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Kochbuch

VORWORT

Wenn das Uberfliegen des Inhaltsverzeichnisses den Eindruck eines
»Sammelsuriums® erwecken sollte, so widerspricht dies in keiner
Weise den Intentionen, die mich beim Zusammentragen der Rezepte
geleitet haben. Der internationale Anstrich entspringt einem sozusagen
weltoffenen Gaumen, der nahezu alles zu versuchen bereit war und ist.

Erste, damals noch handschriftliche Aufzeichnungen iiber eigene Re-
zepte liegen bereits viele Jahre zuriick und stammen teils noch aus mei-
ner Schulzeit. Der AnlaB3fall zu einer weiterreichenden Sammlung war
durch eine wihrend des Studiums eingefiihrte Festivitit gegeben. Mit
3 Kollegen war zu Beginn unserer universitiren Laufbahn die Institu-
tion des ,,Viererfressens* ins Leben gerufen worden. Wéhrend wir bis
zur Promotion noch mehrmals im Jahr zusammentreffen konnten, re-
duzierte sich die Gelegenheit hierzu — entfernungsbedingt — auf eine
einzige pro Jahr. Beim ersten Zusammenkommen nach Beginn unserer
beruflichen Laufbahn tauchte die erste Speisenkarte, im Anschlufl da-
ran die erste Rezeptzusammenstellung auf. Diese stellt gewissermallen
die ,,Keimzelle* des vorliegenden Buches dar. Die seither stattgehabten
Feste sind im Kapitel ,,Ausgewihltes aus diversen Festen‘ nachzuvoll-
ziehen.

Was zuvor war, ist so leider teilweise in Vergessenheit geraten; Das
,Urmenu“ ist mir aber noch in Erinnerung:

Schinken-Spargelremoulade
(Felix)
Bouillabaisse
(Walter)

Wiener Schnitzel mit Erdapfelsalat
(Michi, Erwin)

Mohr im Hemd
(Felix)

Diese doch eher extravagante Speisenfolge erfuhr in den folgenden
Jahren eine gewisse (kulinarisch-geographisch-historische) Harmoni-
sierung. Schlecht gegessen haben wir dabei nie. Unvergessenes Fondue
mit 24 Saucen; allerdeftigste Schlachtplatten; {iiberraschend mild
schmeckende Knoblauchorgien;... Da} jedem irgendwann ein kleiner
Ausrutscher passierte, ist iiberfliissig zu erwihnen. In der entwickelten
Form stand unser Treffen schlieBlich in der Regel unter einem — meist
geographischen — Motto.
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Der noch zu tuende Schritt von der Sammlung zum Kochbuch wurde
durch mein schlechtes Gedéchtnis sehr erleichtert. Es war wiederholt
vorgekommen, da3 mir ein Gericht ganz passabel gegliickt war, und
ich, als ich wieder vor den gleichen Zutaten stand, erneut ins Griibeln
kam, was jetzt damit anzufangen wére. Da man nicht immer in gleich
guter (kreativer) Laune ist, und es an sich ausreicht, wesentliche Dinge
wie das Rad oder dhnliches nur einmal zu erfinden, fanden auch andere
Rezepte hier Eingang. So auch von zu Hause Gekanntes oder bei Freun-
den Erlerntes. Nicht zu vergessen die kulinarischen Erlebnisse und
Freuden, die sich in dem einen oder anderen Restaurant ergeben haben,
und die den Wunsch reifen lieen, das Gericht auch daheim zu genie-
en und meine Lieben damit zu iiberraschen. Alles zusammen stellt ei-
nen recht repriasentativen Querschnitt {iber das, was ich gerne esse dar.
Die Einteilung nach Herkunftslindern habe ich des besseren Uberbli-
ckes wegen gewihlt, teilweise verschwimmen aber die geographischen
Grenzen, da Gaumenfreuden derartig willkiirliche Festlegungen nicht
anerkennen.

Der ,,Internationalismus‘ mit vor allem asiatischem Einschlag griindet
sich auf meiner Uberzeugung, daB ein leidlich kreativer Koch an na-
hezu jedem Punkt des Globus aus vor Ort angetroffenen Grundzutaten
etwas kulinarisch Brauchbares hervorzubringen in der Lage sein
miiBte. Zudem koénnen die Kiichen verschiedener, auch grundverschie-
dener Linder einander durchaus befruchtend ergénzen. Das Streben
nach Harmonie, nicht das Suchen der Gegensétze haben mich dabei ge-
leitet.

In vielen Fillen wird man bei den Rezepten exakte Mengenangaben
vermissen; hauptsichlich trifft dies auf Gewiirze zu. Hierfiir gibt es
mehrere Griinde: zunichst den, dal} ich selten bis nie ein Gewiirz abge-
wogen habe. Auch ist Gewiirz nicht gleich Gewiirz, es ist von entschei-
dender Bedeutung, wie frisch und in welcher Qualitit es zu bekommen
ist. Nicht zuletzt ist das Wiirzen eben eine Frage des Geschmacks. Das
will heillen, daB jeder, der einmal Thaikiiche genossen und diese fiir
gut befunden hat, hochstwahrscheinlich héher dosieren wird, wenn er
liest: reichlich pfeffern, als der, dessen Leibspeisen sich mehr oder we-
niger ausschlieflich aus der dsterreichischen Mehlspeiskiiche rekrutie-
ren. In jedem Fall ist es vom Koch zu entscheiden, wie er es ,,anlegt®.
Finden sich ausnahmsweise Zahlenangaben, sind sie aber als bewihrt
zu betrachten.
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Man mag einwenden, da3 dem ganzen Unterfangen etwas Unfertiges
eignet, dal3 kein Abschnitt mehr als einige scheinbar wahllos zusam-
mengestellte Rezepte auflistet. Warum findet ein einfacher Gurkensalat
Erwdhnung, das Wiener Schnitzel hingegen nicht? Die Antwort ist ein-
fach: Mit Gurkensalat war ich im Gasthaus oder sonstwo viel hdufiger
unzufrieden als mit dem Schnitzel, dessen Rezeptur ich als bekannt vo-
raussetze, weshalb ich aufgeschrieben habe, wie ich ihn mag, den Salat.
Recht sauer ndmlich. Ein Bohmischer Knddelwecken wurde mir in
meinen Kochanfingen von einer lieben Bekannten beigebracht, das
Beuschel wurde so und nicht anders von meiner Mutter gekocht, des-
halb haben sie hier Eingang gefunden. Es liee sich so fiir jedes Gericht
eine eigene Begriindung angeben. Oder kurz: es lag nie in meiner Ab-
sicht, ein Kompendium herauszugeben, sondern Liebgewordenes zu
sammeln.

Nicht zuletzt leitet mich der Gedanke, meiner Tochter etwas von ihrem
Vater zu ,,konservieren. Ich habe es immer sehr genossen, fiir, noch
mehr aber mit Annemarie zu kochen. Thr ist diese Sammlung daher zu-
geeignet.

Perchtoldsdorf, im Dezember 1997



Vorwort zur dritten Auflage

VORWORT ZUR DRITTEN AUFLAGE

Nach zwei ,,Ausgaben®, die teils durch Weitergabe auf elektronischem
Weg, teils durch Ausdruck in iiberschaubarer Stiickzahl erfolgten, be-
steht nunmehr ein bedeutenderer Anla3, zum einen das Vergangene Re-
vue passieren zu lassen, zum anderen, vorsichtig in die Zukunft zu
spahen.

Die Rezepte sind sowohl bei meiner Familie als auch im Freundes- und
Bekanntenkreis doch tiberwiegend gut angekommen. Mir selbst hat es
auch geschmeckt. Die vorliegende Sammlung hat mir sogar eine treue
Verehrerin beschert; die Tochter einer lieben Kollegin lie8 sich schon
des Ofteren dadurch inspirieren. Es hat mich in diesem Zusammenhang
besonders gefreut zu horen, da3 das Fehlen peinlich genauer Mengen-
angaben dabei positiv bewertet wurde, was der Richtigkeit der Inten-
tion, der Kreativitit Raum zu lassen im Nachhinein Bestitigung ver-
leiht.

Die anfangs noch eifrig betriebene elektronische Publikation hat sich
mittlerweile gdnzlich aufgehort. Ich glaube, da3 — nicht nur auf diesem
Gebiet — bereits zu viel geschehen ist und weiter geschieht. Ich habe es
auch nicht zuletzt deshalb eingestellt, da die anfangs hdufigen Anfragen
spérlicher wurden und schlieBlich versiegten. Es war aber recht nett,
zum Beispiel einem Australier iiber sein Heimweh hinweghelfen zu
konnen durch die Mitteilung, wie Leberkdse herzustellen sei. Es waren
tatsdchlich Anfragen aus allen Erdteilen, die mich erreichten. So gut
ich konnte, habe ich sie beantwortet. Meine umfangreiche Literatur
(derzeit 106 Biicher) war mir dabei ausgesprochen niitzlich. In den An-
fangen des Internet war der Link ,,Kochen im Internet* noch so wenig
beniitzt, dall man, beispielsweise bei Yahoo.de mit dieser Frage direkt
auf meine Homepage kam. Heute gelangt man auf diesem Weg zu
schier endlosen Listen, findet meine Seite aber immer noch.

Was nun das Kochen am héuslichen Herd selbst anbelangt, so kann ich
nicht umhin festzustellen, da3 es zum Teil erheblichen Erschiitterungen
ausgesetzt war, vor allem, was die gemeinsamen Aktivitdten mit mei-
ner Tochter anbelangt. Mit Eintritt in die Pubertit erlahmte ihr Interesse
an der Kiiche fiir einige Jahre vollstindig. Gegen Ende dieses ja schon
im Allgemeinen problematischen Lebensabschnittes wurde die Situa-
tion durch eine EBstorung noch verschérft.
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Ich muB gestehen, daB3 ich selbst mehr als einmal die Lust am Kochen
dariiber beinahe verloren hitte, und nicht nur daran. Es war dies auch
meine am wenigsten kreative Phase. Mit Routine habe ich mir einiger-
malen iiber die Runden helfen konnen. Ich bin nicht unfroh, dal} es mir
gelungen war, mir beizeiten davon ausreichend zu erwerben.

Annemarie ist gerade dabei, ihren Schulabschlu3 zu machen. Im An-
schlul mochte sie dem elterlichen Haushalt den Riicken kehren und
einen anderen Wohnsitz nehmen. Dies stimmt einen Vater naturgemaf
melancholisch; ich mdchte aber nicht verhehlen, dall es mich anderer-
seits doch auch freut, den Wunsch zur Selbstidndigkeit an ihr zu sehen.

Jedenfalls stellt der Auszug aus Agypten einen hinreichenden Grund
fiir eine Neuauflage dar, die ich ihr mit den besten Wiinschen fiir ihr
weiteres Leben mit auf den Weg geben will, verbunden mit der Hoff-
nung, dal} sie von dem Gliick, das sie so sucht, einen moglichst gro3en
Teil finden moge.

Perchtoldsdorf, am 6. Mai 2007
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KUCHENUTENSILIEN

Werkzeug

Gutes Werkzeug ist beim Kochen wie bei jedem Handwerk von zent-
raler Bedeutung. Es ist nun sicher nicht so, dafl hohe Investitionskosten
gute Ergebnisse garantierten, die Arbeit wird aber durch gute Gerdte
wesentlich erleichtert und damit auch das Vergniigen daran gesteigert.
Wenn moglich, sollte man sich gleich gutes Material gonnen, denn nie-
mand ersetzt einem die Auslagen fiir das minderwertige, von dem man
sich frither oder spiter zu Gunsten des besseren ohnedies trennt. Wer
mich kennt, weil}, dal ich, was Kochutensilien anbelangt, einen Tick
habe und daher recht gut sortiert bin. Ich gebe auch zu, dal man viel-
leicht nicht alles braucht, was im folgenden angefiihrt wird. Aber es ist
schon so, daf} es fiir (fast) alles ein geeignetes Werkzeug gibt, mit dem
sich wenn nicht ein besseres Ergebnis, so doch ein gleich gutes auf an-
genehmere Weise erzielen 146t. Ich versuche jeweils, das Wichtige vor
das Angenehme und den reinen Luxus zu stellen.

Zerkleinern

Je nach Lebensmittel gibt es mehr oder weniger geeignete Mittel, sie
zu zerkleinern; Spezialwerkzeuge zundchst beiseite lassend, interessie-
ren hier zunidchst Messer. Zu empfehlen sind Modelle mit geschmiede-
ten Klingen, der Griffstahl moglichst bis zum Ende des Griffes rei-
chend, da kiirzer geschiftete Messer wenig haltbar sind und hier eine
Schwachstelle aufweisen. Einige Grundtypen exzellenter Qualitét
sollte man sich gonnen, zum Beispiel Modelle der Firma Ed. Wiisthof
(Dreizack). Die Griffe sollen gut in der Hand liegen und sind heute
meist aus Kunststoff, was aber nicht dazu verleiten soll, sie in die Ge-
schirrspiilmaschine zu legen, da sie dort schnell stumpf werden. Besser
von Hand und nicht zu heill waschen, es spart Schleifarbeiten. Vor Ge-
brauch am besten mit einem Wetzstahl abziehen, zum Nachschérfen
einen Werkzeugschirfer (flacher Steinquader, feucht, liegend, nicht
freihindig wie Wetzstein) verwenden, falls dies nichts mehr hilft,
schleifen (lassen). Die Hersteller wartungsfreier Messer (Laserschlift)
versprechen uns gleichbleibende Schirfe ohne Wartung; das muf} nicht
einmal gelogen sein, da sie schon neu mehr reiflen als schneiden, was
vor allem bei Fleisch zu erheblichen Gewebszerstorungen und Verlust
an Fliissigkeit und damit auch der Qualitit fiihrt. Spezialmesser wie Ja-
panische Sushi- oder Keramikmesser miissen nicht sein. Die letztge-
nannten haben bei exzellenter Schérfe den Nachteil der Bruchanfallig-
keit.
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Beinmesser: Klinge etwa 2 cm breit, bauchig geformt , spitz zulaufend
bei geradem Riicken. Zum Ausldsen von Fleisch, zum Spicken, eignet
sich gut zum Stechen.

Fleischmesser: gut Scm breite bauchige Klinge, gerader starker Riic-
ken. Fleisch in Scheiben schneiden, Hacken. Speck, Wurst.

Gemiisemesser, grof3: wie Fleischmesser, aber mit schmalerem Riic-
ken, wodurch das Gemiise beim Schneiden nicht weggeschleudert wird
wie beim Holzspalten, sondern an seiner Stelle auf dem Brett bleibt,
vor allem bei Zwiebel!

Brotmesser: Gerade Klinge, Wellenschliff.

Verschiedene kleine Messer filir Spezialzwecke wie Erdédpfelschilen
etc. Ungeeignet sind sie, Lebensmittel zu schneiden, die die Klingen-
lange iiberragen. Es ist eine offenbar typisch weibliche Eigenschaft,
wenigstens in meiner Familie, alles, aber auch wirklich alles, mit dem
,Lieblingsmesser zu bearbeiten, praktisch ist es nicht.

Nicht eigentlich ein Messer, aber dieses in manchen Féllen {ibertref-
fend: Gemiisehobel. In der Gastronomie aus Metall gefertigt, verstell-
bar und Mandoline genannt, nicht zu bezahlen. Fiir Haushaltszwecke:
V-Hobel aus Kunststoff (Fa Borner) mit Wechseleinsdtzen und Auf-
fangbehélter (optional) Zusatzgerite erlauben mit geringem Finanzauf-
wand recht ansprechende Ergebnisse zum Beispiel: Gemiisegitter. Der
Gurkenhobel ist eine Sparvariante bzw. wird bei Kastenreiben sozu-
sagen mitgeliefert.

Nicht unbedingt nétig, aber recht angenehm:

Filetiermesser: schlanke, flexible Klinge, wird selten gebraucht, wie
das Lachsmesser eigentlich ein Kiichenluxusgegenstand. Wenn man
Carpaccio mag, wird man es hiufiger brauchen und schitzen. Der
Name ist leicht miBBverstehbar, denn zum Filetieren eines Fisches eignet
es sich nicht sonderlich gut, da man damit kaum Gréten durchtrennen
kann.

Gemiisemesser, klein: ,sichelformige®, also konkave, kurze Klinge.
Zum Tournieren (,,Schnitzen*) von Gemiise, Schilen roher Gemiise.
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Kisemesser: Spezialklinge, oft nicht in vollem Metall ausgefiihrt, son-
dern mit Lochern. Kése klebt dadurch nicht so fest und kann besser
angerichtet werden, vor allem Weichkise. Kdseharfe: In einem Metall-
biigel, der an einem Ende als Griffstiick ausgefiihrt ist, ausgespannter
Draht, sehr gut fiir Schimmelkise, sonst dhnlich in der Anwendung wie
Weichkédsemesser. Parmesanmesser mit kugelig-ovaldrem Griff und
breiter lanzettartiger Klinge zum Abbrechen von Késestiicken.

Tomatenmesser: Messer mit speziellem Wellenschliff fiir Paradeiser

Buntschneidemesser: wellig geformte Klinge, hauptséchlich zur opti-
schen Aufwertung von Gemdise.

Melonenausstecher: Zur Herstellung von Kugeln aus weichem Obst
und Gemiise (Melone, Avocado, Birnen, etc.)

Zestenreiller: Spezialwerkzeug zur Herstellung feiner Zitrusschalen-
spane (ohne bittere weille Anteile).

Elektromesser: sehr praktisch, um Fleisch zu tranchieren. Mit ver-
schiedenen, wechselbaren Klingen erhaltlich.

Kochgefife

Billigware richt sich auch hier: da meist auf Ceranfeldern gekocht
wird, sind Topfe mit planen Bdden, die auch so bleiben, eine conditio
sine qua non. Die Energieverluste mitgerechnet, kommt minder gutes
Kochgeschirr letztlich sogar teurer, vom Arger ganz abgesehen. Ich
personlich bin mit den Produkten der Firma Spring sehr zufrieden.
Auch nach jahrelangem Gebrauch ,,tanzen* die Topfe nicht auf der
Kochplatte und rotieren nicht beim Umriihren.

Beim Kauf tunlichst alles Elektrogeschirr auf eine Glasplatte stellen
und an den Rédndern driicken. Falls eine schaukelnde Bewegung aus-
16sbar ist, hoflich, aber bestimmt danken, das Geschirr keinesfalls kau-
fen.
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Kasserollen in unterschiedlichen GroBen, Edelstahlausfiihrung. Kup-
fertopfe sind zwar hiibsch, aber nicht ungefdhrlich, da sie mit Séuren
leicht giftige Salze freisetzen. Die Topfgrofe sollte — schon aus ener-
getischen Griinden — dem zu garenden Inhalt entsprechen. In einem 31-
Topf eine geringe Menge Fond zu erhitzen, wire Verschwendung, da
ein erheblicher Teil an den Topfwinden haften bliebe. Umgekehrt
sollte ein Topf aber auch nicht randvoll sein, da er sonst iiberkocht.
Wenigstens ein recht grofler Topf von wenigstens 51 oder mehr sollte
vorhanden sein, um Nudeln in einer ausreichenden Menge Wasser ko-
chen zu konnen (1:10, z.B.: 500g Teigwaren, 51 Wasser). Stielkasse-
rollen sind sehr angenehm, da man sie sehr gut riitteln und schwenken
kann, auch beim Anrichten tut man sich oft leichter und kommt ohne
Schopfloffel aus.

Pfannen: Wenn mdglich, sollte man hier zweigleisig fahren; eine
grofB3e, ausreichend hohe guBleiserne Pfanne zum Backen, Kurzbraten,
weitere in unterschiedlichen Gro3en und mit Beschichtung. Man muf3
sich stets vor Augen halten: einen Teil der Beschichtung i3t man mit.
Bei zarter Behandlung und vor allem striktem Vermeiden von Metall-
werkzeugen zum Umriihren und Wenden halten die Oberfliachen lén-
ger, aber nicht ewig. Holzspatel und Kochstdbchen sind ein
unabdingbares Zubehdr zu jedem beschichteten Kochgeschirr. Recht
praktisch fiir fettarme Garungsmethoden: eine Grillpfanne mit struktu-
riertem Boden, der ein Grillmuster auf den Lebensmitteln hinterlaf3t.
Kleinere, flache Pfanne mit Beschichtung fiir Palatschinken, Omeletts
und Spiegeleier (eigentlich: Brateier, originale Spiegeleier werden im
Rohr gemacht).

Briter und Pfannen fiir das Rohr: im einfachsten Fall eine rechteckige
Pfanne aus diinnem Stahlblech fiir offenes Braten. Bréter in guter Qua-
litdt sind schon recht teuer, halten aber vermutlich ein Leben lang. Der
hohe Preis resultiert vor allem dann, wenn sie einen elektrotauglichen
Boden haben sollen, um darin auch Anbraten zu kénnen. Ein dicht
schlieBender Deckel kann auch aus Glas sein. Auflaufformen je nach
Geschmack rechteckig oder oval, am besten aus Steingut.

Glasgeschirr: Fiir Schmorgerichte, die im Rohr gegart werden, aber
auch im Mikrowellenherd. Auf Herdplatten kdnnen sie relativ leicht
springen. Vorteil: sie sind ausreichend hiibsch, um auch bei Tisch ge-
fallen zu konnen. Nachteilig ist die Empfindlichkeit sowie der hohe
Energiebedarf, ganz ungeeignet sind sie zum Anbraten mit nachfolgen-
dem Abldschen. Ich personlich habe so mehrere ,,liquidiert™.



Kiichenutensilien

Kunststoffgeschirr: mufl man mogen, ich mag es nicht, vor allem nicht
bei Tisch. Zum Wérmen oder Garen von Tiefkiihlgemiise mag es seine
Berechtigung haben, aber es gibt keine Anwendung, in der es nicht
durch Porzellan, Glas oder Steingut ersetzt werden konnte. Es altert
rasch, vor allem, wenn man paradeis- oder paprikahaltige Speisen im
Mikrowellenherd erhitzt, hier kann der Kunststoff in Hohe des Fliissig-
keitsspiegels sogar Blasen werfen. Warum das so ist, kann ich leider
nicht sagen. Ausgesprochen segensreich ist das Plastikgeschirr aber zur
Vorratshaltung, da es auch Tiefkiihlen (und das Aufwirmen) vertréigt.
Bei Uberhitzung verzieht es sich leicht, vor allem die Deckel, wenn die
Hersteller auch die uneingeschrankte Mikrowellentauglichkeit anprei-
sen mogen. Eckige Formen sind runden vorzuziehen, da sie sich leich-
ter und platzsparender stapeln lassen.

Mischen

Einige Schiisseln in unterschiedlichen GroBen, praktischerweise aus
Metall, da pflegeleichter und hygienischer. Ein Schneekessel ist recht
praktisch, muf} aber nicht unbedingt sein; falls vorhanden empfiehlt
sich die zusitzliche Anschaffung eines Standfulles (Kunststoffring).
Um etwas tiber Dampf aufzuschlagen ist er kaum ersetzbar, aus Kupfer
mulB er aber nicht unbedingt sein. Kupfer hétte zwar ideale Warmeleit-
eigenschaften, ist aber potentiell toxisch (bei lingerem Kontakt mit den
Lebensmitteln).

Trennen

Siebe in verschiedenen GroBen, Teesieb, Spitzsieb, ein ausreichend
grof3er, tunlichst aus Stahl gefertigter Durchschlag fiir Nudeln (Plastik
behilt praktisch immer einen unerwiinschten Fettiiberzug, ist unhygie-
nisch und wird auch bald unansehnlich)

Der Herd
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Alles probiert, kein Vergleich: Der Gasherd liefert die anerkannt
schnellste und ,,beste* Hitze fiir das Kurzbraten, vornehmlich im Hin-
blick auf asiatische Kiiche (Wok), erlaubt erdoch diinnwandiges Ge-
schirr, das praktisch keine Warmespeicherkapazitit aufweist und so ein
unerwiinschtes Nachgaren nach Entfernung der Warmezufuhr verhin-
dert. Qualitativ gutes Elektrogeschirr wird hingegen auch auf dem Gas-
herd durch die dicken Bdden noch gut eine Minute ,,nachbraten®.
Gegen sie spricht, da3 sie schwieriger sauber zu halten sind als die
heute hauptséchlich verwendeten Ceranfelder. Bei Platten-Elektroher-
den summiert sich die Speicherkapazitit der Platte und des Topfes. Bei
allen Elektroherden kann man keine diinnwandigen Kochgefille ver-
wenden, da sich diese unter der Hitzeeinwirkung stark verwerfen und
dann die Hitze nicht mehr gleichméBig, sondern nur noch punktformig
durchlassen. Induktionsherde wiren moglicherweise ein Optimum; ihr
Preis ist aber nach wie vor sehr hoch.

Was das Backrohr anbelangt, ist hingegen der elektrische Betrieb dem
Gas vorzuziehen. Zum einen, weil die Hitzeentwicklung wesentlich
gleichmaBiger ist, zum anderen, weil die Regelung wesentlich feinfiih-
liger ist. Ob Anzeige oder Regelung analog oder digital erfolgen, ist
dabei weniger wichtig. Umluft, Ober- und Unterhitze lassen kaum
Wiinsche offen.
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EINKAUFEN

So gut wie alle prominenteren Koche der letzten Jahrzehnte haben —
mit Ghostwriter oder auch in selbstidndiger literarischer Tétigkeit der
Um- und Nachwelt ihre Rezeptsammlungen hinterlassen. Im einleiten-
den allgemeinen Teil findet sich bei nahezu allen der wohlgemeinte
Ratschlag nur vom Besten und Frischesten zu kaufen, nach Moglichkeit
auf dem Markt.

Nach meiner eigenen, derzeit etwa dreiflig Jahre umfassenden Kochti-
tigkeit habe ich den Niedergang dieser an sich ja begriilenswerten Idee
erlebt. Zum einen, weil namhafte Koche vermehrt sogenannte Conve-
nience-Produkte! mehr und mehr in den Vordergrund stellen, zum an-
deren, weil sich das Angebot an Mérkten wie auch das der auf den
Mirkten angebotenen Produkte drastisch reduziert hat. Das kleine aber
feine Fachgeschift ist, wie auch der Bauer, heute in wirtschaftlichem
Sinne praktisch nicht mehr iiberlebensfahig. Der ungewdhnlich drama-
tische Riickgang an natiirlich vorkommenden Lebensmitteln, ich denke
dabei zum Beispiel an Fisch, fiihrt zu einer Verschmaélerung der Ange-
botspalette bei gleichzeitig steigenden Preisen. Um beim Beispiel Fisch
zu bleiben: Ware aus Aquakultur, die 6kologisch auch nicht ganz un-
bedenklich ist, ist gerade noch leistbar, Fisch aus Wildfang definitiv
unerschwinglich. Die allerorten gepriesene Produktvielfalt der moder-
nen Industriegesellschaft Marke Spatkapitalismus ist in der Praxis des
taglichen Einkaufes auf einige Exoten, wie zumeist unreifes Obst, re-
duziert. Man versuche einmal ein Kilo Erddpfel von guter Qualitdt zu
kaufen, um zu erfahren, was ich meine. Spitestens die Schnittfliche
derselben verrit, dall irgendetwas in diesen Knollen nicht mit rechten
Dingen zugeht, nahezu alle sind von einem feinen Geést von grauweil3-
licher Farbe durchzogen, die Beschaffenheit der Schalen ist so unter-
schiedlich, wie die Konsistenz, die nach dem Kochen resultiert.

! Halbfertig-Produkte wie Saucengrundlagen etc.
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In meiner Jugend gab es ,,Runde* oder ,,Sieglinde*, daneben noch Spe-
zialitdten wie ,,Kipfler*. Die Erwartungen, die man damals an Erdipfel
stellte, wurden auch erfiillt. Runde Kartoffeln waren mehlig, die ande-
ren speckig; daraus ergaben sich unterschiedliche Verwendungszwe-
cke. Die heutigen Sorten kommen uns ,,vorwiegend festkochend*
entgegen. Was aber ist mit diesem heterogenen Gemenge — sei es auch
von vorwiegend mehr oder weniger gut umrissener Konsistenz — anzu-
fangen, wenn es fiir Pliree zu speckig, fiir Salat zu mehlig ist? Gar
nichts.

Was ist von Schnitzelfleisch zu halten, das entweder in Kunststofftas-
sen mit saugfdhiger Einlage schamhaft verpackt nach Hause getragen
wird, oder sich, ohne diese Verpackungstricks in der Kiiche schon um
fiinf Prozent geschrumpft, bis zu den Knocheln im Wasser stehend
zeigt und dann in der Pfanne bis zur Lacherlichkeit einlduft.

