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  Einige Worte vorweg


  Wer hat das nicht schon in seinem Österreichurlaub erlebt? Man genießt kulinarische Schmankerl, die dem Gaumen zwar nicht völlig ungewöhnlich, aber äußerst reizvoll erscheinen. Man bekommt sie auf Almhütten serviert, in Kaffeehäusern, Weinlokalen oder in kleinen, schnuckeligen Restaurants, die in einer ganz normalen Wohnung im ersten Stock untergebracht sind und wo der Blick in die Küche nicht nur möglich, sondern sogar erwünscht ist.


  Man schlemmt im Urlaub, und kann dann zu Hause leider nicht zubereiten, was einem so gut geschmeckt hat – weil die Rezepte und speziellen Kochtipps fehlen –, obwohl diese Gerichte, da sie sich in Bezug auf die Zutaten und Gewürze wenig von denen der deutschen Küche unterscheiden, wunderbar auf den eigenen Esstisch passen würden. Diesem Manko soll das vorliegende Buch abhelfen.


  Spezialitäten von Weltruhm ...


  Die österreichische Küche hat nicht nur viele Spezialitäten von Weltruhm hervorgebracht, z.B. den Kaiserschmarren oder die Salzburger Nockerln: Ohne sie würden wir auch auf die Mehlspeise, den Strudel, die Knödel oder die Suppeneinlagen verzichten müssen – um nur einige Beispiele zu nennen. Sie sehen, die österreichische Küche hat einen wesentlich größeren Einfluss auf die internationale Küche, als die meisten spontan damit verbinden.


  ... und die Kocherfahrung vieler Völker


  Die „Wiener Küche", die man allgemein als die Küche Österreichs ansieht, hat sich vor dem Ende der österreichisch-ungarischen Monarchie, vor dem Untergang des Kaiserhauses, entwickelt. Sie ist geprägt von den unterschiedlichen Einflüssen der verschiedenen Völker und Kulturen, der Kronländer, mit denen sie in Berührung kam bzw. verschmolz: Der ungarische Gulasch ist hier ein ebenso unumstößliches Element wie etwa die böhmischen Buchteln und der Powidl. In Wien, als dem Zentrum des Kaiserreichs, entwickelte sich auch ein Zentrum des Völkergemischs, das durch den Zuzug der vielen Menschen aus den Kronländern entstand; und die Bevölkerung lernte bald, neue kulinarische Einflüsse aufzunehmen, abzuwandeln und in die eigenen Kochtraditionen einzuarbeiten. So findet man in vielen altösterreichischen Gerichten sogar Relikte aus der türkischen Belagerungszeit.


  Für Bauer und Kaiser – eine Küche, die zwischen „oben" und „unten" vermittelt


  Aber nicht nur fremde Speisen und Zutaten haben ihren Weg in die Wiener Küche gefunden, die die Küche des gehobenen Bürgertums widerspiegelt. Man integrierte auch höfische und bäuerliche Gerichte, variierte die Zutaten und fand so einen Ausgleich zwischen den Extremen. Das beste Beispiel dafür ist die Mehlspeise. Die einfachen Gerichte bäuerlichen Ursprungs wie Bachlkoch oder Sterze findet man heute noch in den meisten Regionen Österreichs. Auch sie wurden in diesem Buch nicht außer Acht gelassen, denn sie sind wichtige, wenn vielleicht auch weniger bekannte Bestandteile der österreichischen Küche.


  Was dieses Buch Ihnen bietet


  Preiswert, schnell, unkompliziert ?!


  Dieses Buch soll absolut typische, aber dabei unkomplizierte, preiswerte und schnell zuzubereitende Gerichte präsentieren – ein Unterfangen, das bei der österreichischen Küche zwar schwierig, aber nicht unmöglich ist. Gutes Essen ist in Österreich sehr wichtig, und man kocht in der Donaurepublik wie wohl fast überall mit Liebe, aber meist auch mit viel Zeit und ausgesuchten Zutaten.


  Ich habe mich bemüht, die gängigsten Gerichte in diesem Buch aufzuführen und kam somit nicht umhin, bei einigen wenigen Gerichten die Punkte „schnell" und „preiswert" etwas außer acht zu lassen. Aber man kann hier auch oft „pfuschen": Den Rostbraten kann man zum Beispiel auch mit Rouladenfleisch zubereiten, und fürs Wiener Schnitzel kann man auch Schweinefleisch nehmen.


  Zeiten und Mengenangaben


  Zu den angegebenen Zeiten ist zu sagen, dass sie Erfahrungswerte darstellen, die von vielen Faktoren (Qualität der Zutaten, Größe des Kochgeschirrs etc.) abhängen und als Richtlinien zu sehen sind.


  Die Mengenangaben bei den folgenden Rezepten sind, falls nicht anders angegeben, für vier Personen berechnet.


  Und nun viel Spaß beim Kochen und guten Appetit!


  Anita Nuding


  Herzlichen Dank


  An dieser Stelle möchte ich meiner Familie und Frau Helene Wittenhöfer für ihre Unterstützung danken.


  Ganz besonderer Dank gilt auch Frau Helene Diehlmann, die mir bei der Auswahl der Gerichte und bei der Überarbeitung half. Ohne sie und ihr Engagement wäre dieses Buch wahrscheinlich nicht zustande gekommen.


  Essen und Trinken in Österreich


  Als die Sonne nie unterging – ein wenig Geschichte


  Österreich, das „Land der Mehlspeisen und Knödel", wird seit jeher von den kulturellen und damit auch den kulinarischen Einflüssen der verschiedensten Volker geprägt. Ein Blick zurück in die Geschichte zeigt, wie viele verschiedene Volker und Kulturen sich hier begegnet sind.


  Schon das im zweiten vorchristlichen Jahrhundert gegründete Königreich Norikum mit seinem illyrischkeltischen Mischvolk unterhielt ausgedehnte Handelskontakte und war Umschlagplatz für Waren aus Afrika, Phönizien, England und SüdrussIand. Auch Rom gehörte zu den Handelspartnern, was nur ca. 150 Jahre später zum Ende des Königreiches und zur Einverleibung in das römische Herrschaftsgebiet führte. Die Römer kultivierten das Land, und in der Folgezeit wurden für die Bevölkerung fremde und neue Gemüse und Obstsorten angebaut.


  Zu Zeiten der Völkerwanderung ging es auf dem heutigen Gebiet Österreichs stürmisch zu. Völker aus dem Norden und Osten wie Goten, Sweben, Markomannen, Hunnen oder Slawen jagten sich gegenseitig das Land ab und besiedelten es. Erst den Babenbergern gelang es Ende des ersten nachchristlichen Jahrtausends, die verschiedenen Stämme und Völker zu einigen. Auch knüpften sie verwandtschaftliche Bande zu Byzanz, den Staufern und den Welfen.


  1282 kam es zu einem tiefen Einschnitt in der Geschichte (und damit verbunden der Kochkultur) Österreichs: Die Habsburger errangen die Macht im Land. Es begann eine fast siebenhundert Jahre wahrende Herrschaftszeit, während der auch das „Haus Österreich" entstand. Aber erst Karl V. (1519-1556) vereinigte alle Länder der Habsburger und machte die Dynastie zum mächtigsten Herrscherhaus Europas. In seinem Reich ging nie die Sonne unter, besagt ein Spruch aus jener Zeit. Denn: Neben Österreich gehörten, wenn auch nur zeitweise, Spanien, die slawischen Länder, Böhmen, Ungarn, Galizien, die Niederlande, das Elsass, die Lombardei und – sehr kurz – auch Peru und Mexiko, um nur einige zu nennen, zum Macht bzw. Einflussbereich der Habsburger. Diese „Kronländer" kamen durch Kriege, aber auch durch geschickte Heiratspolitik zu dem Kaiserreich. Nicht umsonst heißt es schließlich: „Tu felix Austria, nube!", „Du glückliches Österreich, heirate!"


  Schließlich herrschte die kaiserlich und königliche (k. u. k.) Monarchie vor ihrem Zusammenbruch im ersten Weltkrieg über 52 Millionen Menschen, ein Imperium, das 676 600 qkm umfasste und in dem 16 verschiedene Sprachen gesprochen wurden.


  Die Mitgift eines jeden Volkes in die „Ehe" mit Österreich waren unter anderem auch neue Rezepte, Zutaten und Gewürze. Dieses Erbe spürt man noch heute deutlich: Der ungarische Gulyas (Gulasch) und die Paprika, die böhmischen Buchteln, Powidltatschkerln und die verschiedenen Knödel – um nur die bekanntesten zu nennen –, haben ihren festen Platz in der österreichischen Küche gefunden.


  Eher bürgerlich – die Wiener Küche


  Bekannter als der Begriff der „Österreichischen Küche" und für viele auch der Inbegriff dafür, ist der der „Wiener Küche". Dieser feststehende Ausdruck hat weniger einen lokalen, als vielmehr einen nationalen Charakter. So beklagte sich 1830 selbst Goethe darüber, dass es in Deutschland keine Stadt, kein Land gäbe, von denen man behaupten könne, sie waren Deutschland, aber „fragen wir in Wien, so heißt es: Hier ist Österreich". Und wirklich findet man wohl kaum ein anderes Land auf der Erde, dessen Rationale Küche so durch eine Stadt geprägt wird und in ihr ihren Ausdruck findet wie eben Österreich.


  Haute cuisine und Hausmannskost


  Wien, die Hauptstadt, war von Anfang an das pulsierende Herz des „Hauses Österreich". Diese Stadt wurde zum „Schmelztiegel der Kulturen" der Kronländer – schon lange bevor sich etwa der Begriff „Melting Pot" für New York etablierte. Und hier befand sich auch das Sammelbecken der verschiedenen Küchen. Jedes Kronland brachte natürlich seine kulinarischen Eigenheiten mit an den Hof, und viele Menschen aus fernen Ländern verschlug es als Bedienstete in die Haushalte des gehobenen Wiener Bürgertums.


  So ergaben sich zwei Ebenen für die Entwicklung der Kochkultur: zum einen die internationale Haute cuisine am Hofe, die dann gemächlich über die Adelshäuser auch in die bürgerliche Küche einfloss, und zum anderen die einfache Hausmannskost, wie sie die in jedem Haushalt, der etwas auf sich hielt, anzutreffende böhmische Köchin auf den Tisch ihrer Herrschaft brachte.


  Harmonie und Ausgeglichenheit


  Aber bekanntlich schreibt man den Österreichern, und besonders den Wienern, auch typische Charakterzüge zu, wonach dieser Menschenschlag besonders danach strebt, Harmonien herzustellen und Gegensätze auszugleichen. Dementsprechend brachte die Wiener Küche auch schnell die verschiedenen Kocharten auf einen Nenner: Die übertrieben ausgefeilte höfische Küche wurde vereinfacht, die eher schlichten Gerichte aus dem bäuerlichen Umfeld wurden verfeinert. Hieraus ist die unverwechselbare Wiener Küche, wie man sie heute kennt, entstanden; sozusagen die Küche des gehobenen Bürgertums.


  Einfach, aber unverwechselbar – die regionalen Küchen


  Die einfachere, eher bäuerliche Küche findet man in Österreich, wenn man sich anderen Regionen als Wien zuwendet. Denn es ist zwar so, dass Wien die Rationale Küche verkörpert, aber die einzelnen Landstriche wie Tirol, die Steiermark oder das Salzburger Land haben sich eine sehr eigenständige Kochkultur bewahrt – und diese mit sehr viel Stolz gegen fremde Einflüsse verteidigt. Nur die Tiroler Küche lässt einen leichten italienischen Einschlag erkennen, was unter anderem auf die Nähe zu Italien und auf die Förderung der italienischen Kultur durch Ferdinand II. (1619-1637) in diesem Gebiet zurück zuführen ist. Diese regionalen Küchen sind im Allgemeinen zwar einfacher in Bezug auf Zubereitung und Zutaten, aber nicht weniger schmackhaft. Hier haben sich viele althergebrachte Traditions- und Fastengerichte – wie etwa Bachlkoch, Sterze oder Plente – halten können.


  Typisch Österreich: gut heißt auch viel


  Anders als bei den eher einfachen ländlichen Gerichten der „Muasbauern" wurde in der nationalen Küche Österreichs traditionell großer Wert auf Reichhaltigkeit gelegt. Dass etwa einem ausgiebigem Essen mit Vorspeise und opulentem Fleischgericht noch eine dicke Mehlspeisenkalorienbombe folgt, bringt niemanden aus der Fassung. Hans Sachs, deutscher Meistersinger aus Nürnberg, stellte denn auch 1567 über Wien fest:


  Nun diese Stat, volkreich vür war,


  Doch kumbt überflussiger weis


  Täglich darein allerlei Speis


  An korn, weizen, prot, flaisch und visch,


  Krebs, air, vogel und wildpret frisch.


  Diese Zeit der reichhaltigen, opulenten Küche hat ihren Ursprung im 16. Jahrhundert, als Kaiser Karl V. über ein riesiges Reich herrschte, in dem „nie Sonne unterging".


  In dieser Zeit sind aber auch die wichtigen Umwalzungen in der Küche zu finden: Fremdartige Gewürze, unbekannte Früchte und Gemüse aus Übersee – wie etwa die Kartoffel oder der Kaffee – bürgerten sich ein. Die offene Feuerstelle wurde durch den gusseisernen Herd ersetzt, und feinere Essmanieren, begleitet von Essgabel und Porzellangeschirr, wurden bei Hofe eingeführt.


  Wiener Großhändler boten in ihren Läden Käse aus Holland, Gewürze aus Indien und Weine aus Spanien an; und dem Bürgertum wurde damit die Möglichkeit gegeben, die Speisen, die im großen Stil am Hofe kredenzt wurden, zu Hause im kleinen nachzuvollziehen. Die Rezepturen dafür stammten aus Kochbüchern, wie sie von den Küchenchefs der Fürstenhöfe verfasst und seit Ende des 16. Jahrhunderts gedruckt wurden. Ihren Höhepunkt fand diese kulinarische Opulenz zur Zeit des Barocks: Das Schönheitsideal dieser Epoche zeichnete sich neben üppigen Allonge-Perücke und reich verzierten Stöckelschuhen durch gewaltige Körperfülle aus. Man tat auch alles, um dieses Ideal zu erreichen – was sich natürlich im Speiseplan widerspiegelte. Ein gewöhnliches Essen an einer fürstlichen Tafel bestand zum Beispiel zumindest aus acht ausgiebigen Gängen:


  1. Gang: klare und gebundene Suppen


  2. Gang: Schinken, Wurst, Zungen, Wildbretpasteten und Frikassees


  3. Gang: „großer" Braten: Fasan, Rebhuhn, Truthahn, Hasen


  4. Gang: „kleiner" Braten: Schnepfen, Lerchen, Drosseln


  5. Gang: Fische – Lachse, Forellen, Hechte und Karpfen, Krebsgerichte und Schildkrötenfrikassee


  6. Gang: Eiergerichte


  7. Gang: Obst, Gebäck, Käse


  8. Gang: Süßigkeiten, Konfekt, kandierte Früchte etc.


  Aber nicht nur in der adeligen Gesellschaft war Völlerei gang und gebe, man mag es kaum glauben, aber auch im bäuerlichen Umfeld frönte man dem reichlichen Essen – wie etwa Guarinonius in seinem Buch Die Greul der Verwüstung menschlichen Geschlechts (1610) berichtet. So pflegten Bäuerinnen im Wochenbett 24 mal am Tag zu essen, und dem Kind wurde nach dem Stillen noch ein aus 1,5 l Milch zubereiteter Brei „eingestrichen". Es war die Zeit, in der jede nur erdenkliche Gelegenheit gefeiert wurde, dazu gehörten offizielle Feiertage und Kirchenfeste, Hochzeiten und Begräbnisse ebenso wie private Vertragsabschlüsse, ein gelungener Einkauf oder ein erfolgreich beendeter Gerichtsprozess.


  Aber nicht nur die Kochkultur erlebte in der Zeit des Barocks und Rokokos ihren Aufschwung, Adel und Klerus wetteiferten darüber hinaus untereinander mit Prachtbauten und Kunstwerken. Und dennoch: In dieser Zeit des allgemeinen Baubooms hatte zum Beispiel im Jahre 1742 ein Kloster jährlich zwar ca. 1700 Gulden an Baukosten zu tragen, das selbe Kloster benötigte aber allein 2405 Gulden, um Maria Theresia (1740-1780) und ihren Hofstaat einen Tag lang zu bewirten. Maria Theresia selbst kehrte die sparsame Hausfrau hervor: Die Reste der Hoftafel wurden lukrativ ans reiche Bürgertum verkauft.


  Die Vollendung im Biedermeier


  Erst das 19. Jahrhundert brachte eine grundlegende Wendung. Es war die Zeit des Biedermeiers, des Bürgertums. Kaffeehaus und Walzerseligkeit gehörten genauso dazu wie der Wein, der Gugelhupf und das Hotel Sacher. Damals entstand, was man sich heute noch unter dem Namen Wien vorstellt.


  Es war auch die Zeit, in der die Wiener Küche ihre Vollendung fand. Zunächst eher aus Not: Wegen Napoleons Kontinentalsperre zur Blockade des englischen Handels gelangte der teure, aus Zuckerrohr gewonnene Zucker nicht mehr nach Österreich. Man schaute sich um und fand heraus, dass aus breitflächig angebauten Zuckerrüben die begehrte Süße ebenso, und viel billiger, hergestellt werden konnte. Von da an führte kein Weg mehr an der Mehlspeise vorbei.


  Vom Alltagsbrei zur raffinierten Spezialität – die Mehlspeisen


  Die warme Mehlspeise ist ein Gericht, das ursprünglich aus dem bäuerlichen Umfeld stammt. Für die Milch und Getreidebauern waren Mehlspeisen die alltägliche Kost, die Zutaten wurden selbst produziert. Mehlspeisen waren ursprünglich natürlich ungesüßt, Zucker aus Zuckerrohr, war zu teuer, Zuckerrüben als preiswerter Lieferant der Süße noch nicht entdeckt. Man unterschied zwischen den Pfannengerichten, wie Schmarren oder Palatschinken, und den Breiarten, den Sterzen und Nockerln. Dazu wurde meist ungesüßtes Obstkompott gegessen. Es gab jedoch zu viele lokale Unterschiede in Zubereitung und Zutaten, um hier näher darauf einzugehen.


  Zucker nur beim Apotheker


  Von der Bauernküche fand die Mehlspeise jedoch ihren Weg an den Wiener Hof. Und hier erfuhr sie ihre entscheidende Verfeinerung: Zucker, der wie Marzipan, Tragant und Konfekt nur beim Apotheker erhältlich war, machte aus der schlichten Mehlspeise ein raffiniertes Dessert. Und als Zucker schließlich zum preiswerten Nahrungsmittel wurde. hielt die Mehlspeise auch Einzug in die bürgerliche, eben die Wiener Küche. Von nun an hatte sie ihren festen Rang in der Speisenfolge. Die Mehlspeise ist aber wesentlich mehr als etwa nur ein Dessert wie Salzburger Nockerln. In vielerlei Form, etwa dem Kaiserschmarren, stellen Mehlspeisen ein eigenständiges Gericht dar, oder sind, wie z.B. der ungesüßte Heidensterz für die Steirische Klachlsuppe, eine unverzichtbare Beilage.


  In Österreich wird aber auch Backwerk als Mehlspeise bezeichnet. Die größte Gruppe hier sind die Backwaren aus Germteig, aus Hefeteig, und die bekanntesten Vertreter sind hier wohl der Gugelhupf und die Germknödel. Feinere Backwaren, wie die Sachertorte, enthalten, damit der Teig schön locker wird, viele Eier. Backpulver hielt in Österreich erst in den letzten Jahrzehnten Einzug in die Küchen, konnte aber die althergebrachten Treibmittel nicht von ihren angestammten Platzen verdrängen.


  Dreimal die Teller wechseln muss schon sein – die Speisenfolge


  Als erster Gang wird aber normalerweise eine klare Bouillon oder Consommé gereicht, die mit Suppeneinlagen, den „kleinen Geschwistern" der Mehlspeise, serviert werden. Gebundene und dicke Suppen gelten als eigenständige Gerichte. Es gibt auch keine traditionellen Vorspeisen in Österreich: Was heutzutage in den Lokalen als Entrees angeboten wird, sind lediglich die international bekannten Speisen – und ist sozusagen nicht stilecht.


  Der zweite Gang, das Hauptgericht – Fleisch oder Fisch –, wird mit typischen Beilagen wie Knödeln, Kartoffeln oder Nockerln, analog zu unseren Spätzle, und Gemüse serviert.


  Wie schon beschrieben, hat die Mehlspeise ihren festen Platz in der Menüfolge; sie stellt den dritten Gang dar.


  Auf alle Gänge wird übrigens der gleiche Wert gelegt. Die Köchin oder der Koch werden sowohl an ihrer Rinderbrühe (deren Zubereitung in Österreich als eine eigenständige Kunst gilt), als auch an ihrer Mehlspeise gemessen.


  Nach dem Essen gibt es zum Abschluss Kaffee mit Konfekt, Kleingebäck, Pralinen und ähnlichem Naschwerk.


  Tipps rund um die österreichische Küche, Typische Zutaten und Gewürze


  Beuschel (Lunge)


  In Österreich isst man gerne Innereien. Zu den beliebtesten Gerichten hierbei gehört Beuschel, Kalbslunge. Hierzulande sollte man sie ein paar Tage vorher beim Metzger bestellen.


  Binden von Soßen und Suppen


  Die gängigste Art, Soßen oder Suppen zu binden, ist es, eine Einbrenne, bei uns auch Mehlschwitze genannt, herzustellen – sei sie selbstgemacht oder als Fertigprodukt gekauft (Einbrenne).


  Wem dieser kalorienreiche Typus nicht so sehr liegt, der kann natürlich auch auf andere Weise seine Soßen eindicken. Am verbreitetsten sind heutzutage die fertigen Soßenbinder. Die meisten Rezepte in diesem Buch sind auf solche handelsüblichen Fertigprodukte wie Soßenbinder und Mehlschwitze ausgerichtet, da sie schnell einzusetzen und unkompliziert im Gebrauch sind.


  Man kann die Soßen und Suppen aber auch mit Speisestärke oder Mehl eindicken. In beiden Fällen wird das entsprechende Produkt erst mit kaltem Wasser oder einer anderen Flüssigkeit (z.B. Sahne oder Sauerrahm) verquirlt, dann in die Soße eingerührt und darin aufgekocht. Eine einfache Möglichkeit ist auch die Anwendung von Mehlbutter: Mehl wird mit der gleichen Menge weicher Butter zu einer Kugel verknetet und erst im letzten Moment in die Speise eingerührt.


  Eine kalorienarme Art, Gemüsesuppen einzudicken, ist die Verwendung von Kartoffelbrei oder fein püriertem Gemüse.


  Blätterteig


  Man kann einen Fruchtstrudel auch mit tief gefrorenem Blätterteig zubereiten. In diesem Fall sollte man aber die Teigblätter bis auf das oberste mit zerlassener Butter bestreichen, die einzelnen Blätter dann übereinander stapeln und schließlich mit einem bemehlten Nudelholz ausrollen. Dadurch schmeckt der Teig natürlicher und fast wie selbst gemacht. Sollten Sie Blätterteig für Ihren Strudel nehmen, so beachten Sie bitte die auf der Packung angegebenen Backzeiten.


  Blaukochen


  Um Fische blaukochen zu können, dürfen sie weder geschuppt noch fest angefasst werden. Der Hautschleim, der den Fisch umgibt, ist nämlich für die blaue Färbung verantwortlich.


  Vor dem Einlegen ins Wasser empfiehlt es sich deshalb, den Fisch mit etwas warmem Essig zu beträufeln und unzugedeckt 15 Minuten an der Luft stehen zu lassen.


  Fische müssen stets in viel Wasser zubereitet werden. Am besten lässt man Süßwasserfische aber in einem speziellen Sud, der Courtbouillon gar ziehen.


  Meeresfische hingegen werden in Salzwasser gegart. Wichtig ist es auch, dass der Sud oder das Wasser nicht mehr kocht, wenn der Fisch hineingelegt wird. Der Fisch darf in der Flüssigkeit nur gar ziehen, was in der Fachsprache pochieren genannt wird.


  Bouillon


  Die beliebteste Suppe der österreichischen Küche ist die Bouillon, eine klare Fleischbrühe.


  Sie wird mit den obligatorischen Suppeneinlagen serviert. Die Bouillon muss langsam kochen, Fleischbrühen aus dem Schnellkochtopf werden nicht gern gesehen.


  Buchteln


  Buchteln sind ein Hefegebäck, das ursprünglich aus Böhmen stammt und mit unterschiedlichen Füllungen aufbereitet wird. Wie z.B. der Schmarren handelt es sich auch bei dieser Mehlspeise nicht um ein reines Dessert, sondern sie kann mit einer Vorsuppe als komplette Mahlzeit angeboten werden.


