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Ein Grufd aus unserer GeniefRerkiiche

Der Strudel - Liebling unter

den Sifispeisen

Der Strudel ist aus der Stdtiroler Kiiche
nicht mehr wegzudenken. Unser Apfel-
strudel beispielsweise ist sogar weit iber
Sudtirol hinaus bekannt und berithmt.
Kostlichkeiten wie Apfelstrudel, Marillen-
strudel, Topfenstrudel und Mohnstrudel
lassen die Herzen aller Liebhaber der sii-
Ren Kiiche hoher schlagen. Aber es gibt
auch pikante Strudel - alle kénnen sowohl
warm als auch kalt serviert werden. Der
Phantasie und Kreativitat beim Erfinden
fruchtiger und raffinierter Strudelftllun-
gen sind keine Grenzen gesetzt, wie Sie
in diesem Buch sehen werden und wie die
Dessertkarten der diversen Restaurants
und Gasthofe zeigen.

Kochen und Backen sind eine Kunst,

die jeder lernen kann. Und da man ja
bekanntlich im Leben nie genug wissen
kann - und beim Kochen ohnehin nicht -,
mochten wir lhnen noch mehr Geheim-
nisse aus der Kiichenpraxis verraten. Wie
von unseren Kochbichern gewohnt, wur-
den alle Rezepte getestet und gelingen
daher garantiert.

Helmut Bachmann

Heinrich Gasteiger

Jetzt wiinschen wir lhnen viel Freude
mit der neuen Kochbuchreihe. Aus
unserer langjahrigen Erfahrung wissen
wir, was vielen versierten, aber auch
weniger geilibten Hobbykdchen an
Fragen buchstablich auf der Zunge
liegt. Wir sind iberzeugt, dass dieses
Buch Ihren Wissenshunger stillen und
Antworten auf die allermeisten Fragen
geben wird.

Viel Spafl beim Ausprobieren und guten
Appetit wiinschen die Autoren

Gerhard Wieser
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Apfelstrudel mit Miirbteig Schritt fiir Schritt (Rezept siehe Seite 42)

Den Teig auf ein bemehl-  Die Apfelfillung in der Den Strudel mit den Mit den restlichen Teig-
tes Brett (Nudel- oder Mitte des Teiges verteilen  Hénden oder einer breiten streifen den Strudel ver-
Krapfenbrett) geben, und den Strudel mit dem  Palette auf ein Backblech  zieren und im Backrohr
mit dem Nudelholz Teig einschlagen. heben und mit verquirltem backen.

gleichmaRig ausrollen Ei bestreichen.

und Rander abschneiden.

Strudel mit Ziehteig Schritt fiir Schritt (Rezept siehe Seite 54)

Den Ziehteig auf ein be-  Den Teig mit beiden Die Strudelftllung gleich-  Die Enden verschlieRen
mehltes Tuch legen, mit ~ Handen hauchdinn aus- ~ mafig auf dem Teig ver-  und den Strudel durch
Mehl bestauben und mit ~ ziehen und—wenn moglich— teilen und den Strudel Anheben des Tuches auf
einem Nudelholz grof3- Uber die Ecken eines pas-  mit Hilfe des Tuches ein Backblech rollen.
flachig gleichmaRig senden Tisches ziehen, einrollen.

ausrollen. um ihn zu fixieren.



Siifde und pikante Kostlichkeiten

Der bekannteste Strudel ist wohl der
Apfelstrudel. Er ist eine traditionelle 6s-
terreichische StufRspeise, die urspriinglich
vor allem in Wien zu finden war, heute aber
international bekannt ist.

Der Apfelstrudel wird gefillt mit einer Mi-
schung aus zerkleinerten Apfeln, Gewiirzen
und Aromen und zerkleinerten Nissen.

Die Kunst der Zubereitung besteht beim
Wiener Apfelstrudel vor allem im Aus-
rollen bzw. Ausziehen des Strudelteiges.
Dieser sollte so diinn sein, dass man eine
daruntergelegte Zeitung lesen kann.

Der Strudel sollte frisch, am besten noch
warm serviert werden, meist mit Staubzu-
cker bestreut. Oft wird er mit Vanillesauce,
Zimtsauce, Vanilleeis oder auch nur mit
geschlagener Sahne serviert.

