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Menl aus dem Adria Raum ( Slowenien, Kroatien und Serbien) von Stefan Kaspar
Vorspeise: PILZSUPPE  Vrh obrazca

Zutaten fur 4 Portionen  Dno brazca

-l"" _ L3 . \\: 350g Kartoffeln, 4 Knoblauchzehen, 3 Tomaten, 3 ELOlivendl,
! at i

10g Mehl, 1/41 saure Sahne, 5009 Pilze, 1 1/2 Zwiebeln

Zubereitung: Die Pilze sdubern und in diinne Scheiben
schneiden, mit geschnittener Zwiebel (oder gehacktem
Knoblauch) und feingewiegter Petersilie in heiRem Ol anrosten.
Nach 10 Minuten gewdrfelte Kartoffeln, nach weiteren 10 Minuten
in Scheiben geschnittene Tomaten hinzufiigen. Alles garen, dabei
nach Belieben mit Fleisch- oder Gemusebrihe auffillen. Kalt
angeruhrtes Mehl dazugeben, 10 Minuten durchkochen. Die

Suppe mit Sahne verfeinern, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Hauptspeise: Hacksteaks mit Schafskase gefiillt ~ USTIPCI - Plieskavica

Zutaten: 500 g gemischtes Hackfleisch (Rind/Schwein oder Lamm/
Schwein), 2 — 3 Zwiebeln (fein gehackt), 2 — 3 Knoblauchzehen
(fein gehackt), 1/2 grine Paprikaschote (fein gehackt), 1/2-1
Dutch green Chili oder Jalapeno (fein gehackt), italienische
Petersilie (fein gehackt), 1 EL Olivendl, 1/2 — 1 TL Backpulver, Salz,
frisch gemahlener schwarzer Pfeffer, etwas Cayenne Pfeffer,
Oregano.

Zutaten fir die Fillung: 100 g Schafskase oder Kuhmilch Kase

(Feta-Art),

Zubereitung: Alle Zutaten fur die Pljeskavica Hacksteaks in einer Schissel gut vermischen,
wichtig dabei ist, dass alle Zutaten wirklich fein gehackt sind, sonst fallen Ihnen die Hacksteaks
auseinander. Ca. 8 diinne Buletten formen, Schafskése auf eine Bulette geben und mit einer

eet smakelijk - afiyet olsun - buon appetito - Buen provecho - Te Beftem- Mire - Buon Appetito - Jo etv:
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zweiten abdecken, gut zusammenpressen und leicht eindlen. Auf einem Teller mit Plastikfolie
abdecken und mindestens 2 - 3 Stunden im Kiihlschrank ruhen lassen. Grillrost gut einélen und
die Plieskavica Hacksteaks grillen. Wahlweise etwas Ol in einer Pfanne erhitzen und die
Pljeskavica Hacksteaks je nach Dicke ca 5 — 10 Minuten braten. Pljeskavica Hacksteaks auf
einem Teller anrichten und mit diinn geschnittenen Zwiebelringen garnieren. Dazu servieren wir

Djuvec Reis, Ajvar, Tzatziki und scharfe Zwiebeln.

Nachspeise: Slowenische GIBANICA ( Strudel) Vrh obrazca
Zutaten fir 12 Portionen

Strudelteig: 320 g Mehl, 20 ml Ol, 1/5| lauwarmes Wasser, Salz

Nussflllung: 300 g Walnusse, 100 g Zucket,
1Pkg.Vanillezucker, 1Spur Rum

Topfenflllung: 400 g Topfen, 100 g Zucker, 80 g Rosinen
Apfelfiillung: 500 g geraspelte Apfel, 100 g Zucker, Zimt
Mohnflllung: 200 g Mohn, 100 g Zucker, Zimt

Sahnefillung: 0,7 | saure Sahne, 2 Eier, 200 g Margarine zum Betréaufeln

Zubereitung: Das Mehl sieben, in die Mitte eine Mulde machen, Ol und Wasser hineingieRen
und salzen. Umrihren, 10 Minuten kneten, kleine Laibe formen, auf ein bemehltes Brett legen
und mit Ol bestreichen. Zugedeckt 30 Minuten ruhen lassen. Danach die Laibe auf eine bemehlte
Tischdecke legen und ein wenig ausrollen. Den Teig in die L&ange ziehen und in Lappen von der
GroRe der tdnernen Backform zerschneiden. Ersatzweise fertigen Strudelteigblatter verwenden.
Backform mit Margarine bestreichen, eine Schicht Teig hineingeben, mit Margarine betraufeln
und mit einer weiteren Teigschicht bedecken. Mit der Nussfillung bestreuen und mit den in der
Sahne verquirlten Eiern betraufeln. Einen weiteren Teiglappen daruber legen, mit der Quarkfillung
beschichten und wiederum mit Teig bedecken. Mit Mohn bestreuen und mit der Sahnezubereitung
(Sahne und Eier) betraufeln, wieder mit Teig bedecken und mit der Apfelfiillung bestreuen. Mit
Margarine und der Sahnezubereitung betraufeln. Alle Schichten Fullung noch einmal wiederholen.
Die fertige Gibanica wird mit einer Schicht Teig bedeckt und mit Margarine und saurer Sahne
betraufelt. Im Backofen 75 Minuten bei 175 Grad backen.

igyat - Velbekomme - iidatakimas - Eet smakelijk - apetite bom - god appetitt - Bonan apetiton -
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Menu aus Belgien von Willy Heymans

l\ Zutaten

| 2 Flaschen Schwarzbier, 250 gr. Roggenbrot, 125 ml Wasser,
1 Essloffel geraspelte biologische Zitronenschale, 1 Essloffel
Zucker, ein bisschen Rahm

Biersuppe

Biersuppe zubereiten

Kruste des Roggenbrotes entfernen, das Brot in Stlicke
schneiden und ca. 3 Stunden im Schwarzbier einweichen. Das
Bier-Brotgemisch aufkochen, Zitronenschale und Zucker
dazugeben und 5 Minuten kochen. Biersuppe mit Stab purieren
und abschmecken mit Zucker oder/und Zimt. Biersuppe mit

einigen Tropfen Rahm servieren.

Flamisches Haschee
Fir noch schmackhafteres Haschee folgende Tipps:

Fleisch mit lauwarmem Wasser waschen und mit
Tuch trocknen. Butter oder Fett vor Zugabe des
Fleisches gut braunen. Das Haschee Fleisch von
allen Seiten braunen. Erst dann die Gewirze
zugeben. Flussigkeit (Bouillon, Bier, Wein...)
neben Fleisch eingiel3en. Deckel auf den Topf
und Haschee bei niedriger Hitze fertig diinsten.
Falls gewiuinscht Kochflissigkeit entfetten.
Haschee aus dem Topf nehmen und

Kochflissigkeit zu Sauce binden.

Oprostite - Gero apetito — selamat makan - Kakain na - Guten Appetit - bon appetit - dobar apetit — sm:z
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Welches Fleisch fir Flamische Hascheerezepte?

Rind: Nuss, Hufte oder Blume, Schulter, Brust oder Querrippe

Kalb: Brust, Hals, Schulter

Schwein: Brust und dicke Rippe

Schaf: Brust, Schulter und dicke Rippe

Zutaten Flamisches Haschee

1 EI Ol, 3 El Butter, 1 kg Rindfleisch zum Dunsten in 2,5 cm groRe Wiirfel geschnitten,
375 gr. frische Pilze, 3 El Mehl, 4 grof3e Karotten, so grol3 geschnitten wie das Fleisch,

4 Kartoffel so grof3 geschnitten wie Fleisch, 3 Zehen Knoblauch, 2 Liter dunkles belgisches
Bier (oder soviel, dass alle Zutaten gut abgedeckt werden), 1 grof3e Zwiebel in Stiicke
geschnitten, 3 El Dijon Senf, 2 Teel6ffel Kimmel, Salz nach Geschmack (1 bis 2 TI),

1 Teeloffel frisch gemahlenen Pfeffer, 2 Lorbeerblatter, ev. frischen roten Pfeffer
Zubereitung Flamisches Haschee

In einer groRen Pfanne 2 Essloffel Butter braunen, Rindfleisch dazugeben und unter
standigem Ruhren gut anbraten auf mittleren bis hohen Temperaturen. Das Fleisch in einen
Schmortopf geben. Falls notwendig noch extra Butter in die Pfanne geben und Zwiebel und
Pilze anbraten (5-7 Minuten); Da die Pilze Flissigkeit abgeben sténdig riihren. Mehl
dazugeben und noch eine Minute extra braten. Jetzt unter stdndigem Ruhren langsam das
Bier zugeben und 3 Minuten kochen, das Biergemisch in den Schmortopf geben, Kartoffel,
Karotten, Knoblauch, Senf, Salz und Pfeffer ev. roten Pfeffer und Kimmel dazugeben,
aufkochen und auf niedriger Flamme weiter diinsten bis das Fleisch gar ist (fragen sie ihren
Fleischhauer nach der Garzeit oder probieren sie nach minimal 2 Stunden); Wenn das
Schmorfleisch fertig ist aus dem Topf nehmen, Kartoffel aus dem Topf nehmen, fein stampfen
und damit die Sauce binden. Falls notwendig extra Mehl zugeben und Sauce mindestens 1
Minute kochen. Dieses herrliche flamische Schmorfleisch mit Pommes und Bier servieren,

wenn noch etwas Ubrig ist.........

iIcznego - bil hana wish shifa’ - Smaaklike ete!Lekker eet - Dobar tek - Dobrou chue - Hyvaa ruokahalua
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Kaninchen mit Zwetschgen

?}.—' - Zutaten fur 4 Personen
- 4 Rended By 1in Stiicke gehacktes Kaninchen, 250 gr. entsteinte Zwetschgen

+ |, odereinige Apfel, 1 groRe Zwiebel, 1 Bouquet garni (Lorbeer,
: Thymian und Petersilie), 2 Fl. dunkles Bier, 1 Glas Wasser, 1
Schnitte Brot dick bestrichen mit Dijon Senf, Butter, Pfeffer und
o g i Salz

A Kaninchen zubereiten: Butter zerlassen und darin
Kaninchenstucke braunen, mit Salz und Pfeffer bestreuen und zur

Seite geben. Zwiebel in gleicher Pfanne dinsten, fallweise noch
extra Butter zugeben mit Wasser abléschen, Rdstprodukte von der Pfanne I6sen, Kaninchen
dazugeben, Bouquet garni sowie Wasser und Bier. Schnitte Brot mit Senf darauf legen,
aufkochen und ca. 1 Stunde diinsten, abschmecken, dann Zwetschgen, Pflaumen oder Apfel
dazugeben. Weiter diinsten bis Fleisch vom Knochen loslasst (ca. 2 Stunden).

Spargel auf flamische Art

N Zutaten: 20 Stangen frischen, weiRen Spargel, 4 hartgekochte
e Eier, 160 gr. Butter, 1/2 Bund frische Petersilie, 8 El Wasser,
- Pfeffer und Salz nach Geschmack

Spargel zubereiten

~ Wasser mit Salz zum Kochen bringen. Das holzige Ende der
Spargelstange abbrechen, schélen und in das kalte Wasser legen.
. Spargel in das gesalzene, kochende Wasser stellen mit dem Kopf
nach oben, Wasser muss kochen, Petersilie klein hacken. Eier
klein schneiden. Butter und Wasser salzen und pfeffern und unter
standigem Ruhren aufkochen bis die Sauce gebunden ist. Sauce
vom Herd nehmen und kurz vor dem Servieren die Eier und
Petersilie dazugeben, in den Spargel stechen um zu fiihlen ob er
durchist (10 bis 15 Minuten, abhangig von der Dicke der
Stangen), direkt aus dem Kochtopf mit der Buttersauce servieren.
Spargel auf Flamische Art schmeckt noch besser mit Muskatnuss und Zitrone in der
Buttersauce!

- Jo etvagyat - Labu apetiti - L-ikla t-tajba - Ha kuu macaanaato - Chuc ngon miCng - Verdi ter ad godu
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Suppchen von der geraucherten Forelle von Monika

3 geraucherte Forellenfilets (mit Haut), 750 ml Hiuhner- oder
klarer Gemusefond, 1 Zehe Knoblauch, je 1 Thymian- und
Rosmarinzweig, 500 ml Schlagobers, 50 g kalte
Buttersticke,

Salz, Pfeffer, Zitronensaft

Fond mit Rosmarin, Thymian und Knoblauch erhitzen, die
Forellenfilets einlegen und 20 Minuten leicht k6cheln lassen.
Suppe durch ein feines Sieb passieren, mit Obers aufgiel3en
und auf die gewiinschte Konsistenz einkochen, Suppe mit
Salz, Pfeffer und einigen Tropfen Zitronensaft abschmecken
und durch Einrihren der kalten Butterstiicke verfeinern.

Suppe mit den knusprig gebackenen Forellenstangerln anrichten.

Gerauchertes Forellenstangerl

4 Blatt Strudelteig (20 x 20 cm), 1 gerduchertes Forellenfilet, je 50 g Knollensellerie und
Karotte,

je 1 EL Petersilie, Basilikum und Dille (gehackt), Salz, Pfeffer, Zitrone, Eiklar zum
Bestreichen, Butter, Ol zum Backen

Forellenfilet klein wirfelig, Sellerie und Karotte in feine Streifen schneiden. Mit den Krautern
vermengen, mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Mit Butter bestrichene Teigblatter
Ubereinander legen, diagonal halbieren und mit Fiille bestreichen. Einrollen, die Enden mit
Eiklar bestreichen und zusammendriicken. Stangerin im maRig heiRen Ol (ca. 140 Grad) 2 —
3 Minuten knusprig backen.

Nach einem guten Essen kann man allen Menschen verzeihen,

sogar den eigenen Verwandten.

- Selamat makan- eet smakelijk - afiyet olsun - buon appetito - Buen provecho - Te Beftem- Mire -
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Brennesselsuppe von Hofstadler und Kepplinger

Die kleingeschnittene Zwiebel in der zerlassenen Butter hellgelb
andinsten. Dann die gepresste Knoblauchzehe und die grob
zerkleinerten Krauterblattchen hinzufligen und kurz mitdiinsten.
Mit dem Mehl bestauben oder wahlweise die Kdsecremesuppe
hinzufligen; Dann noch einen EL Hihnerbriihe (Instant) dazu und
mit Wasser aufgiel3en. Bitte variieren Sie die Wassermenge je
nach gewinschter Konsistenz der Suppe. Etwas kdcheln lassen
und mit dem Mixstab purieren. Zum Verfeinern kénnen Sie etwas
Sahne oder Creme fraiche hinzufiigen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Mit ein paar gerdsteten Brotcroutons ein schmackhafter Auftakt eines Menus. Oder mit
Baguette und danach einem kleinen Obstsalat, auch eine eigenstéandige Mahlzeit.

Zutaten fur 4 Personen: 1 Handvoll Brennesseln, die Blatter, 1 Handvoll Léwenzahn, die
Blatter, 1 Handvoll Sauerampfer, die Blatter, 10 Blatter Salbei, frisch, mehr Krauter, nach
Belieben (Thymian, Majoran), 1 Zwiebel, 1 Zehe Knoblauch (oder Barlauch), 100 g Butter, 1
Tite Suppe (Késecremesuppe), 1 EL Hihnerbriihe (Instant), 2 EL Sahne oder Creme fraiche,
Salz & Pfeffer

Saure Leber von Hofstadler und Kepplinger
Zutaten fur 4 Personen

600g Kalbsleber oder Rinderleber, 1 groRe Zwiebel, in Wiirfel
geschnitten, 1 EL Mehl, 100 ml Weil3wein, trocken (bei Bedarf
auch mehr), 100 g Fett zum Braten

Salz, Zucker, Majoran, Pfeffer aus der Mihle

j Zubereitung: Die Leber in feine Streifen schneiden. In einer grof3en
= Pfanne das Fett sehr heiR® werden lassen und die geschnittenen
Zwiebeln und die geschnetzelte Leber unter stdandigem Wenden hellbraun braten. Das geht
recht schnell und man muss aufpassen, dass die Leber nicht hart wird. Dann mit Mehl bestéduben
und mit dem Weilwein abldschen. Mit Salz, Pfeffer aus der Muhle, einer Prise Zucker und
etwas Majoran wiirzen.

Die Leber keinesfalls vorher salzen, da sie sonst hart wird!

eet smakelijk - afiyet olsun - buon appetito - Buen provecho - Te Beftem- Mire - Buon Appetito - Jo etva
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Dazu passen am besten knusprige Bratkartoffeln und ein griiner Salat.