  Consommé


  Eine Consommé ist das Konzentrat aus Bouillon und magerem Rindfleisch, das auch Klärfleisch genannt wird. Dieser Kraftsuppe werden durch langwieriges langsames köcheln alle trübenden Substanzen entzogen.


  Eine Consomme muss goldklar sein und wird immer in der Suppentasse serviert.


  Courtbouillon


  Eine Courtbouillon ist ein würziger Sud, in dem man Fisch gar ziehen lässt (Blaukochen).


  So bereitet man eine Courtbouillon


  Auf einen Liter Wasser gibt man


  - 50 ml Essig oder 100 ml Weißwein,


  - 1 Bund geputztes und gehacktes Suppengrün,


  - 1 gehackte Zwiebel,


  - 1 halbes Lorbeerblatt,


  - etwas gehackte Petersilie,


  - einige Pfefferkörner und


  - einen gestrichenen Esslöffel Salz.


  Diesen Sud lässt man erst einmal 15 Minuten leicht kochen, bevor man den Fisch einlegt. Die Courtbouillon kann nicht, z.B. als Grundlage von Soßen, weiterverwendet werden.


  Einbrenne (Mehlschwitze)


  In Österreich wird die Mehlschwitze Einbrenne oder Einmach genannt. Eine Einbrenne herzustellen ist die verbreitetste Art, Soßen und Suppen zu binden.


  So macht man eine Einbrenne


  Man benötigt Butter und Mehl in gleichen Teilen. Die Butter lässt man in einem Topf zerlaufen, dann rührt man das Mehl ein. Will man eine helle Soße oder Suppe, so rührt man das Butter-Mehl-Gemisch zu einem glatten hellen Brei, braucht man die Einbrenne für eine dunkle Soße, so röstet man das Mehl etwas länger an, bis die Farbe entsprechend dunkler geworden ist.


  Dann gibt man einen Schopflöffel warme Flüssigkeit hinzu und rührt das Ganze weiter bis zum Aufkochen. Erst dann gibt man die restliche Flüssigkeit (also die Soße oder Suppe) dazu. Bilden sich Klümpchen, so muss man die Mehlschwitze bis zum Aufkochen kräftig mit dem Schneebesen schlagen.


  Wem es zu aufwendig ist, eine Einbrenne herzustellen, der kann ohne weiteres auf die handelsübliche fertige Mehlschwitze zum Einstreuen zurückgreifen. Sie ist geschmacksneutral und sehr einfach in der Handhabung. Zur Geschmacksverbesserung kann man noch einen Stich Butter in die Soße oder Suppe geben.


  Eins haben übrigens alle Mehlschwitzen gemeinsam: Sie sind – wie die österreichische Küche überhaupt – sehr kalorienreich.


  Erdäpfel / Kartoffeln


  Kartoffeln sind neben Knödeln und Teigwaren die wichtigsten Beilagen in der österreichischen Küche. So gehört z.B. zum klassischen Tafelspitz ein Erdapfelschmarren. Das sind Bratkartoffeln, die aus gekochten Kartoffeln bereitet werden.


  Felchen


  Der Felchen ist ein sehr beliebter Fisch in Österreich. Felchen gehören zu den kleinen Lachsfischen, und wie die Lachsforelle sind auch sie in Seen beheimatet. Sie werden bis zu 60 cm groß.


  Meistens bekommt man Blaufelchen, die entsprechend ihrer Herkunft auch Bodenseefelchen heißen. Sie müssen wahrscheinlich beim Fischhändler einige Tage im Voraus bestellt werden.


  Fischbeuschel


  Als Fischbeuschel bezeichnet man in Österreich Fischrogen. Für die Fischbeuschelsuppe wird traditionell Karpfenrogen verwandt.


  Fleckerln


  Fleckerln sind ca. 1 cm große, quadratisch geformte Nudeln. In Österreich kann man sie in jedem Geschäft kaufen, in Deutschland findet man sie manchmal in den Spezialabteilungen großer Feinkostgeschäfte. Man kann sie aber gut durch Lasagnenudeln ersetzen, die man kurz in kochendes Wasser halt und dann in kleine Quadrate schneidet. Wer nicht soviel Wert auf die Nudelform legt, kann sich auch mit Band oder Hörnchennudeln aushelfen.


  Fogás bzw. Fogasch


  Der Zander oder Schill, der auch Fogasch, an der Donau Fogás, genannt wird, war ursprünglich in der Wolga beheimatet. Von dort aus wurde er in die Donau, den Plattensee und den Bodensee verpflanzt. Bekannt ist der Zander für sein weißes, saftiges Fleisch. Ein Zander muss wahrscheinlich beim Fischhändler einige Tage im Voraus bestellt werden.


  Germ (Hefe)


  Die Hefe, Germ, ist das in der österreichischen Küche am häufigsten verwendete Backtriebmittel. Germ wird vor allen Dingen für „gröbere" Backwaren, Knödel und andere Mehlspeisen verwendet. Bei feinerem Backwerk, z.B. der Sachertorte, sorgen die Eier für das „Aufgehen“, Backpulver hingegen wird erst in den letzten Jahrzehnten häufiger verwendet.


  Wichtig für das Gelingen eines Hefeteiges ist, dass man dem Teig


  - ausreichend Zeit zum Gehenlassen lässt und dass man


  - den Teig kräftig knetet und durchwalkt.


  Zu ersterem ist zu sagen, dass der Teig nach jedem Ruhevorgang ungefähr seine Größe verdoppelt haben sollte (die Zeitangaben bei den Rezepten sind daher nur als ungefähre Richtlinie anzusehen).


  Das Kneten muss ganz konsequent durchgeführt werden, bis der Teig glatt ist, Blasen wirft und sich vom Schüsselrand bzw. von den Händen löst. Oft versagen beim Hefeteig die Knethaken von Handrührgeraten und Küchenmaschine. Hier ist dann Handarbeit gefragt.


  Hefe – der schnelle Frischetest


  Wer frische Hefe im Kühlschrank hat, bei der er feststellen will, ob sie noch treibfähig ist, braucht nur ein kleines Stück der Hefe in heißes Wasser zu geben. Steigt sie auf, kann man sie zum Backen noch verwenden.


  Gewürzsieb / Gewürzsäckchen


  Oft werden in Suppen oder im Kochsud von Fleischgerichten Gewürze verwendet, die weder verkochen, noch so klein sind, dass man sie mitessen kann. Um nachher der großen Suche nach Lorbeerblatt, Nelke & Co. zu entgehen, verwendet man ein in jedem Kaufhaus erhältliches Gewürzsieb oder Säckchen.


  Ein solches Säckchen kann man auch einfach und schnell selbst aus einem Stück ausgekochten weißen Leinen oder Baumwollstoff nähen und jeweils nach Bedarf füllen; oder man gibt die Gewürze auf ein ausreichend großes Stoffläppchen, schlägt die Enden hoch und bindet sie zusammen. Und wem das alles zu kompliziert ist, der kann auch einfach ein Tee-Ei verwenden.


  Gulyás


  Die Bezeichnung Gulyás, der ungarische Begriff für Gulasch, hat sich in Österreich eingebürgert. Das Gericht und auch sein Name sind zwei der vielen Dinge, die in der Wiener Küche noch von der Zeit zeugen, als das Stammland des Gulasch zusammen mit Österreich eine Monarchie bildete.


  Heidenmehl (Buchweizenmehl)


  Heidenmehl ist die Bezeichnung für Buchweizenmehl. Buchweizen gehört zur Familie der Knöterichgewächse; das Mehl erhält man in Reformhäusern, Bioläden und den Vollkornabteilungen vieler Supermärkte.


  Karfiol (Blumenkohl)


  Karfiol ist der Name für Blumenkohl, der wie alle Kohlarten in Österreich sehr beliebt ist.


  Knödel


  Knödel sind in Österreich ein Hauptnahrungsmittel. Sie werden zum einen als Beilagen gegessen, z.B. Semmelknödel, zum anderen süß oder als Fruchtknödel. Es gibt verschiedene Knödelteigarten, aus Hefeteig (Germknödel), Kartoffelteig und Mehlteig (z.B. Semmelknödel).


  Kraut


  Das beliebteste Gemüse ist in Österreich der Kohl. Sowohl Weiß- als auch Rotkohl werden als Kraut bezeichnet. Sie werden als Gemüse oder Salat zubereitet oder als Grundlage für verschiedene Speisen verwendet.


  Kren (Meerrettich)


  Meerrettich wird in Österreich als Kren bezeichnet. Er ist eine wichtige Zutat zu gekochtem Fleisch, zu dem er frisch gerieben oder als Soße serviert wird. Frischer Meerrettich ist bei uns kein alltägliches Angebot im Supermarkt. Man kann ihn aber in Gemüsegeschäften oder an Gemüseständen auf dem Wochenmarkt bestellen.


  Vor dem Reiben muss man den Kren großzügig schälen und alle holzigen Anteile wegschneiden. Auch muss man frisch geriebenen Kren direkt verbrauchen.


  Man kann sich bei den Rezepten in diesem Buch auch mit Meerrettich (kein Sahnemeerrettich) aus dem Glas behelfen.


  Eine Stange Kren reicht für die Zubereitung von ca. zwei bis drei Gerichten. Damit er auch frisch bleibt, sollte man ihn in einem Karton oder Kistchen in Sand eingraben. So hält er sich mehrere Wochen.


  Kukuruz (Mais)


  Kukuruz ist die österreichische Bezeichnung für Mais. Dieser wurde im 16. Jahrhundert in Österreich zunächst als Zierpflanze eingeführt, und erst während der türkischen Belagerung Wiens sah man bei den Gegnern, dass der Mais auch als Nahrungsmittel genutzt werden konnte – viele Speisen aus Maismehl tragen deshalb heute noch den Beinamen „Türken". In Tirol und in der Steiermark gibt es analog zur italienischen Polenta einen Brei aus Maismehl, der Plente bzw. auch Polenta genannt wird.


  Lungenbraten


  Ein Lungenbraten hat nichts mit dem Organ Lunge zu tun. Es handelt sich vielmehr um einen Lendenbraten; man kann aber auch Rinderfilet dafür nehmen. Der Lungenbraten ist neben dem Rostbraten und dem Tafelspitz das beliebteste Rindfleischgericht in Österreich.


  Mohn


  Mohn ist ein wichtiger Bestandteil der böhmischen Küche. Gemahlen wird er oft für süße Füllungen, z.B. beim Mohnpalatschinken, verwendet.


  Nadelprobe


  Um festzustellen, ob Kuchen oder Hefegebäck fertig gebacken sind, sollte man eine Nadelprobe machen. Man sticht mit einer sauberen Stricknadel oder einem Schaschlikspieß aus Holz oder Metall in die Backware. Bleiben beim Herausziehen Teigspuren an der Nadel sichtbar, so ist die Speise noch nicht fertig gebacken, wenn die Nadel aber sauber bleibt, kann man sie aus dem Ofen nehmen.


  Nockerln


  Nockerln sind Teigwaren, die man mit unseren Spätzle gleichsetzen kann. Im Gegensatz zu den Spätzle, die ins heiße Wasser geschabt werden, werden Nockerln aber mit einen Teelöffel abgestochen. Nockerln gibt es auch als Suppeneinlagen und Dessert.


  Obers (Sahne)


  Süße Sahne, also Obers, ist eine wichtige Zutat in der nicht gerade kalorienbewussten Wiener Küche. Schlagsahne wird Schlagobers oder kurz Schlag genannt.


  Palatschinken


  Der Palatschinken, eine Art Eierkuchen, stammt eigentlich aus der Tschechei. In Österreich unterscheidet man im Gegensatz zu Deutschland sehr fein zwischen Palatschinken und Pfannkuchen: Der Palatschinkenteig wird nur aus Mehl, Milch, Eiern und Salz hergestellt, wahrend beim Pfannkuchen noch Zutaten wie Zucker und Eischnee hinzukommen.


  Panieren


  Paniertes Fleisch ist in der Wiener Küche weit verbreitet. Man denke nur an das Wiener Schnitzel oder das Backhendl. Als ein Frevel gilt es aber, paniertes Fleisch mit Soße zu servieren, wie dies bei uns häufig – z.B. beim Jägerschnitzel – üblich ist. In Österreich wird paniertes Fleisch nur „trocken", mit Zitronenachtel und Petersilie, serviert. Das Fleisch muss vor dem Panieren gewürzt werden, dann wird es erst in Mehl, anschließend in verquirltem Ei und zum Schluss in Semmelbrösel, also Paniermehl, gewendet. Es sollte stets in viel Fett, d.h. schwimmend, gebraten werden. Während des Bratens ist es gut, die Pfanne öfters ein wenig auf der Herdplatte hin und her zu schütteln, damit das heiße Fett über die Panade schwappt. So kann sie besser aufgehen.


  Paprika


  Die Vorliebe für Paprika bezeugt heute noch den Einfluss Ungarns auf die Wiener Küche. Nicht nur die Schoten werden im Salat und als Gemüse sehr geschätzt, sondern auch das daraus gewonnene Paprikapulver gehört mit zu den meist verwendeten Gewürzen.


  Petersilie


  In der österreichischen Küche gehört die Petersilie als Gewürzkraut in sehr viele Speisen – wie das Salz in die Suppe. Die Petersilie wird aber auch gerne zum Garnieren verwendet. In jedem Fall geht man mit der Petersil, wie sie auch heißt, sehr großzügig um.


  Pochieren


  Pochieren heißt, dass man eine Speise in heißem Sud oder Wasser nur gar ziehen, aber nicht kochen lässt. Diese Methode wird zum Beispiel häufig bei der Zubereitung von Fisch angewendet (Blaukochen).


  Powidl (Pflaumenmus)


  Powidl ist ein böhmisches Pflaumenmus, das man in gut sortierten Supermärkten kaufen kann. Man kann aber auch jedes „normale" Pflaumenmus für das Füllen von Speisen verwenden, es sollte dann allerdings vorher mit einem kleinen Schuss Rum verdünnt werden.


  Probekloß


  Damit die Knödel gut geraten, kommt es auf das richtige Mischungsverhältnis der Zutaten an. Aufgrund der verschiedenen Sorten und Qualitäten bei Kartoffeln etc. kann sich das Mengenverhältnis von mal zu mal etwas verschieben. Daher sollte man vorher einen Probekloß kochen. Zerfällt dieser, muss man etwas Mehl unter den Teig mischen.


  Rostbraten


  Der Rostbraten ist in Österreich neben dem Lungenbraten und dem Tafelspitz das beliebteste Gericht aus Rindfleisch und wird auch viel im süddeutschen Raum gegessen. Wird einem Rostbraten serviert, so erhält man eine ca. 1 cm dicke Scheibe aus dem Rostbratenried, besser bekannt als das hohe Roastbeef. Die Scheiben sollten ein Gewicht von 160-180 Gramm haben.


  Schmarren


  Der Kaiserschmarren ist der wohl berühmteste Vertreter unter den Mehlspeisen. Es handelt sich hierbei um ein süßes Pfannengericht, das kurz vor Ende des Backvorganges mit Hilfe zweier Gabeln in mundgerechte Stücke gerissen wird.


  Schöberln


  Schöberln nennt man eine rautenförmige Suppeneinlage aus ungesüßtem Biskuitteig, der entweder pur oder – je nach Rezept – mit klein geschnittenem Fleisch oder Innereien vermengt, gebacken wird.


  Schöpsernes (Hammelfleisch)


  Schöpsernes ist die österreichische Bezeichnung für Hammelfleisch. Man bekommt es in jedem türkischen Lebensmittelgeschäft, oder es kann auch beim Metzger vorbestellt werden.


  Selchfleisch


  Der Beiname „Selchfleisch" bei Fleisch oder Speck bedeutet, dass dieses geräuchert wurde.


  Semmel


  Semmel ist der österreichische und süddeutsche Ausdruck für Brötchen.


  Semmelbrösel


  Semmelbrösel sind alte geriebene Brötchen oder Weißbrot. Sie werden nicht nur zum Panieren, sondern auch – in Butter geröstet – zum Überstreuen von Speisen (z.B. Blumenkohl) gebraucht.


  Sterze


  Bei der Sterze handelt es sich um eines der typisch bäuerlichen Breigerichte, die sich bis heute in der österreichischen Küche gehalten haben und sozusagen „salonfähig" geworden sind. Diese Gerichte haben regional sehr unterschiedliche Bezeichnungen wie Mus, Koch oder eben Sterz, was auf die örtlichen Gegebenheiten und die damit verbundenen Zutaten und Zubereitungsarten zurückzuführen ist.


  Mus und Koch sind gekochte Breie, die früher vor allem bei den Milchbauern die alltägliche Speise waren. Dementsprechend liegt hier das Hauptgewicht der Zutaten auf Milchprodukten. Der Sterz aber wird erst überbrüht und dann im Fett geröstet; hier liegt der Schwerpunkt der Zutaten auf dem Mehl. Kein Wunder, denn der Sterz war ein typisches Gericht der Kornbauern.


  Sterz kann sowohl zu Suppen, wie der KlachI- oder Einbrennsuppe gegessen werden, als auch ein selbstständiges Gericht, mit Salat gereicht, darstellen.


  Strudel


  Seinen Namen hat der Strudel, die wohl bekannteste österreichische Backware, wahrscheinlich von der äußeren Form: Der Teig wird mit der Füllung eingedreht und gebacken, und beim Aufschneiden sieht die schneckenförmig gerollte Scheibe wie ein Wirbel im Wasser aus – also wie ein Strudel.


  Seinen Ursprung hat der für den Strudel typische papierdünne Teig übrigens im Orient. Die Mauren haben ihn über Spanien nach Europa und somit auch nach Österreich und Ungarn gebracht, wo er dann Weltkarriere machte. Neben den berühmten Frucht- und süßen Strudeln, gibt es den Strudel auch mit Fleisch oder Gemüsefüllung.


  Die bekanntesten, die süßen Strudel, werden warm und kalt gegessen und gezuckert serviert. Im Donauland sind allerdings – anders als bei uns – Vanillesoße und Schlagsahne als Beigaben zum Fruchtstrudel unüblich; eine solche Kombination schmerzt in der Wiener Genießerseele. Strudel können aus verschiedenen Teigarten hergestellt werden. Am bekanntesten ist der gezogene Teig. Diesen bekommt man in Österreich überall auch tiefgekühlt, bei uns ist er jedoch eher selten, und zwar in gut sortierten, großen Kaufhäusern (in Süddeutschland häufiger als im Norden) anzutreffen. Danach Ausschau halten lohnt sich aber, da der Fertigteig genau so gut ist wie der selbstgemachte, dessen Herstellung nicht ganz so einfach ist. Für Fruchtstrudel kann man aber auch tiefgekühlten Blätterteig verwenden (Blätterteig).


  Wichtig ist es, dass der Teig millimeterdünn ausgezogen wird. Das geht am besten auf einem bemehlten Tuch. Der Teig kann dann nicht wie auf einer Arbeitsfläche festkleben und nimmt auch nicht soviel Mehl an.


  Suppe


  Der erste Gang in der österreichischen Küche ist stets eine klare Suppe – in der Regel mit Suppeneinlage. Hierbei ist aber zu beachten, dass eine Schnelltkochtopfrinderbrühe jeden österreichischen Gourmet-Gaumen beleidigen würde, denn eine wirklich gute klare Suppe, ob Bouillon oder Consommé, wird mit großem Zeitaufwand (mindestens zwei bis drei Stunden) gekocht. Die gebundenen Suppen haben zum einen ihren Ursprung in der täglichen Nahrung der Bauern, zum anderen resultiert die große Menge der Rezepte im kulinarischen Erbe der zahlreichen Kronländer der österreichisch-ungarischen Monarchie wie Ungarn oder Böhmen. im Gegensatz zu der klaren Suppe, die zu jedem Essen als Vorspeise gehört, stellen die gebundenen Suppen eigenständige Mahlzeiten dar.


  Suppeneinlagen


  Suppeneinlagen, die „kleinen Geschwister der Mehlspeise", gehören obligatorisch zu jeder klaren Suppe. Es gibt sie in einer fast unvorstellbaren Vielfalt. Wichtig ist der Kontrast zwischen Suppe und Einlage. In eine helle Brühe gehören dunkle, in eine dunkle Suppe helle Einlagen.


  Topfen


  Als „Topfen" wird in Österreich und Süddeutschland Quark bezeichnet. Topfen ist eine sehr häufig gebrauchte Zutat für Mehlspeisen. Da diese ohnehin sehr kalorienreich sind, sollte man am besten Magerquark verwenden.


  Vorteig


  Bei Hefespeisen ist es wichtig, einen Vorteig herzustellen: Man verrührt in einer kleinen Schüssel die Milch oder einen Teil davon mit der zerbröckelten Hefe, einem Teelöffel Zucker (bei süßen Hefegebäck) und einem geringen Teil des Mehls zu einem glatten, noch flüssigen Teig. Diesen lässt man mit einem sauberen Tuch zugedeckt an einem warmen Ort ca. 30 Minuten gehen, bis er seine Größe in etwa verdoppelt hat. Um diese Größenveränderung besser feststellen zu können, bestaubt man den Vorteig gleichmäßig mit etwas Mehl. Während des Aufgehens kann man an den Rissen im Mehl gut sehen, wie weit der Teig aufgegangen ist.


  Die Milch, die man für den Vorteig – auch Hefestück genannt – nimmt, sollte zumindest lauwarm sein.


  Wels


  Der einheimische Vertreter des Wels, eines Knochenfisches, wird auch Donauwaller genannt. Er kann bis zu 3 Meter lang und 250 kg schwer werden und ist somit der größte heimische Fisch. Man wird ihn wahrscheinlich beim Fischhändler bestellen müssen.


  Wurzelwerk


  In Österreich wird fein zwischen Wurzelwerk und Suppengrün unterschieden. Wurzelwerk sind die sogenannten Wurzelgemüse wie Knollensellerie, Möhre und Petersilienwurzel. Dieses wird für fast alle Suppen und auch viele Fleischgerichte verwendet.


  Zum Suppengrün hingegen zählt man solche Arten, die über der Erde wachsen, z.B. Petersilie und Selleriegrün. Lauch wird zum Suppengrün gerechnet.


  Bei uns erhält man unter dem Begriff „Suppengrün" in der Regel ein Gemisch aus diesen beiden Sorten, meistens Lauch, Sellerie und Möhre. Oft sind auch noch ein Stück Blumenkohl und ein paar Stängel Petersilie dabei. Petersilienwurzel hingegen muss man fast immer auf dem Markt oder im gut sortierten Supermarkt dazukaufen.


  Ist in den Rezepten Wurzelwerk bzw. Suppengrün angegeben, muss man diese Einteilung nicht strikt einhalten. Man kann für die Gerichte grundsätzlich all die Sorten, die man bei uns als Suppengrün bekommt, verwenden.


  Suppen und Suppeneinlagen


  Und immer ist „was drin"


  Helle Rindersuppe (Bouillon)


  Die Bouillon ist die am meisten verbreite Suppe in Österreich. Sie oder die Consommé sind die typischen klaren Vorspeisensuppen. Dazu werden immer Einlagen gegessen. Eine Bouillon „richtig" zuzubereiten, erfordert viel Zeit, denn die Suppe muss langsam kochen – aber es lohnt sich.


  Zutaten


  500 g saftiges, durchwachsenes Rindfleisch


  150 g gehackte Blutknochen (keine Markknochen!)


  1 Bund Suppengrün


  1 Zwiebel


  1 Champignon


  1 kleine Tomate


  1 Knoblauchzehe


  Salz


  Pfefferkörner


  Muskat


  Zubereitung


  Die Knochen waschen, in kochendes Wasser geben, einige Minuten kochen und mit kaltem Wasser abschrecken. Das Rindfleisch waschen und leicht klopfen.


  Dann die Knochen, das Fleisch sowie Salz und 3 Pfefferkörner mit 1,5 l kaltem Wasser aufsetzen und langsam zum Kochen bringen.


  Die Gemüsezutaten putzen und in große Stücke teilen, die Tomate ganz lassen und erst nach einer Stunde Kochzeit hinzugeben. Die Suppe soll im offenen Topf sehr langsam kochen, so dass sie immer nur von einer Seite aufwallt und der Schaum sich setzen kann. Den Schaum braucht man nicht abzuschöpfen, da er von selbst verkocht und die Suppe durch sein Eiweiß klärt.


  Wenn man das Fleisch weich durchstechen kann, wird es herausgenommen. (Man kann es noch für Rindfleischsalat verwenden, aber es wird nicht in die Suppe geschnitten, da es ausgekocht ist.) Die Suppe vor dem Servieren durch ein mit einem Leinentuch ausgeschlagenes Sieb seihen und mit etwas Salz und Muskat abschmecken.


  Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten


  Kochzeit: ca. 2 1/2 bis 3 Stunden


  Consommé (Kraftsuppe)


  Die Consommé ist das Konzentrat aus der Bouillon und kleingehacktem magerem Rindfleisch, dem sogenannten Klärfleisch. Die Kraftsuppe muss goldklar sein; sie kann mit einem Schuss Madeira verfeinert oder mit kleineren Suppeneinlagen serviert werden. Wichtig ist, dass sie nie im Teller, sondern immer in der Suppentasse kredenzt wird.