Obwohl der Strudel im ganzen stiddeut-
schen Raum beheimatet ist, wird er
nirgendwo so diinn ausgezogen und so
knusprig und saftig gebacken wie in der
osterreichischen bzw. Stdtiroler Kiche.

Strudelteige

Nicht nur die Strudelftllung, auch die Hul-
le, der Strudelteig, lasst viele Variationen
zu. Mirbteig, ausgezogener Strudelteig,
also Ziehteig, Blatterteig und Hefeteig
sind die géngigsten Teigarten, wobei die
einen sehr einfach, die anderen etwas zeit-
aufwandiger in der Zubereitung sind.

Blatterteig

Der Blatterteig besteht immer aus zwei
Teigen, einem Wasserteig und einem



Gebackener Graukasestrudel

FUR 4 PERSONEN

Roggenstrudelteig
125¢ Roggenmehl
125¢g Mehl

1Prise Salz

150 ml lauwarme Milch

Graukasefillung
150 g gekochte Kartoffeln
350 g Graukéase
50g Butter
3 EL Schnittlauch
Salz
Pfeffer aus der Mithle

Rahmschaumsauce
1 Schalotte,
fein geschnitten
1TL Butter
20ml Weifdwein
soml Sahne
Salz
Pfeffer aus der Miihle

Weiteres
Milch zum Bestrei-
chen des Teiges
Backfett
150 g gedlnstete
Lauchstreifen

Schnittlauch zum
Garnieren

H etwa 180 Grad

ﬂ%» etwa 2 Minuten

Roggenstrudelteig

» Roggenmehl und Mehl sowie Salz in eine Schissel
geben und vermischen.

» Milch dazugeben und zu einem glatten Teig verkneten.

» Dann zu einer Rolle formen und in Klarsichtfolie ein-
gewickelt etwa 1 Stunde ruhen lassen.

Graukasefillung

» Die gekochten Kartoffeln schalen und durch die
Kartoffelpresse driicken. Graukéase in Wirfel schnei-
den, mit weicher Butter vermischen, fein geschnittenen
Schnittlauch zufiigen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Rahmschaumsauce

» Schalotten in Butter leicht andiinsten, mit WeiRwein
[6schen und zur Halfte einkochen lassen. Die Sahne
aufgieRen, wiederum einkochen lassen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und mit dem Purierstab aufmixen.

Fertigstellung

» Den Teig mit der Nudelmaschine diinn ausrollen und
20 cm lange Blatter abschneiden.

» Die Graukéasefillung auf die Teigblatter verteilen, die
Teigrander mit Milch bestreichen, zu kleinen Strudeln
aufrollen und gut verschliefien.

» Die Grauké&sestrudel im Fett backen.

» Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und noch warm auf
gedinstetem Lauch mit aufgeschdumter Rahmsauce
und Schnittlauchhalmen servieren.



@ ca. 40 Minuten % einfach



Spargel-Barlauchstrudel

FUR 4 PERSONEN, 2 KLEINE STRUDEL Zubereitung
Zutaten » Spargel schélen und in Salzwasser 8-10 Minuten
400¢g weider Spargel, kochen.
12 Stiick

BlAttertel » Den Blatterteig auf einer bemehlten Arbeitsflache
3008 (SiaehgrSt:iltge 22) (Ngdelbrett oder Tisch) dE‘mn ausrollen und in zwei
8 gekochte Birlauch- gleiche Rechtecke (2 cm langer als der Spargel)
blatter schneiden.
» Die zwei Teigblatter mit den Barlauchblattern

Wei insch
eiftweinschaum belegen und jeweils sechs gekochte Spargel darauf

1 Eigelb

o verteilen.
20ml Weiwein - T . . . .
Salz » Die Teigrander mit dem verquirlten Ei bestreichen
. und tber die Spargel lappen.
Weiteres » Die beiden Strudel mit der Offnung nach unten
1 Eizum Bestreichen auf ein gefettetes Backblech geben und mit Ei
Kresse zum Garnieren bestreichen.
» Den Backofen vorheizen und die Strudel darin
backen.
| etwa180Grad Weiflweinschaum
etwa 10 Minuten » Eigelb mit WeiRwein vermischen und auf dem heifen
| etwa200 Grad Wasserbad schaumig schlagen, bis der Schaum bin-
& etwa 10 Minuten det. Mit Salz wiirzen und servieren.

