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Einfach mal anders!

So vielfiltig kann Tirol sein

Wir Tiroler geniefen unsere Speck- und Schinkenspezialitdten
zu jeder Tageszeit. Schon am Morgen lieben wir den Duft
von gebratenem Speck in der Kiiche, zu Mittag darf das
leichte Karree zum Salat keinesfalls fehlen und wenn am
Abend unsere Freunde zu Besuch kommen, iiberraschen
wir sie mit pfiffigen Kleinigkeiten. Bei einem kraftigenden
Mitternachtssnack lassen wir es uns dann so richtig gut gehen.

Mit diesem kleinen, feinen Rezeptheft laden wir Sie
ein: Entdecken und genieflen Sie die einmalige Vielfalt

der Tiroler Genusskultur.

Viel Freude beim Ausprobieren und guten Appetit!

llre HANDL TYROL Speckmeister
Guten Morgen Kocten fiir Freunde
04 Speckmuffin mit Ei 15 Tiroler Speck-Avocado-Burger

05 Friihstiicksburger mit Ei & Speck
05 Herzhaftes Croissant

MiHagspause leichit gem

07 Feigen-Salat mit Karree
Leicht & Gorgonzola

07 Tiroler Antipasti-SpielRe

08 Schinken-Frischkdse-Wrap

08 Leichter Schichtsalat im Glas

Pucknickzet

11 Hausgemachte Schinken-Grissini
11 Tiroler Speck-Schnecken

12 Tiroler Gemiise-Speck-Muffins
12 Leichte Tiroler Brot-Pralinen

acht
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15 Birne-Speck-Crostini

16 Spargel im Speckmantel

16 Dattel-Speck-Spielie

16 Tiroler Facher-Kartoffeln

19 Penne mit Speck und
Eierschwammerl

19 Nudeln mit Tiroler Pesto

MiHernactitseilage. mit Biss
21 Tiroler Mitternachtseintopf
21 Tiroler Mitternachts-Grostl

22 Kleine Speckschule
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GUTEN MORGEN

mi+-Handl, Tyrot

Ein herzhaftes Friihstiick fiir GenieRRer

Fiir 4 Personen | Zeit: ca. 20 Minuten

8 Scheiben HANDL TYROL Tiroler Speck g.g.A.

Bauchspeck, 4 Eier, Salz, Pfeffer, Schnittlauch
oder Thymian

Die Muffinférmchen mit dem Bauchspeck

auskleiden und jeweils ein Ei hineinschlagen.
Anschlieffend bei 200 °C fiir ca. 10-15 Minuten

o .
Spe&mif 2ﬁ‘m

Mmmmmmmm“’?e”d:{" 4

hat Speck im Hun

backen, bis das Eiweil} gestockt aber das
Eigelb noch leicht flissig ist. Vor dem
Servieren die Speckmuffins noch leicht
salzen und pfeffern und mit Schnittlauch
oder Thymian garnieren.

Fiir 2 Personen | Zeit: ca. 10 Minuten

2 Brotchen (Vollkornbrétchen, Semmel, ...),

4 Scheiben HANDL TYROL Tiroler Speck g.g.A.
Bauchspeck, 2 Eier, 2 Scheiben Tiroler Berg-
kase, Salat, Salz, Pfeffer

1. Die Brotchen im Backofen leicht résten.
Danach den Bauchspeck in einer Pfanne oder
in der Mikrowelle braten, bis die gewiinschte
Knusprigkeit erreicht ist.

2. Die Eier in einer Pfanne anbraten bis das
Eiweil gestockt und das Eigelb noch leicht
flussig ist. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3. Die Brotchen aufschneiden und zuerst mit
dem Salat, dann mit dem Bauchspeck und
dem Tiroler Bergkdse und zum Schluss mit
dem Spiegelei belegen. Die obere Brétchen-
halfte auflegen. Danach den Friihstiicksburger
sofort servieren.

Tlpp: Besonders einfack und schnell gelingt
Bauchspeck auch in der Mikrowelle. +ierey dle
Schedben auf Klictenpapier austegen und fiir ca.
2-3 Min. bei hotter Leistung gotolbraun braten.