  Zutaten


  500 g mageres Rindfleisch


  3 Eiweiß


  1 Bund Suppengrün


  2 l Rinderbouillon


  1 kleine Zwiebel


  0,5 l Wasser


  1 Teel. Tomatenmark


  Salz


  Zubereitung


  Das Rindfleisch hacken, das Suppengrün und die Zwiebel putzen und grob hacken. Eiweiß mit dem Wasser schaumig schlagen, mit dem Rindfleisch, dem Gemüse und dem Tomatenmark verrühren und eine dreiviertel Stunde in den Kühlschrank stellen.


  Die Rinderbouillon entfetten und leicht erwärmen. Unter ständigem Rühren das Rindfleischgemisch vorsichtig hinzugeben und einmal aufkochen lassen. Nun ohne zu rühren 1,5 Stunden bei niedriger Temperatur kochen lassen. Während des Kochvorganges muss die Suppe mehrfach aufgeschäumt und, wenn nötig, Fett abgeschöpft werden. Bevor man die Consommé durch ein Sieb, das mit einem sauberen Tuch ausgeschlagen wurde, abgießt, sollte sie 1 Stunde ohne Hitze ziehen. Vor dem Servieren wird die Kraftsuppe noch einmal kurz erwärmt.


  Zubereitung: ca. 20-25 Minuten


  Ruhezeit: ca. 1 Stunde und 40 Minuten


  Kochzeit: 1,5 Stunden


  Brennsuppe


  Als Einbrenn wird in Österreich die Mehlschwitze bezeichnet. Die Brennsuppe war das Essen der armen Leute, was noch heute in einer Redewendung zum Ausdruck kommt: Man ist ja nicht auf der Brennsupp'n daher g'schwommen ... (d.h.: Man kommt doch aus einer guten Familie.) Früher nahm man als Grundlage für die Suppe einfach Wasser, mit Brühe zubereitet schmeckt sie aber besser.


  Zutaten


  3 Essl. Mehl


  3 Essl. Butter


  1 l Knochen- oder Instantbrühe


  verschiedene Suppenkräuter, z.B. Petersilie, Schnittlauch, Basilikum, Liebstöckel (Maggikraut) etc.


  1 Spritzer Essig


  1 Lorbeerblatt


  Salz


  Pfeffer


  Kümmel


  geröstete Weißbrotwürfel


  Zubereitung


  In einem Topf aus dem Mehl und der Butter eine helle Mehlschwitze bereiten (siehe Typische Zutaten und Gewürze / Einbrenne) und mit der Brühe ablöschen.


  Das Lorbeerblatt und den Kümmel (nach Geschmack) hinzugeben und ca. 10-15 Min. kochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und einem Spritzer Essig abschmecken. Das Lorbeerblatt entfernen und mit den fein gehackten frischen Kräutern bestreuen.


  Zusammen mit den Weißbrotcroutons servieren.


  Zubereitungszeit: ca. 10-15 Minuten


  Kochzeit: 10-15 Minuten


  Wiener Einmachsuppe


  Die Wiener Einmachsuppe ist eine durch eine helle Mehlschwitze gebundene Hühner- oder Kalbfleischsuppe mit Einlagen. Die Einlagen sind variabel. Neben dem Fleisch können Champignons, Blumenkohlröschen, Erbsen oder Möhren vor dem Binden in der Suppe weichgekocht und mitserviert werden – oder man streut geröstete Weißbrotcroutons über die fertige Suppe.


  Zutaten


  1,25 l Hühnerbrühe (frische Knochen- oder Instantbrühe)


  250 g gekochtes Hühnerfleisch


  1 Essl. Butter


  1 Essl. Mehl


  125 ml süße Sahne


  2 Eigelb


  Petersilie


  Schnittlauch


  Salz


  Pfeffer


  Muskat


  Zubereitung


  Aus der Butter und dem Mehl eine helle Mehlschwitze machen (Typische Zutaten und Gewürze / Einbrennen). Diese mit der heißen Suppe aufgießen, mit dem Schneebesen gut glattrühren und ca. 20 Min. kochen lassen; anschließend durch ein Sieb passieren.


  Man kann auch eine bereits fertige Mehlschwitze verwenden, die man in die kochende Brühe einrührt, sollte dann aber auf jeden Fall nach dem Legieren einen Stich Butter hinzugeben.


  Das in Würfel geschnittene, gekochte Hühnerfleisch nun in der Brühe erwärmen. Die Sahne mit dem Eigelb und einem Esslöffel nicht mehr kochender Brühe gut verquirlen und in die ebenfalls nicht mehr kochende (!) Brühe unterziehen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat würzen und mit gehackter Petersilie und Schnittlauch bestreuen


  Zubereitung: 10-15 Minuten


  Kochzeit: 25-30 Minuten


  Wiener Kartoffelsuppe


  Zusammen mit Würstchen wird die Kartoffelsuppe als Hauptgericht gegessen. Oft wird sie aber ohne Einlage gereicht, vor allem, wenn es anschließend noch einen Apfelstrudel oder ähnliches gibt.


  Zutaten


  350 g Kartoffeln


  Salz, Pfeffer


  1 EssI. Butter


  Majoran


  100 g durchwachsenen Speck


  Kümmel


  1 Zwiebel


  4 Essl. saure Sahne


  1 Bund Suppengrün


  1 Essl. Mehl


  1,5 l Rinder-, Knochen- oder Instantbrühe


  frisch gehackte Petersilie zum Bestreuen


  Zubereitung


  Kartoffeln schälen, waschen und in kleine Würfel schneiden. Das Gemüse putzen und, ebenso wie den Speck, fein würfeln. In einem Topf die Butter heiß werden lassen. Zuerst die Speckwürfel darin anbraten, dann die Zwiebel und die Suppengrünwürfel hinzugeben und alles kurz dünsten lassen.


  Mit der Rinderbrühe auffüllen, die Kartoffeln und Gewürze hinzugeben, und die Suppe zum Kochen bringen. Wenn alles weichgekocht ist, noch einmal mit den Gewürzen abschmecken.


  Zum Schluss die saure Sahne mit dem Mehl und etwas Suppe glattrühren und unter die (nicht mehr kochende!) Suppe ziehen. Vor dem Servieren mit etwas gehackter Petersilie bestreuen.


  Zubereitung: 15-20 Minuten


  Kochzeit: ca. 25-30 Minuten


  Steirische Klachlsuppe


  Die Klachlsuppe ist das Nationalgericht der Steiermark. Als Beilagen zu dieser Suppe werden entweder gekochte Kartoffeln und/oder frisch geriebener Meerrettich (Kren) gereicht. Ganz stilgerecht serviert man zu dieser einfachen Suppe aber einen Heidensterz, eine Art gerösteter Buchweizenbrei.


  Zutaten


  1 ganzes Eisbein


  5 Pfefferkörner


  1 Bund Suppengrün


  Salz


  Majoran


  1 Essl. Mehl


  Thymian


  1 Essl. Essig


  Kümmel


  1/4 l saure Sahne


  1 Lorbeerblatt


  Muskat


  5 Wacholderbeeren


  Zubereitung


  Suppengrün putzen und kleinschneiden. Das Lorbeerblatt, die Wacholderbeeren und Pfefferkörner in ein Gewürzsieb oder ein kleines Leinensäckchen geben. Falls Sie frische Kräuter verwenden, sollten sie die Zweige mit in das Säckchen geben. Das Eisbein mit dem Suppengrün und den Gewürzen (außer Muskat) in Salzwasser (ca. 1 1/4 l) in ca. 1-1 1/2 Stunden weichkochen.


  Das fertig gegarte Fleisch vom Knochen lösen und in längliche Streifen schneiden. Das Gewürzsäckchen entfernen und die Fleischstreifen wieder hinzufügen. Mit dem Mehl wird die Suppe ein wenig gebunden und mit Essig, Muskat und evtl. Salz und Pfeffer abgeschmeckt. Zuletzt die saure Sahne mit ein wenig Suppe glattrühren und unterziehen.


  Zubereitung: 10-15 Minuten


  Kochzeit: ca. 1 1/4 Stunde


  Fischbeuschelsuppe


  Der Fischbeuschel ist der Rogen, also die Eimasse, des Karpfens. Die hier vorgestellte Suppe ist eigentlich ein Fastengericht, sie wird aber auch sehr gerne am Heiligabend als Vorsuppe serviert. Ihr Geschmack ist säuerlich, mit einem leichten Stich ins Süße, eine Kombination, wie man sie z.B. vom Rheinischen Sauerbraten her kennt.


  Zutaten


  500 g Karpfenfleisch vom Schwanzstück (nicht abgelöst)


  150 g Rogen vom Karpfen


  2 Essl. Essig


  1 Zwiebel


  1/2 Lorbeerblatt


  5 Pfefferkörner


  1 Teel. Thymian


  1 Teel. gehackte Petersilie


  2 Gewürznelken


  Salz


  Zucker


  1 Teel. Butter


  150 g Wurzelwerk (Möhre, Knollensellerie, Petersilienwurzel)


  2 Teel. Zucker


  50 ml Rotwein


  dunkler Soßenbinder oder Mehlschwitze zum Binden


  2 Essl. saure Sahne


  zum Garnieren:


  Petersilie


  geröstete Weißbrotcroutons


  Zubereitung


  Die Fischstücke waschen und nicht von den Gräten befreien. In einem Topf mit 1 1/2 l kaltem Wasser die Fischstücke, den Essig, die geputzte Zwiebel und die Gewürze geben. Den Rogen separat in wenig Wasser mit einem Schuss Essig und etwas Salz und Zucker langsam kochen. Er ist fertig, wenn er hart und gelblich wird. Den gekochten Rogen mit einer Gabel zerdrücken.


  Das Gemüse putzen und fein reiben oder in feine Streifen schneiden. Die Butter in einem Topf auslassen, das Gemüse und den Zucker darin kurz durchrosten. Mit dem Rotwein ablöschen.


  Die fertige Fischsuppe durch ein Sieb seihen. Das Fischfleisch von den Gräten lösen und in große Würfel schneiden.


  Die durchgeseihte Suppe zu der Rotweingemüsemischung geben und 30 Minuten langsam kochen lassen. Mit dem Soßenbinder oder der dunklen Mehlschwitze binden und mit Salz, Rotwein, Essig und saurer Sahne abschmecken.


  Zum Schluss das Karpfenfleisch und den Rogen hinzugeben und alles noch einmal aufkochen lassen.


  Die Suppe vor dem Servieren mit Croutons und Petersilie anrichten.


  Zubereitung: 20 Minuten


  Kochzeit: 90-100 Minuten


  Schöberln


  Schöberln sind eine in Österreich sehr verbreitete Suppeneinlage für eine klare Rinderbouillon. Es handelt sich hierbei um einen ungesüßten Biskuit, der in ca. 3 bis 5 cm (für eine Consomme in 2 bis 3 cm) große Rauten geschnitten wird. Der Teig wird entweder pur oder mit kleingehacktem Fleisch oder Käse vermengt gebacken.


  Zutaten


  3 Eier


  gut 50 g Mehl


  Salz


  Zubereitung


  Die Eier in Eigelbe und Eiweiße trennen. Das Eiweiß mit einer Prise Salz steifschlagen und das verquirlte Eigelb und das gesiebte Mehl vor sichtig darunterheben.


  Eine Springform mit Backpapier auslegen und den Teig ca. 1 cm dick darauf ausstreichen. Die Masse wird bei 175 °C im vorgeheizten Ofen in ca. 10-12 Minuten hellbraun gebacken.


  Nun schneidet man ca. 3-5 cm große, rautenförmige Vierecke aus, die man in die Suppenschüssel mit der Rindfleischsuppe gibt.


  Zubereitungszeit: ca. 8-10 Minuten


  Backzeit: ca. 10-12 Minuten


  Fleischschöberln


  Hier eine Schöberln-Variation, die mit Fleisch zubereitet wird.


  Zutaten


  3 Eier


  100 g gekochtes Suppenfleisch


  1 kleine Zwiebel


  1 Teelöffel fein gehackte Petersilie


  30 g Mehl


  Salz


  Pfeffer


  Zubereitung


  Die Eier in Eigelbe und Eiweiße trennen, das Eiweiß steifschlagen. Das gekochte Suppenfleisch und die Zwiebel sehr fein hacken und anschließend mit dem Eigelb, dem Mehl und der Petersilie gut verrühren. Mit Salz und Pfeffer würzen. Zuletzt vorsichtig den Eischnee unterheben. Den Teig in eine mit Backpapier ausgelegte Springform geben und ca. 1 cm dick verstreichen. Im vorgeheizten Backofen bei 175 °C ca. 10-12 Minuten backen. Nach dem Backen in rautenförmige Vierecke schneiden und in die Suppenschüssel zur Fleischbrühe geben.


  Zubereitungszeit: 12-15


  Minuten Backzeit: 10-12 Minuten


  Kaiserschöberln


  Auch wenn der Beiname „Kaiser" vielleicht mehr vermuten lassen würde: Diese Schöberln-Spezialität wird „lediglich" mit Käse bereichert – eine feine Geschmacksnuance.


  Zutaten


  3 Eier


  50 g Mehl


  Salz


  1 Esslöffel Parmesankäse


  Zubereitung


  Die Eier in Eigelbe und Eiweiße trennen, das Eiweiß mit einer Prise Salz steifgeschlagen. Das verquirlte Eiergelb, das gesiebte Mehl und den Parmesankäse vorsichtig unterheben. Den Teig in eine mit Backpapier ausgelegte Springform geben und ca. 1 cm dick verstreichen. In dem vorgeheizten Backofen bei 175 °C ca. 10-12 Minuten backen. Nach dem Backen in rautenförmige Vierecke schneiden und in die Suppenschüssel zur Fleischbrühe geben.


  Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten


  Backzeit: ca. 10-12 Minuten


  Frittaten


  Frittaten sind dünne. in feine Streifen geschnittene Pfannkuchen, die als Einlage zu einer klaren Rindfleischsuppe gereicht werden. Im Schwäbischen kennt man diese Suppeneinlage als „Flädle".


  Zutaten


  1/4 l kalte Milch


  120 g Mehl


  1 Ei


  Salz


  Fett zum Backen


  Zubereitung


  Das Mehl in eine Schüssel geben und in die Mitte eine Vertiefung drücken. Wenn man Teig mit der Hand rührt, gibt man die Flüssigkeit in die Vertiefung. Dann verrührt man von der Mitte her kreisförmig nach außen hin das Mehl mit der Milch. Das verhindert weitestgehend die Bildung von Klümpchen.


  Die Milch hier eingießen und unterrühren, bis ein glatter Teig entsteht. Das verquirlte Ei und eine Prise Salz hinzugeben und gut verrühren. In einer Pfanne (sehr gut für Pfannkuchen sind spezielle Omelett- oder beschichtete Pfannen) das Fett erhitzen und einen kleinen Schöpflöffel Teig hinein geben. Der Teig soll möglichst dünn verlaufen, damit man sehr feine Frittaten bekommt. Den Pfannkuchen von beiden Seiten knusprig backen. Vor jedem neuen Bratvorgang sollte in unbeschichtete Pfannen noch etwas Fett gegeben werden. Wenn alle Pfannkuchen gebacken sind, wird jeder einzeln eingerollt und dann quer in feine Röllchen geschnitten.


  Die Frittaten werden entweder kurz vor dem Servieren in die Suppe gegeben oder dazu gereicht.


  Zubereitung: ca. 20 Minuten


  Grießnockerln


  In Österreich sind Nockerln nicht nur als Beilagen oder Süßspeisen beliebt, sondern auch als Suppeneinlage. Eine der bekanntesten sind wohl Grießnockerln. Der verwendete Grieß sollte aber grob sein.


  Zutaten


  50 g Butter


  1 Eigelb


  1 Eiweiß


  100 g Grieß


  1 Essl. Wasser


  1 Prise Salz


  Zubereitung


  Butter schaumig schlagen und alle anderen Zutaten außer dem Eiweiß unterrühren – den Teig 20 Minuten stehen lassen. Falls der Teig dann zu fest ist, kommt noch etwas Wasser hinzu, falls er zu weich ist, etwas Grieß. Der Teig sollte fest, aber noch gut rührbar sein.


  Das Eiweiß steif schlagen und vorsichtig unter die Masse heben. Noch einmal 5 Minuten stehen lassen. Mit einem Teelöffel, der vorher in kochendes Salzwasser (oder in Brühe) gehalten wurde, aus dem Teig Nockerln, also kleine Klößchen, abstechen und direkt in die kochende Brühe (oder Salzwasser) gegeben.


  Langsam bei schwacher Hitze ziehen lassen. Wenn die Nockerln aufsteigen, sind sie gar. In der heißen Rindersuppe servieren.


  Zubereitung: 15-20 Minuten


  Ruhezeit: 25 Minuten


  Cremenockerln


  Weniger bekannt als die Grieß, aber genauso lecker sind die Cremenockerln.


  Zutaten


  150 g Butter


  75 g Mehl


  1/8 l Milch


  4 Eigelb


  2 Eiweiß


  Salz


  Muskat


  Zubereitung


  In einer Stielkasserolle die Hälfte der Butter erhitzen (nicht braun werden lassen), das Mehl gleichmäßig darüber streuen und gut verrühren, so dass nichts klumpt. Die Milch unter Rühren langsam dazuschütten und solange weiterrühren, bis sich die Masse vom Topf löst. Die Masse zugedeckt im Kühlschrank ruhen lassen.


  Das Eiweiß steif schlagen und beiseite stellen.


  Die andere Hälfte der Butter schaumig schlagen und nach und nach die Eigelbe und die ausgekühlte Masse unterrühren. Mit Muskat und Salz würzen. Nun noch vorsichtig den Eischnee unterheben. Mit einem Teelöffel kleine Nockerln (kleine Klößchen in siedendes Salzwasser abstechen und noch etwa 10 Minuten ziehen lassen. In einer heißen Rindersuppe servieren.


  Zubereitung: 25-30


  Minuten Ruhezeit: 15 Minuten


  Fleischgerichte


  Nicht immer für Kalorienzähler


  Wiener Lungenbraten


  In Österreich bezeichnet man den Lendenbraten bzw. das Rinderfilet als Lungenbraten, Lunge hingegen wird Beuschel genannt. Es gibt viele verschiedene Zubereitungsarten für diesen Braten, der neben dem Rostbraten und dem Tafelspitz das wichtigste Rindfleischgericht der Wiener Küche darstellt.


  Zutaten


  800-1000 g Rinderfilet


  1 Möhre


  1 Petersilienwurzel


  100 g Sellerie


  1 Zwiebel


  2 Teel. Tomatenmark


  1/2 l Instant-Fleischbrühe


  1/8 l Rotwein


  Mehl


  Butter Oder Schmalz zum Braten


  Salz,


  Pfeffer


  Paprika


  Zubereitung


  Das Gemüse putzen und in Würfel schneiden.


  Das Rinderfilet mit Salz, Pfeffer und Paprika einreiben. In einem Bräter die Butter oder das Schmalz erhitzen und rasch das Filet von allen Seiten scharf anbraten. Herausheben und warmstellen.


  Nun das Gemüse in dem Bratenfett 5-10 Minuten anbraten. Das Tomatenmark zugeben und das Fleisch wieder hinein geben. Mit der Instantbrühe aufgießen. Im vorgeheizten Ofen auf die mittlere Schiene stellen und ca. 40 Minuten bei 200 °C dünsten lassen.


  Den Bräter aus dem Ofen nehmen und den Braten warm stellen. Den Bratenfond im Mixer pürieren und durch ein Sieb in einen Topf seihen. Den Rotwein mit einem Essl. Mehl verquirlen und unter den Fond rühren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.


  Zubereitung: 20-30 Minuten


  Bratzeit: ca. 50 Minuten


  Esterházy-Rostbraten


  Die Esterházy von Galantha waren eines der berühmtesten Fürstenhäuser Ungarns. Nach ihnen sind in Österreich viele beliebte Gerichte wie Torten, Gulasch oder hier der Rostbraten benannt.


  Zutaten


  4 Rostbraten


  1 Bund Suppengrün


  1/2 Petersilienwurzel


  1 Teel. gehackte Kapern


  1/2 Zwiebel


  1/4 l Instant-Brühe


  100 ml saure Sahne


  Mehl


  Fett zum Braten


  1 Essl. Butter


  Zitronensaft


  Salz


  Pfeffer


  Zubereitung


  Die Rostbraten mit dem Handballen leicht klopfen und die Ränder leicht einritzen. Das Fleisch salzen, pfeffern und mit Mehl bestäuben. Das Bratfett in einer Pfanne heiß werden lassen und das Fleisch von beiden Seiten schnell braun anbraten.


  Zwiebel häuten und fein hacken. Die Rostbraten aus der Pfanne nehmen, die Zwiebel hineingeben und rösten. Anschließend das Fleisch wieder in die Pfanne geben und mit der Instantbrühe aufgießen. Zugedeckt ca. 20-30 Minuten weich dünsten.


  Das Suppengemüse putzen und in feine Streifen hobeln oder schneiden. Die Butter in einem Topf auslassen, das Gemüse hinzugeben. Mit etwas Wasser ablöschen und das Gemüse knackig dünsten – das Suppengrün darf nicht verkochen, es muss Form und Farbe behalten.


  Sobald das Fleisch gar ist, die saure Sahne mit einem Essl. Mehl verrühren. Den Saft damit binden und die gehackten Kapern beigeben. Mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.


  Den Rostbraten mit etwas Soße auf die Teller verteilen und mit dem gedünsteten Gemüse garnieren.


  Hierzu passen Bandnudeln oder Serviettenknödel.


  Vorbereitung: 15 Minuten


  Brat- und Dünstzeit: 25-35 Minuten


  Wiener Rostbraten


  Im Süddeutschen ist dieses Gericht auch als Zwiebelrostbraten bekannt


  Zutaten


  4 Rostbraten


  230 g Zwiebeln


  Fett zum Braten


  Mehl


  Soßenbinder


  Salz


  Pfeffer


  Zubereitung


  Zwiebeln schälen und in dünne Ringe schneiden. In einer Pfanne Fett (am besten Öl) erhitzen und die Zwiebeln darin goldgelb rosten. Sobald sie fertig sind, aus der Pfanne nehmen und warmstellen.


  Die Rostbraten mit dem Handballen leicht klopfen und an den Rändern einritzen, zum Schluss salzen, pfeffern und mit Mehl bestäuben.


  Das Fett in einer Pfanne heiß werden lassen und das Fleisch von beiden Seiten jeweils 2 Minuten bei starker Hitze anbraten, anschließend bei schwacher Hitze jede Seite in 2-3 Minuten fertig braten. Das Fleisch sollte innen noch rosa sein.


  Die Rostbraten aus der Pfanne nehmen, etwas Wasser (oder Fleischbrühe) zum Bratenrückstand gießen, dieses aufkochen lassen und mit Mehl oder Soßenbinder leicht binden.


  Zum Schluss die Zwiebeln auf das Fleisch geben und etwas Soße darüber gießen.


  Als Beilage eignen sich Bratkartoffeln.


  Zubereitung: 10 Minuten


  Bratzeit: ca. 10 Minuten


  Saftgulyás


  Hier merkt man deutlich den ungarischen Einschlag: Die Eindickung der Gulaschsoße erfolgt durch das Verkochen der Zwiebeln.


  Zutaten


  750 g Rindergulasch


  600 g Zwiebeln


  Fett zum Braten


  1 Essl. Tomatenmark


  Essig


  2 Teel. Edelsüßpaprika


  2 Knoblauchzehen


  Majoran


  gehackter Kümmel


  Salz


  Pfeffer


  Zubereitung


  Zwiebeln schälen und in Ringe schneiden. Das Fett in einem großen Topf auslassen und die Zwiebeln darin unter ständigem Rühren anbräunen. Die Paprika darüber geben, kurz umrühren und mit etwas Wasser und einem Spritzer Essig ablöschen. 3 Minuten dünsten lassen. Die Fleischwürfel, das Tomatenmark, die abgezogenen und zerdrückten Knoblauchzehen und die Gewürze zugeben.


  Alles noch ca. 90 Minuten dünsten lassen. Ab und zu ein wenig Wasser (oder Instantbrühe) zugießen. Bei zuviel Wasser verkochen die Zwiebeln nicht richtig.


  Sobald das Fleisch gar ist, mit soviel Wasser aufgießen, dass es gerade bedeckt ist. 10 Minuten langsam kochen lassen, bis der Saft etwas gebunden ist.


  Vorbereitung: 15 Minuten


  Zubereitung: ca. 110 Minuten


  Girardi-Rostbraten


  Alexander Girardi (1850-1918) war ein berühmter österreichischer Volksschauspieler. Vom gelernten Schlosser spielte er sich über diverse Provinztheater bis zum Hof-Burgtheater nach oben.


