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Vorwort

Bereits im ersten Jahr, das Forschung und Service sowie Schule der HBLFA Tirol
unter einem Dach im neu errichteten Gebdaudekomplex verbracht haben, zeigen
sich schone Ergebnisse der Zusammenarbeit. Beide Bereiche brachten in einem
ersten, gemeinsamen Projekt ihre spezifischen Starken zur Wirkung. Ausgehend
von den besonderen Kdseprodukten des Forschungsbereichs entwickelten die
Lehrpersonen im Unterrichtsfach Lebensmittelverarbeitung schmackhafte Re-
zepte und setzten diese mit Schilerinnen und Schilern in der Lehrkiiche um. Der
Verwaltungsbereich Gilbernahm die Ablichtung der angerichteten Speisen und
die Gestaltung eines ansprechenden Layouts. Das Resultat ist ein besonderes
Kochbuch, das Sie nun in den Handen halten. Es soll Sie zum Nachkochen und
Weiterentwickeln inspirieren - und Ihnen hoffentlich viele schmackhafte Mahl-

zeiten mit dem Rotholzer Kase bescheren.

Allen, die am Zustandekommen dieser Sammlung von Rezepten mitgearbeitet
haben, sei an dieser Stelle ein herzlicher Dank ausgesprochen. Sie haben mit
einem ansprechenden Beispiel gezeigt, welches Potential im Zusammenwirken
der Bereiche der HBLFA Tirol liegt. Mogen diesem schonen Kooperationsprojekt

noch viele weitere folgen!

Mag. Ronald Zecha
Direktor
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Dinkelbrotchen mit Rotholzer
Schafscamembert und Quittengelee

Zutaten

200 g feingemahlener Dinkel
1ELOI
2 Prisen Salz
1/2 Packung Trockengerm
1 Pkg. Rotholzer Schafcamembert

Zubereitung

Aus allen Zutaten einen mittelfesten Germteig zubereiten,
zugedeckt an einem warmen Ort aufgehen lassen (ca. 30 Minuten).
Teig durchkneten, zu einer Rolle formen, Stiicke abstechen, kleine Laibchen
formen, mit verquirltem Ei bestreichen, mit einer Gabel anstupfen, beliebig
bestreuen, weitere 10 Minuten aufgehen lassen, aufs Blech setzen, mit
Wasser benetzen und bei 180° C etwa 15 - 20 Minuten backen.
Ausgekdihlt in Scheiben schneiden, mit Rotholzer Schafscamembert

belegen und mit Quittengelee verzieren.
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Minischaumrollen gefillt mit cremig
gerthrtem Rotholzer Schafscamembert

Zutaten

% Rolle Blatterteig

1 verquirltes Ei zum Bestreichen

200 g Rotholzer Schafscamembert
80 ml Sahne
3 EL fein gehackte Walnusse
1 EL Honig
Salz
Pfeffer

Zubereitung

Blatterteig in 2 cm breite Streifen radeln, Gberlappend auf
Schaumrollenformen legen, mit verquirltem Ei bestreichen, aufs Backblech
setzen, mit Wasser benetzen, bei 200° C ins Rohr, nach 8 Minuten
auf 170° C zuriickschalten, zu goldgelber Farbe backen
(insgesamt etwa 15 Minuten) und auskiihlen lassen.
Camembert klein schneiden, mit Stabmixer purieren. Nach und
nach Rahm zugeben, bis eine cremige Masse entsteht.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen, Niisse und Honig zugeben und abschmecken.

Die fertige Creme mit einem Spritzsack in die Blatterteigrollen fillen.
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Zucchinirollchen und gefiillte
Tomaten mit Camembertfille

Zutaten

200 g Rotholzer Ziegencamembert
3 EL gerostete, fein gehackte Mandeln
Salz, Pfeffer
80 ml Rahm
12 gegrillte Zucchinischeiben
12 Cocktailtomaten

Rucola, Schnittlauch zum Garnieren

Zubereitung

Zucchini in diinne Scheiben schneiden (ca. 2 mm)

und pro Seite ca. 1 Minute in wenig Ol anbraten.

Rotholzer Ziegencamembert mit der Gabel fein zerdriicken,
mit etwas Rahm glattrihren. Gerostete Mandeln und steif geschlagenen
Rahm untermischen und nach Belieben wiirzen. Zucchinischeiben aufrollen,
aufstellen, die Fille in die Rollchen spritzen und beliebig garnieren.
Cocktailtomaten abkappen, aushéhlen, Fiille in die Offnung

spritzen und beliebig garnieren.
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Barlauchbaguette
mit bunter Schafskdsecreme

Zutaten Barlauchbaguette

500 g Dinkelbackmehl, 1 TL Salz
150 g lauwarmes Wasser, 150 g lauwarme Milch
50 g Butter, in Milch erwarmt, 60 g frischer Barlauch, fein geschnitten

50 g Sonnenblumenkerne, 1 Pkg. Trockengerm oder % Wiirfel Frischhefe
Zutaten bunte Schafskasecreme

1 gelber Paprika, 3 Radieschen, 1 Schalotte
1 Knoblauchzehe, 100 g Rotholzer Schafscamembert