Herzhaftes
Croissant

Fiir 2 Personen | Zeit: ca. 10 Minuten

2 Scheiben HANDL TYROL Tiroler Speck g.g.A.
Bauchspeck, 2 knusprige Croissants, 2 Eier,

2 Scheiben Kése (z.B. Tiroler Bergkase),

2 Tomaten, 2 Salatblatter, Salz, Pfeffer

Die Croissants der Lange nach aufschneiden.
AnschlieRend den Bauchspeck in der Pfanne
oder in der Mikrowelle knusprig braten.

Die Eier als Spiegeleier zubereiten und diese
kurz vor dem Ende der Bratzeit wenden,
sodass das Eigelb von beiden Seiten fest wird.
Zuletzt die Tomatenscheiben fiir ca. eine
Minute in der Pfanne erwarmen. AnschlieRend
Bauchspeck, Kase, Spiegelei, Tomatenscheiben
sowie ein Salatblatt in das Croissant schichten.
Nach Geschmack mit Salz und Pfeffer wiirzen
und sofort servieren.
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MITTAGSPAUSE

le[c/if;emacﬁf

Leichter, bewusster und unbeschwerter
genielen - und das bei vollem Geschmack.
Kalorienbewusste Rezepte, ideal wenn es
auch mal schnell gehen soll.

42°° Uhr
/
MitHagspause

nicht vergessen

Feigen-Salat

mit Karree Leicht & Gorgonzola

Fiir 2 Personen | Zeit: ca. 20 Minuten

8 Scheiben HANDL TYROL Tiroler Karree Leicht
3% Fett -40% Salz, 4 reife Feigen, 100 g
Gorgonzola, 1 Apfel, 1Handvoll Walnusskerne,
Griiner Frisee-Salat, einige Blatter Rucola

Fiir das Dressing:

Saft einer halben reifen Orange, 5 EL Trauben-
kerndl, 2 EL Apfelessig, 1/2 TL Honig, Pfeffer,
etwas Chili zum Verfeinern

1. Den Orangensaft gut mit dem Traubenkerndl
und dem Apfelessig verriihren. Danach mit Ho-
nig, einer Prise Pfeffer und Chili abschmecken.

2. AnschlieRend Rucola und Frisee-Salat
waschen und in mundgerechte Stiicke zupfen.
Die Feigen ebenfalls waschen und vierteln.
Den Apfel halbieren, entkernen und in diinne
Spalten schneiden.

3. Alle Zutaten in einer grofRen Salatschiissel
vorsichtig mit dem Dressing vermengen.
Portionen in kleine Schiisseln fiillen und mit
Gorgonzola-Stiickchen, dem Tiroler Karree
Leicht und den Walnusskernen garnieren.

Tiroler Karfci%a ‘
Leicht |

Tiroler

Antipasti-Spiefle

Fiir 2 Personen | Zeit: ca. 10 Minuten

8 Scheiben HANDL TYROL Tiroler Schinken,
Leicht 3% Fett -40% Salz, 8 Mozzarella-
Ballchen, 12 Cocktailtomaten, Basilikum,
HolzspieRchen

Fiir das Dressing:
20 ml Balsamico, 50 ml Olivendl, 1 TL Senf,
1TL Honig

1. Balsamico, Ol, Honig und Senf in eine
Schiissel geben und mit dem Schneebesen
gut aufschlagen.

2. AnschlieRend die Tomaten und das
Basilikum waschen und abwechselnd mit den
Mozzarella-Béllchen und dem Tiroler Schinken
Leicht auf ein HolzspielRchen stecken. Die
SpieRe auf einer Platte anrichten und mit dem
Balsamico Dressing betraufeln.

Da will, man doch
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Schinken-
Frischkidse-Wrap

Fiir 4 Personen | Zeit: ca. 30 Minuten

Fiir die Palatschinken:
2 Eier, 150 g glattes Mehl, 250 ml Milch
1Prise Salz, 4 EL Butterschmalz

Fiir die Fiillung:

200 g Frischkéase (z.B. mit Krautern),

1Pkg. HANDL TYROL Tiroler Schinken Leicht
3% Fett -40 % Salz, Rucola, Parmesan im
Ganzen, evtl. frische Krauter, Salz, Pfeffer

1. Fir die Palatschinken zuerst die Eier
aufschlagen und gut verquirlen. Die Milch mit
dem Mehl verriihren und das Ei dazugeben.
Mit einer Prise Salz wiirzen und alles zu einem

Leichter

Schichtsalat

Fiir 4 Gldser | Zeit: ca. 30 Minuten

70 g HANDL TYROL Tiroler Karree Leicht
3% Fett -40% Salz, 4 Eier, 1 Zwiebel, 150 g
Karotten, 100 g Radieschen, 150 g Erbsen,
/2 Salatgurke, frische Spinatblatter

Fiir das Dressing:
3 EL WeiRer Balsamico, 8 EL Olivendl,
1-2 EL Honig, 1EL Senf, Salz

1. Fiir das Dressing Balsamico, O, Honig und
Senf in einer kleinen Schiissel gut vermengen
und mit ein wenig Salz abschmecken.

