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GENUSS FUR JEDEN TAG

Die Kiiche in Osterreich ist iiberaus
vielfiltig, weil die Gerichte aus allen
Regionen der ehemaligen Donaumo-
narchie stammen: Aus Ungarn kamen
Strudel, Paprika- und Gefliigelspezia-
litiiten, von den Balkanlindern scharf
gewiirztes Fleisch und Gebratenes
vom Spief, aus den Kornkammern
und Gemiiselindern von Galizien bis
Siebenbiirgen die Sterze und Fleckerl,
aus Boshmen die Mehlspeisen. Und in
Wien sammelten sich all diese Ein-
fliisse. Es entwickelte sich eine ausge-
feilte Kochkunst, die an Fiirstenhéfen,
in groBen Kléstern, reichen stidtischen

Biirgerhdusern und in den feinen
Restaurants zelebriert wurde. Die
vielen Beiseln und Landgasthofe dage-
gen boten herzhafte Hausmannskost,
die von den tiglichen Mahlzeiten der
einfachen Leute aus der Stadt geprigt
war. Diese Traditionskiiche hat sich
bis heute erhalten: Pressknédel und
Schinkenschéberl, Wiener Schnitzel
und Paprikahendl, Szegediner
Gulasch und Reisfleisch, Erdipfelsalat
mit Fleischlaiberl und Semmelkné-
del mit Schwammerl, Buchteln und
Schmarren gehoren unverwechselbar
zur »guten osterreichischen Kiiche«
und sind weltweit beriihmt.
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GUTES VOM LAND

Zu bester Hausmannskost zihlen
natiirlich auch die typischen Speisen
aus den lindlichen Gebieten der Bun-
deslinder. Grostl und Kaskrapferl aus
Tirol, Wurzelfleisch aus der Steier-
mark oder Kiirntner Ritschert sind bo-
denstindige Gerichte, von sparsamen
Hausfrauen entwickelt, die viele Leute
verkostigen mussten. Mit altbackenem
Brot kochten sie Suppe oder Knédel,
zum Sterz aus Polenta und einem
Lotfel Grammelschmalz gab’s nur
Milch, und das Gulasch fiir jeden Tag
bestand aus Erdipfeln mit ein paar
Brockerl Speck aus der Rauchkammer.
Die Schweinshaxen wurden nicht im
Rohr gebraten, sondern im Sud gegart,
denn der Kessel iiber dem Feuer war
immer verfiigbar, wihrend das Rohr
nur zum Backen angeheizt wurde.
Natiirlich ist diese einfache Kiiche

oft recht deftig, denn frither ging es
den Menschen, die sich mittags um
den Tisch versammelten, ja vor allem
ums Sattwerden, waren sie doch von
frithmorgens bis spitabends auf den
Beinen: Die Felder mussten bestellt
und die Ernte eingebracht werden.

guf U wissen

SPEISEN NACH DER SAISON
Hausmannskost richtet sich selbstver-
stindlich nach den Jahreszeiten: Vor
allem die Biuerinnen kauften friiher
keine Lebensmittel, sondern kochten
das, was im eigenen Gemiisebeet,

im Obstgarten hinter dem Hof oder
drauBen auf dem Feld wuchs. Frische
Eier holten sie aus dem Hiihnerstall,
fiir Milch und Rahm wurden die
Kiihe gemolken. Die Frauen brauten
Bier, riithrten Butter, setzten Topfen an
und machten Kiise. Viele alte Koch-
biicher enthalten Speisezettel fiir die
tiglichen Mahlzeiten: Erdipfelpaun-
zen, Krautfleckerl und Hollerauflauf
gehorten zum Herbst, Klachelsuppe
und Schweinsbraten kamen nach den
Schlachttagen auf den Tisch, Brenn-
suppe mit Kriutern kochte man in der
Karwoche, und auch heute mégen wir
frische Kriuter am liebsten im Friih-
ling, wihrend Marillenknédel und
Schwarzbeerschmarren nach wunder-
baren Sommertagen schmecken,
wenn es frisches Obst in Hiille und
Fiille gibt.