150 g Sauerrahm, frische Kresse, Salz und Pfeffer
Zubereitung

Aus allen angegebenen Zutaten einen Germteig zubereiten, zum Schluss
den fein geschnittenen Barlauch einkneten und ca. 20 - 30 Minuten an
einem warmen Ort gehen lassen. AnschlieBend den Teig nochmals durchkneten,
zu einem langlichen Wecken formen und diesen in eine ausgebutterte
Kastenform legen - oder drei Baguettes formen. Backrohr auf
200° C vorheizen, das Brot mit etwas Wasser besprihen, ca. 30 Minuten
backen. Sofort aus der Form nehmen, auskiihlen lassen und in Scheiben
schneiden. Paprika waschen, entkernen, kleinwiirfelig schneiden,
Schalotte und Knoblauch schalen und ganz fein hacken; Schafskdse mit einer
Gabel zerdriicken und mit Sauerrahm glattriihren, alle Zutaten vermengen

und gut abschmecken.
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Kasesuppe mit
knusprigem Stangerl

Zutaten Kasesuppe Zutaten Kasestangerl
2 EL Butter 50 g kalte Butter
1 kleingehackte Schalotte 50 g geriebener Rotholzer Tilsiter
4 EL Griel3, 1 Schuss WeiRwein 50 g Mehl
11 Gemusebrihe Prise Salz
100 g geriebener Rotholzer Kimmel
Tilsiter Grobsalz nach Belieben
125 ml Rahm
2 EL Butter
Salz, Pfeffer

Zubereitung Kasesuppe

Butter erhitzen, Schalotte anschwitzen, GrieB zugeben und leicht anrésten,
mit Wein abléschen, mit Gemisebriihe aufgieRen und 20 Minuten
zugedeckt kocheln lassen. Geriebenen Rotholzer Tilsiter und Rahm unterrihren,

wirzen und mit Kresse angerichtet servieren.

Kasestangerl

Mehl in eine Schissel geben, salzen, kalte Butter kleingeschnitten und
geriebenen Kase dazu geben; rasch zu einem Teig verkneten
(15 Minuten kahl stellen). Auf einem Backpapier diinn ausrollen,
in Streifen schneiden, mit Wasser leicht bestreichen, beliebig bestreuen,

bei 180° C etwa 8 - 10 Minuten backen.
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Rotholzer Louick im Speckmantel
auf Linsensalat

Zutaten

150 g Rotholzer Louick, 8 Scheiben Bauchspeck
2 EL Honig, Rosmarinzweige
Linsensalat: 100 g rote Linsen
2 Friihlingszwiebeln, 8 Cocktailtomaten
1 handvoll Rucola, Blattsalate nach Belieben
Marinade, Olivendl, Balsamicoessig, Dijonsenf
Prise Zucker, Salz, Pfeffer

Zubereitung

Rotholzer Louick in Wirfel (2 mal 2 cm) schneiden, mit Speck umwickeln,
Rosmarinzweig drauflegen und abgedeckt ziehen lassen.
Gewaschene Linsen in doppelter Wassermenge al dente kochen,
ausklhlen lassen. Ringelig geschnittene Frihlingszwiebel, blanchierte,
geschalte und wiirflig geschnittenen Tomaten sowie verlesenen Rucola zugeben,
marinieren und durchziehen lassen. Kdsewdirfel bei mittlerer Hitze rundum
anbraten, mit Honig betrdufeln, etwas einziehen lassen, an beliebiger

Salatgarnitur und dem Linsensalat anrichten.
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Gebackener Ziegenkase im Nussmantel

Zutaten

50 g Mehl
50 g Semmelbrosel
100 g geriebene Walniisse
2 versprudelte Eier
4 Rotholzer Ziegencamembert
Frittierfett

Zubereitung

Kasestilicke in Mehl wenden, durch das versprudelte Ei ziehen und in Broseln walzen.
Noch einmal durch die Eier ziehen und in den geriebenen Walniissen walzen.
Salat waschen, mundgerecht zupfen. Birnen waschen, vom Kerngeh&use
befreien und mit der Schale in diinne Scheiben schneiden, in wenig heiler
Butter ein paar Minuten leicht anbraten. Speckwdrfel knusprig braten,
mit Senf, Honig, Essig und Ol verrithren und Salat damit marinieren.
Kasestlicke im erhitzten Frittierfett knusprig backen,
auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Gebackenen Ziegenkdse anrichten,

mit Walnlissen bestreuen.

Tipp: Statt Walnissen kdnnen auch Haselnisse verwendet werden!
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Pikante Muffins
mit Rotholzer Emmentaler
und Rotholzer Ziege

Zutaten

500 g Mehl (glatt), 250 ml Wasser (lauwarm)
3 EL Ol, % Hefewdirfel
% EL Salz, 1 Dose Tomaten (passiert, klein)
200 g Rotholzer Emmentaler, 150 g Schinken
% Paprika (gelb), 100 g Rotholzer Edelziege

