paprika
1Knoblauchzehe
15 dag Topfen

2 EL Creme fraiche
2 EL Schnittlauch
2 EL Petersilie
Salz und Pfeffer

Zubereitung

Karotten, Paprika und Knob-
lauchzehe klein hacken und
mit den restlichen Zutaten
vermengen.

THUNFISCH-
AUFSTRICH

Zutaten

1/2 kl. Zwiebel

1gekochtes Ei

1 Dose Thunfisch

1 Pkg. Krduter Philadelphia
2 EL Creme fraiche
Petersilie

Salz und Pfeffer

Zubereitung
Zwiebel, Ei und Thunfisch

klein hacken und mit den rest-

lichen Zutaten vermengen.

GEBACKENE MAUSE
aus Topfenteig

(uberliefert von der Rauchkuchl Waidhofen)

Zutaten

1/2 kg glattes Mehl

25 dag Topfen

2 ganze Eier

1 Pkg. Backpulver

Etwas Salz

Ca. 1/4 1 Milch

1 gestrichener EL Zucker
1 Stamperl Rum

Zubereitung

Alle Zutaten in eine Riihrschiissel geben und
mit dem Mixer (Knethaken) verriihren.

Ca. 1/4 Stunde stehen lassen.

Im Anschluss mit einem Essloffel kleine Porti-

onen Teig ausstechen und in mittelheiRen Ol
goldbraun ausbacken.

Tipp: Ol nicht zu heiR, da sonst auRen braun
und innen noch teigig. Mit Staubzucker noch
im heien bzw. warmen Zustand bestreuen.

Schmecken allen hervorragend und sind
immer beliebt.

MOSTKEKS

Zutaten

1Pkg.Rama

30 dag Mehl

1/16 | Mostviertler Most
(oder WeiBwein)

3 EL Mineralwasser
Prise Salz

1Ei

Marmelade nach Wahl

(zum Befiillen nach Geschmack)

Staubzucker zum Bestreuen

\\

\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\l I ;: :
Zubereitung

Rama, Salz, Mehl und Most, Ei, Mineralwasser
verkneten. Teig 1/2 Stunden rasten lassen.

AnschlieBend den Teig auswalken und 2-3 mm
dicke, runde Scheiben ausstechen.

In die Mitte Marmelade einfiillen und zusam-
menklappen. Mit der Gabel die Rdnder zusam-
mendricken.

Bei 180 °C ca. 10 - 15 Minuten backen. Mit Staub-
zucker bestreuen.

Der Teig eignet sich auch als Strudelteig (Apfelstrudel).

Dazu die Teigmenge in 3 Teile teilen - es werden 3 Ldngen Strudeln daraus.
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ZUCCHINIKUCHEN

Zutaten

4 Eiklar

4 Dotter

1/2 kg Rohrzucker
1/4 L 0Ol

1TLZimt

1 Pkg. Vanillezucker
3/4 kg Mehl

einen Schuss Rum
10 dag Niisse

1Tl Natron

1Tl Backpulver

1/2 grob geriebene Zucchini

Zubereitung

Alles in einer Rithrschiissel verriihren, stehen
lassen, 6fters umrithren. Einstweilen das Eiklar
zu Schnee schlagen und diesen unterheben. Bei
180°C backen.

Etwas auskiihlen lassen und danach mit Marme-
lade und Schokolade (iberziehen.

W Frihstiick | 15
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Kinderspielefest

FERIENZEIT
KINDERFEST
AM HABERG

2005, lange bevor es das sogenannte
»Ferienprogramm® gab, haben wir uns
tiberlegt, den wunderschénen Platzam
Haberg/Wasserspeicher zu nutzen, um
ein Kinderfest zu organisieren.

AuRer diversen Aktivitaten, die dankens-
werterweise der Sportverein Steina-
kirchen im Programm hatte, gab es fiir
Kinder damals kaum ein Ferienangebot.
Seitdem ist das Kinderfest am Haberg
ein Fixpunkt im Ferienprogramm..