Fertigstellung

» Die Strudel in Scheiben schneiden und mit Weiwein-
schaum und Kresse servieren.

TIPPS

1. Sie kénnen auch gekochten Schinken und Schnittkdse in den Strudel mit einlegen.

2. Zum Weifsweinschaum kdnnen Sie auch Schnittlauch oder Estragon, gehackt, beimengen.

3. Anstelle des Weifweinschaums servieren Sie eine Bozner Sauce oder Sauce Hollandaise dazu.
4. Sie kénnen anstelle des Bldtterteiges auch Ziehteig verwenden.

5. Anstelle von Bdrlauch kénnen Sie Spinatbldtter verwenden.



€ ca.50Minuten \ gelingt leicht



Lammrickenfilet im Artischockenstrudel

FUR 4 PERSONEN

Fillung
500 ¢g

20ml
3
30¢
1

1
20¢8
1EL
1EL
1TL

Weiteres

200¢g

2 EL
40¢g

200 ml
8
100g

i

i

Lammrickenfilet ohne
Knochen

Olzum Anbraten
Artischocken

Zwiebel, fein geschnitten
Knoblauchzehe, fein gehackt
Eigelb

Parmesan, gerieben
Rosmarin, fein gehackt
Thymian, fein gehackt
Petersilie, fein geschnitten
Salz

Pfeffer aus der Mihle

Ziehteig (siehe Seite 54)
oder 300 g Blatterteig
(siehe Seite 22)

Brotbrésel, eventuell in
Butter gerostet

zerlassene Butter
zum Bestreichen

Lammsauce zum Servieren
gegrillte Zucchinischeiben
rote Zwiebeln, gediinstet
Thymian zum Garnieren
Salzblute

schwarzer Pfeffer aus der
Miihle

etwa 160 Grad
etwa 12 Minuten

etwa 180 Grad

& etwa 12 Minuten

TIPPS
1. Anstelle des Ziehteiges kdnnen Sie auch Filoteig verwenden.
2. Anstelle des Lammrtickens verwenden Sie Rehriicken oder Kaninchenrticken.

Fullung

» Das Lammriickenfilet von Fett und Sehnen befreien
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne das Ol
erhitzen und das Filet darin allseitig anbraten, aus der
Pfanne nehmen und kalt stellen.

» Artischocken putzen und in feine Scheiben schneiden.

» Zwiebel und Knoblauch in etwas Butter dinsten, mit
den Artischocken vermischen und 5 Minuten weich
dinsten.

> Alles erkalten lassen und mit Eigelb, Parmesan,
Rosmarin, Thymian, Petersilie und Salz vermischen.

Fertigstellung

» Den Ziehteig zuerst etwas ausrollen, dann hauchdinn
ausziehen.

» Auf das erste Drittel des Teiges etwas Brotbrosel streu-
en und dann die Artischockenfillung daraufgeben.

» Das erkaltete Lammrickenfilet darauflegen und den
restlichen Teig mit zerlassener Butter bestreichen, die
Teigrander abschneiden, dann den Strudelteig mit der
Artischockenfillung und dem Filet einrollen.

» Den Strudel mit zerlassener Butter bestreichen und
im vorgeheizten Backofen backen (Kerntemperatur
60 Grad).

» AnschlieRend etwas ruhen lassen, damit sich der
Fleischsaft im Fleisch gleichméaRig verteilt und nicht
auslauft.

» Den Strudel in Scheiben schneiden, auf der heiflen
Lammsauce mit gegrillten Zucchinischeiben und
gedlnsteter roter Zwiebel anrichten und mit Salz-
bliite und schwarzem Pfeffer bestreuen. Mit Thymian
garnieren und servieren.



