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l/ 4 ks, Uelnber8sohnecken
2 8tk. Zntebel f,elnguachnltten
2 tt zordr{lokte Kaoblauahzehen
I Bund Srrp?€ngrtln feln gekuttert

bnihe aus wrfeln, 1/B I sahno,
I GLas Hcttrbranilr frisobgsnahlcler
sohrarzer Pfof,f,er1 l/2 Blrnd ?eterellie,
1/2 Buad D111€ f,otngesohnltten, etvae

Zltroneaeaft.
. lfolu8Brgschncoken guü abtropfen lageen und kLeln

Echneltlsn.
Butter erbltson, atlo Zflobel und den Knoblauch belfftg
gon uacl aa 3 Mln. glaalg röBlear
Dann dag guppeugri.lr uBd dls Schnookea bolfügen
unrl voltere 5 ulnutsu röst€nl
I'Il t dt€r Flelsobbrtiho und den Veißueln aufgtoßeo
und. ca. io Mlnr koohen lagsen.
gahne nlt MobI abfilhreu u3al dl€ Suppe ita,ni t

- -blnrlen. Wslnbrsnd dazugeben und d1t schsarzen
^--,bfoffer uiJrzen. Zun Soh1uß nlt etwae Zl tronen-

eaft abeohnocksnr
[elßbrotsilrfel la Knob].aucbbuttsr röetea, auf
d1o ls lassen angsrlobtete 9uppe geben. Obeu-
auf elaEr kLoln€n firpf,er Schlagobere (goschlagon)
r:rL t dor folngewlegton Dj.}Ie unal tl6l0 letorsll
besträuen.,



Schnecken ..Tiroler Stvle".

Zvtaten'. 5 Stk.
3 Stk.
1 Stk.
11161
11161

U1.61
l/8

1/8 I
l Schuss

I Schuss Rotwein ( Lagrein )
8 EL braune Butter

' B-', /nn

Schnecken
Baby Paprika Tricolor
Radicchio länglich
Bio-Orangensaft
Weißwein
Jus

Knollenknoblauch

Wasser
Olivenö1

+'

Salz, Pfeffer, gehackte Petersilie, ein Blatt Romanaherzensalat

Zubereitung:

1/4 des roten Paprikas der Länge nach wegschneiden und entkernen aber ohne den Stängel
mit zu entlernen und in wasser mit 5 EL brauner Butter und Salz bissfest blanchieren. Den
Rest der Paprikas entkernen und in kleine Würfel schneiden, so wie den Knoblauch.

Den Orangensaft mit dem Weißwein und der 3 EL Butter zum köcheln bringen. Den
Radicchio der Länge nach abziehen und gleich in die Orangen- Weißwein Mischung legen,
kurz aufkochen lassen, von der Flamme nehmen und ziehen lassen. Olivenöl in einer Pfanne

erhitzen, die Schnecken, Paprika und Knoblauch darin schwitzen. Mit Rotwein ablöschen und
mit Jus aufgießen, kurz köcheln lassen, auf die Seite stellen und ziehen lassen. Petersilie unter
rühren und evtl. noch leicht salzen und pfeffern.
Den Orangen - Radicchio in Fächerform in der Mitte eines großen Tellers legen, den
Romanaherzensalat schräg dazu legen. Den % Paprika auldas Salatblatt legen, 2 Schnecken
in den Paprika legen und mit der Sauce übergießen, die restlichen Schnecken aufdem Teller
verteilen und die Sauce über den Teller ziehen.
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Weinbergschnecken mit Weinkraut
F]IN TRADlTIONELLES GERlCHT ÄUS D!]R WII]NER GÄ*S'T'FLA.USI(UC}tE

Für die Schnecken:
4B Wiener-weinbergschneckeD samt
Häusem,
i5o g fejnst g€hackter gräucherter
Selchspeck,
5l] g feinst gehackter
I(rroblauchspeck,
2 3 gehackte Knoblauchzehen,
eine k)eine gehackte Zwiebel.
Pdse scharfes Paprikapulvergut
gut 2oo g frjsche Butter, Salz und
Pleffer

Die weiche BLrtter ntit den sehr fein gehackten Specksoften und Würzzutaten vermischen
(evtl. durch die feine Scheibe des Fleischr.r'olfs drehen) und nindestens l Stunde kalt stellen.

