HAUSHALT

Seit mehr als 20 Jahren geben die Seminarb&urinnen ihr Wissen bei
Kochkursen, Schulworkshops und regionalen Veranstaltungen weiter
und erreichen damit eine immense Zahl von an Lebensmitteln interes-
sierten Menschen. Zurzeit 80 mit dem LFI-Zertifikat ausgebildete B&u-
rinnen tragen dadurch zu einer Steigerung der Wertschatzung steiri-
scher Landwirtschaft bei und sprechen ganz gezielt auch die nachste
Generation zukiinftiger Konsumentinnen an. Basisbildung fiir breite
Bevdlkerungsschichten wird auch durch weitere Aktionen wie dem
wochentlich vorgestellten ,Lebensmittel der Woche" praktiziert.

Aus dem Anlass der genussvollen Tatsache, dass die heurigen Erdapfel
von steirischen Ackern ,,anrollen”, werden nachfolgend ein paar Erd-
apfelrezepte aus den Kochbiichern der Seminarbaurinnen prasentiert:
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Die heurigen Erdapfel sind da!

Erddpfelnocken mit Krautertopfenfiillung

Zubereitungszeit:
1 Stunde 30 Minuten

Zutaten fiir 4 Personen:

Erdapfelteig:

600 g mehligkochende
Erdépfel

100 g griffiges Mehl plus
etwas Mehl fiir die
Arbeitsfléche

50 g Gries

frisch geriebene Muskatnuss

2 Dotter

Fiille:
50 g gemischte Krauter
(z.B. Petersilie, Bohnen-
kraut, Basilikum, Thymian)
1 geschalte Knoblauchzehe
50 g Parmesan
150 g Topfen (40%Fett)
Salz, Pfeffer

Salbeibutter:

100 g Butter

10 - 12 mittelgrofSe
Salbeiblatter

50 g gehobelter Parmesan

Zubereitung:

Erdépfel waschen und in einem
Topf knapp mit Wasser bedeckt
in etwa 35 Minuten weich ko-
chen, danach abseihen, scha-
len und noch heif3 durch die
Kartoffelpresse driicken. Kréu-
ter abbrausen, trocken schiit-
teln, die Blatter abzupfen und
zusammen mit dem Knoblauch
moglichst fein hacken. Parme-
san fein reiben und mit dem
Topfen und den fein gehackten

Gefiillte Erdapfel mit Speck und Lauch

(fiir 4 Personen)

Seminarbauerinnen

Zutaten:

ca. Tkg festkochende Erdépfel
(relativ grof3)

Y2 Stange Lauch

200 g geraucherter Speck

3-4ELTopfen

100g geriebener Kase
(Bergkése od. Emmentaler)

Salz und Pfeffer

Muskatnuss
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Krautern verriihren. Die Masse
mit Salz und Pfeffer wiirzen
und zu etwa 1 cm kleinen Ku-
geln formen. Diese kiihl stel-
len. Die gepressten Erddpfel
mit Dotter, Mehl, Gries und
Muskatnuss zu einem glatten
Teig verarbeiten. Teig auf einer
bemehlten Arbeitsflache zu ei-
ner etwa 3 cm dicken Rolle for-
men. Diese zunachst in etwa
3 cm lange Stiicke schneiden,
anschliefend mit bemehlten

Zubereitung:
Die gewaschenen Erdapfel ko-
chen bis sie fast gar sind.

Die Erdapfel etwas abkiihlen
lassen, einen Deckel abschei-
den und mit Hilfe eines kleinen
Loffels den Erdapfel aushohlen.
Den Speck gemeinsam mit
dem Lauch kurz durchrésten
und etwas uberkiihlen lassen.
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Hénden leicht flach driicken.
Jeweils 1 Topfen-Krauter-Kugel
auflegen und mit dem Teig um-
hiillen. Die Nocken (iber eine
Gabel rollen, dadurch erhalten
sie ein dekoratives Streifenmus-
ter und die Gewiirzbutter kann
besser haften. Die Nocken in
einen grof3en Topf mit leicht
kochendem Salzwasser fiir cir-
ca 8 Minuten garen. Wahrend-
dessen die Butter zusammen
mit dem Salbei in einer grof3en
breiten Pfanne aufschaumen
und leicht braun werden lassen.
Die Nocken mit einer Schopf-
kelle aus dem Wasser heben,
abtropfen lassen und in der
Butter schwenken. Mit Salbei
und Butter auf Teller anrichten
und mit grob gehobelten Par-
mesan bestreut servieren.