Saure Leberle gibt es hier bei uns in Sidbaden fast in jeder ,StrauRRi“. Das sind landwirtschaftliche
Betriebe, die nur einige Wochen im Jahr ge6ffnet haben und ihre eigenen Produkte anbieten. Sie
werden Straul3enwirtschaften genannt, weil vor der Tir ein Reisigbesen hangt (alemannisch
~Straul* genannt).

Falsche Spiegeleier von Hofstadler und Kepplinger

Zutaten fir 4 Personen t {' . ’ !

4 Eier, 4 EL Wasser, 180 g Zucker, 1 Packung
Vanillezucker, 200 g Mehl, 2 TL Backpulver,

Fur den Belag: 2 Becher Sahne, evtl. Zucker oder Vanillezucker, i -ui { "

1 Dose Pfirsiche, E
Fir die Dekoration: Mandeln oder Mandelblattchen

Zubereitung

Fir den Boden:

Die Eier trennen. Das Eiweil} steif schlagen. Eigelb mit dem Wasser schaumig schlagen,
Zucker und Vanillezucker hinzugeben und weiterriihren. Den Eischnee unter die Eigelbmasse
heben, Mehl und Backpulver mischen und ebenfalls unterheben. Den Teig auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backpapier streichen und 10- 15 Minuten bei 175°C backen. Den
Kuchen auf ein mit Zucker bestreutes Geschirrtuch stiirzen und erkalten lassen.

Fir den Belag:

Die Sahne steif schlagen, evtl. mit etwas Zucker siiRen und auf den Biskuit streichen. Die
abgetropften Pfirsichhalften in gleichmaRigem Abstand auf den Kuchen setzen. Anschliel3end

mit Mandelblattchen bestreuen.

gyat - Velbekomme - iidatakimas - Eet smakelijk - apetite bom - god appetitt - Bonan apetiton -
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Georg - ein Betriebsrat mit Potenzial

Offen auf die Menschen zugehend,
ausgepragt teamorientiert mit langem
Atem, ausgleichend besonders zwischen
jung und alt, blitzschnelles

| Auffassungsvermogen, ein Stratege durch
und durch, leistungsbewusst und hohe

Y soziale Kompetenz, ein politischer Kopf mit
fundierten gesellschaftspolitischen
Grundwerten ..... alles Eigenschaften, die
den erfolgreichen Manager und
ehemaligen Betriebsrat Georg Heckmann
besonders auszeichnen!

Und so verlief auch seine bisherige
Karriere! Spitzenverkaufer im Finalbereich
der ehemaligen VOEST-Alpine,
Betriebsratsvorsitzender, Leiter der LIMAK,
Aufbau der Vertretung in Prag im Rahmen
von Eurostahl, Verkauf Automobil-Branche, oberster Personalist von voestalpine und
jetzt Leiter von Eurostahl — ein sehr erfolgreicher Manager mit hohem sozialem
Verantwortungsbewusstsein, dem es immer gelungen ist, sein Team zu
Hochstleistungen anzuspornen! Ein Betriebsrat eben mit Potential!

Oprostite - Gero apetito — selamat makan - Kakain na - Guten Appetit - bon appetit - dobar apetit - sma
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Rahmrinderbraten mit Apfeln und Buttermilchsemmelknodel
von Joe & Christa Peutlberger

ZUTATEN: firr ca. 6 Personen: 200 g Karotten, Gelbe Riiben
und Sellerieknolle zu gleichen Teilen, 100 g Zwiebeln, 1,5 kg
Rindfleisch (weil3es Scherzel, Hieferschwanzl, Schulterscherzel,
mageres Meisel), 2 Apfel, Salz, Pfeffer, 5 EL Olivendl zum
Anbraten, 1 EL Senf, 1 EL Tomatenmark, ¥ Rotwein, % |
Wasser, Rindsuppe zum AufgielRen,

1 KrauterstraufRchen aus Lauch, Lorbeerblatt, Rosmarin,
Thymian.

ZUBEREITUNG: Wurzelwerk und Zwiebeln schélen, getrennt in 2 cm groRe Wirfel schneiden.
Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Senf einreiben., Ol in einer Kasserolle erhitzen,
Fleisch rundum braun anbraten, anschlie3end aus der Kasserolle heben. Wurzelwerk im
Bratenriickstand braun rosten. Zwiebel beigeben, weiterrésten, Tomatenmark einriihren,
dunkel rosten. Mit Rotwein abldschen, mit Flussigkeit aufgiel3en, aufkochen. Fleisch in den
kochenden Saft geben, aufkochen. Zugedeckt im Backrohr bei 180 °C unter Wenden weich
dinsten. Bei Bedarf Flussigkeit zugiel3en. Nach ca.2 Stunden Krauterstrauf3chen beifligen.
Nach einer weiteren halben Stunde den Braten aus dem Saft heben, warm stellen. Fett vom
Saft abschopfen. Sauce fertigstellen - dazu mixen Sie den Saft mit dem Wurzelgemuise und
den Zwiebeln und geben etwas Schlagobers und 1 EL Preiselbeeren zum Abrunden dazu. In
Streifen geschnittene Apfeln zur Sauce bemengen.

Buttermilchsemmelknédel: Wie gewohnt Semmelknddelmasse vorbereiten nur Milchanteil um
die Halfte verringern und mit Buttermilch erganzen. Mit frisch gehackter Petersilie verfeinern

Als nach vielen Calvados - Verkostungen bei Joe sich die Frage aufdrangte ,und wer soll das
in aller Welt trinken?* kam Georg auf die Idee eine Firma zu griinden und die veredelten
Flissigkeiten zu Geld zu machen. Nach der entsprechenden Ausbildung zum Sommelier
waren Georg's Studium in Marketing und meine fachliche Kompetenz gefragt. 1998 wurde
die legendare Firma ,JOE'S BEST" gegriindet und bis zur Ubersiedlung nach Wien auch
erfolgreich gefuhrt.

JOE'S BEST ist heute noch ein Markenzeichen fiir selbstgemachte Marmeladen, Wirste,
Speck und Chutneys.

cznego - bil hana wish shifa’ - Smaaklike ete!Lekker eet - Dobar tek - Dobrou chue - Hyvaa ruokahalua
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fragole Champagne, gelato artigianale alla vaniglia con olio di oliva e sale marino
fragole champagne von Markus Gribl
Fir 4 Personen

200 gr. frische Erbeeren, 1 Bio Zitrone, % Bund frische Minze, 0,75 | Champagner (wahlweise
Prosecco)

Die Erdbeeren waschen und vierteln, mit Zitronensaft betraufeln, frisch gehackte Minze und
geriebene Zitronenschale hinzugeben. Danach in Champagner oder Sektglaser fillen und mit
Champagner bedecken. ca. 15 min. vor dem Servieren anrichten.

...gelato artigianale alla vaniglia
£ 200 ml Milch, 200 ml Schlagobers, 1 Vanilleschote, 5 Eigelb,
! 100 gr Feinkristallzucker

%% Milch und Schlagobers in einen Topf geben, die Vanilleschote langs
| aufschneiden und hinzufiigen. Das Ganze einmal aufkochen und
danach vom Herd nehmen und 10 Minuten abkiihlen lassen. Eigelb
und Zucker schaumig schlagen und zur Seite stellen. Vanilleschote
aus dem Topf nehmen, auskratzen und den Inhalt wieder beimengen. Anschlie3end die
schaumige Eigelb - Zuckermischung unterrihren und abermals fiir ca. 5 — 10 Minuten auf
kleiner Flamme kdcheln lassen. Nun die fertige Masse auf Zimmertemperatur abkihlen und
dabei hin und wieder umrthren. Mit Backpapier oder Frischhaltefolie abdecken und fur ca. 4
Stunden in den Gefrierschrank stellen. Zwischendurch sollte die Masse ein bis zweimal gut
durchgerihrt werden.

...con olio di oliva e sale marino
hochwertiges Olivendl, Fleur de sel — grobes Meersalz

Das fertige Vanilleeis wird kurz vor dem Servieren mit hochwertigem Olivendl betraufelt und mit
einer Prise Fleur de Sel bestreut. Dazu reicht man die bereits angerichteten Champagner
Erdbeeren.

dobar apetit - smacznego - bil hana wish shifa’ - Smaaklike ete!Lekker eet - Dobar tek - Dobrou chue - |
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eI .
/Jr.f—}.jrf 24 /7

Es gibt in Mailand ein sehr beriihmtes Lokal, das sich ‘Tano, passami I'olio’ nennt. Zu
deutsch: Tano, reich mir das Ol. Die Idee von Tano (dem Besitzer und Chef der Kiiche) ist es,
unterschiedlichste Zutaten zu sehr kreativen Kompositionen zu vermischen, und diese mit
den besten Olen Italiens anzurichten.

Georg Heckmann und Markus Gribl waren eines Abends Gaste dieses Lokals. Anzumerken
sei, dass in Mailand eigentlich kein Gast vor 20:00 Uhr abends Essen geht, und die
Restaurants eigentlich erst dann 6ffnen. Aber Hr. Heckmann hatte an diesem Abend in
Mailand bereits um 19:00 schon so grof3en Hunger, so dass wir bereits um diese Zeit um
Einlass ins Restaurant baten. Wir waren also mit Abstand die ersten Géaste. Tano und seine
kulinarischen Kreationen waren aber so beeindruckend, dass wir einen langen und
vergniglichen Abend mit ihm verbrachten und somit auch mit Abstand die letzten Géaste
waren.

Dieses Rezept, eine kreative Komposition mit Olivendl, lieber Georg, soll dich an diesen
Abend erinnern!

Alles Gute!

{yvaa ruokahalua - Jo etvagyat - Labu apetiti — L-ikla t-tajba - Ha kuu macaanaato - Chuc ngon miCng
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Linzer Eurostahl Meni

Georg, ich weil3, dass du mit roten Riben nichts
anfangen kannst! Macht nichts, es geht auch ohne!

Gruner Borschtsch von Olga Strahammer

Zutaten: 2,5 - 31 Suppe aus Schweinefleisch (mit Fleischstiick),
1 Bund Sauerampfer, 1 Handvoll junge Spinatblatter (oder 1 Bund
junge Brennesseln), 3-4 Kartoffeln, 1 Karotte, 1 Zwiebel, Dill,
gekochte Eier, Sauerrahm

Zubereitung: Karotte und Zwiebel hacken, in Butter anbraten,
Spinat und Sauerampfer gut waschen und in feine Streifen
schneiden. Kartoffeln wiirfeln und in der Briihe 10 bis 15 Minuten
vorkochen. Die vorbereiteten Gemise dazugeben, mit Salz, Pfeffer,
Lorbeerblatt wiirzen und alles zusammen weich kochen. Das
gekochte Fleisch in mundgerechte Stiicke schneiden, in die Suppenteller verteilen und mit
heiRem Borschtsch auffullen. Jede Portion mit einem halben gekochten Ei, gehacktem Dill

und einem Tupfen Sauerrahm garnieren.

Gebratene Jakobsmuscheln mit Pinienkern-Polenta und Kapern von Bartl Gerlinde

Zutaten fur 4 Personen: Polenta: %2 | Gefligelfond, ¥ | Sahne, je ein Zweig Rosmarin und
Thymian, Salz, Pfeffer, Muskatnuss,70g Pinienkerne, 2509 Polenta, 2 EL frisch geriebener
Parmesan, 30 g Lauch fein gewrfelt

Fur die Muscheln: 50 g feine Karpern, 40 g getrocknete Tomaten, 5 EL Olivendl, 1 TL
gehackte Petersilie, Salz, Pfeffer, 12 Jakobsmuscheln ausgeldst, grobes Meersalz

Beginnen Sie mit der Polenta: Kochen Sie den Gefligelfond mit Sahne, Krauterzweigen und
Gewirzen kurz auf. In der Zwischenzeit die Pinienkerne in einer beschichteten Pfanne ohne
Fett goldbraun rdsten. Giel3en Sie die Fondmischung durch ein Sieb in einen feuerfesten Topf.

- Verdi ter ad godu - Selamat makan- eet smakelijk - afiyet olsun - buon appetito - Buen provecho - Te |
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Die Rosmarinnadeln und Thymianblatter abstreifen, beides fein hacken. Erhitzen Sie die
Fondmischung und rihren Sie die Polenta ein. Alles kurz aufkochen lassen, Parmesan,
Lauchwidirfel, Pinienkerne, sowie Krauter untermischen und die Polenta bei 175 Grad im
vorgeheitzten Ofen auf der mittleren Schiene etwa 15 min fertig garen. Karpern und
getrocknete Tomaten fein hacken. Beides mit 2 EL Olivendl und der Petersilie verrihren und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Polenta auf vorgewarmte Teller verteilen. Die
Jakobsmuscheln im restlichen Ol von beiden Seiten je eine Minute anbraten, auf der Polenta
anrichten und mit grobem Meersalz bestreuen. Die Kapern-Tomaten-Michung ringsum
verteilen. Sofort servieren.

Schwedisches Schweinchen von Gabriela Wurzinger

800g Schweinsriickenfilet, ausgeldst, 80g Faschiertes, gemischt, 100g
Apfel, geschalt, entkernt (wenn méglich Boskop), 100g Dérrzwetschken,
ohne Stein, 80g Ochsenzunge, gerauchert, geschalt, ¥ Semmel, einge- 'Lf
weicht, 1 Ei, Salz, Pfeffer, schwarz, aus der Mihle, Majoran, 1 EL Schwei- |
neschmalz oder OL.

Zubereitung: Schweinertckenfilet in der Mitte fast durchstechen und zu
einer Tasche erweitern. Fleisch innen und auf3en salzen. Faschiertes,
eingeweichte, faschierte Semmel, Ei sowie alle Gewiirze vermischen. Apfel
und Zunge in grobe Wiirfel schneiden. Zwetschken, Zunge, Apfel und
Faschiertes vermengen, in die Offnung des Filets fiillen. Fleisch an der
Offnung vernahen (Spagat). Gefiillten Braten mit Fett bestreichen, in
Bratenpfanne in das vorgeheizte Backrohr stellen. Ofter iibergieRen, einmal
wenden. Aus der Pfanne heben. Den Bratensatz mit etwas Wasser l6sen,
reduzierend kochen, seihen. Fleisch tranchieren. Backtemperatur: 220°C fallend;
Garungsdauer: ca. 70 Minuten; Beilagenempfehlung: Blaukraut mit
Orangensticken, Reis, englisches Gemiise, Spritzerdapfel,
Krauterserviettenknodel

Lieber Georg!

Ich wiinsche dir bei der Zubereitung des Jubilaumsbratens Gutes Gelingen!
Moge das Schweinderl dir viel Gliick und Freude bringen. ,Schau'n ma moi“.

Falls es jedoch einmal nicht so laufen sollte wie gewilinscht, nimm’s leicht und
denke an den Satz mit ,,imi* . Gabriela

3eftem- Mire - Buon Appetito - Jo etvagyat - Velbekomme - iidatakimas - Eet smakelijk - apetite bom -
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Schokoladen-Fondant s von Monika T asch

Das Geheimnis, des zartschmelzenden Kerns liegt im Backen.
Sollen nur die &uBeren Schichten gebacken werden, und der
Kern praktisch roh bleiben, muss der Temperaturunterschied
zwischen Teig und Ofenraum mdoglichst groR sein. Bei Fondants
sollte der Temperaturunterschied mind. 150° C betragen. Ist der
Teig also 30° C warm, muss er bei 180° C gebacken werden.

200 g Bitterschokolade (52 % Kakaoanteil, vorzugsweise eine
Cru-Schokolade aus Ceylon oder Java), 100 g Butter, 4 Eier,

150 g Rohrzucker, 50 g Mehl , 1 Prise Salz, 8 kleine
Backférmchen oder 1 Muffinblech mit 8 Vertiefungen (ca. 8 cm
Durchmesser und 3,5 cm tief)

Den Ofen auf 180° C vorheizen. Die in Stiicke zerbrochene Schokolade mit der Butter im
Wasserbad oder in der Mikrowelle (3 Minuten bei 160 Watt) schmelzen. In einer Schussel die
Eier und den Zucker mit einem Schneebesen schaumig schlagen. Das gesamte Mehl, das
Salz und die geschmolzene Schokoladen-Buttermischung zugeben und alles gut verrihren.
Den Teig in die gebutterten und mit Mehl ausgestreuten Férmchen fiillen und 10 -12 Minuten
backen. Je nach Ofentyp kann die Backzeit um 2 - 3 Minuten variieren. Die Fondants aus
dem Ofen nehmen und vor dem Herausldsen 5 Minuten ruhen lassen. Auf Tellern anrichten
und den zartschmelzenden Kern genief3en!