2. Die Eier hart kochen, schalen und danach
in Wiirfel schneiden. Die Zwiebel ebenfalls
kleinwiirfelig schneiden. Karotten und

glatten Teig verriihren. In einer flachen Pfanne
Butterschmalz zerlassen und mit einem
Schopfer so viel Teigmasse einfillen, dass
der Boden diinn mit Teig bedeckt ist. Durch
Schwenken der Pfanne den Teig gleichmallig
verteilen. Sobald eine Seite goldbraun ist,
die Palatschinke wenden und die andere
Seite backen. AnschlieRend auf einem Teller
auskiihlen lassen.

2. Fiir die Fillung den Frischkdse mit frischen
Krautern, Salz und Pfeffer wiirzen. Den Frisch-
kdse, den Tiroler Schinken Leicht, den Parmesan
und den Rucola verteilen und zu einem Wrap
zusammenrollen. Wenn nétig mit einem Zahn-
stocher fixieren und anschlieRend servieren.

7 _(,QQ : Fiir den Leichten Schichtsalat
am Gesten E(hmac/i;h;rer mdtenem
Schraubverschiluss verwenden.

Radieschen fein raspeln und die Salatgurke in
kleine Stiicke schneiden. Das Tiroler Karree zu
feinen Streifen verarbeiten. Dann die Erbsen
in einem Topf mit kochendem Wasser 2 Min.
blanchieren. Danach sofort kalt abschrecken.

3. Das Dressing zuerst in das Glas einfiillen.
Dariiber kommen alle Gemiisezutaten, jeweils
in einzelnen Schichten. Danach die Eier und
das Tiroler Karree Leicht einfiillen. Zum
Schluss die gewaschenen Spinatblatter in

das Glas geben.

4, Clas verschlieRen und anschlieRRend
servieren. Vor dem Essen muss das Glas
gut durchgeschiittelt werden, damit sich
das Dressing mit dem Salat mischt.

Letchter
Schichtsalat




Tiroler

Speck-Schnecken

Al-ins Grine, es isF

PICKNICK

Am schonsten geniel3t man an der frischen
uft. Und mit die infachen Rezepten, idea
Picknicl rd der Nachmittag i
u eine gen. _—

r ‘ . »

- / Hausgemachte —
N Schinken-Grissini

mit Frischkdse-Krduter-Dip

Fiir ca. 12 Stiick | Zeit: ca. 25 Minuten

180 g HANDL TYROL Tiroler Speck g.g.A.
Schinkenspeck, 1Pkg. Blatterteig,

3-4 EL Tomatenmark, 200 g Gouda (gerieben),
Oregano, frischer Schnittlauch

Fiir die Speck-Schnecken den Backofen

auf 200° Ober-/Unterhitze vorheizen. Den
Blatterteig direkt aus dem Kiihlschrank
verarbeiten, entrollen und mit dem Tomaten-
mark bestreichen. Die unteren 2/3 des Teiges
mit dem Tiroler Speck g.g.A. Schinkenspeck
belegen und den geriebenen Gouda dariiber-

Fiir 20-25 Stiick | Zeit: ca. 85 Minuten

Fiir die Grissini:

180 g HANDL TYROL Tiroler Schinken
luftgetrocknet, 15 g Germ (oder 1gehaufter TL
Trockengerm), 3 EL Mehl, 1 TL Zucker,

120 ml lauwarmes Wasser, 250 g Weizenmehl
1TL Salz, 2 EL Olivenél, 150 g Sesam hell &
dunkel, etwas Meersalz (grob), Olivensl zum
Bestreichen

Fiir den Frischkdse-Krauter-Dip:

200 g Frischkase, 100 g Topfen, verschiedene
Kréauter (Schnittlauch, Basilikum, ...), Salz,
Pfeffer, Zitronensaft, evtl. Milch

1. Den Germ mit 3 EL Mehl und Zucker in etwas
lauwarmem Wasser auflosen und etwa 15 Min.
gehen lassen. AnschlieRend mit den restlichen
Zutaten zu einem geschmeidigen Teig verkne-
ten und zugedeckt ca. 40 Min. gehen lassen.