€Q ca.1 Stunden + Ruhezeit Teig % etwas aufwandig



Lachsstrudel

FUR 4 PERSONEN

Fischfarce
100 g Fischfleisch (Lachs, Zander
oder Seezunge)

1 gediinstete Schalotte (20 g)
1EL Petersilie, fein geschnitten
1EL Dill, fein geschnitten

Salz
Pfeffer aus der Mithle
8oml leicht geschlagene Sahne

Tomatenbutter
100g Tomatenwdrfel
5o g zerlassene Butter
1> TL Estragon, gehackt
Salz
Pfeffer aus der Miihle

Weiteres
300 g Blatterteig (siehe Seite 22)
8 Zucchinildngsscheiben,
gegrillt
300¢g Lachsfilet
Salz
Pfeffer aus der Mithle
1 Eizum Bestreichen

12 Petersilienblatter
zum Garnieren

Salzbliite

H etwa 180 Grad
@] etwa 12 Minuten

H etwa 200 Grad
& etwa 12 Minuten

TIPP

>

>

>

>

v

v

v

Fischfarce

Die Fischfilets in Streifen schneiden und mit
der gediinsteten Schalotte, Petersilie, Dill,
Salz und Pfeffer wiirzen.

Sahne mit Fisch vermengen und 1 Stunde
kalt stellen (o Grad).

Diese Zutaten im Cutter oder in der Mouli-
nette blitzen (sehr fein hacken).

Tomatenbutter

Die Tomatenwirfel in zerlassener Butter er-
warmen und mit Estragon, Salz und Pfeffer
wirzen.

Fertigstellung

Den Blatterteig gleichmafRig, rechteckig
(25x40 cm) dinn ausrollen (etwa 2 mm dick),
mit gegrillten Zucchinischeiben belegen und
mit der Farce bestreichen. Das Lachsfilet mit
Salz und Pfeffer wiirzen, darauflegen und
einschlagen.

Den Teig gut verschlieRen, mit der Nahtstelle
nach unten auf ein gefettetes Backblech
setzen, mit Ei bestreichen, eventuell mit
ausgestochenen Teigornamenten garnieren,
etwas ruhen lassen und dann im vorgeheiz-
ten Backofen backen.

Den Strudel in Scheiben schneiden, mit
Tomatenbutter und Petersilienblattern
anrichten, mit Salzblute bestrauen und
servieren.

Sie kénnen den Strudel auch ohne Farce zubereiten.



€ ca.1% Stunden \ gelingt leicht



Kartoffelstrudel

FUR 4 PERSONEN

Fullung
400¢g

Weiteres

100g
50¢g
1

50¢g

2
208
1TL
1EL

200¢
50¢g

mehlige Kartoffeln
Lauch
Bauchspeck

Knoblauchzehe,
fein gehackt

Butter

Eigelb

Parmesan, gerieben
Majoran

Schnittlauch,
fein geschnitten

Pfeffer aus der Miihle
Salz

Ziehteig (siehe Seite 54)

zerlassene Butter
zum Bestreichen

Krauterol

Majoranherzen
zum Garnieren

etwa 160 Grad

@) etwa 15 Minuten

etwa 180 Grad

O etwa 15 Minuten

TIPPS

al,

wird er besonders knusprig.
. Diesen Strudel kdnnen Sie als Beilage zu geschmorten Fleischgerichten oder als warme Vorspeise
mit einer Kdsesauce servieren.
. Anstelle des Ziehteiges kdnnen Sie auch Bldtterteig verwenden, der eingeschlagen und nicht
eingerollt wird.
. Sie kannen auch verschiedene gehackte Krduter unter die Fiillung mischen.

Fillung

» Kartoffeln in Salzwasser etwa 40 Minuten
kochen und auskiihlen lassen.

» Lauch und Bauchspeck in Streifen schneiden
und mit Knoblauch in Butter diinsten.

» Kartoffeln schalen, grob raspeln, Eigelb
und das Speck-Lauch-Gemisch miteinander
vermengen, mit Parmesan, Majoran, Schnitt-
lauch, Pfeffer und Salz wiirzen.

Fertigstellung

» Den Ziehteig diinn ausziehen. Auf ein Drittel
des Teiges die Kartoffelfillung verteilen,
den restlichen Teig mit der zerlassenen
Butter bestreichen und den Strudel locker
einrollen.