Zrvischenzeitlich das Weinkraut zubereiten. IIiedür das feinnudelig geschnittene Weillkraut
in kochendem Wasser 5 Minuten blanchieren, kalt abschrecken und gut abtropfen lassen.

In einer Kasserolle die Zlviebel im Schweineschmalz lichtgelb rösten, das Kraut dazugeben
und mit wenig Rindsuppe aufgießen. Kraut langsan weich dämpfen. Wenn alle Flüssigkeit
verdampfl ist, wird das Kraut mit Mehl bestaubt, neuerlich mit etwas Suppe aufgegossen und
gut aufgekocht. Weißwein dazugeben und fertig garen. Mit Salz und gehackten Kräutern
(Petersilie oder Dill) vollenden.

Schneckenhäuser mit etwas Speckbutter füllen, je eine Schnecke lrineinsetzen und die Häuser
mit reichlich Speckbutter verschließen. Im vorgeheizten Ofen etwa 10-15 Minuten backen.
Weinkraut aufTellern anrichten, Schnecken daraufsetzen und sehr heiß servieren.

Hinweis:

In alten Rezepten wild das Kraut zusätzlich mit einer Prise Zucker verfeinerl.

Quelle: Schneckenkochbuch, Gerd wollßang Sievers



GESOTTI].NE S CHNECKEN MIT I'VI]RZETCNUÜ S g LTND KREN

Itgsg,s AIIÖsTERREICHISCHE REZEPT STAMMT wAHRSCHEINLICH AUS

ETNER MI11'g,L{ITERLICHEN KLOSTERKÜCHE UND wURDE DORT zuR
FASTB,NZEIT SERVIERT

Zutaten:

4B Wierer Weinbergschneclien,
i.tii"lr"r itpp""itü.-: 2 Karotte;, gelbe Rüben' r Petersilienwurzel, r/4 Knolle Sellerie' r t-auch'

4 Stängel glatte Peteßilie,
r,z I kräftige funclsupPe,
< Zweiee Thvlniall.
.;nlo. äULLer sallrei oder Lo-t,Fer t laku]tal i\ ),
Essig untl Öl nach Geschmack,
reichiich frisch geliebener Kien,
Salz und schwarzer Pfeffer am der N[ühle

Das Wurzelgen-Iüse putzen und. in gleichmäßig dicke und lange streifen schneiden (Julienne).

ntüh" 
"tt.titr"n "nt1äas 

Wurzelgerrlrüse zusannlen mit Thymial und Salbei oder Lorbeer

einiee Minuten kochen. Die schnecken und Petersilie dazugeben und alles ü-eitergaren, bis

ar.ä,".uüse w"ictr. aber noch bissfest ist und die Schnecken gut erhitzt sind- Kräuter

;;;f"*;;. a.tp;" ;tifSalz.,nd Pfeffer abschmecken ln vier vorgewdrmte Suppenteller jeweils

i.l S"f,n""t""?tr"n, etwas Essig und öl .larübefträufeln etu'as Suppe angießen und mit

frisch gerissenem Kren sen'ieren.

Qrelle: Schneckenkochbüch, Gerd trVollgang Sievers
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Schnecken.Pofesen:

1 Stk. Curry-Baguette
g Weinbergschnecken
g Zwiebelwürfel

I Milch

Stk. Eier

WBERG-Würzung:

Natives oliven-öl Exha
Fleisch-l\Iarinade provence

-zu.b.ere!!.u.ns;
Rindfleisch:
Hüferscherz'l mit Gemüse spicken. lvlit Ursalz-Braten wrirzen und gut anbraten. ln Rindssuppe und Rotwein
mit Röstzwiebel, Brauner Grundsauce schmoren. Zuretzt mit wirde Kräuter verfeinern,

Schnecken.Pofesen:
schnecken mit Zwiebel anrösten, etwas zerhacken und mit Fleisch-Marinade provence abschmecken. Mit
Curry Baguefte klassische Pofesen herstellen.

11. Von Grasbeisser und
Weinberg-Austern

-z 
u!.a!e n. !.ü.r. :! 0. PeF.o_nen;
2 kg Rindfleisch (Hüferscherzl)

0,2 kg Wurzelgemüse-Stifterl

2 I Rindssuppe

0,5 I Rotwein

WBERG-Würzung:

Ursalz Braten

Röstzwiebel

Braune Grundsauce

Wilde Kräuter
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