TUop: Die Speck-Schnecken Kinnen mit
belieligen 2utaten wie 2.8. Papria,
Mads, Champignons, ... ergdnet werden.

streuen. Danach noch mit ein wenig Oregano
wiirzen. Den belegten Teig zusammenrollen
und die Rolle in ca. 1-2 cm dicke Scheiben
schneiden. Diese Scheiben auf ein Blech
legen und mit Oregano bestreuen. Die
Speck-Schnecken ca. 15-20 Minuten backen.
Mit Schnittlauch garniert servieren.

2. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache
zu einem Rechteck mit einer Dicke von ca.

/2 cm ausrollen. Daraus etwa 30 cm lange

und %2 cm dicke Streifen schneiden und mit
den Handen zu Stangerin rollen. Ein Backblech
mit Backpapier auslegen, die Teigstangerln
nebeneinander darauf platzieren, mit etwas
Olivendl bestreichen, mit Sesam und Meersalz
bestreuen und im vorgeheizten Backofen bei
200 °C ca. 15 Minuten goldgelb backen. Auskiih-
len lassen und anschlieRend mit einer Scheibe
Tiroler Schinken luftgetrocknet umwickeln.

3. Fiir den Krauter-Dip alle Zutaten gut mitei-
nander vermischen und mit Salz, Pfeffer und
Zitronensaft abschmecken.

Reze/ofﬁ*o

Il,Q,U_ Je nach Gesclimack kinnen fiir Seite 13
dle Grissind auch verschiedenste Krduter, \>
Geuwtiree, Curry, Paprdapulrer;

Kiirbiskerne oder Salz verwendet werden.

"
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Tiroler

Gemiise-Speck-Mu

Fiir 6 Personen | Zeit: ca. 40 Minuten

300 g griiner Spargel, 100 g HANDL TYROL
Feine Speckwiirfel, 50 g zerlassene Butter,
2 Eier, 300 ml Sauerrahm, 150 g Tiroler Berg-
kase, 200 g Maizena, 175 g Mehl, 1 Packung
Backpulver

1. Den Backofen auf 180 °C vorheizen und die
Muffinférmchen mit Butter ausstreichen.

2. Den Spargel waschen, putzen und die
Enden abschneiden. Die Stangen 3 Minuten
in Salzwasser kochen, abtropfen lassen und
abkiihlen. Die Spitzen abschneiden und
beiseitelegen. Die Stangen in ca. 5 mm grofle
Wiirfel schneiden.

3. AnschlieRend die Butter mit den Eiern ver-
quirlen und Sauerrahm dazugeben. Den Tiroler
Bergkdase fein reiben und Maizena mit Mehl

Leichte Tiroler

Brot-Pralinen

Fiir 9 Stiick | Zeit: ca. 15 Minuten

1Paprika, 80 g Schafskase, 3 Scheiben Brot
(z.B. EiweilRbrot), 9 Scheiben HANDL TYROL
Tiroler Schinken Leicht 3% Fett -40 % Salz,
1TL Olivenol

1. Zundchst Paprika halbieren, entkernen und
in Streifen schneiden. Das Olivendl in eine
Pfanne geben, die Paprikastreifen scharf darin
anbraten und salzen.

sowie Backpulver mit1TL Salzund 100 g
Kase verrihren. In kleinen Portionen unter die
Eiermischung geben.

4., Spargel- und Feine Speckwiirfel unter-
heben und die Masse in die Muffinférmchen
fillen. Muffins mit Spargelspitzen und
restlichem Bergkase garnieren und im Ofen
auf mittlerer Schiene ca. 10 Minuten backen.
Dann Temperatur auf 150 °C reduzieren und die
Muffins in ca. 25 Minuten fertig backen.

5. Die fertigen Muffins aus dem Ofen nehmen
und ca. 5 Minuten in den Formen auskiihlen
lassen. Dann stiirzen und lauwarm servieren.