Pizzagewdirz

Zubereitung

Fiir den Teig Mehl in eine Schiissel geben, salzen, Hefe im lauwarmen
Wasser auflésen, mit dem Ol zum Mehl geben und zu einem mittelfesten
Teig verkneten. Teig mindestens 30 bis 40 Minuten an einem warmen Ort

zugedeckt ruhen lassen, zu einem Rechteck auswalken. Mit passierten

Tomaten bestreichen, geriebenem Kase und Pizzagewrz bestreuen
(2 EL Kase zum Uberbacken ibriglassen).Schinken und Paprika klein
wirfelig geschnitten auf Teig verteilen, einrollen und in ca. 4 cm dicke

Scheiben schneiden. Diese in Muffinformen legen, mit dem restlichen

Kase und eventuell Pizzagewiirz bestreuen.
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Schafskase-Spinat-Ecken

Zutaten Fiille Zutaten Teig

2 Schalotten 150 g Vollkornmehl

1 gehackte Knoblauchzehe 100 g Weizenmehl
50 g Butter 125 g weiche Butter

200 g frischen Spinat 250 g Topfen
150 g Rotholzer Gebirgsschaf Salz
1 EL gehackte Petersilie Ei zum Bestreichen
1 Ei

Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Zubereitung

Fiir den Teig alle Zutaten verkneten und eine halbe Stunde kalt rasten lassen.
Fur die Fille die Schalotten schélen, fein hacken und mit Knoblauch
in heiBer Butter anschwitzen. Von der Hitze nehmen und gewaschenen Spinat,
wiirfelig geschnittenen Kase, gehackte Petersilie, verquirltes Ei dazugeben
und wirzen. Teig ausrollen und in Quadrate (ca. 8 mal 8 cm) schneiden.
Rander mit Wasser bestreichen, auf jedes Teigstlick 1 Essloffel der Fiille setzen,
Quadrate zu Dreiecken zusammenklappen und Réander gut zusammendriicken.
Tascherl mit Ei bestreichen und bei 170 ° C etwa 12 - 15 Minuten

goldbraun backen.
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Waffeln... mal anders

Zutaten

250 g Blattspinat, 1 kleine Zwiebel
1 Knoblauchzehe, 120 g Butter
4 Eier, 100 ml Milch
100 g Rotholzer Patronanz Kase
200 g Mehl, 1 TL Backpulver

Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Zubereitung

Spinat griundlich waschen, grobe Stangel entfernen und gut abtropfen lassen.

Feingehackte Zwiebel und Knoblauch in 20 g Butter anschwitzen, Spinat
zugeben, mitdlinsten, bis dieser zusammenfallt und wirzen.

Die restliche zimmerweiche Butter schaumig riihren, geraspelten Kase,

Eier, Mehl (mit Backpulver vermengt), Milch und Spinat dazu geben und

zu Teig vermengen. Im Waffeleisen portionsweise goldgelb backen.

Tipp: Passen sehr gut zu Salatgerichten und als Beilage zu Gegrilltem!
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Kartoffelteigtascherl
mit Blauhudler-Walnuss-Fulle

Zutaten Teig Zutaten Fiille
500 g mehlige Kartoffeln 150 g Rotholzer Blauhudler
30 g Butter 150 g Frischkdse
100 g griffiges Mehl 50 g geriebene Walnisse
30 g GrieR Basilikum, Salz, Pfeffer
1Ei 80 g Butter, Schnittlauch

gehackte Walnisse
Zubereitung Teig

Kartoffeln in der Schale dampfen, schalen und auf ein bemehltes
Nudelbrett pressen. Salzen, Butter in kleinen Flocken darauf verteilen,
Mehl und Griel locker dazugeben. Grube bilden und das Ei hineingeben.

Von der Mitte aus vermischen und zusammenkneten.

Zubereitung Fiille

Rotholzer Blauhudler fein wiirfelig schneiden, mit Basilikum, Frischkése,
Walnissen vermengen und wiirzen. Teig 3 mm dick auswalken, Kreise
ausstechen (ca. 8 cm Durchmesser), in die Mitte einen Essloffel der Fille
geben. Kreise am Rand mit etwas Wasser bepinseln, zusammenklappen,
Rander gut festdriicken.Kartoffelteigtascherl in kochendem Salzwasser
etwa 3 - 5 Minuten (bis sie an die Oberflache steigen) leicht kocheln
lassen. Kartoffelteigtascherln mit brauner Butter, Schnittlauchrélichen

und gehackten Walnuissen anrichten.
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Risotto mit Kiirbis
und Rotholzer Blauhudler

Zutaten

1 Schalotte, 1 Knoblauchzehe
40 g Butter, 300 g Risottoreis
80 ml WeiBwein
400 g wiirfelig geschnittener Hokkaido
11| heiBe Suppe, Salz, Pfeffer
80 g geraspelten Rotholzer Blauhudler
2 EL kalte Butter
80 g Rotholzer Blauhudler zum Servieren
2 EL gerdstete Kiirbiskerne

Rucola zum Garnieren

Zubereitung

Feingehackte Schalotte und Knoblauch in erhitzter Butter anschwitzen,
Risottoreis zugeben, glasig werden lassen, mit WeiRwein abldschen,
reduzieren lassen, nach und nach mit heiler Suppe aufgieRen.
Nach ca. 15 Minuten die Kiurbiswurfel zugeben, wirzen, gegen Ende
der Garzeit Parmesan und kalte Butter einriihren.