Der Jahre anhaltende Trend zum Billiglebensmittel hat die ganze Bran-
che verdorben und dariiber hinaus einen Berufsstand praktisch ausge-
rottet: den des Bauern. Selbst wenn man relativ viel Geld fiir
Lebensmittel anlegt, erhdlt man dadurch noch lange keine Garantie
iiber die Qualitdt des Erworbenen. Das, was sich dem Auge des Be-
trachters in so manchem Supermarkt darbietet, ist bestenfalls als Bio-
miill-Deponie zu bezeichnen. Die grofiten Gewinnspannen diirften dem
Transport(un)wesen zufallen, an den Produzenten jedenfalls geht der
Reichtum eher vorbei, auch, wenn sich die Werbung téglich aufs Neue
miht, mit Bildern von der heilen Umwelt am (Bio)Bauernhof meine
Bedenken zu zerstreuen, was ihr iibrigens nicht gelingt. Mein Bild, das
ich von unserer Wirtschaft habe, wird von dem Umstand, dal3 ich tag-
lich die gesamte Siid-Ost-Tangente befahren muf3, nicht ganz unerheb-
lich geformt. Es handelt sich dabei im wesentlichen um ein
schleppendes Uberholen einer zweispurigen LK W-Kolonne, Lebens-
mitteltransporte gehdren zu den hdufiger zu beobachtenden Fahrzeu-
gen. Die gepriesene Produktvielfalt, die durch die nimmermiiden
Lastwigen iiber das Volk ausgegossen wird, erschopft sich darin, da3
man in Apetlon Vorarlberger Joghurt, in Innsbruck solches aus Nieder-
osterreich oder Kédrnten kaufen kann. An tatséchlichen lokalen Bediirf-
nissen und Ortlichem Bedarf wird vorbeiproduziert und —gefahren.

Um auf den Markt zuriickzukommen: Jedes Mal, wenn eines der klei-
nen Fachgeschéfte zusperrt, findet sich nach Neuerdffnung des Standes
unter Garantie ein weiteres FreBBlokal an seiner Stelle wieder. So geht
es zumindest auf dem Naschmarkt, meinem einstigen Einkaufspara-
dies, zu, wo derzeit etwa sieben Sushibuden sich auf einer Linge von
150 Metern Wienzeile erstrecken.
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Die Konsequenzen, die ich daraus gezogen habe sind:

Fleisch selten und wenn: dann in der Markthalle in Wien III gekautft,
am Stande des Engelbert Miedler. Ich habe von dort noch nie ein
schlechtes Stiick Fleisch nach Hause getragen.

Wild: bei befreundeten und bekannten Jigern; Kriegler in der Perfek-
tastraf3e.

Innereien: Obwohl mir personlich schwer verboten, miissen sie den-
noch gelegentlich sein; Albrecht? in der Markthalle

Fleischerzubehor wie Wurstdarme: St. Marx; Markthalle.

Gemiise auch dort, aber nach wie vor auch vom Naschmarkt, wenn es
etwas Besonderes? sein soll bei Himmelsbach, Stand 40-45, zu Apo-
thekerpreisen, ansonsten haben die tiirkischen Geschifte Brauchbares
um Erschwinglicheres. Kleine, vor kurzem erst wieder ins Leben getre-
tene Gemiisegeschifte in meiner Heimatmarktgemeinde lassen sich
vielversprechend an, was die Giite des Gebotenen anbelangt; ob sie
auch tiberleben werden, ist (2006) ungewil3.

Fisch: Immer bei Gruber* am Naschmarkt, gleich vis a vis vom Him-
melsbachschen Gemiisestand, nur selten bei Cerny und Nordsee in
Wien XXII.

Kise: Naschmarkt. Weichkédse: Urbanek, Hartkdse: Késeland, etwas
weiter stadtauswirts, gleiche Seite. Alternativen: Supermirkte, aber
nur abgelaufene Produkte nehmen, sie sind mitunter erstaunlich gut!

Niisse, manche Gewiirze und Trockenlebensmittel: Naschmarkt, Milan
Grknic.

2 Hier kennt man noch alle Zutaten fiir Bruckfleisch und hat sie — wenigstens auf Bestellung
— auch zum Verkauf; eher am Wochenanfang iibrigens.

3 Beim Ankauf einer Mango oder einer Melone werde ich dort gefragt, fiir wann der Verzehr
vorgesehen ist; ,, heutige “ Friichte waren tatsdchlich immer vollreif und von erlesenem Ge-
schmack.

4 Mir ist dort schon wiederholt vom Ankauf des einen oder anderen Filets abgeraten worden,
nicht ohne dafs man mir Frischeres empfohlen hdtte; ich habe den guten Ratschlag nie abge-
lehnt und mufte es auch nie bereuen.
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Asiatische Zutaten: Japanische: Naschmarkt/Faulmanngasse, alle an-
deren Markthalle, Asia-Shops am Naschmarkt. Preisgiinstige Gewlirze
und Friichte: Naschmarkt, Indian Shop.

Falls mich jemand deswegen einen Snob zeiht, kann ich dem vermut-
lich nicht einmal viel entgegenhalten; der Arger beim Einkaufen, Ko-
chen und Essen hélt sich aber so fiir mich in den kleinstmdglichen
Grenzen, und das ist eigentlich schon eine ganze Menge, wenn man das
Paradies schon nicht (mehr) haben kann.

Soweit der Stand von 2006/7.
2023 stellt sich die Situation weiter, man mochte sagen: verengt, dar.

Die alte Markthalle in Wien/Landstraf3e gibt es schon lange nicht mehr.
Ich bin dem Fleischer meines Vertrauens, Herrn Horst damals nach
Wien XXIII gefolgt, zum GroBmarkt Inzersdorf, f-eins. Voriges Jahr
hat besagter Horst seinen Ruhestand angetreten; es war ein schmerzli-
cher Verlust.

Immerhin aber gibt es dort auch andere Fleischgeschifte und auch ei-
nen Gemiisestand. Mit dieser Kombination lassen sich die meisten Ein-
kdufe erledigen.

Vor kurzem hat ein dort seit langem angesiedeltes Fischgeschéft seine
Pforten fiir immer geschlossen, wegen mangelnden Geschéftsgangs.

Miiig zu sagen, dass der Naschmarkt um einige Fressbuden reicher
geworden ist, so gibt es zum Beispiel den ,kleinen Inder* nicht mehr.
Wie Felsen in der Brandung stehen das ,,Késeland* und der Urbanek,
der Himmelsbach, Fachgeschéfte fiir Spezialititen. Auch den Gruber
gibt es noch, er bietet erlesenen Fisch, nach wie vor; aber: zu rekord-
verddchtigem Preis bei stark reduzierter Auswahl.

Der Sohn der seligen Frau Gruber, der das Geschift iibernommen hat,
meinte bereits damals, dass der Genuss von Fisch eine Zwei-Klassen-
gesellschaft hervorruft. Demnach zerfillt die Menschheit in die Grup-
pen: Zuchtfisch- und Wildfang-Kéufer. Es ist zu befiirchten, dass er
damit nur allzu recht gehabt hat.
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Die eben angesprochene Reduktion der Angebotspalette war hochst-
wahrscheinlich, wenigstens zum Teil, 6konomischen Uberlegungen
geschuldet. Eine ,,verniinftige* Bouillabaisse’ bekommt man mit einem
Einkauf jedenfalls nicht mehr zusammen.

Was also den Fisch anbelangt, bin ich — nolens volens — zum GroBhan-
del gewechselt. Dieser, der nicht namentlich genannt sein soll, bietet
bei relativ groler Auswahl und ertriglichem Preis Fisch von, sagen wir:
wechselnder Qualitdt an. Vorsicht ist allemal geboten. In Schwertfisch
habe ich schon Wiirmer gefunden, nach Genuss von Austern und Mes-
sermuscheln ... Der Rest ist Schweigen.

Eine mogliche Alternative bietet auch hier der GroB3(griin)markt in In-
zersdorf: Eishken, allerdings zu Konditionen, die bereits vom Nasch-
markt bekannt sind.

Wenn gerade von Fisch die Rede ist, kann ich immerhin in soziologi-
scher Hinsicht das oben Gesagte von der Zweiklassengesellschaft ein
wenig relativieren: die Konsumenten von Zucht- wie Wildlachs diirfen
mittlerweile etwa gleich sicher sein, dass sie mit dem fiir gesund gehal-
tenen Lebensmittel Fisch eine vergleichbare Menge an Mikroplastik zu
sich nehmen, wenngleich zu recht unterschiedlichem Einkaufspreis.
Sehr trostlich ist dies allerdings nicht.

3 Eine Delikatesse sondergleichen, die eben aus der Vielzahl der verwendeten Fischarten
und -texturen ihren ganz besonderen Reiz schopft. Ich kann mich zum Beispiel nicht mehr er-
innern, wann ich das letzte Petermdnnchen gesehen habe, wann den letzten Austernfisch.
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HAUSMANNSKOST

Vorspeisen und kalte Gerichte

Selleriekaltschale

Sulz

1 mittelgrofler Zeller, 1 sduerlicher, festfleischiger Apfel; Saft einer
halben Zitrone; '[s | Schlagobers, Gewiirze: 1 Nelke, weif3er Pfeffer,
1 Blatt Liebstockel, Kren, Salz; Apfelbalsamessig.

Zeller schilen, wiirfelig schneiden, sogleich mit Zitronensaft und mit
Wasser bedeckt aufsetzen, Gewiirze zugeben, ebenso etwa 4-5 diinne
Scheibchen Kren, weich kochen. Kren, Liebstockel und Nelke entfer-
nen, etwas auskiihlen lassen und dann im Mixer zerkleinern. Mit Bal-
samessig abrunden, kiithlen. Vor dem Servieren mit dem Schneebesen
Obers einarbeiten und mit frisch geriebenem Kren pikant abschme-
cken. Als Einlage klein wiirfelig geschnittene Apfelstiickchen (mit Zit-
ronensaft gegen Braunwerden geschiitzt). Mit Zitronenmelissenblatt
garnieren und in Suppenschalen anrichten.

1 hintere Stelze; 1 Suppengriin; 1 Gemiisezwiebel; 2 Knoblauchzehen;
2 Lorbeerbldtter; 15 Pfefferkorner; 5 Pimentkérner; Salz; 1 krdftiger
Schuf3 Essig; 12 Blatt Gelatine; Wurzelwerk, 3-4 Essiggurkerin;

2 Zwiebeln; Thymian; Pfeffer.

Stelze mit Salz, Essig und etwa 1 2 1 Wasser aufsetzen, nach dem Auf-
kochen abschdumen. Suppengriin, Knoblauchzehen, Lorbeer, Pfeffer
und Piment zugeben und im Druckkochtopf etwa 30-45 Minuten garen.
Nach dem Abkiihlen Abseihen, die zerkochten Gemiise verwerfen. Das
Fleisch ablosen und samt der Schwarte kleinwiirfelig schneiden. In et-
was Sud das in Wiirfelchen geschnittene Wurzelwerk knackig kochen.
Den restlichen Sud mit Thymian auf etwas iiber 1 1 einkochen, Gelatine
zuerst kalt einweichen, dann darin auflésen. In einer geeigneten Form
Fleisch, gehackte Zwiebel und gehackte Gurkerln vermengen, kriftig
pfeffern und den Sud dariiberseihen. Uber Nacht im Eiskasten fest wer-
den lassen. Mit Essig und Ol sowie mit frischen Zwiebelringen servie-
ren. Frisches Schwarzbrot dazu reichen.

Variante: Mit Apfelessig aufsetzen, vor dem Ausgieen mit dem Gela-
tine-Sud Kiirbiskerne untermengen. Selbstverstindlich nur mit Kiirbis-
kern6l denkbar (Steirische Klassik).
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Tafelspitzsulz

Abbildung 1: Tafelspitzsulz

1skg Rindfleisch (Tafelspitz, Schulterscherzel, Kavalierspitz); 1 Lor-
beerblatt; 10 Pfefferkorner,; 5 Pimentkorner; Wurzelwerk, Jungzwie-
bel; 3 Essiggurken; 12 Blatt Gelatine.

Das Rindfleisch mit den Gewiirzen aufsetzen und kernig-gar kochen.
Die Suppe abseihen, entfetten und auf etwa 11 reduzieren, dann die zu-
vor eingeweichte Gelatine darin auflésen. Den Boden einer geeigneten
Form damit ausgieBen und fest werden lassen (chemisieren). Ein Dekor
in Bliitenform auf die erstarrte Gelatine legen (Karotten, Zitronenme-
lissenblitter, Lauchstreifen). Wurzelwerk in feine Julienne schneiden,
kurz mit Suppe iiberbriihen, kalt abspiilen und mit gehacktem Zwiebel
und Gurkenwiirfelchen vermengen. Fleisch nach dem Erkalten fein
wiirfelig schneiden, unter das Gemiise mischen, auf das Gemiisedekor
streuen und die Form mit der restlichen Suppe/Gelatine ausgieB3en).

Mit gehackter Zwiebel, Kerndl und Apfelessig anrichten.
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Huhn in Aspik

1 nicht zu grofses Huhn, etwa 1,30 kg, 2-3 Stiick Jungzwiebel; etwas
Porree; 1 Stange Sellerie; 3 Scheiben Ingwer; Reiswein; 1 KL Hiih-
nersuppenpulver, Salz; 1 KL Pfefferkérner, Salz.

Abbildung 2: Huhn in Aspik

Zum Fertigstellen: 1-2 Karotten; 8 Wachteleier, 75g Aspikpulver,
Madeira und Johannisbeeressig zum Abschmecken.

Das Huhn griindlich waschen, in eine geeignet gro3e Kasserole geben,
mit kochend heilem Wasser gut bedeckt aufgielen, 15 Minuten stehen
lassen. AbgieBen, nochmals spiilen, mit Jungzwiebel fiillen, mit den
Zutaten, knapp bedeckt mit Wasser, aufkochen, 45 Minuten zugedeckt
mehr ziehen als wallen lassen, dann im Sud erkalten lassen, entbeinen
und in Stiicke zupfen.

Wachteleier 5 Minuten kochen, abschrecken, abgieBen und in der Kas-
serole kriftig schiitteln, bis die Schalen angebrochen sind, dann mit
kaltem Wasser libergieen und weiter auskiihlen lassen und dann sché-
len. Karotten putzen, klein wiirfeln und in wenig Wasser bissfest ko-
chen, kalt abspiilen. Den Fond entfetten und 1,51 abmessen, erhitzen,
aber nicht aufkochen und das Aspikpulver darin mit einem Schneebe-
sen vollstindig auflosen. Mit Madeira und Johannisbeeressig abschme-
cken, so erforderlich auch nachsalzen.

In einer geeigneten Form zuerst eine Schicht Huhn, als Mittelstreifen
die Wachteleier, zu beiden Seiten der letzteren Karottenwiirfel, dann
mit Hithnerfleisch abschlieBen. Das Aspik vorsichtig eingieen und er-
kalten lassen.

19



Hausmannskost

Gefiillte Eier

Abbildung 3: Gefiillte Eier

Eier; Kapern, feinst gehackt; Salz Pfeffer; Worcestershire, englischer
Senf; Rahm oder Créme fraiche;, Mayonnaise.

Eier hart kochen, abschrecken und schélen. Die Pole kappen (Standfes-
tigkeit!), quer halbieren und die Dotter vorsichtig auslosen. Diese mit
Gewlirzen und iibrigen Zutaten auf cremige Konsistenz bringen, Mit
Dressiersack oder —spritze in die Eiweife fiillen. Garnierungsmoglich-
keiten: Cocktailparadeisspalten, Gurkenstiicke, roter Paprika, Ein
Stiick rote Zwiebel und Kaper, etc.

Suppen
Erdipfelsuppe I
15 kg Erddpfel; Salz; Pfeffer; Majoran, 7> Tasse getrocknete Pilze;
2 El Mehl.

Geschiélte Erddpfel in Scheiben schneiden und mit den Pilzen und Ge-
wiirzen gemeinsam eine Viertelstunde kochen lassen. Eine nicht allzu
dunkle Einbrenn zubereiten, kalt abléschen und mit der Suppe aufgie-
Ben, kurz durchkochen. Eventuell mit einem Rahmklecks servieren.

Erdipfelsuppe 11

15 kg speckige Erddpfel, einen mittelgrofen mehligen, 2 EL Mehl;
1 Tasse getrocknete Pilze; 3 EL getrocknetes Suppengemiise; Salz,
Pfeffer, Suppenwiirfel oder Suppenbasis aus dem Glas (fakultativ).
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Die Kartoffeln wiirfeln, mit Wasser bedeckt auftheben, Gemiise und
Pilze mit heiBem Wasser kurz quellen lassen. Eine lichte Einbrenn be-
reiten, 16schen und mit Gemiise und dem Einweichwasser verkochen,
Erdédpfel zugeben und abschmecken. Etwa eine Viertelstunde kocheln
lassen, in den letzten 5 Minuten mit einer geriebenen mehligen Kartof-
fel auf dickliche Konsistenz bringen (hebt auch den Kartoffelge-
schmack). Mit Rahmklecks servieren.

Linsensuppe

Y kg Linsen; durchzogener Speck (Hamburger), 1 grofie Zwiebel;
2 Lorbeerbldtter; Backpulver, Pfeffer;, Thymian, Majoran; 1 kleines
Suppengriin; Salz; Maggi, Essig.

Linsen einweichen. Speck fein wiirfeln, auslassen und die gehackte
Zwiebel darin glasig werden lassen. Linsen zugeben, mit Wasser (fa-
kultativ: Suppe oder Selchsuppe) gut bedecken, eine Msp. Backpulver
zusetzen und mit dem klein geschnittenen Gemiise und Krautern und
Pfeffer weich kochen. Erst dann salzen, sduern und abschmecken. Lor-
beerblitter entfernen. Die Suppe kann auch (teilweise) piiriert werden.

Krautsuppe

1 kg Sauerkraut; 2-3 Zwiebeln, etwas Selch- oder Bauchspeck (kann
auch entfallen); 1 EL Zucker, Paradeismark, Gewiirze: Paprika, Pfef-
fer, etwas Majoran; 2 mehlige Erddpfel. Zum AufgiefSen: Wasser,
Rindsuppe oder Gemiisebouillon.

Wiirfelig geschnittenen Zwiebel und, falls verwendet, Speckwiirfel-
chen in Schmalz glasig werden lassen, Zucker zugeben, leicht karame-
lisieren lassen, dann Paprika und Paradeismark kurz anrdsten und
abloschen. Kraut in den Topf geben, wiirzen und zugedeckt % Stunden
kocheln. 10 Minuten vor dem Servieren — falls gewiinscht — die ge-
schilten Erdédpfel zur Bindung in die Suppe reiben.

Beilage: Brot; Sauerrahm extra reichen.

Gulaschsuppe

Y kg Speck; 1 kg Suppenfleisch (ganz hervorragend: Kronfleisch,
Zwerchfell!); 1 kg Erddpfel; Y kg Cabanossi oder dhnliche Wurst;
knapp 1 kg Zwiebel; Paprika (Schérfe nach Geschmack); Salz,; Pfef-
fer; 3 Knoblauchzehen; Majoran, Kiimmel; Essig; Paradeismark;
Chilipulver nach Geschmack; 1 EL Zucker.
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Zwiebel méBig fein wiirfeln, derweilen Speckwiirfel auslassen, evtl.
noch etwas Schmalz dazunehmen (bei fleischigerem Speck). Die Zwie-
beln darin glasig diinsten, zuletzt Zucker leicht braunen, Wiirfelig ge-
schnittenes Fleisch kurz in heiBem Fett wenden, mit Essig abloschen
und Gewiirze je nach personlicher Courage beigeben, mit Wasser be-
decken. Paradeismark ist nur bei schlecht fairbendem Paprika vonnéten.
1 % Stunden kocheln lassen, wihrend der letzten halben Stunde in
Scheibchen geschnittene Wurst und Erdépfelwiirfel beigeben, vor dem
Servieren mit 1-2 gerissenen Erdédpfeln andicken.

Klachlsuppe

1 vordere Stelze, ausgelost mit Knochen; 1 Wurzelwerk; 1 Zwiebel;

2 Knoblauchzehen, Pfefferkérner; Neugewiirz, 2 Lorbeerbldtter,; Thy-
mian, Salz; 1 Schufs Apfelessig; 2 weitere Zwiebeln; 5 Karotten,

1 kleiner Zeller; 1 Kohlrabi; 2 EL Mehl; Petersil; Schnittlauch zum
Garnieren.

Die Stelze mit Gewiirzen und mit Wasser gut bedeckt etwa eine halbe
Stunde im Druckkochtopf garen, langsam auskiihlen lassen. Nach dem
Erkalten auslosen und das Fleisch in mundgerechte Stiicke teilen, iiber-
fliissiges Fett von der Schwarte entfernen und diese fein nudelig schnei-
den. Inzwischen die Karotten in Scheiben hobeln, Zeller und Kohlrabi
fein wiirfelig. Gehackten Zwiebel in Butter oder Margarine andiinsten,
leicht stauben und abldschen, den Sud und die iibrigen Zutaten beige-
ben und etwa 20 Minuten kocheln lassen. Kurz vor dem Fertigwerden
gehackten Petersil zufiigen. Mit Schnittlauch servieren. Beilage:
Schwarzbrot.

Champignoncreme

250 g Champignons; 1 Zwiebel; Butter,; 2 EL glattes Mehl; 1 Becher
Creme fraiche, Salz; Pfeffer;, Muskat.

Fein gehackte Zwiebel und Champignons samt Stielen in Butter an-
diinsten, salzen, pfeffern, mit einem Hauch Muskat wiirzen; einige
schone Champignonkopfe zuriickbehalten. Mit Wasser oder leichter
Suppe aufgieBen, 20 Minuten kochen lassen. Helle Einbrenn zuberei-
ten, mit kaltem Wasser 16schen. Die Champignonsuppe im Mixer pii-
rieren und durch ein Sieb streichen. Zur Einbrenn geben und unter
Riithren aufkochen. Die {ibrigen Champignonkdpfe diinn bléttrig
schneiden, in Butter anbraten und leicht wiirzen. Créme fraiche zur
Suppe geben, mit dem Schneebesen aufschlagen, nicht mehr kochen
lassen. Zuletzt die bléttrigen Pilze zugeben, evtl. mit etwas Petersil gar-
nieren.
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Sauerampfersuppe

1 gehdufter Suppenteller Sauerampfer, 1 kleiner Salat (fakultativ);
Butter; 2 EL Mehl; Salz; Pfeffer; Muskatnuf3; Gemiisebouillon; '/sl
Schlagobers; 2 Eidotter.

Die Blitter gut reinigen, harte Stiele entfernen, grob schneiden. In But-
ter andiinsten, mit Mehl stauben, mit Bouillon oder Wasser aufgie3en.
Etwa 20 Minuten kochen lassen, durch ein Sieb passieren. Abschme-
cken und vor dem Servieren mit Obers und Dottern aufschlagen, nicht
mehr kochen.

Als Einlage Zimtcroutons (gerostete entrindete Schwarzbrotwiirfel, mit
Zimt bestdubt).

Selleriecreme

1 grofie Sellerieknolle; weifler Pfeffer; 1 Lorbeerblatt; Salz; 1 Becher
Creéme fraiche; 5 Pimentkorner; 1% | Wasser oder leichte Rindsuppe.

Zeller schilen und in grobe Stiicke schneiden, in Wasser oder Suppe
mit den Gewlirzen weichkochen. Gewiirze aus dem Sud nehmen und
die Suppe in einem Mixer plirieren, die Créme fraiche gleichfalls mit
dem Mixer einarbeiten. Nochmals erhitzen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Evtl. mit Croutons und etwas gehacktem Petersil servie-
ren.

Variante: Mit Schwarzbrotcroutons (siche Seite 66).

Kiirbissuppe mit Barlauch

1 kg Speisekiirbis, moglichst leuchtend orangefarben, Gemiisefond,
Salz, weifler Pfeffer. etwa 15 dkg Bdrlauch, Butter. Lichte Einbrenn
nach Belieben. Schnittlauch zum Garnieren.
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Kiirbis schilen und entkernen, in Stiicke schneiden. Mit Wasser und
Gemiisebouillon kochen, bis er weich ist, piirieren. Einbrenn herstellen,
mit der Suppe aufkochen, durch ein Sieb gielen, erwdrmen und mit
Salz und weiBBem Pfeffer abschmecken. Butter schmelzen, gewasche-
nen Bérlauch darin zusammenfallen lassen und mit wenig Wasser zu-
gedeckt einige Minuten” dimpfen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken,
passieren. Die Kiirbissuppe in vorgewdrmten Tellern anrichten, in die
Mitte etwas Barlauch geben, mit einem Loffel sternformig etwas aus-
einanderziehen. Mit Schnittlauch bestreuen.

Barlauchsuppe

Saisonales Gericht! Ausreichend Bdrlauch, Zwiebel; Butter; Creme
fraiche ; Pfeffer; Gemiisebouillon.

Barlauch waschen und ausdriicken. Zwiebel fein hacken, in Butter gla-
sig andiinsten. Barlauch zugeben, andiinsten, mit Wasser aufgieB3en,
mit Gemiisebouillon wiirzen, weich kochen. Im Mixer mit Créme
fraiche piirieren, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit Croutons und
Jungzwiebelringen garnieren.

Birlauchcreme
Die obige Suppe kann so etwas sdmiger gestaltet werden.

Ausreichend Bdrlauch, etwa 15 dkg (ein kleiner Plastikbeutel voll); 1
Becher Creme fraiche; 1 EL Mehl; Butter, Gemiisebouillon, Pfeffer
weif3; Piment.

Barlauch waschen und trocken schleudern (Salatschleuder), Butter zer-
gehen lassen, den Barlauch unter Riithren zusammenfallen lassen, pfef-
fern, etwa eine Messerspitze Piment zugeben, mit Bouillon aufgielen
und wenige Minuten zugedeckt ddmpfen. Im Mixer piirieren, eine
lichte Einbrenn bereiten, diese 16schen und das Knoblauchpiiree durch
ein Sieb treiben, mit der Einbrenn und der Créme fraiche aufmixen.

Spargelcremesuppe

Die Abfille, die beim Schdlen von Spargel angefallen sind, lassen sich
zu einer Suppe noch gut verwenden. Spargelabfiille, Mehl; Butter,
Obers, Wasser oder Gemiisebouillon.

* Nicht zu lange, da sich sonst eine unschone braune Verfirbung ein-
stellt.
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Die Schalen gut waschen und mit Wasser oder Gemiisebouillon etwa
20 Minuten kochen lassen, abseihen. Eine lichte Einbrenn bereiten, 16-
schen und mit Spargelsud aufgieen, zuletzt mit Obers legieren. Mit
Salz und weillem Pfeffer abschmecken.

Topinamburcreme

Pro Person 1 Knolle Topinambur, 1 Schalotte, Mehl, Butter, Gemiise-
fond; Creme fraiche.

Schalotten in Butter andiinsten, mit etwas Mehl stauben. Geschilte
Knollen, leicht zerkleinert zugeben und mit Fond aufgiefen. Etwa 30
Minuten zugedeckt kocheln. Mit Créme fraiche aufmixen, mit Salz und
weillem Pfeffer abschmecken. In Schalen anrichten. Kann mit etwas
Kerndl verziert werden.

Karfiolcreme

1 mittelgrofer Karfiol; weier Pfeffer; Salz, 1 Becher Créme fraiche;
1% | Wasser oder leichte Rindsuppe; Muskatnuyfs.

Karfiol putzen und in grobe Stiicke schneiden, in Wasser oder Suppe
mit den Gewiirzen weichkochen (einige kleine Roschen gesondert in
Salzwasser biBfest blanchieren; zur Garnierung). Gewliirze aus dem
Sud nehmen und die Suppe in einem Mixer piirieren, die Créme fraiche
gleichfalls mit dem Mixer einarbeiten. Nochmals erhitzen und mit Salz
und Pfeffer sowie Muskat abschmecken. Mit einigen Karfiolroschen in
Teller geben. Evtl. mit Croutons und etwas gehacktem Petersil servie-
ren. Kann auch etwas eingebrannt werden.

Broccolicremesuppe

Broccoli (ein Stiick, etwa 500g),; Gemiisefond oder Wasser,; 1 Msp.
Backpulver (wegen der schoneren Farbe), Salz, Pfeffer; Prise Mus-
kat; 1 Becher Creme fraiche; Einbrenn aus 1 EL Butter und 1 EL
Mehl.
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Broccoli zerteilen, den Strunk klein schneiden, mit Gemiisefond oder
Wasser und dem Backpulver knapp bedeckt weich, aber nicht zerko-
chen, da die Suppe sonst ihre schone griine Farbe verliert. Inzwischen
eine lichte Einbrenn zubereiten, mit etwas vom Gemiisekochwasser
aufgieBen und gut versprudeln, dann die restliche Fliissigkeit mit dem
Gemiise zugeben, mit dem Stabmixer piirieren, Créme fraiche untermi-
xen, abschmecken. Kann mit einem EL Kiirbiskern6l garniert werden.
Falls eine Einlage gewiinscht ist, entweder einige kleine Broc-
colirdschen vor dem Piirieren aus dem Fond nehmen oder mit Croutons
servieren.

Fischbeuschelsuppe

Fischbeuschel vom Karpfen, nach Moglichkeit Rogner und Milchner.
Sud: 1 Lorbeerblatt; Thymian, Pfefferkérner, Piment; Salz, Ingwer-
wurzel. 2 Karotten; 1 Zwiebel. Schlagobers oder Creme fraiche;
Sherry, Maisstdrke.

