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Riebling®

Bratfertig. Glutenfrei. Vegan.






Vorarlberger Riebelmais
in innovativer Form

Pikante Mischung mit Riebelmais,
roten Linsen, Krautern und Gewiirzen.
Fiir die vegane, schnelle Kiiche.

Hiille entfernen, Scheiben abschneiden und
auf beiden Seiten in wenig Ol oder Fett knusprig

anbraten - oder einfach auf den Grill!

Eine Spezialitat aus Vorarlberg, die sich wunderbar
mit Salat, Letschos, Pilzen etc. kombinieren ldsst.

Lassen Sie sich von unseren
Rezeptideen inspirieren.

1 Portion reicht fiir ca. 10 Scheiben oder 2 Personen.






Riebling° Croutons auf Couscous-Gemiise
(als sommerliche Vorspeise)

fiir 4 Personen

2 Stk. Dietrich Riebling® Fiir das Couscous-Gemiise:
(wiirfelig geschnitten) 100 g Couscous
01 zum Anbraten 100 ml Gemiisefond

. 2 Jungzwiebeln
1 Glas Dietrich Tomaten Salsa . L .
1 rote Paprika, wiirfelig geschnitten

1 Karotte, wiirfelig geschnitten

1 rote Zwiebel, wiirfelig geschnitten
3 bis 4 reife Kirschtomaten

Frische Krauter

Und so geht's:

Eine Pfanne auf mittlere Hitze erwdrmen und die
Riebling-Wiirfel in Ol goldbraun anbraten. Den
Gemiisefond mit Gewiirzen aufkochen und vom Herd nehmen.
Couscous Rurz einriihren und ziehen lassen. Wenn er Gberkiihlt
ist, das geschnittene Gemiise Rurz unterheben und mit
den Rieblingscroutons mischen. In ein Einweckglas oder einen
Whiskeytumbler fiillen und mit Tomaten Salsa garnieren.






Riebling° auf alpinem Krautsalat
mit Krduterdip

fiir 4 Personen

2 Stk. Dietrich Riebling? Und so geht's:
(3 Scheiben pro Person) Kréuter und Karotten fein hobeln,
0l zum Anbraten . ..

mit Salz, 0, Holdermus und

Fiir den Krautsalat:

1/4 Kopf Blaukraut, gehobelt
1/4 Kopf Weisskraut, gehobelt durchkneten. Eine Pfanne auf

4 Karotten, gehobelt mittlere Hitze erwdrmen und

100 g Dietrich Holdermus . o o M . T
g,' 1 HOTEETIES die Riebling-Scheiben in 0l
50 ml Dietrich Birnenessig

Birnenessig marinieren und Rurz

50 ml Sonnenblumendl goldbraun anbraten.

Grobes Salz

Fiir den Dip: Fiir den Dip alle Zutaten mischen
250 g Sennereitopfen und die gehackten Kriuter

100 g Sennereijogurt

1 Knoblauchzehe, gehackt
Frische Krauter anrichten und mit drei
3 Essloffel Most

hinzugeben. Den Krautsalat

Riebling-Scheiben belegen.
Wohl bekomm's!






Riebling® mit Blattsalat
an Tomaten Salsa

fiir 4 Personen

2 Stk. Dietrich Riebling® Fiir die Marinade:

(3 Scheiben pro Person) 2 Essloffel Dietrich Birnenbalsam

Etwas 0l zum Anbraten 3 Essloffel Rapsdl oder Sonnenblumendl
1 Glas Dietrich Tomaten Salsa Grobes Salz

. 1 Teeloffel Senf
Fiir den Salat:

100 g Blattsalat
50 g frische Krauter

Und so geht's:
Salat und Krduter in kaltem Wasser waschen,
Rlein zupfen und abtropfen lassen.

Fiir die Marinade alle Zutaten in einer Schiissel
gut verriihren. Eine Pfanne auf mittlere Hitze erwarmen
und die Riebling-Scheiben in Ol goldbraun anbraten.
Den Blattsalat mit der Marinade anrichten,
mit den gebratenen Riebling-Scheiben und
Dietrich Tomaten Salsa servieren.

Mahlzeit!






Riebling> mit Ziegenkise,
Krauterseitlingen und Holdermus

fiir 4 Personen

2 Stk. Dietrich Rieblinge
(3 Scheiben pro Person)
01 zum Anbraten

4 Stk. Krduterseitlinge oder Steinpilze
2 bis 3 weiRe Ziegenkasle
Frische Krauter

1 Glas Dietrich Holdermus

Und so geht's:

Eine Pfanne auf mittlere Hitze
erwarmen und die Riebling-
Scheiben in 0l goldbraun anbraten.
Backrohr auf 185 Grad vorheizen.
Den Ziegenkase auf den Riebling-
Scheiben verteilen und im Rohr
iiberbacken.

Inzwischen die Pilze schneiden

und mit Krdutern und Gewiirzen
ebenfalls goldbraun anbraten.
Riebling-Scheiben aus dem Backrohr
nehmen, mit den Pilzen und dem
Holdermus anrichten und

genieRen. Guten Appetit!






Riebling
mit Grillgemiise

fiir 4 Personen

2 Stk. Dietrich Riebling® Fiir das Grillgemiise:
(3 Scheiben pro Person) 1 Zucchini
01 zum Anbraten 1 gelbe Paprika

o 1 rote Paprika
2 Glas Dietrich Tomaten Salsa 1 Aubergine
s o [ 3 Ochsenherztomaten
Sauerrahm

Und so geht's:

Griller einheizen. Gemiise grob schneiden, mit den
Riebling-Scheiben auf den Grill legen und gut angrillen.
Die gegrillten Gemiiseteile in Wiirfel schneiden und mit

der Tomaten Salsa und den gehackten Krautern vermischen.
In einem tiefen Teller anrichten, darauf die Riebling-
Scheiben legen, mit Krautern garnieren, fertig!

Das meint der Kiichenchef:
,Dietrich Riebling® ist eine wunderbare vegane Alternative,
die sich auch hervorragend zum Grillen eignet!”






,Wie Ronnen wir eine alte Landsorte
wie den Vorarlberger Riebelmais erhalten?
Am besten, indem wir ihn als festen
Bestandteil in unserem Speiseplan etablieren.
Deshalb haben wir den Dietrich Riebling®
entwickelt. Er eignet sich dank seiner
besonderen Eigenschaften hervorragend
als Hauptgericht oder Beilage.”

et



Erhaltlich im ausgewahlten Lebensmittelhandel
oder in unserem Hofladen in Lauterach:
LerchenauerstraRe 45,

Montag bis Freitag von 9 bis 17 h

Samstag von 9 bis 12 h

oder in unserem Online-Shop unter
shop.dietrich-kostbarkeiten.at

Dietrich Vorarlberger Kostbarkeiten
LerchenauerstraBe 45, A-6923 Lauterach
05574 63929, info@dietrich-Rostbarkeiten.at
www.dietrich-kostbarkeiten.at



