Rubenrezepte

Steinerhof

Rubenstielmus

Das Stilmus ist ein Gericht aus den zarten Stielen der Mairliben.
Bereits im Mittelalter wurde es gekocht und flr den Spatherbst
und Winter in Tonnen eingemacht. Ein solches FaB maB ein
dreiviertel Ohm (etwa 100 I).

1 kg Rubstiele, Salz, 50g Butter, 30 g Mehl, ' | Milch,
Muskat und weiBen Pfeffer

Die Blatter werden von den Riibstielen abgestreift, die Stile in
ca. 5 cm lange Stlicke geschnitten und in leichtem Salzwasser
weichgekocht (ca. 5 Min.), dann in einem Sieb gut abgetropft.
Aus Butter und Mehl wird eine helle Schwitze bereitet, die mit
der Milch abgeldscht wird, einige Minuten durchkochen, mit Salz
Muskat und Pfeffer abschmecken. Zum SchluB die Ribstiele in
die SoBe geben und noch kurz durchziehen lassen. Dazu gibt es
Salzkartoffeln und Hackbraten oder Bratwdirstl.

Rulbstiele kann man auch mit Hollandischer Sauce servieren.

Riibenpiiree
750 g Riben, 4 EBI. Schmalz, 2 EBI. Zucker, ca. "4 | Rindssuppe,

oder Wasser, Salz, Pfeffer

Rdben schélen und wirfeln, das Schmalz erhitzen und den Zucker
darin braunen, Ribenwiurfel dazugeben und anbraten, dann die
Suppe oder das Wasser kochend darlibergie3en und auf schwacher
Flamme garen. Vor dem Anrichten zu PUree stampfen und mit Salz
und Pfeffer wirzen.

Eingemachtes Riibenkraut

Von den Riben Wurzeln und Stiele entfernen, die Riben sauber
waschen und mit einem Krauthobel schneiden.

In einen Tontopf oder ein HolzfaB eine Schicht Kraut geben,

kraftig salzen und mit dem Handballen zusammendricken,

bis sich Saft bildet. Die nachste Schicht hineingeben, wieder salzen
und fest zusammendrlcken. Mit der Schichtung fortfahren bis

Topf oder Fass gefillt ist. Mit einem Tuch abdecken gut beschweren
( es muB immer Saft iber dem Kraut stehen) und an einem warmen
Platz drei bis vier Wochen stehenlassen. In dieser Zeit das Tuch
6fter wechseln und wenn nétig etwas Wasser angieBBen.

Riiben-Hackfleisch-Auflauf

ca. 500 g Ruben, 75 g Speck, 2 EL Olivendl, 400 g Hackfleisch,
1 Knoblauchzehe, Pfeffer, Salz, 1 EL Krauter der Provence,



125 ml WeiBwein, 850 g Tomaten, 400 g Kartoffeln, 150 g geriebener
Kase

Rlben schéalen und grob raspeln. Speck wiirfeln und im Olivendl

knusprig braten. Hackfleisch dazugeben und krimelig anbraten.

Zwiebeln und Knoblauch fein wirfeln und mit dem Hackfleisch braten.

Mit Salz, Pfeffer und den Krautern der Provence wirzen. Riben mitgaren. Alles mit
dem Wein abléschen. Tomaten in Wirfel schneiden und 10 Minuten mitdinsten.
Kartoffeln schalen und in dicke Scheiben schneiden. Lagenweise mit der Riben-
Hackfleischmasse in eine gefettete Auflaufform schichten. Mit dem geriebenen Kase
bestreuen und ca. 20 Min. bei 175 C backen.

