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Traditionelle Gerichte aus VorarlﬂeE

Kasknopfle

Zutaten:

500 g griffiges Mehl (Type 480)

5 Eier

Salz, Muskat

1/8 L Wasser oder Milch

Reichlich Salzwasser mit ein wenig 0l

Ca. 250 g Kase (Mischung mehrerer Sorten, je nach Geschmack; Emmentaler sollte nicht fehlen)
1 groBeZwiebel

125 g Butter

Zubereitung:

Aus Mehl, Eiern, Salz, Muskat und Wasser (Milch) einen festen Teig herstellen, ein wenig abschlagen und

15 Minuten ruhen lassen. In einem groRen Topf Salzwasser mit ein wenig Ol erhitzen. Den Teig portionsweise
durch den ,Knopfler" (Spatzlesieb) ins kochende Salzwasser geben, aufkochen lassen und mit Siebkelle
herausheben. Schichtweise Knopfle und Kase in eine halbhohe Schissel geben, zuletzt einen Schopfloffel
Knopfle-Kochwasser dariibergief3en und die in Butter goldbraun gebrdunten Zwiebelringe dartibergeben.

Beilagen: Kartoffelsalat, Griner Salat oder Apfelmus
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Kuttla (Kutteln)
Rhitaler Kuttla (Rheintaler Kutteln)

Zutaten:

Kuttelfleck (pro Person ca. 1509)

Etwas Fett (Margarine oder Butterschmalz)
Tomaten oder Tomatenmark

Petersilie, Schnittlauch

Bratensauce

Zubereitung:
Kuttelfleck in feine Streifen schneiden, in etwas Fett anrdsten. Gehdutete, gewdlrfelte Tomaten oder
Tomatenmark, viel Petersilie und Schnittlauch zugeben. Mit Bratensauce aufgieBen und weichddinsten.

Sure Kuttla (Saure Kutteln)

Zutaten:

100 g Mehl

100 g Fett (Butterschmalz oder Margarine)

50 g Zwiebeln, fein geschnitten

Etwas Essig und Wasser

Zitronenschale, Lorbeerblatt, Pfeffer, Kimmel, Salz
1 kg nudelig geschnittene Kutteln

Zubereitung:
Mehl in Fett gelb rosten, Zwiebel dazugeben und weiterrosten, bis alles schon braun ist. Mit Essig und
Wasser zu einer mitteldinnen Sauce aufgiel3en, wirzen, die Kutteln dazugeben und ca. ¥2 Stunde kochen.
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Felchen nach Bregenzer Art
(Felchen ist ein typischer Bodenseefisch)

Zutaten:

4 ganze Felchen (oder 8 Felchenfilets)
1 Zwiebel

60 g Ol

50 g Butter

2-3Tomaten

30 g Perlzwiebeln

3-4 Kapern

100 g Champignons

1/16 L WeilBwein

Zitronensaft, Salz, Pfeffer, Petersilie, Starke, Zitronenmelisse

Zubereitung:

Die gesduberten Fische filetieren, salzen und mit Zitronensaft betraufeln. In Mehl tauchen, in heiRem Ol
knusprig braten und warm stellen. Das Fischol abgieRen und durch die Butter ersetzen. Die fein geschnittene
Zwiebel anschwitzen und die geviertelten Champignons, die geschalten und gewdurfelten Tomaten, Perl-
zwiebeln, Kapern, Zitronensaft, Salz und Pfeffer hinzufiigen und zugedeckt einmal aufkochen lassen.

Einen Kaffeeloffel Starke mit dem WeiRwein anrihren und damit die Sauce binden. Die Felchenfilets anrichten
und mit gehackter Petersilie bestreuen, mit Zitronenmelisse dekorieren.

Harder Kotlett (oder Harder Beefsteak)

Zutaten:

1 Schibling (Knackwurst) pro Person
Pro Schibling 1 Ei

Etwas Fett

Zubereitung:
Die Schiblinge hauten, der Lange nach teilen, in Fett anbraten. Eier daraufschlagen und sie als
«Spiegeleier” fest werden lassen. Dazu i3t man einen Salatteller und Brot.