Tlpp: Die Gemiise-Speck-Muffins kinnen mi¢
geldeﬁz;en Gemiise-2utaten wie 2.8. Evbsen,
Erokkodi, 2ucchini, ... verfeiert werden.

A ///

o einmal andere
kann auch 24 Hause

sein

ynd wenn die S
opine hat €in PRI
?dnf

2. Den Schafskése in diinne Scheiben
schneiden. AnschlieRend die Brotscheiben mit
Schafskdse und Paprika belegen und in

9 gleich grofRe Rechtecke schneiden.

3. Diese Rechtecke mit dem Tiroler Schinken
Leicht umwickeln und mit Kresse garnieren.

i M : Schmeckt-besonders gut zu einem
Kknackegen, ﬁir&ﬁen Salat
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—- B Tiroler
F U R &N Speck-Avocado-
Fiir 4 Personen | Zeit: ca. 40 Minuten
4 Scheiben HANDL TYROL Tiroler Speck
g.g.A. Schinkenspeck, 4 Burgerbrétchen,

400 g Rinderhackfleisch, 2 Tomaten,
Am besten schmeckt’s in geselliger Runde. Es gibt 1Zwiebel, 2 EL Sauerrahm, 1 Avocado,

doch nichts Schoneres, als mit guten Freunden oder Y2 Bio-Zitrone, 5alz, Pfeffer
mit der Familie késtliche Gerichte zu genielRen. 1. Zuerst das Hackfleisch in eine Schiissel

geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und gut
vermengen. Das Hackfleisch in vier gleich
grolRe Portionen aufteilen und mit den Hand-
flachen zu Burger-Laibchen formen.

2. Die reife Avocado halbieren, den Kern entfer-
nen und das Fruchtfleisch in gleich groRe Wiirfel
schneiden. AnschlieRend die Avocado-Wiirfel
in eine Schiissel geben und mit Sauerrahm,
Pfeffer, Zitronenschale und -saft vermischen.

3. Die Laibchen von jeder Seite ca. 3-4 Min.
anbraten, aus der Pfanne nehmen und
warmstellen. Dann den Speck in derselben
Pfanne 1 Min. von jeder Seite anbraten, bis er
knusprig ist.

4. Die Brotchen mit Laibchen, Tomaten

und Zwiebeln belegen, die Avocadocreme
daraufgeben und mit dem knusprigen Speck
garnieren. Den fertigen Speck-Avocado-Burger
sofort genielRen.

Birne-Speck-
Crostini

Fiir 4 Personen | Zeit: ca. 40 Minuten

4 Scheiben dunkles Brot, 1 Birne,

4 Scheiben HANDL TYROL Tiroler Speck g.g.A.
Bauchspeck, Krauter fiir die Garnitur

Fiir die Krdutercreme:

150 g Butter (zimmerwarm), 1-2 EL Zitronen-
saft, 1 Knoblauchzehe (gepresst), 5 EL
gemischte Krduter, fein gehackt (z.B. Schnitt-
lauch, Petersilie, Koriander, ...), Salz, Pfeffer

1. Fiir die Krdutercreme die Butter schaumig
riihren und Knoblauch, Zitronensaft, Krauter
und Gewdirze daruntermischen. AnschlieRend
fiir mind. 30 Minuten kalt stellen.

2. Die Brotscheiben im Backofen oder im
Toaster kurz résten. Wahrenddessen den
Tiroler Speck g.g.A. in einer Pfanne anbraten,
bis er knusprig ist. Die Birne halbieren, das
Kerngehduse entfernen und die Birnenhalften
in Spalten schneiden.

3. Die Krdutercreme auf das Brot streichen,
mit Birne und Speck belegen, mit Krautern
garnieren und anschlieRend servieren.

7 %g : Fiir etne kalovienreduzterfe Variante
kann staft der Kidutercreme auch ete
Kidiuter-Topfen-Mischung verwendet werden.