Dorferwirt:
Steckriiben-M6hren-Suppe

Flr 4-6 Personen
Zutaten:

1 1 GemUsebriihe

5 EL Dinkelgritze

400 g Steckriibe, geschalt, gewdrfelt

400 g Mbhren, geschalt, gewdirfelt

1 Bund Frihlingszwiebeln, klein geschnitten
2 Knoblauchzehen, fein gerieben

1 Stlick Sellerie, geschalt, gewurfelt

1 Stlck Ingwerwurzel, fein gerieben

2 EL Sonnenblumendl

Petersilienblattchen

Die Dinkelgratze mit der Gemusebriihe zum Kochen bringen und dann bei
schwacher Hitze weiter garen. Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Zwiebeln, Knoblauch
und Ingwer zugeben und bei mittlerer Hitze unter Rihren 1 Min. braten. Méhren,
Steckriiben und Sellerie zugeben und eine weitere Min. mit braten. Das angebratene
Gemduse in die Brihe mit der Dinkelgrtitze geben und bei schwacher Hitze ca. 15
Min. garen, bis das GemUse weich ist. Die Suppe nach Bedarf mit Salz und Pfeffer
Abschmecken, Die Petersilienblattchen hacken und darlUber streuen.

Steckriibengemise

1 kg Steckriiben

2 EL Ol

Salz, Zucker, Pfeffer

Evtl. Kimmel — nach Geschmack
1 TL gekérnte Brihe

Zubereitung:

Geschélte Steckriibe in Scheiben, dann in ca. 2 cm lange Stifte schneiden. Ol in
einem Topf erhitzen, die Halfte der Steckrlibenstifte hinein geben, kurz andlinsten,



und im geschlossen Topf diinsten. Wenn der Gemusesaft verdunstet ist, die andere
Steckribenhalfte zugeben und vorsichtig diinsten. 1-2 El. Zucker hinzufligen und 1
EL. gekdrnte Brihe Uberstreuen. Im eigenen Saft (bei Bedarf V2 Tassen Wasser
zugeben) ca. 20 Min. garen und mit Salz, Pfeffer und evitl. Kimmel wiirzen. Dazu
schmecken Kasselerbraten oder gebratener Schweinebauch und
Petersilienkartoffeln.

Steckriibensiippchen mit geraucherten Forellenfilets
Fir 4 Personen

100 g M6hren

250 g Steckribe

1 Zwiebel

25 g Pflanzenfett

2 | kraftige Rindfleischbriihe

Salz

Grober Pfeffer

100 g geraucherte Forellenfilets

4 EL Creme fraiche

Petersilie oder Schnittlauch zum Garnieren

Zubereitung:

GemdUse putzen, waschen, schélen. Méhren und Steckribe klein schneiden, Zwiebel
fein wirfeln. Das Pflanzenfett in einem Topf erhitzen und das Gemdise darin ca. 3
Min. andinsten. Rinderbrihe angieBen, alles kurz aufkochen lassen und ca. 15 Min.
bei mittlerer Hitze garen. Die Suppe im Mixer oder mit einem Schneidstab pirieren
und mit Salz und Pfeffer kraftig abschmecken. Forellenfilets in mundgerechte
Stlickchen schneiden und in Suppenteller geben. Mit dem Steckriibensippchen
auffullen und jeweils einen Essléffel Creme fraiche hineinsetzen. Mit Petersilie oder
Schnittlauch garniert servieren.

Sauerriben mit Cidre und Rippli
4 Portionen
Zutaten:

1 mittlere Zwiebel
2 EL Butter

500 g Sauerriiben
2 dl Cidre

1 Apfel

1 Lorbeerblatt
Salz

Schwarzer Pfeffer
500 g Rippli

4 EL Creme fraiche
2 EL Senfkorner



Zubereitung:

Die Zwiebel schalen und fein hacken. In einer mittleren Pfanne in der warmen Butter
hellgelb dinsten.

Die Sauerriiben beifligen und kurz mitdiinsten. Den Cidre dazu gieBen. Den Apfel
vierteln, das Kerngeh&use entfernen. An der Réstiraffel zu den Sauerriiben reiben.
Das Lorbeerblatt dazulegen und alles mit Salz sowie Pfeffer leicht wiirzen.