  Zutaten


  4 Rostbraten


  1 Zwiebel


  50 g geräucherter Speck


  2-3 Champignons


  1 Teel. gehackte Kapern


  1 Teel. gehackte Petersilie


  1 Glas Weißwein


  1/4 l Instant-Brühe


  100 ml saure Sahne


  1 Essl. Mehl


  1 Essl. Butter


  Fett zum Braten


  Senf


  geriebene Zitronenschale


  Salz


  Pfeffer


  Zubereitung


  Die Rostbraten mit dem Handballen leicht klopfen, die Ränder leicht einritzen, salzen und pfeffern. Das Bratfett in einer Pfanne heiß werden lassen und das Fleisch von beiden Seiten schnell braun anbraten. Das Fleisch herausnehmen.


  Die Zwiebel abziehen und fein hacken. Die Hälfte der Zwiebel in dem Bratenrückstand rösten und diesen dann mit dem Weißwein und der Instant-Brühe aufgießen. Das Fleisch wieder hinein geben und alles zugedeckt ca. 20-30 Minuten weichdünsten.


  Frische Champignons putzen (oder Dosenchampignons verwenden) und mit dem Speck fein hacken. Butter in einer Pfanne erhitzen. Champignons, Speck, den Rest der Zwiebel, Kapern, Petersilie und die Zitronenschale darin anschwitzen. Das Mehl mit der sauren Sahne verrühren und dazurühren. Alles zum Fleisch geben, und zwar 3-5 Minuten bevor die Rostbraten weich sind. Mit etwas Senf, Pfeffer und Salz abschmecken. Dazu passen Serviettenknödel und Bandnudeln.


  Vorbereitung: 10-15 Minuten


  Brat- und Dünstzeit: ca. 25-35 Minuten


  Wiener Schnitzel


  Das Wiener Schnitzel ist wohl das bekannteste Gericht der österreichischen Küche. Für seine stilgerechte Zubereitung muss man einige Punkte beachten: Das echte Wiener Schnitzel ist immer ein Kalbsschnitzel. Man kann aber auch eins vom Schwein verwenden, dann spricht man aber von einem „Schnitzel Wiener Art".


  Als Bratfett eignen sich am besten Schweineschmalz oder Butterschmalz, Kokosfett oder Öl tun es aber auch. Das Fett muss mindestens daumendick in der Pfanne stehen – das Schnitzel muss darin „schwimmen". Die Panade des Schnitzels muss „soufflieren", d.h. aufgehen. Das erreicht man dadurch, dass man die Pfanne während des Bratens öfters auf der Plane hin und her bewegt, so dass das heiße Fett über die Oberseite der Schnitzel schwappt. Nach dem Braten sollte das Schnitzel noch kurz auf Haushaltspapier abtropfen.


  Bei uns werden panierte Schnitzel oft mit einer Soße serviert. In Österreich wäre dies ein Sakrileg. Dort wird das Wiener Schnitzel nur mit etwas Petersilie und einer Scheibe Zitrone angerichtet.


  Zutaten


  4 Kalbsschnitzel


  2 Eier


  Mehl


  Paniermehl


  ausreichend Fett


  Salz


  Petersilie


  Zitronenscheiben


  Zubereitung


  Die Schnitzel mit den Handballen leicht klopfen und die Fettränder leicht einritzen, damit sich die Schnitzel beim Braten nicht zusammenziehen. Auf beiden Seiten salzen.


  Drei Teller für die Panade bereitstellen: auf den ersten das Mehl, auf den zweiten die verquirlten Eier und auf den dritten reichlich Paniermehl geben.


  In der Zwischenzeit das Fett in einer ausreichend großen Pfanne daumendick auslassen – panierte Schnitzel sollten sofort gebraten werden. Die Schnitzel im Mehl wenden und leicht abklopfen. Dann durch die verquirlten Eier ziehen und zuletzt im Paniermehl wenden. Sofort ins heiße Fett geben und von jeder Seite ca. 2-3 Minuten braten. Während des Bratens die Pfanne öfters auf der Platte hin und her bewegen, damit die Panade aufgehen kann.


  Nach dem Braten die Schnitzel auf Haushaltspapier kurz abtropfen lassen und vor dem Servieren mit Petersiliensträußchen und Zitronenscheiben garnieren.


  Dazu passen als Beilage Pommes frites oder Kartoffelsalat und gemischter Salat.


  Vorbereitung: 10 Minuten


  Bratzeit: 5-7 Minuten


  Znaimer Braten


  Dieser Braten hat seinen Namen von der kleinen südmährischen Stadt Znaim, in der Ende des 18. Jahrhunderts der Frieden zwischen Österreich und dem napoleonischen Frankreich geschlossen wurde. Eine typische Zutat bei Znaimer Gerichten sind Gewürzgurken.


  Zutaten


  750 g Rinderschmorbraten


  2 Gewürzgurken


  50 g fetter Speck


  Fett zum Braten


  1 Bund Suppengrün


  Salz


  4 Zwiebeln


  Pfeffer


  1 Teel. Margarine


  Zucker


  3/4 l Instantbrühe


  Soßenbinder


  Zubereitung


  Den Braten mit Salz und Pfeffer einreiben und mit dem in dünne Streifen geschnittenen Speck spicken. Suppengrün putzen und würfeln. 1 Zwiebel schälen und in Scheiben schneiden.


  Das Fett in einem großen Bräter erhitzen und das Fleisch von allen Seiten anbraten. Das Gemüse hinzugeben und mit 1/4 l heißer Instantbrühe ablöschen. Zugedeckt 1 1/2 Stunden schmoren lassen.


  Die restlichen Zwiebeln schälen, in Würfel schneiden und in der Margarine anbraten. Den Braten warmstellen, das Fett von der Soße schöpfen und den Fond durch ein Sieb gießen. Mit der restlichen Brühe die Zwiebeln ablöschen. 5 Minuten kochen lassen, mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken und mit dem Soßenbinder binden. Die Gurken in feine Scheiben schneiden und in die Soße geben.


  Vorbereitungszeit: 15 Minuten


  Brat- und Kochzeit: ca. 2 Stunden


  Tafelspitz mit warmem Oberskren


  Der Tafelspitz mit Meerrettichsoße ist ein bekanntes Gericht, das sich auch bei uns eingebürgert hat. Unter Tafelspitz versteht man ein besonders mageres Stück Ochsenfleisch.


  Zutaten


  750 g Tafelspitz


  1 Bund Suppengrün


  Salz


  Für die Meerrettichsoße:


  50 g Butter


  50 g Mehl


  1/4 l Milch


  1/4 l Sahne


  100 g geriebener Meerrettich


  Salz


  Zucker


  Muskat


  Zubereitung


  Suppengrün putzen, kleinschneiden und mit ca. 1 1/2 l Salzwasser in einem großen Topf zum Kochen bringen. Das Fleisch hineinlegen und gleichmäßig ca. 90 Minuten kochen lassen, bis es weich ist.


  Für die Soße eine helle Mehlschwitze in einem Topf herstellen (man kann auch eine fertige Mehlschwitze benutzen und die Soße damit zum Schluss binden). Mit der Milch und der Sahne aufgießen und gut verkochen lassen, den Meerrettich dazugeben und mit den Gewürzen abschmecken.


  Zubereitung: ca. 10 Minuten


  Kochzeit: ca. 90 Minuten


  Gratiniertes Selchkarree


  Geselchtes nennt man in Österreich geräuchertes Fleisch. In diesem Fall handelt es sich um geräucherte Schweinerippchen. Bei uns wird ein solches Fleischstück Kasseler Rippenspeer genannt.


  Zutaten


  1 kg Kasseler Rippenspeer


  1 Zwiebel


  2 Nelken


  1 Lorbeerblatt


  4 Wacholderbeeren


  1 Bund Suppengrün


  1 Petersilienwurzel


  1/8 l Madeira


  600 g Tiefkühl-Spinat


  150 ml Sahne


  3 Essl. geriebener Gouda (oder Parmesan)


  Salz


  Pfeffer


  Muskat


  Zubereitung


  In einem Topf ca. 1 1/4 l Wasser zum Kochen bringen. Die Zwiebel abziehen und zusammen mit dem Fleisch, den Nelken, dem Lorbeerblatt und den Wacholderbeeren zu dem Wasser geben. Bei kleiner Hitze zugedeckt eine gute halbe Stunde kochen lassen.


  Das Suppengemüse putzen und würfeln bzw. in Ringe schneiden. Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Das gekochte Fleisch in einen Bräter geben, mit dem Suppengemüse umlegen und den Madeira darüber gießen. Im vorgeheizten Ofen auf der mittleren Schiene ca. 50 Minuten braten. Während der Bratzeit öfter mit insgesamt 1/4 l der durchgesiebten Fleischbrühe begießen.


  Spinat nach Packungsanweisung zubereiten, mit Salz, Pfeffer und Muskat abschrecken und in eine Auflaufform geben. Das Fleisch portionieren und auf den Spinat setzen. Die Sahne mit dem Käse verrühren und darüber gießen. Im heißen Ofen 10 Minuten gratinieren lassen. Den Bratfond durch ein Sieb passieren, mit Salz und Pfeffer abschmecken und zum Braten reichen.


  Zubereitung: 25-30 Minuten


  Koch und Bratzeit: 90 Minuten


  Steirisches Wurzelfleisch


  Dieses Gericht hat seinen Namen von den Zutaten Karotten, Knollensellerie und Petersilienwurzel, kurz gesagt, dem Wurzelwerk. Denn man unterscheidet in Österreich zwischen Suppengemüsearten, die unter der Erde wachsen, eben dem Wurzelwerk, und solchen, die über der Erde wachsen, nämlich dem Suppengrün (Lauch, Stangensellerie, Petersilie).


  Zutaten


  750 g Schweineschulter


  100 g Karotten


  100 g Knollensellerie


  100 g Petersilienwurzel


  1 Zwiebel


  500 g Kartoffeln


  2 Essl. Essig


  5 Pfefferkörner


  3 Wacholderbeeren


  1 Lorbeerblatt


  1 abgezogene Knoblauchzehe


  Salz


  zum Servieren:


  gehackte Petersilie


  geriebener Meerrettich


  Zubereitung


  Das Fleisch in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser zum Kochen bringen. Die Gewürze, außer dem Salz, in ein Leinensäckchen oder Gewürzsieb geben und mitkochen lassen.


  Das Suppengemüse und die Zwiebel putzen und in Würfel schneiden und nach einer Stunde mitkochen lassen. Die Kartoffeln schälen und vierteln und die letzten 15-20 Minuten mitkochen lassen.


  Das Gewürzsäckchen entfernen und den Sud mit dem Essig abschmecken. Das Fleisch in Scheiben schneiden, mit dem Suppengemüse und den Kartoffeln garnieren und etwas Brühe darüber gießen. Nach Geschmack mit gehackter Petersilie oder geriebenem Meerrettich servieren.


  Zubereitung: ca. 15 Minuten


  Kochzeit: ca. 90 Minuten


  Krenfleisch


  Meerrettich heißt in Österreich und in der Schweiz „Kren" und ist dort ein sehr beliebtes Gewürz. Meerrettich wird stets frisch verwendet, zur Not kann man aber auch fertig verarbeiteten Meerrettich aus der Tube oder aus dem Glas nehmen (keinen Sahnemeerrettich).


  Zutaten


  750 g Schweineschulter


  2 Knoblauchzehen


  1 Bund Suppengrün


  Salz


  1/2 Petersilienwurzel


  1 Essl. Essig


  1 Zwiebel


  1 Stück (ca. 125-150 g) frischen Meerrettich


  1/2 Lorbeerblatt


  8 Pfefferkörner


  Zubereitung


  In einem Topf das Fleisch mit 1 l Wasser und Salz zum Kochen bringen. Die Pfefferkörner, die beiden geschälten und zerdrückten Knoblauchzehen und das Lorbeerblatt in ein Gewürzsieb oder Leinensäckchen geben und dazugeben. Die Zwiebel schälen, das Suppengemüse putzen und alles würfeln bzw. in Scheiben und Ringe schneiden. Nach 1 Stunde Kochzeit das Gemüse zum Fleisch geben. Noch 1/2 Stunde kochen.


  Das Fleisch aus der Brühe heben, wenn es gar ist, in dicke Scheiben schneiden und warmstellen. Das Gewürzsäckchen ebenfalls aus der Brühe nehmen und die Brühe mit einem Essl. Essig abschmecken. Das Stück Meerrettich schälen und reiben. Man kann auch ca. 100 g Meerrettich aus Tube oder Glas nehmen.


  Das Fleisch auf eine Platte geben, das Suppengemüse und etwas Brühe darüber geben. Mit dem geriebenen Meerrettich bestreuen. Dazu isst man Salzkartoffeln.


  Zubereitung: 15-20 Minuten


  Kochzeit: ca. 90 Minuten


  Steirisches Schöpsernes


  Schöpsenfleisch ist Hammelfleisch und heutzutage problemlos in jedem türkischen Lebensmittelgeschäft erhältlich. Man kann es aber auch durch Lammfleisch ersetzen.


  Zutaten


  750 g Hammelfleisch (Schulter oder Brust)


  5 Pimentkörner


  Thymian,


  Rosmarin


  1 Möhre


  1/2 Lorbeerblatt


  1 Petersilienwurzel


  1 kl. geschälte Knoblauchzehe


  1/4 Sellerieknolle


  1 Nelke


  1 Zwiebel


  Salz


  8 Kartoffeln


  1 Essl. Essig


  5 Pfefferkörner


  geriebener Meerrettich


  Zubereitung


  Das Fleisch in ca. 3 cm große Würfel schneiden, in einen Topf geben und soviel Wasser einfüllen, dass das Fleisch gerade bedeckt ist. Zum Kochen bringen.


  Die Gewürze bis auf das Salz und den Meerrettich in ein Gewürzsieb oder Leinensäckchen geben und dazutun.


  Das Suppengemüse und die Zwiebel putzen, alles in Würfel schneiden und diese nach ca. 1/2 Stunde Kochzeit zu dem Fleisch geben.


  Die Kartoffeln schälen und in Viertel schneiden und die letzten 15-20 Minuten mitkochen lassen.


  Wenn das Fleisch gar ist, also nach ca. 1 Stunde Kochzeit, das Gewürzsäckchen herausnehmen, den Sud mit dem Essig abschmecken und den geriebenen Meerrettich darüber streuen.


  Zubereitung: ca. 15-20 Minuten


  Kochzeit: ca. 1 Stunde


  Tiroler Leber


  Die „Tiroler Leber" ist eines der berühmtesten Innereiengerichte der Region. Man kann die Leber vor dem Braten zur Geschmacksverfeinerung auch mit dünnen Scheiben Fruhstücksspeck spicken.


  Zutaten


  4 Scheiben Kalbsleber


  Mehl


  Butter


  1 Teel. gehackte Kapern


  1 Teel. fein gehackte Zitronenschale


  1/8 l Instantbrühe


  1/8 l saure Sahne


  Salz


  Pfeffer


  Zubereitung


  Die Leber waschen und wenn nötig von Haut, Röhren und Sehnen befreien. Mit Haushaltspapier abtupfen und im Mehl wenden. Butter in einer Pfanne heiß werden lassen. Die Leber darin auf beiden Seiten jeweils 3 Minuten braten. Herausnehmen, pfeffern und salzen und auf einer Platte warmstellen.


  Das Fett abgießen und noch einmal frische Butter in der Pfanne erhitzen. Die Kapern und die Zitronenschale in die heiße Butter geben, mit der heißen Instantbrühe aufgießen. Ein Essl. Mehl mit der sauren Sahne gut verrühren und darunter rühren. Aufkochen lassen. Die Leber in die Soße legen und 5 Minuten darin ziehen lassen (nicht mehr kochen!).


  In der Soße servieren. Dazu passen Salzkartoffeln und grüner Salat


  Zubereitung: ca. 10-15 Minuten


  Bratzeit: ca. 12-15 Minuten


  Wiener Beuschel


  Kalbsinnereien sind im Donauland sehr beliebt. Lunge, genannt Beuschel, ist wohl neben der Tiroler Leber das bekannteste Rezept dieser Art. Wer gerne Innereien isst, der ist mit diesem Gericht gut beraten.


  Zutaten


  800 g Kalbslunge


  1 Nelke


  1 Zwiebel


  5 Pfefferkörner


  1 Gläschen Kapern


  etwas Zitronensaft


  1 Bund Suppengrün


  Pfeffer


  50 ml saure Sahne


  Salz


  1 Lorbeerblatt


  Soßenbinder oder Mehlschwitze


  Zubereitung


  Die Kalbslunge mit den Gewürzen und dem geputzten Suppengemüse (inkl. Zwiebel) in einen Topf mit Salzwasser geben und in ca. 90 Minuten weich kochen.


  Anschließend die Lunge herausnehmen, erkalten lassen und in feine Streifen schneiden. Inzwischen die Kochbrühe durchseihen, mit Salz und Pfeffer, den Kapern, dem Zitronensaft und der sauren Sahne abschmecken und zum Kochen bringen.


  Mit dem Soßenbinder oder der Mehlschwitze (Typische Zutaten und Gewürze / Binden / Einbrenne) binden und zum Schluss die kleingeschnittene Lunge in der Soße erwärmen. Dazu passen sehr gut Semmelknödel.


  Zubereitung: ca. 20 Minuten (ohne Auskühlzeit)


  Kochzeit (inkl. Soße): ca. 100 Minuten


  Wiener Backhendl


  Das Backhendl ist ein paniertes Hähnchen, das in Fett schwimmend ausgebacken wird. Dieses Gericht ist sicherlich so bekannt wie das Wiener Schnitzel, und es gelten in beiden Fällen die gleichen Regeln: Paniertes wird „trocken", nur mit einer Zitronenscheibe und einigen Sträußchen Petersilie, serviert.


  Zutaten


  2 küchenfertige Hähnchen


  Mehl


  2 Eier


  Paniermehl


  ausreichend Fett für Friteuse oder Frittiertopf (ca. 1 kg)


  Salz


  Pfeffer


  Zum Garnieren:


  Petersilie


  Zitrone


  Zubereitung


  Hähnchen vierteln, gründlich abwaschen und mit Haushaltspapier abtrocknen. Mit Salz und Pfeffer einreiben.


  Die Hähnchenteile nacheinander erst leicht im Mehl, dann in verquirlten Eiern und anschließend in Paniermehl wenden (Typische Zutaten und Gewürze / Panieren).


  Das Fett in der Friteuse oder einem zum Frittieren geeigneten Topf auf 180 °C erhitzen. Jeweils 2 Hähnchenteile darin mindestens 12-15 Minuten frittieren und dann mit einer Schaumkelle herausheben. Auf Haushaltspapier abtropfen lassen und warmstellen; die frittierten Teile dabei nicht übereinanderlegen.


  Mit Petersilie und Zitronenscheiben servieren. Dazu passen Pommes frites und ein gemischter Salat oder auch ein Gurken- oder grüner Salat.


  Vorbereitung: ca. 15-20 Minuten


  Frittierzeit: ca. 60 Minuten


  Bauernschmaus


  Den Bauernschmaus kann man mit einer deftigen Schlachtplatte vergleichen. Man braucht hierzu neben dem Fleisch auch Sauerkraut (Gemüse und Salate) und Semmelknödel (Knödel).


  Zutaten


  4 gebratene Schweinekoteletts


  4 Scheiben geräucherter und gekochter Kassler


  500 g Sauerkraut


  4 Semmelknödel


  2 Paar Frankfurter Würstchen


  Zum Garnieren:


  saure Gürkchen


  Radieschen


  Zubereitung


  Die Würstchen in einem Topf mit Wasser erhitzen. Das fertige Sauerkraut in die Mitte einer Platte geben. Das Fleisch und die Würstchen darum herum verteilen. Die Semmelknödel auf das Sauerkraut geben. Mit Radieschen und Gürkchen garnieren.


  Zubereitung: ca. 15 Minuten


  Fischgerichte


  Nicht nur aus Donau und Bodensee ...


  Bodenseefelchen


  Blaufelchen aus dem Bodensee gehören zur Familie der kleinen Lachsfische. In Tirol werden sie auch unter dem Namen Renken serviert. Fangzeit ist von Mai bis November, in den ersten beiden Monaten sind sie aber am schmackhaftesten.


  Zutaten


  4 küchenfertige Bodenseefelchen


  Salz


  Pfeffer


  Worcestersoße


  Mehl


  Butter zum Braten


  Saft einer 1/2 Zitrone


  Zitronenachtel und Petersilie


  Zubereitung


  Die Bodenseefelchen innen und außen waschen, mit Küchenpapier abtrocknen, salzen, pfeffern und den Saft einer halben Zitrone darüber träufeln. Das Mehl in einen Teller geben und die Fische darin wenden. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und die Fische darin unter mehrmaligen Wenden bei schwacher Hitze ca. 15-20 Minuten braten, bis sie gar sind.


  Mit Zitronenachteln, Petersilie und der Bratbutter, die mit einigen Tropfen Worcestersoße gewürzt wurde, servieren.


  Zubereitung: ca. 5-8 Minuten


  Bratzeit: ca. 15-20 Minuten


  Bodenseefelchen in Rahmsoße


  Zutaten


  4 küchenfertige Bodenseefelchen


  1 Zwiebel


  100 ml saure Sahne


  gehackte Petersilie


  Salz


  Pfeffer


  Butter zum Braten


  Zitronenachtel zum Garnieren


  Zubereitung


  Die Bodenseefelchen innen und außen waschen, mit Küchenpapier abtrocknen, salzen und pfeffern. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und die Fische darin unter mehrmaligen Wenden bei schwacher Hitze ca. 10-15 Minuten braten.


  Die Zwiebel abziehen und fein hacken. Während der letzten Bratminuten zu den Fischen geben und goldgelb werden lassen. Anschließend die Petersilie hinzugeben.


  Zum Schluss die saure Sahne glattrühren und über die Fische geben. Mit den Gewürzen abschmecken und noch ca. 5 Minuten dünsten.


  Mit Zitronenachteln garniert servieren.


  Zubereitung: 10-12 Minuten


  Brat- und Dünstzeit: ca. 15-20 Minuten


  Bodenseefelchen nach Haushofmeisterart


  Zutaten


  4 küchenfertige Bodenseefelchen


  1/8 l Weißwein


  1 Zwiebel


  1 Eigelb


  fertige Mehlschwitze zum Binden


  2 Teel. Butter


  Butter zum Braten


  etwas gehackte Petersilie


  etwas Zitronensaft


  Salz


  Pfeffer


  Zubereitung


  Die Zwiebel häuten und fein hacken.


  Die Bodenseefelchen innen und außen waschen, mit Küchenpapier abtrocknen, salzen und pfeffern. Die Butter in einer Pfanne auslassen und die Zwiebel darin anschwitzen und mit dem Weißwein ablöschen. Die Felchen dazugeben und zugedeckt 15-20 Minuten dünsten lassen; danach die Fische herausheben und warmstellen.


  Den Fond durch ein Sieb in einen Topf gießen, zum Kochen bringen und mit der fertigen Mehlschwitze binden. Die Soße vom Herd nehmen und mit einem verquirlten Ei legieren (die Soße darf dabei nicht mehr kochen).


  Zum Schluss 2 Teel. Butter dazugeben und mit etwas Zitronensaft, gehackter Petersilie, Salz und Pfeffer abschmecken.


  Zubereitung: ca. 20-25 Minuten


  Dünstzeit: ca. 15-20 Minuten


  Donauwels gekocht


  Der einheimische Wels wird auch Donauwaller genannt. Er kann bis zu 3 Meter lang und 250 kg schwer werden und ist somit der größte einheimische Fisch. Der Wels kann nicht „blau" gekocht werden, da er als Knochenfisch keine echten Schuppen besitzt, die den dazu nötigen Hautschleim erzeugen. Trotzdem muss der Wels geschuppt werden.


  Zutaten


  ca. 1 kg Wels, küchenfertig


  Zitronenachtel und Petersilie zum Garnieren


  Für die Courtbouillon:


  1 l Wasser


  1 Bund Suppengrün


  1 Zwiebel


  0,1 l Weißwein


  2 Essl. gehackte Petersilie oder 3-4 Petersilienstängel


  5 Pfefferkörner


  1 halbes Lorbeerblatt


  1 Essl. Salz


  Zubereitung


  Für die Courtbouillon das Gemüse putzen und in Scheiben bzw. Würfel schneiden. In einem großen Topf alle Zutaten für den Sud zum Kochen sieden lassen.


  Den Wels gut waschen, mit Küchenpapier abtrocknen und in 4 Portionen teilen. Handelt es sich um einen kleinen Fisch, so bleibt er ganz. Den Wels in den leicht köchelnden Sud legen und ca. 10-15 Minuten gar ziehen lassen.


  Mit Zitronenachteln und Petersilie garniert servieren. Dazu passen Petersilienkartoffeln und eine Holländische Soße.


  Vorbereitung (Courtbouillon): ca. 20 Minuten


  Zubereitung: 10 Minuten


  Kochzeit: 10-15 Minuten


  Forelle blau


  Forellen sind in Österreich genauso beliebt wie bei uns. Vor allem die Almforellen, also Forellen aus den Almseen, werden in Österreich sehr häufig zubereitet.