15
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Spargel im
Speckmantel

Fiir 4 Personen | Zeit: ca. 15 Minuten

500 g griiner (oder alternativ weiler) Spargel,
250 g HANDL TYROL Tiroler Speck g.g.A.
Bauchspeck, 50 g zerlassene Butter,

Salz, Pfeffer

Die Spargelstangen in reichlich Salzwasser

je nach Starke 3-5 Minuten bissfest kochen.
AnschlieRend herausheben, kurz abschrecken
und gut abtropfen lassen. Dann jeweils 1
Scheibe Tiroler Speck g.g.A. Bauchspeck um
ca. 3-4 Stangen Spargel wickeln. Butter zer-
lassen, die SpargelspieRe damit bestreichen
und auf dem Grill oder in einer Grillpfanne von
beiden Seiten ca. 2 Minuten braten. Dabei mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

mit Sauerrahm-Dip

Fiir 4 Personen | Zeit: ca. 70 Minuten
75 g HANDL TYROL Feine Speckwiirfel,
8 Kartoffeln, 6 EL Milch, 1 EL Butter,

2 EL Olivendl, Salz

Fiir den Sauerrahm-Dip:
/2 Becher Sauerrahm, "2 Becher Magerjoghurt,
1EL italienische Krauter, 1 EL Dill, Salz, Pfeffer

1. Fiir die Facher-Kartoffeln die Kartoffeln mit
einem kleinen Messer facherférmig einschnei-
den. Am besten legt man einen Kochléffel
neben die Kartoffel und schneidet, bis die
Klinge am Stiel stoppt. So wird die Kartoffel
gleichmalig tief eingeschnitten und es be-
steht keine Gefahr, dass man durchschneidet.

Dattel-Speck-

Fiir 6 SpieRe | Zeit: ca. 15 Minuten

12 Scheiben HANDL TYROL Tiroler Speck
g.g.A. Schinkenspeck, 24 Stiick Datteln
(getrocknet), 2 Stiick Knoblauchzehen,
Olivendl, Balsamico, 6 Spielle

Die entkernten Datteln jeweils in eine
halbierte Scheibe Speck einrollen und

4 Stiick auf einen Spiel} stecken. In einer
Pfanne ausreichend viel Olivendl mit dem
diinn geschnittenen Knoblauch erhitzen.
Die SpieRe einlegen und ausbacken, bis
der Speck goldbraun ist. Herausheben,

auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und

vor dem Servieren die Datteln nach Belieben
mit Balsamico betrdufeln.

T{gp: Fir eine wireige Note eifach

edige Rosmarinzweige und Knotlauch-
zﬁné mit auf das Blech legen.

2. Die Milch gemeinsam mit der Butter J

leicht erhitzen und die Kartoffeln kurz in die
lauwarme Masse eintauchen. Danach auf ein
Backblech legen und mit Olivendl betraufeln.
Im Backofen bei 200 °C fiir ca. 60 Minuten
backen. Wahrenddessen die Speckwiirfel in
eine Pfanne geben und kurz anbraten.

3. Fiir den Dip Sauerrahm, Joghurt und die
Krauter vermengen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

4. Die Kartoffeln kurz vor dem Servieren
salzen und mit dem Sauerrahm-Dip und den
Speckwiirfeln garnieren.




Penne mit Speck
und Eierschwammerl

Fiir 4 Personen | Zeit: ca. 30 Minuten
500 g Penne, 250 g Eierschwammerl,

100 g HANDL TYROL Tiroler Speck g.g.A.
Schinkenspeck, 100 g griine Bohnen,
1Zwiebel, 100 ml Weifwein, 100 ml Ge-
miisebriihe, 3-5 EL Olivendl, Salz, Pfeffer,
Thymianzweige, Parmesan

1. Fiir die Penne mit Speck und Eierschwam-
merl einen Topf mit Salzwasser zum Sieden
bringen und darin die gewaschenen und ge-

putzten griinen Bohnen bissfest kochen. Da-
nach sofort mit kaltem Wasser abschrecken.

2. Inzwischen die Eierschwammerl griindlich
putzen. AnschlieRend in einer Pfanne den in
Streifen geschnittenen Tiroler Speck g.g.A.
Schinkenspeck knusprig anbraten, aus der
Pfanne nehmen und beiseite stellen. Die fein-
wiirfelig geschnittene Zwiebel in der bereits
verwendeten Pfanne glasig anbraten.

3. Die Eierschwammerl zu den Zwiebeln

geben und mitrosten. Bei Bedarf etwas
Olivendl beigeben. Die griinen Bohnen und die
Thymianzweige in der Pfanne mitschwenken
und mit einem Schuss WeilRwein abldschen.
Die Gemiisebriihe dazugeben und ungefdhr
2-3 Minuten bei mittlerer Hitze kécheln lassen.