Das Rippli auf die Sauerrtiben legen. Diese zugedeckt auf kleinem Feuer etwa eine
Stunde kochen lassen. Wenn nétig etwas Cidre nachgieBen.

Am Schluss der Kochzeit das Rippli herausnehmen und warm stellen. Die Creme
fraiche unter die Sauerrliben mischen und diese wenn nétig nachwdirzen.

Gleichzeitig die Senfkorner in einer trockenen Pfanne ohne Fettzugabe leicht rosten.
Uber die angerichteten Sauerriiben streuen. Das Rippli in Tranchen schneiden und
auf den Sauerriiben anrichten.

Landhotel Tirolerhof

Rote Riibensuppe mit Krennockerl
Rote Ribensuppe

0,6 It. Rindssuppe

45 dag Rote Riben schélt
4 dag Butter

5 dag Zwiebeln

2 dag Mehl

0,2 It. Schlagobers

Salz, Pfeffer weif3

Evt. Creme fraiche

Zubereitung:

Rote Riben klein schneiden, Butter schmelzen, geschnittene Zwiebeln darin
anschwitzen. Rote Rlben beigeben, andampfen, mit Mehl stauben, durchrihren, mit
Suppe and Sahne aufgieBen und durchkochen, bis die Riben passierfahig sind.
Suppe mit Standmixer sehr fein mixen, passieren und anschl. Konsistenz regulieren.
Gewdrze und Creme fraiche unterrihren.

Krennockerl

40 g Butter

1 Eidotter

1 Eiklar

20 g Mehl

20 g Brosel

Salz und Muskat
10 g Kren gerieben



Zubereitung:

Butter mit Salz und Muskat schaumig schlagen. Eiklar zu Schnee schlagen. Mit den
Dottern einen Abtrieb in die Buttermasse machen. Abwechselnd Eiklar und Mehl,
Brosel, Kren in die Butter- und Dottermasse haben: 20 Min. rasten lassen. Nockerl
formen und in Salzwasser ca. 10 Min. ziehen lassen.

Tipp: Krennockerl kann man auch gut auf GrieBnockerlbasis machen!

Lammriicken mit Thymianjus
Mit Kartoffel-Riuben-Gratin und Kohlsprossen

Lammr(cken:

72 dag rosa gebratener Lammrlcken, gewlrzt mit Salz und Pfeffer
0,25 | Bratensaft mit Thymianzweigen, gewtrzt mit Salz, Pfeffer und evt.
Balsamicoessig

Kartoffel-RUben-Gratin

0,25 kg Erdapfel roh geschalt

1/8 | Schlagobers

1/8 | Milch

50 g Hartkéase gerieben

250 g Rlben geschalt

Muskat, Knoblauch gepresst, Butter zum ausstreichen, Salz

Zubereitung:

Kartoffel und Rlben in gleichméaBige Scheiben schneiden. Milch und Obers
vermischen, wirzen, aufkochen. Kartoffeln und Riben beifligen und unter
oftmaligem Umrihren kernig kochen. Passende Auflaufform mit Butter ausstreichen.
Kartoffel-Riben-Masse einflllen, mit Kase bestreuen und im vorgeheizten Ofen
backen.

230 °C ca. 15 Min. Backdauer

Kohlsprossen

Kohlsprossen in Butter und angeschwitzten Zwiebeln schwenken. Mit Salz, Pfeffer
und Muskat warzen.

Ribenpalatschinken

50 g Zwiebelwirfel

50 g Speckwdarfel

50 g Kraut in Streifen geschnitten
50 g Riben in Wrfel

100 g Lamm

1 Knoblauchzehe gepresst

4 | Sahne geschlagen

1 Stlick Palatschinken



Palatschinkenteig

0,25 | Milch
125 g Mehl
4 Eier

Salz, Pfeffer

Zubereitung Palatschinkenteig:
Alles Zusammenrihren und in einer heiBen Pfanne ausbacken

Zubereitung:

Ol in eine Pfanne, Lamm anbraten und wieder aus der Pfanne nehmen.
AnschlieBend Zwiebel, Speck, Kraut und Riben anschwitzen, gepressten Knoblauch
dazugeben. Geschlagene Sahne unterriihren. Ein bisschen einkochen lassen. Lamm
dazu und wirzen und die Palatschinken flllen.