Twenty Fiver von Rene” Killinger

Zutaten: 4 cl Vodka, 2 cl Passionsfruchtlikdr, 1 cl Limejuice (Monin), 1
dash Limettensirup (Monin), 1 cl Basilikumsirup (Monin), ca. 3 cl frischer
Zitronensaft, 6 cl Cranberry-Saft, 10 grofRe Basilikumblatter.

Zubereitung:

Basilikumblatter auf Eis kraftig shaken. Die restlichen Zutaten
hinzugeben und abermals gut shaken. In ein vorgekihltes Martini-Glas
abseihen! Cheers!!!

Trinken Sie einen Twenty Fiver und Sie fuihlen sich sofort wie 25!

god appetitt - Bonan apetiton - Oprostite - Gero apetito - selamat makan - Kakain na - Guten Appetit -
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Spargel in Blatterteigtaschen von Claudia Oberchristl
Zutaten fur 4 Portionen:

16 Spargelstangen grun, 1 Pkg. Bléatterteig, 4 grol3e Scheiben
Schinken, 4 grol3e Scheiben Gouda, Salz, Pfeffer, Zucker, 1 Ei
zum Bestreichen

Zubereitung:

Spargel in reichlich Wasser mit Salz, Zucker und einem Schuss
Essig halbweich kochen und auf Kiichenpapier abtropfen
lassen. Inzwischen das Backrohr auf 200 Grad vorheizen.
Blatterteig ausrollen, etwas auseinanderziehen, aus dem Teig 4 Quadrate von ca. 15 cm
schneiden und die Rander mit verquirltem Ei bestreichen. Die Teigreste fur die Verzierung der
Blatterteigtaschen auftheben. Quadrate diagonal zuerst mit jeweils einem Blatt Schinken,
einem Blatt Kése und 4 Spargelstangen belegen. Den Teig dariiberschlagen und in der Mitte
leicht zusammendriicken. Die Enden der Spargelstangen bleiben auf beiden Enden sichtbar.
Teigreste in schmale Streifen schneiden und die Taschen gitterférmig oder je nach Gefallen
verzieren. Mit Ei bestreichen und im Rohr bei 180 Grad backen bis die Taschen schén braun
sind.

........ aus dem Backrohr nehmen und mit Salat und einem guten Glas Wein geniel3en....
Lieber Georg!
Wiunsche Dir alles Gute und Liebe zu deinem 60er.

Darf mich bei dieser Gelegenheit recht herzlich bei Dir bedanken, dass
du fuir mich im Gbertragenen Sinne immer die richtigen Zutaten und
passenden Rezepte gehabt hast und das tiber viele Jahre und in
verschiedensten Lebenslagen. Nun von mir ein schnelles und einfaches
Rezept fur das leibliche Wohl, das zu meinen Lieblingsessen wéahrend
der Spargelzeit gehért ...und je nachdem wie grol3 der Hunger ist, eignet b
sich dieses Gericht als Vorspeise oder Hauptspeise. Viel Freude beim
Ausprobieren! ? \

Claudia Oberchristl

bon appetit - dobar apetit - smacznego - bil hana wish shifa’ - Smaaklike ete!Lekker eet - Dobar tek -
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Georg’'scher Weihnachtsganserlbraten von Joe Welser
| Wie es dazu kam..........

Mutmalflich katholische Feinschmecker hatten die adventliche
Fastenzeit mit zwei Festessen eingerahmt. Die Martinigans am 11.
November zu Beginn.Den Weihnachtskarpfen am 24. Dezember, einem
strengen Fastentag, an dem es nur Fisch geben durfte, zum Abschluss.

Nur konnte der triste Weihnachtskarpfen kaum mit der knusprigen Gans
mithalten.

So beschloss Georg, dass die Gans, wegen ihrer Affinitat zum Wasser,
im Sinne der Gebote als Fisch zu gelten hatte.

Zutaten: 1 wohlgenéhrtes Viecherl (um die 4 kg), Salz, wei3er Pfeffer,
Fir die Fullung:

600 g frische Maroni, 2 Apfel (ca. 300 g), 1 alte Semmel, 4 EL Wasser, 1
Flasche feinsten Wei3wein, Herz und Leber der Gans, 30 g Butter, 1 EL
fein gehackte Schalotten, 1 TL Salz, weier Pfeffer, 2 EL frisch
gehackte Krauter, (Petersilie, Thymian, Majoran und Beifuss),

Auf3erdem:
50 g Butter, 1/8 | Bier, 1 TL Salz,
Rezept:

Y4 L Wein trinken. Die Gans innen waschen, trocknen, innen und auf3en
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fir die Fullung die geschalten Maroni klein
hacken. Die Apfel schalen, zerteilen, das Kernhaus entfernen und das
Fruchtfleisch wiirfeln. Die Semmel wiirfeln und mit etwas Wein
betraufeln, einen Schluck zur Starkung trinken. Das Herz und die Leber
in kleine Wiirfel schneiden. Die Butter in einer Pfanne zerlaufen lassen.

Dobrou chue - Hyvaa ruokahalua - Jo etvagyat - Labu apetiti - L-ikla t-tajba - Ha kuu macaanaato - Cht
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Zuerst das Herz hell anbraten, die Schalotten und Leber zugeben und nur ganz kurz absteifen
lassen. In einer Schissel mit den Maroni, den Apfel und der Semmel mischen und pikant
wirzen. Wahrend dem Absteifen ¥ L Wein trinken. Die Gans fullen und die Bauchhéhle
zundhen, mit der weichen Butter bepinseln, mit der Brustseite nach unten in eine Pfanne
legen und im vorgeheizten Ofen bei 200 Grad C anbraten. Wenn die Brust die Farbe
angenommen hat, die Gans (naturlich) umdrehen, weiterbraten und zwischendurch
abwechselnd mit gesalzenem Bier und dem Bratenfett begiel3en und immer wieder einen
Schluck Wein trinken.

Das Viecherl misste nach ca. 3 Stunden durch sein. Falls das auch fir den Wei3wein gilt,
eine 2. Flasche 6ffnen. Dann den Bratenfond entfetten und mit Rotkraut und -wein zur Gans
reichen.

Lieber Georg!
Joe Welser wiinscht gutes Gelingen, Prost und Mahlzeit!

....und nattirlich Herzlichen Gliickwunsch!

ic ngon miCng — Verdi ter ad godu - Selamat makan- eet smakelijk - afiyet olsun - buon appetito - Buen
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Beiried mit getriffeltem Kartoffelpuree (fir 4 Personen) von Mark, Alex und Elena

Dieses Gericht wird meiner Familie sehr gerecht, einerseits
. den Fleischessern und andererseits liebt meine Tochter

| dieses Piiree, das mit Triiffel ganz auf der Linie meiner Frau
Alexandra liegt.

Piree: ca. 1 kg mehlige Kartoffeln, 1 Tasse Milch, Salz,
Pfeffer, Muskatnuss, 1 EL Triffelbutter, geriebener
- Kimmel

| Fleisch: 4 Stk. Bio-Beiried ca. 1,5cm dick, 3 EL Butter, 1
EL OI, 1 TL Senf, 1/8 | Rotwein (offener Wein vom Vortag),

Salz, Pfeffer

Kartoffel schélen, in Wirfel schneiden und in gesalzenem Wasser mit Salz, Pfeffer und einer
Prise Muskat weich kochen. Kartoffelwirfel abgieRen, kurz ausdampfen lassen und am
besten mit einem Kartoffelstampfer zerstampfen. Die Tasse mit der Milch kurz erwarmen (z.B.
in der Mikrowelle) und dazugeben. Mit einer Gabel locker aufschlagen, mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken. Zum Schluss Triffelbutter, je nach Geschmack, unterheben. Wer
keine Triffel mag, kann auch normale Butter verwenden und mit fein gehackten schwarzen
Oliven verfeinern.

Das Fleisch waschen und abtupfen. In einer Bratpfanne Ol und Butter erhitzen und das
Fleisch auf beiden Seiten scharf anbraten. Je nach Gusto die Bratdauer wéahlen, fur zart rosa
sollte das Fleisch auf jeder Seite mindestens drei Minuten braten. Das Fleisch heraus-
nehmen und in Alufolie wickeln. Dann das Fleisch im Backrohr bei 120°C fur ca. 5 Minuten
rasten lassen. Den Bratenrest mit Rotwein abldschen, den Alkohol verkochen lassen, mit
Senf, Salz und Pfeffer wiirzen und standig umrihren. Jetzt das Fleisch aus dem Rohr
nehmen, den ausgetretenen Saft zum Bratensaft mischen und diesen abschmecken.Dazu
gibt es bei uns meist ein Gemuse je nach Saison und ganz unabhangig der Saison eine
Flasche Blaufrankischen aus der Gegend um Eisenberg — gutes Gelingen!

Oprostite - Gero apetito - selamat makan - Kakain na - Guten Appetit - bon appetit - dobar apetit - sme
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Mein Vater und das Kochen:

Nun das ist grof3teils eine Erfolgsgeschichte. Ich kenne meinen Vater als den
Frihstucksmacher, seit ich mich zuriick erinnern kann hat er mir jeden Morgen mein
Frihstuck gemacht. Besonders war dieses Frihstiick an den Wochenenden, da gab es
wirklich alles was das Herz begehrt. Je @lter ich wurde umso mehr musste ich da mithelfen,
bis hin, dass ich am Wochenende nur mehr geweckt wurde und es alleine machen

durfte...

In meiner Erinnerung sehe ich meinen Vater auch in meiner
Kindheit als Koch von bestimmten Gerichten, sofort fallen mir
seine Palatschinkenkreationen ein, sowohl sauer in
verschiedensten Variationen oder klassisch sif3. Spater sind
mir bis heute die sehr kreative Verwendung von Resten, die
er in raffinierte neue Gerichte veredelt hat in Erinnerung.
Grundsatzlich ist zu sagen, dass wir eine Familie sind, in
der traditionell zu allen Anléssen ein festliches Essen
in grofRer Runde statt findet. Auch dabei waren in
unserer Familie die Ma&nner immer beteiligt, sei es
zum Aufdecken oder zum Abraumen und fur den meist ausfiihrlichen Kiichendienst sowieso.
Im Laufe der Zeit hat mein Vater seine Rolle als Familienoberhaupt und somit Veranstalter
aller Festivitaten immer mehr tbernommen. Nach dem Tod seiner Eltern haben wir begonnen
die alten Traditionen unserer Familie zu erhalten und so haben wir die Rezepte, sif3e und
saure, immer mehr nachgekocht. Lange Zeit hat er sich ausschlie3lich der Fleischgerichte
angenommen, in den letzten Jahren hat er aber auch begonnen zu backen. Nun diese
Disziplin ist nicht immer erfolgreich, der eine oder andere Kuchen gelang nicht gleich!

Heute bekocht er uns immer noch sehr firstlich, auch seine Enkelin kommt bereits in den
Genuss seiner meist opulenten mehrgangigen Meniis und man kann sagen es schmeckt ihr
sehr!

Ich habe einen einfachen Geschmack. Das Beste ist gerade gut genug!

cznego - bil hana wish shifa’ - Smaaklike ete!Lekker eet - Dobar tek - Dobrou chue -
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Almofenbratl & la Norbert Rosenbichler

Man entzuinde das Feuer im Herdloch, im Steirerland mit Kea. Der mit Fichtenholz beheizte
Ofen bendtigt ungefahr zwei Stunden um auf die richtige Temperatur zu kommen. Ein schénes
Stiick Bauchfleisch vom Schwein wird gewaschen, vor allem
die Schwarte. Mit einem sehr scharfen Messer,
am besten eines der Marke Stanley, wird der
Schweinehaut ein Kreuzmuster zugefligt. Das ﬁ
ganze Stuck wird dann sorgfaltig mit Salz, Pfeffer
und Kiimmel eingerieben. Fir das Fleischstiick
suche man eine geeignete Rein. Achtung! Die
Rein sollte unbedingt groRer als das Stiick Bauchfleisch bzw.
die Rein unbedingt kleiner als das Ofenloch sein! (Daran
koénnte das ganze Projekt scheitern). Das Fleisch wird nun
mit der Schwarte nach unten in die Rein gelegt. Diese wird
mit reichlich Wasser geflllt, so dass die Schwarte
vollends unter Wasser ist. Die Rein wird nun auf die
bereits heil3e Herdplatte gestellt und es beginnt die erste
Kochzeit von rund 30 Minuten. Die Schwarte wird durch
diesen Kochprozess weich gekocht, um dann nach der
Ofenzeit Il auch wirklich knusprig zu werden (Zu dem
spater). In der Zwischenzeit kann der gute Herr Heckmann
einige Zehen(Zechn) Knoblauch in diinne Scheiben
schneiden und dem kochenden Schwein beifiigen.
Achtung! Es muss immer reichlich Wasser in der Rein sein(Das reimt sich!). Nach
. Abschluss dieser ersten Kochzeit wird nun die Rein, mit dem Bauchfleisch nach
=1p) unten, in die nun heil3e Ofenréhre geschoben-spatestens jetzt wiirde der geschulte
b 5 &fn. Kochden Irrtum erkennen, sollte die Rein zu grol3 sein- und es beginnt die Ofenzeit
|. Da man dem Schwein in den ndchsten 30 Minuten keine weitere Aufmerksamkeit
widmen muss, sollte sich der bereits durstige Herr Heckmann an
dieser Stelle ein Seidl génnen. Nach der Ofenzeit | wird nun das Schwein
gedreht, und zwar in der Weise, dass jetzt die Schwarte in der Rein oben zu [ e .;r
liegen kommt. Es beginnt nun die mindesten 30-minitige Ofenzeit Il (Kein Ctj "
UbergieRen mehr!). Grundsatzlich kann die Garzeit mit einer Stunde pro Kilo
Fleisch berechnet werden. Meine liebe Schweigermutter figt aber immer hinzu: ,A oide
Kua(oder auch Sau) braucht hoid a wengal langer“. Wahrend dieser Ofenzeit Il steht es Herrn
Heckmann frei sich ein weiteres Seidl oder aber auch ein Glas Wein zu genehmigen. Nach

provecho - Te Beftem- Mire - Buon Appetito - Jo etvagyat - Velbekomme - iidatakimas - Eet smakelijk - «
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der Ofenzeit Il wird das Schwein dem Ofen entnommen und der Bratensaft(d’ Saftl) wird mit
Suppenwirfel und Salz finalisiert. In dieser mindestens zweistindigen Kochzeit sollte es ihm
gelungen sein Knddel und Kraut in ausreichender Menge gekocht und den Tisch gedeckt zu

— E::k{ =c =K %TTFL.:T.LK

haben. Zum Mahl empfehle ich einen jungen und reschen Welschriesling aus der
Steiermark(eh kloar.). Nach dem Verzehr der Sau wird aus medizinischen Grinden die
Einnahme eines Stamperl Hochprozentigem dringend empfohlen. Lieber Herr Heckmann, alles
Gute zum Geburtstag und ich wiinsche ein gutes Gelingen mit dem Almofenbratl...

...und is des sdba Bratl mochn zu viel Orbeit, kummans afoch zu mir auf die Hittn,

Norbert

Weisse Mousse au Chocolat von Michaela Kraus

Dafur brauchst du Folgendes: 30 dag weil3e Schokolade, 5
Blatt Gelatine, 4 cl Contreau, (wenn Du gerne kostest nattrlich ein
bisschen mehr ;-), 2 ganze Eier, 2 Dotter, 1/2 | Schlagobers.

Die Zubereitung ist gaaanz einfach:

Schokolade schmelzen, Gelatine im erwarmten Contreau
aufweichen lassen, Schokolade und Eier (inkl. Dotter) einrtiihren,
Schlagobers schlagen und darunter heben, Kalt stellen.

Auf Fruchtspiegel oder leicht angewarmten Waldbeeren (mit einem Schuss Schnaps/Likor)
servieren.