Risotto anrichten, mit Blauhudler bestreuen, mit Kiirbiskernen
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Bandnudeln
mit Rotholzer Blauhudler

Zutaten

400 g Bandnudeln
150 g Rotholzer Blauhudler
1 EL Butter
Salz, Pfeffer, Salbeiblatter

Zubereitung

Nudeln in Salzwasser al dente kochen.
Blauhudler in Wirfel schneiden; Butter erhitzen,
Kase und Salbei bei schwacher Hitze zugeben und erwarmen,
bis der Kase geschmolzen ist. Unter standigem Riihren zwei Drittel Rahm
zugeben, wiirzen, die Sauce eindicken lassen und mitgegarte
Salbeiblatter entfernen. Nudeln zur Sauce geben, restlichen Rahm

zugeben und gut durchmischen. Mit frischen Salbeiblattern anrichten.

Tipp: Dazu passen knackige Blattsalate!
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Barlauchstrudel
mit Rotholzer Patronanz

Zutaten

500 g speckige Kartoffeln
200 g Barlauch
150 g Rotholzer Patronanz
1 EL Olivenal
1 Becher Créme fraiche
2 EL Sauerrahm
4 Strudelteigblatter
Krautersalz, Pfeffer, Muskat
flissige Butter zum Bestreichen

Zubereitung

Kartoffeln in der Schale weichkochen, schalen und in Wirfel schneiden. Kase
in kleine Wirfel schneiden. Barlauch grindlich waschen, grobe Stangel
abzupfen, abtropfen lassen, in Streifen schneiden und kurz in Olivendl
anschwitzen. Erdapfelwdrfel, Barlauch, Sauerrahm und Créeme fraiche

gut vermischen, mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.
Strudelteigblatter mit zerlassener Butter bestreichen, jeweils
zwei aufeinanderlegen und die Barlauchmasse auf 2/3 des Teigblattes
gleichmaRig verteilen, Kasewdrfel aufstreuen, den Teig zu je einem Strudel
einrollen und mit zerlassener Butter bestreichen, bei 180 °C

ca. 20 Minuten goldbraun backen.

Tipp: Mit knackigen Blattsalaten und einem Sauerrahmdip servieren!
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Rotholzer Bowl

Zutaten

200 g Hirse, Salz
etwas Suppenwiirze, 1 handvoll Rucola
1 handvoll Vogerlsalat, 8 Cocktailtomaten
% Bund Frihlingszwiebel
200 g Rotholzer Schafscamembert
1 handvoll gehackte Walnusse
entkernte Oliven, 12 Blatter Rohschinken
1 EL Honig, 1 TL Senf
4 EL Olivendl, % Zitrone
Salz, frisch geschroteter Pfeffer

Basilikumblatter

Zubereitung

Hirse grindlich mit heiRem Wasser waschen, in doppelter Wassermenge
ca. 5 Minuten zugedeckt kocheln und anschlieRend ca. 20 Minuten quellen
lassen. Tomaten halbieren, Frihlingszwiebeln in Streifen schneiden und
Kase wiirfelig schneiden. Hirse portionieren und alle restlichen Zutaten
dekorativ verteilen. Dressing aus Honig, Senf, Olivendl, Zitronensaft

und Gewdrzen zubereiten und Uber die Bowls verteilen.
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Flammkuchen mit Spargel
und Rotholzer Ziegencamembert

Zutaten Teig Zutaten Fille
200 g Mehl glatt 125 g Créme fraiche, 150 g Sauerrahm
200 g Dinkelvollmehl Salz, Pfeffer, frischer Thymian, 1 EL Butter,
2 EL Olivenol % Bund griiner Spargel, 1 EL Honig,
250 ml Wasser 200 g Rotholzer Ziegencamembert
1TL Salz 200 g Cocktailtomaten, 12 Scheiben

Rohschinken
Zubereitung Teig

Mehl, Salz, Olivendl und Wasser zu einem glatten Teig verkneten und
mindestens 20 Minuten kihl ruhen lassen. Teig in vier Teile teilen,
jeweils auf bemehltem Backpapier diinn zu ovaler Form ausrollen

(ausreichend Mehl verwenden, damit ein Kleben verhindert wird).
Zubereitung Flle

Spargel waschen, Enden abkappen und in ca. 3 cm lange Stlicke schneiden.
Butter erhitzen, Spargel einlegen und mit Honig betraufeln, leicht wiirzen
und ca. 3 Minuten diinsten. Créme fraiche und Sauerrahm mit frischen
Thymianblattern, Salz, Pfeffer verriihren und auf vorbereiteten Flammkuchenteig
streichen. Mit Tomatenscheiben, Spargel und Rotholzer Ziegencamembert belegen
und bei 180°C etwa 15 - 20 Minuten backen, Flammkuchen mit je drei Blattern vom

Rohschinken belegen und sofort servieren.
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Polenta mit Rotholzer Gebirgsschaf

Zutaten

400 ml Gemusebriihe
400 ml Milch
Salz, Pfeffer
Muskat
200 g Polenta
2 EL Butter
120 g Rotholzer Gebirgsschaf
Speckwiirfel nach Belieben

Rosmarinzweige

Zubereitung

Gem{Usebrihe und Milch aufkochen lassen, wirzen, Polenta einriihren, vom

Herd nehmen, ca. 20 Minuten quellen lassen und kalte Butter unterrihren.