4. \Wahrenddessen die Penne in einem
grofRen Topf mit Salzwasser kochen und
abseihen, sobald sie bissfest sind. Anschlie-
end Nudeln und Speck gemeinsam unter
die Schwammerlmischung rithren und einmal
kurz aufkochen lassen. Die Thymianzweige
entfernen und mit Olivendl, Salz und Pfeffer
abschmecken.

5. Die Penne mit frisch geriebenem Parmesan
und ein wenig klein geschnittenem Thymian
dekorieren.

Nudeln mit

Tiroler Pesto

Fiir 4 Personen | Zeit: ca. 25 Minuten

500 g Nudeln (z.B. Spaghetti),

100 g HANDL TYROL Tiroler Speck g.g.A.
Karreespeck, 100 g Bergkase (gerieben) oder
Parmesan, 1 TL Sonnenblumenél

Fiir das Pesto:

1Handvoll Barlauch, 1 Handvoll frische
Petersilie, 80 ml Olivendél, 1 EL Zitronensaft,
1-2 EL Parmesan, 20 g Pinienkerne,

10 g Walniisse, 20 g Sonnenblumenkerne,
Meersalz

1. Fiir das Pesto den Barlauch und die Peter-
silie waschen, trocken tupfen und die Stangel
entfernen. Zusammen mit den brigen
Zutaten mithilfe einer Kiichenmaschine fein
purieren. Mit Salz abschmecken.

2. Die Nudeln in Salzwasser je nach
Packungsangabe bissfest kochen. Inzwischen
den Tiroler Speck g.g.A. Karreespeck in feine
Streifen schneiden und in einer Pfanne knus-
prig anbraten. Die Nudeln abgieRen und zum
Speck in die Pfanne geben. AnschlieRend das
Pesto unterheben, auf Tellern anrichten und
mit Bergkdse oder Parmesan bestreuen.
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MITTERNACHTS-
EINLAGE 78

Die schénsten Abende sind oft die [angsten. Wenn
dann der grofe Hunger kommt, tiberraschtuman
seine Freunde gerne mit einem wiirzi
spater Stunde.

Tiroler

Mitternachts-
Eintopf

Fiir 6-8 Personen | Zeit: ca. 60 Minuten

500 g Kartoffeln, 400 g Lauch,

100 g Karotten, 100 g rote Paprika.

150 g HANDL TYROL Feine Speckwiirfel,

200 g HANDL TYROL Tiroler Kaminwurzerl,
800 ml Fleischbriihe, 125 ml WeiRwein,

1Dose Tomaten passiert, 1 Zehe Knoblauch,

1 Lorbeerblatt, Kimmel, Salz, Pfeffer, Liebstockl

1. Fiir den Mitternachtseintopf die Kartoffeln
schdlen und in Wiirfel schneiden. Den Lauch
in ca. 2 cm diinne Ringe schneiden und

die Karotten zu feinen Streifen reiben. Die
Paprika ebenfalls in Wiirfel schneiden.

2. Die Feinen Speckwiirfel, sowie die in diinne
Scheiben geschnittenen Tiroler Kaminwurzerl
in einem Topf anschwitzen. Das Gemiise
dazugeben, kurz anbraten und mit WeiRwein
abléschen. Danach mit der heiflen Briihe auf-
gieRen, die Gewiirze beigeben und zugedeckt
ca. 20 Minuten kécheln lassen. Die passierten
Tomaten beigeben und ca. 5-10 Minuten ko-
chen lassen. Wenn die Kartoffeln die richtige
Konsistenz haben, Knoblauch, Lorbeerblatt
und Liebstdckl entfernen, den Eintopf ab-
schmecken und wenn nétig nachwiirzen.
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Tiroler

Mitternachts-

Fiir 4 Personen | Zeit: ca. 30 Minuten

2 groRe festkochende Kartoffeln, 2 Spitz-
paprika, 1rote Zwiebel, 2 Hokkaido Kiirbis,
20 Blatter Petersilie, 100 g HANDL TYROL
Tiroler Kaminwurzerl, 100 ml Gemiisesuppe,
2 EL Kirbiskerne, Salz, Pfeffer, etwas Sauer-
rahm, 3 EL Sonnenblumendl

1. Die Kartoffeln schalen, die Paprika vom
Strunk befreien und entkernen. Kiirbis,
Kartoffeln und Paprika in gleich groRe
Wiirfel schneiden (ca. Daumennagel groR).
Die Zwiebel schélen und in feine Streifen,
die Kaminwurzerl in kleine Stiicke schneiden.