Die Sudzutaten mit ausreichend viel Wasser %4 Stunde kochen. Wéh-
renddessen Fischbeuschel gut reinigen (Galle!) Rogen und Milch sepa-
rieren. Dem Sud einen SchuB3 Essig zugeben, Fischbeuschel einlegen
und 10 Minuten pochieren. Derweil Gehackte Zwiebel und Karotte (Ju-
lienne) in Butter weichdiinsten. Mit Sud aufgieBen. Fischbeuschel
mundgerecht zerteilen, in die Suppe geben. Rogen und Milch separat
in leichtem Essigwasser pochieren. Créme fraiche oder Obers in die
Suppe sprudeln, 1 Schul3 Sherry zugeben, Evtl. mit Maisstdrke andic-
ken, zuletzt Milch in Stiicken und zerpfliickten Rogen einlegen.
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Hauptspeisen

Fisch

Hecht mit Sardellenbutter

1 Hecht, geschuppt und
ausgenommen, etwa 1 %
kg, Zitrone; Salz; weifler
Pfeffer; Muskat; Sardel-
lenbutter aus 1 gestriche-
nem EL Sardellenpaste
und s kg Butter. Butter
zum Anbraten.

Den Hecht gut waschen,
am Riicken und seitlich ei-
nige Schnitte anbringen,
Abbildung 4: Gebratener Hecht mit Sardellenbutter trocknen und mit Zitro-

nensaft auflen und innen
einreiben. Salzen und pfeffern, mit Kiichengarn Maul und Schwanz-
flosse zusammenbinden, damit der Fisch gekriimmt (Bauch unten) ge-
braten werden kann. In einer Fischpfanne Butter leicht braun werden
lassen, den Hecht aufsetzen und mit Bratbutter einige Male {iberschop-
fen, dann Muskat dariiber reiben. Im Rohr bei 180-200 ° garen, dabei
mehrmals mit Sardellenbutter glasieren, etwas Sardellenbutter zuriick-
behalten. Wenn der Fisch gar ist (Flossen lassen sich durch Zug leicht
auslosen), umstechen und warm halten. Vom Bratfett etwas abnehmen,
mit Mehl leicht stauben, mit wenig Wein l6schen und verkochen. Vor
dem Servieren mit der restlichen Sardellenbutter montieren. Mit Peter-
silerddpfeln servieren.

Wels in Krensauce

Rotfleischiges Welsfilet,; gelbe Riibe; Karotte; Lauch; Peterwurzel;
gerissene Krenwurzel oder ein Glas Steirerkren; Fischfond; Hesperi-
den- oder Apfelessig; Johannisbeeressig; Salz.
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Wurzeln in Scheiben schneiden, auf einen Dampfeinsatz legen, darauf
das Fischfilet, dieses etwas salzen. Mit etwas hei3lem Fischfond unter-
gielen, dann 10 Minuten bei 100° daimpfen. Fiir die Sauce etwas Fisch-
fond mit einem Gemisch aus den genannten Essigsorten sduern, einigen
Kren darin knapp unter dem Siedepunkt ziehen lassen. Wenn der Fisch
fertig ist, den Fond zum Saucenansatz geben, abschmecken. Den Fisch
auf einem Gemiisebett in tiefen Tellern anrichten, mit der Sauce nap-
pieren und reichlich Kren iiber das Fischfilet geben.

Fleischgerichte

Rindsgulasch

Nicht zu wenig Fleisch (Wadschunken), mindestens 1,5-2kg; Zwiebel
im Verhdltnis 1:0,8, mehr Zwiebel macht das Gericht etwas zu siifs-
lich; Schmalz oder Ol, auch gemischt; Rindsuppe zum Aufgieflen; Ge-
wiirze: Essig, Majoran, Kiimmel, Knoblauch, Salz, Pfeffer, Paprika
scharf und siifs, etwas Paradeismark.

Zwiebeln nicht allzu fein zerkleinern, langsam in Fett andiinsten, nicht
braunen. Paprikamischung und Paradeismark kurz résten, mit Essig ab-
16schen und mit Suppe aufgieen. Fleisch grob gewiirfelt und Gewlirze
zugeben, mit soviel Fliissigkeit aufgieBen, dafl das Fleisch gut bedeckt
ist. Zugedeckt im Rohr bei 150° etwa 3 Stunden schmoren.® Vor dem
Anrichten noch auf dem Herd bei Bedarf etwas reduzieren.

Beilage: Brot, Semmel, Polenta

Schweinsgulasch

Schweinsschulter, Zwiebel, (auf 3/4kg Fleisch etwa 2 mittelgrofie
Zwiebeln); Gewiirze: Kiimmel, Paprika, Salz, Pfeffer; Knoblauch; Es-
sig. Zum Binden: 1/8 Rahm, mit 1 EL Mehl versprudelt.

Fein geschnittene Zwiebel in Ol andiinsten, Paprika und Paradeismark
kurz mitrosten, mit Essig 16schen und mit Suppe oder Wasser aufgie-
Ben, Fleisch und Gewiirze zugeben, mit Fliissigkeit gut bedeckt im ge-
schlossenen Topf etwa % Stunden diinsten, dann Garprobe machen. %
Stunde vor dem Servieren mit der Rahmmischung binden.

¢ Dieses Verfahren vermeidet das sonst nahezu unweigerlich eintretende Ansetzen am Topf-
boden; offen am Herd gekocht, wie oft angegeben, verlangt beinahe stindige Anwesenheit
und permanentes Umriihren.
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Beilage: Nockerl, Teigwaren (Spiralen 0.4.)

Kalbsgulasch

Kalbsvogerlin, iibrige Zutaten wie beim Schweinsgulasch, aber eher
gemahlenen Kiimmel verwenden.

Zubereitung analog wie oben. Ich empfehle aber, den Zwiebelansatz
nach Abloschen und kurzem Verkochen mit Fliissigkeiten zu piirieren
und dann erst das Fleisch zuzugeben; die klassische Variante hebt das
Fleisch aus und piiriert dann.

Szegediner Gulasch

Schopfbraten in Stiicke geschnitten; 1 Zwiebel; > kg Sauerkraut;
Paprika scharf und edelsiif3; Knoblauch; Pfeffer; Kiimmel, ganz.

Zwiebel, nudelig geschnitten, in Ol und/oder Schmalz glasig werden
lassen, Fleischstiicke zugeben, mit Knoblauch, Salz und Pfeffer wiir-
zen, gut durchmengen, Das Kraut in den Topf geben, verteilen, Kiim-
mel einstreuen, mit Wasser knapp bedeckt aufgieen und eine gute
Stunde zugedeckt diinsten.

Mit Semmelknddeln und etwas Rahm servieren.

Kiimmelkotelett

Pro Person ein nicht zu diinnes Kotelett (oder Schopfbratenschnitte);
zerdriickter Knoblauch; Kiimmel; Salz, Pfeffer; Ol zum Braten, But-
ter;, 1 EL Mehl; Rindsuppe zum AufgiefSen.

Die Koteletts am Rand leicht einschneiden, wiirzen und in Ol braten.
Umstechen, warm halten. Uberschiissiges Ol aus der Pfanne abgieBen,
nussgrof3 Butter zugeben und Mehl darin anschwitzen. Mit Rindsuppe
16schen, einkochen und iiber das Fleisch gieBen. Mit Bratkartoffeln und
Sauerkraut servieren.
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Gefiilltes Kotelett

Pro Person ein dickes Kotelett (vom kurzen Karree); wiirfeligen Em-
mentaler oder anderen geeigneten Kdse; wiirfelig geschnittenes Ge-
selchtes oder Schinken ; Salz; Pfeffer; Knoblauch.

Seitlich in die Koteletts Taschen schneiden (bis an den Knochen). Den
Kise in Schinken einwickeln bzw. Geselchtes mit Kédse mischen und in
die Taschen stecken. Die Koteletts mit einem Zahnstocher verschlie-
Ben, wiirzen und in Ol scharf braten. Vor dem Servieren etwas Ol ab-
gieflen, den Fond mit etwas Suppe 16schen und vor dem Servieren mit
Butter montieren.

Schnitzel mit Kiasefiillung

Pro Person 1 Schnitzel mit Tasche schneiden, ein Stiick Emmentaler;
Paprika, Pfeffer; Salz; 1 Scheibe Hamburger Speck.

Das Fleisch behutsam plattieren (zwischen 2 Frischhaltefolienstiicken),
Kise mit Pfeffer und Paprika einreiben, in die Taschen stecken und mit
Zahnstocher verschlieBen. Speck in einer Pfanne anbraten, warm stel-
len, Ol zugeben und das Fleisch bei nicht allzu starker Hitze braten. Mit
Gemiisegarnitur und Pommes frites oder Bratkartoffeln servieren.
Speckscheibe zur Garnierung auf das Fleisch legen.

Faschierter Braten

60 dkg Faschiertes, gemischt, 2 getrocknete Semmeln; 3-4 Knob-
lauchzehen,; 2 Zwiebeln; 1-2 Eier; Majoran; Salz; Pfeffer.

Zwiebeln fein hacken, in wenig Ol leicht rosten, alle Zutaten vermen-
gen und zu einem Laib formen. Alternativ in einer Kastenform oder in
Schweinsnetz eingeschlagen im Rohr bei 180° etwa % Stunden braten.
Garprobe mit einer Nadel machen.

Mit Kartoffelpiiree servieren.

Netzbraten

% kg Faschiertes, gemischt; 1 grofse Zwiebel,; 1-2 Knoblauchzehen, 1
alte Semmel; 1 Ei; Gewiirze: Majoran, Pfeffer, geschrotet oder aus
der Miihle, Salz; 1 Schweinsnetz.
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Zwiebel mittelfein wiirfeln, in etwas Ol anbraten, auskiihlen lassen.
Netz in lauwarmem Wasser gut sdubern (wenn tiefgekiihlt, darin auf-
tauen lassen), leicht ausdriicken und auf einem Schneidbrett ausbreiten.
Semmel in lauwarmem Wasser einweichen, abtropfen lassen und gut
ausdriicken. Faschiertes in eine ausreichend grof3e Schiissel geben, alle
Zutaten beifligen, gut verkneten, mehrmals abschlagen’. Die fertige
Mischung grob zu einem lénglichen Stollen formen und auf das Netz
ausbringen, darin rundum einschlagen. In eine geeignet grofle Form ge-
ben, mit etwas Wasser oder Suppe untergieBen, bei 180°, fallend auf
160° ca. 1 2 Stunden bei Ober/Unterhitze im Backofen garen, wenn
notig, etwas Fliissigkeit nachgeben, regelméfig mit Bratensaft {iber-
schopfen.

Beilagen: Erdépfelpiiree, Bratkartoffeln.

7 Zu Ballen formen und mit Schwung in die Schiissel schleudern, zuletzt, wenn méglich im
Ganzen, das hingt ein wenig von den Mengen ab.

31



Hausmannskost

Krautfleisch

Abbildung S: Krautfleisch

8 Scheiben mdfig durchzogenes Bauchfleisch, 60 dkg Sauerkraut,; 2
Zwiebeln; 2 Knoblauchzehen, grobes Salz,; Pfeffer, Kiimmel; Pap-
rika; Schmalz,

Das Fleisch mit Knoblauch abreiben und wiirzen. Nudelig geschnittene
Zwiebel in Schmalz glasig diinsten. Das Kraut in den Topf geben (vor-
zugsweise Schnellkochtopf), durchmischen. Die Fleischscheiben dar-
iiber verteilen und wiirzen, nicht mehr umriihren. Zubereitungszeit:
etwa 20 Minuten.

Krenfleisch

Fleisch: Bauchfleisch, griine Zungen. Zu: mit Wasser bedecken, ein
krdftiger Schuss ist verdiinntem Essig, Lorbeerblitter, etwas Suppen-
griin, einen Essloffel Pfefferkorner, ein Teeloffel Piment, Salz.

Gemiise: Karotten, gelbe Riibe, Stangenzeller oder Sellerie, Kartof-
feln. Reichlich Kren.
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Abbildung 6: Krenfleisch im Dampfgarer

Am besten im Druckkochtopf etwa 20 Minuten garen, dann ausdamp-
fen lassen. Die Zungen nach dem Auskiihlen schilen und der Lénge
nach halbieren, Bauchfleisch in Scheiben schneiden. Vom Sud etwas
abnehmen und darin zundchst die Kartoffeln, dann die nudelig ge-
schnittenen Gemiise garen, zuletzt das Fleisch darin gut durchwérmen
und servieren. Bei Tisch mit reichlich Kren bestreuen.

Zubereitung und Durchwiarmen koénnen auch im Dampfgarer durchge-
fiihrt werden.

Pfannengeriihrtes Schweinefleisch® (Zwettl meets Peking)

60 dkg Schweinsschulter, geputzt; 2 Knoblauchzehen; Kiimmel, ge-
mahlen und ganz, je ein KL, Pfeffer; /> KL Maggiwiirze; 1 EL Ol; % |
Rindsuppe; Salz; 1 EL Erddpfelstdrke.

8 Eine Vereinigung dsterreichischer Wiirzgewohnheiten mit chinesischer Zubereitungstech-
nik. Der Vorteil liegt in der Mdoglichkeit, auch sehr mageres Fleisch, das sich fiir einen Bra-
ten nicht eignen wiirde, verwenden zu konnen, sowie in der minimalen Kochdauer (Knodel
nicht mitgerechnet).
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Das Fleisch in mundgerechte, etwa 4 mm starke Streifen schneiden, mit
einer zerdriickten Knoblauchzehe, gemahlenem Kiimmel, Pfeffer,
Maggi und Ol eine halbe Stunde marinieren. Weiteres Ol erhitzen, Salz
hineingeben, Kiimmelkorner kurz aufzischen lassen, Knoblauchzehe
pressen, in das heiBe Ol geben und einige Sekunden unter Riihren bra-
ten. Das Fleisch zugeben und pfannenriihren, bis es seine rosa Farbe
verliert. Mit Suppe aufgieen und zugedeckt 2 Minuten kochen lassen.
Zuletzt mit in wenig Wasser aufgeschldmmter Starke binden.

Mit Sauerkraut und Waldviertler Knodel (Siehe Seite 49 bzw. 53) ser-
vieren.

Variante: Zusétzlich eine groe Zwiebel, diese nudelig schneiden und
vor dem Fleisch braten. Fleisch mit 2 EL Sojasauce, Kiimmel, Maggi,
Knoblauch und Stérke marinieren.

Gekochtes Rindfleisch

Rindfleisch (Schulterscherzel, Tafelspitz, Kruspelspitz, etc.), nicht zu
klein, mind. 1,5kg und/oder Beinfleischstiicke; 1 Zwiebel mit Schale,
halbiert, auf einer trockenen Eisenplatte bei starker Hitze (z.B. Ome-
lettpfanne) an den Schnittflichen geschwdrzt(!); 2Knoblauchzehen,
ungeschdlt; 1 Suppengriin, 2 Bldtter Liebstockl (saisonal), je eine
Schnitte Rindsleber und —milz; Suppengranulat; 1 Spritzer Maggi;
Salz; Pfefferkorner.

Rindfleisch waschen, kurz in kochendes Wasser einlegen, abgiefen.
Dann gemeinsam mit vZwiebel, Knoblauch und den Innereien (sind
kein Muf}, machen aber die Suppe schmackhafter) erneut, mit Wasser
gut bedeckt, aufsetzen und zum Kochen bringen. Abschdumen, dann
die Gewiirze zugeben und auf kleinster Flamme kdcheln lassen (Ca 2-
2% Stunden). Wiéhrend der letzten halben Stunde das geputzte Gemiise
mitkochen (Frithere Zugabe macht die Suppe zu ,.karottig* und leicht
auch triib). Man kann auch Markknochen mitkochen, deren Inhalt auf
gerdstetem Schwarzbrot (evtl. mit Knoblauch abgerieben) mit Salz und
Pfeffer als kleine Vorspeise gereicht werden kann.

Rindsbraten in Rahmsauce

1 kg Rindfleisch (zum Schmoren bzw. Diinsten. Qualitdt von Lungen-
braten iiber Beiried bis Schulterscherzel oder Kavalierspitz, Verdnde-
rung der Garzeiten beachten!); etwas Selchspeck; 1 kleines Wurzel-
werk; Rahm; etwas Rindsuppe; Gewiirze: Macis, Piment, Pfeffer,

1 TL Zucker, Thymian, geriebene Schale einer halben Zitrone.
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Selchspeck fein wiirfeln und auslassen, die Grammeln entfernen. In
dem Fett das Fleisch rundum anbraten, wieder aus dem Fett nehmen
und das kleingeschnittene Wurzelwerk leicht anrdsten. Das Fleisch
wieder zugeben, salzen und pfeffern, mit wenig Suppe aufgieen und
zugedeckt etwa die halbe Garzeit schmoren. Die feingeriebenen Ge-
wiirze zugeben, fertig schmoren. Das Fleisch umstechen, die Sauce pii-
rieren und abschmecken, zuletzt den Rahm zugeben und kurz aufko-
chen. Als Beilage z.B. Nudeln, mit Triiffelpaste aromatisiert, diverse
Knodel, etc.

Fledermiuse Bohmen-Bengalen

Pro Person eine Fledermaus®;Mehl; Wurzeln (Karotte, gelbe Riibe,
Stangenzeller, evtl. Pastinake); Zwiebel; Knoblauch; Rotwein. Ge-
wiirze: 1 EL schwarze Senfkorner, 5 Pimentkérner,15 Pfefferkorner
2 Muskatbliiten, 1 Zimtstange, 3 Nelken, I Prise Kiimmel; 2 Kapseln
schwarzer Kardamom.

Fleisch in Mehl wilzen und in Ol kriftig anbraten. Herausnehmen und
Senfkorner anbraten, bis sie zischen. Dann die Zwiebeln leicht Farbe
nehmen lassen und nach und nach die Gewlirze mitbraten, Wurzeln zu-
geben, leicht andiinsten und mit Rotwein I6schen. Fleisch wieder zuge-
ben, salzen und zugedeckt im Rohr schmoren (180° fallend). Mit
Bohmischen Knddelwecken oder Teigwaren servieren.

Rostbraten in Kapern-Sardellensauce

Pro Person I Rostbratenschnitzel; Knoblauch, Salz; Pfeffer; etwas
Rindsuppe; je Schnitzel 1 Schalotte; gehackte Kapern; Sardellen-
paste; je Schnitzel eine Scheibe Zitronenfilet, etwas geriebene Zitro-
nenschale; Rahm.

? Fledermaus: ausgeldstes Stiick vom Beckenknochen des Rindes, hervorragend zum Schmo-
ren geeignet, leider nur selten zu bekommen. Der Name des Gerichtes ist nur teilweise ernst
zu nehmen, aber es schmeckt eben doch deutlich ,,exotischer als der oben angegebene
Rindsbraten. Die Wurzeln liegen schliefslich in der Tat so weit auseinander.
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Fleisch leicht plattieren, mit wenig Knoblauch abreiben, leicht salzen
und pfeffern. In Ol anbraten, umstechen. Zum Fond etwas Butter ge-
ben, darin gehackte Schalotten andiinsten. Je Schnitzel knapp 1 gestri-
chenen KL Sardellenpaste kiirz mitdiinsten, Kapern zugeben, mit
Suppe aufgieBen. Das Fleisch zugeben, Zitronenscheiben ebenfalls,
Schale dariiber reiben und weich diinsten, das kann je nach Qualitit
2 Stunde oder mehr dauern. Vor dem Fertigwerden das Fleisch noch-
mals aus der Sauce nehmen, auf gewiinschte Menge reduzieren und mit
Rahm aufschlagen, Fleisch darin durchwédrmen und mit Teigwaren ser-
vieren.

Znaimer Rostbraten

Pro Person 1 Rostbratenschnitte; Knoblauch; Salz; Pfeffer; Zwiebel;
Sardellenpaste; Kapern; 1 Zwiebel; Salzgurken; Rindsuppe.

Fleisch plattieren, Rdnder einschneiden. Einseitig mit Knoblauch, Salz
und Pfeffer wiirzen, die andere Seite bemehlen. Mit der bemehlten
Seite beginnend, in Ol braten, umstechen. Ol abgieBen, gehackte Zwie-
bel etwas anlaufen lassen, stauben und mit Rindsuppe abloschen. Mit
Sardellenpaste und fein gehackten Kapern abschmecken. Eine Salz-
gurke wiirfelig schneiden, in der Sauce wéarmen, Fleisch noch einige
Minuten diinsten. Mit Bratkartoffeln und Salzgurken als Garnierung
servieren.

'S

i

Abbildung 7: Znaimer Rostbraten
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Znaimer Rostbraten 2.0

Fleisch: wie oben vorbereitet, sparsam oder nicht gesalzen; Kapern,
Zwiebel, 1 Sardellenfilet in Salz, gut gewdssert; % | Rinderfond; Salz-
gurken.

Fleisch kurz anbraten und im Rohr bei 70° warmhalten. Im Bratfond
fein gehackte Zwiebel glasig werden lassen, das Fischfilet zugeben und
mit einer Gabel zerdriicken und mit der Sauce homogenisieren. Ge-
hackte Kapern und Salzgurken zugeben und mit Rinderfond abldschen.
Etwas Wasser zugeben und zugedeckt 2 Minuten ziehen lassen. Fleisch
in die Sauce geben und weitere 2-3 Minuten durchwérmen, es sollte
aber nicht trocken werden!

Mit Bratkartoffeln und Gurkenfiacher servieren.

Znaimer Rostbraten 3.0

Fleisch: wie oben vorbereitet, Salzkapern, gut gewdssert,; Schalotte;
1 Sardellenfilet in Salz, gut gewdssert; 7 | Rinderfond,; Salzgurken,
Zitronenschale.

Fleisch kurz anbraten und im Rohr bei 70° warmhalten. Im Bratfond
fein gehackte Schalotte glasig werden lassen, das gut ausgewdisserte
Sardellenfilet zugeben und mit einer Gabel zerdriicken. Den Fond und
bei Bedarf etwas Wasser angieflen, Kapern und kleingehackte Gurke
zugeben, mit Zitronenschale abrunden. Fleisch einlegen und zugedeckt
unter einmaligem Wenden durchwarmen.

Beilage: wie oben.

Rindschnitzel in Kapern-Sardellensauce

Pro Person I Rindschnitzel; Mehl, glatt; 1 Zwiebel; Gewiirze: Knob-
lauchzehe; Salz, Pfeffer; geriebene Zitronenschale; Piment gemahlen,
1 Prise Majoran; je Schnitzel 1 KL Kapern, Sardellenpaste; Suppe;

1 Becher Creme fraiche.
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Schnitzel einseitig salzen, Pfeffern und mit zerdriicktem Knoblauch
einreiben. In Ol anbraten und wieder aus dem Fett nehmen. Uberschiis-
siges Ol abgieBen, zum Fond etwas Butter geben, Zwiebel andiinsten
und mit Mehl stauben, nur kurz rosten, dann mit Suppe 16schen. Ge-
hackte Kapern beigeben, Die Sauce mit dem Schneebesen gut durchar-
beiten. Fleisch wieder in die Pfanne geben, mit Piment und Majoran
sowie Zitronenschale abschmecken und zugedeckt etwa % Stunden
diinsten. Vor dem Fertigwerden das Fleisch nochmals aus der Sauce
nehmen, auf gewiinschte Menge reduzieren und mit Rahm aufschlagen,
Fleisch darin durchwirmen und mit Teigwaren servieren.

Innereien

Gerostete Leber 2.0'°

35-40 dkg Rindsleber, 1 Gemiisezwiebel; Y | Rindsuppe, Pfeffer
schwarz, Majoran und Salz nach Geschmack; ein Msp. Backpulver;
ein EL Mais-bzw. Erddpfelstirke; 1 Eiklar.

Die Leber nach Moglichkeit hauten, grobe Gefial3e ausschneiden, dann
in etwa 5 mm breite mundgerechte Streifen schneiden und ausgiebig
wiéssern. Gut abrinnen lassen und mit Kiichenpapier trocknen. Zu-
nédchst das Backpulver verteilen, dann die Stérke, zuletzt das Eiklar.
Mit kreisformigen Bewegungen moglichst gut verteilen. Etwa 15 Mi-
nuten stehen lassen, in der Zwischenzeit Zwiebel nudelig oder wiirfelig
schneiden und in Ol leicht anbriunen. Gerdstete Zwiebeln aus der
Pfanne nehmen, neues Ol in die Pfanne (am besten Eisenpfanne oder
Wok) geben und bei rauchender Hitze die Leber zugeben, kurz anzie-
hen lassen, dann mit Spatel pfannenriihren. Kréftig wiirzen, Zwiebeln
zugeben, dann mit Rindsuppe abléschen und bis zu einer sehr sémigen
Konsistenz reduzieren. Wer es ein bisschen dicker anlegen mochte,
kann die Leber noch mit etwas glattem Mehl stauben, bevor aufgegos-
sen wird.

Beilage: Salzkartoffeln

19 jch habe mich jahrelang dariiber gedrgert, dass dieses Gericht in einem Gasthaus meines
Vertrauens, beim Schwindl in Gief3hiibl, weit besser zu gelingen schien als bei mir zu Hause;
die Konsistenz war einfach besser, der Geschmack durchaus dhnlich. Die Technik mit dem
Coating ist der chinesischen Kiiche entnommen, und ich denke, dass sich das bewdhrt hat.
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Tiroler Leber

Pro Person 2 Kalbsleberschnitten, etwa 1cm stark; 2 Scheiben Bauch-
speck, diinn geschnitten.

Weiters: nudelig geschnittene Zwiebel; 1 geschdlter, nicht zu siifer,
festfleischiger Apfel (Boskop etwa) in Viertel, dann in Scheiben ge-
schnitten; Salz; Pfeffer; fakultativ: etwas Zimt.

Die Speckscheiben in einer Eisen- oder einer beschichteten Pfanne auf-
legen, glattstreichen und bei méBiger Hitze recht knusprig werden las-
sen, dann auf Teller umlagern.

Dem ausgetretenen Bratfett etwas Ol zugeben, Hitze erhdhen und die
Leberschnitten beidseits rasant anbraten, nicht {ibergaren! Umstechen
und im Rohr bei 80° warmhalten. Zwiebel und Apfelscheiben anrdsten,
wer will kann gegen Ende einen Hauch Zimt iiber die Apfel streuen.

Auf vorgewdrmten Tellern anrichten, salzen und mit Pfeffer aus der
Miihle wiirzen, mit Braterddpfeln und evtl. Preiselbeeren servieren.

Beuschel

1 Kalbsbeuschel mit Herz und Zunge; Essig; Salz,; Pfeffer- und Pi-
mentkorner; Lorbeerblatt; 1 Wurzelwerk,; Zwiebel.

Weiters.: mdf3ig dunkle Einbrenn aus 2 EL Mehl; 7> Becher Rahm; ge-
riebene Schale einer halben Zitrone; 1 KL Sardellenpaste; 1 EL engli-
scher Senf; geriebene Muskatnufs; > EL gehackte Kapern.

Das Beuschel griindlich waschen, mit Gewiirzen, Wurzelwerk und Es-
sig, mit Wasser gut bedeckt 2 Stunde im Schnellkochtopf garen. Nach
Auskiihlen den Sud filtrieren und Gewiirzkoérner entfernen. Das Beu-
schel sauber putzen und wie Herz und Zunge feinblittrig schneiden.
Das Wurzelwerk mit einer Gabel leicht zerdriicken. Einbrenn zuberei-
tenund mitkaltem Sud 16schen, Gemiise und Beuschel beifiigen und
mit Sud bedecken. Mit den restlichen Gewlirzen, Essig Salz und Pfeffer
abschmecken, zuletzt mit Rahm abrunden. Noch 20 Minuten kochen
lassen.

Beilage: Bohmischer Knddel (siehe Seite 50); Zur Dekoration, so vor-
handen, ein Klecks Gulaschsaft.
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Rahmherz

1 kg Rindsherz, gut gewdssert, 1 Zwiebel; 1 Wurzelwerk, Piment;
Lorbeerblatt; Salz; Pfefferkorner,; Essig; Mehl; /s | Rahm; 1 KL Ka-
pern, gehackt,; geriebene Zitronenschale.

Das Herz gut putzen, mit Wasser (oder, falls vorhanden, mit Rind-
suppe) bedeckt und den Gewiirzen aufsetzen, im Schnellkochtopf etwa
40 Minuten kochen. Nach dem Erkalten abseihen, das Herz fein blattrig
schneiden, das Gemiise mit einer Gabel zerdriicken. Eine nicht zu
dunkle Einbrenn bereiten, mit Sud 16schen und verkochen lassen. Ge-
miise und Herz sowie die Kapern zugeben, mit Salz, Pfeffer, Essig und
Zitronenschale abschmecken.

Bruckfleisch

% kg Bruckfleisch, gut gemischt und in mundgerechte Stiicke ge-
schnitten (Lichteln (grofse Gefdfie), Bries, Kronfleisch, Herz, Milz,
Leber vom Rind); 1 grofes Wurzelwerk, 1 Gemiisezwiebel; Mehl; Y |
Rotwein; Suppe oder Wasser, Thymian, Lorbeerblatt; Majoran; Pfef-
fer, evtl. (Apfel)Balsamessig.

Das Wurzelwerk und die Zwiebel wiirfelig schneiden und in Fett an-
diinsten, nicht zu viel Farbe nehmen lassen. Mit etwas Mehl stauben
und mit Wein abléschen. Herz, Lichteln und Kronfleisch zugeben, wiir-
zen und mit ausreichend Fliissigkeit aufgieBen. Zugedeckt kdcheln las-
sen. Nach etwa der Hélfte der Garzeit Leber und Milz zugeben, nach %
der Zeit schlieflich noch das Bries. Mit Balsamessig und Pfeffer ab-
schmecken. Es sollte cremig-suppige Konsistenz erreicht werden. Mit
Semmelknodeln servieren.