In heilen Tellern in beliebiger Form anrichten. Mit grob geraspeltem
Kase bestreuen, mit brauner Butter betrdaufeln, mit gerdsteten

Speckwirfeln belegen und mit frischem Rosmarin servieren.
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StlRkartoffelburger
mit Rotholzer Patronanz

Zutaten Burger

250 g SiiRkartoffeln, 2 EL Ol zum Braten
1 kleine Zucchini, 100 g gegarte,
rote Linsen, 1/2 fein gehackte Zwiebel,

1 gehackte Knoblauchzehe, 50 g Haferflocken, 1 Ei,
1TL Senf, Gurke, Tomaten, Paprikapulver,
geriebene Muskatnuss, 150 g Rotholzer Patronanz,
4 Burger-Brotchen, Salatblatter, Rucola, frische
Basilikum, Senf, Sauce nach Wahl, Salz, Pfeffer

Zubereitung Burger

Kartoffeln waschen, halbieren und mit etwas Ol bepinseln. In Alufolie
verpacken und bei 180 °C etwa 45 Minuten garen, etwas abkihlen lassen
und schélen. Zucchini waschen, putzen, grob reiben, salzen, 20 Minuten
ruhen lassen und ausdriicken. Abgetropfte Linsen zusammen mit den ge-
garten Kartoffeln pressen und mit allen restlichen Zutaten und Gewdrzen
verkneten. Vier grofRe oder acht kleine flache Laibchen formen. Gurke
und Tomaten in Scheiben schneiden und Salat vorbereiten. Laibchen in einer
groBen Pfanne in ca. 3 EL Ol bei mittlerer Hitze von jeder Seite 3 - 4 Minuten
braten und den Kéase dariber geben. Halbierte Brote mit Salat, Gurken- und
Tomatenscheiben, Basilikumblattern, Laibchen, Senf bzw.

beliebigen Saucen zusammenstellen.
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Zutaten Burger-Brotchen

300 g feingemahlener Dinkel
1TL Salz
% P. Trockengerm
180 g lauwarme Milch

30 g zimmerwarme Butter

Zubereitung Burger-Brotchen

Aus allen Zutaten einen Germteig bereiten und an einem warmen
Ort gehen lassen. Teig nochmals kurz durchkneten, eine Rolle formen,
in entsprechende Stiicke teilen und Laibchen formen.

Auf ein befettetes Backblech setzen, mit etwas Wasser bestreichen,
mit einer Gabel anstechen, mit Sesam bestreuen und noch einmal kurz
aufgehen lassen. Blech mit Wasser benetzen und bei 180°C

etwa 20 Minuten goldgelb backen.
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Kasespatzle

Zutaten

200 g griffiges Mehl
2 Eier
ca. 250 ml Milch
Salz
150 g Rotholzer Edeltilsiter
100 g Butter
1 kleine Zwiebel
Schnittlauch

Zubereitung

Aus allen Zutaten einen mittelfesten Teig bereiten, mit Hilfe eines
Spéatzlehobels in kochendes Salzwasser schaben und herausnehmen, wenn
sie an der Oberflaiche schwimmen. Spatzle mit kaltem Wasser abschrecken.

In einer Pfanne die kleinwirfelig geschnittene Zwiebel in Butter leicht anrosten,
Spatzle dazu, den gerieben Kase dariber und erhitzen, bis der Kase

geschmolzen ist. Mit frischem Schnittlauch servieren.
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Spinatknodel gefillt mit
Rotholzer Blauhudler

Zutaten

250 g Knodelbrot
125 g Topfen
2 Eier
300 g passierten TK-Spinat
% Stange Lauch
Salz, Pfeffer, Muskat
100 g Rotholzer Blauhudler

Butter, geriebener Kase

Zubereitung

Eier, Topfen, Spinat und Gewdirze versprudeln, Gber das Knodelbrot geben,
gut durchmischen und ziehen lassen. Lauch klein wiirfelig schneiden, in 1 EL
erhitztem Ol anlaufen lassen, zur Knédelmasse geben und noch einmal
durchmischen. Rotholzer Blauhudler in Wirfel schneiden, mit nassen Handen
Knodel formen, wobei ein Wirfel Blauhudler ummantelt wird.

In kochendes Salzwasser legen ca. 10-12 Minuten leicht ziehen lassen oder

im Dampfgarer zubereiten.

Tipp: Wird frischer Blattspinat verwendet, bendtigt man die doppelte Menge!
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Kasknodel
Zutaten

250 g Knodelbrot, 3 Eier, % | lauwarme Milch, Salz, Pfeffer
150 g Tiroler Graukdse g.U., 150 g Rotholzer Edeltilsiter
100 g Rotholzer Patronanz, 80 g Butter
1 kl. gehackte Zwiebel, 1 EL gehackte Petersilie