  Der Fisch wird bei diesem Rezept in einer Courtbouillon (Typische Zutaten und Gewürze) gekocht. Dieser Sud eignet sich für alle Süßwasserfische, die „blau" gekocht werden sollen.


  Um die für das Gericht typische blaue Farbe zu erreichen, dürfen die Forellen nicht geschuppt und nur vorsichtig am Kopf angefasst werden, da der Schleim, der sie umgibt, diese Tönung bewirkt. Wer geschuppte Tiere, frisch oder tiefgekühlt, verwendet, muss auf die Farbe verzichten, am typischen Geschmack ändert sich aber nichts.


  Zutaten


  4 Forellen, ausgenommen, aber wenn möglich nicht geschuppt


  Für die Courtbouillon:


  ca. 1 l Wasser


  1 Bund Suppengrün


  1 Zwiebel


  0,1 l Weißwein


  2 Essl. gehackte Petersilie oder 3-4 Petersilienstängel


  5 Pfefferkörner


  1 halbes Lorbeerblatt


  1 Essl. Salz


  Zitronenachtel und Petersilie zum Garnieren


  Zubereitung


  Für die Courtbouillon das Gemüse putzen und in Scheiben bzw. Würfel schneiden. In einem großen Topf alle Zutaten für den Sud zum Kochen bringen und ca. 10-15 Minuten leicht sieden lassen. Die Forellen in den leicht köchelnden Sud legen und ca. 10-15 Minuten gar ziehen lassen.


  Mit Zitronenachteln und Petersilie auf einer Platte garnieren. Dazu passen am besten Petersilienkartoffel und ausgelassene Butter.


  Vorbereitung (Courtbouillon): ca. 20 Minuten


  Zubereitung: 5 Minuten


  Kochzeit: ca. 10-15 Minuten


  Forellen umhüllt


  Bei dieser Art der Zubereitung werden die Forellen in Pergamentpapier eingeschlagen und gebacken. Man kann auch Alufolie verwenden, Pergamentpapier ist aber umweltfreundlicher.


  Zutaten


  4 küchenfertige Forellen


  1 kleine Zwiebel


  1-2 Essl. gehackte Petersilie


  Zitronensaft


  Salz


  Pfeffer


  Butter für das Pergamentpapier


  Zubereitung


  Zwiebel abziehen und fein hacken. Die Fische waschen, mit Küchenpapier abtrocknen, salzen, pfeffern und mit Zitronensaft beträufeln. 4 Blätter Pergamentpapier auf der Innenseite mit Butter bestreichen. Jeweils einen Fisch darauf legen, mit einem Teil der Zwiebeln und Petersilie bestreuen und die Blätter nach oben dicht zusammenschlagen. Es soll aber etwas freier Platz zwischen Fisch und der Oberseite des Papiers bleiben.


  Im vorgeheizten Backofen bei 200 °C ca. 20 Minuten backen. Mit Salzkartoffeln und zerlassener Butter servieren.


  Zubereitung: 10-15 Minuten


  Backzeit: ca. 20 Minuten


  Gebratener Zander


  Der Zander, eine Fischart, die eigentlich aus Russland kommt, wurde in der Donau und im Bodensee heimisch gemacht, In Österreich nennt man ihn auch Fogás oder Fogasch.


  Zutaten


  1 küchenfertiger Zander von ca. 1-1 1/4 kg


  Salz


  Pfeffer


  Paprika


  viel Butter zum Braten


  Zubereitung


  Den küchenfertigen Fisch waschen, mit Küchenpapier abtrocknen und mit Salz, Pfeffer und Paprika innen und außen würzen. Ca. 30 Minuten an einem kühlen Ort die Gewürze einziehen lassen.


  In einer Kasserolle viel Butter heiß werden lassen. Den Fisch hineinlegen, von beiden Seiten kurz anbraten und anschließend im vorgeheizten Ofen bei 200 °C ca. 25-30 Minuten backen. Dabei immer wieder mit der Bratbutter übergießen.


  Dazu passen Salzkartoffeln und Salat.


  Zubereitung: ca. 10 Minuten


  Ruhezeit: ca. 30 Minuten


  Bratzeit: ca. 30 Minuten


  Fogás auf Sacher Art


  Zutaten


  4 Zanderfilets a 200-250 g


  1 Zwiebel


  1/4 l Instantbrühe


  100 ml saure Sahne


  1 Essl. Kartoffelmehl


  1 Teel. Paprika


  1 Teel. Tomatenmark


  Salz


  Pfeffer


  Mehl und Butter zum Braten


  100 g geriebener Gouda


  Butterflöckchen


  Zubereitung


  Die Fischfilets waschen, mit Küchenkrepp abtrocknen, leicht salzen und pfeffern und in Mehl wenden.


  Butter in einer Pfanne heiß werden lassen und die Fischfilets ca. 12-15 Minuten von beiden Seiten braten. Eine Auflaufform ausbuttern und die Fischfilets hineinlegen.


  Inzwischen die Zwiebel häuten und fein hacken. Die gehackte Zwiebel in der Fischpfanne anbraten und mit Paprika anschwitzen, dann die Instantbrühe, das Tomatenmark, die mit dem Kartoffelmehl verrührte saure Sahne und eine Prise Salz und Pfeffer dazugeben; alles noch einmal aufkochen lassen.


  Die Soße über die Fischfilets geben, die Butterflöckchen draufsetzen und den geriebenen Käse drüberstreuen. Im vorgeheizten Backofen bei ca. 175 °C 20-25 Minuten überbacken.


  Zubereitung: ca. 15 Minuten


  Brat- und Backzeit: ca. 35-40 Minuten


  Fischpalatschinken


  Dieses Rezept bietet eine ausgezeichnete Möglichkeit, um Fischreste schmackhaft zu verwerten. Hat man weniger Fischreste zur Verfügung, backt man entsprechend weniger Pfannkuchen.


  Zutaten


  für die Palatschinken:


  150 g Mehl


  1/4 l Milch Oder Sahne


  2 Eier


  Salz


  Fett zum Backen


  Für die Füllung:


  300-500 g gebratene oder gekochte Fischreste (ohne Gräten)


  1 Zwiebel


  2 Teel. gehackte Petersilie


  1 Ei


  1 Essl. Mehl


  Muskat


  100 ml saure Sahne


  ca. 3 EL süße Sahne


  Butter für die Form


  Zubereitung


  Aus den Zutaten für die Palatschinken einen glatten Teig zubereiten. Das Fett in einer Pfanne heiß werden lassen und darin dünne Pfannkuchen aus dem Teig backen.


  Für die Füllung die Fischreste durch den Fleischwolf drehen oder sehr fein hacken. Die Zwiebel häuten, fein hacken und in einer Pfanne hellbraun rösten. Mit dem Fisch, der gehackten Petersilie, dem Ei und dem Mehl in einer Schüssel gut verrühren und mit Muskat und eventuell etwas Salz und Pfeffer abschmecken.


  Die Palatschinken damit füllen, in eine gebutterte Auflaufform geben und mit süßer Sahne verrühren und mit der sauren Sahne übergießen. Im auf 175 °C vorgeheizten Backofen ca. 20-30 Minuten überbacken lassen.


  Zubereitung: 20 Minuten


  Backzeit: 20-30 Minuten


  Gemüsegerichte und Salate


  Vor allem Kraut in allen Variationen ...


  In Österreich ist Kraut, also Weißkohl, das non plus ultra in Sachen Gemüse. Kein anderes Gemüse kommt so oft auf den Tisch und wird in so vielen Gerichten (z.B. Krautfleckerl) verwendet wie der Weißkohl – frisch oder eingelegt als Sauerkraut. Testen Sie doch selbst einmal die Geschmacksvariationen bei den folgenden Gerichten.


  Weißkraut mit Ananas


  Zutaten


  1 Kopf Weißkohl


  1 kl. Dose Ananas in Stücken


  1 kl. Zwiebel


  0,1 l Weißwein


  50 g Zucker


  3 Essl. Butter


  Saft von der Ananas aus der Dose


  etwas Zitronensaft


  Salz, Pfeffer


  Zucker


  etwas Butter und 1 Essl. Zucker für die Ananas


  Zubereitung


  Den Weißkohl putzen, in feine Streifen schneiden oder hobeln und in eine Schüssel geben. Jeweils eine Prise Salz, Pfeffer und Zucker mit der Hälfte des Ananassaftes und dem Zitronensaft verrühren und über das Gemüse geben. 30 Minuten zugedeckt ziehen lassen.


  Die Zwiebel abziehen und fein reiben. Die Butter in einem Topf erhitzen und den Zucker darin karamellisieren lassen, dass heißt, man lässt den Zucker in der heißen Butter schmelzen – unter ständigem Rühren –, bis er sich goldgelb verfärbt.


  Die geriebene Zwiebel, das Gemüse und den Weißwein dazugeben und alles zugedeckt unter öfterem Umrühren ca. 25-30 Minuten weich dünsten. Dabei in Abständen den mit etwas Wasser verdünnten Ananassaft nach und nach dazugeben.


  In einer Pfanne die Butter erhitzen, mit dem Zucker karamellisieren und dann die abgetropften Ananasstücke darin unter häufigem Wenden erhitzen. Die Ananas unter das fertig gegarte Weißkraut geben und mit den Gewürzen noch einmal abschmecken.


  Zubereitung: ca. 15-20 Minuten


  Ruhezeit: 30 Minuten


  Dünstzeit: 25-30 Minuten


  Sauerkraut


  Zutaten


  750 g Sauerkraut


  1 Zwiebel


  1 Apfel


  6-8 Wacholderbeeren


  0,1 l Weißwein


  Salz


  Pfeffer


  Zucker


  Butter zum Anbraten


  Zubereitung


  Zwiebel und Apfel schälen und fein reiben.


  In einem Topf die Butter heiß werden lassen, das etwas zerpflückte Sauerkraut hinein geben und rasch darin wenden. Zwiebel, Apfel und die Gewürze dazugeben und mit dem Wein und etwas Wasser ablöschen. In ca. 20-30 Minuten gar dünsten.


  Während dieser Zeit ab und zu die verbrauchte Flüssigkeit durch Wasser ersetzen. Zum Schluss mit den Gewürzen noch einmal abschmecken.


  Zubereitung: ca. 10 Minuten


  Dünstzeit: 20-30 Minuten


  Feuriges Sauerkraut


  Man kann das Sauerkraut auch auf eine Art zubereiten, die eindeutig eine ungarische Handschrift trägt.


  Zutaten


  750 g Sauerkraut


  3-4 Zwiebeln


  1-2 Teel. Paprika


  125 ml saure Sahne


  Salz


  Pfeffer


  Zucker


  Butter zum Anbraten


  evtl. etwas Instantbrühe


  Zubereitung


  Die Zwiebeln häuten und in Würfel schneiden.


  In einem Topf die Butter heiß werden lassen, die Zwiebeln darin anbraten, die Paprika und das leicht zerpflückte Sauerkraut hinein geben und rasch darin wenden.


  Die Gewürze hinzugeben und mit Wasser oder Instantbrühe ablöschen. In ca. 20-30 Minuten gar dünsten. Während dieser Zeit ab und zu die verbrauchte Flüssigkeit durch Wasser oder Instantbrühe ersetzen.


  Zum Schluss mit den Gewürzen noch einmal abschmecken.


  Zubereitung: ca. 10 Minuten


  Dünstzeit: 20-30 Minuten


  Krautsalat


  Zutaten


  1 Kopf Weißkohl


  Öl


  Essig


  Salz


  Pfeffer


  Zucker


  Zubereitung


  Den Weißkohl putzen, in möglichst feine Streifen schneiden oder hobeln und in eine Schüssel geben. Wasser zum Kochen bringen, über den Kohl gießen und ca. 15 Minuten zugedeckt ziehen lassen.


  Aus dem Essig, Öl und den Gewürzen eine Marinade rühren. Die abgeseihten Kohlstreifen hinein geben und unterheben. Vor dem Servieren gut durchziehen lassen.


  Variation: Man kann Krautsalat auch mit Rotkohl zubereiten. Schön sieht auch die Kombination der beiden Sorten aus. Man sollte dann aber von beiden kleine Köpfe nehmen und sie getrennt schneiden und wässern.


  Zubereitung: ca. 10-12 Minuten


  Ruhezeit: ca. 15 Minuten


  Kochsalat


  In Österreich ist der Kochsalat sehr verbreitet, er ist dunkler und gröber und sieht eher einem Kohlkopf ähnlich als dem Kopfsalat. Bei uns bekommt man dieses Gemüse nur sehr selten. Aber man kann für das folgende Rezept auch normalen Kopfsalat verwenden.


  Zutaten


  2-3 Köpfe Kopfsalat


  etwas Instantbrühe


  etwas Sahne


  Soßenbinder oder fertige Mehlschwitze


  Salz


  Pfeffer


  Muskat


  Zubereitung


  Die Kopfsalate gründlich putzen und die Blätter in 3-4 cm breite Streifen schneiden. In einem Topf Salzwasser zum Sieden bringen und den Salat darin ca. 10 Minuten weich kochen. Etwas Instantbrühe und Sahne zum Kochwasser geben, mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken und die Soße mit dem Soßenbinder binden.


  Kochsalat isst man bevorzugt zu Schweinekoteletts oder gekochtem Rindfleisch.


  Variation: Man kann auch zusammen mit dem Kochsalat eine Dose Erbsen mitkochen. Die Soße wird dann zusätzlich noch mit einer Prise Zucker abgeschmeckt.


  Gratinierter Karfiol (Blumenkohl)


  Karfiol – oder Blumenkohl, wie er bei uns genannt wird – ist in der Donaurepublik wie alle Kohlarten ein sehr beliebtes Gemüse. Meistens wird er im Ganzen in Salzwasser gekocht und ohne Soße nur mit in Butter gerösteten Semmelbröseln serviert. Oft kommt er aber auch gratiniert auf den Tisch.


  Zutaten


  1 Blumenkohl


  Für die Soße:


  125 ml süße Sahne


  Soßenbinder oder fertige Mehlschwitze


  etwas Zitronensaft


  Salz, Pfeffer


  Muskat


  Zum Gratinieren:


  50 g Butter


  100 g Semmelbrösel


  100 g geriebener Gouda


  Zubereitung


  Den Blumenkohl putzen und im Ganzen oder in Röschen geteilt in einem Topf mit Salzwasser ca. 15-20 Minuten nicht ganz garkochen. Die Gemüsebrühe mit der Sahne verrühren, aufkochen lassen und mit Soßenbinder oder Mehlschwitze binden. Mit etwas Zitronensaft und den Gewürzen abschmecken.


  Den Blumenkohl in eine Auflaufform geben, mit der Soße übergießen und gleichmäßig mit den Semmelbröseln und dem Käse bestreuen. Zum Schluss die Butterflöckchen darauf setzen und im vorgeheizten Ofen bei 200 °C auf der oberen Einschubleiste ca. 10 Minuten gratinieren lassen.


  Zubereitung: ca. 10 Minuten


  Koch- bzw. Gratinierzeit: 25-30 Minuten


  Saure Linsen


  Saure Linsen werden nicht nur in Österreich, sondern auch im süddeutschen Raum viel gegessen. Während sie bei uns meistens mit Spätzle serviert werden, erhält man an der Donau überwiegend Semmelknödel als Beilage.


  Zutaten


  400 g Linsen


  1 Zwiebel


  10-12 Kapern


  Essig


  Zitronensaft


  Lorbeerblatt


  Soßenbinder oder Mehl


  etwas Butter


  Salz, Pfeffer


  Zucker


  Zubereitung


  Die Linsen in einen Topf geben, soviel Wasser dazugeben, dass die Linsen davon bedeckt werden, und über Nacht quellen lassen. Am nächsten Tag das Quellwasser abgießen und dieselbe Menge frisches Wasser zu den Linsen gießen. Salz und das Lorbeerblatt dazugeben, den Topf auf den Herd stellen und die Linsen weichkochen. Achtung, je nach Linsensorte beträgt die Kochzeit ca. 15-45 Minuten. Nach dem Kochen das Lorbeerblatt herausnehmen.


  Die Zwiebel häuten und zusammen mit den Kapern hacken. Die Butter in einer Pfanne heiß werden lassen und darin die Zwiebel mit den Kapern anbraten. Zu den Linsen geben, alles aufkochen lassen und mit Soßenbinder oder Mehl binden. Mit dem Zitronensaft, dem Essig und den Gewürzen abschmecken.


  Dazu isst man Würstchen und Semmelknödel oder Spatzen.


  Quellzeit: über Nacht


  Zubereitung: ca. 15 Minuten


  Kochzeit: ca. 20-50 Minuten


  Patriziersalat nach Konsul Zimmermann


  Konsul Zimmermann (1854-1909) war österreichisch-ungarischer Konsul – und Feinschmecker. Von ihm stammt diese Salatkreation, die sich hervorragend auf einem Partybuffet macht.


  Die im Folgenden angegebenen Mengen sind für einen Partysalat berechnet. Ihn nur als Beilage zu reichen, dazu ist er eigentlich zu schade.


  Zutaten


  1 Kopf Endiviensalat


  2 Bananen


  1 großer Apfel


  1 große Birne


  4 Scheiben Ananas aus der Dose


  1 Salatgurke


  Zitronensaft


  Ananassaft (von der Ananas aus der Dose)


  etwas Rotwein


  etwas Öl


  Pfeffer, Salz


  3-4 EssI. gehackte Walnüsse


  fein gehackte Petersilie und Dill


  Zubereitung


  Den Salat putzen und in Streifen schneiden. Die Gurke und das Obst schälen und in Scheiben bzw. Würfel schneiden. Die Ananas in Stücke teilen. In einer großen Schüssel den Ananassaft mit Zitronensaft, einem Schuss Rotwein und Salz und Pfeffer abschmecken. Die Salate und das Obst hinzugeben und gut unterheben. Das Ganze mit Öl beträufeln und mit den Walnüssen, der Petersilie und etwas Dill bestreuen.


  Zubereitung: ca. 15-20 Minuten


  Specksalat


  Die etwas deftigere Version des hierzulande bekannten „grünen Salats" ist der folgende Specksalat.


  Zutaten


  1 Kopf Kopfsalat


  100 g Speckwürfel


  1 Bund Frühlingszwiebeln


  Öl


  Zitronensaft


  Salz


  Pfeffer


  Zucker


  Zubereitung


  Den Kopfsalat und die Frühlingszwiebeln putzen, gründlich waschen und gut abtropfen lassen. Die Zwiebeln in Würfel oder Ringe schneiden, die Salatblätter ganz lassen bzw. in sehr große Stücke teilen. In einer Pfanne etwas Öl erhitzen und die Speckwürfel darin knusprig braun braten. In einer Schüssel das Öl aus der Pfanne mit dem Zitronensaft und den Gewürzen verrühren, dann den Salat, die Zwiebel und den knusprig gebratenen Speck unterheben.


  Zubereitung: 12-15 Minuten


  Knödel aller Arten


  Rund und deftig und unverzichtbar ...


  Semmelknödel


  Der Semmelknödel gehört wohl zu den ältesten und bekanntesten Vertretern der österreichischen Beilagen. Er hat sowohl in der bäuerlichen Küche als auch in der städtischen seinen festen Stammplatz. So sind Semmelknödel z.B. ein wichtiger Bestandteil des Bauernschmauses.


  Zutaten


  7-8 altbackene Brötchen


  50 g Butter


  2 Eier


  50 g Mehl


  1/8 l Milch


  Salz


  1 kl. Zwiebel


  gehackte Petersilie


  Zubereitung


  Die Brötchen in kleine Würfel schneiden und in eine Schüssel geben. Eier mit Milch und Salz verquirlen, mit den Brotwürfeln gut vermischen und 15-20 Minuten ruhen lassen. Dabei ab und zu einmal durchrühren. Zwiebel schälen und in sehr feine Würfel schneiden. Die Butter in einer Pfanne auslassen und die Zwiebel darin goldgelb dünsten. Zusammen mit dem Mehl und etwas Petersilie unter die Brotmasse mischen. In einem Topf reichlich Salzwasser zum Kochen bringen. Mit feuchten Händen Klöße formen und in dem Wasser 12-15 Minuten schwach kochen lassen.


  Zubereitung: ca. 15 Minuten


  Ruhezeit: ca. 15-20 Minuten


  Kochzeit: 12-15 Minuten


  Semmelknödel ohne Ei


  Man kann diese Knödelspezialität auch ohne Ei zubereiten. Das ist ideal für diejenigen, die auf ihren Cholesterin-Spiegel achten müssen.


  Zutaten


  7-8 altbackene Brötchen


  250 g Grieß


  1 Essl. Butter (oder Diät-Margarine)


  Salz


  Muskat


  gehackte Petersilie


  Zubereitung


  Die Butter in einem Töpfchen zerlassen. Die Brötchen in kleine Würfel schneiden. Mit dem Grieß, der zerlassenen Butter und den Gewürzen verrühren.


  Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen. 1/8 l heißes Salzwasser abmessen und zu der Brotmasse geben. Mit feuchten Händen Klöße formen und 15-18 Minuten im Salzwasser schwach kochen lassen.


  Zubereitung: ca. 15 Minuten


  Kochzeit: 15-18 Minuten


  Böhmische Knödel


  Diese Mehlknödel wurden von den böhmischen Köchinnen in Wien etabliert. Sie werden sehr gerne zu Braten oder Gulasch gegessen. Aber auch mit ausgelassener brauner Butter und Kompott als Beilage schmecken sie sehr gut.


  Zutaten


  500 g Mehl


  1/4 l Milch


  2 Eier


  2 Brötchen


  Butter


  Salz


  Muskat


  Zubereitung


  Das Mehl mit den Gewürzen, Eiern und der Milch in einer Schüssel zu einem Teig verrühren und so lange schlagen, bis er Blasen wirft. Die Brötchen in Würfel schneiden. Butter in einer Pfanne auslassen. Die Brotwürfel darin leicht anrösten und unter den Teig rühren.


  In einem Topf reichlich Salzwasser zum Kochen bringen. Einen Esslöffel in das heiße Wasser tauchen und damit vom Teig Klöße abstechen. Diese ins siedende Salzwasser geben und 15-20 Minuten ziehen lassen.


  Zubereitung: ca. 15 Minuten


  Kochzeit: ca. 15-20 Minuten


  Serviettenknödel


  Serviettenknödel sind eine der traditionellsten österreichischen Beilagen. z.B. wird er gerne zum Esterházy oder Girardi-Rostbraten gegessen.


  Zutaten


  5 Brötchen


  50 g Butter


  200 ml Milch


  Salz


  3 Eigelb


  Muskat


  3 Eiweiß


  Butter zum Einfetten


  Zubereitung


  Die Butter in einem heißen Topf oder Tiegel auslassen. Die Brötchen entrinden, würfeln, in eine Schüssel geben und mit der flüssigen Butter vermischen. Die Eigelbe mit der Milch und den Gewürzen verquirlen und dazugeben. Alles gut miteinander verrühren und leicht zusammendrücken. Dann etwa 1/2 Stunde ruhen lassen.


  In der Zwischenzeit das Eiweiß steifschlagen und dieses nach der Ruhezeit unter die Masse heben.


  In einen Topf reichlich Salzwasser zum Kochen bringen. Eine Stoffserviette mit Butter dick bestreichen, die Teigmasse mit den Händen stark zusammendrücken und eine Rolle daraus formen. Die Teigrolle auf die Serviette geben, einrollen und an den Seiten zubinden. In das siedende Wasser legen und 30-35 Minuten kochen lassen.


  Wenn die Knödel gar sind, die Rolle herausnehmen und ca. 5 Minuten ruhen lassen.


  Den Knödel aus der Serviette herausdrehen und in dicke Scheiben schneiden.


  Zubereitung: ca. 20 Minuten


  Ruhezeiten: 35-40 Minuten


  Kochzeit: 30-35 Minuten


  Tiroler Knödel (Speckknödel)


  Der Tiroler Knödel, auch Speckknödel genannt, gehört zur Familie der Mehlkloßbeilagen. Er wird gerne zusammen mit Sauerkraut gereicht.


  Zutaten


  150 g Speckwürfel


  120 g entrindetes Weißbrot


  175 g Mehl


  1 Ei


  1 Eigelb


  1/4 l Milch


  Butter


  Basilikum


  gehackte Petersilie


  Salz


  Pfeffer


  Zubereitung


  Das Weißbrot in Würfel schneiden. Butter in einer Pfanne auslassen und die Speckwürfel darin anbraten. Dann die Weißbrotwürfel dazugeben und mitrösten. In einer tiefen Schüssel erkalten lassen.


  Das Mehl mit den Eiern, den Gewürzen und der Milch gut verrühren und über die Speckbrotmasse geben. 15-20 Minuten ziehen lassen, bis die Flüssigkeit vom Weißbrot aufgenommen wurde. Wieder alles gut verrühren.


  In einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen. Die Hände bemehlen, Klöße formen und diese ins siedende Wasser geben. Zugedeckt ca. 15 Minuten leicht kochen lassen.