Variationen:
Die gehduteten, der Lange nach durchgeschnittenen Schiblinghalften in Mehl, Ei und Broseln panieren
und in der Pfanne herausbacken.
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G'selchts met Krut
(Selchfleisch mit Sauerkraut)

Zutaten:

500 g Sauerkraut

Lorbeerblatter, Salz, Wacholderbeeren, Kimmel
1 rohe Kartoffel

1 Binde Geselchtes

Zubereitung:

Das Sauerkraut wdssern und dinsten. Die Gewlirze dazugeben und die rohe Kartoffel hineinreiben (ihiraffla).
Mit etwas Wasser aufgieen. Die gekochte Binde Geselchtes hinzugeben und das Ganze auf mittlerer Stufe eine
Weile leicht kocheln lassen.

Kaserdopfl (Kase-Kartoffeln)

Zutaten:

1 kg rohe Kartoffeln

Sura Kas (Montafoner Sauerkase)
Zwiebeln

Butter

etwas Salz

Zubereitung:

Die rohen Kartoffeln schdlen und wirfeln (bréckla), 15 bis 20 Minuten in wenig siedendem Wasser kochen.
Abseihen. Abwechselnd je eine Lage Kartoffeln und Sura Kas in einer Anrichteschissel schichten. Kurz in den
heiRen Backofen stellen. Zwiebeln dunkelbraun rosten, iber die Kartoffeln geben und mit Butter abschmelzen.
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Hafaloab (Hafenlaib)

Zutaten:

250 g Turkenmehl (weilBes Maismehl) oder Maisgriefd
250 g Weizenmehl

Salz, Muskat

Fleischsuppe

1 oder 2 Eier

Zubereitung:

Grief und Mehlsalzen und in einer Schissel unter Zugie3en von kochender Brihe zu einem lockeren Nudel-
teig verarbeiten. Uberkiihlen lassen, die Eier zufligen und einkneten. Aus dem Teig kleine Laibe oder kleine
+Weggle" formen (ca. 5 cm Durchmesser) und diese in Suppe oder Salzwasser etwa 45 Min. leicht kochen
lassen. Am besten gibt man der Suppe Rollgerste, ein schdnes Stiick Speck oder Rauchfleisch zum Kochen bei.
Den Hafaloab in Scheiben schneiden und entweder als Beilage zu Fleisch, als Suppeneinlage oder fir
Eintopfe verwenden.

Variationen:

Hafaloab in Scheiben schneiden, mit Butter und Zwiebeln anrosten, mit sauren Riben oder Sauerkraut
und Geselchtem servieren.

Hafaloab mit Seele: angerdstetes Selchfleisch oder gewdrztes Hackfleisch wird mit Teig umgeben und
in Gerstensuppe eine Stunde gekocht.

Krutknopfle (Krautspatzle)

Knopfle nach dem Grundrezept Kasknopfle zubereiten. In einer Pfanne zusammen mit rohem Sauerkraut
braun braten, mit Salz abschmecken.
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Muntafuner Brennsoppa (Montafoner Brennsuppe)

Zutaten:

40 g Fett

60 g Mehl
Salz
Suppenwdrfel
1l Wasser

Zubereitung:
Das Mehl im Fett zu einer hellgelben Schwitze rosten, mit kaltem Wasser unter Rihren abloschen und
den Rest des Wassers aufgiel3en. Nach Bedarf salzen und eine halbe Stunde leicht kochen lassen.

Variationen:
Am SchluRR verquirltes Ei dazurihren oder Montafoner Sura Kees dazugeben.
Mit Kimmel oder Lorbeer wirzen. Am Schluss mit etwas Rotwein abschmecken.