Tipp: Palatschinken kann mach auch mit Parmesankése bestreuen und tberbacken.

Riibenkuchen
1 Torte 0 30 cm = 6 bis 8 Portionen
Teig

280 g Mehl (evt. Hélfte Vollwertmehl)
180 g Butter

4 cl Rahm

1ei

Salz

Belag:

100 g Speck gewiirfelt
50 g Zwiebel gewdrfelt
450 g Ruben gewdarfelt
300 g Erdapfel gewdrfelt
200 g Lauch geschnitten
Salz und Pfeffer

1 EL Fett zum Anbraten

Guss

4 Eier

200 ml Rahm
140 ml Milch
Salz, Muskat

Zubereitung:
Alle Teigzutaten zu einem Murbteig verkneten und kalt stellen. Fir die Fulle Zwiebel

und restl. Zutaten in Butter anschwitzen, wirzen und abkulhlen lassen. Den Teig
ausrollen und ein einer Form auslegen, einen Rand hochziehen, mit Gabel stupfen,



die Fulle hinein geben und mit dem Guss (alle Zutaten verriihren) bedecken. Im Rohr
bei ca. 180°C in etwa 30 Min. backen.

Ruben-Schlutzkrapferl
Ca. 65 Krapferl

Teig:

600 g Mehl

1,5 EL Ol

1 Ei

Salz

250 ml Wasser

Falle:

1 EL Butter

100 g Zwiebeln gehackt

200 g WeiBkraut grob geschnitten

400 g Riben geraffelt

50 g Speck gewdrfelt

150 g Erdapfel gekocht und grob geraffelt
Salz, Pfeffer, Kimmel

Zubereitung:

Aus den Teigzutaten einen geschmeidigen Teig kneten, abdecken und 30 Min.
rasten lassen. Fir die Fulle Zwiebel in Butter anschwitzen und restliche Zutaten
mitrésten, wirzen. AnschlieBend abkihlen lassen. Den Teig dinn ausrollen, runde
Scheiben ausstechen (ca. 9 cm), ein EL Fllle darauf geben, die Halfte vom Rand mit
Wasser bepinseln und anschlieBend zusammen klappen. In Salzwasser leicht
kochen. Mit brauner Butter und Speckwurfel servieren.

Tipp: Die Krapferl eignen sich auch zum Tiefkthlen. Die Fille kann man auch fur
.Brodakrapfenteig“ oder Blatterteig verwenden.

Thalmiihle

Ruab’nkrapferl
4 Personen

200 g griffiges Mehl

2 Eier

Ca. 3 EL passierten Spinat

Salzund 1 EL OL

Alles gut zusammenkneten und ca. 1 h ruhen lassen

Falle:

2 St. Riben fein gerieben mit Salz und Pfeffer abschmecken. Weiters noch 2 mittlere
Kartoffeln weich diinsten und purieren, die fein geriebenen Riben dazu, 1 Dotter zur
Bindung.



Den Nudelteig diinn auswalken, ca. 8 cm groBBe Kreise ausstechen, mit Ei
bestreichen, flllen, dann zusammenklappen und mit einer Gabel abdricken.
In Salzwasser ca. 6 Min. leicht kdcheln.

Auf dem Teller anrichten und zum SchluBB etwas Speck in kleine Wiirfel schneiden
und in brauner Butter leicht angerdstet Uber die Krapferl geben, mit Schnittlauch
bestreuen.

Ruab’nstrudel auf Kiurbisrahmsauce
Ca. 8 Personen

Strudelteig:

130 g glattes Mehl

Ca. 1/16 | lauwarmes Wasser

Ca.12g Ol

1 g Salz

Alles zusammenkneten und "2 h rasten lassen.