Gutes Gelingen!!

petite bom - god appetitt - Bonan apetiton — Oprostite - Gero apetito - selamat makan - Kakain na -
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Bofflamott mit Bayrisch Kraut von Jirgen Lechfellner

0,21 Rotweinessig, 0,5] Rotwein, 1TL Senfkdrner, 1TL Wacholderbeeren, 2 Lorbeerblatter, 1 TL
Nelken, 900g Rinderschmorbraten, 100g Suppengrin, 1 Zwiebel, 20g Butterschmalz, 1/8 |
Fleischbriihe, 20g Schweineschmalz, 1TL Zucker, 20g Mehl, 500g Weil3kohl, 1 Zwiebel, 20g
Butter, 1TL Zucker, Kimmel, 5 EL Wei3wein, Pfeffer, Salz, 3 Semmelknddel.

oz . Bofflamott mit Bayrisch Kraut ist ein altes Rezept, welches
" urspriinglich vom franzésischen Gericht Boeuf a la mode
o abstammt und wurde wahrscheinlich von franzdsischen
Soldaten zu Zeiten Napoleons nach Bayern gebracht. Im Laufe
der Zeit hat sich das Gericht dann gewandelt und sich der
herzhaften bayrischen Kiiche angepasst. Am besten
verwendet man Rinderschmorbraten aus der Schulter / Bug
und lasst das Fleisch mindestens 2-3 Tage in der wirzigen
Rotweinbeize ziehen. Dadurch wird der Rinderschmorbraten
besonders zart und erhalt den typischen Geschmack von
Sauerbraten. Fir die Beize Rotweinessig und Rotwein in einen
Suppentopf fullen und mit Senfkérnern, Wacholderbeeren, Lorbeerblattern und Nelken wirzen.
Die Beize einmal aufkochen, da sich die Gewiirze so besser entfalten kénnen.
Rinderschmorbraten in eine Schissel legen und mit der abgekiihlten Beize begieRen. Einen
Teller auf die Schussel legen und den Rinderschmorbraten im Kihlschrank mindestens 2-3 Tage
ziehen lassen. Fir die Zubereitung von Bofflamott mit Bayrisch Kraut zunéchst frisches
Suppengriin putzen und in kleine Wirfel schneiden. Eine Zwiebel pellen und klein wirfeln. In
einem Schmortopf Butterschmalz erhitzen. Den Rinderschmorbraten aus der Beize heben und
gut trockentupfen, damit es beim Anbraten nicht spritzt. Die Beize aufbewahren.
Rinderschmorbraten im heil3en Fett auf hoher Temperatur ringsum kraftig anbraten. Temperatur
auf mittlere Stufe reduzieren. Rinderschmorbraten aus dem Schmortopf heben und auf einen
Teller legen. Das vorbereitete Gemuse in dem Bratenfett leicht anrdsten. Das Gemiise mit ca.
1/8 Liter der Rotweinbeize abldschen und Fleischbriihe zufigen. Den Rinderschmorbraten auf
das Gemiuse legen und den aufgefangenen Fleischsaft ebenfalls dazu giel3en. Einen Deckel
auflegen und den Rinderschmorbraten ca. 90 Minuten auf niedriger Temperatur schmoren. Wenn
der Schmorbraten fertig ist, hebt man ihn aus dem Schmortopf und wickelt ihn in Alufolie ein.
Den Schmorbraten bei 50° im Backofen ruhen lassen. So kann sich der Fleischsaft vor dem
Anschneiden gleichméfig im Braten verteilen und das Fleisch bleibt saftig. Fur die Sauce
Schweineschmalz in einem kleinen Topf oder einer Stielkasserolle auslassen und unter Ruhren

Guten Appetit - bon appetit - dobar apetit - smacznego - bil hana wish shifa’ - Smaaklike ete!Lekker ee



www . heckmannkocht.at

mit einem Schneebesen einen leicht gehauften Teeloffel
Zucker darin karamellisieren. Sobald der Zucker braun wird,
die Temperatur auf niedrigste Stufe stellen und Mehl zuftigen.
Dabei kréftig mit dem Schneebesen rihren. Die Mehlschwitze
mit ca. 1/4 Liter Schmorflissigkeit aus dem Schmortopf
abléschen und dabei weiterrihren. Die Sauce nach
Geschmack evtl. noch mit wenig Rotweinbeize, Zucker, Pfeffer |
und Salz nachwirzen. Den Braten in Scheiben schneiden h_
und in der Sauce warmhalten. Fir das Bayrisch Kraut
zunéachst die duBeren Blatter vom Weil3kohl entfernen.
Weil3kohl zuerst in dicke Scheiben, dann in Rauten, wie oben
auf dem Bild zu sehen, schneiden. Zwiebel pellen und in kleine Wurfel schneiden. In einem
Edelstahltopf Butter auslassen und Zwiebelwiirfel darin leicht anbraten. Zucker und Kimmel
zufiigen und die Zwiebelwirfel leicht karamellisieren lassen. Kleingeschnittenen Weil3kohl zuftigen
und kurz mitbraten. Bayrisch Kraut mit Wei3wein abléschen und auf mittlerer Temperatur unter
gelegentlichem Rihren mit dem Kochloffel in ca. 5-10 Minuten weich diinsten. Bayrisch Kraut
mit Pfeffer und Salz wiirzen. Semmelknddel nach Anleitung in kaltem Wasser einweichen, zum
Kochen bringen und in ca. 10 Minuten gar ziehen lassen. Man kann die Semmelknddel aber
auch selber zubereiten. Bofflamott mit Bayrisch Kraut auf Tellern anrichten und Semmelknédel
oder Petersilienkartoffeln dazu servieren.

Es wird mit Recht ein guter Braten
Gerechnet zu den gutenalen;

Und dalR man ihn gehdrig mache,
Ist heute mannliche Charaktersache.
Ein braver Bursch braucht dazu
Mal, erstens, reine Seelenruh,
Dafl3 bei ¥rwendung der Gewtlrze
Er sich nicht hastig tUberstirze.

(abgewandelt nach Wilhelm Busch)
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Eierschwammerlgulasch von Rudi Schwarz

4 Handvoll Eierschwammerl, 1 groRe Zwiebel, 1 bis 2
Knoblauchzehen, edelsiRes Paprikapulver nach Geschmack,
Schuss Balsamico, Schlagobers, etwas klare Gemusesuppe, Salz,

Pfeffer, Butter

Geputzte Eierschwammerl in zerlassener Butter in einer Pfanne
leicht andiinsten. Schwammerl abseihen, den Sud zur Seite stellen.

Nochmals Butter zerlassen, fein gehackte Zwiebel und Knoblauch nach Geschmack darin hell
anschwitzen, paprizieren und mit einem Schuss Balsamico abléschen. Mit dem Schwammerlsud
und der Suppe aufgiefRen. Leicht kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und - falls
erforderlich - mit etwas Mehl oder einem Rahm”gmachtl binden. Purieren und mit Schlagobers
verfeinern. Schwammerl in die fertige SoRe geben und kurz durchziehen lassen. Mit
Semmelknddel servieren. Gutes Gelingen!

SPARGEL ANDALUSISCH - HAPPY JACK von Jakob und Gertrude Raab

Geht watscheneinfach, schnell und schmeckt riesig!

Lieber Georg, besorge dir 1 kg Griinspargel(der Grand Vert ist
diesbezlglich unschlagbar!) und ca. 1/2 kg kleine Cherry- Toma-
ten. 8 Zehen Knoblauch, weiters Olivendl und Butter, Salz und
Pfeffer, Basilikum, sowie Parmesan.

| Spargel waschen, in ca. 2,5 cm Stiicke schneiden, die Tomaten
halbieren, Parmesan nach Gutdiinken grob reiben. Jetzt machst
du eine grof3e Pfanne heif3, erhitzt Olivendl und Butter, rostet den
Spargel durch, gibst alle Gewlrze dazu. Bevor aber der Spargel al
dente ist, kommen die halbierten Tomatenstticke in die Pfanne hinein. Alles durchriihren. Dann
servierst du diese leichte Vorspeise mit Weil3brot und vergif3 nicht auf den Parmesan!
Weinempfehlung: Sauvignon Blanc aus der Sidsteiermark
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SELLERIESCHAUMSUPPCHEN MIT CROUTONS von Christian Mooslechner

¥,
"Gk

A
Zubereitung: Schalotten und Knoblauchzehe schélen und in feine k

Wiirfel schneiden. Knollensellerie putzen, schalen und in kleine Wrfel schneiden. Butter in
einem Topf erhitzen, Schalotten, Knoblauch und Sellerie darin andiinsten. Mit Weil3wein und
Gemiusebrihe abléschen, alles kurz aufkochen lassen und die Sahne zugeben. Die Suppe bei
mittlerer Hitze offen ca. 30 Minuten kocheln lassen. Dann mit einem Zauberstab purieren,
durch ein feines Sieb streichen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Rezept fur 4 Personen

Zutaten: 2 Schalotten , 1 Knoblauchzehe, 400 g Knollensellerie,
2 EL Butter, 100 ml trockener Weil3wein, 500 ml Hihnerfond, 250
mlSahne, Salz, Pfeffer, 2 Scheiben Toastbrot, 4 EL Olivendl,
Salz, 1 EL Truffeldl, 30 g kalte Butter, 2 EL geschlagene Sahne,
frittierte Staudensellerieblatter

Fur die Einlage das Toastbrot entrinden und in kleine Wirfel schneiden. Das Olivendl in einer
Pfanne erhitzen und die Brotwirfel darin goldgelb résten. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen
und mit Salz wirzen.

Die Suppe kurz vor dem Servieren nochmals kurz aufkochen lassen und mit dem Triiffeldl
verfeinern. Die Butter in Wirfel schneiden und mit der geschlagenen Sahne unter die Suppe
rihren. Die Suppe mit dem Zauberstab schaumig aufmixen und auf Teller verteilen. Zuletzt die
Crodtons als Einlage hinein geben. Die Suppe nach Belieben mit frittierten Staudensellerie-

blattern garnieren.

Der Gast bestellt in dem Gourmet - Restaurant ein Steak:
"Schén abgehangenes Fleisch. Nicht zu dick, nicht zu dinn,
viel Zwiebeln. Das Fett bitte abschneiden.”

Meint der Ober: “"Und welche Blutgruppe soll das Rind haben?”

n appetito - Buen provecho - Te Beftem- Mire - Buon Appetito - Jo etvagyat - Velbekomme - iidatakimas
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BACKEOFFE von Thomas Gierlinger

Zutaten:

500 g Schweineschulter oder -nacken, 500 g Lammschulter,

500 g Rind-Schulterstiick, 5 Zwiebeln, 1 kg Kartoffeln,

2 Karotten, 2 Lauch, 1 Sellerieknolle (zerkleinert),

2 Lorbeerblaetter, 1 Tl. Geriebenen Thymian, 2 Nelken,

il 1 6 Wacholderbeeren, 2 Knoblauchzehen, 1 | Weisswein PINOT

P& BLANC, Salz, Pfeffer,

s, Zubereitung:

Aus 2 Zwiebeln, den Karotten, dem Lauch, der Sellerieknolle, den

® Lorbeerblattern, dem Thymian, den Nelken, den

Wacholderbeeren, den Knoblauchzehen, dem Weisswein und

& Salz und Pfeffer eine Marinade bereiten. Das Fleisch in
mundgerechte Stiicke schneiden und 24 Stunden in die Marinade

legen. Am andern Tag die restlichen Zwiebeln und Kartoffeln schalen und in Scheiben

schneiden. Den Topf schichtweise mit Kartoffeln, Fleisch, Zwiebel und Gemuse aus der

Marinade fullen. Marinade angiel3en. Deckel auflegen und 2 - 2,5 Stunden im Backofen garen.

Besitzt man keinen festschliessenden Topf, fuellt man eine feuerfeste hohe Form mit dem

Gericht und verschliesst sie mit Brotteig. Der Backeoffe wird im Topf auf den Tisch gebracht.

Als Beilage passt griiner Salat.

Weinempfehlung: Pinot blanc oder Pinot Noir

Das Gericht soll Herrn Heckmann einerseits an seine Verkaufertatigkeit in Frankreich
erinnern. Andererseits soll das Gericht als Symbol stehen fiir das
menschenverbindende Strassburg. Denn als er vergangenen Herbst nach Strassburg
kam, und wir gemeinsam einen Aperitif im Maison Kammerzell tranken - wie kann es
anders sein - trifft Hr. Heckmann auch fern ab von zu Hause zuféllig am Nebentisch
einen guten alten Bekannten...

m
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Geflillte Ravioli von Franz und Gerlinde Gleiss
Teig fur 4 Personen: 330 g griffiges Mehl, 2 Eier, Prise Salz,

1 Schuss Olivendl, etwas Wasser, Fullungen der Ravioli nach
Belieben.

z.B. Frischkase/Ricotta mit Krdutern oder Spinat, Champion,
Zwiebel, Schinken.

Susse Variante ¥2 Mozartkugel oder After Eight

Zubereitung:

Nudelteig diinn ausrollen, Fillung platzieren, am Rand mit Ei
bestreichen zweite Nudelplatte driiberlegen und
zusammendriicken, Ravioli entweder ausstechen oder mit
Teigrad ausrollen, in Salzwasser max. 3 — 4 min. kochen.

Anrichtungsvorschlag:

Schuss Olivendl, mit geriebenem Parmesan und
Basilikumdekoration,

Susse Variante: Schokolade-, oder Beeren-, oder Vanillesauce

Getrankeempfehlung: Rosewein: Rosa Rosa von der Fattoria
LaVialla, Toskana, Castiglion Fibocchi.

http://www.lavialla.it/de/Home_DE.asp

ANEKDOTE aus der gemeinsamen Arbeit:

Dienstreisen mit Georg sind immer ein Erlebnis; Egal wo es
hingeht — Georg kennt die kulinarischen Hot Spots. So kam es,
dass wir auf einer Ruckfahrt vom Biro Laibach in der
Sudsteiermark bei Welschriesling und Mangalizaspeck mit Pflaumen eine erschépfende
Pause einlegen mussten.

n - Kakain na - Guten Appetit - bon appetit - dobar apetit - smacznego - bil hana wish shifa’ - Smaaklike
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Lieber Georg,
In Erinnerung an unseren Nigella Lawson Abend wollen wir das Rezept fur die

Slow roasted aromatic shoulder of pork oder Das 24-Stunden-Schwein + Creamy Potato
Gratin fur dein Kochbuch beitragen.

Gutes Gelingen!!!

Veronika & Wolfgang Mitterdorfer

Das 24-Stunden-Schwein:

Zutaten: Schweinsschulter, eingeschnitten, 6 Zehen Knoblauch,
ca. 1,5 cm frischer Ingwer, 2 frische rote Chillies oder ersatzweise
1 Teeltffel getrocknete Chillies, 3 Essléffel Olivendl, 4 Essloffel
Sherry- oder Reisessig

Die Schulter dauert 24 Stunden um fertig zu garen, doch das ist
kein Grund zur Beunruhigung, denn fur etwa 23 Stunden und 55
Minuten kannst du sie alleine im Rohr lassen. Und euer Haus
riecht danach wie ein Zuhause riechen sollte!!

Also, Backofen auf die heil3este Stufe stellen. Die Schulter mit
der Haut nach oben in einen hitzefesten Brater legen. Im Mdrser Knoblauch und Ingwer
zerreiben, Chili-Flocken, einen Essloffel Ol und zwei Essloffel Essig einriihren. Mit den
Fingern die Paste auf und vor allem in die eingeschnittene Haut der Schulter einreiben. Aber
Achtung darauf, was du danach mit deinen Fingern machst J !

Nun die Schulter fiir 30 Minuten, Haut nach oben, in den Ofen geben.

In der Zwischenzeit im Moérser oder in der Schiissel, in dem die Paste gemischt wurde die
verbleibenden zwei Essloffel Ol und Essig vermischen. Wenn das Schwein seine halbe
Stunde im Rohr hatte, rausnehmen und den Ofen auf 110 ° C zurtickdrehen. Nun die Schulter
umdrehen, Haut nach unten.

Restliches, vermischtes Ol und Essig uiber die Unterseite der Schulter (die jetzt nach oben
zeigt) gieRen. Dann die Schulter wieder ins Rohr geben (110 ° C) und dort fiir 23 S tunden

etelLekker eet - Dobar tek - Dobrou chue - Hyvaa ruokahalua - Jo etvagyat - Labu apetiti - L-ikla t-tajbsc
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belassen (eigentlich kdnntest du sie auch langer lassen, eine der
Freuden an diesem Gericht ist, dass du es eigentlich nicht zu

lange drinnen lassen kannst). Wie auch immer, nach 23 Stunden
oder 30 bis 40 Minuten bevor du sie tatséchlich essen willst,
schaltest du den Ofen wieder auf die hochste Stufe und drehst

die Schulter wieder mit der knusprigen Seite (Krusperl!!) nach -
oben. Gib die Schulter zuriick in den Ofen fir 30 Minuten, in =
dieser Zeit wird sie heil3 und knusprig. Wenn noch nicht

knusprig, dann kannst du ihr ruhig 10 weitere Minuten geben.

Aber Achtung, dass sie nicht schwarz wird!! Natirlich kannst du
auch mit einem Gas-Flambierer nachhelfen.

Ganz nach Geschmack kannst du die Schulter dann tranchieren, am besten entlang der
eingeschnittenen Kruste.