Walser Kassuppa (Walser Kdsesuppe)

Zutaten:

60 g Butter

60 g Mehl

1 LRindsuppe

200 g milder Bergkase
1 Eigelb

1/16 L Rahm

Salz, Pfeffer
WeiRbrotwidrfel

Zubereitung:

Aus Butter und Mehl eine lichte Einbrenn bereiten, diese mit der Rindsuppe aufgieffen und mit einem
Schneebesen gut glattrihren. Etwa zehn Minuten kochen lassen. Den Bergkase grob reiben, in die Suppe
geben und diese kdcheln lassen, bis sich der Kase aufgeldst hat. Das Eigelb mit dem Rahm verquirlen und in
die Suppe rihren, die Suppe soll nicht mehr kochen. Mit Salz und Pfeffer wirzen. WeiRbrotwidrfel in Butter
leicht anrosten und kurz vor dem Servieren auf die Suppe geben.

Variationen:
Statt des milden Bergkases kann auch ein reifer oder eine Mischung nach eigenem Gutdinken verwendet
werden. Statt der Brotwdrfel Schnittlauch nehmen.
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Gerschtasuppa (Vorarlberger Gerstensuppe)

Zutaten:

12 Tasse getrocknete weilse Bohnen

/2 Tasse Rollgerste

Suppengemiuse (Karotten, Sellerie, Lauch, Kartoffel), fein geschnitten
Salz, Pfeffer, Muskat, Majoran, Suppenwdrfel, Schnittlauch, Petersilie
1 Stick Selchfleisch

Zubereitung:

Die Bohnen tber Nachtin reichlich Wasser einweichen. Mit der Gerste und dem Selchfleisch im Einweichwasser
unter Beigabe der Gewtlirze weichkochen. Kurz vor dem Weichwerden das feingeschnittene Gemuse beigeben
und fertigkochen. Vor dem Servieren gehackten Schnittlauch und Petersilie daribergeben. Die Suppe sollte
recht dick sein. Sie wird meistens als Hauptspeise, evtl. noch mit einem Selchwdrstle, gegessen.

Riebel oder Stopfer

Zutaten:

500 ml Milch-Wasser-Gemisch 50:50

Salz

50 g Butter

250 g Weizengriel3 oder Turkengriel3 (Maisgrie}) - man kann die beiden Grie8sorten auch mischen
2 EL Butterschmalz

(eine Tasse Milch)

Zubereitung:

Das Milch-Wasser-Gemisch aufkochen, Salz und Butter in die kochende Milch geben und den Mais- oder
Weizengrield einrihren, bis sich die Masse von der Pfanne ldst. Den Riebel herausnehmen und in einer
Schissel auskthlen lassen. Butterschmalz in der Bratpfanne schmelzen, den Riebel hineingeben, auf kleiner
Flamme langsam abbraten und dabei in Stlicke zerstechen. Unter Zugabe von Fett wird der Riebel broselig und
trocken. Vor dem Anrichten evtl. noch eine Tasse Milch zugeben.

Dazu:
Kaffee, Apfelmus oder Apfelkompott, Kompott aus Dorrbirnen (SiRlarschnitz).
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Kdachle
(im Fasching ,Fasnatkiachle” oder am Funkensonntag ,Funkaktachle")

Hefekuachle

Zutaten:

500 g Mehl

20 g Hefe

2 Eidotter

Yy | Milch

50 g flUssige Butter
50 g Zucker

Ein wenig Rum
Prise Salz

Zubereitung:

Aus Mehl, Hefe, Eidottern, Rum, Zucker, Butter, Milch und Salz einen Hefeteig zubereiten, gut abschlagen und
einmal auf das Doppelte aufgehen lassen (ca. 1/2 Stunde). 1 cm dick ausrollen und mit einem runden Ausste-
cherca. 10 cm grof3e Kiichle ausstechen. Nochmals zugedeckt ca. 1/2 Stunde gehen lassen. In der Mitte etwas
auseinanderziehen und in heil3em Fett beidseitig hellbraun herausbacken.