Falle:

Ca. 4 mittelgroBe Riben, 2 Karotten, 1 mittlere Zucchini alles in Stifteln geschnitten
kurz blanchieren, etwas Sahne ca. V4| dazugebe mit Salz und Pfeffer und Aromat
abschmecken. Zum SchluB 2 Dotter dazugeben kurz aufkochen. Die Masse in den
ausgezogenen Strudelteig geben, einrollen, mit Ei bestreichen und bei ca. 180° C im
Ofen 45 Min. backen.

Kurbisrahmsauce:

Speisekirbis ca. 2 kg in Wirfel schneiden und weich diinsten, plrieren, wiederum
mit Salz, Pfeffer und Aromat gut abschmecken, mit Sahne verfeinern, kurz vor dem
servieren ein Paar Klrbiswdirfel in die Sauce geben.

Ruab’nkraut mit gerauchertem Hirschschinken

3 mittelgroBe Riiben grob gestiftelt mit Salz in einem Tontopf ca. 2-3 Wochen ziehen
lassen. Mit etwas Salz-Pfeffer und Sauerrahm abschmecken.

Dazu empfehlen wir geraucherten Hirschschinken und Vollkornbrot.

Cafe Moorhof

Moorhof’s Ruabnkuchen

25 dag Wasserriben
15 dag Staubzucker
15 dag geriebene Mandeln

25 dag Mehl

2 JL Backpulver

5 Eier

Rum, Zitronenschale



Eier trennen — Dotter und Zucker schaumig rihren — EiweiB3 aufschlagen.
Wasserrtiiben und Mandeln vorsichtig unterheben und alles in eine Springform
gieBen. Backzeit etwa 45 Min. bei 170 Grad

Wellnessdrink zur Entwasserung

Frisch gepresster Ruabn-Karottensaft mit Apfelessig und Honig

Gasthof Kellerwirt

Terrine vom Tiroler Bergkase auf Riiben-Carpaccio mit Honig Balsamico

Terrine:

30 Dag gerieben Bergkase

1 Becher Hlttenkase

2 EL gehackte Nisse (WalnUsse, Pignolie, Pistazien)

4 Blatt Gelatine, Pfeffer, Salz

Alle Zutaten mit der Eingeweichten und warm gemachten Gelatine verrihren. In eine
mit Klarsichtfolie ausgelegte Terrinenform pressen, gut kihlen.

Honig - Balsamico:

Y4 | Balsamico

3 EL Honig

Beide Zutaten dick einkochen oder mit etwas angerlihrter Speisestarke binden.

Rlben-Carpaccio:
Geschalte weiBe Ribe in feine Scheiben schneiden, Salzen, Pfeffern,
etwas Olivendl

WeiBes Ribenparfait mit Blattsalaten und Raucherforelle

RUbenparfait:

2 kleine fein geriebene Riben

1/8 | Creme fraiche

Y4 | geschlagenes Obers

5 Blatt eingeweichte, erwarmte Gelatine
Salz, Pfeffer, Zitronensaft

Alle Zutaten vorsichtig verrihren und in eine mit Folie ausgelegte
Terrinen/Parfaitform geben, die man mit diinnen Ribenscheiben ausgelegt hat.
Gut kahlen lassen!

Griine Nudeln mit weiBen Riben, Schinkenspeck und Parmesan

Gekochte griine Nudeln
Y41 Obers

1 weiBe Ribe in ,Nudel-breite“ Streifen geschnitten und etwas in Salzwasser gekocht
Schinkenstreifen (Schinkenspeck)

Gekochte Gemuisestreifen (Karotte, Lauch, Sellerie, Zucchini)

Frisch geriebener Parmesan



Salz, Pfeffer, etwas Muskat

Alle Zutaten, auBer dem Parmesan, in Obers erhitzen, evt. den Schinkenspeck etwas
anbraten, den Parmesan zum SchluB unterheben oder darliber streuen.