Zubereitung

Eier, Milch, Gewiirze versprudeln, Uber das Knddelbrot gieBen und zugedeckt
ziehen lassen. Zwiebel klein wiirfelig schneiden, in einem Drittel Butter
glasig anlaufen lassen, gehackte Petersilie dazu und Gber das Knddelbrot
geben. Restliche Butter mit dem wiirfelig geschnittenen Kase in der Pfanne
langsam schmelzen lassen, zum Knddelbrot geben, Mehl dazu, gut
durchmischen, mit nassen Handen Knoédel formen und zu Laibchen
pressen. In schwimmendem Fett goldgelb herausbacken und auf einer
Kichenrolle abtropfen lassen. In der gut abgeschmeckten Suppe

und/oder mit Salat servieren!
Dressing fir Salat
2 EL kaltgepresstes Olivendl, 4 EL Balsamicoessig, 2 EL Wasser, 1 TL Honig,

Saft einer halben Zitrone, % TL Senf, Krdutersalz, frisch geschnittener

Schnittlauch. Alle Zutaten verrihren!
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Facherkartoffel mit Kasekruste

Zutaten

8 vorwiegend festkochende mittelgroRe Kartoffeln
4 Friihlingszwiebeln
1 gehackte Knoblauchzehe
120 g Rotholzer Rotburger
120 ml Rahm
100 ml Milch
Salz, Pfeffer, Muskat
Butterflocken

frischer Schnittlauch zum Servieren

Zubereitung

Frihlingszwiebeln ringelig schneiden mit Rahm, Milch, Knoblauch und
Gewdrzen verriihren; Kase grob reiben; geschalte Kartoffeln facherartig
ein - aber nicht durchschneiden. Kartoffeln in eine gebutterte Auflaufform
setzen, Rahmmischung tber die Kartoffeln gieRen, Kise darliber streuen
und Butterflocken nach Belieben daraufsetzen. Bei 180°C

etwa 45 Minuten backen und mit Schnittlauch bestreut servieren.

Tipp: Passt sehr gut zu Fleischgerichten und Gegrilltem.
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Pulled Chicken Roulade mit
Rotholzer Patronanz
Zutaten

12 Scheiben Sandwichtoast, 12 Scheiben Rotholzer Rotburger
2 Hihnerbrustfilets, 75 g gewdirfelter Bauchspeck
175 g kleingehackte getrocknete Tomaten
75 g Frischkase, 2 EL gehackte Petersilie
3 EL Sahne, Salz, Pfeffer, Thymian
Krauterbutter zum Bestreichen der backfertigen Roulade

Olivendl zum Anbraten

Zubereitung

Toastscheiben entrinden, in 3 Reihen zu je 4 Scheiben lberlappend
auf Backpapier auslegen und mit Frischhaltefolie abdecken. Mehrmals
mit dem Nudelwalker dariber rollen, bis die Toastscheiben verbunden

sind (ev. die Uberlappungen leicht mit Wasser benetzen) und mit

Kasescheiben belegen.

Hahnchenbriste wiirzen und beidseitig anbraten.

Speck knusprig anbraten und in der Zwischenzeit die Hdhnchenbriste
mit zwei Gabeln fein zupfen. Frischkase, getrocknete Tomaten,
Sahne und Petersilie zu einer Creme verriihren, Speck zugeben,

wirzen und Creme auf 2/3 des Brotbodens verstreichen Hihnerfleisch

auf den Toastscheiben verteilen, eng einrollen, mit zimmerweicher
Krauterbutter bestreichen und etwa 30 Minuten bei 180°C backen.

In Scheiben geschnitten mit Blattsalaten servieren!
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Rotholzer Bauern Cordon Bleu
mit Rotholzer Blauhudler und Speck

Zutaten

4 Schweinsschnitzel vom Kaiserteil
Salz, Pfeffer, Senf
8 Scheiben Bauchspeck vom Hofschwein
8 Scheiben Rotholzer Blauhudler
80 g Mehl
120 g Kiirbiskerne
2 Eier

Frittier6l zum Herausbacken

Zubereitung

Schnitzel klopfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Senf bestreichen,
mit Speck und Rotholzer Blauhudler belegen. Die Schnitzel zusammenklappen
und die Réander sehr gut festdriicken. Schnitzel in Mehl wenden, durchs verquirlte
Ei ziehen, in gehackten Kirbiskernen wenden und wieder gut andriicken.
In erhitztem Frittierdl beidseitig goldbraun backen, abtropfen lassen.
Dazu Kartoffelsalat (schmeckt sehr gut mit Kiirbiskerndl), Preiselbeeren

und Zitrone servieren.
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Topfenwaffeln

Zutaten

125 g Butter

80 g Staubzucker
1 Pkg. Vanillezucker
3 Eier

125 g Topfen
200 g Mehl glatt
1 TL Backpulver

100 ml Milch

Zubereitung

Zimmerwarme Butter flaumig rihren, mit Zucker, Vanillezucker und Eiern
zu schaumiger Masse verrihren. Topfen, Milch und zuletzt das mit Backpulver
vermischte Mehl unterriihren. Waffeleisen vorheizen und mit Butter
oder Ol gut ausstreichen, damit die Waffeln knuspriger werden und eine
goldbraune Farbe erhalten. Backzeit betrdgt etwa 4 - 5 Minuten.
Waffeln nach dem Backen zum Auskihlen auf ein Gitter legen,

damit sie knusprig bleiben.
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Rotholzer Blauhudler
Schokoladen-Pralinen