Creamy Potato Gratin von Veronika & Wolfgang Mitterdorfer

Zutaten:

2 kg Allzweck-Kartoffeln, 2 Tassen Vollmilch, 2 Tassen Sahne,
1 Zwiebel, geschalt, 2 Knoblauchzehen, fein gehackt, 1 EL
Salz, etwa 1/4 Tasse ungesalzene Butter

Heize den Backofen auf 250 Grad C. Die Kartoffeln schalen und ‘ ‘
in Scheiben schneiden, weder besonders diinn noch besonders =

dick (ca. 1cm), dann in einen grof3en Topf mit der Milch, Sahne,

Zwiebel, Knoblauch und Salz geben. Zum Kochen bringen und sanft kécheln lassen, bis sie
beginnen, etwas weich zu werden (doch ja nicht zerfallen lassen!) Die Pfanne kénnte dann ein
bisserl zum Schrubben sein J, aber das ist es wert.

Nimm dann ein bisschen Butter und fette einen grof3en Brater ein. Dann das Milch- und
Kartoffel-Gemisch hineingeben. Die restliche Butter in Flocken oben drauf verteilen und im
Ofen ca. 15 Minuten oben anbraunen. Dann den Brater rausgeben und fur 10 bis 20 Minuten
stehen und ziehen lassen und dann servieren.

y - Ha kuu macaanaato - Chuc ngon miCng - Verdi ter ad godu - Selamat makan- eet smakelijk - afiyet
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Spétzle nach Muhlviertler Art von  Andreas Raffetseder

Fur meine K&sespatzle bereite ich immer zuerst den Teig zu. Ich
verwende doppelgriffiges Mehl, so werden die Spatzle kerniger. Ich
gebe 400 Gramm Mehl und acht Eier mit einem Loffel Ol, einer
Prise Salz und etwas geriebener Muskatnuss in eine Schiissel
und rdhre den Teig mit einem Kochlo6ffel, bis er moéglichst zah ist
und Blasen wirft. Man soll den Teig 5 bis 10 Minuten bearbeiten,
so wird der Teig z&h, das ist wichtig fur Raffetseder Spatzle. Der
Teig sollte dann noch zehn Minuten ruhen.
Die Flussigkeit in meinem Rezept besteht fast ausschlief3lich aus
* Eiern. Man kann jedoch auch die Halfte der Eier durch 200 ml
Wasser oder Milch ersetzen. Es gilt: Je fester der Teig, umso l&Anger werden spéater die
Spatzle.
In das Kochwasser gebe ich Salz und lege ein Lorbeerblatt und eine getrocknete Chilischote
ein. Die lasse ich ziehen, damit sich der Geschmack auch etwas entfalten kann.
In der Zwischenzeit bereite ich gleich noch den K&se vor. Dazu reibe ich je 100 g Emmentaler
und Bergkéase auf einer groben Reibe und schneide 50 g Romadur in kleinere Wiirfel.
AulRerdem bréaune ich zwei in Ringe geschnittene Zwiebeln in etwas Butter mit einer kleinen
Prise Zucker goldbraun.
Jetzt kocht das Wasser und ich kann die Spatzle ins kdchelnde Wasser geben, oder ich
nehme eine Reibe und hoble den Teig hinein. Die Spatzle sollten einmal kurz aufkochen.
- Wenn sie nach oben steigen, sind sie gar. Nun werden sie auf
einem Sieb abgegossen.
Nun gebe ich sie direkt in eine tiefe Pfanne, fiige ca. 80 ml
Bruhe und den Kase dazu und erwérme das Ganze unter
; . Riihren, bis der Kase Faden zieht. Es sollte dabei aber nicht
A -I"-‘H"va kochen. Zum Anrichten werden die braunen Zwiebeln darauf
N’ e W verteilt und etwas Schnittlauch darauf gestreut.
» ST B i T " Juﬁé Vor dem Essen lobe ich das schéne Miihlviertel und die

yrs
' tuchtigen Muhlviertler mit deren Hilfe die voestalpine das wurde
was sie ist: das beste Unternehmen !

Mabhlzeit lieber Georg, alles Gute zum Geburtstag, viel Gliick und Gesundheit

Andreas Raffetseder

Hyvaa ruokahalua - Jo etvagyat - Labu apetiti - L-ikla t-tajba - Ha kuu macaanaato — Chuc ngon miCng -
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Mdunhlviertler ,Ruam-Fleisch® von Gertrude und Johann Allerstorfer:

Seit nahezu 30 Jahren sind Georg und Johann nicht nur Kollegen
in den verschiedensten Funktionen sondern dariiber hinaus auch
gute Freunde. Seit vielen Jahren reden wir dartiber, dass uns Georg
und Monika einmal in unserem bzw. im Haus der Eltern von Gertrude
in Aigen Schlagl besuchen und wir etwas typisch Muhlviertlerisches
auftischen. Es wollte bis jetzt nicht sein, wir hoffen, wir schaffen
es trotzdem bis zur Pension von Georg, und das ist ja nicht mehr
allzu fern. Das Gericht wissen wir schon: ,Ruam-Fleisch* mit
Mehlknddel, Erdapfel und Gurkensalat“. Eine Ruam ist eine gelbe
Mduhlviertler Krautriibe.

Wir brauchen fiir das Ruam-Fleisch:

1 kg Kaiserfleisch, 1 Krautriibe, Salz und Kiimmel

Das Fleisch und die geschaélte, in %2 cm dicke Scheiben geschnittene
Riibe wird in einem groRen Topf mit Salz und Kimmel in Wasser
langsam 1 %2 Stunden gekocht.

Zum Ruam-Fleisch gehoéren staubige Mehlknddel. Mehlige Kartoffel
werden im Erdapfeldampfer gekocht, geschalt und mit dem
Erdapfelstampfer zerdriickt. Salzen, Mehl locker untermischen und
nicht zu feste Knédel formen. In Salzwasser 10 bis 15 Minuten
sieden lassen. Das Wasser sollte nicht kochen.

Muhlviertler Erdapfel, unsere Lieblingssorte sind die Agria, und ein
schmackhafter Rahmgurkensalat gehéren auch dazu.

Als Getrank passt am Besten ein gutes Glas Most oder auch ein
Glas leichtes, aber trotzdem typisch Mibhlviertler Bier, wie zum
Beispiel ein ,Kristall Leicht" von der Stiftsbrauerei Schlagl.

k
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Sarmale mit Mamaliga (Robineau Claudia, ruméanischer GenieRertreff)

Mamaliga

pie

4 cups Wasser, 1 cup Maisgriel3, Sonnenblumendl

Maismehl vorher kurz anrésten, danach in kochendes
Salzwasser (Ol) langsam einriihren (mit Schneebesen), 10
Minuten ziehen lassen oder sich wunde Hande rihren...
funktioniert auch....

Sarmale (Krautwickel)

1 ganzer Sauerkraut Kopf (in gut sortierte tlirkischen oder
kroatischen Spezialitaten Laden) (Interspar Sarma-Kraut, istin
Salzlake einige Monate eingelegt), 1/2 kg Faschiertes
(Schwein und Rind gemischt), weil3er Speck (Slanina), 1 grof3e
 Zwiebel oder 2 kleine, 100 g Reis (nur gewaschen/roh, oder
halbgekocht), 1 EL Paprikagewrz (suR), Salz, Pfeffer, Packerl
Sarmale Gewdrz (kann aus Ruméanien angeliefert werden), 2
Lorbeerblatter, Tomatenmark, Wei3wein

Zubereitung:

Die Zwiebeln schalen und in ganz kleine und feine Wirfel schneiden. Das Hackfleisch
zusammen mit den Zwiebeln, dem Reis, den Krautern und den Gewdirzen gut miteinander

Beftem- Mire - dobar apetit - smacznego - bil hana wish shifa’ - Smaaklike ete!Lekker eet - Dobar tek -
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vermischen. Nun missen die einzelnen Blétter vom Sauerkraut
vorsichtig runtergezogen werden. Je nachdem wie salzig das
Kraut ist, nochmal mit kaltem Wasser abspiilen. Die grof3en
Blattvenen des Sauerkrautblattes mit einem scharfen Messer
glatt schneiden. Ein einzelnes Sauerkraut - Blatt auf die flache
Hand nehmen. Circa 1 Esslé6ffel von der Hackmasse in die Mitte
geben und anschlieBend zusammenrollen. Auflaufform mit in
diinne Scheiben geschnittenen Slanina (weiler Speck) auslegen,
die Sarmale auflegen, restliches Kraut klein schneiden, Sarmale
bedecken, wieder eine Schicht Sarmale und darauf wieder
Krautschnipsel legen. 3 Loffel Tomatenmark und WeiRwein,
Wasser mischen, Uber Sarmale und Kraut leeren, sodass
Sarmale bedeckt sind. Deckel drauf, oder Alufolie und bei 170/
180 Grad Ober-Unterhitze ca. 2 -2,5 Std. kochen. (testen ob Reis
innen gegart ist), falls nicht noch ¥ Std. bis 1 Std. zugeben.
Wenn das Wasser anféangt zu kochen, noch zwei Loorbeerblatter
dazugegeben. Wenn das Wasser verdampft, etwas Wasser
nachgieRen. Die Sarmale werden heil3 serviert

Hinweis: Sarmale ist eins der bekanntesten ruméanischen
Gerichte. Insbesondere im Winter werden Sarmale gerne
gegessen. Aber auch zu Ostern, Silvester oder auf Hochzeiten
und Kirchweihen.

- Dobrou chue - Hyvaa ruokahalua - Jo etvagyat - Labu apetiti - L-ikla t-tajba - Ha kuu macaanaato -
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Eine Auswahl aus unserem Tapas-Angebot im Rahmen eines Geniel3er-Abends:

Viel Genuss beim Nachkochen!

Lachs in Mojo - Sauce von Silvia Neuweg & Walter Schickmaier

Zutaten fur 8 Personen

4 frische Lachsfilets (750g), Salz u. Pfeffer, 3 EL Olivendl, 1
frischer Zweig glatte Petersilie zum Garnieren

Mojo-Sauce:

2 Knoblauchzehen, 2 TL Paprikapulver, 1 TL gemahlener
Kreuzkiimmel, 5 EL natives Olivendl extra, 2 EL Weil3weinessig,
Salz

Zubereitung: Fir die Sauce Knoblauch, Paprikapulver und
Kreuzkiimmel im Mixer 1 min. sehr fein hacken und gut mischen. Bei laufendem Gerét 1 EL
Olivenél tropfenweise zugeben, danach das Gerét ausschalten und die Masse von den
Wanden herunterschaben. Wieder bei laufendem Gerét das restliche Ol in einem diinnen
gleichmaRigen Strahl zugieRen und zu einer samigen Sauce verarbeiten. Den Essig zugeben
und 1 min. untermischen. Die Sauce mit Salz abschmecken.

Lachsfilet jeweils quer halbieren und dann langs in 2 cm dicke Stiicke schneiden, restliche
Graten entfernen. Die Fischstiicke mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Olivendl in einer gusseisernen Pfanne erhitzen. Die Fischsticke darin unter
gelegentlichem Wenden je nach Dicke 10 min. braunen, dabei einmal wenden.

Auf einer vorgewarmten Platte anrichten, mit etwas Mojo-Sauce betrdufeln und mit Petersilie
garniert heifd servieren. Die restliche Sauce in einer kleinen Schale dazu reichen
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Limettengarnelen von Silvia Neuweg & Walter Schickmaier
Zutaten fir 6 Personen

4 Limetten, 12 rohe Riesengarnelen, 3 EL Olivendl, 2
Knoblauchzehen, fein gehackt, 1 Schuss trockener Sherry, Salz
und Pfeffer, 4 EL frisch gehackte Petersilie

Zubereitung

Die Schale von 2 Limetten abreiben und die beiden Limetten
auspressen. Die restlichen 2 Limetten in Spalten schneiden und
beiseite stellen.

Die Beine der Garnelen entfernen, Schalen und Schwanzenden intakt lassen. Die Garnelen
am Ruicken entlang einschneiden und den dunklen Darmfaden entfernen. Die Garnelen kalt
abspilen und mit Kiichenpapier gut trocken tupfen.

Das Ol in einer gusseisernen Pfanne erhitzen. Den Knoblauch darin 30 sec. anbraten. Die
Garnelen zugeben und unter gelegentlichem Riihren 5 min. braten, bis sie rosa werden und
sich krimmen. Limetten, Limettensaft und Sherry zugeben und gut mischen.

Die Garnelen auf Tellern anrichten, nach Geschmack salzen und pfeffern und mit Petersilie
bestreuen. Die Garnelen sehr heil? servieren. Dazu die Limettenspalten zum Betraufeln

reichen.
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Somlauer Nockerl von Marcel Egger
Schwierigkeitsgrad: ,etwas Ubung erforderlich*
Zum Vorbereiten: 100g Rosinen, 3 EL Rum

Helle Biskuitmasse: 4 Dotter, 20 g Zucker, 1 Packung Vanillin-
Zucker, 1 Packung Aroma-Zitronenschale, 4 Eiklar, 50 g Zucker, 1
Prise Salz, 70 g glattes Mehl

Dunkle Biskuitmasse: 4 Dotter, 20 g Zucker, 1 Packung Vanillin-
Zucker, 1 Packung Aroma-Zitronenschale, 4 Eiklar, 50 g Zucker, 1
Prise Salz, 70 g glattes Mehl, 1 EL gesiebtes Kakaopulver

Vanillepudding-Fillung: 2 Packungen Vanille-Geschmack, 1 |
Milch, 100 g Zucker, 2 aufgeschnittene Bourbon-Vanilleschoten,
50 ml Rum

Zum Bestreuen & Betraufeln: 80 g geriebene Walniisse, 100 ml Rum (38% Alkoholgehalt
sollte reichen)

Schokosof3e: 150 g Kochschokolade, 50 g Kakaopulver (ungest3t), 200 g Zucker, 250 ml
Wasser, etwas Rum, 1 EL Honig

Zum Servieren: Y4l Schlagobers, 1 Packung Bourbon-Vanille-
Zucker, 1 EL Zucker

Rosinen mit Rum in ein Twist-Off-Glas geben und etwas
schiitteln. Ca. 3 Std. stehen lassen.

Fir die helle Biskuitmasse Dotter, Zucker, Vanillin-Zucker und
Aroma cremig aufschlagen. Eiklar mit Zucker und Salz zu steifem
Schnee schlagen. Den Eischnee zur Dottermasse geben. Das
Mehl darliber sieben und einriihren.

Das Biskuit auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech (30 x 35 cm) streichen. Das Blech
in die Mitte des vorgeheizten Rohres schieben. Bei ca. 200°C rund 8 Minuten backen. Fir die
dunkle Biskuitmasse, Dotter, Zucker, Vanillin-Zucker und Aroma cremig aufschlagen. Eiklar
mit Zucker und Salz zu steifem Schnee schlagen. Den Eischnee zur Dottermasse geben.
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Das Mehl mit Kakao mischen, dartiber sieben und unterheben. Das Biskuit auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech (30 x 35 cm) streichen. Das Blech in die Mitte des
vorgeheizten Rohres schieben und bei gleicher Herdeinstellung wie das helle Biskuit backen.
Die ausgekuhlten Biskuitplatten in der Breite halbieren. Ein helles Biskuit in eine Auflaufform
(20 x 29 cm) legen und mit etwas Rum betraufeln. Fir den Pudding Puddingpulver mit Milch
und Zucker und den Vanilleschoten nach Packungsanleitung zubereiten. Die Vanilleschoten
nach dem Kochen entfernen. 1/3 vom Pudding gleichm&f3ig auf das Biskuit streichen. 1/3 der
Walniisse auf dem Pudding verteilen und mit 1/3 der Rum-Rosinen bestreuen. Eine dunkle
Biskuitplatte einlegen und mit etwas Rum betraufeln. Diesen Vorgang wiederholen und mit
dem dunklen Biskuit abschlieen. Die Auflaufform mit Frischhaltefolie abdecken und am
besten tber Nachtim Kihlschrank aufbewahren.

Fur die SchokosolRe Schokolade, Kakao, Zucker und Wasser unter Rithren aufkochen. Vom
Herd nehmen und Rum und Honig einrihren.

Schlagobers mit Vanille-Zucker und Zucker halbfest aufschlagen.

Mit einem Lo6ffel aus der Somlauermasse Nockerln abstechen und mit Schokosof3e und
Schlagobers servieren.

Lieber Hr. Heckmann!