Gebratener Zander auf weiBem Riibenragout

RUbenragout:

4 mittlere Riben in Streifen geschnitten oder grob geraspelt

1 Zwiebel geschnitten

1 Knoblauchzehe

21 Obers

2 EL Creme fraiche

Salz, Pfeffer, Lorbeerblatt, Wacholderbeeren, gemahlener Kiimmel,
Mehlbutter zum Binden

Zwiebel in etwas Butter anschwitzen, die anderen Zutaten beigeben, mit Obers
aufgiessen, ca. 10 min. Kochen lassen, mit Creme fraiche und etwas Mehlbutter
binden, mit Balsamicoessig abschmecken, (Kann auch mit gesduertem Riubenkraut
zubereitet werden).

Zanderfilet wirzen, kross braten, etwas Saft aus der Pfanne ziehen.

Schweinemedaillons auf Riibenragout
-wie Zander
Mit weiBen Riiben gefiillter Rostbraten

Geklopften Rostbraten salzen und pfeffern, mit in Streifen geschnittenen weiBen
Rdben belegen (kann auch mit Senf bestrichen werden), zusammen klappen, gut
and den Seiten/ am Rand zusammen driicken und in etwas Butter auf beiden Seiten
je nach gewinschter Garstufe braten.

Rubensamtsuppe mit Brotblattl’n und krosser Speckscheibe

RUbensamtsuppe:

2 gréBere Riben

1 groBe Kartoffel

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

%4 | Kalbsfond oder Bouillon

21 Obers

Salz, Muskat, gemahlener Kiimmel, Lorbeerblatt

Zwiebel in Butter anschwitzen, geschnittene Riben und Kartoffel mitschwitzen, mit
etwas WeiBwein abléschen, andere Zutaten beigeben und weich kochen. Gut
Aufmixen und Abseihen.

BrotblattI'n:
Dinne Schwarzbrotscheiben bei ca. 120° C im Backofen trocknen
Speckscheibe:



Speckscheiben auf beiden Seiten knusprig braten
Rubensalat mit gebeizter Lachsforelle und Dillsenfsauce

Ribensalat:

Fein geriebene Ribe

Sauerrahm

Salz, Pfeffer, gemahlener Kimmel,
etwas Estragonsenf

Alle Zutaten gut verrhren.
Falls die Riben sehr intensiv sind, einsalzen, etwas stehen lassen und
gut ausdrliicken. Danach abmachen.

Gebeizte Lachsforelle:

Entgratetes Lachsforellenfilet

Salz, Pfeffer

Zitronensaft

Olivendl

Lachsforelle in diinne Scheiben schneiden, mit den anderen Zutaten marinieren,
ca. 2 Stunde ziehen lassen.

Dillsenfsauce:

2 EL Estragonsenf

2 EL Kremsersenf

2 EL Hausmacher Senf

1 EL Honig

Olivendl, Salz, Pfeffer

2 EL gehackter Dill

Alle Zutaten gut verrihren.

Schweizerhof:

Topfenaufstrich mit Kren

Topfen, Butter, Salz, Pfeffer, Knoblauch, Petersilie, Schnittlauch, Kren und

etwas Sahne schaumig rihren und in eine mit dem Melonen- Ausstecher
ausgehdhlte Ribe fullen. (dadurch nimmt die Topfenmasse den Ribengeschmack
an). Mit hausgemachtem Bauernbrot servieren.

Gebackene Riibenkrapferl

Far die Fulle:

Fein geriebenes Ribenkraut, gehackte, gerbstete Zwiebel, gekochte, passierte
Kartoffeln, geriebener Kase, Salz, Pfeffer, Petersilie, Schnittlauch, Knoblauch. Die
Masse in diinn ausgerollten Nudelteig fullen und in heiBem Fett herausbacken und
auf mariniertem Salat mit Kerndldressing und Kirbiskernen servieren.