Zutaten

80 g Rotholzer Blauhudler
120 g dunkle Schokolade
20 g Kakaopulver

Zubereitung

Rotholzer Blauhudler in einem Topf bei niedriger Temperatur schmelzen
lassen. Dunkle Schokolade in einem Wasserbad schmelzen, den
geschmolzenen Kase dazu und zu einer homogenen Masse verriihren.
Etwa 20 gleich groRRe Kugeln formen, in Kakaopulver wélzen und fir

mindestens eine Stunde in den KiihIschrank stellen.
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Roulade mit Erdbeeren

Zutaten Biskuit Zutaten Fulle
4 Eier 200 g Topfen
120 g Staubzucker 1/2 Zitrone
1 Pkg. Vanillezucker 1 EL Vanillezucker
80 g Mehl 2 EL Staubzucker
20 g Maizena 150 ml Rahm

Zubereitung Biskuit

Eiklar zu steifem Schnee schlagen, Vanillezucker und Staubzucker hinzufigen,
gut ausschlagen. Mehl und Maizena mischen und abwechselnd mit den
Dottern unter den Schnee heben. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Blech streichen und ca. 10 bis 12 min bei 200°C backen.

Auf ein mit Kristallzucker bestreutes Geschirrtuch stiirzen,
rasch einrollen, auskihlen lassen, wieder aufrollen,

fullen und wieder einrollen.

Zubereitung Fulle

Topfen mit Staubzucker, Vanillezucker und Zitronensaft verriihren,
Rahm steif schlagen und unter die Topfencreme heben.
Frichte nach Belieben: wiirfelig geschnittene Erdbeeren,

Himbeeren, Heidelbeeren...
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Mirbteigschiffchen

Zutaten Teig Zutaten Fulle
250 g Mehl 250 g Topfen
Salz 80 g Staubzucker
80 g Staubzucker etwas Zitronensaft
120 g Butter 1/4 Rahm
1 Dotter 100 g Erdbeeren puriert

1-2 EL Wasser

Minzeblatter zum Garnieren

Zubereitung Teig

Mehl, Staubzucker, Prise Salz auf eine Arbeitsfliche geben, kleingeschnittene
Butter zugeben, feinbroselig verarbeiten. Grube machen, Dotter, Wasser
dazu und rasch zu einem Teig verkneten. Kugel formen, eingewickelt

und eine halbe Stunde kiihl stellen.

Teig messerrickendick ausrollen, Schiffchenformen damit auslegen und
bei 180°C etwa 8 bis 10 Minuten backen; ausgekihlt mit Topfencreme fillen;

mit Friichten und Minzeblatter garnieren.
Zubereitung Creme
Topfen, Staubzucker, Zitronensaft verrithren, Masse halbieren, in einen Teil die
plrierten Erdbeeren geben, Rahm steif schlagen, jeweils eine Halfte in

die zwei Topfenfiillungen unterheben.
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Rotholzer Blauhudler Walnuss

Zutaten Teig Zutaten Fulle
100 g glattes Mehl 4 Eier, 60 g Butter, 30 g Staubzucker,
60 g geriebene Walnisse 80 g gehackte Zartbitterschokolade
40 g Kakaopulver, 100 g Butter, 40 g gehackte Walniisse
160 g Topfen, 1 Prise Salz, 100 g Topfen, 60 g geriebene Walnisse,
Ol zum Befetten 40 g Feinkristallzucker, 30 g Mehl,

20 g Rotholzer Blauhudler,
feinwirfelig geschnitten

Zubereitung Teig

Fir den Teig Mehl auf ein Nudelbrett sieben, salzen, kalte Butterstiickchen
einarbeiten und mit Mehl abbréseln. Topfen zugeben und rasch zu glattem
Teig verkneten, ca. 20 Minuten kaltstellen. Teig ausrollen, Tarteform
damit auslegen, mit Gabel einstechen und 5 Minuten bei 180°C anbacken.
Fille auf vorgebackenem Boden verteilen, Rotholzer Blauhudler
fein wiirfelig schneiden und locker auf der Fille verteilen und mit einer

Gabel leicht andricken. Tarte im Rohr ca. 30 Minuten fertig backen.
Zubereitung Flle
Zimmerwarme Butter mit Dotter und Zucker schaumig rihren;
Topfen, geriebene und gehackte Walnisse, Schokosplitter und Mehl in die

Buttermischung einrihren. Eiklar mit Feinkristallzucker steif schlagen

und unter die Masse heben.
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SiiSe Ziegencamembertspielle
mit Erdbeeren

Zutaten
120 g Rotholzer Ziegencamembert, 16 Erdbeeren
Zutaten Teig
1 Ei, 20 g Zucker, 1 Prise Salz, 20 g Mehl
Zutaten Karamell

50 g Zucker, 10 g Butter, 50 g Rahm

Zubereitung

Dotter und Zucker schaumig schlagen. Eiklar und eine Prise Salz zu Schnee
ausschlagen. Eischnee und Mehl abwechselnd unter die Dottermasse heben.
In vorbereitete Backform fillen und etwa 8 - 10 Minuten bei 200°C backen.
Teig auskihlen lassen, kleine Kreise (4 cm Durchmesser) ausstechen.
Ziegencamembert in diinne Scheiben schneiden oder Kreise ausstechen.
Karamell herstellen: Zucker in einer kleinen Pfanne bei mittlerer Hitze
karamellisieren lassen, Butter und Rahm zugeben, langsam aufkochen lassen.
Biskuitteig, Ziegencamembert und gewaschene Erdbeeren auf einen Spiel

stecken und mit Karamell garnieren.
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Duett vom Schokoladenmousse