  Zubereitung: 10-15 Minuten


  Ruhezeiten: ca. 30 Minuten


  Kochzeit: ca. 15 Minuten


  Kartoffelknödel (gekochte)


  Kartoffelknödel sind sehr beliebt und auch bei uns heimisch. Diese Knödel zerfallen aber beim Kochen leicht, daher sollte man zuerst einen Probekloß ins siedende Wasser geben. Zerfällt dieser, muss noch etwas Mehl in den Teig. Achtung, für dieses Gericht müssen die Kartoffeln einen Tag vorher abgekocht werden!


  Zutaten


  1 kg Kartoffeln


  1-2 Eier


  ca. 250 g Mehl


  Salz


  Muskat


  Zubereitung


  Die Kartoffeln am Tag vorher als Pellkartoffeln abkochen und noch heiß schälen. Über Nacht kühl aufbewahren.


  Die Kartoffeln am nächsten Tag durch die Kartoffelpresse drücken oder fein reiben. Die Masse mit den übrigen Zutaten zu einem recht festen Teig verarbeiten.


  In einem Topf reichlich Salzwasser zum Kochen bringen. Mit feuchten Händen Klöße aus dem Teig formen und diese 12-15 Minuten im siedenden Wasser ziehen lassen.


  Vorbereitung: am Vortag ca. 30 Minuten


  Zubereitung: ca. 15 Minuten


  Kochzeit: 12-15 Minuten


  Heidenknödel


  Heidenknödel sind eine Beilage aus Buchweizenmehl, die in einer Rinderbrühe gekocht werden. Wer es ganz gesund haben möchte, kann das Weißbrot durch ein Weizenvollkornbrot und die Instant-Rinderbrühe durch eine kräftige Gemüsebrühe ersetzen.


  Zutaten


  400 g Buchweizenmehl


  200 g Weißbrotwürfel


  2 Eier


  1 Zwiebel


  1/2 l kochendes Wasser


  Butter zum Braten


  Salz


  Pfeffer


  gehackte Petersilie


  ca. 1 l Instant-Rinderbrühe


  Zubereitung


  In einer heißen Pfanne die Butter auslassen. Die Zwiebel häuten und fein hacken und zusammen mit den Weißbrotcroutons in der Butter anbraten. Anschließend in eine Schüssel geben, mit dem Mehl vermischen und mit dem kochenden Wasser verrühren. Kurze Zeit abkühlen lassen (ca. 5-8 Minuten) und dann mit den Eiern und den Gewürzen vermengen. Die Instantbrühe zum Kochen bringen. Mit feuchten Händen Knödel formen und diese ca. 20 Minuten in der Brühe leicht kochen lassen.


  Zubereitung: 20-25 Minuten


  Kochzeit: ca. 20 Minuten.


  Germknödel (Hefeklöße)


  Die Germknödel – oder auf Hochdeutsch: Hefeklöße – sind Vertreter der süßen Knödel. Sie werden gerne mit Kompott oder Pflaumenmus serviert. Man kann sie aber auch mit Powidl (Typische Zutaten und Gewürze) füllen und dann mit zerlassener Butter, Mohn und Puderzucker bestreuen.


  Zutaten


  500 g Mehl


  1 Päckchen Trockenhefe oder 1/2 Würfel frische Hefe


  1/4 l Milch


  Eier


  50 g Zucker


  50 g Butter


  etwas Zitronensaft


  Salz


  Zubereitung


  In einer kleinen Schüssel die Milch mit der zerbröckelten Hefe und einem Teel. Zucker gut verrühren. Mit etwas Mehl zu einem noch flüssigen Teig vermengen und diesen an einem warmen Ort mit einem Tuch zugedeckt gehen lassen, bis der Vorteig sich etwa verdoppelt hat (ca. 1/2 Stunde).


  Nun in einer großen Schüssel den Vorteig mit den übrigen Zutaten zu einem festen Teig verarbeiten, diesen so lange kneten und schlagen, bis sich Blasen bilden und er sich vom Schüsselrand löst. Den Teig an einem warmen Ort ca. 45-60 Minuten gut gehen lassen, bis er doppelt so groß geworden ist. Dann noch einmal kurz durchkneten. Mit bemehlten Händen aus dem Teig Klöße formen und diese zugedeckt an einem warmen Ort noch 30 Minuten gehen lassen.


  Einen hohen und breiten Topf halb mit Wasser füllen und dieses zum Kochen bringen. Ein mit Mehl bestreutes Tuch fest über den Topf binden und die Klöße darauf geben. Das Tuch darf, wenn die Knödeln darauf liegen, das Wasser nicht berühren. Mit einem Deckel oder einer Schüssel den Topf abdecken und die Klöße ca. 15-18 Minuten im Dampf garen. Nadelprobe machen!


  Zubereitung: ca. 20 Minuten


  Ruhezeit: 105-120 Minuten


  Kochzeit: ca. 13-18 Minuten


  Grießknödel


  Grießknödel isst man süß mit ausgelassener brauner Butter, Zucker und Zimt oder mit Kompott. Damit diese Klöße gut gelingen, sollte man groben Grieß benutzen.


  Zutaten


  250 g Grieß


  1 l Milch


  1 Ei


  etwas Zitronensaft


  1 Essl. Zucker


  2 Essl. Butter


  Salz


  Zubereitung


  In einem Topf die Milch mit der Butter zum Kochen bringen (Herd dann abschalten), den Grieß mit einer Prise Salz einrühren und zu einem dicken Brei aufquellen lassen. Den Brei abkühlen lassen und mit dem Ei, dem Zucker und einem Schuss Zitronensaft verrühren.


  In einem Topf reichlich Salzwasser zum Kochen bringen. Mit einem Esslöffel Klöße abstechen, diese in Mehl rollen und formen. Die Klöße dann ca. 15 Minuten im schwach siedenden Wasser ziehen lassen.


  Zubereitung: ca. 10-15 Minuten


  Abkühlzeit: ca. 15-25 Minuten


  Kochzeit: ca. 15 Minuten


  Topfenknödel


  Topfen ist in Österreich der Ausdruck für Quark. Man nimmt für dieses Rezept am besten Quark der Magerstufe. Topfenknödel werden gerne mit Zwetschgenröster, das sind Backpflaumen, gegessen. Achtung, bei diesem Rezept muss man am Tag vorher den Quark vorbereiten!


  Zutaten


  400 g Speisequark


  4 Eier


  150 g Mehl


  Salz


  Zubereitung


  Vorbereitung: Den Quark am Vortag in ein Sieb füllen und dieses über eine Schüssel geben, damit die Flüssigkeit über Nacht aus dem Quark abtropfen kann.


  Zubereitung: Den abgetropften Quark in eine Schüssel geben und nach und nach mit den Eiern und dem Salz verrühren. Das Mehl darüber sieben und gut damit verkneten. Sollte der Teig noch etwas klebrig sein, kann man ein wenig Mehl hinzufügen.


  In einem Topf reichlich Salzwasser zum Kochen bringen. Mit bemehlten Händen Klöße formen und diese ins Wasser geben. Die Knödel ca. 20 Minuten im leicht siedenden Wasser ziehen lassen.


  Vorbereitung: über Nacht


  Zubereitung: 10-13 Minuten


  Kochzeit: 20 Minuten


  Zwetschgenknödel


  Der Zwetschgenknödel, ein Vertreter der süßen Kartoffelklöße, muss sofort nach der Zubereitung serviert werden. Gerne wird er mit ausgelassener brauner Butter, Zucker und Zimt gegessen. Achtung, für dieses Gericht müssen die Kartoffeln am Vortag vorbereitet werden.


  Zutaten


  1,5 kg Kartoffeln


  2-3 Eier


  75 g Grieß


  100 g Mehl


  ca. 500 g entsteinte Zwetschgen (frisch oder aus dem Glas)


  2 Essl. Semmelbrösel oder geriebener Zwieback (in Butter geröstet)


  Salz


  Zubereitung


  Am Vortag Pellkartoffeln kochen. Kartoffeln pellen und bis zum nächsten Tag kalt stellen.


  Am nächsten Tag die Kartoffeln durch die Kartoffelpresse geben oder fein reiben und mit den Eiern sowie dem Grieß, Mehl und Salz zu einem festen, glatten Teig kneten.


  In einem Topf reichlich Salzwasser zum Kochen bringen. Mit bemehlten Händen aus dem Kartoffelteig Klöße formen und in jeden 1-2 Zwetschgen hineindrücken. Die Knödel dann in schwach kochendem Wasser 12-15 Minuten garziehen lassen. Anschließend in den Bröseln walzen und sofort servieren.


  Vorbereitung: ca. 35 Minuten am Vortag


  Zubereitung: ca. 15 Minuten


  Kochzeit: ca. 12-15 Minuten


  Zwetschgen-, Marillen- oder Kirschknödel


  Man kann den Zwetschgenknödel auch aus einem Quarkteig herstellen. Das Gute daran ist: Der Teig lässt sich auch für andere Fruchtknödel verwenden.


  Zutaten


  300 g Quark


  200 g Mehl


  100 g Butter


  1 Ei


  etwas Zitronensaft


  Salz


  ca. 500 g entsteinte Zwetschgen, Aprikosen oder Kirschen (frisch oder aus dem Glas)


  2 Essl. Semmelmehl oder geriebener Zwieback (in Butter geröstet)


  Zubereitung


  Den Quark am Vortag in ein Sieb füllen und über eine Schüssel geben, damit die Flüssigkeit über Nacht aus dem Quark abtropfen kann.


  Die Butter in einer Schüssel schaumig rühren und mit dem Quark, dem Ei, dem Mehl, einem Schuss Zitronensaft und einer Prise Salz zu einem glatten Teig verarbeiten. 1/2 Stunde im Kühlschrank ruhen lassen.


  In einem Topf reichlich Salzwasser zum Kochen bringen. Mit bemehlten Händen Klöße formen, jeweils die entsteinten Früchte, z.B. eine Zwetschge, in die Knödel hineindrücken und ins Wasser geben. Die Knödel ca. 20 Minuten im leicht siedenden Wasser ziehen lassen.


  Von diesem Teig sollte man zunächst einen Probekloß kochen. Ist der Teig zu weich, zerfällt der Kloß also beim Kochen, fehlt noch etwas Mehl, wird der Kloß zu fest, gibt man noch etwas Butter in den Teig.


  Vorbereitung: über Nacht


  Zubereitung: 10-15 Minuten


  Ruhezeit: ca. 30 Minuten


  Kochzeit: ca. 20 Minuten


  Mehlspeisen


  Immer Platz für den dritten Gang ...


  Nockerln


  Nockerln sind eine beliebte Beilage zu gedünstetem Fleisch, Gulasch oder Ragouts. Man kann sie aber auch als Hauptgericht reichen – dazu werden dann mit saurer Sahne verquirlte Eier gebraten. Dazu gibt es Kopf- oder Gurkensalat.


  Den Nockerlnteig muss man sofort verkochen, da er sonst klebrig wird.


  Zutaten


  300 g Mehl


  2 Eier


  1/8 l Milch


  50 g Butter


  Salz


  Zubereitung


  Butter in einem kleinen Töpfchen auslassen. Zusammen mit dem Mehl, den Eiern und 1 Prise Salz in eine Schüssel geben. Nach und nach die Milch zugießen und alles zu einem glatten, nicht zu festen Teig verarbeiten. Wenn der Teig zu fest wird, gibt man noch etwas Milch dazu, ist der Teig zu dünn, nimmt man entsprechend etwas mehr Mehl.


  In einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen, mit einem ins heiße Wasser eingetauchten Teelöffel Nockerln direkt ins Wasser abstechen und diese ca. 5 Minuten kochen lassen.


  Zubereitung: ca. 10 Minuten


  Kochzeit: ca. 5 Minuten


  Fleckerln


  Fleckerln sind viereckige kleine Nudeln, die ca. 1 qcm groß sind. In Österreich kann man sie in jedem Geschäft fertig kaufen, hierzulande sind sie aber schwer zu bekommen. Man kann sie aber nach folgendem Rezept leicht selber machen oder durch Bandnudeln ersetzen. Auch vorgefertigte Lasagnenudeln eignen sich sehr gut als Ersatz, indem man diese nach Vorschrift kocht und in die gewünschte Form schneidet.


  Zutaten


  250 g Mehl


  2 Eier


  Wasser


  Salz


  Zubereitung


  Das Mehl in eine Schüssel füllen, in die Mitte eine Vertiefung drücken und die Eier, 2 Essl. Wasser und 1 Prise Salz in die Mulde geben. (Wenn man Teig mit der Hand rührt, gibt man die Flüssigkeit in die Vertiefung. Dann verrührt man von der Mitte her kreisförmig das Mehl mit dem Wasser. Das verhindert weitestgehend die Bildung von Klümpchen.) Anschließend verrühren und das Ganze zu einem glatten, geschmeidigen Teig verarbeiten. Sollte der Teig zu klebrig sein, gibt man noch etwas Mehl zu, ist er zu hart, füllt man noch etwas Wasser nach.


  Den Teig auf ein bemehltes Brett geben, mit dem Nudelholz gleichmäßig dünn ausrollen und in 1 cm große Quadrate schneiden.


  In einem Topf reichlich Salzwasser zum Kochen bringen, die Fleckerln hinein geben und 5 Minuten kochen lassen.


  Dieser Teig eignet sich auch für die Zubereitung anderer Nudelarten.


  Zubereitung: ca. 20 Minuten


  Kochzeit: ca. 5 Minuten


  Krautfleckerln


  Weißkohl st wohl das beliebteste Gemüse in Osterreich, sei es in Form von Sauerkraut oder als Kohlgericht auf den Tisch gebracht. Bei den Krautfleckerln wird Kohl mit Nudeln kombiniert; ein Gericht, das gerne als kleine Mahlzeit mittags oder abends gegessen wird.


  Zutaten


  Fleckerln nach Rezept oder 300 g Bandnudeln etc.


  1 Tasse Instant-Brühe


  100 g Butter


  1 Kopf Weißkohl


  1 Essl. Zucker


  1 Zwiebel


  Salz


  Pfeffer


  Zubereitung


  Den Weißkohl putzen, vierteln und in feine Streifen schneiden oder hobeln. In eine Schüssel geben, salzen, zusammendrücken und zugedeckt 15 Minuten ruhen lassen.


  Inzwischen die Zwiebel häuten und in feine Streifen schneiden. Die Butter in einem Topf auslassen, den Zucker darin karamellisieren lassen, d.h., den Zucker in der Butter unter ständigem Rühren schmelzen, bis er eine goldbraune Farbe annimmt. Dann die Zwiebel darin andünsten. Anschließend den geschnittenen Weißkohl auspressen und dazugeben. Wenn die Kohlblätter leicht angebräunt sind, mit der Instantbrühe aufgießen. Zugedeckt unter öfterem Umrühren ca. 25-30 Minuten weich dünsten.


  In der Zwischenzeit die Nudeln nach Vorschrift bissfest kochen. Abseihen, heiß zu dem Kohl geben und zugedeckt noch 3-5 Minuten mitdünsten lassen.


  Zubereitung: ca. 20-25 Minuten


  Ruhezeit: 15 Minuten


  Dünstzeit: ca. 30 Minuten (ohne Nudeln)


  Schinkenfleckerln


  Wie die Kraut- werden auch die Schinkenfleckerln gerne als abendlicher Imbiss oder kleine Mittagsmahlzeit gegessen. Daher ist dieses Gericht auch auf den meisten Bistro-Speisekarten in Österreich zu finden.


  Zutaten


  Fleckerln nach Rezept oder 300 g Bandnudeln etc.


  250 g gekochter Schinken


  1/4 l saure Sahne


  1 Essl. Butter


  Salz


  Pfeffer


  Zum Garnieren:


  gehackte Petersilie


  Zubereitung


  Die Nudeln nach Vorschrift nicht zu weich kochen.


  In der Zwischenzeit den Schinken in feine Streifen schneiden. Die Butter in einer großen Pfanne auslassen, den Schinken darin anbraten und die fertigen, abgeseihten heißen Nudeln dazugeben.


  Die saure Sahne mit Pfeffer und Salz glattrühren, dazugeben und alles ca. 5 Minuten dünsten.


  Mit etwas gehackter Petersilie bestreut servieren.


  Zubereitung: 10 Minuten


  Dünstzeit: 5 Minuten (ohne Nudeln)


  Überbackene Schinkenfleckerln


  Zutaten


  Fleckerln nach Rezept oder 300 g Bandnudeln etc.


  250 g gekochter Schinken


  1/4 l saure Sahne


  2 Eigelb


  2 Eiweiß


  50 g Butter


  Salz


  Semmelbrösel


  Butterflöckchen


  Zubereitung


  Die Nudeln nach Vorschrift nicht zu weich kochen.


  In der Zwischenzeit den Schinken in feine Streifen schneiden. Die Butter in einer Schüssel schaumig rühren und mit den Eigelben, der sauren Sahne, dem Schinken und einer Prise Salz verrühren. Die Eiweiße in einer anderen Schüssel steifschlagen und unter die Masse heben.


  Alles in eine gebutterte Auflaufform geben, mit Semmelbröseln und Butterflöckchen bestreuen und im vorgeheizten Backofen bei 180 °C ca. 25-30 Minuten backen lassen.


  Zubereitung: ca. 15 Minuten


  Backzeit: ca. 25-30 Minuten


  Bachlkoch


  Im Salzburger Land wurde der Bachlkoch einmal im Jahr, und zwar am 24. Dezember, dem Bachltag, als Mittagessen zubereitet. Dieser Tag war ein wichtiger Teil des bäuerlichen Brauchtums dieser Region: Der Bauer gab dann seinem Werkzeug den „Bachlschneid" (d.h., er schärfte es), und der Kamin wurde gereinigt, um unliebsame Geister zu vertreiben und das Haus das kommende Jahr über vor einem Brand schützen.


  Nach dem Essen wurden die Reste des Bachlkochs löffelweise an die Baume gestrichen mit der Aufforderung „Bam eßts" – eine Sitte, die auf einen heidnischen Fruchtbarkeitsritus zurückgeht.


  Noch heute gibt es im Salzburger Land Haushalte, wo am heiligen Abend der Bachlkoch zubereitet wird.


  Zutaten


  1 l Milch


  100 g Mehl


  Salz


  1 Essl. Butter


  Honig zum Süßen


  Marmelade, Hollerkoch (Holundermus) oder Kompott nach Geschmack


  Zubereitung


  Die Milch zum Kochen bringen und das Mehl mit dem Schneebesen unter ständigem Rühren in die Milch sieben. So lange kochen lassen, bis der Bachlkoch dicklich wird - Salzen, die Butter zerpflücken und darüber geben.


  Ein jeder süßt den Bachlkoch nach eigenem Geschmack selbst mit Honig auf dem Teller.


  Dazu reicht man Marmelade, Hollerkoch oder Kompott.


  Zubereitung: ca. 15 Minuten


  Heidensterz


  Der Sterz war ursprünglich ein typisches Breigericht der Bauern. Es handelt sich jedoch nicht um gekochten Brei, vielmehr wird die Teigmasse erst überbrüht und dann in heißem Fett geröstet.


  Der Heidensterz hat seinen Namen vom Buchweizenmehl, dem sogenannten Heidenmehl. Man bekommt es in jedem Reformhaus oder Bio-Laden.


  Der Heidensterz ist die traditionelle Beilage zur Steirischen Klachlsuppe, wird aber auch zur Einbrennsuppe, Bouillon oder mit Salat gegessen.


  Zutaten


  300 g Buchweizenmehl


  150 g Schweineschmalz


  100 g Speckwürfel


  Salz


  Zubereitung


  In einem Topf ca. 1 l Salzwasser zum Kochen bringen und in das siedende Wasser 50 g Schweineschmalz gegeben.


  Anschließend das Buchweizenmehl rasch – ohne zu Rühren – in das kochende Wasser einlaufen lassen, damit sich ein Kloß bildet. Zugedeckt ca. 10 Minuten kochen lassen. Danach dreht man den Sterz um und lässt ihn noch 5 Minuten kochen.


  Inzwischen den Backofen auf 200 °C vorheizen.


  50 g Schweineschmalz in einer Pfanne auslassen, den Sterz ins heiße Fett geben und mit zwei Gabeln in mundgerechte Stücke zerreißen. Anschließend noch 2-3 Essl. Salzwasser dazugießen.


  Zum Schluss die Pfanne in den aufgeheizten Backofen stellen und den Sterz darin 10-20 Minuten trocken dünsten.


  In einer anderen Pfanne das restliche Schmalz auslassen und darin die Speckwürfel knusprig braten.


  Über den fertigen Sterz geben und servieren.


  Zubereitung: ca. 15 Minuten


  Koch- und Dünstzeit: ca. 35 Minuten


  Grenadiermarsch


  Der Grenadiermarsch ist ein sehr gutes Resteverwertungsgericht. Außer den im Rezept genannten Zutaten kann man noch Wurstreste, Semmelknödel etc. mit hinein geben und daher die Zutatenmenge beliebig variieren.


  Dazu reicht man einen gemischten Salat.


  Zutaten


  ca. 500 g gekochte Kartoffeln


  ca. 200 g gekochte Nudeln


  ca. 200 g gekochtes oder gebratenes Fleisch


  1 Zwiebel


  Fett zum Braten


  Salz


  Pfeffer


  gehackte Petersilie


  Schnittlauchröllchen


  Zubereitung


  Die Zwiebel häuten und in feine Würfel schneiden. Die Kartoffeln in Scheiben schneiden, das Fleisch würfeln. Den Backofen auf 175 °C vorheizen.


  In einer Pfanne das Fett erhitzen, die Zwiebel goldgelb anbraten und die Kartoffeln dazugeben und mitbraten. Mit den Gewürzen abschmecken und zum Schluss die Teigwaren und das Fleisch dazugeben. Alles gut miteinander vermengen. Die Pfanne in den Backofen geben und die Speise ca. 20-25 Minuten darin ziehen lassen.


  Zubereitung: ca. 10 Minuten


  Bratzeit: 30-40 Minuten


  Süße Sachen


  Mehr als eine Nachspeise …


  Kaiserschmarren


  Schmarren sind in Österreich sehr beliebte Pfannenspeisen, also eine Art Pfannkuchen, die vor dem Servieren mit zwei Gabeln in mundgerechte Stücke gerissen werden.


  Schmarren werden meist süß mit Kompott (z.B. Zwetschgenkompott, Apfelmus oder Holundermus) gegessen, stellen aber keineswegs eine reine Nachspeise dar. Oft werden sie auch als eigenständiges Gericht serviert


  Zutaten


  100 g Mehl


  4 Eigelb


  4 Eiweiß


  2 Essl. Zucker


  1/4 l Milch oder Sahne


  etwas Zitronensaft


  100 g gehackte Mandeln


  100 g Rosinen


  Butter zum Backen


  Puderzucker zum Bestreuen


  Zubereitung


  Das Mehl in eine Schüssel geben und mit den Eigelben, dem Zucker (einen Teel. Zucker übrig lassen) und der Milch (diese nach und nach zugeben) zu einem glatten Teig verarbeiten. Einen Schuss Zitronensaft, die gehackten Mandeln und die Rosinen unterrühren.


  In einer anderen Schüssel die Eiweiße mit dem restlichen Zucker steifschlagen und vorsichtig unter den Teig heben.


  Die Butter in einer Pfanne zerlassen, den Teig ca. 1 cm dick hineingeben und die Unterseite hellbraun backen. Nun mit zwei Gabeln den Schmarren in mundgerechte Stücke zerreißen, die Stücke unter mehrmaligem Wenden gut bräunen und dann warmstellen.


  Mit dem restlichen Teig genauso verfahren.


  Die Schmarren zum Schluss mit Puderzucker bestreut servieren.


  Zubereitung: ca. 15-20 Minuten


  Backzeit: 15-30 Minuten (je nach Größe der Pfanne


  Quarkschmarren


  Zutaten


  400 g Quark


  3 Eigelb


  3 Eiweiß


  100 g Mehl


  2 Essl. Zucker


  etwas Zitronensaft


  100 g Rosinen


  Butter zum Backen


  Puderzucker zum Bestreuen


  Zubereitung


  Den Speisequark in eine Schüssel geben und mit den Eigelben, dem Mehl und dem Zucker (einen Teel. Zucker zurückbehalten) zu einem glatten Teig verarbeiten. Die Rosinen und einen Schuss Zitronensaft unterrühren.


  In einer anderen Schüssel die Eiweiße mit dem restlichen Zucker steifschlagen und vorsichtig unterheben.


  In einer Pfanne die Butter auslassen und die Quarkmasse ca. 1 cm dick hinein geben. Die Unterseite hellbraun backen und mit zwei Gabeln in mundgerechte Stücke zerreißen. Die Stücke unter häufigem Wenden gut bräunen und warmstellen.


  Mit dem restlichen Teig genauso verfahren.


  Den Schmarren zum Schluss mit Puderzucker bestreut servieren.