Somlauer-Nockerl markieren fir mich und meine Frau einen Wendepunkt. Als wir erfuhren,
dass wir in Budapest landen kénnten, war meine Frau anfangs skeptisch. Budapest klingt ad
hoc weniger attraktiv als London, Zirich oder New York. Hr. Mooslechner lud uns aber
klugerweise schon sehr friih auf ein ausgezeichnetes Mittagessen in Budapest ein ... und
was soll ich sagen, die Somlauer Nockerl Giberzeugten uns.

Wie Sie sehen, haben wir die begehrte SiiRspeise mittlerweile nachgekocht. Oder besser
gesagt, meine Frau hat gebacken und ich spezialisierte mich aufs Essen. Seit meiner
Bundesheerzeit in der Unteroffizierskiiche der Kaserne Neulengbach ist mir die Lust am
Kochen vergangen. Dafur kann ich uns im Ernstfall mit meinen Holzkochpantoffeln gegen
feindliche Aggressoren verteidigen.

Alles Gute zum Geburtstag und lassen Sie es sich schmecken,

Marcel Egger
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Uberbackene Putenschnitzerl mit Gemiisereis von Johann Schimpelsberger

4 grof3e Schnitzel (vom Huhn oder der Pute), 400 g
geriebener Kase (je nach Geschmack), 2 Eier, Mehl, Salz,
Pfeffer, frischer Thymian, 4 EL Schlagobers, 200g Reis,
Gemise (Erbsen, Pilze), Butter, 200 ml Suppe,

Das Backrohr auf 200°C vorheizen. Die Schnitzel
waschen, salzen und pfeffern. Danach in Mehl und

I anschlielRend in Ei wenden. Zum Schluss im geriebenen

| Kase panieren. Die Schnitzel in eine Kasserolle schlichten
. und den Schlagobers dariiber verteilen. Den restlichen

- Kase und reichlich Thymian dartiber streuen. Im Backrohr
~ ca. 25 Minuten, aber jedenfalls bis der Kése schén braun
wird, backen. Den Reis in Butter kurz anschwitzen, mit
Suppe und etwas Wasser aufgiel3en, salzen und leicht
koécheln. Nach ca. 5 Minuten das geschnittene Gemiuse
dazugeben und den Reis fertig kochen lassen.

= Guten Appetit!

Dieses Gericht hat Tradition. Ich weil3 nicht mehr genau wie lange bereits, aber sicher schon
seit mehr als 15 Jahren, hat meine Frau Inge dieses Gericht fiir Alexandra und Mark Christian
am 26. Dezember, wenn beide bei uns auf Besuch waren, gekocht. Bis heute wird es
traditionell am 26. Dezember gekocht, nach dem Tod meiner Frau allerdings von den beiden
zu Hause und ich komme auf Besuch zu ihnen.

Wer wirklich seine Géste liebt, sich mit dem Essen Mlihe gibt.
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Baileys T orte mit Orangen-Bananen-Gelee von Claus Danninger
20 Biskotten (ca. 100 g),
Tranke: 70 ml Milch, 50 ml Baileys,

Schokoladecreme: 100 g Vollmilch-Kuvertire, 4 Blatt Gelatine,

1 Ei, 100 ml Baileys, 250 ml Schlagobers,

Fruchtgelee: 500 ml Orangensaft, 70 g Kristallzucker, 350 g
Bananen, 4 Blatt Gelatine

Boden einer Springform (24 cm) mit Frischhaltefolie Uberziehen. Fir die Tranke Milch und
Likoér vermischen und ein wenig erwarmen. Biskotten nacheinander kurz in der Trénke
wenden, abtropfen lassen und den Boden der Form damit auslegen. Fur die Creme Kuvertire
in kleine Stiicke brechen und tiber Wasserdampf schmelzen. Gelatine in kaltem Wasser
einweichen. Ei Uber Wasserdampf schaumig aufschlagen, Likér und geschmolzene Kuvertire
einrihren. Gelatine gut ausdriicken und in der warmen Creme auflésen. Schissel vom Dampf
nehmen, in kaltes Wasser stellen und die Creme mit einem Schneebesen weiterriihren, bis
sie abgekunhltist. Obers schlagen und unterheben. Creme in die Tortenform fillen und
behutsam verstreichen. Torte mit Frischhaltefolie zudecken und
ca. 6 Stunden kiihlen. Fur das Fruchtgelee Orangensaft mit
Zucker aufkochen. Bananen schélen, in kleine Stiicke schneiden,
mit dem Orangensaft verriihren und ca. 4 Minuten weich kochen.
Fruchtmischung mit einem Stabmixer purieren und in eine
Schissel giel3en. Gelatine in kaltem Wasser einweichen, gut
ausdriicken und in der warmen Fruchtmischung auflésen.
Schussel in kaltes Wasser stellen und die Creme mit einem
Schneebesen weiterriihren, bis sie abgekunhlt ist. Torte aus dem
Kihlschrank nehmen und die Folie entfernen. Fruchtmasse
gleichméRig auf der Tortenoberflache verstreichen. Torte
nochmals ca. 3 Stunden kiihlen. Torte mit einem kleinen Messer
vom Rand der Form lésen. Form 6ffnen, Tortenreifen abheben.

GenielRen!
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Siebenbirger Sauerbraten von Herta Schwarz

1 kg Rindsbraten salzen, pfeffern und beidseitig anbraten.
Anschlieend aufgie3en und mit Wurzelwerk (Karotten, Sellerie,
Zwiebel und Lorbeerblatt) im Schnellkochtopf weichkochen.
Fleisch herausnehmen und in Schnitten schneiden. Mit der
Suppe eine helle Einbrenn aufgief3en und diese mit Essig, Salz
und etwas Senf wirzen und eine Sof3e bereiten. Die Sof3e wird
mit etwas Rahm verbessert.

Dazu serviert man Makkaroni und Kartoffelschmarrn.

Erdapfelsuppe von Berta und Richard Sacherl

1,2 kg mehlige Erdéapfel, 1 Bund Suppengemiise, 80 g
durchzogenen Bauchspeck, 1 Zwiebel, Knoblauch, 11
Rindsuppe, Majoran, Kimmel gemahlen, 1 Becher Creme fraiche,
1 EL Mehl, Salz, Pfeffer

Erdapfel schalen und groRBwiirfelig schneiden. Suppengriin und
Speck kleinwiirfelig schneiden. Zwiebel, Knoblauch in Butter
anrosten, Speck hinzugeben und mitrésten. Erdapfel und
Gemiise dazugeben, mit Suppe aufgiel3en, Majoran und Kiimmel dazugeben und ca. 25
Minuten schwach kochen lassen. Creme fraiche und Mehl verriihren und in die Suppe
unterriihren und Suppe bei geringer Hitze ca. 5 Minuten leicht kochen lassen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.
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Gebackene Zwetschkenknddel von Berta und Richard Sacherl

Ein halbes Kilo Zwetschken entkernen und mit Zimt-
Zuckermischung fullen. 1 kg mehlige Kartoffel kochen und heif3
durch die Kartoffelpresse in eine Schissel pressen und mit 2
Eier, ca. ¥4 kg Mehl, 40 g Butter, Prise Salz, Prise Muskat zu
einem geschmeidigen Kartoffelteig kneten. Rolle formen und von
der Rolle kleine zwetschkengrolRe Stiicke abschneiden und die | m
Zwetschken in den Teig einpacken und Knddel formen. Knddelin L,

gebutterte Pfanne schichten und im Backrohr ca. 30 Minuten zﬁ, oty
Sas VAR

backen (bei 170 Grad).
Ya Liter Schlagobers, 50 g Feinkristallzucker und 2 EL Rum verriihren.

Knddel nach Beendigung der Backzeit aus dem Rohr nehmen und mit der
Schlagobersmischung Ubergiel3en.

Knddel nochmals fur ca. 15 Minuten goldgelb backen.

Verfeinerung mit Butter-Weil3brdsel

150 g Semmelbrdsel, 100 g geriebene Haselnlsse, 3 EL Kristallzucker, 100 g Butter, Zimt

Butter erhitzen, Brosel und Haselnlisse dazugeben und goldgelb rdsten, dann Zucker und
Zimt dazugeben. Gebackene Knddel aus dem Rohr nehmen, portionsweise anrichten und mit
Nussbrésel und Staubzucker bestreuen.

Ein gutes Essen ist Balsam fiir die Seele.
Sprichwort aus Tadschikistan
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Geflillte Zwiebeln (Cipolle Ripiene) von Monika Lindes
fir Georg - den begeisterten Koch und Gourmet !
i Zutaten fiir 6 Personen
5 mehlige Kartoffeln, 6 sehr grof3e Zwiebeln, Olivendl,

B 500 g gemischtes Faschiertes, Petersilie, 4 Eier, 100 g
1 geriebener Parmesan, Semmelbrosel, Salz und Pfeffer

~4, Geschalte Kartoffeln kochen — abkiihlen lassen.

_ "= Inzwischen die Zwiebeln schalen und in reichlich

Salzwasser 25 — 30 Minuten kochen. Abkuhlen und dann

l&angs halbieren — aushdhlen, sodass halbrunde Schiffchen entstehen, die man einzeln auflegt.
1 rohe Zwiebel fein hacken und in Olivenél glasig dinsten, das Faschierte dazugeben und
anbraten. Die gegarten Kartoffeln zerdrticken, mit Petersilie und den Eiern, etwas Salz,
Pfeffer, Parmesan und Semmelbrésel dazumischen, dass eine trockene Masse entsteht. Die
Zwiebelschiffchen mit der Masse fiillen, auf eine getlte Auflaufform setzen, mit Olivendl
betraufeln und mit Semmelbrdsel bestreuen. Im vorgeheizten Rohr bei etwa 180 Grad auf der
mittleren Schiene etwa 25 Minuten garen, bis die Zwiebeln Farbe annehmen.

Sofort servieren!

Tipp: Diese delikate Vorspeise kann man auch als Hauptgericht mit Weil3brot und Salat
essen. Aulerdem schmeckt (falls etwas bleiben sollte) auch am néchsten Tag noch sehr gut !

Getranketipp: Prosecco passt hervorragend zu dieser auf3ergewoéhnlichen italienischen
Speise.
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Raucherlachs-Mus mit Sesamgebéck (4 Portionen) von Inge Weber

Zutaten: 30 dag Raucherlachs (in Scheiben geschnitten), 3 Blatt
Gelatine, 20 dag Creme fraiche, Wermuth (hell, trocken), Pfeffer,
ol

Vier niedrige Formchen oder Kaffeetassen (Inhalt ca. 1/8 |
Wasser) diinn mit Ol ausstreichen, mit Frischhaltefolie
auskleiden und mit ca. 12 dag der Lachsscheiben auslegen.
Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Restlichen Lachs klein
schneiden und fein purieren. Lachsmus mit Creme fraiche
verrihren, mit Salz, Pfeffer und Wermuth wiirzen. Gelatine gut
ausdriicken, mit wenig Lachsmus tiber Wasserdampf schmelzen,
rasch mit dem restlichen Mus vermischen. Lachsmus in die
Férmchen fullen und mit Frischhaltefolie zudecken. Zum
Festwerden ca. 3 Stunden kiihlen. Mit Garnele und Limette
garnieren.

.
[
1

Sesamgebéack

Ca. 20 dag Blatterteig nach Packungsanleitung vorbereiten. Backrohr auf 200 Grad vorheizen.
Backblech mit Backpapier belegen. Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache messerriickendick
ausrollen, mit 1 verquirltem Dotter bestreichen und mit ca. 2 EL Sesam bestreuen. Teig in
Rhomben oder Rechtecke schneiden, auf das Backblech legen und im Rohr (mittlere
Schiene) ca. 10 Minuten backen. Gebéack aus dem Rohr nehmen und auskiihlen lassen.
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Eschbonkoh und a Rahmsupp'n  von Ulla Horschitz
Rahmsupp‘n 20 — 30 dag altes Schwarzbrot, 1/8 | Sauerrahm, % | kochendes Wasser

Schwarzbrot feinblattrig schneiden und mit % | kochendem Wasser Giberschitten, Salz
dazugeben und zugedeckt ziehen lassen. (Keinesfalls kochen lassen !) Fein versprudeln und
Rahm dazugeben.

Eschbonkoh 10 dag Schweineschmalz, 1 kg Erdépfel, etwas Salz, eine halbe Zwiebel, etwas
Butter

Schweinefett in Pfanne erhitzen, Zwiebel dazugeben ( glasig !), sofort rohe Erdéapfel und Salz
dazugeben. Das Koh ordentlich durchmengen, dann ohne weiteres Riihren braun anbraten
lassen. Vorsichtig umrthren, bis Erdapfel gar sind. Mit etwas Butter Geschmack verfeinern.

(Holzknechtspeise, einst auf offenem Feuer zubereitet)

Georg zum Runden — kurz gefasst !

Den Eltern Heckmann — Erstgeborner, mit Bruder Anton — Jugendzeit, an der Uni — Studiosus, die
Herzdame — frih gefreit. In Oftering — ein Heim geschaffen; mit Frau und Sohn — das kleine Glick,
im Job — sehr bald schon steil nach oben, den Blick — nach vorwarts und zurlick. Die Wurzeln — dort
im fernen Ruma bewusst gelebt — so manchen Brauch. Schicksalsschlage — toll gemeistert, auf
Harmonie bedacht wohl auch.

Zum Opa dann — vom Sohn beférdert. Schon langst Familienoberhaupt. Gern auf Reisen — gern zu
Hause, zum Chefkoch — gleichfalls avanciert, im Dezember — Schwein geschlachtet;
Schwartlmag‘n, Bratwurst, Schinken —am Weihnachtstisch sodann serviert. Weihnachtskekse,
viele Sorten, wie Mutter — friih — daran gedacht, an nahe und an ferne Lieben — flr sie auch zum
Geschenk gemacht. So vergehen halt die Jahre — in Windeseile — eilt die Zeit, und es ist wohl
kaum zu glauben — Georg, Du bist 60 heut!

Lieber Georg, bleib so wie Du bist!

- Als treu sorgender Familienmensch, als fairer Chef, als guter Nachbar und als
Vereinsfreund!

Bleib gesund und guter Dinge bis zum Hunderter!
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Quitten mit Sahne die Lieblingsnachspeise von Kemal Bozyigit

Zutaten ( fuir 4 Portionen): 300 g Zucker, ¥z Liter Wasser, 3 Nelken, den
Saft einer Zitrone, 100 ml Sahne, 4 reife Quitten

Die Quitten schéalen, halbieren und das Kerngehduse entfernen. Die
Quitten mussen wirklich reif sein, sonst lasst sich das Kerngehause
kaum aus dem festen Fruchtfleisch herauslésen. Die Kerne aufheben.
Den Zucker in einem Topf mit dem Wasser einstreuen und kochen, bis
sich der Zucker vollstandig aufgel®st hat. Den Zitronensatft, die Nelken
und die Kerne dazugeben. Die Quittenhélften in den Sirup legen und
etwa 10 Min. bei mittlerer Hitze kochen. Anschlie3end die Quittenhalften
nebeneinander in eine Auflaufform legen, mit dem Sirup UbergieRen und in
der Mitte des Backofens etwa bei 180-200 °C garen, bis sie weich (ca. 30-40
Min.) und rétlich sind. Abkuhlen lassen.

Die Quittenhalften mit der Rundung nach unten auf Dessert-Tellern anrichten.
In die mittlere Aushéhlung etwas Schlagobers geben und mit Sirup (ohne
Kern) tibergiel3en.

Dérrpflaumen im Speckmantel von Margarita und Reinhold Hetzmannseder

mit Brétchen (Toast) gerdstet, auf Gemuse und / oder Salat
anrichten

Zutaten: 200 g Dorrpflaumen ohne Stein, 20 Stiick Mandeln
geschalt, 20 Scheiben Bauchspeck, Zahnstocher

Dérrpflaumen mit Mandeln fullen. Speckscheiben um die
Dorrpflaumen wickeln. In einer mit Ol eingepinselten Pfanne bei
mittlerer Hitze braten (ca. 10 Minuten). Backblech oder Grill ist
auch maglich. Am besten zuerst auf der Seite anbraten, an der das
Ende des Specks angedruckt ist, dann halt es besser; einmal wenden. Zahnstocher in die
Pflaumen stecken und sofort servieren.