Erstes Kinderfest 2005



FLADENBROT

Zutaten

500 g kg Mehl

500 g Naturjoghurt
2 TL Backpulver

2 Schuss Ol

Salz

Zubereitung

500 g Mehl mit dem Backpulver und einer
Prise Salz (kann auch mehr oder weniger
sein, je nach Geschmack) in einer Riihr-
schiissel vermischen. Danach das Joghurt
vorerst mit einem L6ffel mit der Mehl-
Backpulver-Salz-Mischung verrithren.
Nun alles zu einem geschmeidigen Teig
kneten.

Den Teig-Ballen in ca.10 gleich groRe Teile
schneiden und mit dem Nudelholzin ca.
0,5 cm dicke Fladen ausrollen. Jetzt kann
man kreativ werden und die Fladen vari-
ieren wie man mochte. Mein Favorit ist
ein Zwiebel-Oregano-Oliven Fladen. Die
gewdhlten Zutaten in diinne Ringe schnei-
den und auf dem Fladen verteilen. Ich

streue immer noch zusdtzlich ein wenig
Salz oder Pizzagewdirz iiber die ausgeroll-
ten Fladen. Damit die Oliven oder Zwie-
beln beim Wenden nicht abfallen, einfach
nochmal einmal mit dem Nudelholz tiber
den belegten Fladen rollen. Fertig backen
kann man die Fladen nun auf dem Grill
oder auch in der Pfanne bzw. im Ofen.

Fir das Backen auf dem Grill:

Den Grillrost mithilfe von ein bisschen
zusammen gekniillter Alufolie mit Ol
bestreichen. Die Fladen nun goldbraun
grillen. Lieber ein bisschen langsamer.
Sonst sind die Fladen auRen braun und
innen noch nicht durch.

Wenn man nicht extra den Grill anma-
chen mochte, kann man die Fladen auch
in einer beschichteten Pfanne machen.
Dazu die Pfanne nur ganz wenig mit Ol
auspinseln und dort die Fladen reinge-
ben. Am besten immer nur einen. Wich-
tig: Nur bei mittlerer Hitze. Goldbraun
sollen sie werden. Ofter mal wenden.
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AMARETTO-
KUGELN

Zutaten

fiir den Biskuit:
6 Eier

6 EL Staubzucker
6 EL glattes Mehl

fir die Creme:

2 Becher Schlagobers

2 Pkg. Sahnesteif

5 dag Staubzucker
1Creme fraiche

1/4 kg Topfen

1/8 | Amaretto

(oder andere Fliissigkeit)

Zubereitung

Biskuit:

Dotter und zwei Drittel des Zuckers
werden schaumig geriihrt, der Gibrige

Zucker wird in den steifen Schnee ein-

geschlagen und mit dem Mehl unter
die Dottermasse geriihrt.

Biskuitteig auf Backblech verteilen
und bei ca. 200 Grad 10 Minuten ba-
cken, auskiihlen lassen und in kleine
Stiicke schneiden oder zerbrdseln.

Creme:

Creme fraiche mit Staubzucker und
Topfen verrithren und den geschla-
genen Schlagobers mit Sahnesteif
dazugeben. Zum Schluss Amaretto
hinzufiigen.

Biskuit und Creme vermischen und ca
20 Kugel formen.

AnschlieRend in Kokosett walzen und
in Papierférmchen geben.

CHILI CON CARNE

Zutaten (6 Personen)

800 g Rindsschulter

1 gr. Dose rote Bohnen

2 kl. Dosen gewiirfelte Tomaten
1Zwiebel

1 Chilischote mittelscharf

1 kl. Dose weille Bohnen nach Wahl
1 kl. Dose Mais nach Wahl

Salz, Pfeffer

Zubereitung

Rindschulter wiirfelig schneiden, klein-
geschnittener Zwiebel in Ol anschwit-
zen, Rindswiirfel darin anbraten, bis
siein Saft ibergehen. Salzen, pfeffern.
Gewiirfelte Tomaten dazugeben und
ca. 1,75 Stunden garen lassen. Bohnen,
restliches Gemiise und kleingeschnit-
tene Chilischote beimengen und noch-
mals 30 Minuten weiterkdcheln lassen.

i Kinderfest | 19



PULLED
PORK
SEMMEL

Zutaten:

1kg Schweineschulter mit Schwarte
1TL Kreuzkiimmel

1TL Paprikapulver

1EL Sonnenblumendl

Salz, Pfeffer

Sauce:

1Zwiebel
1Knoblauchzehe
1EL Sonnenblumendl
40 ml Balsamico

40 ml Orangensaft
40 ml Bier

1 Prise Chiliflocken

Zubereitung

Fleisch abspiilen, gut trocken tupfen und
die Schwarte rautenférmig einritzen.
Kreuzkiimmel, Paprikapulver, Salz und
Pfeffer mischen, Fleisch mit Ol betiufeln
und mit der Wiirzmischung einreiben.
Fleisch mit Frischhaltefolie abdecken und
24 Stundenin den Kiihlschrank stellen.

Backofen auf 110 Grad vorheizen. Fleisch

mit der Schwarte nach oben auf ein Back-

blech legen. Fleisch ca. 10 Stunden im
Ofen lassen. Nach 3 Stunden jede Stunde
mit Bratensaft betraufeln.

In der Zwischenzeit die Sauce machen.
Zwiebel und Knoblauch anrosten, rest-

liche Zutaten beimengen. 25 Minuten
kécheln lassen, Sauce anschlieBend
plrieren.

Fleisch mit der Gabel zerteilen und
mit der Sauce verriihren, Fleisch und
Krautsalat (Cole Slaw) in einer Semmel
servieren.
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COLE SLAW

(amerikanischer Krautsalat)

Zutaten (fiir 4 Portionen) Dressing:

1/2 Kopf WeiRkraut 2 Becher Sauerrahm
250 g Karotten 2 EL Weinessig

1 Stk. Zwiebel 1EL Zucker

1TLSalz 1EL Mayonaise

1 Prise Pfeffer 1Schuss Zitronensaft

Zubereitung

WeiRkraut fein hobeln und mit Salz vermengen, 1,5 Stunden ziehen lassen, anschlie-
Rend gut ausdriicken, Karotten raspeln, Zwiebel wiirfelig schneiden und alles zusam-
men MISCHEN. Fiir das Dressing alle Zutaten vermengen, mit Gemiise mischen, noch-
mals mit Salz und Pfeffer abschmecken und 3 Stunden im Kiihlschrank rasten lassen.

i Kinderfest | 21
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Seifenkisten Rennen

Europdischen
Mobilitatswoche

SEIFENKISTEN-
RENNEN

Die Stoanakirchner Seifenkistenchal-
lenge wurde anldsslich der jahrlichen
europdischen Mobilitdtswoche Ende
September veranstaltet. Die Mobilitats-
woche mochte alternative Mobilitdts-
formen zum privaten Autoverkehrin
Erinnerung rufen. Mit der Seifenkisten-
challenge wollten wir diesen Gedanken
unterstiitzen, indem wir Stralen, die
ansonsten nur fiir PKW's zur Verfligung
stehen, einen Tag lang fiir eine lustige
Veranstaltung nutzten.

Seifenkistenrennen



BURRITO

mit vegetarischer und Fleisch Fiille

Zutaten (fiir 12 bis 15 Stiick)

flir den Teig

25 dag Weizenmehl

25 dag Roggenmehl

Salz, Zucker

Mineral nach Bedarf

(so dass der Teig schon geschmeidig wird)
Brotgewdirz

1Pkg. Trockengerm

Ol fur die Pfanne

Zubereitung Teig
Zutaten vermengen und zu einem Teig
verarbeiten, Teig einmal gehen lassen

Danach diinn auswalken und in einer
sehr heilen Pfanne mit ein wenig Ol
backen.

Zutaten

fur die vegetarische Fiille
1,5 Haferl Reis gekocht

4 Eier

2 Zehen Knoblauch

2 Karotten

1Zwiebel

Krauter nach Belieben
Salz, Pfeffer und Kurkuma

Zubereitung

Zwiebel schneiden mit dem klein
gehackten Knoblauch anrésten;

die Karotten raspeln und mitrosten;
mit Krdautern, Salz, Pfeffer und
Kurkuma wiirzen;