Tipps: Schmeckt kostlich zu
klassischem Endiviensalat.

Fiir Liebhaber von Ziegen-
frischkése kann der Topfen
1:1 ersetzt werden.

Die Erdapfelmasse mit dem
Topfen, den Gewiirzen und den
gerdsteten Speck und ange-
bratenem Lauch zu einer ho-
mogenen Masse verriihren.
Diese Masse in den ausgehohl-
ten Erdapfel fiillen und bei
200° ca. 20 Minuten {iberba-
cken.



Zutaten:

1 kg Heurige

Butter oder Ol zum Betréufeln
8Knoblauchzehen

Salz

250g Topfen

100 g Joghurt

Y2 Bund Radieschen
Y2 Bund Schnittlauch
1EL Leindl
Krautersalz

Pfeffer

Zubereitung:

Erdapfel griindlich waschen und
quer in schmalen Abstdnden
wie einen Facher einschneiden,
aber nicht durchschneiden. In
eine leicht befettete Form ge-
ben, vorsichtig auseinander-
driicken, damit sich die Erd-
apfel ein wenig auffachern und

Facher-
i erdapfel mit
Radieschen-

mit Butterflocken belegen oder
mit etwas Ol bepinseln. Knob-
lauchzehen ungeschalt mit ei-
nem Messerriicken leicht an-
driicken und zwischen den Erd-
apfeln verteilen. In das vorge-
heizte Backrohr geben und bei
180 °C ca. 40-50 Minuten ba-
cken. Dazwischen ab und zu
wenden und durchriihren.

Inzwischen den Radieschen-
topfen vorbereiten. Radieschen
in kleine Wiirfel und Schnitt-
lauch in feine Réllchen schnei-
den. Etwas Radieschengriin in
feine Streifen schneiden. Top-
fen und Joghurt gut verriihren
und die iibrigen Zutaten unter-
mengen. Mit Krautersalz und
Pfeffer wiirzen. Zum Schluss
das Leindl unterriihren.

Heurige mit dem Radieschen-
topfen servieren.

Erdapfel-Schwammerlrolle

Zubereitungszeit:
50 Minuten

Zutaten fiir 4 Personen:

Tkg Erdépfel (mehlig)

2 Dotter

Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Mehl fiir die Arbeitsflache

200g Eierschwammerl
(alternativ Champignons,
Kréuterseitlinge oder Steinpilze)

1 EL Butter

1 mittelgrofSe Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 Bund Petersilie

3 EL Butter

Fiir die Kasesauce:

4 EL Haselnusskerne

1 EL Butter

1 EL glattes Mehl

100g gut gereifter Bergkése
1 Becher Schlagobers

200 ml Gemiisebriihe

Zubereitung:

Erdapfelrolle: Zunachst die
Erdapfel schélen, waschen und
in walnussgrof3e Stiicke schnei-
den. In Salzwasser weichkochen,
abseihen, kurz ausdampfen las-

sen und noch heif3 durch die
Erdapfelpresse driicken. Die
Masse mit Dotter und den Ge-
wiirzen vermengen. Weiters die
Zwiebel schélen und kleinwiir-
felig schneiden. Die Schwam-
merl putzen und nach Bedarf
kleinschneiden. Die Petersilie
waschen und hacken. Zwiebel
und Knoblauch in 1 EL Butter
glasig anlaufen lassen, danach
die Schwammerl hinzufiigen
und kurz mitbraten. Mit Peter-
silie, Salz und Pfeffer abschme-
cken. Die Erddpfelmasse am
besten zwischen 2 Backpapier-