Guten Appetit !
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Kaninchen in Orangenrahmsof3e  von Luise Baumann

4 Kaninchenkeulen (hintere), 20 dag Hamburgerspeck, 1
Zwiebel, 4 — 5 Karotten, 2 — 3 Petersilienwurzel, schwarzer
Pfeffer, 1 Lorbeerblatt, ¥2 TL Thymian getrocknet, 1/8 | Rotwein

1/8 | heil3e Fleischbriihe (aus Wurfel), Salz, Butter, Schale %2
Orange, Saft einer Orange, ¥4 | Obers, 1 EL Mehl, 1 EL
Johannisbeergelee, Orangenscheiben zum Garnieren

Keulen leicht salzen und mit Speck umwickeln und in Butter
anbraten. Zwiebel, Karotten und Petersilienwurzel schneiden,
zum Fleisch geben und mitbraten (10 Minuten). Salz, Pfeffer, Thymian und Lorbeerblatt
dazugeben. Mit heil3er Fleischbrithe und Rotwein aufgiel3en. Zugedeckt 40 — 50 Minuten
schmoren lassen. Fleisch herausnehmen, Faden und Speck abwickeln und warmstellen.
Gemuse herausnehmen, durch ein Sieb passieren und wieder zum Saft geben. Etwas Obers
und Mehl verquirlen, in die SoR3e riihren, 5 Minuten kochen lassen. Orangensaft mit
Johannisbeergelee verquirlen, in die Sol3e geben, restliches Obers einriihren, erhitzen — soll
nicht mehr kochen. Dazu passen Bandnudeln, Salat und ein Glas Rotwein.

Viel Spal3 und gutes Gelingen — Luise

Mousse au Chocolat  von Traudi Schuller

3 Dotter, 3 Schnee, 10 dag zerlassene Schokolade, 10 dag
geriebene Schokolade, 10 dag geraspelte Schokolade, 1 Becher
Obers geschlagen

Die Dotter verriihren, die zerlassene Schokolade beimengen, das
geschlagene Obers, den Schnee und die geriebene Schokolade
unterheben, mit geraspelter Schokolade verzieren und tiber

~Schnee”und ,kalt“ erinnern mich an die Ramsau,
als wir an Georg's 40. Geburtstag zu einer
lustigen Pferdeschlittenfahrt eingeladen waren !
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Geschmorter Schop fin RotweinsoRe  von T ante Lotti
1-1% kg Schopfin 2 — 3 cm dicke Scheiben, Salz, Pfeffer, Mehl

Fir die Sof3e: 3 Zwiebeln, 3 Knoblauchzehen, 6 Wacholderbeeren, 1 EL Zucker, 2 EL
Tomatenketchup, Thymian und Rosmarinzweig, ca. 1 | Rotwein (oder halb Wein, halb Suppe),
evtl. mit Maizena eindicken. Fleisch salzen und pfeffern, in Mehl wenden und beidseitig
anbraten. In eine grof3e Rein geben, mit SoRe Ubergiel3en und bei ca. 170 Grad ca. 2
Stunden im Rohr schmoren.

SolRRe: Zwiebeln schneiden und anbraten, geschnittene Knoblauchzehen, Zucker und Ketchup
kurz mitrésten, aufgieRen und Gewiirze dazugeben und kurz aufkochen.

Schweinskoteletten nach T eufelsart von T ante Lotti

Die Koteletten werden wie Ublich gebraten. Einige feingehackte Schalottenzwiebeln werden in
ungefahr 3/10 | WeiRwein aufgekocht, mit dem Saft von den gebratenen Koteletten vermischt,
mit Cayennepfeffer und etwas Tomatenmark fertig gediinstet und etwas Mehlbutter gebunden
und serviert.

Gutes Gelingen'!

Prawns & Mushrooms with greetings from Jean and William Mason
An extremely easy and quick recipe for emergencies!

500 grams medium cooked shrimps — or mixed shrimps, prawns
& seafood, 2 teaspoons butter, 1 teaspoon vegetable oil,

3 tablespoons dry sherry, 250 grams thinly sliced mushrooms,

¥ cup chicken or vegetable stock, ¥ cup sour cream (room
temp), 1 teaspoon chopped parsley, salt & pepper

Heat butter, oil & sherry in a frying pan, add mushrooms, cook on a medium heat for 5
minutes, stirring. Add stock, boil, reduce heat, simmer 5 mins. Add shrimps, simmer 5 mins.
* Remove from heat, stir in sour cream + parsley. Season

* can be prepared ahead of time to here

rostite - Gero apetito - selamat makan - Kakain na - Guten Appetit - bon appetit - dobar apetit -
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Nougatknddel mit Beeren von Hermine Himmelfreundpointner

25 dag Topfen, 1 Ei, Prise Salz, 5 dag griffiges Mehl, 3 dag
Griel3, 2 dag Brosel

Falle:
1 — 2 Stk. Milketten Nougat — je Knddel,
Marinierte Beeren:

500 g Beeren, 1 EL Zitronensaft, 2 EL Staubzucker

Die Zutaten rasch zu einem Teig vermengen. Kurz rasten lassen, damit der Griel3 etwas
quellen kann. Den Teig etwas auseinander driicken, mit 1-2 Milketten Nougat (je nach
gewiinschter Grolie) belegen und zu einem Knddel formen. In leicht kochendes Salzwasser
geben und ca. 10 Minuten bei milder Hitze leicht ziehen lassen. Brdsel in Butter goldbraun
rosten, mit 1 EL Staubzucker vermengen und Knddel darin wélzen. Auf den marinierten
Beeren servieren.

Georg Deine Kochkunst ist bekannt
sogar schon bis ins Marchtrenker Land
Du hast das Kochen schon langst studiert
Aber vielleicht Nougatknddel noch nicht probiert.
Gutes Gelingen wiinschen Dir lieber Georg

Deine Freunde Ernst und Hermine

sowie Tina und Harry

smacznego - bil hana wish shifa’ - Smaaklike ete!Lekker eet - Dobar tek - Dobrou chue - Hyvaa ruokaha
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Terrine mit frischen Erdbeeren von Liesi Ortner

400 g Qimiq, 120 g Topfen, 120 g Zucker, 1 Pkg. Vanillezucker,
20 g Zitronensaft, 100 g Obers geschlagen, 200 g frische
Erdbeeren

Qimig glatt rihren. Topfen, Zucker, Zitronensaft und Vanillezucker s
dazugeben und gut vermischen. Geschlagenes Obers 53
unterheben. In eine mit Klarsichtfolie ausgelegte Terrinenform 1/3

der Qimig-Topfen-Masse einfiillen. Erdbeeren darauf legen und wieder mit der Qimig-Topfen-
Masse bedecken. Nochmals mit Erdbeeren belegen und mit dem Rest der Masse

abschliel3en. Etwa 2 — 3 Stunden kalt stellen. Die Terrine auf einem Teller anrichten und mit
frischen Friichten und Fruchtmus garnieren.

Das ist Ortner's Sommernachspeise. Im Winter gibt es ,Heil3e Liebe". Himbeeren
(eingefroren) werden heil? gemacht und auf Vanilleeis gegeben. Mit Schlag und Hohlhippen
verzieren.

Wasserschnitten - von Hannelore Wodzlmayr

1 alten groRen weifRen Wecken, 10 mittelgrol3e Zwiebel, in Ringe
geschnitten

Palatschinkenteig: ¥ | Milch, 2 Eier, Salz, 30 dag Mehl, Zwiebel
braunen: 1 EL Butterschmalz, dann soviel Ol dazu, dass man 10
Zwiebel braunen kann.

GuR: ¥4 | Rahm, 1 Becher Joghurt oder ¥4 1 Schlagobers,

Y. 1 Wasser erhitzen, Suppenwtirfel darin auflésen, 1 EL Maizena und Salz dazu. Alles gut
vermischen. Wecken in 1cm dicke Scheiben schneiden, in den etwas dickeren
Palatschinkenteig tauchen und flach in siedendes gesalzenes Wasser legen — beide Seiten
ca. 1 Minute kochen. Herausnehmen und auf einem Sieb abtropfen lassen. In eine befettete
Rein in 2-er Reihen die Brotscheiben einschichten. Die obere Schicht mit goldgelb gebratenen
Zwiebeln belegen. Zum Schluss den Guss dartiber verteilen. Ca. 50 Minuten bei 180 Grad
backen. Mit Salat servieren. Diese Speise kann auch als Beilage zu Fleisch serviert werden.

ua - Jo etvagyat - Labu apetiti — L-ikla t-tajba - Ha kuu macaanaato - Chuc ngon miCng - Verdi ter ad
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Faschierter Braten von Waltraud Breitwieser

1 kg Faschiertes, 6 dag Thea, 1 feingehackte Zwiebel, 2
eingeweichte Semmeln, feingehackte Petersilie, Salz, Pfeffer, 1
Ei

Zwiebel goldgelb rosten, Petersilie dazugeben und kurz
aufschaumen lassen. Semmeln ausdriicken, mit den anderen
Zutaten und dem Fleisch kraftig durchkneten und wirzen. Einen
Wecken formen, in eine Pfanne mit zerlassener Thea geben und
etwa 1 ¥ Stunden im Rohr braten. Eine schén glanzend braune Farbe erhélt das Faschierte,
wenn es nach ¥ Stunde Bratzeit mit zerlassener Thea bestrichen und dann 6fters mit dem
Bratensaft ibergossen wird. Gutes Gelingen und guten Appetit.

ESIST EIN TRAUM FUR DIE FRAU, WENN DER MANN GUT KOCHEN KANN !

Mailander Hendl von Maria Weber

4 Huhnerbruststiicke, Salz, Brathendlgewtirz, Paprikapulver,
Butterschmalz zum Anbraten, 3 - 4 Tomaten, 1 Tasse Reis,

1 Tasse Wasser, 1 Suppenwirfel

Huhnerteile mit Salz, Pfeffer, Hendlgewurz und Paprika wirzen. In
heilRem Butterschmalz rundherum anbraten.

Tomaten in Scheiben schneiden und den Boden eines
beschichteten Topfes damit auslegen. Den Reis darauf verteilen,
anschlieRend das Wasser dazugeben und den Suppenwarfel
daruber zerbréseln. AbschlieRend werden die Hendlteile eingelegt. Den Topf zudecken und 30

Minuten am Herd diinsten. Nicht umrihren'!

Eher muss man darauf achten, mit wem man isst und trinkt, als was man isst und trinkt.

godu - Selamat makan- eet smakelijk - afiyet olsun - buon appetito - Buen provecho - Te Beftem- Mire -
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Einsiedler Ofeturli mit ,Ghackets und Bdlle* von Klothi Minichberger
Ofeturli

600 g Gschwellti, vom Vortag, geschalt, 125 g WeiBmehl, 50 g
Butter, weich, 1 TL Salz, wenig Pfeffer, 120 g geriebener Sbrinz,
¥ dl Rahm, 1 Ei, verklopft, 200 g Zwiebeln, grob gehackt, wenig
Pfeffer aus der Muhle, 75 g Speckwaurfeli

Kartoffeln grob reiben, Mehl, Butter, Salz und Pfeffer beigeben, zu
einem weichen Teig zusammenfiigen. Masse in ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech (ca. 28 cm Durchmesser) verteilen, etwas andrticken. Fur
den Belag Kase, Rahm, Ei und Zwiebeln mischen, wiirzen. Masse auf den Kartoffelboden
verteilen, Speckwaurfeli dartiberstreuen.

Backen: ca. 30 Minuten in der Mitte des auf 200 Grad vorgeheizten Ofens.

Gehackets und Bélle

1 EL Erdnussdl, 400 g Hackfleisch (Rind), 2 Zwiebeln, in Schnitzen, 2 EL Tomatenpuree, 1 dl
Rotwein, 2 dl Fleischbouillon, 1 EL glattblattrige Petersilie, fein geschnitten, Salz und Pfeffer,
nach Bedarf

Ol erhitzen, Fleisch portionsweise je ca. 3 Min. anbraten, herausnehmen. Zwiebeln in
derselben Pfanne ca. 3 Minuten andampfen. Tomatenpuree kurz mitdampfen, Wein
dazugielRen, vollstandig einkdcheln. Bouillon dazugiel3en, aufkochen, Hitze reduzieren.
Fleisch wieder beigeben, zugedeckt ca. 20 Minuten kdcheln, wiirzen.

Servieren: Ofeturli in Stiicke schneiden, mit ,Ghackets und Bolle* anrichten.

Der eigentliche Genuss liegt nicht in dem, was man genieft,
sondern in der Vorstellung

Buon Appetito - Jo etvagyat - Velbekomme - iidatakimas - Eet smakelijk - apetite bom - god appetitt -
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American Apple Pie ( Das Kult Dessert der USA ) von Kai Bauer
Zutaten:

Fir den Teig: 300g Mehl, 1 EL Zucker, 1TL Salz,
175g weiche Butter, 6 EL eiskaltes Wasser

Fur die Fillung: 1.5 kg Apfel, 125 g Zucker, 50g
= brauner Rohrzucker, 2 EL Mehl, 1 Zitrone — Saft und

Zum Bestreichen: 1 EL Milch

" y Zubereitung: Fur den Teig Mehl in eine Schiissel
v . sieben und mit Zucker und Salz vermischen. Die
Butter in Fléckchen dazugeben und alles mit den

Fingern zu einer bréseligen Masse verarbeiten. Dann mit so viel eiskaltem Wasser verkneten,
bis ein glatter, gut formbarer Mirbteig entstanden ist. Den Teig in Folie wickeln und in den
Kihlschrank legen. Dann die Apfel schalen, entkernen und in Spalten schneiden. Mit dem
Zitronensaft betréufeln. Zucker, Rohrzucker, Mehl, Zitronenschale, Muskat und nach Belieben
noch etwas Zimt in einer Schiissel vermischen und die Apfelspalten unterheben. Den Teig
wieder aus dem Kihlschrank nehmen und in zwei Hélften teilen. Eine davon ausrollen und
eine Spring- oder Pieform damit auslegen. Die Apfel darauf verteilen, in der Mitte etwas
anh&ufen. Dann den restlichen Teig ausrollen und ca. 1,5 cm breite Streifen ausradern. Als
Gitter tiber die Apfel legen und an den Randern gut andriicken. Das Ganze mit Milch
bestreichen und dann in den Ofen geben. Bei 200°c auf der untersten Schiene etwa 10 min
backen, dann auf 180°c herunterschalten und noch ca. 60-75 Min. fertig backen, bis die
Gitterstreifen eine leichte Kruste haben. Die Fillmasse verbindet sich mit dem Apfelsaft, der
beim Backen austritt - gibt eine besonders leckere Fillung.

Bonan apetiton — Oprostite - Gero apetito - selamat makan - Kakain na - Guten Appetit - bon appetit -
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Mascarpone Creme mit Himbeeren von Christian Schreiner

Dieses Rezept gehodrt zu meinen Lieblingsgerichten — es ist einfach
und schnell zu machen und dennoch kdstlich. Reine Bearbeitungszeit
ist 15 Minuten - die restlichen 2 Stunden sind nur Kuhlzeit.

Zutaten: 3 Eier, 3 ERI6ffel Zucker, 250g Mascarpone, 1 ERI6ffel Rum
Zubereitung:
1) Eier sorgféltig trennen, Eiweil3e steif schlagen.

2) Die Eigelbe und den Zucker mit dem Schneebesen des
Handriihrgeréats schaumig rihren, bis sich der Zucker aufgeldst hat.

3) Den Mascarpone und den Rum mit der Eigelbmasse verriihren und
zum Schluss den steifen Schnee darunter heben.

4) Die Mascarponecreme etwa 2h in den Kiihlschrank stellen. Mit
einem Kompott, Fruchtsalat oder frischen Beeren servieren.

Weinempfehlung: Muskat Ottonel Eiswein 2008 von Willi Oppitz

Guten Appetit!

Késesuppe von Maria Pihringer
6 dag Butter, 5 dag Mehl, 15 dag Schmelzkase, 15 dag Emmentaler, 1 Liter Suppe, 2 Eidotter
etwas Schlagobers, ein Schuss Weildwein, Knoblauchpulver, Salz, Pfeffer, Muskat.

Butter und Mehl abrdsten, Schmelzkase unterriihren und mit Suppe aufgieRen. Geriebenen
Emmentaler einriihren, wiirzen, mit Eidotter und etwas Obers legieren und mit einem Schuss
WeilRwein abschmecken.

Entweder als Vorspeise mit gerdsteten Semmelbréseln und gehacktem Schnittlauch servieren
oder als kleine Hauptspeise mit Schinken-Butter-Salzstangerl servieren.

0]

dobar apetit - smacznego - bil hana wish shifa’ - Smaaklike ete!Lekker eet - Dobar tek - Dobrou chu
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Linzer Torte von Helmut Reindl!

