Fiir 4 Personen

PALABIRNGREASCHT

B ‘ ¥ 2 10 Minuten
600 g Erdapfi, mit der Birnenschmarren ohne Erdapf|
Schale gedampft
80 g Butterschmalz ZUBEREITUNG HINWEIS
'S,fal:f » Erdipfl schilen, blattrig schneiden, in der heiffen Pfanne mit  » Ohne Palabirn
r .
. Butterschmalz rosten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zwie- ~ und ohne Zwiebel
100 g Zwiebel, fein : : heilt das Gericht
geschnitten bel und Palabirn dazugeben und mitrosten. Erdapflgreascht.
3 :;‘:::;)x;s;:‘agfég Palabirngreascht wurde hauptséchlich gekocht, um die mouln
geschnitten Birn (uberreife Birnen) zu verarbeiten.
Fiir 4 Personen PLENTAGREASCHT MIT ERDAPFL
PLENTN Gerosteter Mais mit Kartoffeln _} 40 Minuten
250 g Wasser
100 g Milch PLENT?
20 g Butterschmalz » Wasser, Milch, Butterschmalz und Salz aufkochen, Tirggamehl
:alz ? einriihren und bei méRiger Hitze unter wiederholtem Riihren
80 g Tirggame - . g
(Maismehl), grob 30 Minuten kochen und dann auskiithlen lassen.
250 g El’dapﬂ, mit der REASCHT
Schale gedampft
80 g Butterschmalz » Erdapfl schilen, bldttrig schneiden, in der heien Pfanne mit
Salz Butterschmalz résten und mit Salz wiirzen. Den Plentn in
50 g Zwiebel, fein kleine Wiirfel schneiden, mit Zwiebel zu den Erdipfln geben,
geschnitten schon knusprig mitrdsten, abschmecken und servieren.,
prig
Fur 4 Persanen VERZWEIFEL'I‘S GREASCHT -
) s 15 Minuten
5009 Milch Gerosteter Kartoffelschmarren ohne Erdapfl
Salz
300 g Cerstenmehl ZUBEREITUNC HINWEISE
4 Eiel" : * Milch in eine Schiissel geben, salzen und mit einem grofen » Das Schmorragreascht
Yol EndaplL mibder Schneebesen rithren, wahrend man das Mehl ganz langsam (Schmarm) wird erst
Schale gedampft dann ganz zart, wenn

von oben einrinnen lasst. Wichtig ist, alles ganz glatt auszu-
rihren.

» Eier untermengen, Erdapfl schilen, in Scheiben schneiden
oder raspeln, unter den Teig geben und in einer Pfanne mit
Butterschmalz beidseitig wie ein Greascht backen und zerklei-
nern.

50 g Butterschmalz

Der Ausdruck »verzweifelt« stammt von der misslichen Lage, die
durch die leere Kornkiste entstand. Das Mehl wurde durch Erdépfl
ersetzt und das Greascht verlingert.
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man den Teig mindes-
tens 1 Stunde rasten
lasst und die Eier erst
kurz vor dem Fertig-
stellen unterriihrt (vgl.
Kapite! »Vinschger
Kochstils, Seite 172).
Zum Greascht kann
man sowohl Salate als
auch Preiselbeermar-
melade oder Kom-
potte reichen,