In der traditionellen Hausmannskost nimmt man vorwiegend
Schweineschmalz, Giinsefett, Butterschmalz und Butter. Schweine-
und Ginseschmalz gehorten vor allem zur biuerlichen Kiiche,
Butter war zum Backen und Abschmecken von Gemiise bestimmt.
Mit Butterschmalz wurden Kraut und Erdipfel geschmort, Panier-
tes wie Wiener Schnitzel und Backhendl zubereitet, Krapfen und
Kiicherl ausgebacken. Doch selbstverstindlich kénnen Sie in allen
Rezepten dieses Buches auch Ol verwenden.
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C@éamfe ‘beisen

Hausmannkost ist eine ganz eigenstindige Kiiche,
zu der einfache Speisen wie Krautwickerl und Schweins-
braten ebenso gehoren wie die typischen Spezialititen
Paprikahendl, Saftgulasch und Zwiebelrostbraten.
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ZUTATEN 1 Die weiche Butter mit einer guten Prise Salz und
Fiir 4 Portionen der Zitronenschale schaumig rithren. Die Eier tren-
40 g Butter nen, die Eidotter unter die Butter riihren.

Salz nach Belieben

1 Msp. geriebene Zitronen- 2 Die Eiklar steif schlagen und auf die Butter-
schale, ungespritzt mischung geben, das Mehl dartiberstreuen und alles

2 Eier mit einem Spatel mischen. Den Schinken fein wiir-

70 g glattes Mehl W480 feln und unterziehen.

40 g roher Schinken

7 kleine Karotten 3 Eine rechteckige Backform von etwa 21 mal

%41 Rindsuppe 27 cm mit Backpapier auslegen, den Teig darauf

. glatt streichen und im vorgeheizten Backrohr bei
1-2 EL gehackter Petersil

180 °C in etwa 15 Minuten goldgelb backen.

4 Die Form herausnehmen und die Schéberl darin
abkiihlen lassen, dann auf ein Arbeitsbrett geben,
das Backpapier abziehen und die Schéberl in Rauten
schneiden.

5 Die Karotten schilen, in diinne Scheiben schnei-
den, in einem Topf mit der Rindsuppe kriftig auf-
kochen und etwa 3 Minuten sanft kécheln lassen.

6 Die Suppe nun in Portionstellern verteilen, mit
den Schéberl belegen, mit dem Petersil bestreuen
und sofort servieren.

gmf TU wissen

Schéberl konnen Sie auf Vorrat backen und in Rauten
geschnitten portionsweise einfrieren. Zum Servieren lisst
man sie bei Zimmertemperatur auftauen und legt sie
dann erst in die heile Suppe.
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ZUTATEN
Fiir 4 Portionen

1 kg vordere
Schweinsstelze

1151 Wasser

150 g Wurzelwerk
(Karotte, Lauch
und Sellerie)

1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 TL Pfefferkorner
1 Lorbeerblatt

3 Wacholderbeeren

14 'TL getrockneter
Majoran

1 EL glattes Mehl W480

125 g Sauerrahm
Salz nach Belieben
1-2 EL Essig

1 EL gehackte
Sellerieblittchen

gutf TU wissen

1 Die Schweinsstelze waschen und in einen Topf
geben, das Wasser hinzugieBen und zum Kochen
bringen.

2 Das Wurzelwerk waschen und putzen, die Zwie-
bel und den Knoblauch schiilen. Die Zutaten mit
den Pfefferkérnern, dem Lorbeerblatt, den Wachol-
derbeeren und dem Majoran zum Fleisch geben und
erneut aufkochen. Dann zugedeckt bei schwacher
Hitze etwa 1% Stunden garen, bis das Fleisch weich
ist und sich leicht vom Knochen 16st.