Zutaten: 300 g Mehl glatt, 220 g Butter, 180 g Staubzucker, 240 g Mandeln ungeschalt,

gerieben. 4 Dotter, Prise Zimt, Nelkenpulver, Backpulver, Schale einer halben Zitrone, 1

Eiklar zum Bestreichen, 300 g Ribiselmarmelade, Rum, Backoblaten weil3, im Ganzen,
Mandelblattchen zum Bestreuen

Zubereitung: Auf der Arbeitsflache Mehl, Staubzucker, geriebene Mandeln und Backpulver
anhaufeln. Mulde formen, Dotter dazugeben, Butterflocken zufiigen und alles mit Zimt,
Nelkenpulver, Backpulver und Zitrone zu einem Teig verkneten. Eine % bis 1 Stunde rasten
lassen. 2/3 vom Teig ausrollen, auf Backtrennpapier legen, in runde Tortenform geben. Teig
mit Oblate abdecken, dick mit Marmelade und etwas Rum bestreichen. Aus Restteig lange
Réllchen wuzeln und gitterférmig auflegen. Teiggitter mit Eiklar bestreichen und mit
Mandelblattchen bestreuen. Fur 40 Minuten bei 180 Grad im Rohr backen. Am Blech
auskihlen lassen. Erst am néachsten Tag anschneiden.

Der Aufforderung, fiir Georgs 60er in einem eigenen Rezepte-
Buch einen Beitrag beizusteuern, kamen wir gerne und voller
Elan nach! Wahrend Monika die Arbeit mit Begeisterung
aufnahm, war Helmut darauf erpicht, die eine oder andere Zutat
schon vorweg zu naschen.

Ausgesucht wurde das Rezept nach unseren eigenen Kriterien
(Vorgabe: Nachspeise) — und die waren: bodensténdig, nicht zu
kompliziert, schmackhaft und langer haltbar! Auf die Linzer
Torte trifft alles zu und so gingen wir frisch ans Werk. -
Préasentiert wird das gute Stiick ebenso bodensténdig wie man
sieht. Lieber Georg, aus der Sicht der 50er-Runde erdffnest Du
den Reigen und fuhrst uns in die 60er! Sei Dir der Leader-Rolle
bewusst, bedenke aber: Du bist der erste von uns, der auf die
Siebziger zugeht! Wir hinken aber nicht weit hinterher und
folgen erhobenen Hauptes in die noch ausstandigen
Weinregionen Osterreichs!

Um aber bodenstandig zu bleiben, reduzieren wir fir den
Moment unsere Winsche fir Dich auf

ALLES GUTE ZUM GEBURTSTAG!

Hyvaa ruokahalua - Jo etvagyat - Labu apetiti - L-ikla t-tajba - Ha kuu macaanaato - Chuc ngon miCng
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Triffeltorte von Christl und Herbert Giener

Zutaten: 6 Eier, 30 g Staubzucker, 100 g Kristallzucker, 80 g
Bitterschokolade, 60 g Weizenmehl, 100 g braune Mandeln (mit
Schale), 1 Vanilleschote

Creme: ¥4 | Schlagobers, 80 g Butter, 100 g Kristallzucker, 200 g
Bitterschokolade, Schuss Rum

Garnierung: Schokospéane, evtl. kandierte Kirschen, Staubzucker

Zubereitung: Eier trennen, Eigelb mit Staubzucker, angeschabter Vanilleschote gut schaumig
rihren. Die im Wasserbad erweichte Schokolade einriihren. Danach Eiklar mit Kristallzucker
aufschlagen und vorsichtig unterriihren. Die geriebenen Mandeln mit dem Mehl mischen und
dazugeben. Die Tortenform mit Butter bestreichen, kurz in den Kiihlschrank geben und dann
einmehlen (Tortenform ca. 26 cm Durchmesser). Das Backrohr auf 160 Grad vorheizen und
ca. 40 Minuten backen. Nach dem Backen die Tortenmasse vom Rand lésen, auf Papier
stirzen und auskihlen lassen. 2 x durchschneiden.

Creme: Obers, Butter und Kristallzucker aufkochen bis sich die Butter 16st, dann vom Feuer
nehmen und die zerkleinerte Bitterschokolade darin auflésen, gut verriihren und kaltstellen
(am besten in den Kuihlschrank). Es empfiehlt sich, die Truffelcreme bereits am Vortag
abzukochen, mindestens aber 3 Stunden vor Gebrauch. Die ausgekiihlte Torte wird zweimal
gefullt und aufRen ganz mit Creme bestrichen. Zu diesem Zweck stellt man die abgesteifte
Creme in ein Wasserbad, warmt sie an und schlagt sie mit der Schneerute etwas schaumig
(gut abschlagen) und schmeckt mit einem Schuss Rum ab. Einen kleinen Teil der Creme fiir
Garnierung zurlickbehalten.

Garnierung: Die Torte mit Schokospénen bestreuen, ganz wenig anzuckern, in 14 Teile teilen,
jedes Stuck mit einer Cremerosette versehen und mit einer halbierten, kandierten Kirsche
belegen und kaltstellen.

- Verdi ter ad godu - Selamat makan- eet smakelijk - afiyet olsun - buon appetito - Buen provecho - Te
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~Schaumroin von da Mama“ von Peter Heinzl
Zutaten:

Fur Blatterteig: 25 dag Butter, 25 dag glattes Mehl, 1
Eidotter, 1 EL Essig, 1 Prise Salz,

Fur Zuckerschaum: 4 Eiklar, 20 dag Kristallzucker

Zubereitung Blatterteig:

Das Mehlin drei Teile teilen. 1/3 mit der Butter vollkommen
glatt durcharbeiten, zu einem Ziegel formen und diesen
kalt stellen. Das restliche Mehl mit dem Eidotter, dem
Essig, dem Salz und soviel Wasser als notig zu einem
mittelfesten Strudelteig verarbeiten, so lange kneten, bis
er Blasen wirft. Mit einem feuchten Tuch zudecken und wenigstens 1 Stunde rasten lassen. Nun
den Strudelteig auswalken, wobei die Mitte dicker bleiben soll. Den Butterziegel in die Mitte
legen und durch Uberschlagen der Rander vollkommen in den Strudelteig einhiillen. Den so
entstandenen Teig vorsichtig auf ein ca. 20x35 cm grof3es Rechteck auswalken, die beiden
Schmalseiten so zur Mitte schlagen, dass sie einander beriihren, dann die rechte Seite auf die
linke Seite geben, so dass der Teig jetzt das Aussehen eines Buches hat. Mit einem feuchten
Tuch bedeckt %2 Stunde rasten lassen. Den Teig jetzt nach der anderen Seite ausrollen und auf
drei Teile zusammenschlagen. Wieder mit einem feuchten Tuch bedecken und 20 Minuten rasten
lassen. Danach den Teig wieder ausrollen und in der gleichen Richtung wie das erste Mal,
diesmal aber nur auf drei Teile zusammenschlagen. Mit einem feuchten Tuch bedeckt 20 Minuten
rasten lassen. Nochmals ausrollen und in anderer Richtung vierfach, also buchférmig, zusammen-
schlagen. Jetzt ist der Blatterteig fertig.

Vor der eigentlichen Verarbeitung muss er aber nochmals eine % Stunde rasten.
Bei der Herstellung des Blatterteiges ist folgendes zu beachten:

Die Zubereitung darf nie in der Warme (Sonne, Nahe eines Ofens) erfolgen.

Beim Auswalken des Teiges darf dieser so wenig wie moglich gedriickt werden
das Brett darf nur sparsam mit Mehl bestreut werden

vor dem Zusammenschlagen muss jedes Mehl sorgfaltig vom Teig gekehrt werden

Beftem- Mire - Buon Appetito - Jo etvagyat - Velbekomme - iidatakimas - Eet smakelijk - apetite bom -
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Zubereitung Schaumrollen:

Den Teig in 2 Teile schneiden. Je eine Hélfte diinn auswalken und in ca. 2,5 cm breite Streifen
schneiden. Diesen auf befettete Schaumrollenformen spiralenférmig aufwickeln (Uberlappend).
Mit zerquirltem Eidotter bestreichen, auf Backblech legen und ca. ¥4 Stunde rasten lassen
(Blech mit etwas Wasser bespriihen). Bei hoher Temperatur (200-250°C) zu gold-brauner Farbe
backen. Auskihlen lassen und mit steifgeschlagenem Zuckerschaum fillen.

Zubereitung Zuckerschaum:

4 Eiklar steifschlagen und I6ffelweise ca. 20 dag Kristallzucker einschlagen

Rezept Christian Dopplmair

Ingredienzien:

- Gute Freunde oder Kollegen

- Exzellentes Restaurant

Anleitung:

Das sehr einfache Menu gestaltet sich wie folgt: man nehme 4-5
Stiick an guten Freunden oder Kollegen, reserviere rechtzeitig in
einem ausgezeichneten Restaurant, das Kochen erledigt sich
dann fast wie von selbst. Die Gaste sind stets begeistert Uber die
Kochkiinste des Gastgebers: ,Du hast Dich wieder einmal selbst
Ubertroffen®.

jod appetitt - Bonan apetiton — Oprostite - Gero apetito - selamat makan - Kakain na - Guten Appetit -
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Zuppa di Pesce von Maurer Gerhard

Zutaten fir 6 Personen: 2 Stangen Staudensellerie in diinne
Streifen geschnitten, 2 mittelgrof3e Zwiebeln in diinne Streifen
geschnitten, 2 mittelgrof3e Karotten in diinne Streifen geschnitten,
1 Tomate geschélt, entkernt und in diinne Streifen geschnitten,
250 ml trockener Weildwein, 2 | Fischfond (mdchte man die Suppe
etwas milder ist Gemusefond geeignet), 450 g Fischfilet von 2
verschiedenen Weildfischen (Wolfsbarsch und Seeteufel), 225 g
mittelgroRe geschalte Garnelen, Ol , 1 Lorbeerblatt, Mehl, 1/8 |
Obers, Cayennepfeffer, Cognac, 2 Sardellenfilets, 1 frischer
Rosmarinzweig, frischer Thymian, 1 Knoblauchzehe, Salz , frisch gemahlener Pfeffer, 2
Sardellenfilets, Petersilie gehackt

Uber mittlerer Hitze 2 Essloffel Ol in einem groRen Suppentopf erhitzen. Die Selleriestreifen,
Zwiebeln und die Karottenstreifen hineinstreuen und unter stdndigem Riihren andiinsten. Mit 1
Essloffel Mehl anstauben und kurz anschwitzen. Den Wein zugeben und unter Rihren 2-3
Minuten kochen lassen. Den Fischfond erhitzen und darin den Safran aufldsen. Dann den
Fischfond in die Gemiisemischung geben und mit Lorbeerblatt, Cayennepfeffer, Salz und
frisch gemahlenem Pfeffer wirzen.

Inzwischen die Fischfilets in mundgerechte Stiicke teilen, salzen,
pfeffern wiirzen und in Mehl wenden. Uberschiissiges Mehl
abschiitten. 2 El Olivendl in einer grossen Pfanne erhitzen und
darin die Fischstiicke und die halbierten Garnelen kurz sautieren
(ca. 2-3 Minuten). Die Fischstiicke mit Cognac betrdufeln und
flambieren. Die Pfanne vorsichtig schwenken, bis die Flammen

| verléschen. Den Fisch und die Garnelen in die siedende Suppe

/ geben. 1/8 | Obers angiel3en.

Etwas Olivendl in einem kleinen Tiegel Uber mittlerer Hitze erwdrmen und die gehackten
Sardellenfilets sowie den Thymian, den Rosmarin und die gehackte Knoblauchzehe einriihren
und 2-3 Minuten andiinsten, ohne dass der Knoblauch braunt. Danach das aromatisierte Ol
durch ein kleines Sieb in die Fischsuppe gieRen und griindlich aber vorsichtig umriihren. Mit
gehackter Petersilie bestreut servieren.

bon appetit - dobar apetit - smacznego - bil hana wish shifa’ - Smaaklike ete!Lekker eet - Dobar tek - Dc
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Der Streit um die Schirze in der Kiiche, istim Hause Maurer bereits
nach wenigen Wochen und Monaten entschieden worden. Nach den
ersten gemeinsamen Versuchen stand sehr rasch fest, wer fiir
welche Tatigkeiten zustandig ist.

Meine liebe Inge ist lediglich fur den kreativen Teil, wie z.B.
Einkauf, Entscheidung was, wie und in welcher Form auf den Tisch
kommt, als auch fiir die gefahrlichen Dinge wie das wieselflinke
Zerkleinern von Gemiise jeglicher Art zustandig.

Ich hingegen habe im Lauf der Zeit die verantwortungsvolleren
Aufgaben Gbernommen. Darunter fallt, um wenigstens etwas zu
nennen, die Auswahl des entsprechenden Getranks. Das klingt
einfach, ist es aber wie wir alle wissen naturlich nicht. Wie weifld
denn der ungelernte Biertrinker was guter Wein ist und vor allem wo
er zu erstehen und zu verkosten ist. Die Auswahl der
entsprechenden Urlaubsdestinationen in Frankreich, Italien, Spanien und auch Osterreich
obliegt nach wie vor meiner Verantwortung. Und wenn’s oft auch nur das letzte Abnicken ist —
das letzte Wort habe ja ich (ja Schatzchen!)

Bei einem Damenkranzchen (mit kleinem Damenspitzerl) prahlten unsere besseren Halften,
was denn die Helden der Schoépfung zu Hause so an Frondiensten leisten. Die Antworten
kamen nur verhalten und sehr zdgerlich. Auch Inge war ausnahmsweise schweigsam und
sinnierte vor sich hin, bis die im Raum schwebende, unheilschwangere Frage endlich gestellt
wurde:

Und was macht dein Mann zu Hause?

Ohne mit der Wimper zu zucken antwortete Inge: Gerhard isstimmer brav auf.

)brou chue - Hyvaa ruokahalua - Jo etvagyat - Labu apetiti - L-ikla t-tajba - Ha kuu macaanaato - Chuc
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Schokolade T ruffel aus Belgien von Willy Heymans

Auch sie kénnen mit diesem Schritt fir Schritt illustriertem
Basis Rezept kinderleicht Schokoladetriffel herstellen! Die
Basis formt eine Ganache (Pariser Creme), die nach
Geschmack angepasst werden kann mit z.B. dem
Lieblingsgeschmack Schokolade, mit Pulverkaffee, mit Likéren
etc.

Rezept Ganache

150 gr. dunkle Schokolade (nicht sii3) von guter Qualitat (keine Milchschokolade), 100 gr.
echte (ungesalzene) Butter auf Zimmertemperatur gebracht, 1 Dotter von einem gesunden Ei
von einer gesunden Henne, 1 Teel6ffel Honig

Prasentation: Ein Backblech mit Backpapier; Ungesif3tes Kakaopulver; Feingehackte
Nusse wie Pistache, Mandeln oder Haselnlisse; kleine Papiermanschetten (falls gewiinscht)

Schritt fiir Schritt Schokoladetriiffel machen
l. 1. Schokolade in kleine, gleichméaRige Stiickchen
hacken, sodass sie leicht schmelzen und abwiegen.

2. Einen Topf mit Stiel zu einem Viertel mit kochendem
Wasser fillen. Die Schokoladeteilchen in eine
Metallschiissel geben und in den Topf stellen, sodass
der Boden das heil3e Wasser berihrt.

3. Schokolade schmelzen und zu einer glatten Masse
rihren.

4. Butter zufiigen und alles zu einer homogenen Masse
rihren.

ngon miCng - Verdi ter ad godu - Selamat - Oprostite - Gero apetito - selamat makan - Kakain na - Gut
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5. Nunden Dotter und den Honig zugeben und glatt
rihren. Abdecken mit Plastik Folie und ca. 45 bis
90 Minuten im Kiihlschrank abkihlen lassen, bis
die Masse etwas harter geworden ist.

6. Alle Vorbereitungen treffen um die Ganache in
Kakao oder Nisse zu rollen: Ein Melonenbohrer
oder ein Kaffeeloffel, kleine Schale mit Kakao
und/oder Nissen, ein gekihltes Blech mit
Backpapier. Ein Plastiksackchen mit Eiswiirfel
um ab und zu die Fingerspitzen zu kiihlen, wenn
die Schokolademasse anfangt zu kleben.

7. Ganache aus dem Kihlschrank holen und einige
Loffelchen auf das Backpapier geben.

8. Dann mit den Fingern kleine Béallchen formen und
eventuell eine Nuss in die Ganache drticken.

9. Das Ballchen in Kakaopuder rollen

10. Oder ein Béllchen in den fein gehackten Nissen
rollen.

11. Oder mit zerlassener Schokolade tibergieRen

12. Zur festlichen Prasentation die Truffel in kleine,
farbige Papiermanschetten geben.

Schokoladetriiffel werden in luftdichten Behaltern im
Kihlschrank aufbewabhrt.

=n Appetit - bon appetit - dobar apetit - smacznego - bil hana wish shifa’ - Smaaklike ete!Lekker eet -
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