Wild

Wildschweinbraten

1 ausgeloster Wildschweinschlogel,; Salz; Pfeffer; Wacholderbeeren,
Selchspeck; 1 krdftiger Schuf3 Rotweinessig, Y | Wildfond oder Rind-
suppe, 1 Wurzelwerk, eine Zwiebel und eine Knoblauchzehe, fein ge-
hackt ; 2 EL Mehl; je I KL gemahlene Nelke, Zimt und Kardamom;
1 Lorbeerblatt; geriebene Schale von Y Zitrone; '/s| Rahm; 1 EL
englischer Senf, 1 EL Preiselbeermarmelade; 2 KL Kapern; 1 Glas
Rotwein.
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Das Fleisch binden, dabei einige Scheiben Selchspeck fixieren. Mit
Salz, Pfeffer und einigen zerdriickten Wacholderbeeren wiirzen. All-
seits scharf anbraten und wieder aus der Pfanne nehmen. Im Bratfett
das Wurzelwerk leicht anrosten, das Fleisch auf das Gemiise legen. Of-
fen im Rohr bei 200 ° etwa 45 Minuten braten, dabei 6fters mit Wild-
fond und Essig begielen. Das Fleisch umstechen und im Rohr abkiihlen
lassen. Den Fond mit dem Gemiise einkochen lassen, einige Zeit wei-
terrosten, bis Braunung erzielt ist, Nelke, Zimt, Kardamom, Muskat,
Ingwer, Zitronenschale und Lorbeerblatt beifiigen, umriihren, mit 2 EL
Mehl stauben. Mit Rotwein abloschen, das Fleisch wieder zugeben und
zugedeckt je nach GroBe eine Stunde schmoren, nicht ansetzen lassen.
Das Fleisch warm stellen.

Sauce: In einem Mixer Rahm, Kapern, Senf, Preiselbeeren und Fond
fein piirieren, das Lorbeerblatt zuvor entfernen. Mit einem Schuf} Rot-
wein unter Rithren nochmals aufkochen.

Beilagen: Rotkraut (siehe Seite 49)

Wildschweinschlogel in Wacholder-Rahmsauce

1 ausgeldster Schlogel; Selchspeck; Salz; Pfeffer; 15-20 Wacholder-
beeren; Piment; Zimt, /s Rahm; /s Obers,; ¥ Bouteille Rotwein; Bal-
samessig, Wurzelwerk; 1 Zwiebel; 1 Knoblauchzehe; Mehl; Zitro-
nenschale; Wildfond oder —glace, ersatzweise Suppe.

Den Schldgel von der AuBlenseite spicken, dann innen leicht salzen,
pfeffern, mit je einem Hauch Knoblauch, Piment und Zimt wiirzen und
binden. Auflen pfeffern, mit zerdriickten Wacholderbeeren und dem
restlichen Knoblauch einreiben und etwas stehen lassen. In einer Kas-
serolle oder passenden Pfanne anbraten, das Wurzelwerk hacken und
zu dem Fleisch geben. Bei 200° zugedeckt eine halbe Stunde im Rohr
schmoren, dann offen eine weitere halbe Stunde. Wenn das Gemiise
Farbe zu nehmen beginnt, mit Mehl stauben, braunen lassen, dann mit
Rotwein 16schen, den Bratensatz von den Ridndern 16sen, mit Fond auf-
gieBen, Zitronenschale sowie einen Schul Balsamessig zugeben und
zugedeckt bei 150° zugedeckt schmoren lassen. Zur Fertigstellung der
Sauce das Fleisch umstechen, Rahm und Obers zugeben und mit dem
Mixstab fein piirieren.

Beilage: Gediinstete Birnen (siehe Seite 50), Kroketten oder Knodel.
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Wildschweinragout

1 kg ausgelostes Vorderes vom Wildschwein, 1 Wurzelwerk; 1 Zwie-
bel; %> Becher Rahm oder Creme fraiche; Salz,; Pfeffer, /> Lorbeer-
blatt; gemahlenes Piment;, gemahlener Kardamom; Nelkenpulver,
geriebene Schale einer halben Zitrone; roter Weinessig; 1 Glas Ma-
deira; 1 EL englischer Senf; evtl. Maisstdrke zum Andicken.

Wurzelwerk blittrig schneiden, mit gehackter Zwiebel in Fett andiins-
ten, mit den Gewiirzen etwas Farbe nehmen lassen. Gewlirfeltes
Fleisch etwas andiinsten, mit einem Schull Weinessig und Wildfond
abloschen. Etwa 1 %2 Stunden auf kleiner Flamme diinsten. Madeira zu-
geben und offen etwas verkochen lassen. Rahm mit etwas Saft und Senf
versprudeln und kurz mitkochen. Evtl. mit Maisstérke, in Wasser auf-
geschlammt, auf gewiinschte Konsistenz bringen.

Wildschweinernes auf Steirische Art

1 Wildschweinschulter, ausgeldst, 40 dkg Wurzelwerk; 2 Zwiebeln,

1 Knoblauchzehe, 1 Lorbeerblatt; 10 Piment-, 20 Pfefferkorner, /s |
Apfelessig und 1 Spritzer Apfelbalsamessig; 2 Blatt Liebstickel; Salz,
fakultativ Gemiisebouillon zum Aufgieflen, Pfeilwurzelmehl; Worces-
ter.

Das Fleisch in Stiicke schneiden, mit einer Zwiebel, Knoblauchzehe
und einem kleinen Teil der Wurzeln kalt aufsetzen und zum Kochen
bringen. Abschdumen. Sduern, Gewiirze zugeben und im Druckkoch-
topf etwa 12 Minuten garen, ausdampfen lassen. Das in Scheiben ge-
schnittene Wurzelwerk und die zweite Zwiebel zugeben und garen. Vor
dem Servieren mit Worcestershire abschmecken, mit Pfeilwurzel-
stirke, in Wasser aufgeschlammt, leicht andicken. Mit Knodel servie-
ren.

Rehschlogel

Ein Rehschlogel, ausgelost; Selchspeck; 1 Orange, Zitronenschale;
Thymian, Pfeffer; Wurzelwerk; 1 EL Paradeismark, Mehl; 1 Zwiebel;
Hauch Knoblauch; Haselnussgrofs Ingwerwurzel, Rotwein, Weines-
sig; 2 EL Preiselbeermarmelade; Cognac; Suppe; so vorhanden:
Rehfond (siehe Seite 340).
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Das Fleisch mit diinnen, gepfefferten Speckstreifen spicken, mit Spagat
binden, pfeffern, mit etwas Knoblauch abreiben. Etwa Y4 | Wein mit
1 Glaschen Essig und Cognac mischen, Ingwerwurzel reiben und ver-
mengen, Das Fleisch damit begie3en und in ein Tuch einschlagen (spart
AufgieBen und Wenden), 3 Stunden marinieren. Salzen, in Ol scharf
anbraten, umstechen, Zwiebel und Wurzelwerk gehackt rosten., Para-
deismark Farbe nehmen lassen, leicht stauben, mit Suppe 16schen, iib-
rige Gewiirze und die halbe Orange, zerkleinert, zugeben und zuge-
deckt im Rohr bei 180° 3 Stunden diinsten. Vor dem Servieren Sauce
mit dem Mixer homogenisieren, Orange zuvor entfernen. Abschmec-
ken mit Rotwein. Kann mit Créme fraiche, Obers und Rehfond ,,ver-
langert™ werden.

Hase in Wein

Pro Person eine Hasenkeule; Wurzelwerk,; Zwiebel, ausreichend Rot-
wein, 1-2 Nelken; Thymian, Pfeffer; Salz; Champignons (Pro Person
etwa 10 dkg); Knoblauch; Speck,; Paradeismark; Rind- oder Wild-
suppe bzw. -fond.

Die Hasenkeulen zurichten, mit Knoblauch einreiben, in Schmalz an-
braten und umstechen. In dem Bratfett fein gehackte Gemiise mit
Speckwiirfelchen leicht braunen, mehrmals mit Rotwein 16schen und
,eindampfen®. Fleisch wieder zugeben, mit Fond oder Suppe angiel3en,
wiirzen, Paradeismark zugeben und behutsam schmoren, Wein nach
Bedarf zusetzen. Etwa 15 Minuten vor dem Servieren geviertelte
Champignonkdpfe zugeben, zugedeckt garen.

Hase in Madeira

fiir 3 Personen: ein Hasenbraten (Keulen und Riicken),; 1 Wurzel-
werk; gut 'ls| Madeira; 1 Glas Cognac; Mehl; Speck; Balsamessig;
Rindsuppe oder Wildfond; Thymian.

Fleisch siubern und die Hiute abziehen, mit Speck spicken. In Ol in
einem ausreichend grof3en Briter anbraten, salzen, pfeffern, herausneh-
men und mit Knoblauch einreiben. Das gehackte Wurzelwerk etwas
Farbe nehmen lassen, mit Mehl stauben, durchrosten. Fleisch wieder
zugeben, kurz mitbraten (Achtung: Knoblauch nicht verbrennen las-
sen!), das Ganze mit Madeira und Cognac 16schen, mit Suppe verko-
chen lassen, mit einem Hauch Balsamessig wiirzen und 2 Stunden
zugedeckt im Rohr bei 200°, mit fallender Temperatur schmoren las-
sen, gelegentlich wenden. Vor dem Servieren mit einer kleinen Prise
Thymian abschmecken.
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Gefliigel

Ente auf Bohmische Art

1 Ente; Salz; Pfeffer; 2-3 Knoblauchzehen; Majoran; Kiimmel. Vari-
ante: Mit Apfeln gefiillt.

Ente gut waschen, restliche Kiele entfernen. Innen und auBBen mit Salz,
Pfeffer, Knoblauch und Majoran wiirzen, bridieren. Auf der Brustseite
im Rohr zugedeckt mit etwas Wasser oder leichter Rindsuppe bei 180-
200° % Stunden braten; nach der Hilfte der Zeit mehrmals mit einer
Gabel die Haut einstechen. Fett mehrmals abschopfen. Die Ente wen-
den, mit etwas Kiimmel bestreuen und offen bei 180° 2 Stunde fertig-
braten, zuletzt nach Erfordernis mit Oberhitze braunen.

Beilagen: Rotkraut (sieche Seite 49), Waldviertler Knodel (siehe Seite
53), Erdédpfelknddel (siehe Seite 51).

Gebratener Fasan

Pro Person % Fasan, Salz; Pfeffer; Majoran, Wacholderbeeren, zer-
driickt; Piment, gemahlen; Friihstiicksspeck in diinnen Scheiben,
Mehl; Butter, Suppengriin (kann durchaus gefriergetrocknet sein),
Gefliigelfond; Obers; Cognac.

Fasane abziehen (geht bedeutend schneller als Rupfen), halbieren.
Wiirzen und in wenig Fett auf der fleischigen Seite anbraten, wenden
und mit Speckstreifen belegen. Im Rohr zugedeckt bei 200° eine Vier-
telstunde braten, bei etwas reduzierter Temperatur dann noch etwa
10 Minuten offen braten, umstechen und warm halten. Dem Bratensatz
etwas Butter zusetzen, Gemiise zugeben, mit Mehl stauben und mit Ge-
fliigelfond verkochen. Speckstreifen dabei in der Sauce belassen. Vor
dem Servieren die Fasane noch auf jeder Seite einige Minuten in der
Sauce durchwidrmen, dann auf vorgewédrmten Tellern anrichten. Die
Sauce noch mit Cognac und Obers abrunden. Mit Weinkraut (siche
Seite 49) servieren. Die Fasane mit Sauce nappieren, evtl. bei Tisch mit
Cognac flambieren.

Fasan in Folie gebraten

Je Person Y Fasan; Selchspeckscheiben; Gewiirze: Salz, Pfeffer weifs
und schwarz, frisch gemahlen, je einen Hauch zerdriickten Knoblauch
und Majoran.
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Den Fasan abziehen, waschen, trockenen und lidngs spalten. Wiirzen,
mit Speckscheiben an Brust und Keule belegen und in Alufolie einwi-
ckeln. Die Folie keinesfalls mit Knochenspiefen perforieren! Im Rohr
bei 180° in etwa 40 Minuten braten, zuletzt im abgeschalteten Rohr
noch etwa 5 Minuten rasten lassen. Beim Anrichten auf den Saft auf-
passen, am besten in einer kleinen Stielkasserolle auffangen, und das
Gefliigel damit nappieren (kann auch eingekocht und mit Obers legiert
werden).

Beilagen: Weinkraut und sautierte Weintrauben (siehe Seite 49).

Teigwaren
Krautfleckerln
7 kg Fleckerl; 7> Krautkopf; Y kg Speck; 2 Zwiebeln, Salz, Pfeffer;
1 EL Zucker.

Speck wiirfelig schneiden und auslassen, in dem Fett Zwiebel glasig
werden lassen und fein nudelig geschnittenes Kraut diinsten. Salzen,
pfeffern. Vor dem Fertigwerden Hitze steigern und Zucker beifiligen,
leicht karamelisieren. Inzwischen Fleckerln kochen, abseihen und zum
Gemiise geben, noch einige Minuten durchbraten.

Spinatspatzin

Y kg Mehl; 2 Eier, Salz, Muskat,; 1Packerl passierten Spinat (225g);
Wasser nach Bedarf.

Aus den Zutaten einen nicht zu festen Nockerlteig machen, etwas aus-
quellen lassen, durch einen Spétzlehobel in siedendes Wasser treiben.
Wenn die Spitzle aufschwimmen, sind sie gar. Nach dem Abgieflen
entweder mit Butterschmalz durchrosten und etwas Parmesan in der
Pfanne schmelzen oder nur mit brauner Butter zu Tisch geben.

Erdipfel
Majoranerdéipfel
Speckige Erddpfel, in der Schale gekocht;, Schmalz,; Salz; Pfeffer;, Ma-
joran.
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Die Erdidpfel schélen, in Scheiben schneiden und in Schmalz etwas
Farbe nehmen lassen, kriftig wiirzen. Kann als kleines Hauptgericht
mit einem Spiegelei serviert werden.

Tiroler Grostl

Abbildung 8: Tiroler Grostl

Zutaten wie bei Majoranerdiipfel; reichlich Schmalz; weiters: Reste
von gekochtem Rindfleisch, in mundgerechte Scheibchen geschnitten.

Die geschélten Erddpfel in Schmalz unter groer Hitze rasch wéirmen,
wiirzen, das Fleisch gut durchwiarmen. Wichtig ist, die Kartoffeln
nicht so lange zu braten, bis sie zerfallen. Nur mit wirklich speckigen
Erdédpfeln sind gute Ergebnisse zu erwarten. Mit Spiegelei(ern) gar-
niert in der Pfanne servieren. Dazu passt griiner Salat.

Variante: Herrengrostl: Neben Rindfleisch auch Selchfleisch- und
Schweinebratenreste.
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Beilagen

Gemiise

Kartoffelpiiree

% kg mehlig kochende Erddpfel; Salz; Muskatnuf3; Butter oder Mar-
garine; Milch.

Die geschilten, grob zerkleinerten Erddpfel mit kaltem Wasser bedeckt
aufsetzen, nach dem Aufkochen salzen und zugedeckt ca. 20 Minuten
kochen. Das Wasser abgiefen, nach Geschmack Butter oder Margarine
zugeben, mit dem Mixer vorzerkleinern, dann Drehzahl erhéhen und
Milch bis zur gewiinschten Konsistenz beigeben. Mit Muskatnuf3 ab-
schmecken.

Selleriepiiree

eine halbe Knolle Sellerie; 3-4 grofse, mehlige Erddpfel; Salz
und/oder Gemiisefond; Butter, auf Wunsch auch Obers.

Geschdlte Gemiise grob wiirfeln und mit Fliissigkeit knapp bedeckt
kalt aufstellen, etwa 20 Minuten kochen lassen. Kochfliissigkeit
abgiefsen, eine gute Tasse davon zuriickbehalten. Gemiise mit Butter
stampfen, mit Kochfliissigkeit oder Obers auf die gewiinschte
Konsistenz einstellen und abschmecken.

Specklinsen

7% kg Linsen, 20 dkg Speck (Selchspeck oder Bauchspeck); Backpul-
ver; 2 Zwiebeln, Salz, Pfeffer,; Essig; Lorbeerblitter; fakultativ:
1 kleines Suppengriin, klein geschnitten.

Linsen einweichen, abgieBen, mit etwas Backpulver, mit Wasser gut
bedeckt aufsetzen und ohne Salz!! fast ganz weich kochen. Zwiebel ha-
cken und in wiirfelig geschnittenem, ausgelassenem Speck glasig diins-
ten, mit Essig 16schen, Linsen zugeben und fertig kochen. Pikant
abschmecken.

Als Beilage zu Geselchtem, aber auch Fasan oder mit Knddeln als ei-
genstindiges Gericht.

I Hijlsenfriichte werden leicht hart und schwer verdaulich, wenn man sie in Salzwasser
kocht.
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Karfiol mit Speckwiirfeln

1 Karfiol; Salzwasser; Butter; Speckwiirfel.

Karfiol putzen und mit dem Strunk in Salzwasser gut bedeckt biBfest
kochen. Vor dem Fertigwerden Butter schmelzen und Speckwiirfelchen
darin glasig werden lassen. Den Karfiol in Roschen teilen und mit But-
ter/Speck tibergieB3en.

Als Beilage zu gegrilltem Fleisch.

Kohlgemiise

1 Kohlkopf, etwa ¥ kg, 1 grofle Zwiebel; etwas durchzogenen Speck
(Bauch-, Hamburger-); Schmalz; 1-2 EL glattes Mehl; Pfeffer,; Salz;
Zimt;, Muskat; Suppe oder Wasser; fakultativ: 7 - % kg gekochte Erd-
dpfel (speckig).

Den Kohlkopf vierteln, in Salzwasser blanchieren, kalt abschrecken,
gut ausdriicken, Strunk entfernen, dann grob nudelig schneiden. Ge-
hackte Zwiebel und Speckwlirfel in Schmalz glasig werden lassen,
Kohl zugeben und andiinsten. Das Gemiise etwas zur Seite schieben
und in etwas Schmalz das Mehl anrdsten, kalt abldschen und aufgief3en,
gut verriihren. Mit den Gewiirzen abschmecken und zugedeckt etwa
eine halbe Sunde kocheln lassen. Als Beilage zu gekochtem Rind-
fleisch oder als selbstidndiges Gericht mit Brot. Erddpfel konnen — in
Scheiben oder Wiirfel geschnitten — in den letzten Minuten im Gemiise
gewarmt werden.

Kiirbisgemiise

1 kg fester orangefleischiger Kiirbis; 4 Schalotten, knapp nussgrofs
Ingwerwurzel; Gemiisefond; 1 EL Zucker, Balsamessig.

Kiirbis schilen und in 1 cm grofe Wiirfel schneiden, gehackte Schalot-
ten in Butter andiinsten, Kiirbis zugeben, dann noch geriebenen Ingwer
kurz sautieren, mit Fond abloschen. Zugedeckt eine Viertelstunde diin-
sten. Zuletzt mit Apfelbalsamessig abschmecken.

Gurkengemiise

2 Feldgurken, 2 kleine bis mittelgroffe Zwiebeln, Ingwerwurzel;
1 Knoblauchzehe,; 1 KL schwarze Zwiebelsamen; Salz; weifser
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Pfeffer; Mehl; Gemiisefond, Saft und Schale einer halben Limette;
1 KL Zucker; Dille.

Gurken schilen, entkernen und in Wiirfel schneiden. Gehackte Zwiebel
in Butter glasig werden lassen, Ingwer und Knoblauch kurz mitrésten,
stauben, mit Gemiisefond abloschen, verkochen lassen. Wiirzen, Gur-
kenstiicke zugeben und etwa 7 Stunde zugedeckt diinsten. Vor dem
Servieren gehackte Dille unterheben.

Mit Kiimmelkartoffeln anrichten.

Sauerkraut

1 kg Sauerkraut; 1 Zwiebel; 5 Wacholderbeeren, 1 KL Kiimmel;
10 dkg Speck (Bauchspeck oder Hamburger), Schmalz; 1 rohe Kartof-

fel.

Nudelig geschnittene Zwiebel in Schmalz und ausgelassenen Speck-
wiirfeln glasig werden lassen. Kraut (wenn es sehr scharf sein sollte,
gewadssert) zugeben, wiirzen und mit Wasser bedeckt im geschlossenen
Topf diinsten. Vor dem Fertigwerden eine Kartoffel hineinreiben bis
zur gewiinschten Bindung.

Weinkraut

1 kleiner Krautkopf: 2 Zwiebeln; 2 saure Apfel; 1 EL Zitronensaft;
3 EL Zucker, Salz; 1 Seidel Weifiwein.

Das Kraut, vom Strunk und den AuBlenbléttern befreit, nudelig schnei-
den oder hobeln. Mit Zitronensaft, der Halfte des Weines, Salz und 1
EL Zucker einige Zeit stehen lassen, hdndisch gut durcharbeiten. Zwie-
bel nudelig schneiden, in Schmalz glasig werden lassen, restlichen Zu-
cker einstreuen, leicht karamelisieren lassen und mit dem iibrigen Wein
16schen. Das Kraut zugeben und etwa eine Stunde diinsten.

Rotkraut

1 Kopf Rotkraut; 1-2 Zwiebeln; Salz; Pfeffer; Kiimmel; % | Rotwein,
ein krdftiger Schuf3 Rotweinessig;

Nudelig geschnittene Zwiebel in Schmalz glasig werden lassen, Rot-
kraut zugeben und mit Essig und Rotwein 16schen, salzen, pfeffern und
mit Kiimmel wiirzen. zugedeckt garen. Variante: vor dem Servieren ei-
nige geschélte Maroni unterheben, auch Ananasstiicke (auf keinen Fall
Dosenware!) sind eine sehr gute Ergéinzung mit exotischem Einschlag.
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Hausmannskost

Bei Verwendung von Ananas als ,,Gemiisebeimengung* ist ein Mang-
ofdcher eine optisch wie geschmacklich sehr gelungene Ergidnzung.

Sautierte Weintrauben

Grofie weifse Trauben (Muskat); Hamburger Speck; Walniisse,
schwarzer Pfeffer (fakultativ).

Die Trauben ldngs teilen und entkernen. Speck fein nudelig oder wiir-
felig schneiden und bei geringer Hitze auslassen, die Trauben zugeben
und durchschwenken, zugedeckt 2 Minuten warm werden lassen, grob
zerkleinerte Niisse untermengen, nach Wunsch eventuell leicht pfeffern
und anrichten (sowohl apart als auch z.B. iiber das Weinkraut méglich).

Gediinstete Birnen

Pro Person %> Alexanderbirne; 2 EL Zucker, % | Rotwein I Stange
Zimt; 2 Nelken. Preiselbeerkompott.

Die Birnen waschen. Zucker in einer Kasserolle karamellisieren, mit
Rotwein 16schen. Gewlirze und Birnen einlegen und auf kleinster
Flamme zugedeckt langsam diinsten, 6fters wenden. Auskiihlen lassen,
langs halbieren, das Kerngehduse mit einem Melonenausstecher oder
Loffel entfernen, mit Preiselbeeren fiillen. Beilage zu Wildgerichten.

Knodel

Bohmischer Knodelwecken

1 Ei; I Tasse Milch (gut % 1); glattes Mehl; Salz; 250g Semmelwiirfel;

Ei Milch und Salz versprudeln, mit dem Kochloffel soviel Mehl unter-
rithren, bis ein nicht zu fester Nockerlteig entsteht. Semmelbrockerl
einarbeiten, ruhen lassen. Mit nassen Héanden gut durchkneten und ei-
nen langlichen Wecken daraus formen. In reichlich siedendes Salzwas-
ser legen und 20 Minuten wallend kochen lassen, wenden und weitere
15 Minuten kochen. Zum Servieren in Scheiben schneiden.

Bohmischer Knodelwecken I1
(Aus Germteig)

I Tasse Milch; 1 Ei; %> Packerl Germ, Salz; Semmelwiirfel; fakulta-
tiv: etwas Butter.
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Aus einem Teil der angewdrmten Milch und dem Mehl ein Dampfl ma-
chen. Wenn es aufgeht, die restliche Milch, mit Ei versprudelt zugeben,
und alles zu einem nicht zu festen Nockerlteig schlagen. Semmelbro-
ckerl unterziehen und zugedeckt gehen lassen. Noch einmal gut durch-
arbeiten, dabei, wenn gewiinscht, etwas zerlassenen Butter
untermengen, Wecken formen und zugedeckt noch einmal rasten las-
sen. In Salzwasser wallend gar ziehen lassen, einmal wenden, insge-
samt etwa 35 Minuten.

Exzellente Beilage zu Rindsbraten etc.

Leberknodel

7> Kg Rindsleber; ca. 12-15 dkg Kernfett,; 2 alte Semmeln; 2-3 Eier, je
nach Grofe; 1 grof3e oder 2 mittelgrofie Zwiebeln, Semmelbrosel,
etwa 15 dkg, je nach Konsistenz der Masse, Gewiirze: Knoblauch, ge-
presst, etwa 2 Zehen, Majoran (grofsziigig), Petersil, Pfeffer, Salz.

Semmeln in Wasser einweichen, ausdriicken. Kernfett hacken, in einer
trockenen Pfanne auslassen, méBig fein geschnittene Zwiebel darin an-
diinsten, abkiihlen lassen. Leber, so ndtig, von den grébsten Stringen
befreien, in Streifen schneiden, mit den mittlerweile abgekiihlten Zwie-
beln und den Gewlirzen sowie den Semmeln vermengen und alles
durch eine mittelfeine Scheibe faschieren. Eier dazugeben, mit Broseln
abmischen und wenigstens eine halbe Stunde stehenlassen. Falls zu
fliissig, noch Brosel unterheben. Mit nassen Hinden Knodel formen
und in Salzwasser oder Suppe, es reicht hier durchaus ein Fertigpro-
dukt, garen und zwar bei gelinder Hitze, mehr wallend, denn kochend.
Dann noch bei konstanter Hitze einige Minuten nachziehen lassen.

GleichermaBen gut als Suppeneinlage, aber auch als Hauptspeise mit
Sauerkraut. Wenn mit Suppe: Nach Moglichkeit mit echter Rindsuppe
und nicht mit dem Sud, in dem die Knddel gegart wurden.

Erdépfelknodel
(aus gekochten Kartoffeln)

1 kg mehlige Erddpfel; 12 dkg Griefs; 12 dkg griffiges Mehl; 4 dkg
Butter; Salz.
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Die Erddpfel schilen und in Salzwasser garen. Wasser abgiefen und
die Kartoffeln bei geschlossenem Deckel 74 Stunde ausdampfen lassen.
Butter zerlassen. Die Erdépfel in eine Schiissel passieren, die iibrigen
Zutaten einarbeiten, kurz aber heftig kneten. Den Teig auf einem be-
mehlten Brett zu einer Rolle formen, portionieren und Knddel rollen.
In Salzwasser gar ziehen lassen.

Erdipfelknodel
(aus gekochten Kartoffeln)

1 kg mehlige Erddpfel; 1 EL Erddpfelstirke; Mehl, glatt und griffig,
Salz.

Erdédpfel im Schnellkochtopf 10 Minuten ddmpfen oder in Folie gewi-
ckelt im Rohr garen (knappe Stunde bei 180°). Schélen, pressen, mit
den iibrigen Zutaten ziigig zu einem Teig kneten, rasch'? weiterverar-
beiten.

Grammelknodel

Masse siehe oben. Grammeln,; Zwiebel; Pfeffer; Knoblauch, evtl.
Salz, je nach Salzungsgrad der Grammeln, Petersil.

Grammeln leicht erhitzen, gehackten Zwiebel anlaufen lassen, mit
Pfeffer wiirzen, zuletzt Petersilie, mittelfein gehackt, zugeben. Erdép-
felmasse zu einem Strang ausrollen, portionieren und in der Handfldche
zu Fladen formen. Je 2 EL Fiille in einen Fladen einhiillen, sorgsam
verschlieBen und in Mehl rollen. 12 Minuten leicht wallend garziehen
lassen.

Beilage: Sauerkraut

Hascheeknodel

Erddpfelteig aus 1 kg mehlige Erddpfel, 15dkg Mehl, 1 EL Erddpfel-
stiarke, 1 KL Salz, etwas Muskat; 2 Eier; etwas Butter.

Fiille: 15 dkg Schweinsbratenreste; 15 dkg Hartwurst (Diirre; 1 Zwie-
bel; 1 Hand voll Grammeln, Petersil; Majoran; 1 Knoblauchzehe (fa-
kultativ).