Reis dazugeben und zum Schluss

4 Eier unterriihren;

vegetarische Fiille am Teig verteilen,
Salatbldtter und Gemiise nach Wahl
hinzugeben und zusammenrollen
(siehe Fotobeschreibung)
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Zutaten

fur die Fleischfiille: Bolognese
40 dag gemischtes Faschiertes
1/2 Zwiebel

1 Dose gewiirfelte Tomaten
(evtl. mit Krautern)

1-2 Knoblauchzehen

Salz, Pfeffer, Chili

Tipp: auch mit Gefliigel-Fleisch oder Soja-
Granulat méglich

=

Zubereitung

Zwiebel kleinhacken, in Ol gemeinsam
mit dem Faschierten scharf anbraten;
die gewdirfelten Tomaten beimengen,
salzen, pfeffern, gepressten Knoblauch
hinzugeben; die Fiille 10 Minuten k-
cheln lassen; je nach Geschmack auch
mit Chili wiirzen

Fiille am Teig verteilen, Salatblatter und
Gemiise nach Wahl hinzugeben und
zusammenrollen

(siehe Fotobeschreibung)
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GNOCCHI
in Tomaten-
Mozzarella Sauce

Zutaten (fiir 2-3 Portionen)
1Pkg. Gnocchi

eine Hand voll kleine Tomaten
1EL Tomatenmark

1Zwiebel

2 Zehen Knoblauch

halbe Hand voll Basilikum

1 Pkg. Mozzarella

250 ml Rahm

1 Dose gestiickelte Tomaten

Zubereitung

Zwiebel fein wiirfeln und anbraten,
anschlieBend das Tomatenmark
und den Knoblauch (gepresst)
hinzufiigen, mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Gestlickelte Tomaten hinzu
geben und kurz aufkochen lassen.
Gnocchi, separat in Salzwasser gar
kochen. Rahm hinzu geben und die
gekochten Gnocchi hinzu geben, ab-
schmecken. Mozzarellain Scheiben
schneiden und oben auflegen, sowie
die kleinen Tomaten hinzugeben,
Deckel drauf und in den Ofen (10-15
min). Vor dem Anrichten den Basili-
kum darauf geben und servieren.
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MANNERGRILLEN

Anldsslich des Weltmdnnertages im
Herbst, der auf das Thema Mdnnerge-
sundheit und Vorsorgeuntersuchungen
aufmerksam machen soll, haben wir uns
bei herbstlichem und teils winterlichem
Wetter zusammengefunden, um die Grill-
saison wiirdig ausklingen zu lassen.

Vorspeisen, Hauptspeisen und Nachspei-

sen wurden allesamt am Grill zubereitet
und daraus ein kostliches Menti kreiert..

Foto vom 1. Mdnnergrillen 2015




GERAUCHERTER

PROSCIUTTO-ZIEGENKASE-SPIESS

auf Blattsalat mit Osterkrondressing

Zutaten

500 g Prosciutto Schinken
500 g Ziegenkase

250 g Kirschtomaten

100 g Basilikum

300 g gemischter Blattsalat
100 g Radicchio

40 ml weiler Balsamico Essig
1/2 Ecke Osterkron Kase

25 g Sauerrahm

1TL Dijon Senf

2 EL Schnittlauch

1EL Petersilie

2 Msp. Zucker

1TLSalz

2 Msp. Pfeffer

125 ml Pflanzendl

etwas Olivendl

Salz und Pfeffer

Zubereitung

Ziegenkdse in 8 gleich groRe Stiicke teilen, mit
einem Basilikumblatt belegen.

Danach kreuzweise in den Prosciutto Schinken
einschlagen und abwechselnd mit Kirschtomaten
auf einen Spiel stecken.

Direkt am Rost grillen und danach in das ETCS
(Elevations Tiered Cooking System) einstecken.
Rduchereinheit vorbereiten und nach dem Angril-
len einsetzen und rauchern.

Fiir das Balsamico Dressing alle restlichen Zutaten
auRer dem Ol, den Blattsalaten und den Krautern
gut vermischen bis sich Salz, Zucker und Senf darin
auflésen.

Danach wdhrend dem Mixen zuerst das Olivenél
und danach das Pflanzendl langsam zugielen,
frische Krduter zugeben. Blattsalate waschen und
mit dem Dressing vermengen.