Zutaten Dunkle Schokoladenmousse

250 ml Schlagrahm, 100 g Zartbitter Schokolade, 20 g Zucker, 1 Ei,

1 Dotter, eventuell Schuss Rum
Zutaten Helle Schokoladenmousse

250 ml Schlagobers, 100 g weiBe Schokolade, 20 g Zucker, 1 Ei,
1 Dotter, evtuell Schuss Rum

Garnierung

50 g Himbeeren, 1 Pkg. Vanillezucker

Zitronensaft nach Geschmack Himbeeren, Melisse
Zubereitung

Dunkle Schokolade im Wasserbad schmelzen. Ei, Dotter und Zucker und evtl.
einen Schuss Rum lber Wasserdampf warm aufschlagen, dann im kalten Wasserbad
ausschlagen. Geschmolzene Schokolade unterrihren und steif geschlagenen Rahm

unterheben.

Weile Schokolade im Wasserbad schmelzen. Ei, Dotter und Zucker und evtl. einen
Schuss Orangenlikor Gber Wasserdampf warm aufschlagen, dann im kalten Wasserbad
ausschlagen. Geschmolzene Schokolade unterrithren und steif geschlagenen Rahm
unterheben. Beide Mousses in Dessertgldser dressieren. Himbeeren mit Vanillezucker
und evtuell etwas Zitronensaft erwdarmen und je einen Teel6ffel ber die Mousses geben.

Mit frischen Himbeeren und Melisse anrichten.
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HBLFA Tirol — Schule und Forschung

Die HBLFA Tirol (Hohere Bundeslehr- und Forschungsanstalt in Tirol fur
Landwirtschaft und Erndhrung sowie Lebensmittel- und Biotechnologie)
vereint Forschung und Service (vormals BAM Rotholz) mit der héheren
Schule, die zwei Fachrichtungen anbietet:
* Fachrichtung "Landwirtschaft und Erndhrung"

5-jahrige Langform oder Aufbaulehrgang (nach einer Fachschule) und
* Fachrichtung "Lebensmittel- und Biotechnologie"

5-jahrige Langform.
Schule mit standardisierter Matura

An der HBLFA Tirol lernen die Schiilerinnen und Schuler nicht nur Theorie.
Die Ausbildung setzt auf Lehre und Praxis unter einem Dach. Die HBLFA

Tirol bietet als einzige Schule in Tirol eine umfassende Ausbildung im
landwirtschaftlichen, lebensmitteltechnischen und biotechnologischen
Bereich mit standardisierter Matura.

Wir setzen auf eine gute Allgemeinbildung, facheribergreifendes Wissen
und Kénnen, auf die Verkniipfung von Okologie und Okonomie, auf
technische Fahigkeiten und Fertigkeiten, personale sowie soziale Kompetenz,
organisatorisches Geschick und vielfaltige Kommunikation.

Wir bieten eine fundierte Ausbildung und vermitteln unternehmerische
Kompetenz. Unser vielfaltiges Bildungsangebot orientiert sich an den
Anforderungen einer vernetzten, dynamischen Wirtschaft und bericksichtigt
lebensmittel- und biotechnologische Zusammenhange sowie Aspekte einer
modernen, aufgeklarten Gesellschaft.

Wir bieten beste Voraussetzungen fiir abwechslungsreiches Lernen und
Unterrichten. Modernste Labore fiir Chemie, Biologie, Biotechnologie,
Sensorik und Unterrichtsraume, die auf dem letzten technischen Stand sind,

ermoglichen eine berufsorientierte Ausbildung.






Neben der Férderung von Kreativitdt und Kommunikationsfahigkeit wird bei
uns groRBer Wert auf die Personlichkeitsbildung gelegt. Die Absolventinnen
und Absolventen sollen fiir die Anliegen der Menschen im landlichen

Raum und fiir globale Probleme gleichermaRen aufgeschlossen sein, die
demokratischen Prinzipien bejahen und unseren Wirtschaftsraum in seinen
historischen, kulturellen und sozialen Aspekten kennen. Durch das Betreiben
von Ubungsfirmen und die Arbeit an Projekten mit auBerschulischen Partnern
werden unsere Schilerinnen und Schiler auf die Herausforderungen im

Berufsleben vorbereitet.

Internat — ein Ort zum modernen, gemeinsamen
Wohnen, Lernen und Entspannen

Eine ideale Wohnmoglichkeit fur bis zu 200 Schilerinnen und Schiiler bietet
das von Sozialpadagoginnen betreute freiwillige Internat. Es ist ein Ort zum

gemeinsamen Leben und Lernen.

Hohere Bundeslehr- und Forschungsanstalt in Tirol fur Landwirtschaft und
Erndhrung sowie Lebensmittel- und Biotechnologie

Rotholz 50

6200 Strass im Zillertal

Telefon: +43 5244 62262 919

www.hblfa-tirol.at
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