  Zubereitung: ca. 10-15 Minuten


  Backzeit: 15-30 Minuten (je nach Größe der Pfanne)


  Palatschinken


  Der Palatschinken ist ein Eierkuchen. Die Österreicher haben dieses Gericht von den Tschechen übernommen und unterscheiden sehr fein zwischen Palatschinken und Pfannkuchen: Im Palatschinkenteig befindet sich im Gegensatz zum Pfannkuchenteig kein Zucker. Den Palatschinken isst man vorwiegend mit Marmelade (meistens Aprikose) bestrichen und mit Puderzucker bestreut.


  Zutaten


  150 g Mehl


  1/4 l Milch oder Sahne


  2 Eier


  Salz


  Fett zum Backen


  Marmelade zum Füllen


  Puderzucker zum Bestreuen


  Zubereitung


  Das Mehl in eine Schüssel geben und mit den Eiern, 1 Prise Salz und der Milch (diese nach und nach zugeben) zu einem glatten, dünnflüssigen Teig verarbeiten.


  In einer Pfanne (am besten eine spezielle Omelett- oder eine beschichtete Pfanne) das Fett heiß werden lassen. Eine Kelle Teig hineingeben und den Teig dünn verlaufen lassen.


  Den Palatschinken von beiden Seiten hellbraun backen und warmstellen. Mit dem übrigen Teig genauso verfahren.


  Den Palatschinken zum Schluss mit Aprikosenmarmelade bestreichen, zusammenrollen und mit Puderzucker bestreuen.


  Zubereitung: ca. 10 Minuten


  Backzeit: 20-30 Minuten


  Mohnpalatschinken


  Beim Mohnpalatschinken besticht der Eierkuchen durch seine einfache Füllung mit Mohn und Schokolade. Der Mohnpalatschinken wird mit Vanillesoße gereicht


  Zutaten


  Palatschinken nach Rezept


  Für die Füllung:


  50 g Mohn


  1/4 l Milch


  50 g Zucker


  100 g Schokolade


  1 Teel. Vanillezucker


  Zubereitung


  Palatschinken nach Rezept zubereiten (Rezept Palatschinken). In einem kleinen Topf die zerbröselte Schokolade bei niedriger Temperatur schmelzen.


  In einem anderen Topf die Milch zum Kochen bringen.


  Den Mohn fein zerstoßen, zur Milch geben und 15 Minuten bei niedriger Temperatur kochen lassen. Mit der geschmolzenen Schokolade, dem Vanillezucker und dem Zucker verrühren.


  Die Palatschinken mit der Schokolade bestreichen, aufrollen und mit einer Vanillesoße servieren.


  Zubereitung: ca. 10 Minuten (ohne Palatschinken)


  Kochzeit: ca. 15 Minuten


  Topfenpalatschinken


  Beim Topfenpalatschinken wird der Teig nicht mit Marmelade, sondern mit einer Quarkcreme gefüllt und überbacken.


  Zutaten


  Palatschinken nach Rezept ohne Füllung


  Für die Füllung:


  250 g Quark


  100 g Butter


  75 g Puderzucker


  1 Teel. Vanillezucker


  3 Eigelb


  3 Eiweiß


  100 g Rosinen


  1 Essl. Zucker


  etwas Zitronensaft


  Für die Eiermilch:


  1/4 l Milch


  100 ml saure Sahne


  4 Eigelb


  50 g Zucker


  1 Teel. Vanillezucker


  etwas Butter zum Backen


  Zubereitung


  Palatschinken nach Rezept zubereiten (Rezept Palatschinken). Die Butter in einer Schüssel schaumig rühren und mit dem Puderzucker, dem Vanillezucker, den Eigelben, dem Salz und einem Schuss Zitronensaft gut verrühren.


  In einer anderen Schüssel die Eiweiße mit dem Zucker steifschlagen und vorsichtig mit der Quarkmasse mischen. Die einzelnen Palatschinken gleichmäßig damit bestreichen, Rosinen darüber streuen, die Palatschinken zusammenrollen und in der Mitte durchschneiden. Den Backofen auf 150 °C vorheizen.


  Eine Auflaufform mit Butter ausstreichen, die Palatschinken darin dachziegelartig anordnen und die Form in den Backofen geben.


  Für die Eiermilch alle Zutaten miteinander gut verrühren und nach 15 Minuten Backzeit über die Eierkuchen geben. Dann die Palatschinken noch ca. 10 Minuten fertig backen. Man kann dazu eine heiße Vanillesoße reichen.


  Zubereitung: ca. 15 Minuten (ohne Palatschinken)


  Backzeit ca. 25 Minuten


  Böhmische Buchteln


  Buchteln sind ein böhmisches Gericht. Sie werden auf verschiedene Art gefüllt, z.B. mit Aprikosenmarmelade, Powidl oder einer Quark- oder Mohnfüllung. Wie jedes Hefegebäck ist auch die Herstellung von Buchteln wegen der Wartezeiten etwas zeitaufwendiger, aber es lohnt sich, diese wirklich charakteristische Spezialität einmal zuzubereiten.


  Zutaten


  500 g Mehl


  75 g Zucker


  1 Teel. Vanillezucker


  20 g Trockenhefe (oder 1/2 Hefewürfel)


  1/4 l lauwarme (!) Milch


  4 Eigelb


  100 g Butter


  Zitronenschale


  Salz


  Mehl und zerlassene Butter zum Backen


  Zucker zum Bestreuen


  Zubereitung


  Ein Drittel der Milch abmessen und in einer kleinen Schüssel mit der zerbröckelten Hefe und einem Teel. Zucker gut verrühren. Mit etwas Mehl zu einem noch flüssigen Teig vermengen und diesen an einem warmen Ort mit einem Tuch zugedeckt gehen lassen, bis der Vorteig sich etwa verdoppelt hat (ca. 1/2 Stunde).


  Die Butter in einem kleinen Töpfchen zerlassen und dann etwas abkühlen lassen. In einer großen Schüssel den Vorteig und alle anderen Zutaten zu einem Teig verarbeiten, diesen solange kneten und schlagen, bis sich Blasen bilden. Die Schüssel mit einem Tuch zudecken und den Teig an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich verdoppelt hat.


  Auf einer bemehlten Arbeitsfläche den Teig mit dem Nudelholz ca. 1,5 cm dick ausrollen. Daraus ca. 6 x 8 cm große Vierecke schneiden und auf jedes einen Löffel Füllung geben. Die Teigränder nach oben schlagen und festdrücken.


  Eine Auflaufform gut mit Butter einreiben, die Buchteln von allen Seiten mit Butter bestreichen und mit der Naht nach unten dicht neben- und übereinander hineinsetzen. Noch mal für ca. 30 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen.


  Den Ofen auf 200 °C vorheizen. Die Buchteln noch einmal oben mit zerlassener Butter bestreichen und in ca. 40 Minuten goldgelb backen. Ein wenig abkühlen lassen, stürzen und mit Zucker bestreuen.


  Zubereitung: ca. 30 Minuten


  Gehzeiten: 1 1/2-2 Stunden


  Backzeit: ca. 40 Minuten (die Backzeit richtet sich u.a. nach der Größe und Tiefe der Auflaufform, ist die Form tief und schmal, so ist die Backzeit länger als bei einer flachen, breiten Form.)


  Powidl-Füllung


  Zutaten


  250 g Powidl (oder normales Pflaumenmus)


  1 Teel. Rum


  Nelken


  Zucker


  Zimt


  Zubereitung


  Das Pflaumenmus mit etwas lauwarmen Wasser verdünnen, mit dem Rum verrühren und mit den Gewürzen abschmecken.


  Zubereitung: 5 Minuten


  Topfenfüllung


  Zutaten


  300 g abgetropfter Quark


  2 Eigelb


  75 g Zucker


  5 EssI. Rosinen


  5 Essl. gehackte Mandeln


  etwas Zitronensaft


  Zubereitung


  Den Quark mit Eigelb, Zucker, Rosinen, Mandeln und einem Schuss Zitronensaft verrühren.


  Zubereitung: 5 Minuten


  Mohnfüllung


  Zutaten


  120 g Mohn


  1/4 l Milch


  50 g Zucker


  150 g geriebener Zwieback oder Lebkuchen


  Nelken


  Zimt


  etwas Zitronensaft


  Zubereitung


  In einem Topf die Milch zum Kochen bringen. Den Mohn fein zerstoßen, mit dem Zucker zur Milch geben und 15 Minuten bei schwacher Hitze kochen. Mit dem Zwieback gut verrühren und mit den Gewürzen abschmecken. Erkalten lassen.


  Zubereitung: ca. 10 Minuten


  Kochzeit: 15 Minuten


  Abkühlzeit: ca. 30 Minuten


  Dampfnudeln


  Dampfnudeln, eine Wiener Spezialität, sind auch bei uns weit verbreitet. Man serviert sie mit Vanille- oder Zimtsoße.


  Zutaten


  Für den Teig:


  350 g Mehl


  20 g Trockenhefe oder 1/2 Hefewürfel


  1/4 l lauwarme Milch


  2 Eier


  50 g Zucker


  50 g Butter


  Salz


  Für die Milch:


  1/4 l Milch


  50 g Butter


  1 Essl. Zucker


  1 Teel. Vanillezucker


  Zubereitung


  Die Hefe in einer kleinen Schüssel mit einer Prise Zucker, einem Drittel der Milch und etwas Mehl zu einem flüssigen Vorteig verarbeiten und diesen mit einem sauberen Tuch zugedeckt an einem warmen Ort ca. 1/2 Stunde gehen lassen.


  Die Butter in einem kleinen Töpfchen schmelzen. In einer Schüssel die lauwarme Milch mit der geschmolzenen Butter, den Eiern, dem Zucker und einer Prise Salz verquirlen. Mit dem Mehl und dem Vorteig zu einem glatten Teig vermengen und solange kneten, bis der Teig Blasen wirft und sich vom Schüsselrand löst. Anschließend noch ca. 30-45 Minuten zugedeckt an einem warmen Ort gehen lassen.


  Anschließend die Milch in einer großen Auflaufform oder einer Kasserolle zusammen mit der Butter, dem Vanillezucker und dem Zucker erhitzen, nicht kochen. Mit einem Esslöffel eigroße Teigstücke abstechen und auf die heiße Milch geben.


  Zugedeckt ca. 25-30 Minuten in dem auf 200 °C vorgeheizten Backofen backen lassen; den Deckel zwischendurch nicht abheben.


  Mit Vanille- oder Zimtsoße servieren.


  Zubereitung: ca. 30 Minuten


  Gehzeit: 60-75 Minuten


  Dünstzeit: 25-30 Minuten


  Zwetschgen-Pofesen


  Das böhmische Gericht Zwetschgen-Pofesen lässt sich in etwa mit unserem „Armen Ritter" vergleichen. Es handelt sich um mit Powidl gefüllte Weißbrotscheiben, die goldbraun gebacken werden.


  Zutaten


  8 ca. 2 cm dicke altbackene Weißbrotscheiben


  2 Eier


  1/4 l Milch


  250 g Powidl oder Pflaumenmus


  etwas Rum


  Salz


  Fett zum Backen


  Zubereitung


  Die Weißbrotscheiben vom Rand her möglichst tief so einschneiden, dass eine Tasche entsteht, die Scheiben aber nicht durchschneiden. Das Pflaumenmus mit etwas Rum vermischen und in die Weißbrotscheiben füllen.


  Die Milch in einen tiefen Teller geben und auf einem anderen Teller die Eier verquirlen.


  In einer Pfanne das Fett heiß werden lassen. Die Brotscheiben in die Milch tauchen, dann in die verquirlten Eier und schließlich im heißen Fett von beiden Seiten goldgelb backen.


  Zubereitung: 5 Minuten


  Backzeit: 3-5 Minuten pro Seite


  Reis Trauttmansdorff


  Der süße „Reis Trauttmansdorff wurde nach dem österreichischen Adelsgeschlecht benannt, deren Mitglieder u.a. am Zustandekommen des Westfälischen Friedens, der das Ende des dreißigjährigen Krieges besiegelte, maßgeblich beteiligt waren.


  Zutaten


  250 g Milchreis


  150 g kandierte Früchte


  200 g Zucker


  8 Blatt weiße Gelatine


  1 Teel. Vanillezucker


  1/2 l steifgeschlagene Sahne


  1/4 l Milch


  2 Essl. Maraschino


  1/4 l süße Sahne


  Zubereitung


  Den Reis mit dem Vanillezucker, dem Zucker, der süßen Sahne und der Milch aufsetzen und in ca. 30-40 Minuten weich- und dickkochen. Je nach Sorte des Milchreises ändert sich die Kochzeit, daher die auf der Packung angegebene Zeit beachten.)


  Nun die Gelatine auflösen und unter den Reis rühren. Die kandierten Früchte (einige Früchte zum Verzieren verwahren) grob hacken und unter den Reis rühren. Die steifgeschlagene Sahne mit dem Maraschino verrühren und unter den Reis ziehen.


  Den Reis in eine kalt ausgespülte Schüssel oder eine Puddingform füllen und im Kühlschrank erstarren lassen. Zum Servieren stürzen und mit den kandierten Früchten verzieren.


  Zubereitung: ca. 15-20 Minuten


  Kochzeit: ca. 30-40 Minuten


  Kühlzeit: ca. 2-3 Stunden


  Powidltatschkerln


  Tatschkerln oder auch Tascherln, eine Spezialität böhmischen Ursprungs, sind kleine Teigtaschchen aus Kartoffelteig, die auf verschiedene Art gefüllt werden können.


  Am bekanntesten sind die mit Pflaumenmus gefüllten Tatschkerln. Diese beliebte Nachspeise wird mit Zimt und Zucker (oder Zucker und Mohn) bestreut serviert. Achtung, für dieses Gericht müssen die Kartoffeln einen Tag vorher abgekocht werden.


  Zutaten


  500 g Kartoffeln


  200 g Mehl


  1 Ei


  1 Essl. Butter


  100 g Powidl oder Pflaumenmus


  etwas Rum


  Salz


  Zwiebackbrösel oder in Butter geröstete Semmelbröse


  Zucker und Zimt zum Bestreuen


  Zubereitung


  Am Tag zuvor Pellkartoffeln kochen und noch heiß schälen. Über Nacht kühl stellen. Am nächsten Tag die Kartoffeln durch die Kartoffelpresse drücken oder fein reiben.


  Die Kartoffelmasse in einer Schüssel mit dem Mehl, dem Ei, der Butter und einer Prise Salz zu einem festen Teig verkneten und diesen auf einer bemehlten Arbeitsfläche mit einem Nudelholz dünn ausrollen. Mit einem Glas (Durchmesser ca. 6 cm) Kreise ausstechen.


  Den Powidl oder Pflaumenmus mit einem kleinen Schuss Rum verrühren (er muss noch fest bleiben). Jeweils einen Teelöffel Pflaumenmus in die Mitte der Teigkreise geben. Über der Füllung eine Hälfte des Teigkreise halbmondförmig überklappen und die Ränder fest zusammendrücken.


  In einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen. Die Tatschkerln darin ca. 8-10 Minuten gar ziehen lassen, dann herausnehmen, in den Bröseln wälzen und mit Zucker und Zimt bestreut servieren.


  Vorbereitung: am Vortag ca. 30 Minuten


  Zubereitung: ca. 20-30 Minuten


  Kochzeit: 8-10 Minuten


  Salzburger Nockerln


  Die wohl berühmteste Nachspeise der Österreicher sind die Salzburger Nockerln. Wichtig ist es, dass sie sofort, wenn sie aus dem Ofen kommen, serviert werden. Sonst fallen sie zusammen.


  Zutaten


  10 Eiweiß


  etwas Zitronensaft


  6 Eigelb


  1/8 l Milch


  4 Essl. Zucker


  2 Teel. Vanillezucker


  4 Essl. Mehl


  Butter und Zucker zum Backen


  1 gehäufter Teel. Vanillezucker


  Puderzucker zum Bestreuen


  Zubereitung


  Die Eiweiße in einer Schüssel mit einem EssI. Zucker sehr steif schlagen. In einer anderen Schüssel die Eigelbe mit dem restlichen Zucker, dem Mehl, dem gehäuften Teelöffel Vanillezucker und einem Schuss Zitronensaft verquirlen und die Masse vorsichtig unter den Eischnee ziehen (nicht Rühren!). Eigelbspuren können dabei ruhig sichtbar bleiben. Eine große ovale Auflaufform mit zerlassener Butter bestreichen und mit etwas Zucker ausstreuen. Die Masse hineinfüllen und in dem auf 200 °C vorgeheizten Backofen 5 Minuten backen.


  In der Zwischenzeit die Milch mit dem Vanillezucker verquirlen und in einem Topf heiß werden lassen. Von der Seite her in die Auflaufform gießen und noch 3 Minuten mitbacken.


  Die Nockerln aus dem Ofen heraus mit Puderzucker bestreut sofort servieren!


  Zubereitung: ca. 20 Minuten


  Backzeit: ca. 8 Minuten


  Powidl


  Powidl ist ein böhmisches Pflaumenmus, das in der österreichischen Küche nicht nur als Brotaufstrich Verwendung findet. Es wird zu vielen süßen Gerichten als Beigabe gegessen (z.B. zu Schmarren oder süßen Knödeln), oder es wird als Füllung für Buchteln oder Pofesen verwendet.


  Man kann den Powidl zwar auch durch ein handelsübliches Pflaumenmus ersetzen, für all diejenigen aber, die lieber echten Powidl verwenden wollen, hier das Rezept.


  Zutaten


  1 kg sehr reife Zwetschgen (am besten schon runzelig)


  100 g gehackte grüne Walnüsse


  1/4 Stange Zimt


  1 Nelke


  Zubereitung


  Die Zwetschgen waschen und entsteinen. In einen Topf füllen und bei niedriger Temperatur unter ständigem Rühren eindicken; es muss kein Wasser zugegeben werden.


  Wenn das Mus anfängt dick zu werden, die restlichen Zutaten hinzugeben. Anschließend die Masse in saubere Marmeladengläser füllen. (Diese sollten dabei auf einem nassen Küchentuch stehen, damit sie nicht platzen.)


  Gut zudrehen und kühl aufbewahren!


  Vorbereitung: ca. 10-15 Minuten


  Kochzeit: ca. 10-15 Minuten


  Hollerkoch (Holundermus)


  Eine alte Bauernweißheit besagt: Reiter, wenn Du an einem Holunderstrauch vorbeikommst, steig ab und zieh' Deinen Hut.


  Denn seit je her wusste man den Holunder zu schätzen, da die Holunderbeeren – reich an Vitamin C – wichtige Vitaminlieferanten waren; jedenfalls bevor die importierten Zitrusfrüchte ihren Stammplatz einnahmen.


  Aber Achtung, roh genossen, sind Holunderbeeren giftig!


  Zutaten


  250 g entstielte Holunderbeeren


  1 mittelgroße Birne


  1 mittelgroßer Apfel


  250 g Pflaumen


  1/4 Zimtstange


  2-3 Nelken


  etwas geriebene Zitronenschale


  100 ml Weißwein


  1/4 l Wasser


  Zucker oder Süßstoff nach Geschmack


  evtl. 1 Essl. Kartoffelstärke


  Zubereitung


  Alles Obst gründlich waschen. Die Pflaumen entsteinen und vierteln; Apfel und Birne schälen, die Kerngehäuse entfernen und die Früchte in Würfel schneiden. Die Zimtstange und die Nelken in ein Gewürzsieb oder ein kleines Leinensäckchen geben.


  Das Obst, die Zitronenschale, den Wein, den Zucker und das Wasser zusammen mit dem Gewürzsäckchen in einen großen Topf geben und alles bei mittlerer Temperatur unter ständigem Rühren zu Kompott kochen. Anschließend das Gewürzsäckchen oder -sieb entfernen. Wenn das Kompott zu flüssig ist, kann man es mit einem Esslöffel Kartoffelstärke binden.


  Hollerkoch passt sehr gut zu Kaiserschmarren oder Bachlkoch.


  Saubleamlhenig (Löwenzahnhonig)


  Der Löwenzahn, im Volksmund auch „Saubleaml", also „Saublume" genannt, liefert nicht nur mit seinen jungen Trieben die Grundlage für schmackhafte Salate, im folgenden Rezept werden die jungen Blüten zu einem leckeren Brotaufstrich verarbeitet, der wegen seiner Konsistenz und dem typischen Geschmack als Honig bezeichnet wird.


  Zutaten


  500 g Löwenzahnblüten


  1 l Wasser


  1 kg Gelierzucker (oder 400 g kalorienreduzierter Gelierzucker)


  Zubereitung


  Die Löwenzahnblüten im Frühjahr pflücken. Man sollte sich aber vergewissern, ob der Ort, an dem man die Blüten pflückt, nicht umweltbelastet ist, also z.B. nicht im Randbereich von Autostraßen liegt etc. Die Blüten kalt waschen und in 1 l Wasser 1 Stunde lang kochen. über Nacht stehen lassen, durch ein Tuch abseihen und den Sud mit dem Zucker ca. 5 Min. sprudelnd kochen. (Bei Gelierzucker kann die Kochzeit je nach Marke recht unterschiedlich sein, deshalb Packungsanweisung beachten.)


  Zum Schluss den Löwenzahnhonig wie Marmelade in Gläser füllen und aufbewahren.


  Variante: Man kann die Löwenzahnblüten auch durch frische, grüne Fichtentriebe ersetzen. Der so gewonnene Fichtenhonig schmeckt nicht nur lecker auf Brot, sondern ist auch ein bewährter Hustensaft.


  Vanillesoße


  Vanillesoße wird gerne zu Strudel oder Dampfnudeln gegessen. Fruchtstrudel isst man in Österreich zwar traditionell nicht mit Soße, dennoch wird diese Kombination in der Gastronomie häufig angeboten.


  Zutaten


  1/2 l Milch


  125 g Zucker


  1 Päckchen Vanillezucker


  2 Eigelb


  2-3 Essl Stärkemehl


  Zubereitung


  Die Milch in einem Topf zum Kochen bringen. Den Zucker, Vanillezucker und das Stärkemehl einrühren und aufkochen lassen.


  Die Milch vom Herd nehmen und ca. 2-3 Minuten abkühlen lassen, dann 2 Essl. von der Milch abheben und diese mit den Eigelben verquirlen. Die Eigelbmasse schließlich in die heiße Milch rühren und diese somit binden.


  Variante Zimtsoße: Auf dieselbe Weise kann man auch Zimtsoße zubereiten, indem man statt des Vanillezuckers 2 Teelöffel gemahlenen Zimt dazugibt. Zimtsoße passt hervorragend zu Dampfnudeln.


  Zubereitung: 10 Minuten


  Strudel und andere Kuchen


  Nur vom Feinsten ...


  Gezogener Strudelteig


  Zutaten


  200 g gesiebtes Mehl


  1 Ei


  Salz


  knapp 1/8 l lauwarmes Wasser


  Öl zum Bestreichen


  Mehl zum Ausrollen


  Zubereitung


  In einer Schüssel das Mehl mit dem Ei, dem Wasser und einer Prise Salz zu einem glatten Teig verarbeiten. Wenn sich der Teig vom Schüsselrand löst, die Oberfläche mit Öl bestreichen und zugedeckt an einem warmen Ort 30 Minuten ruhen lassen.


  Ein großes Tuch (Strudeltuch) bemehlen und den Teig darauf sehr dünn ausrollen. Mit den bemehlten Handrücken nach allen Seiten vorsichtig so dünn wie möglich ziehen (er darf nicht reißen!).


  Zubereitung: ca. 30 Minuten


  Ruhezeit: ca. 30 Minuten


  Apfelstrudel


  Zutaten


  Strudelteig nach Rezept oder tiefgefrorener Teig


  1,5 kg feste Äpfel (keine überreifen)


  100 g Zucker


  100 g Zwiebackbrösel


  Zimt


  50 g Rosinen


  100 g gehackte Mandeln


  1/4 l geschlagene süße Sahne


  zerlassene Butter zum Backen


  Puderzucker zum Bestreuen


  Zubereitung


  Strudelteig nach Rezept herstellen oder Tiefkühl-Teig nach Packungsangabe zubereiten.


  Äpfel schälen, Kerngehäuse entfernen und in Spalten schneiden. Auf 2/3 des Strudelteigs die Zwiebackbrösel verteilen, darauf die Apfelspalten geben. Mit Zucker, Zimt, Rosinen und gehackten Nüssen gleichmäßig bestreuen und die Sahne gleichmäßig darauf verteilen.


  Das freigebliebene Drittel des Strudelteigs mit Butter bestreichen.


  Vorsichtig nun den Strudel mit Hilfe des Tuches von der gefüllten Seite her einrollen und mit der Teignaht nach unten auf ein mit Backpapier ausgelegtes oder gebuttertes Backblech legen – entweder in Hufeisenform oder halbiert.


  Mit zerlassener Butter bestreichen und ca. 35-40 Minuten bei 175 °C backen. Mit Puderzucker bestreut servieren.


