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MENU

Canederli in Brodo

Coniglio alla Trentina

Polenta

Strudel di Mele

Weisswein Rotwein
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2012 2011
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= Halz ure Preffes
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= 7 Liar Flassshbraha
= 100 g Buther
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pinzfiigan. M den Finden dis (A gut duschimstsn und mit Mahl bestraven. 2u
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Coniglio alla trentina
: TRENTINER ART

1 KaMNCHES BT DEN [NHEREIEN, SEINGEHACKTER SRECK,
1 ZweBE:, 1 Galee RlsE, PEFERSIE, 2 GLASER HERAZR
Weinwein, GEWLRIMISEHUNG [RosMari, BUSkATHLES,
LeirEEes, WRCHOLDERSTEREN, KOUMMEL, WERER
PrEsFER), 1 ES5.0FEFL TOMATENSORE GND ETWAS
WEZENMEHL, SERIEBENER GRASA-KESE, Bale,
: L une BUTTER, Salz:

Das Kaninchen ausnehimen und die Innereian
- zur Seife stelien. Das Kaninchen waschen und
in Stlcke schneiden, die bei schwacher Hitze
- im feingehackten Spack, mit 01, Butter und-
“emer haiben gehackten Zwiebel angebraten
werden. Dann ein Glas Wein angiefien und
bevor dieser komplett verdampft ist, die
‘Wirzmischung zZugegeben, dig zuvor in einem
-anderen Glas Weillwein eingewsichi wurde.
Das Kaninchen auf schwacher Hitze eine
Stunde schmeren, Hin und wieder mit
Fleischbrihe begieBan. In der Zwischenzeit cie
Salce mit den gehackten Innereien - '
zubereiten. Die restliche Halfte der Zwiebsl, die
gelhe Ribe und die Petersilie hacken, -
“agndiinsten und dig Innereien zugeben und
anbraten. Die Zutaten umrakren und mit -
- Tomatensofe sowie einem Esslcfel Meh
binden, lie fertige Sauce hber das Kaninchen
“gieflen und eine weitere halbe Stunden
kochen. Falls notwendig, mit etwas Flgisch-

brithe begiefien und bei beendster Kachzait
_den geriebenen Grana-Kise unterrGhren. Die
Sauce sollte ziemlich dickflisslg sein, damit sie
{iher die Maispolenta gegossen werden kann, -
die meist dieses deffige Gericht begleitet.



il 2
Strudel di mele
APFELSTRUDEL

FUR DEN TEIG: 300 G WEIZENMEHL, 50 G ZUCKER,
1 Ei, 1 EsSLOFFEL OLIVENOL EXTRA,
£INE PRISE SALZ UND MILCH.

FOR DIE FOLLUNG: 1,5 kG APFEL (AM BESTEN
RENETTEN), 50 G SULTANINEN, 50 G PINIENKERNE,
50 G ZUCKER, ZIMT.
7UM BESTREICHEN: BUTTER UND EIGELB.

Einen miirben, jedoch elastischen Teig mit
den Zutaten und der erforderlichen Milch
kneten. Eine halbe Stunde zugedeckt ruhen
lassen und anschlieBend mit dem Nudelholz
hauchdiinn ausrollen. Die geschélten, in
Scheiben geschnittenen Apfel mit den an-
deren Zutaten als Fullung verteilen und even-
tuell mit zerbréckelten Makronen sowie ge-
hackten Niisse bestreuen. Den Teig vorsichtig
2u einer Roulade rollen. Ein Kiichentuch er-

leichtert die Arbeit. Im vorgeheizten Herd eine
Drelviertelstunde backen, nachdem man ihn
vorher mit Butterflockchen besetzt und die
Rander mit einem verquirlten Eigelb bestri-
chen hat. Noch besser wird der Strudel, wenn
man ihn hin und wieder mit dem entweichen-
den Saft der Apfel bestreicht. Er wird mit
Puderzucker bestdubt und kalt verzehrt.

stammt, stieB im Trentino sofort auf
Begeisterung, wo der Apfel, wie allgemein
bekannt, die primére Obstsorte ist.
Variationen gibt es beim Teig. AuBer der
klassischen” Version gibt es auch Strudel
aus Blitter- oder Murbteig. Bei der Fillung
kann man auch einen Teil der Apfel durch
Birnen ersetzen. In diesem Fall sollte man
die Birnen etwas entsaften lassen, damit
der Teig nicht seine Festigkeit verliert.

Qg% Dieser Strudel, der eigentlich aus Tirol
I

106