12 Bei lingerem Rasten wird der Teig klebrig und zerflief3t schlieflich!!!
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Kartoffeln in der Schale kochen, noch heif3 schilen und pressen und mit
den restlichen Zutaten vermengen. Erdépfelteig nicht zu intensiv kne-
ten, eine Stunde zugedeckt rasten lassen. Die klein gehackten Fiillungs-
zutaen anrosten, zuletzt Krauter zugeben. Wenn mdglich, gut kiihlen
(1asst sich spiter leichter zu Kugeln formen, was das Fiillen sehr er-
leichtert). Erddpfelteig portionieren (obiger Ansatz ergibt 10 Knodel),
Fiille, zu Kugeln gerollt, in den Teig verpacken, gewissenhaft schlielen
und in griffigem Mehl rollen. In Salzwasser mehr ziehen als kochen
lassen, ca. 12 Minuten.

Mit Sauerkraut und, wenn vorhanden, Bratensaft servieren.

Meine besten Hasscheeknddel habe ich iibrigens im Miihlviertel geges-
sen; in Aigen wurden sie mit Gulaschsaft angereichert.

Grammelknodel, Chinesisch

Fiillung wie oben; Heifwasserteig (siehe Seite 226)

Entsprechende Menge Fiille nehmen, Teig wie fiir Dim Sum verarbei-
ten. Mit Bratensaft servieren, evtl. auf Sauerkraut.

Erdipfelknodel
(aus rohen Kartoffeln)

Mehlige Erddpfel; nicht zu knapp Salz und Knoblauch,; Mehl (halb
glatt, halb griffig).

Gewlinschte Menge Erdépfel reiflen, in einem Tuch moglichst gut aus-
pressen. Wiirzen und Mehlmischung zugeben, bis sich eine gut form-
bare Masse ergibt. Formen, in Mehl rollen und in Salzwasser leicht
wallend 25 Minuten garen.

Als Beilage zu Schweinsbraten, Gans, Ente etc., aber auch gut als Ge-
rostete Knodel.

Waldviertler Knodel

1 kg am Vortag gekochte, 2 kg rohe Erddpfel; Erdipfelmehl; Salz;
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Gekochte Erdépfel pressen. Die rohen, geschélten Erddpfel reiflen, evtl.
schwefeln. In einem Tuch kréftig auspressen. Beide Teile vermischen,
2 EL Erdéapfelstdrke zugeben, salzen. Knddel formen, in Mehl wilzen,
und in Salzwasser etwa 15 Minuten garziehen lassen,keinesfalls
kochen.

Gefiillte Erdiapfelnudeln

Y kg mehlige Erddpfel; 15 dkg glattes Mehl; 5 dkg zerlassene Butter,
Salz.

Fiillung: 10 dkg Speck (Friihstiicksspeck), 1 Zwiebel, je ein gehdufter
EL Petersil und Basilikum,; 5 dkg Parmesan, zu groben Spdnen gerie-
ben; Pfeffer, Olivendl.

Kartoffeln in der Schale kochen, etwas ausdampfen lassen, schilen und
noch heif} passieren, mit Butter, Mehl und Salz ziigig verkneten, kurz
ruhen und auskiihlen lassen. Fiir die Fiillung Speck und Zwiebel fein
hacken (Kiichenmaschine) und mit etwas Butter oder Olivendl kurz
rosten, Krduter zugeben und auskiihlen lassen. Kése zugeben, mit Pfef-
fer abschmecken und mit Olivenol soweit befeuchten, daf} eine form-
bare Masse entsteht. Den Teig auf einer bemehlten Unterlage 3-4 mm
diinn ausrollen, mit einem Glas oder einer Schale etwa 10-12 cm grof3e
Kreise ausstechen, je ein EL Fiillung in die Mitte setzen, zuklappen und
die Rénder gut verschlieBen (krendeln), es sollen halbmondférmige
Nudeln entstehen. Zum Abschlu3 den Rand leicht mit einer Gabel drii-
cken, sodal} ein muschelartiger Effekt entsteht. Lufteinschliisse sind zu
vermeiden, sie konnten beim Kochen zum Platzen der Nudeln fiihren.
Die Nudeln auf einem bemehlten Brett lagern, Salzwasser zum Kochen
bringen und die Nudeln einzeln mit einer Palette in das Wasser gleiten
lassen und ca. 7 Minuten garziehen lassen. Mit einem Schaumloffel auf
vorgewédrmte Teller heben. Vor dem Servieren mit zerlassener Butter
oder Triiffeldl betrdufeln.

Opulente Zuspeise beispielsweise zu Wild (Hase in Wein); kann aber
durchaus auch als Hauptgericht {iberzeugen.

Salate

Barlauchsalat

Méglichst junge Birlauchblitter (Wilder Knoblauch); Essig; Ol.

Birlauch waschen, abtropfen lassen und mit Essig und Ol iibergieBen;
kein weiteres Gewlirz erforderlich.
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Erdipfelsalat

1 kg speckige Erddpfel; 1-2 Zwiebeln, fein gehackt; Rindsuppe; Salz;
Pfeffer, Essig, Ol (evtl. Kiirbiskerndl, dann auch Apfelessig verwen-
den); 1 EL Senf; Prise Zucker.

Wihrend die Kartoffeln kochen, kleingehackten Zwiebel mit Essig,
Senf und Ol vermischen, Die gekochten Erdéipfel noch warm schiilen,
in einer geeigneten Schiissel salzen, mit Rindsuppe iibergielen und ma-
rinieren, es sollte eine leicht suppige Konsistenz erreicht werden. Mit
Salz und etwas Pfeffer abschmecken.

Erdipfelmavonnaisesalat

Zutaten wie oben. Zusdtzlich Mayonnaise.

Die Zubereitung erfolgt analog, lediglich etwas weniger Suppe neh-
men. Mayonnaise vorsichtig unterheben. Mit gehackter Petersilie gar-
nieren.

Variante:

Franzosischer Salat

Zutaten wie fiir Erddpfelmayonnaisesalat; gekochte Erbsen und Ka-
rotten (Tiefkiihlprodukt).

Wie oben, mit gekochten Erbsen und Karottenwiirfeln vermengen.

Gurkensalat

1 Gurke; 4 EL Essig; 1 EL Ol; Kiimmel; 1-2 Knoblauchzehen, ge-
prefit; Salz; Paprikapulver.

Gurke fein hobeln, salzen und % Stunde stehen lassen. Wasser abgie-
Ben, Gurken leicht ausdriicken. 1 Stunde gekiihlt marinieren, vor dem
Servieren mit Paprikapulver bestreuen.

Gurkensalat mit Rahm

1 Gurke; Rahm; 2 Knoblauchzehen, gehackte Dille; Salz.

Gurke fein hobeln, salzen und ziehen lassen. Abgielen und etwas aus-
driicken. Rahm mit Knoblauch und Dille vermischen, Gurken unterzie-
hen und gekiihlt mindestens eine Stunde ziehen lassen.
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Krautsalat, kalt
1 Krautkopf: Kiimmel; Salz; Pfeffer; Essig; Ol

Kraut halbieren, Strunk herausschneiden; das Kraut fein hobeln. Mit
grobem Salz und reichlich Kiimmel gut durchkneten, stehen lassen,
leicht ausdriicken. Mit Essig und Ol marinieren, mit Pfeffer und Salz
abschmecken.

Krautsalat, warm

1 Krautkopf: Schmalz; 15 dkg gut durchzogener Speck; Essig; Ol;
Kiimmel; Salz; Pfeffer.

Kraut halbieren, Strunk herausschneiden; das Kraut fein hobeln.
Schmalz in einem grofen Topf zergehen lassen, Speckwiirfel darin aus-
lassen. Das Kraut zugeben, heftig durchriihren, Kiimmel dariiber-
streuen, mit Essig abloschen, salzen, pfeffern, gut vermengen, auf ab-
geschalteter Herdplatte zugedeckt 10 Minuten ziehen lassen.

Karfiolsalat

1 Karfiol; 2-3 Stangen Jungzwiebel; Salz, Pfeffer; Kiirbiskernol; Ap-
felessig.

Karfiol von den Blittern befreien, den Strunk kreuzweise einschneiden
und etwa 10 Minuten in Salzwasser bififest kochen, dann abschrecken
und nach dem Auskiihlen in mundgerechte Roschen zerlegen. Die Ma-
rinadezutaten vermengen, Karfiol unterheben, kurz im Eiskasten
durchziehen lassen.

Paradeissalat

72 kg Paradeiser; 1 Zwiebel; 1-2 Knoblauchzehen; Essig (roter Wein-
essig); Ol; Salz; Pfeffer; 1 KL Zucker.

Zwiebel fein hacken oder in diinne Scheiben hobeln. Mit Essig, Ol, et-
was Wasser Zucker und Knoblauch marinieren. Erst vor dem Servieren
gut gekiihlte Tomaten in Scheiben oder Spalten schneiden, vorsichtig
unterheben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Kiferbohnensalat

Kdferbohnen, frisch oder getrocknet; Bohnenkraut, Salz; Pfeffer; Ap-
felessig, Kerndl.
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Die Bohnen (getrocknete zuvor einweichen) mit einem Zweig Bohnen-
kraut, Salz und reichlich Wasser weichkochen. Fein geschnittene Zwie-
bel zugeben, mit Essig und Ol marinieren, mit Pfeffer und Salz
abschmecken. Hervorragende Jause oder Vorspeise.

Mehlspeisen und Backwaren

Lebkuchen nach Mama-Omas Art

Honig 20 dkg; Rohzucker 17 dkg; Butter 7 dkg, 2 Eier ganz; Gerie-
bene Niisse 10 dkg; Geriebene dunkle Schokolade 8 dkg,; Rosinen 10
dkg; Arancini 7 dkg; Zitronat 3 dkg, Zitronenschale; 2 EL Rum, Prise
Salz; 1 Pkg Lebkuchengewiirz; 1 Pkg. Backpulver; > kg Mehl ge-
mischt:

Honig, Zucker, Butter, Eier schaumig riihren. Friichte faschieren (ide-
alerweise mit einer kréftigen Faschiermaschine, falls nicht vorhanden
griindlichst zerhacken oder mit Moulinex inklusive Rum zerkleinern),
Schokolade reiben. Alle restlichen Zutaten dazugeben (Mehl zum
Schluss) und zu einem Teig kneten. Dies kann durchaus maschinell ge-
schehen. Teig wenn notig mit Hilfe von griffigem Mehl vom Topf 16-
sen, in eine Frischhaltefolie wickeln und 1 Tag im Kiihlschrank rasten
lassen.

Den Teig stiickweise eher kiihl ca. 1 cm dick ausrollen (lieber dicker
als zu diinn), ausstechen, auf gefettetem Blech oder Backpapier, durch-
aus auch mehrfach benutzbare diinne Silikontrennfolien (schwarz) ma-
ximal 10 Minuten bei 170°C Ober-und Unterhitze backen.

Bei diinnerem Ausrollen, z.B. um den Lebkuchen nach Belieben zu fiil-
len, die Backzeit entsprechend verkiirzen. (halbe Dicke, 5 Minuten
Backzeit).

Garnierungen:

Nicht garnieren oder prinzipiell nach Belieben, gut passen Glasuren aus
Zucker und Zitrone oder Rum, sowie Schokolade, Niisse, Marzipan etc.

TIPP: dieser Lebkuchen ist gleich nach dem Backen weich. Hart wird
er nur, wenn die Backzeit zu lange war. Dann ist es natiirlich moglich,
der Harte mit Apfelspalten in der Blechdose zu Leibe zu riicken.
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TIPP:

Dieser Teig eignet auch sehr gut, wenn man mit Kindern backen
mdchte, da er viel verzeiht. Sollte er durch zu viel Kneten klebrig wer-
den, Teig etwas kiihlen und Brett gut mehlieren.

Haselnussbusserin

4 Eiklar; 15 dkg geriebene Haselniisse; 10 dkg gehackte Bitterscho-
kolade (Kuvertiire), 15 dkg Zucker, je ein gehdufter EL Brosel und
griffiges Mehl; 1 Pdckchen Vanillezucker.

Eiklar mit einer Prise Salz schlagen, wenn es fest zu werden beginnt,
langsam den Zucker und Vanillezucker einrieseln lassen. Niisse mit
Mehl, Broseln, Niissen und gehackter Schokolade vermengen und in
den Schnee einarbeiten. Mit Spritzsack auf Trennpapier dressieren und
bei 200° 15-20 Minuten backen.

Kaiserschmarren

2 Eier; knapp % | Milch, Prise Salz; in Rum eingeweichte Rosinen;
Mehl.

Eier trennen, aus Dottern Milch und Mehl einen festeren Palatschin-
kenteig sprudeln, etwas Salz zugeben. Eiweill zu lockerem Schnee
schlagen, Teig und Rosinen unterziehen. In einer Pfanne Ol/Butter
ziemlich heill werden lassen, Masse einflielen lassen und bei mittlerer
Hitze briaunen. Vierteln, wenden, dann im 150° heiflen Rohr auf dem
Backblech 2-3 Minuten fertig garen, zerpfliicken und anrichten. Mit
reichlich Staubzucker bestreuen.

Beilage:

Zwetschkenroster:
Zwetschken, Zucker, Rotweinessig, Zimtstange.

Zwetschken entkernen, in eine hohe Porzellanform fiillen, mit Zucker
bestreuen, diesen mit wenig Essig befeuchten, in die Mitte Zimtstange
stecken und zugedeckt in der Mikrowelle 5 Minuten bei maximaler
Leistung garen, vor dem Servieren nach Belieben noch einmal durch-
warmen.
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ITALIEN

Vorspeisen

Carpaccio di funghi porcini

Pro Person ein kleiner bis mittelgrofler Steinpilz von ausgesuchter
Qualitdit und Festigkeit;, Knoblauchzehe; Olivenol; Salz; Pfeffer, Zit-
ronensaft; Aceto Balsamico, Parmesan.

Grofe flache Teller mit einer durchtrennten Knoblauchzehe einreiben,
etwas Olivenol mit dem Knoblauch auf den Tellern ausstreichen. Pilze
mit Triiffelhobel bléttrig schneiden und hiibsch auslegen. Mit etwas
Zitronensaft betrdufeln, salzen, pfeffern, mit Olivenol benetzen. Einige
Minuten stehen lassen, mit Balsamessig abrunden, Parmesanspéne da-
rliber verteilen.

Tonno con fagioli

1 Dose Thunfisch in Olivendl; 1 Dose weifse Bohnen; 1 Gemiisezwie-
bel; Salz; Pfeffer; weifser Weinessig.

Etwas vom Olivendl abgieBBen, den Thunfisch mit 2 Gabeln zerpfliic-
ken, in einer Salatschiissel mit den Bohnen und der in feine Streifen
geschnittenen Zwiebel vermengen, abschmecken. Gekiihlt mit Weil3-
brot servieren.

Lachstartar mit colatura

15 dkg Lachsfilet; das Weifse von 2 Friihlingszwiebeln, eine Stange
Bleichsellerie, geschdlt; wenig Salz; Pfeffer; ein bis 2 EL colatura.

Lachsfilet hacken, am besten mit 2 chinesischen Messern, leicht salzen
und in eine geeignete Schiissel geben. Stangenzeller in kleinste Stiicke
schneiden, kurz in einem Sieb mit heillem Wasser liberbrithen und ref-
raichieren. Kleingehackten Zwiebel kurz mit kaltem Wasser spiilen, al-
les gut trocknen und zum Fischfilet geben. Vorsichtig abschmecken.

Tatar di Tonno

15 dkg Thunfischfilet, kann auch ein Schwanzstiick sein, dann Binde-
gewebe entfernen; 1 EL Kapern in Salz, gewdssert; 7> kleine rote
Zwiebel; etwas Pertersilie; Pfeffer, 1-2 KL Garum di Tonno.

59



Italien

Thunfisch in Streifen schneiden, dabei allfillige Bindegewebssepten
entfernen, dann nicht zu fein hacken. Kapern, Petersilie und Zwiebel
fein zerkleinern, alles gut mischen, mit Garum und schwarzem Pfeffer
abschmecken. Mit Weil3brot oder Grissini anrichten.

Crudo di mare misto

Jakobsmuscheln ohne Corail; Pfeffer, schwarz, geschrotet; Lachsfilet;
rote ,, Pfefferbeeren*; 1 Stiick Thunfisch, rot und fettarm (Maguro),
Jjapanische Sojasauce (Tamari); Friihlingszwiebelgriin; Togarashi
(japanisches Mischgewiirz u.a. mit Seetang), gerdstete Sesamsamen,
Sesamol; Limonenol; Meersalzflocken, Limette frisch, evtl. einige
Gurkenscheiben.

Abbildung 9: Crudo di mare (Italien/Japan)

Muscheln und Lachs in ziemlich diinne Scheiben schneiden, was am
besten in angefrorenem Zustand gelingt, bzw. in halb aufgetautem.
Thunfisch in mundgerechte, etwa halbzentimeterdicke.

Teller mit je 1 EL Limonendl begieen, dieses mit Pinsel oder auch
héndisch einigermallen gleichmafBig verteilen.
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Lachs und Muscheln anrichten, Thun in einer Reihe auf Gurkenschei-
ben. Muscheln mit Pfeffer, Lachs mit roten Pfefferbeeren bestreuen,
beides mit Salzflocken. Auf dem Thun sparsam Togarashi, einige,
moglichst fein geschnittene Zwiebelgriinringe, Sesamkdrner, ein paar
Tropfen Tamari-Sojasauce und einen Hauch Sesamdl verteilen. Uber
Lachs und Muscheln je nach Geschmack etwas Limettensaft pressen
und kurz rasten lassen, bis der Fisch durch die Séure leicht angegart
erscheint. Moglichst noch leicht gekiihlt zu Tisch bringen, jedoch kei-
nesfalls noch teilgefroren.

Mozzarella mit Paradeisespuma

Espuma: > kg Tomaten in Stiicken, 2-3EL Paradeismark,; Pfeffer,
Salz; Zucker nach Gusto, 2 Blatt Gelatine; Gemiisefond.

Basilkumpesto: Basilkumblitter mit etwas Salz und Olivendl mixen.
Wasser oder Gemiisefond bis zur gewiinschten Konsistenz zugeben.
Falls es nicht unmittelbar vor dem Servieren verwendet wird, etwas Vi-
tamin C zugeben.

Paradeiser und —mark im Mixer piirieren, abschmecken, die in etwas
Gemiisefond geloste, zuvor in kaltem Wasser eingeweichte Gelatine
einriihren, durch ein Sieb in %2 1 ISI fiillen, Patrone aufsetzen, gut schiit-
teln und wenigstens 2 Stunden kiihlen.

Anrichten: Auf Degustationsloffel (China-Porzellan 0.4.) ein Scheibe
Mozzarella, mit Olivenspalte belegen, Espuma aufdressieren, Mit Ba-
silikumpesto garnieren, zligig servieren.

Tacchino tonnato

Truthahnoberkeule, je nach Grofse I oder 2 Stiick; je eine grofse Ka-
rotte, gelbe Riibe und Zwiebel; 2 Stangen Sellerie; 2 Nelken, 2 Lor-
beerblitter,; 10 weifse Pfefferkorner; Gefliigelfond.

Fleisch entbeinen, Haut daran lassen. Fleischseite salzen, pfeffern,
Haut nach auflen zusammenlegen und in ein Tuch einrollen, fest bin-
den. Mit den Gewlirzen etwa eine Stunde zugedeckt kdcheln und an-
schlieBend im Sud auskiihlen lassen. Fein aufgeschnitten einige
Stunden in Thunfischsauce (siehe Seite 269) ziehen lassen. Vor dem
Servieren auf einer hiibschen Platte mit Kapernbeeren und Zitronen-
scheiben garnieren.

61



Italien

Bruschetta

1 Scheibe Weifibrot, Olivenol; Knoblauch, gehackte, entkernte Para-
deiser; Basilikumbldtter

Das Brot im Rohr biahen mit etwas Olivendl betrdufeln, mit Knoblauch
abreiben. Die Paradeiser dariiber verteilen, Basilikumblétter grob zer-
kleinert dariiberstreuen, vor dem Servieren evtl. gratinieren.

Bruschetta con funghi porcini

1 Scheibe Weilbrot; Olivenol; Steinpilze, in Scheiben geschnitten,
1 Scheibe Fontina; 1 Scheibe Prosciutto, etwas Knoblauch, Pfeffer.

Brot im Rohr bidhen, dann mit Olivendl betrdufeln. Zwischenzeitlich
Pilze in etwas Olivendl braten, Knoblauch fein hacken und mitsautie-
ren. Leicht pfeffern. Brotscheibe mit Schinken belegen, Pilze dartiber,
mit Késescheibe belegen und im Rohr iiberbacken, bis der Kise
schmilzt.

Funghi porcini in aceto di vino

Feste Steinpilze, entweder klein, bis etwa 4 cm grof3, oder grofiere, in

Stiicke geschnitten; Sud.: Weinessig, Senfkorner, Lorbeerblatt, Pfeffer-
korner, Piment, etwas Zucker und Salz; nach Belieben einige Schalot-
ten.

Die Pilze gut sdubern, unmittelbar vor der Zubereitung evtl. kurz ab-
brausen, in Gliser fiillen. Die Sudzutaten gemeinsam zum Kochen
bringen, iiber die Pilze (und, so verwendet, iiber die Schalotten) giel3en,
20 Minuten stehen lassen, abgielen, erneut autkochen und iibergieflen.
Die Gewlirze dabei gleichmiBig in die Gléser verteilen. Deckel schlie-
Ben und 20 Minuten in einem geschlossenen Topf im Wasserbad ddmp-
fen. Dunkel und kiihl aufbewahren.

Cipollini in Aceto Balsamico

Kleine, flache Zwiebelchen, Olivendl; Aceto Balsamico.

Die Zwiebeln schélen. in einer Kasserolle mit Olivendl bei niedriger
Temperatur aufsetzen und unter gelegentlichem Riitteln und wenden
einige Minuten andiinsten, dann mit Balsamessig 16schen und zuge-
deckt garen lassen. Die Zwiebeln sollten noch etwas Bif} haben.
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Kalt zu Antipasto oder noch warm zu gegrilltem oder kurz gebratenem
Fleisch.

Carciofini (Artischocken)

Pro Person eine kleine Artischocke, 1 Zitronenscheibe. Zum Kochen
Gemiisefond oder Wasser. Vinaigrette: Balsamessig, Olivenol; reich-
lich Knoblauch (Gut eignet sich der chinesische nicht septierte); Pfef-
fer; Krduter nach Angebot (Basilikum, Petersilie).

Den Stiel der Artischocke abbrechen, den Ansatz mit Zitronensaft be-
traufeln. Die Spitze der Artischocke abschneiden (etwa 2-3 cm), die
Spitzen allféllig vorhandener grober Blitter etwas stutzen, die Blatter
auseinander driangen und eine Zitronenscheibe einlegen. Das Heu noch
belassen. Blatter wieder adaptieren, kreuzweise binden und in dem
Fond etwa 20 Minuten garen. Einen zu kleinen Deckel fiir die Kasse-
rolle verwenden, der ausreichend Dampf entweichen lésst, Verfarbun-
gen sollen so geringer ausfallen! In der Zwischenzeit die Vinaigrette
bereiten, die nach Wunsch auch mit etwas geriebenem Parmesan ange-
reichert werden kann. Die Artischocken aus dem Sud heben, Schnur
abnehmen, Zitrone entfernen und das Heu auskratzen (Loffel oder Me-
lonenausstecher). Das Gericht ist am besten mit den Fingern zu essen,
die Vinaigrette in einem kleinen Schélchen extra reichen.

Peperoni ripieni (gefiillte Paprika)

Als warmes Zwischengericht: Pro Person 2 rote Minipaprika, als
Vorspeise nur einen. Fiille: Ricotta, Parmesan, Knoblauch; Pfeffer;
Salz; Schalotte(n); Olivendél zum Braten.

Garnitur: Rucola, Dressing: wie bei Carciofini (siehe Seite 63).

Die Paprika ldangs einschneiden, die Samen mit einem Loffel auskrat-
zen, gut ausspiilen und abrinnen lassen. Fiir die Fiillung gehackte Scha-
lotten in Olivendl leicht rosten, mit den iibrigen Zutaten vermengen und
in die Schoten fiillen. Dazu die Friichte in Langsrichtung leicht zusam-
mendriicken und so den Einschnitt zum Klaffen bringen. Die Schoten
wieder in Form bringen und in einer feuerfesten Form auf etwas Oli-
vendl im Rohr bei 220 © garen, was etwa eine Viertelstunde dauert. Ru-
cola auf Tellern arrangieren, die Schoten daraufsetzen und mit etwas
Dressing nappieren.
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Peperonata

Beliebige Anzahl roter und gelber Paprikaschoten, Knoblauch, Salz,
Pfeffer, Olivendl, nach Wunsch Pfefferoni (Chilischoten, Peperon-
cini).

Die Paprikaschoten waschen, kurz abtrocknen und bei 220° im Rohr
auf einem Rost braten, bis sie Farbe nehmen (schwarze Flecken bekom-
men), herausnehmen und in einem Plastiksack oder unter einem feuch-
ten Tuch etwa 10 Minuten auskiihlen lassen, gelegentlich schiitteln.
Dann 148t sich die Haut relativ gut abziehen. Die Kerne entfernen und
die Schoten in 3 cm breite Streifen schneiden, leicht salzen und pfef-
fern, dann in Gléser fiillen. Eine ausreichende Menge Olivendl nicht zu
stark erhitzen, Knoblauchzehen, und, falls gewiinscht, gehackte Chi-
lischoten (Peperoncini) dazugeben und das ganze tliber die Paprikascho-
ten gieen, die vollstindig bedeckt sein miissen. Nach dem Auskiihlen
im Eiskasten aufbewahren. Vor dem ersten Kosten wenigstens 2 Wo-
chen Geduld und Vorfreude walten lassen. Nicht zu kalt servieren.

Wenn als Zuspeise geplant, wird der Paprika nach dem Schélen ledig-
lich in Olivendl sautiert, und das Gericht wird noch warm serviert.

Salate

Insalata di pomodori (Tomatensalat)

7 kg Paradeiser; 1 Zwiebel; 1-2 Knoblauchzehen; Essig (roter Wein-
essig oder Balsamico), Olivenol; Salz; Pfeffer; Oregano(l KL Zuc-
ker).

Zwiebel in feine Scheiben hobeln, Mit den Marinadezutaten vermen-
gen und ziehen lassen. Bei Verwendung von Balsamicoessig entfallt
der Zucker. Erst vor dem Servieren die Tomaten in Scheiben hobeln
und mit der Marinade iibergief3en.

Einfachere Variante: Paradeiser in 5 mm starke Scheiben, Zwiebel in
feine Ringe hobeln, vorsichtig vermengen. Erst bei Tisch marinieren
(Roter Weinessig, Olivendl, Salz, Pfeffermiihle). Evtl. mit gehackten
Basilikumblattern garnieren
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Suppen

Minestrone

4 Markknochenscheiben; Olivenol; 4 Knoblauchzehen; 4 Karotten,
Zwiebel; 3 Stangen Porree; 1 Fenchelknolle; 1 Stangensellerie; Ore-
gano, Pfeffer, evtl. als weitere Einlagen vorgekochte weifse Bohnen
oder gebrochene Nudeln.

In Olivenoél die Markknochen etwas anrdsten, mundgerecht geschnitte-
nes Gemiise andiinsten, mit zerdriicktem Knoblauch, Salz, Pfeffer und
Oregano wiirzen und mit Wasser bedecken. Zugedeckt etwa 2 Stunde
kochen. Mit Pesto oder Tomatenmark (siehe unten) servieren.

Tomaten “pesto“

Paradeismark; zerdriickte Knoblauchzehen, gerebeltes oder frisches,
gehacktes Basilikum, geriebener Parmesan, frisch gemahlener Pfef-
fer; etwas Olivendél und/oder Wasser.

Alle Zutaten gut miteinander vermengen, mit Ol oder Wasser auf ge-
wiinschte Konsistenz bringen. Entweder in die Mitte des Suppentellers
einen EBl6ffel setzen oder in einem Schilchen extra reichen.

Linsensuppe mit Kastanien

Y kg griine Linsen, etwas Backpulver; gut 1 Suppenteller (zwei Hand
voll tiefgekiihlte, vorgegarte Ware) Maroni, geschidlt; ca. 10 dkg
Selchspeck oder Pancetta; 1 Glas Weitwein, 1 EL Paradeismark; je
eine Prise Majoran und Oregano, I Lorbeerblatt; 1 schwache Prise
Thymian; Olivenol; Pfeffer; Salz, nach Belieben: Gemiisefond.

Die Linsen in reichlich Wasser einige Stunden, besser: am Vortag ein-
weichen. Gut spiilen und mit reichlich Wasser bedeckt mit Lorbeer, den
Kriutern und einem Hauch Backpulver zum Kochen bringen. Achtung:
schaumt stark, Schaum abnehmen. Zugedeckt auf kleinster Flamme
weichkochen. Speck in kleine Wiirfel schneiden, auslassen, die Maroni
darin braten, bis sie weich werden, etwas zerkriimeln. Paradeismark
kurz mitrosten, mit Wein aufgieBen und etwas verkochen lassen. Lin-
sen nicht ganz vollstindig plirieren, mit Salz und/oder Gemiisefond ab-
schmecken, Kastanien-Speck-Gemisch ~ untermengen, kurz
durchkochen. Heill mit Weillbrot sowie Olivendl und Pfeffermiihle zu
Tisch bringen, jeder Esser kann Schéarfe und Gehalt der Suppe durch
Zugabe von Ol und Pfeffer selbst festlegen.
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Paprikasuppe

4 grofie gelbe Paprika; 1-2 grofie mehlige Erddpfel; Gemiisefond;
Zwiebel; Knoblauch.

