Herbst ist Tﬁrggelezeit; Kartoffelteigtaschen mit Siidtiroler Sauerkraut

Die perfekte Mahizeit fiir kalte Herbsttage: Valentina Stevanin, Schiilerin der Landeshotelfachschule
Kaiserhof, hat mit ihrem Rezept fiir Kartoffelteigtaschen mit Siidtiroler Sauerkraut die Jury der Aktion
.Stidtirals Lieblingsrezept" iiberzeugt. Die klassischen Teigtaschen hat sie mit weiteren Stdtiroler Quali-
tatsprodukten verfeinert. Das Rezept ist das letzte von vier Rezepten, die die Schiilerinnen und Schuler
der Landeshotelfachschule Kaiserhof in Meran kreiert und nachgekocht haben und die wochentlich im
.Dolomiten”’-Magazin, auf stol.it und suedtirol.info/lieblingsrezept verdffentlicht werden.

Kartoffelteigtaschen mit Siidtiroler Sauerkraut ,

Fiir den Teig Zubereitung
1 kg Kartoffeln . Flr den Kartoffelteig die Kartoffeln schtilen, dampfen,
240 bis 250 g Mehl durch eine Kartoffelpresse driicken und auskiihlen las-

. 4 Eigelb von Efern aus Freilandhaltung sen. Das Mehi, die Eigelbe, Salz und Muskat hinzugeben.
Salz & Nun afles zu einem glatten Telg verkneten und sobald
Muskat

Fiir die Fiillung

1 Stidltiroler Apfel ggA. (Gala)

1 weif3e Zwiebel, in Wiirfeln
Butter: ‘
100 g Sauerkraut

Ein Schuss Apfelsaft

" Salz, Pfeffer, Wacholder, Lorbeer
30 g Mascarpone’

80 g Ricotty

50 g Parmesan

Zum Garnieren

etwas Butter

Parmesan, frische Krduter
Apfelwdirfel, Honig
Stidtiroler Speck gg.A
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als moglich verarbeiten. Fir die Fiillung den Stidtiroler
Apfel ggA und die Zwiebel in kleine Wiirfel schneiden,
in Butter glasig diinsten. Das Siidtiroler Sauerkraut hin-

-zugeben und mit Apfelsaft abloschen. Nun Salz, Pfeffer

Lorbeer und Wacholder hinzugeben und ca. eine halbe
Stunde kocheln lassen. Sobald das Kraut abgekihit ist,

werden Mascarpone, Ricotta und geriebener Parmesan

vermengt und das Stidtiroler Sauerkraut hinzugegeben.

_ Fiir die Teigtaschen den Teig ca. 0,5 cm dick ausrollen, zu

Kreisen ausstechen und fillen. Die Teiglinge zuklappen
und zu Hatbmonden formen. Rinder fest zusammen-
driickent In leicht kdchelndem Salzwasser flir ca. 6 bis 7
Minuten kachen. Zum Anrichten die Kartoffeltelgtaschen
auf einem Teller mit geschmolzener Butter, Parme-

san und frischen Krdutern garnieren, Fiir den

Feinschliff sorgen in Honig karamellisierte

Apfelwiirfel und knusprig in der Pfanne

gebratener Stidtiroler Speck ggA. Rezept von

VALENTINA STEVANIN,
Schilerin der Landeshotel-
fachschule Kaiserhof

LIEBLINGSREZEPTE AUS DER
LANDESHOTELFACHSCHULE KAISERHOF . ¢

Stidtirols Lieblingsrezept, eine Zusammenarbeit
der Siidtiroler Qualitdtsprodukte und der Lan-
deshotelfachschule Kaiserhof, zeigt vier kostli-
che Rezeptideen in Videos. Bis Ende September
konnten die Schiilerinnen und Schiiler der Lan-
deshotelfachschule Kaiserhof ihr personliches
Stdtiroler Lieblingsrezept einreichen. Die Vor-
gabe lautete: Mindestens eines der vielen Stid-
tiroler Qualitatsprodukte muss Hauptbestandteil
des Gerichts sein. Valentina Stevanin aus Latsch
konnte mit ihrem Rezept .die Jury (iberzeugen,
das sie in Zusammenarbeit mit Victoria Walder,
Chefkachin im Restaurant Speckeggele, entwi-
ckelt hat, wo sie ihr Praktikum absolvierte. Fiir
die beiden war schnell klar, dass es klassische
Kartoffelteigtaschen sein sollen, fir die sie das
Siidtiroler Sauerkraut zur Hauptkomponente

Zu diesem Gericht
empfehlen wir
einen Pinot Grigio
Siidtirol DOC

ANZEIGE

Video zum

wahlten, weil es eine regionale Spezialitat mit Rezept

einzigartigem Geschmack und Tradition ist. ,Sei-
ne feine Saure und die kraftige Wiirze lassen sich

gut mit den eher milderen Zutaten, bei uns Ricot- E E
ta und Mascarpone, kombinieren. So entsteht ein
geschmacklich ausgewogenes Gericht’, fihrt Va-

lentina aus. ,Mit diesem Gericht wollten wir die E
kulinarische Vielfalt Siidtirols und die Einzigartig-

keit der Siidtiroler Qualitatsprodukte zeigten’,

sagt die 18-Jahrige, die seit ihrer Kindheit gerne

mit und fir ihre Familie kocht.

Eine Schritt-flir-Schritt-Videoanleitung zum Re-

zept, das Amalia nachgekocht hat, gibt es auf stol.it

und auf suedtirol.info/lieblingsrezept zu sehen.

Die Lieblingsrezepte der Schiilerinnen und Schiiler

werden auBerdem freitags im ,Dolomiten”-Ma-

gazin abgedruckt.
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Sauerkraut ist eine wahre Energiebombe:
Es enthalt viel Vitamin C, aber auch Vitamin
A, K und B. Ballaststoffe machen das
kalorienarme Gemtise zum Superfood,
das Herz und Nieren starkt. Auf 500
bis 600 m wird in Sudtirol nach einem
jahrtausendealten VVerfahren und unter
Berlicksichtigung der Richtlinien des
Qualitdtszeichen Stdtirol das beliebte
Sauerkraut hergestellt. Der WeiBkohl
gedeiht auf den sonnenreichen Feldern
Stidtirols, wo optimale klimatische
Bedingungen herrschen. Nach der Ernte
wird er fein geschnitten, gesalzen und
natlrlich fermentiert — ohne kinstliche
Zusatze, Diese schonende Verarbeitung
verleiht dem Sauerkraut einen milden,
ausgewogenen Geschmack. KONTAKT

agrar@idm-suedtirol.com
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