Die gerducherten ZiegenkdsespieRe auf Blattsalat
anrichten und servieren.
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BLATTERTEIG-
ROLLCHEN

mit Rducherkase

Zutaten

2 Pkg. Bldtterteig

100 g rotes Pesto

100 g Raucherkase (Scheiben)
1/2 Bund Friihlingszwiebel

Zubereitung

Die Hélfte des Pestos auf den Blatter-
teig streichen, am Rand immer ca.1cm
frei lassen, danach mit Kdsescheiben
belegen, auf den Kdse das restliche Pesto
streichen und die geschnittenen Friih-
lingszwiebeln dariiber geben.

Den Bldtterteig einrollen und den freien
Rand mit etwas Wasser befeuchten und
leicht andriicken. In Frischhaltefolie ein-
wickeln und 1 bis 2 Stunden kalt stellen.

Vor dem Grillen, den Blatterteig in finger-
dicke Scheiben schneiden und auf einen
mit Backpapier belegten Pizzastein legen.

Blatterteigréllchen indirekt ca. 10 bis 12
Minuten am Grill backen.

BBQ EGGS

Zutaten (pro Person)

1Ei

ca. 100 g Wurstbrdt nach Wahl
(Polnische, Bratwurst oder Kasekrainer)
4 Scheiben Speck

1EL BBQ Sauce

Zubereitung

Die Eier ca. 2 min kochen. Sie mis-
sen so kurz als moglich kochen, nur
dass sie gerade zu schdlen sind.

Das Wurstbrat glatt walzen und das
Ei damit vorsichtig umwickeln. Die
geformte Kugel im Anschluss mit
dem Speck ummanteln. Den Grill
auf 180°C bis 200°C vorheizen.

Die BBQ Eggs auf indirekter Hitze
ca. 20 min grillen. Nach 10 min das
1. Mal mit BBQ Sauce bestreichen.
Nach 5 Minuten einmal wiederho-
len. Der Eidotter sollte nach den 20
Minuten noch fliissig sein..
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PUTENBRUST

mit Krauterfiillung im Speckmantel

Zutaten fur die Fullung:

450g Frithstiicksspeck 150 g frisch geriebene Semmelbrosel

(in Scheiben geschnitten) 4 ELHUhnerbriihe

1kg Putenbrust, ausgeldst 1EL fein gehackter Knoblauch

(flach aufgeschnitten, ohne Haut) 2 TL fein gehackter frischer Rosmarin
2 TL fein gehackter frischer Oregano
1TL fein geriebene Bio-Zitrone-Schale
1/2TL grobes Meersalz
1/2 TL gemahlener schwarzer Pfeffer
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Zubereitung

Die Zutaten fiir die Fullung in einer
Schiissel vermengen. Die Fiillung sollte
gut feucht, aber nicht tropfnass sein.
Wenn notig mehr Briithe hinzufiigen. Eine
grolRe Einweg-Aluschale vorsichtig unter
den Grillrost schieben, um spdter das vom
Speck abtropfende Fett aufzufangen.

Den Grill fir indirekte Hitze vorbereiten.
Die aufgeschnittene Putenbrust auf
einer Arbeitsflache zwischen zwei Lagen
Frischhaltefolie flach klopfen bis sie
tberall etwa 2 cm dick ist. Die Fillung
gleichmdlRig auf dem Fleisch verteilen
(Rander frei lassen), dann die Putenbrust
der Lange nach zusammenrollen.

Die Speckscheiben auf der Arbeitsfla-
chein sechs parallelen, aneinander
liegenden Doppelstreifen so anordnen,
dass sich die Speckscheiben in der Mitte
tberlappen. Die Putenbrust ldngs in der
Mitte der Streifen legen und den Speck
kreuzweise Giber das Fleisch klappen.
Den Braten mit Kiichengarn zu einer
festen, einheitlichen Form bringen.

Den Putenbraten mittig Giber die Tropf-
schale auf den Grillrost legen und tiber
indirekter starker Hitze bei geschlos-
senem Deckel 1-1,25 Std. grillen, bis die
Kerntemperatur knapp 75°C erreicht hat.

Den Braten gelegentlich drehen, damit
der Speck auf allen Seiten knusprig wird.
Den fertigen Putenbraten vom Grill
nehmen, auf ein Schneidbrett legen und
10 Minuten ruhen lassen.