Paprika im Rohr bei 200° braten, bis die Haut Blasen wirft und sich
teilweise verfarbt. Aus dem Rohr nehmen, auf einen Teller geben und
diesen mit einem Plastiksack einpacken, einige Minuten stehen lassen,
dann schélen und entkernen. Zwiebel und Knoblauch in Olivendl diins-
ten ohne Farbe nehmen zu lassen, Erdadpfel, geschilt und wiirfelig ge-
schnitten sowie die Paprika zugeben und 4 Stunde kochen lassen, dann
piirieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Auf vorgewirmte Tel-
ler geben und in die Mitte eine Kugel Paradeissorbet (siehe unten) set-
zen. Falls Sorbet nicht herstellbar, unten angefiihrte Zutaten lediglich
gut kiihlen.

Paradeissorbet

Paradeiser, geschdlt und entkernt (geht sehr gut mit Parmalat-Ware),
etwas Paradeismark; Basilikumblditter; Salz; Pfeffer.

Alle Zutaten in einen Mixbecher geben und griindlich zerkleinern, ab-
schmecken. Entweder in einer Eismaschine oder in einer Schiissel im
Tiefkiihler fest werden lassen, zweiterenfalls alle 15 Minuten durch-
riihren. Mit Eisloffel portionieren.

Terlaner Weinsuppe

1% 1 Kalbsknochensuppe,; Thymian; Créme fraiche; 4 Eidotter; Y |
Riesling.

Suppe mit Thymian und Wein verkochen, bis der Alkohol sich etwas
verfliichtigt hat, abseihen und mit Créme fraiche und Eidottern entwe-
der iiber Dampf oder auf kleinster Flamme legieren. Keinesfalls
kochen lassen, die Suppe demontiert sich leicht! Mit Schwarzbrotcrou-
tons servieren.

Schwarzbrotcroutons

Butter, entrindetes Schwarzbrot; gemahlene Nelken,

Das Brot in gleichmdpfSige Wiirfel schneiden und in Butter Farbe neh-
men lassen. Einen Hauch Nelkenpulver zum Schluf3 mitrosten.
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Kuttelsuppe (Trippe)

1 kg sauberst zugeputzte, gut gewdsserte und zweimal in frischem
Wasser vorgekochte Kutteln, 1 grofses Wurzelwerk; 2 Stangen Por-
ree; 5 Knoblauchzehen; Prise Majoran, % kg geschdlte, entkernte Pa-
radeiser,; Salz; Pfeffer, einige Bldtter frisches Basilikum,; Olivendl;
Butter; Sud: 1 Lorbeerblatt; einige Kérner Piment; 1 Schuf3 roter
Weinessig.

Die vorbereiteten Kutteln mit reichlich Wasser und den iibrigen Sud-
zutaten aufsetzen und fast garkochen. Inzwischen das Wurzelwerk in
Butter und Olivendl andiinsten, Porree zugeben. Die etwas ausgekiihl-
ten Kutteln nudelig schneiden, zum Gemiise geben, reichlich pfeffern,
Knoblauchzehen auspressen und Paradeiser beigeben. Mit Sud bede-
cken, mit Salz und Majoran abschmecken. Fertigkochen, kurz vor dem
Servieren grob gehackte Basilikumblétter zugeben, vor dem Servieren
evtl. mit kalter Butter legieren.

Fischsuppe (Zuppa di pesce)

Abbildung 10: Zuppa di pesce

% kg Fischfleisch, entgrdtet und geputzt (Angler, Austernfisch, Dra-
chenkopf, Rougets); /> kg Miesmuscheln; pro Person 1 Scampi, Heu-
schreckenkrebs oder dhnliches; Fischgrdten; 2 Stangen Lauch,
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1 groffe Zwiebel; 2 Knoblauchzehen, bldttrig geschnitten; : kg Para-
deiser; Butter und Olivendl zum Andiinsten.

Die Fischgriten und -kopfe mit reichlich Wasser aufsetzen, evtl. eine
Zwiebel zufiigen. Nach etwa einer halben Stunde abseihen. In Butter
und Olivendl die grob gehackte Zwiebel und den in Scheiben geschnit-
tenen Lauch andiinsten, zuletzt Knoblauch beigeben. Die Fischfilets in
den Topf geben, mit Sud aufgieBen, pfeffern und salzen und rasch zum
Kochen bringen. Die grob zerteilten Paradeiser unterheben. Vor dem
Fertigwerden erst die Muscheln, zuletzt Scampi und Heuschrecken-
krebse beifligen und gar werden lassen. Sehr heifl mit Weillbrot servie-
ren.

Variante: Alle Zutaten in ein Steingutgefdl3 schichten und im Rohr bei
220° garen.

Vongole con finocchi

Fiir 4 Personen 40 dkg (Pro Person etwa 10 dkg) Vongole; 1 Scha-
lotte; etwas Lauch (das Weif3e); 1 Tasse Fenchel, je ein EL gehackte
Petersilie und Basilikum, 'Is | Weifswein, weif3er Pfeffer, Y- %> [
Fischfond; Olivendol und Butter.

Die Muscheln gut verlesen, gedffnete oder solche mit zerbrochenen
Schalen verwerfen, In Salzwasser kiihl und dunkel autheben. Schalotte
wiirfeln, Lauch in feine Ringe schneiden, In Butter/Olivendl glasig an-
diinsten, Fenchel zugeben und etwas glasig werden lassen. Muscheln
abgieflen, bei starker Hitze in die Kasserolle geben, durchschwenken
und mit Wein 16schen, mit Fond aufgieen, abschmecken und zuge-
deckt schnell zum Kochen bringen. Vor dem Servieren noch die Krau-
ter 1-2 Minuten mitkochen.

Variante: Zutaten wie oben, nur die Fliissigkeit knapp halten, auf Feu-
erfeste Teller setzen, mit etwas Parmesan bestreuen und gratinieren.

Pasta

Nudelteig zum Rollen
Je 100 g Mehl (Italienisches Doppelnuller) 1Ei.
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Mehl in die Riihrschiissel einer Kiichenmaschine geben, versprudeltes
Ei unter Riithren mit dem Knethaken langsam zugeben, ca. 4-5 Minuten
abarbeiten, mit Foloie bedeckt 30 Minuten stehen lassen, dann noch
einmal durchkneten, Teig in Folie gewickelt bis zur weiteren Verwen-
dung kiihl lagern. Portionieren, den Rest jeweils wieder in Folie ein-
schlagen und stufenweise auf die gewiinschte Stérke ausrollen, dann
schneiden.

Nudelteig zur Verarbeitung mit der Nudelpresse

Je 200g Mehl (Hartweizen) 100g versprudeltes Ei.

Mehl in die Riihrschiissel geben, versprudeltes Ei unter Riithren mit
dem K-Haken, nicht Knethaken(!) etwa 45 Sekunden durchmengen.
Mit Teigkarte die Rénder der Schiissel abschaben, dabei mit dem Bo-
densatz aus Mehl gob vermengen, dann noch einmal durchriihren, bis
eine kriimelige Konsistenz resultiert, das Ganze sollte in etwa wie
Streusel aussehen. Nach moglichkeit kiihl durch die Nudelpresse laufen
lassen (Bronzescheiben).

Ragu alla Bolognese

¥ kg Faschiertes, gemischt; 2 Zwiebeln, 3 Knoblauchzehen, je ein
Glas Milch und Rotwein; fakultativ: etwas Wurzelwerk (Trockenpro-
dukt moglich), Olivendl; Gewiirze: Salz, Pfeffer, reichlich Oregano,
je eine Prise Majoran und Thymian, 1 Lorbeerblatt; "> kg geschdlte
Paradeiser (Pelati aus der Dose oder, besser: von Parmalat); 2 EL
Paradeismark. 2 Stunden Zeit!

Fein gehackte Zwiebeln in Olivendl andiinsten, Fleisch zugeben und
mit dem Bratenwender fortgesetzt zerkleinern, damit es nicht zusam-
menklumpt. Knoblauch kurz mitbraten. Je zweimal zuerst mit Wein,
dann mit Milch aufgieBen, danach jeweils bis zur Trockene eindamp-
fen, gerade eben nicht anbrennen lassen. Paradeismark kurz mitrosten.
Kréiuter und Gewiirze zugeben, mit Pelati und etwas Wasser aufgieflen
und zugedeckt auf kleinster Flamme kocheln lassen, gelegentlich um-
wenden.

Variante: Mit dem Zwiebel feinst geschnittene Speckwiirfel auslassen,
evtl. einige getrocknete Steinpilze mitkochen (alla Cacciatore).

Entweder als Sugo fiir Penne etc. oder zur weiteren Verwendung in La-
sagne.
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Ragu di vitello

15 kg Kalbfleisch, faschiert, 1 mittelgrofie Zwiebel; 2 Knoblauchze-
hen; Rest wie oben, nur Weif3- statt Rotwein, kein Wurzelgemiise.

Zubereitung erfolgt wie oben.

Schinkenlasagne

1 | Béchamelsauce; griine Lasagneblitter, ausgeloster Schinken vom
Bein, klein geschnitten; geriebener Parmesan, Y kg Champignons,
Oregano, Butter,; Basilikumblditter.

Vorbereitung: Geputzte Champignons feinblittrig schneiden und in
Butter diinsten, Schinken dazugeben, mit Oregano bestreuen und kurz
miteinander erhitzen; leicht pfeffern. Lasagnebldtter in Salzwasser
al dente kochen.

Geeignete Formen mit Butter einreiben und eine diinne Lage Béchamel
einfiillen. Ein Lasagneblatt, eine Gemiiselage, eine Schicht Béchamel,
etwas Parmesan jeweils abwechselnd {iibereinanderschichten. Das
letzte Lasagneblatt nur mit Béchamel und Kése bestreuen, einige But-
terflocken dariiber verteilen. Im Rohr bei 180° 20 Minuten tiberbacken,
gegen Ende, falls erforderlich mit Oberhitze brdunen. Vor dem Servie-
ren mit Basilikumbléttern garnieren.

Aufwendigere, weil arbeitsintensive Variante:

Schinken-Pilzlasagne mit Weilweinsauce

40 dkg Reste vom Schinkenbein, 15 dkg Steinpilze oder Mischpilze;
2 Schalotten, Petersilie; Lasagneblitter, Y | Schlagobers, Vi | Kalbs-
oder Gefliigelfond; 1-2 EL Creme fraiche;, Parmesan.
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Eine Schalotte fein hacken, mit gehackten Pilzen in Butter diinsten, mit
Pfeffer abschmecken. Schinken fein hacken oder im Cutter zerkleinern,
in wiirfelig geschnittenem Schinkenspeck andiinsten, mit weillem Pfef-
fer abschmecken und mit etwas Kalbsfond verkochen. Wenn die Fliis-
sigkeit weitgehend verdampft ist, Hitze abdrehen und Pilze unter-
mengen, nicht mehr kochen, um geschmackliche Differenzierung zu
erhalten, mit Créme fraiche etwas Bindung geben. Die andere Schalotte
mit Wein und Kalbsfond und zwei Pimentkornern reduzierend kochen,
abseihen und mit Obers weiter einkochen, bis zur gewlinschten Kon-
sistenz, dann erst abschmecken. Lasagneblétter vorkochen. Auf Tellern
lagenweise die Lasagne zusammenbauen: Nudelblatt, Schinken-Pilz-
farce, etwas geriebenen Kise, Nudelblatt, ... Nach Abschlu3 mit einem
Teigblatt (sehr hiibsch machen sich bei selbstgemachten Nudeln einge-
arbeitete Kriuter, die zwischen zwei Nudelbléittern durch die Maschine
ausgewalzt werden) mit Weillweinsauce nappieren, Kése dariiber-
streuen und im Mikrowellenherd mit eingeschaltetem Grill (Kombina-
tionsgerdt) tiberbacken oder im Rohr durchwarmen, vor dem Servieren
gratinieren und mit der restlichen Sauce nappieren, die zuvor noch mit
Butter aufgeschlagen wird. Mit Salat zu Tisch geben. Einige Stangen
griinen Spargels sind eine nette Dekoration.

Cannelloni mit Kalbfleisch und Spinat

60 dkg Kalbsvégerin; > kg Spinat; 1 Zwiebel; 1 Knoblauchzehe,; Ore-
gano; Weipwein, 1 EL Paradeismark. Salz und Pfeffer zum Abschme-
cken, geriebener Parmesan, ein %: bis % | Béchamelsauce.

Spinat waschen, leicht schleudern und in einem groflen Topf mit der
anhaftenden Feuchtigkeit auf dem Herd zusammenfallen lassen (zuge-
deckt ruhen lassen). Kalbfleisch nicht zu feinfaschieren. Gehackte
Zwiebel in etwas Olivendl andiinsten, Kalbfleisch und Knoblauch da-
zugeben und durchrosten. Etwas Paradeismark mitrésten, mit Wein ab-
16schen, wiirzen und zugedeckt etwa 30 Minuten bei gelinder Hitze
kocheln lassen. Vor dem Fertigwerden Deckel abnehmen und Fliissig-
keit verdampfen lassen, die Fiillung darf nicht zu fliissig sein. Spinat
ausdriicken und hacken, mit dem Fleisch vermengen. Mit der fertigen
Mischung entweder handgemachte Lasagneblitter fiillen und rollen
oder die Mischung mit einem Spritzsack in vorgefertigte Cannelloni
fiillen. Eine Form mit Butter ausstreichen, die Nudeln einlegen, mit
verbliebener Fliissigkeit der Fiillung untergieen, mit Béchamelsauce
iiberziehen, mit geriebenem Parmesan bestreuen, einige Butterflocken
auflegen. Bei 180° etwa 40 Minuten im Rohr garen, am Schluss even-
tuell mit Oberhitze braunen.
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Spaghetti carbonara

Y kg Reste vom Schinkenbein oder gewiirfelter Pref3schinken; Y kg
Champignons, Salz, Pfeffer; Oregano; 1 Becher Mascarpone oder
Creme fraiche, 2 Eidotter; Basilikumbldtter zur Garnierung.

Champignons in Butter andiinsten, mit Oregano bestreuen, pfeffern.
Den gewiirfelten Schinken kurz miterhitzen. Hitzezufuhr abdrehen, am
Herd stehen lassen. Nudeln al dente kochen, abseihen. Den Rahm zu
der Champignon/Schinkenmischung geben, durchmischen. Zuletzt die
Eidotter unterziehen'? . Vor dem Servieren mit zerpfliickten Basilikum-
bléttern garnieren.

Penne nere con noci

250 g schwarze Penne oder andere Teigwaren, i | Mascarpone,

10 dkg Walniisse, gehackt; 10 dkg Schinken in Streifchen; 2 Schalot-
ten oder 1 kleine Zwiebel; moglichst frischen Knoblauch, geschdlt
und in Scheibchen, Muskatnufs; Pfeffer; Salz, Olivenol; Butter; gerie-
benen Parmesan (fakultativ).

Sauce: Schalotten in Butter/Olivendl andiinsten, nur minimal Farbe
nehmen lassen. Knoblauch kurz mitrdsten. Niisse zugeben, dann Mas-
carpone. Wiirzen, vor dem Fertigwerden den Schinken noch warm wer-
den lassen.

Nudeln al dente kochen, mit Sauce auf vorgewarmten Tellern anrich-
ten, nach Lust und Laune Parmesan dariiberreiben.

Mezze Penne con funghi e noci

Pro Person 10 dkg Mezze Penne; Sauce fiir 4 Personen: 15 dkg
Schinken, geschnitten, 10 dkg Walniisse; 15 dkg Champignons; I Be-
cher Panna di cucina, 1/8 [ Obers; Parmesan.

3 Wenn die Herdplatte noch zu heif3 sein sollte, stockt das Ei!
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Sauce: Blattrig geschnittene Champignons in Butter braten, bis das
meiste Wasser entwichen ist, mit Pfeffer wiirzen, Schinken kurz mit-
rosten. Obers und Panna erhitzen, etwas einkochen, Niisse darin warm
werden lassen. Nudeln al dente kochen, etwas Kochwasser zuriickbe-
halten, abgielen und auf einer vorgewdrmten Platte anrichten, Cham-
pignons und Schinken dariiberstreuen, Obers dariiber gieB3en, durch-
mengen. Mit Nudelkochwasser auf die gewlinschte Konsistenz bringen
und servieren. Parmesan extra reichen.

Pesto Stiriano
Steirische Nudelsauce, Steiermark griiit Ligurien

2 Hdinde Bdrlauch, 1 Knoblauchknolle (chinesische runde); 1 Tasse
Walniisse; 4 TL Kiirbiskerne, etwa % [ Olivenol; Kiirbiskernol nach
Geschmack (einige Essloffel sollten reichen).

Niisse und Kiirbiskerne nacheinander in einer trockenen Kasserolle ros-
ten, dabei behutsam mit der Hitze umgehen, auskiihlen lassen. Die ge-
waschenen und trocken geschleuderten und grob geschnittenen
Bérlauchblitter in einen Blitzschneider geben, grob vorzerkleinerte
Walniisse, Kiirbiskerne, grob gehackte Knoblauchknolle und die Ole
zugeben und mixen, das Ergebnis sollte nicht allzu homogen ausfallen.

Zubereitung der Nudeln (Bavette oder Linguini eignen sich besonders)
wie gewohnt, eine Tasse Kochwasser zuriickbehalten. Nach dem Ab-
gieflen der Teigwaren im noch heillen Topf mit Pesto und Kochwasser
mischen, auf vorgewarmte Pastateller transferieren und mit geriebenem
Kése zu Tisch bringen.

Pappardelle alla ragu di capriolo
Bandnudeln mit Rehragout (Toscana)

Etwa 500 g Nudelteig (siehe Seite 336), in 2 cm breite, etwa 10 cm
lange Bandnudeln ausgerollt und geschnitten.

Ragout: So vorhanden, ein Trdger vom Reh (Hals) oder Schulter-
fleisch; 1 Karotte, 2 Selleriestangen, 1 gelbe Riibe; 1 Zwiebel;

1 Knoblauchzehe; 1 EL Paradeismark; 3-4 Thymianzweige; gut '/s |
Rotwein (Chianti classico); 1 Tasse getrocknete Pilze (Porcini) in
Wasser eingeweicht, Pfeffer; Salz.
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Die Gemiisezutaten hacken, mit dem Fleisch in Olivenol Farbe nehmen
lassen, Tomatenmark anrdsten, mit Wein 106schen, wiirzen, Pilze mit
Einweichwasser zugeben und ungefihr 12 Stunden zugedeckt auf
kleinster Flamme diinsten. Etwas auskiihlen lassen, ausléosen und in
Stiicke schneiden, wieder in die Sauce geben und weich diinsten. Die
Nudeln al dente kochen, abgie3en und mit dem Ragout vermengen, in
einer vorgewédrmten Schiissel auftragen. Kann mit einem Hauch Triif-
felol abgerundet werden.

Tagliatelle con gamberoni e rucola

Fiir 4 Personen etwa 500g frische Pasta.

Sugo: 15 dkg Flufkrebsschwinze; '[s | Fischfond; 2 Schalotten; 1
Knoblauchzehe; 1 gehdufter EL Krebsbutter oder Krebssuppenbasis,
Schufs Weiiwein, weifler Pfeffer; 15 dkg Rucola; Petersilie.

Schalotten fein hacken, in Olivendl andiinsten, Knoblauch fein hacken,
kurz mitrésten, Krebsschwénze zugeben, gut durchmengen, mit Krebs-
butter und Fischfond mischen und mit weilem Pfeffer kréftig wiirzen.
Rucola von den harten Stielen befreien und grob zerkleinern.

Nudeln al dente kochen, abgieBen, etwas Kochwasser zuriickbehalten.
Nudeln wieder in den noch heiflen Topf zurlickgeben, Sugo unterzie-
hen, Rucolabldtter beifiigen und unter gelegentlichem Wenden eine
Minute heill werden lassen, mit Nudelkochwasser auf die gewiinschte
Feuchtigkeit bringen und auf vorgewédrmten Tellern anrichten, mit ge-
hackter Petersilie bestreuen.

Tagliatelle gialle con gamberetti e’ rucola

Nudelteig mit einer Prise gemahlenem Safran versetzen, dabei mit
Handschuhen kneten, da der Teig stark firbt. Pro Person ein Ei und
eischwer Mehl rechnen; weiters pro Person 10-15 dkg ausgeloste
Garnelenschwdnze; Rucola; 1Knoblauchzehe, Fischfond. Basilikum-
bldtter, Cocktailparadeiser.

Gereinigte Garnelen in Olivendl anbraten, fein gehobelten Knoblauch
mitrosten. Pfeffern, mit etwas Fischfond abloschen und zugedeckt zie-
hen lassen, nicht mehr kochen. Nudeln in Salzwasser al dente kochen,
abgieflen und in einer vorgewédrmten Schiissel mit den Garnelen und
dem klein geschnittenen Rucola vermengen. Mit Fischfond und/oder
Nudelkochwasser (vor dem AbgieBen immer %4 1 zuriickbehalten) auf
die gewiinschte Feuchtigkeit bringen. Auf vorgewiarmten Tellern an-
richten, mit Paradeisvierteln und Basilikumbléttern garnieren.
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Farfalle con salmone e broccoli

Pro Person etwa 150 g Farfalle (Schmetterlinge), einige Roschen
Broccoli, Lachs; Panna di cucina.

Nudeln al dente kochen. Mittlerweile Broccoli blanchieren, abschrec-
ken, Panna di cucina erhitzen, mit wenig Muskat wiirzen. Vor dem Fer-
tigwerden Lachs in Streifen schneiden, in Butter/Olivendl kurz sau-
tieren mit weilem Pfeffer wiirzen. Beim Abgieflen der Teigwaren et-
was Kochwasser zuriickbehalten (4 1). Die Nudeln auf einer vorge-
wirmten Platte mit hohem Rand anrichten, mit Obers und Kochwasser
abmischen, Broccoli kurz mit dem Lachs erwédrmen, {iber die Nudeln
geben und servieren.

Spaghetti alle alici e capperi
Spaghetti mit Sardellen und Kapern

1 Zwiebel; 2 Sardellenfilets; einige schwarze Oliven; 1 EL Kapern in
Salz; 1 Peperoncino (Chilischote); Olivendl; s | Gehackte Paradei-
ser/Tomatensaft 1:1, Petersilie, gehackt.

Gehackte Zwiebel in Olivendl andiinsten, Sardellenfilets zugeben, mit
Spatel zerdriicken. Paradeismischung zugeben, zugedeckt kdcheln las-
sen, dann gehackte Kapern und entkernze, in Scheiben geschnittene
Oliven zugeben, fertig diinsten. Nudeln (Bucatini, Spaghetti, Con-
chiglie) al dente kochen, etwas Kochwasser abschépfen, Nudeln abgie-
Ben, in Kochtopf zuriickgeben, Sugo unterheben, mit Nudelwasser
gewlinschte Konsistenz einstellen, mit Petersilie garnieren.

Pasta mit Sardellen, Knoblauch und colatura

fiir 2 Personen: eine Schalotte; 2 Sardellenfilets, einige Chiliflocken
(Peperoncini), 2-3 Knoblauchzehen, 2 EL colatura; reichlich Petersi-
lie.

In reichlich Olivendl kleingehackte Schalotte glasig werden lassen, Pe-
peroncini und Sardellenfilets zugeben und diese langsam schmelzen
lassen, dabei hdaufig umriihren. Gehackten Knoblauch zugeben und die-
sen kurz sautieren. Mittlerweile die Pasta kochen, etwas vom Kochwas-
ser zuriickbehalten, abgieflen, Sauce unterheben und mit Kochwasser
auf den gewiinschten Feuchtigkeitsgrad einstellen, mit colatura ab-
schmecken.

Pasta: Spaghetti, Linguini
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Casarecce con salsa di tonno e pomodori

Sugo: 1 Zwiebel; 2 Knoblauchzehen; 2 Sardellenfilets bester Qualitdt,
Je ein EL Kapern, entsteinte Oliven ((Taggiasche),; 1 Dose Thunfisch;,
Petersilie; Pfeffer; Oregano, 1 Dose Paradeiser (San Marzano).

Gehackte Zwiebel in Olivendl angehen lassen, Sardellenfilets mitbra-
ten und zerdriicken, gehackten Knoblauch kurz mitdiinsten, Paradeiser
zugeben und mit Pfeffer sowie Oregano wiirzen. Etwa 30 Minuten ko-
cheln lassen, wihrenddessen Kapern abspiilen, Oliven zerkleinern,
Thunfisch nit einer Gabel zerpfliicken, alle drei Zutaten kurz vor dem
Servieren in den Suog geben und durchwirmen, jedoch nicht mehr hef-
tig kochen lassen. Casarecce in Salzwasser kochen, etwas Nudelwasser
zuriickbehalten, abgieen und Sugo unterheben. Konsistenz nach Be-
darf mit Nudelwasser korrigieren. Auf vorgewédrmten Tellern anrichten
und mit reichlich Petersilie bestreuen.

Pasta: Casarecce, Fusilli, Penne.

Pasta Riccio di mare
Pasta mit Seeigelrogen

Olivendl; Petersilie; 2 EL Colatura; 1 Peperoncino; 1 Dose Seeigel-
rogen natur (50g).

In einer kleinen Kasserolle mifBig reichlich Olivendl wirmen, feinge-
hackten Knoblauch, Peperoncino und Petersilstengel darin ziehen las-
sen, keinesfalls Farbe nehmen Ilassen. Colatura zugeben und
warmbhalten. Pasta kochen, Kochwasser abnehmen und 3 EL davon und
etwa 4 des Rogens zum Sugo geben. Nudeln abgie3en, wieder in den
Kochtopf geben und Sugo untermischen, mit Kochwasser die ge-
wiinschte Feuchtigkeit einstellen, auf vorgewdrmten Tellern anrichten,
mit zerkleinerten Rogenstiicken und gezupfter Petersilie garnieren.

Pasta: Bavette, Spaghetti

Pasta fagioli

Nudeln mit Bohnen

Borlotti-Bohnen, frisch oder getrocknet; Zwiebel; Knoblauch; je eine
Prise Majoran und Oregano, evtl. auch Bohnenkraut und Thymian;
Gemiisefond; Teigwaren (Farfalle, Conchiglie, Mezze Penne).
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Getrocknete Bohnen zuvor einweichen. Zwiebel und Knoblauch in Oli-
vendl diinsten ohne Farbe nehmen zu lassen. Bohnen zugeben, mit
reichlich Wasser aufgief3en, Prise Backpulver zusetzen und die Bohnen
weichkochen, Gemiisefond gegen Ende zugeben. In einem anderen
Topf Nudeln nicht ganz garkochen, abgieen und abschrecken. Die
Bohnen etwa zur Hilfte piirieren, sodal noch ganze tibrigbleiben. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken, etwas kocheln lassen und zuletzt die
Nudeln in der Suppe fertig garen. Heil3 servieren.

Zwischengerichte, Beilagen

Porcini

Steinpilze, Frischware oder auch gefroren, Butter, Petersilie, Salz.

Butter schmelzen, Pilze zugeben, zudecken und bei sehr niedriger Tem-
peratur nicht braten, sondern eben ,,schmelzen‘ lassen. Sparsam salzen,
gehackte Petersilie untermengen.

Risotto al aglio fresco
Risotto mit Béarlauch

1 Tasse Arborio- oder Vialone-Reis; 2-3 Jungzwiebeln oder Schalot-
ten; etwa ¥ | Gemiisefond; 1 Hand voll junge Bdrlauchblitter, je
nach Geschmack, sparsam Salz.

Fein gehackte Zwiebel in Butter andiinsten, Reis zugeben und kurz mit-
rosten, mit Suppe l6schen und offen garen, dabei immer wieder Fond
nachgiefBen, hdufig rithren. Kurz vor dem Fertigwerden grob zerklei-
nerte und gewaschene Bérlauchblitter zugeben, kurz umriihren und zu-
decken. 1-2 Minuten zusammenfallen lassen.

Als Beilage zu Fisch etc. so belassen, als Zwischengericht mit etwas
Parmesan bestreuen.

Risotto con fegatino e tartufo nero
Risotto mit Hithnerleber und Triiffel

1 % Tassen Vialone-Reis, 1 | Hiihnersuppe; Y kg Hiihnerleber;
1 Zwiebel; 'Is | Rotwein (z.B. Barbera), schwarze Triiffel; Parmesan.
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fein gehackte Zwiebel in Butter und Olivendl glasig werden lassen,
Reis kurz mitrosten, mit Rotwein 16schen, dann unter hdufigem Riihren
und regelmiBigem Nachgiefen von Suppe offen garen, bis der Reis fer-
tig ist; er mull noch Bif3 haben. Die Lebern waschen, putzen und in
Butter anbraten, Triiffel in Streifchen schneiden und mitbraten, mit et-
was Wein kurz zugedeckt fertig garen, vorsichtig unter den Reis heben
und servieren. Kise dazu reichen.

Risotto alla rucola con gamberetti

Abbildung 11: Risotto mit Garnelen und Rucola

1 % Tassen Vialone; 1 Zwiebel; 1 | Fischfond; 2 Stangen Sellerie;

1 grofe Hand voll Rucola; Y kg Garnelen (noch besser: Scam-
pischwinze); 1 Knoblauchzehe,; pro Person 2-3 Mies- oder Green-
shell-Muscheln, etwas Petersil; 1 Jungzwiebel; Weifiwein, Olivendl.