  Zubereitung: 20-30 Minuten (ohne Teig)


  Backzeit: ca. 35-40 Minuten


  Weichselstrudel


  Zutaten


  Strudelteig nach Rezept oder tiefgefrorener Teig


  1,25-1,5 kg entsteinte Schattenmorellen (Glas)


  125-150 g Zucker


  100 g Zwiebackbrösel


  150 g gehackte Mandeln


  zerlassene Butter zum Backen


  Puderzucker zum Bestreuen


  Zubereitung


  Strudelteig nach Rezept herstellen oder gefrorenen Teig nach Packungsangabe zubereiten.


  Schattenmorellen gut abtropfen lassen.


  2/3 des Strudelteigs mit Zwiebackbröseln bestreuen, die Kirschen darüber geben und mit dem Zucker und den Mandeln gleichmäßig bestreuen. Das frei gebliebene Drittel mit zerlassener Butter bestreichen. Von der gefüllten Seite her mit Hilfe des Tuches den Strudel einrollen und mit der Teignaht nach unten auf ein mit Backpapier ausgelegtes oder gebuttertes Backblech legen – entweder in Hufeisenform oder halbiert. Mit zerlassener Butter bestreichen und ca. 35-40 Minuten bei 175 °C backen.


  Mit Puderzucker bestreut servieren


  Zubereitung: ca. 10 Minuten


  Backzeit: 35-40 Minuten


  Milchrahmstrudel


  Neben den Strudeln mit Fruchtfüllung, gibt es solche, die mit einer Creme bestrichen werden. Der Milchrahmstrudel ist hier der bekannteste. Dazu reicht man Vanillesoße.


  Zutaten


  Strudelteig nach Rezept oder tiefgefrorener Teig


  600 g altbackenes Weißbrot


  1/4 1 Milch


  5 Eigelb


  5 Eiweiß


  125 g Puderzucker


  1 Essl. Zucker


  1 Teel. Vanillezucker


  100 g Quark


  100 ml saure Sahne


  100 g Rosinen


  ein wenig Zitronensaft


  Für den Überguss:


  1/2 l Milch


  50 g Zucker


  1 Eigelb


  Zerlassene Butter zum Backen


  Zubereitung


  Strudelteig nach Rezept herstellen oder gefrorenen Teig nach Packungsangabe zubereiten.


  Das Weißbrot entrinden, in kleine Würfel schneiden und in eine Schüssel geben. Die Milch darüber gießen und kurz einziehen lassen.


  In einer anderen Schüssel die Butter schaumig rühren, mit dem Puderzucker, dem Vanillezucker, den Eigelben, dem Quark und der glattgerührten sauren Sahne verrühren und mit einem Schuss Zitronensaft abschmecken. Zum Schluss die Brot-Milch-Masse damit vermengen.


  In einer weiteren Schüssel die Eiweiße mit dem Zucker steif schlagen und unter die Masse heben.


  Die Füllung auf 2/3 des Strudelteigs streichen, mit den Rosinen bestreuen und das letzte Drittel des Teigs mit zerlassener Butter bestreichen. Dann von der gefüllten Seite her mit Hilfe des Tuches den Strudel vorsichtig einrollen.


  Für den Überguss alle Zutaten miteinander verquirlen. Eine große Auflaufform oder die Fettpfanne des Ofens mit zerlassener Butter bepinseln, den Strudel darauf geben und mit 1/3 des Übergusses überziehen. Den Strudel nun bei 190 °C ca. 45 Minuten backen, dabei nach 15 Minuten sowie nach einer halben Stunde jeweils 1/3 des Übergusses darüber gießen.


  Warm servieren!


  Zubereitung: ca. 30-35 Minuten (ohne Strudel)


  Backzeit: ca. 45 Minuten


  Topfenstrudel


  Wie den Milchrahmstrudel serviert man auch diesen Strudel mit Vanillesoße.


  Zutaten


  1 Rezept Strudelteig oder tiefgefrorener Teig


  500 g Quark


  100 g Butter


  5 Eigelb


  5 Eiweiß


  100 g Puderzucker


  100 g Zucker


  1 Teel. Vanillezucker


  50 g Mehl


  1/4 l saure Sahne


  100 g Rosinen


  etwas Zitronensaft


  Salz


  Für den Überguss:


  1/4 l Milch


  50 g Zucker


  2 Eigelb


  1 Teel. Vanillezucker


  zerlassene Butter zum Backen


  Zubereitung


  Strudelteig nach Rezept herstellen oder gefrorenen Teig nach Packungsangabe zubereiten.


  Die Butter in einer Schüssel schaumig rühren und mit den Eigelben, dem Quark, der glatt gerührten sauren Sahne, dem Zucker (einen Esslöffel für den Eischnee zurückhalten), dem Puderzucker, dem Vanillezucker und dem Mehl verrühren. Mit einem Schuss Zitronensaft und einer Prise Salz abschmecken.


  In einer anderen Schüssel die Eiweiße mit dem Zucker steif schlagen und unter die Masse heben.


  Die Füllung auf 2/3 des Strudelteigs streichen, mit den Rosinen bestreuen und das letzte Drittel des Teigs mit zerlassener Butter bestreichen. Von der gefüllten Seite her den Strudel mit Hilfe des Tuches vorsichtig einrollen.


  Eine Fettpfanne oder Auflaufform mit Butter bestreichen, den Strudel draufgeben und bei 190 °C ca. 45 Minuten backen.


  In der Zwischenzeit alle Zutaten für den Überguss miteinander verquirlen und nach 15 Minuten Backzeit über den Strudel gießen. Während des Backens öfters damit beträufeln.


  Zubereitung: ca. 25-30 Minuten


  Backzeit: ca. 45 Minuten


  Tiroler Strudel


  Der Tiroler Strudel ist ebenfalls ein Fruchtstrudel, aber er wird mit getrockneten Früchten zubereitet. Er passt daher sehr gut in die Advents- und Weihnachtszeit.


  Zutaten


  Strudelteig nach Rezept oder tiefgefroren Teig


  150 g Butter


  5 Eigelb


  5 Eiweiß


  100 g Honig


  350 g verschiedene getrocknete Früchte (Datteln, Birnen, Feigen, Äpfel etc.)


  100 g Rosinen


  100 g gehackte Hasel- oder Walnüsse


  100 g gehackte Mandeln


  etwas Zitronensaft


  Zimt


  zerlassene Butter zum Backen


  Zubereitung


  Strudelteig nach Rezept herstellen oder gefrorenen Teig nach Packungsangabe zubereiten.


  In einer Schüssel Butter schaumig rühren, mit den Eigelben und dem Honig verrühren. (Festen Honig sollte man vorher bei schwacher Hitze in einem Töpfchen flüssig machen.) Mit einem Schuss Zitronensaft und etwas Zimt abschmecken.


  Die getrockneten Früchte in kleine Würfel schneiden und zusammen mit den Rosinen, Mandeln und Nüssen mit der Honigmasse vermengen. In einer anderen Schüssel die Eiweiße steif schlagen und unter die Füllung heben.


  Die Füllung auf 2/3 des Strudelteigs streichen und das letzte Drittel des Teigs mit zerlassener Butter bestreichen. Von der gefüllten Seite her vorsichtig mit Hilfe des Tuches einrollen. Mit zerlassener Butter bestreichen und ca. 35 Minuten bei 175 °C backen.


  Zubereitung: ca. 30 Minuten


  Backzeit: ca. 35 Minuten


  Rhabarberstrudel


  Zutaten


  Strudelteig nach Rezept oder tiefgefrorener Teig


  1 kg Rhabarber


  100 g Zwiebackbrösel


  200 g Zucker


  100 g Rosinen


  100 g gehackte Mandeln


  zerlassene Butter zum Backen


  Puderzucker zum Bestreuen


  Zubereitung


  Strudelteig nach Rezept herstellen oder gefrorenen Teig nach Packungsangabe zubereiten.


  Rhabarber schälen und in ca. 1,5-2 cm große Stücke schneiden. 2/3 des Strudelteigs mit den Zwiebackbröseln bestreuen, mit dem Rhabarber belegen und den Zucker, die Rosinen und die Mandeln gleichmäßig darüber streuen. Das frei gebliebene Drittel mit zerlassener Butter bestreichen.


  Von der gefüllten Seite her mit Hilfe des Tuches den Strudel einrollen und mit der Teignaht nach unten auf ein mit Backpapier ausgelegtes oder gebuttertes Backblech legen – entweder in Hufeisenform oder halbiert. Mit zerlassener Butter bestreichen und ca. 35-40 Minuten bei 175 °C backen.


  Mit viel Puderzucker bestreut servieren.


  Zubereitung: ca. 20 Minuten


  Backzeit: ca. 35-40 Minuten


  Linzer Torte


  Wie die Sachertorte ist die Linzer Torte nicht nur in Österreich eine bekannte Spezialität.


  Zutaten


  200 g Mehl


  Saft einer 1/2 Zitrone


  200 g weiche Butter


  ca. 100 g Johannisbeermarmelade


  125 g Zucker


  1/2 Päckchen Backpulver


  Butter oder Backpapier zum Backen


  2 Eier


  200 g geriebene Mandeln


  1 Eigelb zum Bestreichen


  eine Prise gemahlene Nelken


  1-2 Essl. gehackte Mandeln zum Bestreuen


  Zimt


  Zubereitung


  Butter in einer Schüssel schaumig rühren, mit dem Zucker, dem Zimt, dem Zitronensaft, einer Prise gemahlenen Nelken und den Eiern (diese nach und nach dazugeben) vermengen.


  Mit dem gesiebten Mehl, dem Backpulver und den geriebenen Mandeln zu einem glatten Teig verkneten.


  Die Springform gut buttern oder mit Backpapier auslegen. 2/3 des Teigs hinein geben und gleichmäßig mit der Marmelade bestreichen. Den restlichen Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche leicht ausrollen, Streifen daraus schneiden und diese gitterförmig auf den Kuchen legen. Das Teiggitter mit Eigelb bestreichen.


  Den Kuchen in dem auf 175 °C vorgeheizten Backofen ca. 55-65 Minuten backen.


  In der Mitte mit gehackten Mandeln bestreuen.


  Zubereitung: 20-30 Minuten


  Backzeit: 55-65 Minuten


  Sachertorte


  Die nach ihrem Erfinder benannte Sachertorte ist wohl der Inbegriff der Wiener Backtradition. 1832 wurde sie von Franz Sacher, dem Koch des Fürsten Metternich, kreiert und trat schnell ihren internationalen Siegeszug an. Die Kinder des Franz Sacher, die das noch heute berühmte „Hotel Sacher" gründeten, verkauften zu Spitzenzeiten bis zu 400 Stück Torte am Tag!


  Zutaten


  200 g weiche Butter


  200 g Mehl


  200 g Zucker


  200 g Kochschokolade


  10 Eigelb


  10 Eiweiß


  ca. 150 g Aprikosenmarmelade


  1 Packung dunkle Kuvertüre


  Butter oder Backpapier


  Zubereitung


  In einer Schüssel die Butter schaumig rühren. Nach und nach die Eigelbe und den Zucker dazugeben und alles sehr gut verrühren.


  In einem Töpfchen die Schokolade unter ständigem Rühren auf kleiner Hitze zum Schmelzen bringen. Wem das zu risikoreich erscheint, kann sie auch im Wasserbad schmelzen: In einem Topf Wasser aufkochen lassen und einen kleineren Topf oder eine Edelstahlschüssel mit der Schokolade hinein hängen. Nun unter ständigem Rühren die Schokolade auflösen.


  Die aufgelöste, lauwarme Schokolade mit dem Teig vermengen. In einer anderen Schüssel die Eiweiße steif schlagen. Das gesiebte Mehl und den Eischnee vorsichtig unter die Schokoladenmasse ziehen.


  Eine Springform gut buttern oder mit Backpapier auslegen. Den Teig hineinfüllen, glattstreichen und in dem auf 180 °C vorgeheizten Ofen ca. 60-65 Minuten backen. Nadelprobe machen!


  Die fertige Torte in der Form ganz abkühlen lassen (am besten über Nacht).


  Die Torte aus der Springform nehmen, ganz mit Aprikosenmarmelade bestreichen und diese trocknen lassen.


  Die Kuvertüre in einem Töpfchen oder im Wasserbad schmelzen, die Torte gleichmäßig damit überziehen und fest werden lassen.


  Zubereitung: 45-60 Minuten


  Auskühlzeit: mindestens 4-5 Stunden, besser über Nacht


  Backzeit: 60-65 Minuten


  Germ-Gugelhupf (Hefeteig)


  Der Gugelhupf darf auf keiner österreichischen Kaffeetafel fehlen. Die spezifische Gugelhupfform ist übrigens aus der Zeit der Römer überliefert. Damals wurde darin Safrankuchen gebacken.


  Die typischen Back-Treibmittel sind im Donauland eigentlich Eier für feine Backwaren oder Hefe. Der Original-Gugelhupf ist also ein Hefeteig, man kann ihn aber auch mit Backpulver zubereiten.


  Zutaten


  250 g Mehl


  100 g Zucker


  1 Teel. Vanillezucker


  20 g Trockenhefe oder ein halber Hefewürfel


  1/8 l lauwarme Milch


  100 g weiche Butter


  3 Eigelb


  50 g Rosinen


  50 g gehackte Mandeln


  etwas Zitronensaft


  Butter und Mehl zum Backen


  Puderzucker zum Bestreuen


  Zubereitung


  Ein Drittel der Milch abmessen. In einer kleinen Schüssel mit der zerbröckelten Hefe und einem Teel. Zucker gut verrühren. Mit etwas Mehl zu einem noch flüssigen Teig vermengen und an einem warmen Ort mit einem Tuch zugedeckt gehen lassen, bis der Vorteig sich etwa verdoppelt hat (ca. 1/2 Stunde).


  In einer großen Schüssel den Vorteig und alle anderen Zutaten außer den Rosinen und den Mandeln zu einem weichen Teig verarbeiten, diesen solange kneten und schlagen, bis sich Blasen bilden und er sich vom Schüsselrand löst. Nun die Rosinen und die Mandeln unterrühren. Die Schüssel mit einem Tuch zudecken und den Teig an einem warmen Ort ca. 30 Minuten gehen lassen.


  Die Gugelhupfform gut buttern und etwas Mehl hineinstreuen. Den Teig noch einmal kurz durchkneten, in die Form geben und noch ca. 30-40 Minuten zugedeckt gehen lassen.


  Zum Schluss den Gugelhupf in dem auf 180 °C vorgeheizten Backofen ca. 45-55 Minuten backen. Nadelprobe machen!


  Den Kuchen in der Form etwas auskühlen lassen, stürzen und mit Puderzucker bestreuen.


  Zubereitung: 30-40 Minuten


  Gehzeit: ca. 90-100 Minuten


  Backzeit: 45-55 Minuten


  Gugelhupf (mit Backpulver)


  Zutaten


  400 g Mehl


  200 g weiche Butter


  150 g Zucker


  1 Teel. Vanillezucker


  1/4 l Milch


  4 Eier


  1/2 Päckchen Backpulver


  50 g Rosinen


  50 g gehackte Mandeln


  etwas Zitronensaft


  Butter und Mehl zum Backen


  Puderzucker zum Bestreuen


  Zubereitung


  Die Butter in einer Schüssel schaumig rühren, mit dem Zucker und den Eiern gut vermischen und mit dem gesiebten Mehl, dem Backpulver, dem Vanillezucker, der Milch und einem Schuss Zitronensaft zu einem glatten Teig verarbeiten. Zum Schluss die Mandeln und die Rosinen unterheben.


  Die Gugelhupfform gut buttern und etwas Mehl hineinstreuen. Den Teig in die Form füllen und in dem auf 180 °C vorgeheizten Backofen ca. 55-65 Minuten backen. Nadelprobe machen!


  Den Kuchen in der Form etwas auskühlen lassen, stürzen und mit Puderzucker bestreuen.


  Zubereitung: 15-20 Minuten


  Backzeit: 55-65 Minuten


  Strauben


  Strauben sind ein althergebrachtes bäuerliches Schmalzgebäck. Sie spielten früher bei der Brautwerbung und dem Hochzeitsessen eine große Rolle.


  Zutaten


  300 g Mehl


  3/8 l Milch


  50 g Zucker


  75 g Butter


  3 Eier


  Salz


  reichlich Fett


  Puderzucker zum Bestreuen


  Zubereitung


  In einem Töpfchen die Butter zerlassen. Das Mehl in eine Schüssel sieben und mit den Eiern, der Milch, dem Zucker und der zerlassenen Butter zu einem glatten Teig verrühren.


  In einer Pfanne das Fett erhitzen; das Fett sollte den Pfannenboden etwa daumendick bedecken.


  Den Teig in kleinen Portionen durch einen Trichter in das heiße Fett laufen lassen, so dass die Teigstreifen sich schneckenförmig formen. Man kann auch statt des Trichters eine Kaffeekanne dafür verwenden.


  Die Strauben 6-8 Minuten im heißen Fett schwimmend goldbraun backen, dann auf Küchenkrepp abtropfen lassen und mit Puderzucker bestreuen.


  Zubereitung: ca. 20-25 Minuten


  Backzeit: 6-8 Minuten (pro Backgang)


  Ischler Krapferln


  Aus dem berühmten Kurort Bad Ischl kommt dieses köstliche Krapferln-Rezept für die Kaffeetafel. Obwohl man dies zunächst glauben könnte, handelt es sich beim Ischler Krapferln aber nicht um Schmalzgebäck.


  Zutaten


  Für den Teig:


  150 g weiche Butter


  200 g Mehl


  150 g geriebene Mandeln oder Nüsse)


  2 Eigelb


  100 g Puderzucker


  1 Teel. Vanillezucker


  Mehl zum Ausrollen


  Butter oder Backpapier


  ca. 200 g Himbeermarmelade zum Füllen


  ein Päckchen dunkle Schokoladenglasur


  ganze, abgezogene Mandeln zum Verzieren, ca. 30 Stück


  Zubereitung


  Die Teig-Zutaten in einer Schüssel zu einem festen Teig verkneten; diesen in Frischhaltefolie wickeln und 30 Minuten im Kühlschrank ruhen lassen.


  Dann den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche ca. 0,5 cm dick ausrollen. Mit einem Glas ca. 5 cm große Kreise ausstechen.


  Ein Backblech gut buttern oder mit Backpapier auslegen. Die Teigkreise darauf legen und im auf 180 °C vorgeheizten Backofen ca. 12-15 Minuten hellbraun backen.


  Die Hälfte der Plätzchen mit der Marmelade bestreichen und dann jeweils ein unbestrichenes Plätzchen daraufsetzen.


  Die Schokoladenglasur nach Packungsvorschrift auflösen und die zusammengesetzten Plätzchen damit ganz bestreichen. Mit den abgezogenen Mandeln garnieren und trocknen lassen.


  Zubereitung: ca. 25-35 Minuten


  Ruhezeit: 30 Minuten


  Backzeit: 10-12 Minuten


  Typische Getränke


  Vom „Fiaker" bis zum Jagatee'


  Wein


  Ähnlich wie in Frankreich gehört der Wein auch in Österreich (fast) zum „täglichen Brot", und die Tradition der Weinlokale, wie sie etwa Hans Moser in seinen Filmen immer wieder besungen hat, ist nahezu sprichwörtlich.


  Aus der reichen Sortenpalette sind als Weißweine besonders der Riesling, der Silvaner und der grüne Veltliner zu nennen. Diese Weine passen vor allem zu Fisch und Kalbfleischgerichten. Am bekanntesten ist wohl der Gumpoldskirchner, der besonders in der Region um das Stift Melk hervorragend gedeiht.


  Bei den Rotweinen überwiegen der Lemberger, der Portugieser (Vöslau) und der Spätburgunder, der um den Neusiedler See herum angebaut wird.


  Kaffee


  Im Wiener Kaffeehaus darf zum Gugelhupf natürlich eines nicht fehlen: der Kaffee.


  In Österreich nennt man ihn Schwarzer, was direkt auf seine Zubereitungsart hindeutet. Es handelt sich stets um einen sehr starken, schwarzen Kaffee, fast schon einen Mokka – nun ja, Wien wurde halt von den Türken belagert.


  Ein Schwarzer kann aber auf vielerlei Art serviert werden. Zu Hause trinkt man z.B. nach dem Essen einen Mokka. Im Café aber werden verschiedene Variationen angeboten. Serviert wird er entweder in der „Schale" (Kaffeetasse), in einer „kleinen Schale" (Mokkatasse) oder im „Glas“.


  Die bekanntesten Kaffee-Variationen


  Fiaker: ein großer Kaffee im Glas


  Original Fiaker: ein großer Kaffee im Glas mit Rum


  Kapuziner: eine kleine Tasse Mokka mit einem Tropfen Sahne, ein wenig Kakaopulver oder geriebener Schokolade


  Konsul: ein Kaffee mit einem Schuss Sahne


  Piccolo: eine kleine Tasse Kaffee mit oder ohne Schlagsahne


  Melange: Milchkaffee (ca. 2/3 Kaffee und 1/3 warme Milch)


  Kaisermelange: Kaffee mit verquirltem Eigelb


  Schale Braun oder Gold: schwarzer Kaffee, der durch Zugabe von Sahne eine goldene Farbe bekommt


  Einspänner: Kaffee im Glas mit Schlagsahne


  Kaffee verkehrt: Milchkaffee mit mehr Milch als Kaffee


  Mokka gespritzt: Mokka mit einem Schuss Weinbrand oder Rum


  Für eine typische Kaffeetafel werden in Österreich folgende Dinge bereitgestellt: schwarzer Kaffee, warme Milch, Sahne (Obers), Schlagsahne (Schlagobers), Zucker und evtl. Weinbrand oder Rum.


  Almkaffee


  Trotz des Namens braucht man für diesen Skihüttenwärmer keine einzige Kaffeebohne. Das Geheimnis liegt in den Gewürzen und dem Alkohol.


  Zutaten (für ca. einen halben Liter)


  0,5 l Milch


  2 EssI. Zucker


  Zimtstange


  Nelken


  Rum (oder anderer Alkohol!)


  Zubereitung


  Die Milch zusammen mit dem Zucker, der Zimtstange und den Nelken zum Kochen bringen. Dann in einen Krug oder einen Becher abseihen (nicht bis oben hin füllen) und Rum nach Geschmack hinzufügen. Der Rumanteil sollte jedoch nicht über dem der Milch liegen.


  Variante: Gamsmilch


  Eine andere Variante, heiße Milch zu genießen, ist die sogenannte Gams-Milch: Ein Becher heißer Milch wird mit einem Löffel Honig und einem Schuss Rum verfeinert.


  Jagatee (Jägertee)


  Ein altes österreichisches Sprichwort sagt: „In den Bergen dauert der Sommer drei Monate, der Winter aber neun." Da ist es kein Wunder, dass auf den Ski- und Wanderhütten heiße Getränke sehr gefragt sind – und ein Schuss Alkohol ist dabei meist sehr willkommen.


  Ein sehr beliebtes Getränk ist hier zum Beispiel der Jagatee. Man kann ihn zwar auch fertig kaufen, besser schmeckt er aber, wenn man ihn selbst zubereitet. Aber Vorsicht beim Trinken: Seine Wirkung zeigt der Jagatee nämlich erst an der frischen Luft so richtig.


  Zutaten (für einen Becher)


  2 cl Rum


  2 cl Obstler


  1 Essl. Zucker


  heißer Tee zum Aufgießen


  Zubereitung


  Den Alkohol misst man jeweils am besten mit einem Schnapsglas ab (ein normales Schnapsglas - ca. 2 cl).


  Rum und Obstler zusammen mit dem Esslöffel Zucker in einen hohen Becher geben und mit heißem Tee aufgießen. Der Jagatee sollte sehr heiß getrunken werden.


  Man kann natürlich auch die Mischungsverhältnisse je nach Geschmack etwas ändern.


  Über Hayit Medien


  Hayit Medien ist ein Verlag für Sachbücher, nützliche Ratgeber und elektronische Medien in Köln.


  Die Titelübersicht unserer Printausgaben finden Sie unter


  www.hayit.de/buecher.html


  Unsere E-Book-Übersicht: www.hayit.de/ebooks.html


  Nützliche Infos in unseren Internet-Medien


  www.hayit.de/e-medien.html


  Viele Tipps und Infos gibt es auf unseren Internet-Magazinen. Die Bereiche:


  Travel & Lifestyle


  www.Fernweh.de


  www.Mallorca-Journal.info


  www.Koestlichkeiten.de


  Outdoor & Travel


  www.Radtouren.de


  www.Wandertouren-Magazin.de


  www.Fahrtensegeln.de


  City-Magazine


  www.Berlin-Magazin.info


  www.Duesseldorf-Magazin.info


  www.Koeln-Magazin.info


  Kontakt:


  Hayit Medien


  eine Unit von Mundo Marketing GmbH


  Agentur für Kommunikation


  Vorgebirgstr. 59, D-50677 Köln


  Tel.: 0221 / 921635-0


  Fax : 0221 / 921635-24


  E-Mail: kontakt@hayit.de


  www.mundo-marketing.de
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