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Schiittelbrotravioli mit Topfen —ein Rezept von Herbert Hintner

Schittel brot bezeichnet ein in Stdtirol verbreitetes hartes, aber trotzdem knuspriges Fladenbrot. Durch
seine Konsistenz ist es lange haltbar. Traditionell wird es mit Speck oder Kése zur Marende, dem
Sudtiroler Aquivalent der Brotzeit, gegessen.

Den Teig kdnnen Sie bereits am Vortag zubereiten. Verwenden Sie auf jeden Fall Topfen, Quark ist fur
dieses Rezept ungeeignet. Alternativ konnen Sie Ricotta Romana nehmen.

Zutaten fur 4 Per sonen:

g
- ;._f“/
‘-—" L
Fir die Schittelbrotravioli: | .
160 g Schuttelbrot, fein gerieben
200 g Mehl
3 Eier

etwas Wasser
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Salz

Fur die Fullung:

300 g Topfen

100 g Alpkase, fein gewrfelt

50 g geschmorte Zwiebeln (s. Basisrezept)
Salz, Preffer

Fur die Schnittlauchsauce:

100 ml Gemusefond (s. Basisrezept)
30 g Kartoffeln, gekocht

30 g Schnittlauch, fein geschnitten
Salz, Preffer

Zum Anrichten:

Schuittel brotbrésel

Alpkése, geraspelt

Etwas zerlassene Butter

Schnittlauch, fein geschnitten

Optional: 80 g Sudtiroler Bauernspeck, in Streifen

Ein Tipp von Herbert Hintner:

Ubrige Schiittelbrotravioli im Kiihlschrank aufbewahren und am nachsten Tag bei spiel sweise mit
Alpkése bestreuen und kurz im Ofen gratinieren.

Zubereitung (circa 85 Minuten, 2 Stunden Ruhezeit fir den Teig):

s ~Dasfein geriebene Schiittelbrot mit Mehl und Salz vermengen, auf die
Arbatsplatteseben und in die Mitte eine Mulde hineindriicken. Eier in die Mulde geben. Die

M ehlmischung von innen nach auf3en einrtihren (bel Bedarf Wasser dazugeben) und ungefahr 10 Minuten
kneten. Sie kbnnen auch eine Kiichenmaschine verwenden. Den Teig in Klarsichtfolie einschlagen und 2
Stunden im Kuhlschrank ruhen lassen.
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http://news.tumorzentrum-muenchen.de/2016/10/geschmorte-zwiebeln-ein-basisrezept-von-herbert-hintner/
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Den Topfen in ein Kiichentuch geben und gut ausdriicken. Den Topfen nun
mit Alpkase g@chmorten Zwiebeln, Salz und Pfeffer verrihren. Den Nudelteig mit der Nudel maschine,
oder mit der Hand (hierfir den Teig etwas weicher herstellen), diinn ausrollen, Kreise (mit circa8 cm
Durchmesser) ausstechen und etwas von der Topfenmasse in die Mitte setzen.

Die Rander mit Wasser bestreichen, Ubereinanderklappen und fest andrticken.
Die Ravioli in Salzwasser 34 Minuten kochen.

Fur die Schnittlauchsauce, zuerst den Gemisefond mit den in Scheiben
geschnittenen Kartoffeln zum Kochen bringen. Nun den Schnittlauch, Salz und Pfeffer dazugeben, kurz
aufkochen lassen und im Mixer fein purieren.

Guten Appetit!
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