Fein gehackte Zwiebel in Olivendl glasig erden lassen, Reis kurz mit-
braten, Mit s | Weillwein 16schen, dann unter hdaufigem Nachgie3en
von Fond offen garen, immer wieder umriihren. Kurz vor dem Fertig-
werden das Weille vom Jungzwiebel mit in Scheiben geschnittener Sel-
lerie in Olivendl andiinsten, Muscheln zugeben, mit Wein 16schen,
pfeffern, etwas Petersil dariiber streuen und zugedeckt 2-3 Minuten
ddmpfen. Garnelen mundgerecht zerteilen, in Olivendl mit Knoblauch
anbraten. Rucola grob hacken, mit den Garnelen kurz durchwiarmen
und unter den Reis heben. Auf vorgewarmten Tellern anrichten und mit
den Muscheln garnieren.
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Risotto nero

Abbildung 12: Risotto nero

Risottoreis, Schalotten; Weifswein; Fischfond; 1 Briefchen Sepiatinte;
Tintenfisch; Knoblauch, gehackt; fakultativ: 2-3 getrocknete, zersto-
Jsene Peperoncini, Petersil.

Kleinere Tintenfischtuben in Ringe, gro3ere in Streifen schneiden, zu-
vor jedenfalls enthduten. Kopf mit Kauwerkzeugen von den Tentakeln
trennen, diese mundgerecht zerkleinern. Alles einige Minuten in Weil3-
wein marinieren.Schalotten hacken und in Butter/Olivendl andiinsten,
Reis zugeben und glasig werden lassen, mit Wein abloschen, dann mit
heilem Fischfond stets bedeckt garen (je nach Sorte 15-18 Minuten).
Kurz vor dem Fertigwerden des Reises die Sepiatinte unterziehen. Tin-
tenfisch abgiefen und trocknen, dann am besten im Wok mit wenig
Olivendl scharf braten. Die Sepien sollten keinesfalls Wasser ziehen,
was im Wok am besten gelingt. Knoblauch und, falls gewtiinscht, Pepe-
roncini ganz kurz mitrdsten, vom Feuer nehmen und auf dem Risotto
anrichten. Mit Petersilie garnieren.

Risotto mit Huhn und Spargel

1 Hiihnerbrust (mit Haut und Karkasse),; 40 dkg griiner Spargel;
30 dkg Reis (Vialone); Hiihnerfond, 3 Schalotten, Butter, Parmesan.
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Hiihnerbrust waschen, trockenen, salzen und pfeffern. In etwas Oli-
vendl offen allseits anbraten, dann im Rohr bei 200° etwa 20 Minuten
garen. Auskiihlen lassen, auslosen und klein schneiden, den Bratriick-
stand mit Hiithnerfond oder Suppe 16sen, mit zum AufgieBen des Riso-
tto verwenden. Schalotten fein wiirfelig schneiden, in Butter andiinsten,
Reis zugeben, glasig werden lassen. Mit Fond stets knapp bedeckt, of-
fen etwa 20 Minuten kdcheln lassen, hdufig rithren. 10 Minuten vor
dem Servieren Spargel in 4 cm lange Stiicke schneiden, in leichtem
Salzwasser bififest garen. Risotto zuletzt mit Spargelsud aufgieen und
auf die gewliinschte Konsistenz bringen. Hiihnerstiicke und Spargel un-
terheben, durchwarmen. Auf vorgewdrmten Tellern anrichten, mit ge-
hobeltem Parmesan garnieren.

Hiihnerleberrisotto

Fiir 2 Personen: 30 dkg Hiihnerleber, gesdubert und in kleine Stiicke
geschnitten; 3-4 Scheiben Lardo (luftgetrockneter Fettspeck, nach
Moglichkeit in Peperoncini gewdlzt); 1 Tasse Vialone nano; 1-2
Schalotten; 1 Glas Rotwein,; Hiihnerfond, Salz, Pfeffer, Butter.

Gehackte Schalotten in Butter glasig werden lassen, Reis kurz andiins-
ten, mit Wein 16schen und in 14-16 Minuten unter hdufigem Riihren
und regelméBigem AufgieBen garen. Kurz vor dem Fertigwerden klein
geschnittenen Lardo in einer Sauteuse auslassen und die Leber darin
bei starker Hitze braten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken, wobei bei
Lardo mit Peperoncini der Pfeffer niedriger dosiert werden sollte. Ri-
sotto auf vorgewédrmten Tellern anrichten und mit Leberstiickchen be-
legen. Nach Wunsch etwas Petersil zur Garnierung.

Risotto mit Kiirbis

Reis (Arborio oder Vialone),; Schalotten, Speisekiirbis (méglichst aro-
matische, gelbe Sorte); je zur Hdlfte Hiihner- und Gemiisefond,; Salz;
weifser Pfeffer; Butter, Olivenol; Parmesan.

Gehackte Schalotten in Butter/Olivendl glasig werden lassen, Reis kurz
andiinsten, mit Wein 16schen und in 16-20 Minuten unter hdufigem
Riihren und regelmiBigem AufgieBen garen. Gegen Ende der Garzeit
in Stifte geschnittenen Kiirbis in Butter Olivendl anbraten, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und kurz zugedeckt garen. Vor dem Servieren unter den
Reis mengen. Parmesan getrennt reichen.
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Hauptspeisen
Fleischgerichte

Abacchio alla Romana

1 Lammkeule; 6-8 Knoblauchzehen, reichlich Rosmarin, geschdlte,
ldngs geviertelte Erddpfel; Olivendl.

Den Schlogel entbeinen, innen leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen, bri-
dieren. das Fleisch hernach mit Knoblauchstiften spicken, mit Rosma-
rin einreiben. In Ol allseits anbraten, dann % Stunde bei 200° im Rohr
braten. Erddpfel zugeben, Temperatur auf 180° reduzieren. Unter héu-
figem BegieBen insgesamt etwa 1 ’2 Stunden braten. Zuletzt im abge-
schalteten Rohr eine Viertelstunde ruhen lassen.

Abacchio alla griglia
Gegrillter Lammschlogel

1 Lammschlogel; 3 Knoblauchzehen, Pfeffer; Rosmarin, Olivenol.

Fiir Sauce, falls gewiinscht: 1 Karotte, Stiick Zeller;, Zwiebel; 2 Knob-
lauchzehen, Paradeismark, Mehl; Thymian, Y | Rotwein, Balsames-

sig, Pfeffer, Salz, Suppe.

Sauce: Lammstelze auslosen, das Fleisch vom Unterschenkelknochen
16sen und klein schneiden. Knochen hacken. Mit Gemiisewiirfeln und
etwas Olivendl und, wenn vorhanden, Speckschwarte im Rohr bei 200°
braunen, gelegentlich wenden. Paradeismark und Knoblauch zugeben,
zuletzt mit etwas Mehl stauben. Mit Suppe un Wein 16schen, verkochen
lassen, dann in einem Topf 1 2 Stunden mit Thymian, wenig Salz und
reichlich Pfeffer sowie einem Schull Balsamico kdcheln lassen. Absei-
hen. Vor dem Servieren abschmecken und erhitzen. Uber das bei Tisch
tranchierte Fleisch geben.

Schldgel: Oberschenkelknochen belassen, Beckenknochen eher auslo-
sen (spdter einfacher beim Tranchieren) binden, mit Knoblauchstiften
spicken, mit Olivendl betrdufeln, reichlich pfeffern, mit einigen Ros-
marinnadeln bestreuen. Einige Zeit so bei Zimmertemperatur stehen
lassen, keinesfalls direkt aus dem Eiskasten auf den Grill geben! Im
Webergrill etwa 1 '4 Stunden grillen, zuletzt 15 Minuten, in Folie ein-
geschlagen, rasten lassen.
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Beilage: Rosmarinkartoffeln (siche Seite 94), in einer Abtropfschale
unter dem Fleisch im Webergrill zubereitet, Fisolen, Broccoli (Farb-
kontrast).

Abacchio alla Piemontese

Ein ausgeloster Lammschlogel; 2-3 Knoblauchzehen; Salz, Pfeffer,
etwas Suppe. Fiir die Sauce: Y | Barolo oder Barbaresco, 2 Schalot-
ten, eine Prise Thymian; 3 Pimentkorner, ein Lorbeerblatt. Weifse
Triiffel.

Das Fleisch an der Innenseite (wo vorher der Knochen war) mit einer
zerdriickten Knoblauchzehe einreiben, pfeffern, dann mit einer Schnur
in gefillige Form binden. Die librigen Knoblauchzehen in Stifte schnei-
den und in tangentiale Einstiche an der Fleischoberflidche stecken. Sal-
zen, pfeffern und in Olivenol/geklérter Butter anbraten, dann bei 200 °
im Rohr fertigbraten, dabei oft begiefen und die Temperatur langsam
fallen lassen, zuletzt bei 120 - 100° rasten lassen. Inzwischen den Wein
mit den Zwiebelchen und den Gewiirzen auf etwa ein Drittel reduzie-
ren, abseihen. Das Fleisch umstechen und warmhalten, den Fond mit
Suppe loskochen und zu der Rotweinreduktion geben. Das Fleisch in
Tranchen schneiden, auf vorgewédrmten Tellern anrichten. Die Sauce
mit kalter Butter montieren, den Braten nappieren. Bei Tisch Triiffel
iiber das Fleisch hobeln.

Beilagen: Bratkartoffel, Kohlsprossen mit Speckwiirfelchen, aber auch
Tagliatelle. Wein: siehe Sauce, Barolo oder Barbaresco.
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Scaloppine al limone
Kalbsschnitzel in Zitronensauce

4 Kalbsschnitzel; 4 EL Olivendl; 1 dl Zitronensaft (frisch) Salz; wei-
Jser Pfeffer. Fakultativ: einige Zitronenschalenfdden zur Garnierung
(mit dem ZestenreifSer) aus ungespritzten Zitronen zu erhalten).

Die diinn geklopften Schnitzel etwa eine Stunde mit 3 EL Olivendl und
der Hilfte des Zitronensaftes an einem kiihlen Ort marinieren, gele-
gentlich wenden. Nach dem Abtropfen im restlichen Ol rasch hellbraun
braten, salzen, pfeffern, warm stellen. Die Marinade in die Pfanne gie-
Ben, stark einkochen, restlichen Zitronensaft zugeben, weiter reduzie-
ren. Zuletzt, so verwendet, Zitronenschalenstreifchen kurz in der Sauce
erhitzen. Uber die Schnitzel geben und servieren. Variante: den zweiten
Teil des Zitronensaftes durch Y51 trockenen Weillwein ersetzen, Sauce
evtl. vor dem Servieren mit kalter Butter aufmontieren. Einige Kapern
konnen gegen SchluB in der Sauce gewiarmt werden (Achtung Salzgeh-
alt!).

Arista

Abbildung 13: Arista alla Fiorentina

Bauchfleisch und kurzes Karree von gleicher Linge, 15 cm aufwdrts;
Knoblauch; Rosmarin, Pfeffer; Salz; Olivenol.
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In das Bauchfleisch in Léngsrichtung eine Tasche schneiden, Rippen
auslosen, Haut schropfen. Rosmarin mit Knoblauch hacken (Cutter),
etwas Olivenol beigeben. Pfeffer aus der Miihle darunter mengen, das
Karree damit einreiben und leicht salzen. Karree in den Schweinebauch
stecken, das ganze mit Garn binden, dabei einige Rosmarinzweige mit
fixieren. Mit etwas Olivendl betrdufeln und im Webergrill etwa 1'%
Stunden braten, was natiirlich auch am Spie3 moglich ist.

Beilagen: Folienkartoffel oder Erdipfel, die man % Stunden in der Ab-
tropftasse mitbrit, Fenchelgemiise.

Costolette ripiene
Gefiilltes Kotelett

Pro Person ein dickes Kotelett (vom kurzen Karree); 1 Scheibe Fon-
tina oder anderen geeigneten Kdse; 1 Scheibe Schinken; Salz, Pfeffer;
Knoblauch; Oregano.

Seitlich in die Koteletts Taschen schneiden (bis an den Knochen). Den
Kése in Schinken einwickeln und in die Taschen stecken. Die Koteletts
mit einem Zahnstocher verschlieBen, wiirzen und in Ol scharf braten.
Vor dem Servieren etwas Ol abgieBen, den Fond mit etwas Suppe 16-
schen und vor dem Servieren mit Butter montieren.

Schweinefilets in Kése

Schweinefilets; Knoblauch, Pecorino oder Parmesan, grob gerieben;
Mehl; Eier; Salz; Pfeffer; Schinkenstreifen; ein Becher Mascarpone;
Butter; Ol.

Die Filets von Sehnen befreien und auf doppelte Schnitzel schneiden,
mit einem Messer plattieren. Salzen und pfeffern, mit einem Hauch
Knoblauch abreiben, in Mehl wenden, durch zerschlagene Eier ziehen
undeinseitig mit geriebenem Kise panieren. In Ol/Butter beidseitig
braten, umstechen, das Ol abtropfen lassen und warmstellen. Aus der
Pfanne iiberschiissiges Ol abgieBen, frische Butter zugeben, die Schin-
kenstreifchen kurz braten, den Fond mit Wasser abloschen. Die Sauce
mit Créme fraiche oder Mascarpone fertigstellen und an die Schnitzel
geben.

Pollo al rosmarino
Huhn mit Rosmarin

1 Huhn; 2-3 Knoblauchzehen; Salz, Pfeffer; 3 Zweige Rosmarin.
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Huhn putzen, waschen, trocknen. Innen und auBBen mit Knoblauch ab-
reiben, salzen und pfeffern. Innen einige Rosamarinnadeln einstreuen,
dann bridieren, dabei auf jeder Seite einen Rosmarinzweig mitbinden.
Eine Stunde im Webergrill oder im Rohr 1 Stunde bei 200 ° (fallende
Temperatur) braten.

Tacchino alla Venezia

Pro Person ein Truthahnschnitzel; Olivenol, etwas Zitronensaft; wei-
Jer Pfeffer; Hiihnerfond, einige Amaretti, 1 Gldschen Amaretto, But-
ter.

Schnitzel plattieren, pfeffern, kurz in Olivendl und wenig Zitrone ma-
rinieren. In Butter/Olivendl braten, umstechen und warmhalten. Uber-
schiissiges Bratfett abgieBen, zerstoBene Amaretti kurz rosten, mit
Amaretto 16schen, mit Fond auffiillen und verkochen. Zuletzt mit etwas
Butter montieren.

Beilage: Reis, feine Gemiise.

Bistecca alla fiorentina

Rindskotelett oder T-Bonesteak (nur exzellente Qualitdt, am besten
gut abgehangenes Fdrsenfleisch),; Olivenol; Salz; Pfeffer.

Das Fleisch fiir einige Stunden in Olivendl legen, am besten iiber
Nacht. Vor der Zubereitung rechtzeitig aus dem Eiskasten nehmen und
Zimmertemperatur erreichen lassen. Nicht salzen! Entweder tiber Holz-
kohlenglut grillen oder in einer Sauteuse mit guter Beschichtung lang-
sam ohne weitere Fettzugabe auf den gewiinschten Punkt grillen. Das
Fleisch etwas rasten lassen, bei Tisch mit frisch gemahlenem Pfeffer
wiirzen, tranchieren und vorlegen. Jeder salze sein Fleisch nach Belie-
ben.

Dazu passen Rosmarinkartoffeln (sieche Seite 94) und Zwiebelchen in
Balsamessig (siche Seite 62).

Coda di manzo
(geschmorter Ochsenschlepp)

1 Ochsenschlepp (etwa 1,5 kg); 1 Karotte; 1 gelbe Riibe; 1 Peterwur-
zel; 1 Stange Bleichsellerie; 2 Zwiebeln, einige Knoblauchzehen;

2 EL Paradeismark; Salz; Pfeffer; Thymian; 5 Pimentkérner,; etwa %
[ Rotwein; Rindsuppe oder Wasser; Mehl; Olivenol.
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Den in Stiicke geteilten Schlepp waschen, trocknen und in Mehl wil-
zen, dann in einer ausreichend tiefen Kasserolle in Olivendl rundum
anbraten, aus dem Ol nehmen. Darin das klein geschnittene Gemiise
durchrésten, den Knoblauch erst gegen Ende zugeben (er verbrennt am
ehesten), zuletzt Paradeismark etwas Farbe nehmen lassen, dabei stin-
dig rithren. Mit etwas Mehl stauben, dann mit etwas Suppe oder Wasser
16schen. Die Fleischstiicke wieder in den Topf geben und mit Suppe
und Rotwein aufgieBen, bis sie knapp bedeckt sind. Wiirzen, einen
dicht schlieBenden Deckel aufsetzen und den Topf bei 180° im vorge-
heizten Rohr etwa 4 Stunden schmoren lassen. Gelegentlich nachsehen
und mit Rotwein aufgieBen, falls erforderlich. Sehr heifl im Topf oder
in einer vorgewarmten Schiissel zu Tisch bringen.

Abbildung 14: Coda di manzo

Beilage: Kartoffelgnocchi, Polenta oder Teigwaren (Fusilli, Conchi-
glie).

Ossobuco

Pro Person, je nach Appetit, 1-2 Scheiben Kalbsstelze, 3-4 cm dick.
Karotte, gelbe Riibe, Stangenzeller, Zwiebel je nach Fleischmenge,
1 Knoblauchzehe, Thymian, weifler Pfeffer, Weifiwein, Mehl.

86



Kochbuch

Fleisch waschen, trocknen und in Mehl wenden. In eine Gebutterte
Form einlegen und kalt auf dem Herd anbraten, wenden. Mit gehack-
tem Gemiise bestreuen, unterheben. Das Gemiise soll das Fleisch eben
bedecken. Zuletzt gehackten Knoblauch kurz mitrosten, mit Wein und
—so vorhanden — Kalbsfond aufgie3en, wiirzen und zugedeckt im Rohr
etwa 2 Stunden schmoren.

Beilage: einfacher Risotto, Teigwaren

Costoletta di vitello

Zutaten wie bei Ossobuco, zusdtzlich etwas Zitronenzeste. Fleisch:
Kalbskotelett (zum Schmoren oder Diinsten, keine kurzen Koteletts!),
Fakultativ: Champignons.

Zubereitung wie oben, 10 Minuten vor dem Servieren geviertelte
Champignons zugeben.

Kalbskotelett mit Nuf3sauce

Pro Person ein langes Kalbskotelett (zum Schmoren oder Diinsten,
keine kurzen Koteletts!), weifser Pfeffer, einige Walniisse; 3-4 Ama-
retti; Creme fraiche oder Panna di cucina; Olivenol, Schalotte.

Das Kotelett in Mehl wenden, langsam in Olivendl anbraten, wenden,
gehackte Schalotten beigeben. Mit Butterflocken belegen, salzen, pfef-
fern, mit Suppe aufgieBen und zugedeckt im Rohr bei 180° 1 /2 Stunden
garen, gelegentlich wende, erforderlichenfalls Wasser angief3en.
Fleisch umstechen und warm halten. Niisse mit Amaretti und etwas
Wasser im Cutter zerkleinern, Bratensaft entfetten, die Niisse unterzie-
hen, kurz verkochen lassen, mit Créme fraiche abrunden und iiber das
Fleisch gieBen.

Beilage: Blattspinat

Melanzani-Lasagne

Sauce: Ragu di vitello (Siehe Seite 70), etwa %> | Béchamelsauce; 1-2
Auberginen mit moglichst grofsem Durchmesser; geriebener Parme-
san, Butter.
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Melanzani, am besten mit einer Aufschnittmaschine in etwa 7mm
starke Scheiben schneiden, beidseits leicht einsalzen und eine halbe
Stunde stehen lassen, dann mit Kiichenpapier unter mafigem Druck
auspressen und trocknen.

Eine Tarteform buttern, eine Lage Aubergine, eine diinne Schicht Bé-
chamel, dann Fleischsauce, etc. Nach einer abschlieBenden Gemiise-
lage noch eine Schicht Béchamel, zuletzt noch Kése und ein paar
Butterflocken verteilen. Bei 190° etwa 45 Minuten bei Ober/Unterhitze
im Rohr backen.

Involtini con cervello
Kalbfleischrollchen mit Hirnfiille

Abbildung 15: Involtini con cervello

Kalbsschnitzel,; Spinat oder Mangold; 1 Schalotte; 15 dkg Hirn, Pe-
tersilie; Prise Majoran; etwas geriebene Muskatnufs; Schweinsnetz.

Schnitzel zwischen zwei Klarsichtfolien plattieren. Schalotte fein ha-
cken, in etwas Butter andiinsten, gut gereinigtes Hirn zugeben und gut
durchbraten, dabei das Hirn mit einem Spatel zerstolen. Mit etwas
Salz, Majoran und Pfeffer wiirzen, vom Herd nehmen und auskiihlen
lassen. Dann reichlich gehackte Petersilie untermengen.
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Spinat- oder Mangoldblétter blanchieren und refraichieren. Schnitzel
auflegen und die Blétter darauf gleichmifBig verteilen, dann die Fiille
aufstreichen und rollen. In ein gut gewissertes Schweinsnetz einschla-
gen und in Butter/Olivendl rundum anbraten. Bei 160° im Backrohr
etwa 20 Minuten fertig garen, etwas rasten lassen. Den Bratensaft mit
etwas Marsala aufkochen und mit Butter montieren. Zum Servieren in
der Mitte einmal durchschneiden und anrichten, mit Sauce nappieren.

Involtini alla Cacciatore

Kalbsschnitzel, moglichst diinn geschnitten; etwa % kg schieres
Kalbfleisch; so vorhanden: Rehlungenbraten, alternativ 2-3 cm dicke
Streifen vom Rehriicken, 2 Scheiben Toastbrot, entrindet; Obers;
Gemiisefiillung: Karotte, gelbe Riibe, Stangensellerie; 2-3 Schalotten
oder eine halbe Zwiebel; einige getrocknete Steinpilze; Salz, Pfeffer,
Marsala oder Madeira.

Rehlungenbraten salzen und pfeffern, in heiBem Ol sehr kurz rundum
anbraten und beiseitestellen. Kalbsschnitzel zwischen Frischhaltefolie
plattieren, alternativ klopfen, jedoch nicht zu sehr zerfasern. Die Ge-
miise putzen und in etwa halb Zentimeter breite Streifen schneiden,
kurz blanchieren.

Getrocknete Steinpilze mit heilem Wasser iibergieBen, nach einer
Viertelstunde abgiefen auspressen und fein hacken. Feingehackte
Zwiebel oder Schalotten in etwas Butter andiinsten, Steinpilze zu geben
und mit Madeira 16schen Entrindetes Toastbrot mit Obers trinken. Das
gut gekiihlte schiere Kalbfleisch cuttern, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und das eingeweichte Toastbrot untermischen. Farce kiihlstellen, nach
dem Abkiihlen das Zwiebel-Pilzgemisch unterziehen, es sollte eine ma-
Big feste Konsistenz resultieren.

Die plattierten Schnitzel auslegen, mit der Farce bestreichen, mit Ge-
misestreifen und Rehlungenbraten belegen, fest, zum Beispiel in einer
Bambusrollmatte, einrollen und mit Zahnstochern fixieren.

Die fertig gestellten Rouladen in Ol rundum anbraten, bei 180° fiir 15
Minuten in das vorgeheizte Rohr geben. Zwischenzeitlich den Bra-
tensansatz leicht stauben, mit Madeira 16schen und warmhalten. Die
Rouladen noch fiir wenige Minuten zugedeckt im Bratensaft durchwir-
men, dann aufschneiden und anrichten.

Beilagen: Selleriepiiree (sieche Seite 47) und geschmolzene Steinpilze
(siehe Seite 77).
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Fegato di vitello alla griglia con alloro
Kalbsleber mit Lorbeer im Netz gegrillt

Kalbsleber in 5x5x3cm grofse Stiicke geschnitten, pro Stiick je ein fri-
sches Lorbeerblatt; Schweinsnetz; Fleur de sel; Pfeffer.

Leber zunéchst hduten und griindlich auswissern, dann trocknen. Ein
passend grofles Stiick Schweinsnetz, gut gewéssert, auslegen, darauf
Lorbeer und Leber, einpacken und je 3 Pakete auf Spiefle stecken, am
besten je 2, die SpieBe lassen sich so besser wenden. Uber direkter
Hitze grillen, pro Seite etwa 3-4 Minuten, nicht tibergaren!

Kurz im Rohr bei 80° rasten lassen. Auf vorgewarmten Tellern anrich-
ten und mit Fleur de sel und reichlich Pfeffer aus der Miihle wiirzen.

Beilage: Brot, Salat oder getriiffelte weille Polenta (siche Seite 94).

Fisch

Razza al forno
Rochenfliigel, ofengebraten

Fiir 2 Personen: 1 Rochenfliigel, etwa 7> kg, 1 mittelgrofse Zwiebel; 2
Knoblauchzehen; 1 Dose Pelati (400g); Oliven, vorzugsweise Taggia-
sche); Kapern.

Fisch gut salzen. Nudelig geschnittene Zwiebel in Olivendl im Bréter
andiinsten, zuletzt gestiftelten Knoblauch zugeben, keine Farbe neh-
men lassen. Pelati zugeben, mit Pfannenwender grob zerkleinern. Fisch
auf das Gemiisebett setzen, etwas vom Gemiise vom Rand her tiber den
Fisch schopfen, mit (gewésserten) Kapern und Oliven bestreuen, nach
Wunsch evtl. etwas pfeffern. Im Rohr bei 200° etwa 15 Minuten garen.
Mit Weillbrot servieren.

Gemiise

Gebratene Zucchini

Kleine Zucchini; Salz; Pfeffer, reichlich Knoblauch, Strome von Oli-
venol.
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Die Zucchini waschen und ldngs in 72 cm starke Scheiben schneiden,
salzen und 20 Minuten stehen lassen, das austretende Wasser abtupfen.
Pfeffern, mit reichlich Knoblauch einreiben und in Olivendl schwim-
mend weichbraten, nicht zuviel Farbe nehmen lassen. Leicht gekiihlt
als Beilage zu gegrilltem Fleisch servieren.

Radicchio alla Siciliana

Pro Person ein Radicchio Treviso, ein Essloffel Rosinen oder Sultani-
nen; eine Prise Piment, geschroteter Pfeffer;, Marsala; Aceto Balsa-
mico; Olivenol.

Abbildung 16: Radicchio alla Siciliana

Die AulBlenblédtter des Radicchio entfernen, den Strunk knapp kiirzen,
um die angedeuteten Teile zu entfernen, anschlieBend langs halbieren.
An den Schnittflachen leicht salzen und bei gelinder Hitze in Olivendl
anbraten, die Schnittfliche zuerst. Nach dem Wenden die Rosinen zu-
fiigen, die Pfanne regelmifBig riitteln. Radicchio erneut wenden, die
Schnittfliche mit Pfeffer und Piment wiirzen, erneut umdrehen und mit
etwas Marsala angieBen. Bedédchtig bei gelinder Hitze weiter schmoren
lassen, zuletzt mit etwas Balsamico abrunden.

Macht sich gut als Gemiise zu gebratenem Huhn, Scaloppine.

Gefiillte Melanzani 1

fiir IMelanzani:1 Zwiebel; 3 Paradeiser, geschdlt und entkernt;
10 dkg Champignons, bldttrig geschnitten; 10 dkg gerducherten
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Schinken; schwarze Oliven, entkernt; 1 Mozarella;, Knoblauch; Salz;
Pfeffer; Oregano.

Melanzani halbieren und im Rohr ungefahr 10 Minuten vorbacken, he-
rausnehmen und das Fruchtfleisch mit einem Loffel aushohlen, dabei
gut 1 cm stehenlassen, das Innere salzen und mit Knoblauch einreiben.
Das Fruchtfleisch hacken und mit Zwiebel in Olivendl braten, Cham-
pignons und Schinken zugeben, zuletzt Paradeiser. Bei starker Hitze
reduzieren und wiirzen. In die Fruchthilften fiillen, Oliven darin ver-
teilen und mit Mozarellascheiben belegen, im vorgeheizten Rohr bei
180-200° 20-30 Minuten braten.

Gefiillte Melanzani 11

Fiir 1 Melanzani: 1 Zwiebel; 3 Paradeiser, geschdlt und entkernt;
Oliven; 1 Zwiebel; Sardellenringe,; 1 Mozarella; Knoblauch, Salz;
Pfeffer; Oregano.

Vorbereitung der Eierfrucht wie bei Gefiillte Melanzani I, Fruchtfleisch
mit Zwiebel in Olivendl braten, feste Paradeiser in Scheiben schneiden
und mit den librigen Zutaten vermengt in die Fruchthélften fiillen, Kése
dartiber verteilen und wie oben zubereiten.

Lasagne di melanzane

Pro Person 1 Aubergine; Pilze (Champignons, auch: Eierschwam-
merl); Gruyere; Zwiebel; Knoblauch; Rohschinken, Paradeiser in
Stiicken (Dosenware), Paradeismark. Oregano, nach Méglichkeit

frisch.