» Die Oberflache des Strudels ebenfalls mit
Butter bestreichen und im vorgeheizten
Backofen backen.

» Den Strudel in Scheiben schneiden, mit
Majoran und Krauterdl anrichten und
servieren.

Wenn Sie wdhrend des Backens den Strudel immer wieder mit zerlassener Butter bestreichen,



€ ca.1Stunde \ gelingt leicht



Wiener Apfelstrudel

FOR 1 STRUDEL, ETWA 8 STUCK

Ziehteig (ca. 200 g)
150 g Mehl
8oml lauwarmes Wasser
1TL Ol
1 Prise Salz
1TL Weildweinessig
Olzum Bestreichen

Fullung
4 mittelgrofRe Apfel
Y2 Zitrone, Saft
1Msp. Zitronenschale, gerieben
2EL Rum

50 g Brotbrosel,in etwa
2 EL Butter geréstet

20g Sultaninen
10g Pinoli
1Msp. Zimt
60g Zucker

Weiteres

zerlassene Butter
zum Bestreichen

Staubzucker zum
Bestreuen

Vanillesauce
(siehe Seite 52)

i etwa 160 Grad
@] etwa 35 Minuten
i etwa 180 Grad
= etwa 35 Minuten

TIPP

Ziehteig (siehe vordere Umschlag-Innenseite)

» Mehl und Wasser mit Ol, Salz und WeiRwein-
essig in einer Schissel vermischen, dann auf
dem Arbeitstisch zu einem glatten Teig ver-
kneten.

» Den Teig mit ein wenig Ol bestreichen und
zugedeckt 20-30 Minuten bei Zimmer-
temperatur ruhen lassen.

Fillung

» Apfel schilen, blattrig schneiden und mit
Zitronensaft, Zitronenschale und Rum
marinieren.

Fertigstellung

» Den Ziehteig auf einem mit Mehl bestreuten
Tuch dinn austreiben und mit den Hand-
ricken hauchdinn ausziehen.

» Ein Drittel des Teiges mit Brotbréseln be-
streuen, mit Apfeln belegen und die tibrigen
Zutaten wie Sultaninen, Pinoli, Zimt und
Zucker daraufstreuen.

» Den restlichen Teig mit zerlassener Butter
bestreichen, dann den Teig mit der Fllung
zusammenrollen und auf ein mit Butter be-
strichenes Backblech geben.

» Die Oberflache ebenfalls mit zerlassener
Butter bestreichen und hellbraun backen.

» Mit Staubzucker bestreuen und noch lau-
warm mit Vanillesauce servieren.

Der mit Butter bestrichene restliche Teig ohne Fullung wird aufSen um den Strudel gewickelt.
Die Teigschichten ergeben dann knusprige Bldtter an der Oberfldche des Strudels.



€ ca.1Stunde + Ruhezeit Teig \ gelingt leicht H



Vollkorn-Ricottastrudel

FOR 1 STRUDEL, ETWA 8 STUCK

Vollkornziehteig

120 g Dinkelvollkornmehl, sehr
fein gemahlen

3oml lauwarmes Wasser
1 Ei
1TL Olivenal
1 Prise Salz
1TL Weiflweinessig
Olzum Bestreichen

Fullung
50 g weiche Butter
3 Eigelb
1Msp. Orangenschale, gerieben
2EL Rum
1Pkg. Vanillezucker
300¢g Ricotta

200g Trockenfrichte wie Sulta-
ninen, Marillen und Feigen,
in kleine Wirfel geschnitten

2 EL Dinkelvollkornmehl
3 Eiweil
1Prise Salz
50g Honig

Weiteres

2 EL Butter zum Bestreichen
und fir die Form

1EL Honigzum Bestreichen
Staubzucker zum Bestreuen

etwa 160 Grad
etwa 35 Minuten

etwa 180 Grad
etwa 35 Minuten

D= @

TIPP

Vollkornziehteig

» Dinkelmehl, Wasser, Ei mit Olivendl, Salz und
Weifdweinessig in einer Schiissel vermischen,
dann auf dem Arbeitstisch zu einem glatten
Teig verkneten.

