


100 Herbst Vorspei

Dreierlei Kurbislasagne

FUR DIE KORBISLASAGNE
500 g Nudeltelg [skehe 5. 183]
500 g Kirbis

50 g Mascarpone

Salz, Pleffer

FUR DIE GORGONZOLASAUCE
200 g Sahne

80 g Gorgonzola

80 g Zwicbeln

10 g Butter

Salz, Pleffer

FUR DIE AMARETTOBUTTER
50 g Amarettokekse
100 g Butter

FOR DIE ALMKASEVARIANTE

80 g gereifter Almkase (2. B,
Vinschger), grob gerieben

Zubereitung: Den qep Kirbs in Warlel
schneiden und in Salrwasser weich kochen. Abgieflen und im Ofen bei
130 °C ungefahr 30 Minuten ausdampfen lassen. Zusammen mit Mas-
carpane, Salz und Pleffer fein pirieren, kalt stellen, Den Nudelteig diinn
ausrollen und daraus 24 Blatter |14 x 5 cm] schneiden. Auf 12 Blitter
etwas Kirbismasse geben und die Rander mit Wasser bepinseln,

Die restlichen 12 Blatter darauflegen und die Rander gut andriicken

In Salzwasser ca. § Minuten kochen.

Fiir die Gorgonzolasauce Zwiebeln fein hacken und in Butter anschwitzen,
Mit Sahne aulgiefen und auf die Halfte einkechen lassen. Den Gorgonzola
dazugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken und pirieren. Durch ein
Haarsieb streichen und warm stellen.

Fiir die Amar die Butter
Amarettokekse dazugeben, warm stellen,
Anrichten: Drei Nudelblatter nebeneinander auf einem Teller anrichten,

lassen und die zer

Die erste Lasagne mit Gorgonzolasauce betraufeln, auf die zweite
Amarettobutter geben und die dritte mit Almkise bestreuen.

i ", Kellerei Tramin

Kartoffelgnocchi mit frischen Pfifferlingen

Die Kartalfeln mit Schale in Salzwasser weich kochen,

840 g Kartoffeln,
B0 g Butter

160 5 Mehl

2 Eigely

40 g KartoHelmehl

400 g Phitferlinge

100 g Buttersauce [siehe 5. 180}
20 g Petersilie, gehackt

1 Knoblauchzehe, fein gehackt
Salz, Plefler

Olivenal

ZUM ANRICHTEN:
B0 g Parmesanspane

Heill pellen, durch ein Haarsieb streichen und etwas auskihlen lassen.
Butter |2 ] und Eigeln
zu einer geschmeidigen Masse verarbeiten. Weizen- und Kartoffelmehl

und mit der Hand

sowie Salz und Pleffer vorsichtig unterheben, Den Teig im Kithlschrank

1 Stunde ruhen Lassen.

Die Plifferlinge putzen und eventuell klein schneiden. Die gehackte
Knoblauchzehe in Dlivendl anschwitzen, die Pfitferlinge dazugeben und
ca. 5 Minuten dunsten. Mit Buttersauce aufgiefen und mit Salz und
Petersilie abschmecken.

Den Kartoffelteig ca, 1 em dick ausrollen, in 2 cm lange Stleke schneiden
und mit der Gabel Grocchi formen. In Salzwasser ca. 3 Minuten kachen.
Abseihen und vorsichtig in der Plifferlingssauce schwanken,

Anrichten: Die Gnocchi aul Teller verteilen und mit den Parmesanspinen
garnieren,

Weintipp: Grauer Burgunder _Klausner”, Armin Kobler, Margreid







Topfenknodel mit Barlauchsauce

FUR DIE TOPFENKNODEL
400 g Topfen

50 g Parmesan, gerieben
20 g Kartoffelment

Salz, Ploffer

2 Eigelb

Mehl zum Wilzen

FOR DIE BARLAUCHSAUCE:
30 g Barlauch

70 g Zwiebeln

150 g Sahne

Salz, Pleller

Olivensl

ZUM ANRICHTEN

wtwas zerlassene Butter
Parmesan, gorieben

20 Frihling Vorspeis

Zubereitung: Den Toplen in einem Kiichentuch gut ausdriicken,

mit Eigelb, Parmesan, Kartoffelmehl, Salz und Pleffer vermischen und
1 Stunde ruhen lassen. Aus der Masse Knadel formen und in Mehl
wilzen. Ungefahr 10 Minuten in Salzwasser kachen lassen,

Fibr die Barlavchsauce die Zwiebetn in Dlivendl anschwitzen, den
Barlauch dazugeben und etwas andiinsten lassen. Mit der Sahne aul-
giefien und ungefahr 3 Minuten kochen lassen, Mit Salz und Pleffer
abschmecken und im Mixer fein pUrieren.

Anrichten: Etwas Barlauvchsauce in die Mitte des Tellers geben, die
Hnddel
garnieren,

und mit Par und zerlassener Bulter

Weintipp: Rulander, Peter Kabier, Margreid