Das Kiichengarn entfernen und den
Braten in Scheiben schneiden und warm
servieren.

2—= Mannergrillen|31



RINDERBRATEN

im Krdutermantel mit Rotweinsauce

Zutaten

1ausgeldster Rinderbraten

aus der Hohen Rippe (etwa 2 1/2 kg)
Uberschiissiges Fett entfernt

2TL naturreines grobes Meersalz
3/4 TL frisch gemahlenen schwarzen
Pfeffer

4 EL Dijon-Senf

2 EL Olivenal

2 EL fein gehackter Oregano

1,5 EL fein gehackter Rosmarin

1EL fein gehackter Thymian

1 EL Worcestersauce

fir die Sauce:

2 EL Olivenol

100g Schalotten
fein gewdrfelt

2 TL Zucker

2 Knoblauchzehen fein gehackt
4 EL Balsamicoessig
2 TL Dijon-Senf

500 m| Rotwein
1Zweig Rosmarin
1Zweig Thymian
1Lorbeerblatt

750 ml Rindersuppe
4 EL Butter
Meersalz
schwarzer Pfeffer
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Zubereitung

Das Fleisch auf allen Seiten gleichmdRig
mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer
Schissel den Senf mit Ol, Oregano, Ros-
marin, Thymian und der Worcestersauce
verrithren und das Fleisch mit der Senf-
mischung bestreichen und bei Raumtem-
peratur 1 Stunde marinieren.

Inzwischen fiir die Sauce in einem
groRen Topf das Ol erhitzen. Darin
Schalotten, Zucker und Knoblauch unter
gelegentlichem Riihren diinsten bis die
Schalotten etwas Farbe angenommen
haben. Essig und Senf einrithren und
mitgaren. Mit dem Rotwein aufgieRen
und die Krduterzweige und das Lorbeer-
blatt dazugeben und die Sauce etwa 1/4
Stunde auf 200 ml einkochen lassen. Mit
Suppe aufgieBen und ca. 45-50 Minuten
kdcheln lassen. Die Sauce durch ein
feines Sieb in eine Schiissel gieRen und
beiseite stellen.

Den Grill auf ca. 175-200°C aufheizen.
Den Braten tber indirekter Hitze bei
geschlossenem Deckel etwa 2 Stunden
grillen, bis er rosa/rot und das Fleischt-
hermometer an der dicksten Stelle 50°C
anzeigt.

Das Fleisch nach 1 Stunde auf dem Rost
drehen, nach 1,5 Stunden zum ersten
Mal die Kerntemperatur messen. Die
Grilltemperatur soll konstant zwischen
175 und 200°C sein. Nach 2 Stunden

den Braten in Alufolie wickeln und

20-30 Minuten nachziehen lassen. Die
Rotweinsauce aufwarmen, vom Herd
nehmen und die kalte Butter nacheinan-
der essloffelweise unterschlagen, bis sie
jeweils vollstandig geschmolzen ist, mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Rinderbraten in Scheiben schneiden
und mit der Sauce servieren.
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SCHWEINEROLLBRATEN

mit Speck und Schalotten gefiillt

Zutaten
5 EL Ahornsirup
4 EL Dijon-Senf

fir die Flllung:

6 Scheiben Frithstiicksspeck
500g Schalotten

(in feine Scheiben geschnitten)
5 Knoblauchzehen

(in Scheiben geschnitten)

2TL Zucker

4 EL geriebenen Parmesan

4 EL fein gehackte Petersilie
naturreines grobes Meersalz
frisch gemahlenen schwarzen Pfeffer
1Schweinslende

(ausgelostes Kotelettstiick)
1EL Olivendl

Zubereitung

In einer kleinen Schiissel Ahornsirup und
Senf glatt riihren und bis zum Servieren
beiseitestellen.