2. In einer Pfanne Ol erhitzen, die Tiroler
Kaminwurzerl darin anbraten und aus der
Pfanne nehmen. Dann Kiirbis, Zwiebeln,
Kartoffeln und Paprika bei mittlerer Hitze ca.
10 Minuten weiter braten, mit der Suppe abl6-
schen und 3-4 Minuten kécheln lassen. Sobald
der Kiirbis und die Kartoffeln weich sind, die
Petersilie dazu geben und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Das fertige Gericht mit Kiirbis-
kernen und etwas Sauerrahm anrichten.
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_Einem echten Tiroler wird das Wissen, was

I(Ieine Speckschule

Wussten Siz, dass es auch fiir e ec/ife
Tiroter Brettiause ein Rezept 902

Monate an der klaren Bergluft gereift. Mit

bei einer echten Jause unbedingt aufs Brettl einem schatfen Mes«ger wirder auf dem
kommen muss, schon in die Wiege gelegt. Holzbrett in Scheiben, Streifen oder Stifterl ge-
Und es ist auch ganz einfach, wenn man einen  schnitten. Unbedingt dazu gehort das krustige,
wesentlichen Grundsatz beachtet: Nurdie frische Schwarzbrot wumgerTlroIer Bergkdse

allerbeste Qualitat darf es sein. Da'ware zuerst * und eine Bergwurz Als wiirdiger Abschluss
einmal der echte Tiroler Speck g.g.A. Nicht
zu mager und nicht zu fett soll er sein. Gut
gewiirzt, mild gerduchert und bis zu sechs

einer ziinftigen 'I_'lroler Brettljause darf auch
ein Stamperl.original Tiroler Obstler - fiir die
Erwachsenen - nicht fehlen.

Am Gesten mit
Freunden und Famdie
an der frischen Tiroler

AMA
GUTESIEGEL
~dusTRIL

n Scﬁaﬁen e Sﬁﬂw{ 2 Da scheiden
sich sogar in Tool die Geister

Wie man Tiroler Speck 3.4 richtiy schneider!

Wie man Speck richtig schneidet, ist fiir viele Tiroler eine

Glaubensfrage. Probieren Sie mal die Unterschiede! Jede Form

entwickelt ganz eigene Geschmacksnuancen.

Schedben

Hauchdiinn geschmtten entWI <elt derTlroIer

" . Speck g.g.A. seinvolles Aroma Um gro[.l.ere

Mengen hauchdiinn aufzuschnewlen emp--
fiehlt sich eine Schneidemaschine mit glattem
Messer (kein Wellenschliff). Wer nicht'selbst
schneiden will, greift einfach zu den vorge-
schnittenen Produkten von HANDL TYROL

Gewiirfelter Speck wird hauptsachlich in
der Kiiche verwendet. Zum Beispiel fiir
die beriihmten Tiroler Speckknddel
(siehe Rezeptheft Ausgabe 1).

Stifterl

In Tirol isst man Speck - vor.allem wenn man
ihn selbst zu Hause schneidet - gerne auch
fein gestiftelt. Das Schneiden in circa 5 x 5 mm
starke Streifen ist ideal, wenn man keine
Schneidemaschine hat oder wenn man einfach

»mehr Biss* beim GenieRen schatzt.
]

1

1
1
/

Tlop: Damit der Speck

selh Aroma o richt

enffatten kann, einfach

45 Minuten vor dem

Aufechineiden aus dem
" Kiilschrank nefimen.

Ynd wenn vom Speck
mal etwas Gibrig bledben
sollte, dann einfach

i ein Butterpapier
etnurickeln und in den
Kiillsclirank gelen, ..

1
Oder als duinn aufgeschnittene
Speckblatter ein besonderer Genuss.

Die geschiitzte geografische Angabe (g.g.A.) garantiert die
Richtigkeit der geografischen Herkunft und die Einhaltung festgelegter
Herstellungsschritte Giber den gesamten Erzeugungsprozess.
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WerdeTyroI auf
facebook.com/han

Wir freuen uns iiber alle
2usendungen an

HANDL TYROL GmbH ¢ A-6551 Pians « www.handItyrol.at