Variationen beim Servieren:
Die Vertiefung in der Mitte mit Preiselbeermarmelade flllen; Kiichle mit Staubzucker und Zimt bestreuen;
Kichle mit warmer Vanillesauce servieren

Polsterzipfel (gewahlte Kiichle)

250 g Mehl

80 g Butter

1Ei

Salz

1/16 LRahm

etwas kalte Milch
Zucker zum Bestreuen

Zubereitung:

Aus den Zutaten einen nicht zu festen Teig herstellen und kneten bis er Blasen wirft. Messerrtickendick aus-
rollen, in kleine drei- oder viereckige Stlicke schneiden, schwimmend in Fett lichtgelb backen und vor dem
Servieren mit Zucker bestreuen. Die Polsterzipfel mussen wie Polster aufgehen.

Tipp: Teig rasten lassen (30 Min.) - Fett nicht zu heild werden lassen! Wahrend des Backens auch die Oberseite
standig mit Fett GbergieRen.
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Opflkiiachle (Apfelkiichle)

Zutaten:

2 Eier

3 EL glattes Mehl

etwas Milch

Prise Salz

4-6 Apfel

Saft einer halben Zitrone
Fett/Ol zum Herausbacken
Zucker und Zimt zum Bestreuen

Zubereitung:

Aus Eiern, Mehl, Milch und Salz einen Backteig zubereiten. Apfel schdlen, die Kerngehduse entfernen. Apfelin
ca. 1 cm dicke, runde Scheiben schneiden (Opflrddle) und mit Zitronensaft betrdufeln. Scheiben im Backteig
wenden und in heiRem Fettin der Pfanne herausbacken. Mit Zucker oder Zimt-Zucker-Mischung bestreuen und
heild servieren.

Kratzate (Schmarrn, Toscho)

Zutaten:

8 Eier

8 EL Mehl

Salz

s | Milch

Fett zum Herausbacken

Zubereitung:

Eiertrennen, Eidotter, Mehl, Salz und Milch zu einem glatten, samigen Teig verrihren, rasten lassen. Die Eiklar
zu Schnee schlagen und unter den Teig heben. In der Pfanne in Fett herausbacken. Die Herdplatte sollte nicht zu
heil3 sein (kleine bis mittlere Hitze). Wahrend des Backens den Teig zerreiBen und oft wenden (,zerkratzen").
Vor dem Servieren mit Zucker oder Staubzucker bestreuen.

Variationen:

Kaum einen Nachspeise lasst so viele Variationen zu wie der Schmarrn. Dem Teig kann man vor dem Heraus-
backen u.a. zumischen: Rosinen, Apfel, Heidelbeeren, Kirschen. Beim Apfelschmarren empfiehlt es sich,

die fein geschnittenen Apfel zuerst in ein wenig Butter anzubraten und dann den Teig zum Herausbacken
dazuzugeben.
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Ofakatz (Ofenkatze)

Zutaten:

500 g Mehl

100 g Zucker

120 g weiche Butter

25 g Hefe

1/4 | lauwarme Milch

4 Eier

Salz

geriebene Zitronenschale
etwas Rum

500 g geschaltes, blattrig geschnittenes Frischobst oder ca. 2 Handvoll Dorrobst
Rosinen nach Belieben

Zubereitung:

Aus den Zutaten einen mittelfesten Hefeteig zubereiten und ca. 1/2 Stunde aufgehen lassen. Das Obst und die
Rosinen daruntergeben, in eine gefettete, mit Mehl gestaubte Kasserolle flllen und nochmals ca. 1/2 Stunde
aufgehen lassen. Dann mit Butter betreichen und hellbraun backen. Wird DArrobst verwendet, muss dieses in
Zuckerwasser kernig weich gekocht werden. Man kann in den Teig auch geriebene Haselnlsse geben.

Mengenangaben flr 4 Personen, wenn nicht anders angegeben