3 Das Fleisch aus der Suppe nehmen, auslésen und
in mundgerechte Stiicke schneiden. Die Suppe durch
ein Seihtuch gieBen, wieder in den Topf geben und
aufkochen.

4 Das Mehl mit dem Sauerrahm versprudeln, dann
2 EL heiBe Suppe unterrithren und die Mischung
mit einem Schneebesen in die Suppe rithren. Die
Suppe aufkochen und 5 Minuten sanft kdcheln

lassen.

5 Das Fleisch hinzufiigen, die Suppe mit Salz und
Essig abschmecken und mit den Sellerieblittchen

bestreut servieren.

Klachelsuppe kénnen Sie auch mit dem gekochten,
gewlirfelten Wurzelwerk anrichten und/oder mit
geriebenem Meerrettich bestreuen.
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ZUTATEN
Fiir 4 Portionen

50 g Butter
50 g Dinkelmehl
% 1Rindsuppe

50 g Petersil, Brennnesseln,
Lowenzahn, Kerbel
und Sauerampfer

1 kleines Bund
Schnittlauch

8 1 Milch

1 Eidotter

100 g Schlagobers
Salz nach Belieben
Pfeffer aus der Miihle

Geriebene Muskatnuss

gutf U wissen

1 Die Butter in einem Topf erhitzen, aber nicht
briunen. Das Mehl dariiberstreuen und unter
Riihren goldgelb anrésten. Die Rindsuppe langsam
dazugieBen und unter Riihren aufkochen, bis die
Suppe glatt ist, dann zugedeckt bei schwacher Hitze
20 Minuten kochen lassen.

2 Inzwischen die Kriuter waschen, trockentupfen
und fein zerkleinern, dabei harte Stiele entfernen.

3 Die Milch mit dem Eidotter versprudeln, einige
Loffel heile Suppe dazugeben und alles gut verriih-

ren. Die Mischung dann in die Suppe riihren.

4 Die Kriiuter und etwa die Hilfte des Schlagobers
in die Suppe rithren und bis knapp unter den Siede-
punkt erhitzen, aber nicht mehr aufkochen.

5 Die Suppe nun mit dem Mixstab durchriihren bis
sie saimig ist, dann mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
abschmecken und in Portionstellern anrichten. Das
restliche Schlagobers auf die Suppenportionen triu-
feln und leicht unterriihren.

Bei der Brennsuppe handelt es sich um eine
biuerliche Suppe, die urspriinglich nur mit
Fett, Mehl, Wasser und Salz zubereitet wurde.
Man tunkte Brot hinein oder a3 Knédel dazu.
Verfeinert mit Frithjahrsbutter, Schlagobers
und Kriutern wurde daraus eine der feinsten

bodenstindigen Suppen.
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ZUTATEN
Fiir 4 Portionen

150 g altbackenes
Schwarzbrot

1 Karotte

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 EL Butterschmalz
%1 Rindsuppe

2 EL Creéme fraiche
oder Sauerrahm

Salz nach Belieben
Pfeffer aus der Miihle
1 Bund Schnittlauch

rotsuppe

1 Das Brot wiirfeln, die Karotte, die Zwiebel und
den Knoblauch schiilen und fein zerkleinern. Diese
Zutaten in einem Topf mit dem Butterschmalz
anbraten, bis die Zwiebel glasig ist.

2 Die Rindsuppe unter Riithren zugiefen, einmal
aufkochen und zugedeckt bei schwacher Hitze etwa
10 Minuten kochen. Dabei immer wieder mit einem
Schneebesen rithren, damit die Suppe simig wird.

3 Die Créme fraiche unterrithren, die Suppe mit
Salz und Pfeffer abschmecken und in vorgewiirmten
Portionstellern verteilen. Den Schnittlauch waschen,
trockentupfen und fein zerkleinert auf die Suppen-
portionen streuen.
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