» Den Teig mit ein wenig Ol bestreichen und
zugedeckt 20-30 Minuten bei Zimmertempe-
ratur rasten lassen.

Fiillung

» Weiche Butter mit dem Schneebesen schau-
mig rithren, nach und nach Eigelb, Orangen-
schale, Rum und Vanillezucker unterriihren.

» Ricotta, Trockenfriichte und Dinkelmehl ein-
arbeiten.

» Eiweifd mit Salz anschlagen, mit Honig zu
Schnee schlagen und unter die Ricottamasse
heben.

Fertigstellung

» Den Vollkornziehteig auf ein gut bemehltes
Kiichentuch legen, den Teig auf der Ober-
flache gut bestauben und sehr diinn ausrollen.
Dann mit den Handen ausziehen, bis er ganz
dinn ist.

» Auf zwei Drittel des Teiges (in der Lange der
Kastenform) die Ricottamasse mittels Spritz-
sack aufspritzen.

» Den Strudel einrollen, in die ausgebutterte
Kastenform geben und mit Butter bestreichen.

» Den Strudel im vorgeheizten Backofen hell-
braun backen, mit Honig bestreichen, mit
Staubzucker bestreuen und servieren.

Servieren Sie geschlagene Sahne oder Zimtsahne dazu.



€ ca.1 Stunden + Ruhezeit Teig \ gelingt leicht



Strudelblatter mit Himbeeren
auf Pfirsichpiiree

FUOR 4 PERSONEN

Strudelblatter
300 ¢ Blatterteig
(siehe Seite 22)
40 g Staubzucker
zum Bestreuen
Vanillecreme
1soml Milch
10oml Sahne
1 Vanilleschote
1Msp. Zitronenschale, gerieben
1 Prise Salz
2 Eigelb
60g Zucker
30g Mehloder Speisestarke

Weiteres

200ml Pfirsichpiree (150 g ge-
kochte Pfirsiche mitso g
Staubzucker piiriert)

2 EL Himbeermarksauce
200¢g Himbeeren

Staubzucker zum
Bestreuen

Minze und Vanilleschote
zum Garnieren

Strudelblatter:
H etwa 150 Grad
@] etwa 15 Minuten

H etwa 170 Grad
E etwa 15 Minuten

TIPP

Strudelblatter

» Den Blatterteig rechteckig 2 mm dick ausrollen.
Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech geben
und mit Backpapier abdecken. Ein zweites Back-
blech obendrauf legen und backen.

» Das obere Backblech und das Papier entfernen.
Der Teig soll goldgelb durchgebacken sein.

» Die gebackene Teigplatte in zwolf Béden schnei-
den, mit der Halfte des Staubzuckers bestreuen
Vund unter dem Grill des Ofens oder unter dem
Salamander karamellisieren. Die Blatterteig-
boden wenden und den Vorgang wiederholen.

Vanillecreme

» 100 ml Milch und Sahne mit aufgeschlitzter Vanille-
schote, geriebener Zitronenschale und Salz zum
Kochen bringen.

» In einer Schiissel die restlichen 50 ml Milch mit
Eigelb, Zucker und Mehl verriihren.

» Aus dem kochenden Milch-Sahne-Gemisch die
Vanilleschote herausnehmen und ausstreifen.

» Das heifle Gemisch in die Eiermasse rithren, wie-
der in den Kochtopf zurtickschiitten und unter
standigem Rihren 2-3 Minuten kochen lassen.

Fertigstellung

» Pfirsichpliree mit Himbeermarksauce auf Tellern
anrichten, Strudelblatter mit Vanillecreme und
Himbeeren fillen, mit einem weiteren Strudel-
blatt abdecken, mit Staubzucker bestreuen, mit
Minze und Vanilleschote garnieren und servieren.

Anstelle der Himbeeren kdnnen Sie auch Erdbeeren, Schwarzbeeren oder Brombeeren verwenden.