Zubereitungszeit: 1 Stunde
(ohne Backzeit und Rastzeit)

Zutaten:

Strudelteig:

250 g glattes Mehl

1 Spritzer Essig

1ELOL

Y2 Tl Salz

Circa '/sl handwarmes Wasser

Fiillung:

400 g Faschiertes (gemischt)

800 g Erdépfel

3 mittelgrofSe Zwiebel

1TL Salz

Gewtirze wie Majoran,
Kiimmel und Muskatnuss

1 Knoblauchzehe gepresst

Y2TL Pfeffer (frisch gemahlen)

250g Topfen

2-3 EL frische Petersilie (gehackt)

ca. 100 ml Ol zum bepinseln

Zubereitung:

Fir den Strudelteig alle Zutaten
zu einem geschmeidigen Teig
verkneten, Teigkugel mit Ol be-
pinseln und zugedeckt mindes-
tens 30 Minuten rasten lassen.

Fiir die Fiillung die Erdapfel
schdlen und waschen. An-
schliefend in sehr kleine Wiir-
fel schneiden (ca. 5 mm). Die
Zwiebel schélen, feinwiirfelig
schneiden, und in Ol braten.
Wenn die Zwiebel anfangen
goldbraun zu werden, die Erd-
apfelwiirfel dazugeben und mit

anbraten. 5 Minuten braten
lassen, damit die Kartoffel et-
was anrdsten konnen, dabei

immer wieder durchriihren.
Vom Herd nehmen, tiberkih-
len lassen anschliefend das
Faschierte sowie die Gewdirze,
Petersilie und 150g vom Top-
fen unterriihren.

Strudelteig auf einem bemehl-
ten Strudeltuch auswalken und
anschlieffend auf eine Grof3e
von circa 70x70 cm ausziehen.
Strudelteig mit Ol bepinseln

Die Fiille auf dem Strudelteig
gleichmafig verteilen. Am
oberen Rand sollten ca. 10 cm
frei bleiben. Mit Hilfe des Stru-
deltuchs den Strudel von un-
ten nach oben einrollen. Mit
der Naht nach unten auf ein
mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen, mit Ol ein-
pinseln und in den auf 180°C
(Umluft 160°C) vorgeheizten
Backofen schieben.

20 min backen lassen und in
der Zwischenzeit den restli-
chen Topfen mit einer Gabel
glatt riihren.

Nach den 20 min Backzeit den
Strudel mir den Topfen bepin-
seln und nochmal fir 10-20
min backen.

Nach dem Ende der Backzeit
die Strudel etwas Uberkihlen
lassen, nach Belieben mit
Joghurtdip oder Salat servieren.

bogen gut 1cm dick ausrollen.
Die Schwammerlfiillung auf
der Erdépfelmasse verteilen und
mit Hilfe des Backpapierbogens
zu einer Rolle eindrehen. Die
Rolle leicht bemehlen und in
2 cm dicke Scheiben schneiden.

Die Scheiben in Butter beidsei-
tig anbraten, mit der Kéase-
sauce anrichten und vor dem
Servieren mit Haseln(issen be-
streuen.

Kasesauce: Niisse grob ha-
cken und in einer Pfanne ohne
Fett goldbraun rosten. Fiir die
Sauce den Bergkase fein rei-
ben. Butter schmelzen, Mehl
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dazugeben und unter stédndigem
Rihren mit dem Schneebesen
kurz anschwitzen lassen. Obers
und Gemiisebrithe dazugiefRen
und kraftig rithren damit keine
Klumpen entstehen. 5 Minuten
einkochen lassen, Kase einriihren
und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Tipp: Dazu passt Blattsalat,
die Erddpfelrolle schmeckt
auch hervorragend zu Wild
oder Fisch.

Info: Die Erddpfelrolle ist gluten-
frei, wenn Sie das Mehl zum
Ausarbeiten und Binden
durch Maisstérke ersetzen.




