Die Feistritzerinnen

KREISCHBERG

| FREESTYLE SKI M
SHOWBODARD

Karbisweckerl
gefullt mit Endiviensalat, Murtaler Schweinsbraten, Essiggurkerl und Preiselbeer-Krensoe

Zutaten Kiirbisweckerl:
600 g Mehl

1TL Salz

1 Wiirfel Germ

1/4 Liter lauwarmes Wasser
1 EL Zucker

1/16 Liter Kernél

1/16 Liter Pflanzenal

Zubereitung Kiirbisweckerl:
Mehlin eine Riihrschiissel geben und mit Salz mischen.
Frische Germ in lauwarmen Wasser auflésen und Zucker in die Hefelésung riihren.
Hefeteigerl ca. 10 Minuten gehen lassen.
In die Mitte vom Mehl eine Mulde driicken. Germlésung und beide Ole in die Mulde gieBen und mit dem
Mehl zu einem geschmeidigen Hefeteig kneten.
Der Teig sollte sich leicht vom Schiisselrand lésen.
Schiissel in heiBes Wasser stellen, zudecken - Teig zur doppelten GroBe aufgehen lassen.
Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache in 16 gleich groBBe Portionen teilen
Jede Portion zu einer Kugel ,schleifen” - auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen, mit der Handfléche
leicht flach driicken und mit einem sauberen Geschirrtuch abdecken.
Burger ca. 20 Minuten gehen lassen.
Inzwischen Ofen auf 180°C vorheizen.
Burger mit warmen Wasser bestreichen und ca. 25 Minuten backen.

Fiille fir ,Originalen Kreischburger”:

. Endivie - fein nudelig geschnitten — gewaschen und gut abgetropft

. Sofle - % Liter Sauerrahm, 2 Essléffel Preiselbeeren, 3 Essloffel Kren, Salz und Pfeffer
. Fleisch — heifler, diinn aufgeschnittener Schweinsbraten
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Karbisweckerl
gefullt mit Endiviensalat, Kartoffel-Karotten-Laibchen und KnoblauchsoRe

Zutaten Kartoffellaibchen (4 Personen):
500 g Kartoffeln (mehlig)

100 g Mehl

50 g GrieB

2 Stk. Karotten, grob geraspelt

Salz

evil. 1 Ei

Zubereitung Kartoffellaibchen

Die Kartoffeln waschen und in der Schale kochen, schilen und noch heiB pressen, nach dem Uberkiihlen kommt
das Mehl, der GrieB und das Salz zu den Kartoffeln, die Karotten grob raspeln und ebenso zum Teig geben. Ist
der Teig zu fest, kann man ein Ei beifligen (die Laibchen lassen sich allerdings mit einem festeren Teig besser
formen). GleichmaBige Laibchen formen und in Fett auf beiden Seiten bei mittlerer Hitze goldgelb heraus
backen.

Fille fur ,Veggie Kreischburger”:

. Endivie — fein nudelig geschnitten — gewaschen und gut abgetropft

. Sof3e - % Liter Sauerrahm-Joghurt-Mischung, 3 Knoblauchzehen, Salz und Pfeffer
. Kartoffellaibchen
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