In einer groen beschichteten Pfanne den
Speck knusprig braten, abtropfen und kalt-
stellen, danach zerkriimeln. Das Speckfett in
der Pfanne bis auf 2 EL abgieRen. Scha-
lotten, Knoblauch und Zucker dazugeben
und auf mittlerer bis hoher Stufe 10-12
Minuten karamellisieren lassen bis sie
schon gebrdaunt sind, ab und zu umriihren.
Die Mischung abkiihlen lassen und in eine
Schiissel geben. Mit Parmesan, Petersilie, %
TL Salz und 1 Msp. Pfeffer vermischen. Zum
Fiillen das Fleisch mit der Fettseite nach
unten auf die Arbeitsflache legen und in der
Mitte tief einschneiden, sodass sie es wie
ein Buch aufklappen kdnnen. Mit Frisch-
haltefolie abdecken und gleichmaRig flach
klopfen. Die Folie entfernen und die Fleisch-
oberseite mit 3/4 TL Salz und 1 Msp. Pfeffer
wiirzen. Die Schalottenmischung auf dem

Fleisch verstreichen und mit dem zerkriimel-

ten Speck bestreuen. Das Fleisch aufrollen
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und im Abstand von scm mehrmals
quer mit Kiichengarn zusammenbin-
den. Den Rollbraten rundherum mit Ol
bepinseln und mit % TL Salz und % TL
Pfeffer wiirzen.

Den Grill fir direkte und indirekte
Hitze (230-290°C) vorbereiten. Den Roll-
braten tber direkter starker Hitze 8-10
Minuten von allen Seiten anbraten,
dabei den Grilldeckel aber méglichst
oft geschlossen halten, bis rundum
ein deutliches Grillmuster sichtbar
ist. Anschliefend den Braten mit der
Fettseite nach oben iiber indirekte
starke Hitze legen und bei geschlosse-
nem Deckel 40-50 Minuten weitergril-
len. Die Kerntemperatur sollte 60-62°C
anzeigen.

Nach dem Grillen in Alufolie wickeln
und noch 10-15 Minuten nachziehen
lassen. Das Kiichengarn entfernen und
den Braten quer in Scheiben schnei-
den. Jedes Bratenstiick mit Senfsirup
Giberziehen und warm servieren.
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SCHICHTFLEISCH

Zutaten
2,5 kg Schweinenacken (ohne Knochen)
1Tasse brauner Zucker

2 TL schwarzer und weiler Pfeffer

2TL Zwiebelpulver,

2 TL Selleriesalz

2 TL Chilliflocken

Frischer Knoblauch (fein gehackt)

2 TL Paprikapulver (scharf)

2TLSalz, 2 TL Cayenne Pfeffer
Olivendl

Speckstreifen

2 kg Zwiebel (in Scheiben)

3 Paprikaschoten (in Streifen)
Habaneros und Jalapenos

1Flasche BBQ Sauce

Zubereitung

die Zwiebeln in Ringe schneiden; den
Schweinenacken in etwa 1 cm dicke
Scheiben schneiden; die Schweinenacken-
scheibenin eine Schiissel legen und mit
dem Grillgewiirz eurer Wahl bestreuen und
einmal alles gut durchkneten; den Dutch
Oven leicht ein6len; die Baconscheiben in
den Boden des Dutch Ovens legen; abwech-
selnd das Fleisch und die Zwiebelscheiben,
Paprika von rechts nach links in den Dutch
Oven Hochkant schichten; die restlichen
Zwiebeln oben drauf verteilen; danach mit
BBQ Sauce eurer Wahl 1 Flasche tibergieRen;
den Deckel auf den Dutch Oven setzen; den
Dutch Oven auf den Grill stellen; bei etwa
180-200 Grad das Fleisch 3 Stunden schmo-
ren lassen; nach den 3 Stunden kann der
Dutch Oven vom Grill ggnommen werden.

Kann ohne Dutch Oven auch im Rohr gemacht werden.
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Liste Unabhdngiges

Soziales Steinakirchen Zutaten

5 Eier

25 dag Butter

25 dag Zucker

25 dag Mehl

1 Pkg. Vanillezucker

1 Pkg. Backpulver

10 dag zerlassene Schokolade
12 dag grob gehackte Walniisse
2 groRe geriebene Apfel

Zubereitung

Dotter, Butter, Zucker schau-
mig rithren; restliche Zutaten
beimengen; zum Schluss den
Schnee unterheben;

1Stunde bei mittlerer Hitze
backen

adas

e
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Liste Unabhdngiges
Soziales Steinakirchen



