VORARLBERGER
SPEZIALITATEN

VORARLBERGER RIEBEL skt (stss

ZUTATEN (4 PERS.):

15 EL Butter Butter in einem Topf schmelzen. Dann Milch, Wasser
400 ml Milch und eine Prise Salz dazugeben und erhitzen. Riebelmais
200 ml Wasser einrieseln, umrihren und vom Herd nehmen. Die Masse

250 g Riebelmais  zugedeckt am Herdrand aufquellen lassen.
Salz

Butterschmalz FUr 1-2 Stunden auskahlen lassen. Dann in einer grofSen
Lucker Pfanne das Butterschmalz erhitzen und den festgewordenen
Limt Riebel langsam knusprig rosten. Ofters wenden und krimelig

zerstoBen. AnschlieBend mit Zimt und Zucker bestreuen.

GniiRa mit: Apfel-, Zwetschgen- oder Kirschkompott

So isch’s gsi:

Seit uber 300 Jahren wird in Vorarlberg Riebelmais
angebaut. Was damals noch als nahrhaftes Frihstick
Kraft fur die Feldarbeit lieferte, qilt heute als Spezialitat
aus dem Landle.
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