€ ca.50 Minuten \ gelingt leicht



» Heinrich Gasteiger

stammt aus Luttach im Ahrntal und wohnt heute mit seiner Familie
in Lana bei Meran (Sidtirol). Der Kiichenmeister und langjéhrige
Kochfachlehrer an der Hotelfachschule Kaiserhof in Meran gilt als
Lenker und Denker in allen Bereichen des Kochens. Wertvolle Erfah-
rung sammelte er schon in jungen Jahren in renommierten Kiichen
der européischen Spitzenhotellerie (etwa in Gstaad, Lugano, See-
feld und Miinchen). Uber viele Jahre war er danach mit Leib und
Seele Fachlehrer, um jungen Menschen die Liebe und Leidenschaft
fur den Kochberuf weiterzugeben. Heute organisiert Gasteiger
Events und ist als kreativer Produktentwickler sowie als innovativer
Food-Designer im Lebensmittel- und Feinkostbereich tatig. Aufler-
dem ist er ein unermudlicher Autor von Kochbiichern, die allesamt
zu Bestsellern wurden.

» Gerhard Wieser

ist in Rasen im Antholzer Tal aufgewachsen und wohnt heute mit
seiner Familie in Meran (Stdtirol). Ist Kichenchef im Gourmet-
restaurant Trenkerstube im Funf-Sterne-Hotel Castel in Dorf Tirol,
das er u.a. zu zwei Michelin-Sternen und drei Gault &Millau-Hauben
filhrte. Der Kiichenmeister (und diplomierte Diatkoch) gilt als
kulinarischer Tuftler und handwerklicher Perfektionist mit groRem
Ideenreichtum - seine leichte Kiiche ist eine durchdachte Sym-
phonie aromatischer und schmackhafter Zutaten von allerbester
Qualitat. Erfahrungen sammelte er bei Spitzenkéchen in Europa
und Asien. Neben zahlreichen TV- und Radioauftritten ist auch er
als einfallsreicher Bestsellerautor und engagierter Produkt-
entwickler im Lebensmittel- und Feinkostbereich tatig.

»  Helmut Bachmann

geboren in Antholz-Mittertal, wohnt mit seiner Frau und den drei
Kindern in Mithlbach (Stidtirol). Der Kiichenmeister unterrichtet
als Fachlehrer seit 1983 an der Berufsschule Emma Hellenstainer
in Brixen. Fiir die italienische Koche-Nationalmannschaft nahm

er an Wettbewerben in Frankfurt, Luxemburg, Basel, Chicago und
Wien teil und wurde mit mehreren Goldmedaillen ausgezeichnet.
Bachmann ist Mitglied im Weltbund der Kochverbande als WACS-
GLOBAL MASTER CHEF. Er organisiert und leitet seit vielen Jahren
die Kiichenmeisterausbildung in Stdtirol. Als Referent gibt er sein
Wissen auch bei Workshops und Kochseminaren im In- und Ausland
weiter. Weiters hat er zahlreiche Fachartikel, Rezeptbroschiiren
und Kochkalender verdffentlicht. Er ist Bestsellerautor verschiede-
ner einschlagiger Fachbiicher.



Gerhard Wieser
Helmut Bachmann
Heinrich Gasteiger

Was ware die Siidtiroler Kiiche ohne den Apfel-
strudel? Doch auch als pikante Kastlichkeit
gewinnt der Strudel immer mehr Liebhaber.
Wir lassen mit diesem Buch beide, den siifien wie den
pikanten Gaumen, auf seine Kosten kommen.

» 33 Strudelrezepte aus Mirbteig, Bldtterteig, Ziehteig,
Topfenteig usw., von der Vorspeise bis zum Dessert

» Jedes Rezept mit brillantem Foto

» Késtliches zum Aperitif, Buffet, als Fingerfood

» Tolle neve Strudelrezepte mit Fleisch, Fisch, Meeresfriichten,
Kirbis und Spargel, vom Gemiisestrudel bis zum Pizzastrudel

» Als Beilage zu Saucengerichten, z.B. Kartoffel- oder Semmelstrudel

» ldeen fiir siifie Strudelkreationen wie Erdbeer-Rhabarberstrudel,
Dattelstrudel, aber auch Klassiker wie Apfel- oder Marillenstrudel

» Auch fiir Anfanger einfach nachzukochen

» Vielfach erprobt, leicht verstandlich

» Zahlreiche Tipps und Tricks der Profikdche

» Anschauliche Schritt-fiir-Schritt-Fotos
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