Melanzani in gut 1 cm dicke Scheiben schneiden, kriftig salzen und
mindestens /2 Stunde abtropfen lassen, dann mit Kiichenpapier trock-
nen. Inzwischen Pelati autkochen, mit etwas Paradeismark verquirlen,
nudelig geschnittene Zwiebel in Olivendl andiinsten, Pilze mitrdsten,
pfeffern. Feuerfeste Formen mit Butter ausstreichen, einen Paradeis-
spiegel daraufsetzen. Melanzanischeiben portionsweise in Olivendl
braten, mit Knoblauch einreiben, auf den Paradeisspiegel setzen. Mit
Schinken belegen, dariiber Zwiebel/Pilzmischung, etwas Paradeis-
sauce. So fortfahren, bis die Zutaten verbraucht sind. In den oberen Eta-
gen Gruyére auflegen, mit Sauce und Gruyéere abschlielen, einige
Blitter Oregano und etwas Ol dariiber geben, bei 180° etwa 25 Minuten
backen.
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Zucchini e Melanzane al forno

Fiir 2 Personen als Zwischengericht: 1 kleine Aubergine, 2 kleine
Zucchini; 1 grofle Zwiebel; 1 Knoblauchknolle (Chinesisch, oder ent-
sprechend viele Knoblauchzehen); 4-5 vollreife Paradeiser oder

1 Dose Pelati; Petersil, Balsamico, schwarze Oliven, Pfeffer,; Ore-
gano, Parmesan, Semmelbrésel.

Paradeiser hauten, entkernen und mit Balsamico, Oregano und Pfeffer
kurz diinsten, passieren. Melanzani und Zucchini in knapp 1 cm starke
Scheiben schneiden, etwas salzen und 20 Minuten auf Kiichenpapier
Wasser ziehen lassen, abtrocknen und bei 220 © auf einem mit Olivenol
gefettetem Blech vorgaren, bis sie etwas Farbe haben. Zwiebel in Ringe
scheiden und in Olivendl andiinsten, Knoblauch fein bléttrig hobeln
und kurz mitrosten. Den Boden einer Gratinform damit auslegen, etwas
Paradeissauce dariibergieBen, das Gemiise abwechselnd schindelartig
einlegen, gehackten Petersil und noch eine Lage Tomatensauce dariiber
verteilen. Mit Oliven garnieren, Kése und etwa 2 EL Brosel dariiber
streuen und ungefdhr 20 Minuten im Rohr garen. Mit leichtem Weil3-
wein und etwas Brot ein hervorragendes kleines Abendessen!

Asparagi al forno
(Spargel, iiberbacken)

Fiir 2 Personen: 1 kg Solospargel; 20dkg Beinschinken, je eine
Scheibe Fontina. Zur Garnierung: Sauce Hollandaise, etwas Estra-
gon, Liebstockel.

Spargel in Salzwassser biB3fest kochen, refraichieren. Auf Tellern an-
richten. Mit Schinkenscheiben teilweise bedecken, Kise dartiberlegen,
Spitzen frei lassen. Unter dem Salamander etwa 2 Minuten grartinie-
ren. Nach Belieben mit Sauce garnieren.

Asparagi alla fonduta
(Spargel mit Kisefondue)

Spargelspitzen; Fontina, Milch, Gruyere, Butter, Muskatnuf3; weif3er
Pfeffer.

Fontina in Scheiben schneiden, moglichst diinn, mindestens 2 Stunden
in Milch einweichen. Spargelspitzen etwa 5 Minuten in Butter andiins-
ten. Unterdessen Fontina bei gelinder Hitze schmelzen und wiirzen.
Spargel auf einer hitzebestéindigen Platte arrangieren, mit geschmolze-
nem Fontina iibergieBen, geriebenen Gruyere dariiber streuen, im Rohr
bei 180° 10 Minuten iiberbacken. Mit Weillbrot servieren.
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Kann mit Schinken angereichert werden.

Rosmarinkartoffeln

Speckige Erddpfel, Olivenol, Salz, Rosmarin (moglichst frisch).

Die Kartoffeln schélen und in grobe Wiirfel schneiden, leicht salzen
und mit reichlich Olivendl mischen. In eine Pfanne oder Gratinschiissel
etwas Olivendl gieBen, die Kartoffeln darauf verteilen, Rosmarinna-
deln dartiber streuen und im Rohr bei 180 © garen, hdufig wenden. Zum
Servieren kann man das Fleisch auf den Erddpfeln anrichten.

Polenta bianca al tartufo
Weille Polenta mit Triiffel

Pro Person etwa %1 weifse Polenta (mit kurzer Kochzeit), doppelte
Menge Wasser; Triiffelbutter oder getrocknete Triiffel, eingeweicht
und gehackt, Triiffelol und Butter; Parmesanspdne (fakultativ).

Wasser mit einer Prise Salz aufkochen, Polenta cinrieseln lassen und
Hitze zuriicknehmen, kurz verkochen lassen, gut umriihren. Triiffelbut-
ter, so verwendet einarbeiten.

Andernfalls die eingeweichten Triiffel hacken und mit dem Wasser auf-
kochen, dann Polenta zugeben, verkochen, Butter einarbeiten, Triiffel61
nach Geschmack.

Wenn als Primo serviert, etwas fliissiger halten und mit ein paar Par-
mesanspanen bestreuen, als Beilage so belassen.

Desserts

Panna cotta

%5 1 Schlagobers; 1 Vanilleschote; 5 dkg Zucker; 2 Blatt Gelatine.

Die Vanilleschote langs spalten, das Mark auskratzen und mit dem Zu-
cker zum Obers geben. Alles unter bestindigem Riihren etwa 15-20
Minuten reduzierend kochen. In der Zwischenzeit die Gelatine in kal-
tem Wasser einweichen. Die Reduktion durch ein Sieb gielen, die gut
ausgedriickte Gelatine darin auflosen und etwas kiihlen. In ausgespiilte
Formchen fiillen und gut durchkiihlen. Zum Servieren in heifles Wasser
tauchen und stiirzen. Auf Erdbeermark oder dhnlichem (Cassisspiegel)
servieren.
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FRANKREICH

Suppen

Muschelsuppe

7 kg Miesmuscheln; 1 Zwiebel; 3-4 Knoblauchzehen; frisch gemahle-
ner Pfeffer; 'Is | Weifswein, 1 Prise Safran; % | passierte Paradeiser;
1 Bund Petersilie; 5 Blitter Basilikum,; Butter und Olivenol.

Gehackte Zwiebel in Butter und Olivendl andiinsten, wenn sie glasig
zu werden beginnt, bléttrig geschnittenen Knoblauch zugeben. Die
griindlich gereinigten und in Salzwasser entsandeten Muscheln in den
Topf geben, mit einem Teil der gehackten Kriuter bestreuen, Wein an-
giefen. Bei maximaler Hitze zugedeckt etwa eine Minute ddmpfen,
dann pfeffern, passierte Paradeiser und nach Bedarf Wasser zugeben,
mit Safran wiirzen. Zuletzt die restlichen Kriuter beifiigen und zuge-
deckt weitere 1-2 Minuten erhitzen. Sofort servieren. Als Beilage ge-
rostetes Weillbrot mit Knoblauch. Besteck kann bei gro3eren Muscheln
entfallen, die Suppe kann mit den Schalen geloffelt werden.

Fischsuppe mit Muscheln

1 [ Fischfond; 1 Zwiebel und 2 Stangen Sellerie, in kleine Wiirfel ge-
schnitten; s | Noilly Prat; 1 Schuf3 Pastis; Petersilie; weifser Pfeffer,
Safran. Als Einlage pro Person 2-3 Greenshells oder andere dekora-
tive Muscheln.

Zwiebel in Butter und Olivendl diinsten, Sellerie zugeben, kurz an-
schwitzen, dann Vermouth zugeben und etwas reduzieren. Mit Fond
aufgieen, abschmecken. Vor dem Servieren die Muscheln in der
Suppe garen, mit Safran und Pastis abrunden. Mit Petersilie bestreuen.

Kohlsuppe

1 Kohlkopf; 20 dkg durchzogener Speck,; 2 Karotten; 2 Stangen Por-
ree; 4 Knoblauchzehen; Olivendl; 1 : | Selchsuppe oder Wasser;
reichlich frisch gemahlener Pfeffer.
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Kohl von den dulleren Blittern befreien, Strunk entfernen und halbie-
ren. In reichlich Salzwasser einige Minuten blanchieren, kalt abschre-
cken und gut auspressen. In Olivendl wiirfelig geschnittenen Speck,
den in Ringe geschnittenen Porree, bléttrigen Knoblauch und Karotten-
scheiben andiinsten. Mit Suppe oder Wasser aufgieBen und nudelig ge-
schnittene Kohlbldtter beigeben, reichlich pfeffern und auf grofBer
Flamme % Stunde kochen.

Créme Vichyssoise
Erdépfel-Lauchsuppe

% Stange Lauch, 1-2 Knoblauchzehen, gahackt; Butter, Olivenol;
etwa ¥ kg Erddpfel; 1-2 Stangen Zeller; Gemiisefond; Pfeffer; Thy-
mian, Majoran; Salz, Lorbeerblatt; fakultativ: etwas Mehl zum Stau-
ben; etwas Creme fraiche.

Lauch der Lénge nach vierteln, dann in Streifen schneiden und in But-
ter/Olivendl vorsichtig Andiinsten, nicht Farbe nehmen lassen. Falls
gewlinscht, stauben, dann kalt abléschen und unter Riithren wieder auf-
kochen. Erdidpfel, in 1 72 cm groe Wiirfel geschnitten, zugeben, mit
den {ibrigen Gewiirzen und Gemiisefond ca. 40 Minuten zugedeckt ko-
cheln lassen. Vor dem Servieren mit der Créme fraiche mixen, aber
nicht vollstindig homogenisieren, dazu evtl. einen Teil Suppe mit Ein-
lage in einem separaten Topf mixen und anschlieBend mit der Basis
noch einmal auf Siedetemperatur bringen.

Vorspeisen

Gegrillte Jakobsmuscheln

4 Muschelschalen, 4 ausgeloste Muscheln; 2 EL gehackte Zwiebel; 2
Knoblauchzehen, feinst gehackt; 1 gehdufter EL gehackte Krdiuter
(Basilikum/Petersil); 1 EL Weifswein, weifser Pfeffer; Salz; Semmel-
brosel; Olivenol.

Das Muschelfleisch grob hacken, mit Zwiebel, Knoblauch und Krau-
tern vermengen, einige Minuten stehen lassen, wiirzen, mit Wein ver-
mischen und auf die Schalen verteilen. Mit Broseln bestreuen, Olivenol
dariibertraufeln und im Griller (Kugelgriller) garen. Alternativ ist auch
die Zubereitung im Herd moglich.
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Hauptgerichte
Fisch

Hecht mit Champignons
(Brochet aux Champignons)

1 Hecht von 2 kg, Salz; weifler Pfeffer; Muskatnuf3; Zitronensaft,
Y kg Champignons; Cognac; 1 Becher Créme fraiche; reichlich But-
ter.

Den Hecht schuppen, sdubern, sduern, salzen. Innen und au3en mit wei-
Bem Pfeffer und Muskatnul3 wiirzen, mit Butterflocken belegen und auf
einem Bett aus bléttrig geschnittenen Champignonstielen im Rohr bei
180° braten. Nach 5 Minuten mit Cognac besprenkeln, hdufig mit But-
ter begieBBen. Der Fisch soll dadurch schonen Glanz bekommen. Wéh-
rend des Bratens die Champignonkdpfe in Butter mit Salz und Muskat
diinsten. Fisch nach etwa 20 Minuten umstechen, Champignons mit
Bratfond (geseiht) angie8en und Créme fraiche unterriihren. Champig-
nons auf einer Servierplatte drapieren, Fisch anrichten, die Sauce evtl.
mit kalter Butter montieren.

Steinbutt auf Normannische Art
(Turbot al normande)

1 Steinbutt, in der Grofie einem geeigneten Geschirr mit Rost (am be-
sten: Turbotiere) angepasst, ausgenommen oder Steinbuttfilets; % kg
Champignons, 1 Hauch Muskat; 1 Zitrone, ungespritzt;, weif3er Pfef-
fer,; 1 Becher Creme fraiche, pro Person I ausgeldste Jakobsmuschel,
Garnelenschwdnze; Y | Milch; 3-4 Eidotter. Fischsud: 1 kg Seezun-
gen- und Buttgrdten mit %> Lorbeerblatt, Pfefferkornern und etwas
Thymian % Stunde kochen, abseihen.
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Butt sdubern, sduern, salzen. Den Sud in der Turbotiere zum Kochen
bringen, Champignonstiele und einige Zitronenscheiben zugeben. Den
Fisch in den Sud geben und 10-15 Minuten pochieren. Inzwischen
Champignonkopfe bléttrig schneiden und in Butter andiinsten, Garne-
lenschwiénze blanchieren, etwas Sud heifl halten (Muscheln erst kurz
vor dem Anrichten darin pochieren). Den Fisch aus dem Sud heben und
warmstellen. %5 1 Sud abseihen und rasch auf die Halfte einkochen, ei-
nige EL davon mit Créme fraiche und Eidottern versprudeln und in
diinnem Strahl unter heftigem Riihren wieder in die Sauce flieen las-
sen'. Wenn die Sauce andickt, sofort von der Hitzequelle entfernen,
gediinstete Champignons unterheben. Filets auf gut vorgewarmten Tel-
lern, ganzen Fisch auf einer geeigneten Platte anrichten, mit Garnelen-
schwinzen und Muscheln garnieren.

Scholle auf Normannische Art

Obiges Rezept eignet sich auch fiir Scholle, Rot- oder Seezungen, an-
dere Garzeiten beriicksichtigen. Scholle und Rotzunge werden leichter
trocken.

Seezungenrollchen ,.Normandie* .

Fiir 4 Personen: 1 Seezunge, filetiert; 4 Streifen Lachsfilet, etwa 2 x 2
cm im Querschnitt, ebenso lang, daf3 sie die Breite der Seezungenfilets
erreichen; gehackte Dille; Fond aus Seezungengrdten (mit 1 Lorbeer-
blatt und etwas Porree bereitet), Butter; Salz; weifser Pfeffer,; Zitro-
nensaft.

Die Filets waschen, trockentupfen und mit weillem Pfeffer wiirzen.
Lachsstreifen mit Dille bestreuen, auf die Seezunge legen. Straff ein-
rollen und mit Garn binden. Sicherheitshalber einen Zahnstocher quer
durchstechen. Die Rollchen mit Zitronensaft betrdufeln, salzen und in
heifler Butter ganz kurz anbraten (in einer gerade eben ausreichend gro-
Ben Kasserolle). Mit heiBem Fond bedecken und 10-12 Minuten po-
chieren. Auf heille Teller setzen, mit Normannischer Sauce nappieren.

Lachsstreifchen in Vermouthsauce

Pro Person 10 dkg Lachsfilet, in 1 cm starke Streifen geschnitten,
Noilly Prat; Salz; Pfeffer; Butter und Olivenol.

1 Uber einem Wasserbad oder bei abgeschalteter Herdplatte, wenn die Herdplatte noch zu
heif3 sein sollte, stockt das Ei!
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Butter und Ol erhitzen, bei starker Hitze Fisch sautieren. Wenn er
rundum blafirosa ist, Pfeffer aus der Miihle dariiber mahlen, mit Ver-
mouth 16schen und reduzierend kochen, Fisch vorsichtig wenden. Den
Fisch auf vorgewdrmten Tellern anrichten, Sauce noch einkochen, mit
Butter montieren und den Fisch nappieren.

Beilage: Risotto mit Bérlauch (siehe Seite 77).

Fleisch

Gerolltes Kaninchen mit Senfsauce.

2 Kaninchenriicken, % kg Champignons; % | Weifswein, 1 kleine Ka-
rotte; eine Scheibe Zeller; 2 Schalotten oder Jungzwiebeln, einige
Blitter Bdrlauch oder Spinat; 1 Schweinsnetz; Salz, Pfeffer;, Majo-
ran, 1 Hauch Muskatnuf3; 2 Pimentkérner, 1 EL Dijonsenf.

Die Riickenfilets so auslosen, dafl die Bauchlappen im Verband blei-
ben. Die Nieren auslosen und halbieren. Die Karkassen hacken, in Ol
Farbe nehmen lassen und mit Piment, Pfeffer, Lorbeerblatt und Thy-
mian, den Champignonstielen, Wein sowie etwas leichter Suppe zu ei-
nem Fond einkochen, filtrieren. Aus der Hélfte der Champignons Du-
xelles bereiten, Mit Muskat, Pfeffer und Majoran wiirzen, zuletzt die
Nierenhalften leicht anbraten.

Die Filets jeweils um 180° versetzt auf eine Sushi-Rollmatte auflegen,
wobei sie einander leicht iiberlappen sollten. Salzen und pfeffern. Die
Duxelles aufstreichen, an einem Rand die Nierenstiickchen auflegen,
dann die gesamte Fliache mit Barlauchbléttern belegen. Von der ,,Nie-
renseite beginnend straff einrollen. Ein gut gewéssertes Netz aufbrei-
ten und die Fleischrolle darin zweifach einpacken. Salzen. Pfeffern, in
Ol allseits anbraten und etwa 30 Minuten bei 180° im Rohr garen, ge-
legentlich wenden. %4 Stunde im abgeschalteten Rohr rasten lassen.
Uberschiissiges Bratfett abgieBen, darin die restlichen Champignons,
grob zerkleinert sautieren, leicht stauben, mit Fond 16schen, dann mit
Senf abschmecken.

Fasan in Senfsauce

Fasanbriiste und Schenkel, abgezogen, 2 Schalotten; 1 Knoblauch-
zehe; 1 Zweig Thymian, Gefliigelfond; Weifswein, Salz, Pfeffer, 2 EL
Dijonsenf; fakultativ: etwas Creme fraiche.
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Briiste in etwas Ol anbraten, aus dem Fett nehmen und bis zum Ende
der Zubereitung auf einem Teller ruhen lassen. Die Schenkel mit ge-
hackter Schalotte anbraten, eine Knoblauchzehe, in Scheiben geschnit-
ten, kurz mitbraten, dann mit Wei3wein abléschen und mit Hithnerfond
aufgieflen. Zugedeckt die Schenkel weichdiinsten. Stéinder herausneh-
men, die Sauce gegebenenfalls etwas reduzieren und mit Dijon Senf
abschmecken, am besten mit einem Schneebesen homogenisieren.
Briiste zugeben und in der Sauce durchwérmen.

Beilagen: Nudeln, Kroketten.

Poulet au citron
Zitronenhuhn

1 Huhn etwa 1,2kg; so vorhanden: I Riesenzitrone, ersatzweise norm-
grofie, jedenfalls unbehandelt; ein Stiick Ingwer, 2 Knoblauchzehen,
Petersilie; Chiliflocken (Biber Aci, tiirkisch), Sumach, Butter.

Zitrone mit Sparschiler sduberlich schilen, Zesten in feine Julienne
schneiden. Huhn sdubern, entlang des Riickgrates spalten, aufklappen
und flach driicken (Alla crapudain). Fett entfernen, auch den Biirzel. In
die Haut der urspriinglichen Bauchlappen links und rechts je einen Ein-
schnitt anbringen, hier die Keulenenden durchstecken. Beidseits gut
salzen, an der Innenseite mit 1 Knoblauchzehe einreiben und gehackten
Ingwer gut anpressen. Umdrehen, Hautseite mit etwas Ingwer, Biber
Aci und Sumach bestreuen, zuletzt etwas Zitronensaft auftraufeln. In
eine flache Bratpfanne mit Rost geben, Hautseite oben. Mit heiflem
Hiihnerfond untergieen und ins Rohr geben. Auf eine Kerntemperatur
von 85° garen, was bei 180° Rohrtemperatur etwa eine Stunde dauert,
gelegentlich die Oberfliche mit Butterflocken bestreichen. Huhn um-
stechen und etwas rasten lassen. Aus den restlichen Zesten und der
zweiten Knoblauchzehe mit Petresilie und etwas Pfeffer eine Gre-
molata herstellen, Fond abloschen, einkochen und mit Butter montie-
ren.

Portionieren, Gremolata in einem Schélchen extra reichen.
Beilage:

Gurkensalat mit Minze

Salatgurke; Tiirkischer Joghurt (10%), 1-2 KL Minzpaste (Inder);
Knoblauch nach Geschmack.
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Gurke halbieren und entkernen, dann in etwa lcm grof3e Stiicke schnei-
den und gut salzen, 20 Minuten stehenlassen, Wasser ausdriicken, dann
alles vermengen. Gut gekiihlt servieren.

Poulet au citron 2

Zitronenhuhn 2

Pro Person 2 Hiihneroberkeulen, Salz, Pfeffer, Knoblauch; Bio-Zit-
rone.

Abbildung 17: Poulet au Citron

Backrohr auf 180° Ober-Unterhitze vorheizen. Hithnerteile waschen,
gut abtrocknen, mit Knoblauch, Salz und Pfeffer grofziigig wiirzen.
Auf einem Backblech etwas Ol verstreichen, die Hiithnerteile mit der
Hautseite nach unten auflegen und ins Rohr schieben. Nach 20 Minu-
ten je eine Zitronenscheibe vorlegen, Huhn wenden und auf die Zitro-
nen setzen, etwas Zitronensaft auf die Hautseite traufeln. Weitere 20
Minuten braten, gegen Ende bei Bedarf noch leicht tibergrillen (Um-
luftgrill), bis die gewiinschte Farbung erreicht ist. Noch je eine Zitro-
nenscheibe auflegen und noch kurz im Rohr wiarmen.

Auf vorgewdrmten Tellern anrichten, mit etwas Petersilie nach Belie-
ben garnieren.

Beilage: Roter Camargue-Reis, pikantes Auberginengemiise (Siche
Seite 153).

103



Frankreich

Entenbrustfilets mit Orangensauce

4 Barberieentenfilets; 1/2 | braunen Fond oder Suppe; Schale einer
Zitrone und zweier Orangen (mit dem Zestenreifler abgelost); 3-4
Schalotten; 1/4 | Rotwein, Orangensaft von 2 Orangen; 1 Schnaps-
glas Cointreau; 1 EL Zucker, 1 Schuss Rotweinessig; 1 EL Mais-
stdrke.

Aus kleingehackten Schalotten und Rotwein eine Reduktion bereiten,
mit Fond weiter einkochen und abseihen. Den Zucker in einer Kasse-
rolle karamelisieren und mit Essig l6schen, Orangensaft und Fondre-
duktion zugeben und kdcheln lassen. Die Filets an der Hautseite leicht
schrdpfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. In Butter/Ol zunichst auf der
Hautseite scharf anbraten, unter zweimaligem Wenden und bei etwas
reduzierter Temperatur fertigbraten. Die Filets warm stellen und im
Rohr etwas ziehen lassen. Das Bratfett abgieen und den Fond mit
Cointreau loskochen und der iibrigen Sauce zugeben. Die Zitronen- und
Orangenschale beifiigen. Vor dem Servieren mit etwas in Wasser auf-
geschlammter Maisstérke binden. Filets auf vorgewéarmte Teller geben
und mit Sauce nappieren. Alternativ auch: Filets in Tranchen schneiden
und facherférmig anrichten.

Beilagen: Bratkartoffel, Blattsalate

Sautierte Barbarieentenbrust

Pro Person 1 Entenbrust; Salz; Pfeffer; etwas Knoblauch; Orange
und Zitrone ungespritzt; Granatapfel (2:1:1); 1 EL Zucker, Balsames-
sig; Orangenlikor; Suppe oder Gefliigelfond,; Maisstdrke. Garnie-
rung: Rucola, Orangenfilets; Granatapfelkerne.

Die Haut der Filets ziselieren, die Filets mit der Hautseite kurz in ko-
chendes Wasser legen, sofort herausnehmen und trocknen, das Fleisch
sollte nicht angegart werden. Die Hautseite salzen, die Fleischseite mit
einem Hauch Knoblauch einreiben, salzen, pfeffern, etwas einziehen
lassen. In der Zwischenzeit die Zitrusfriichte mit einem Zestenreifler
schilen, die so gewonnene Julienne kurz blanchieren und abgief3en.
Orangenfilets herrichten, Granatapfel mit einem Loffel auslosen, den
dabei anfallenden Saft mit dem einer Orange und einer halben Zitrone
mischen. Salat marinieren. Die Filets in Butter/Ol rosig braten, umste-
chen und im Rohr etwas rasten lassen. Mittlerweile den Fond entfetten,
dann mit Orangenlikdr 16schen, mit Suppe und Fruchtsaft aufkochen.
Zucker karamelisieren, mit Balsamessig 16schen und mit der Suppe
verkochen. Die Zitrusschalen kurz in der Sauce wiarmen und mit in
Wasser aufgeschlammter Maisstirke binden. Die Filets mit Salat und
Friichten auf vorgewarmten Tellern arrangieren, mit Sauce nappieren.

104



Kochbuch

Huhn in Wein

1 Poularde; I kleines Wurzelwerk, 1- 2 Scheiben Hamburgerspeck,
fein wiirfelig geschnitten, 1 Stange Zeller, 2 Knoblauchzehen, 1 Hand
voll Schalotten, geschdlt; % | Rotwein, Hiihnerfond, je eine Prise Ma-
joran und Thymian,; Salz; Pfeffer; 30 dkg Champignons; Mehl.

Huhn in 8 Teile zerlegen, in Mehl wilzen und in Olivendl anbraten.
Wiirfelig geschnittenes Gemiise und Speck andiinsten, ganze Schalot-
ten zugeben, zuletzt gehackten Knoblauch, kurz rosten. Hiithnerteile
wieder zugeben, mit Rotwein 16schen und mit Fond knapp bedeckt auf-
gieBen. Wiirzen und zugedeckt % Stunden kdcheln lassen. 5 Minuten
vor Garungsende Champignons zugeben.

105






Kochbuch

SPEZIALITATEN INTERNATIONAL

Vorspeisen

Soufflé au fromage (Roquefort-Soufflé)

Fiir 2 Personen als Hauptmahlzeit ausreichend: 6 Eier, Y | Milch;
30 g Butter; 60g Roquefort; 20g Gruyere,; 50g Mehl; Salz; Pfeffer;
Muskat, 1 Msp. Cayennepfeffer.

Abbildung 18: Roquefort-Soufflé

Béchamel: Butter und Roquefort in einem kleinen Topf bei eher gelin-
der Hitze schmelzen, gut durcharbeiten, das Mehl zugeben und einige
Minuten rosten, ohne es Farbe nehmen zu lassen. Mit der kochenden
Milch aufgieBen, am besten mit einem gewinkelten Schneebesen exakt
homogenisieren, wiirzen und geriebenen Gruyére einarbeiten, Topf
vom Feuer zichen und etwas auskiihlen lassen (etwa 50-60°).

Die Eier vorsichtig trennen, Eiklar {iber einer kleinen Schale auffangen
und nach jedem weiteren Ei in einen Schneekessel transferieren. Ge-
eignete Formen buttern und mehlieren. Das Backrohr auf 180°
Ober/Unterhitze vorheizen.
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Je 2 Dotter nach und nach in die Béchamel einarbeiten. Die Eiklar steif
schlagen, etwas davon vorsichtig unter die Béchamel ziehen, diese Mi-
schung dann behutsam unter den restlichen Eischnee heben. Ziigig in
die Formen fiillen, nicht iiber 2/3 hoch, ohne Zeit zu verlieren in das
Rohr geben und bei stets geschlossener Backofentiir' ca. 35 Minuten
backen. Ziigig zu Tisch bringen.

Beilage: Blattsalat.

Gemiisesulz

Gemiise: Broccoli; Spargel; Karotten, Fisolen. 1,2-1,5 | Hiihnerfond,
entfettet; 3 Stengel Zitronengras,; 12g Agar-Agar; Lauch.

Die Gemiise putzen, einzeln blanchieren und refraichieren, kiihl authe-
ben. Hiihnerfond aus Karkassen herstellen, zuletzt mit dem Suppengriin
klein gehacktes Zitronengras mitkochen. Den Fond erkalten lassen, ent-
fetten. Die Menge abmessen, Agar-Agar einstreuen und langsam zum
Kochen bringen. Eine Terrinenform am Boden mit Karottenscheiben
auslegen, dariiber fein nudelig geschnittenen Lauch, dann Broc-
coliréschen. Mit heilem Fond auffiillen, stocken lassen. in Léngsrich-
tung erst Karottenstreifen, dann Spargel auflegen, wieder auffiillen und
stocken lassen, zuletzt Fisolen, mit Fond bis zum Rand der Terrine auf-
fiillen. Nach dem Stocken stiirzen und mit gehacktem Friihlingszwiebel
und Vinaigrette anrichten, auch Apfelessig/Kerndl macht sich gut. Vor-
teil: kann auch bei hoher Aulentemperatur realisiert werden, bendotigt
geringeren Kiihlaufwand als Gelatine. Lost sich auch hervorragend aus
der Form!

Erdipfelterrine mit Eierschwammerlfiille

3-4 grofie mehlige Erddpfel; 15 dkg Eierschwammerl; knapp ‘s | Ge-
miisefond; 3 Blatt Gelatine; Muskatnufs; Salz; Pfeffer; Butter. Fakul-
tativ: diinne Scheiben Hamburgerspeck, in einer trockenen Pfanne
ausgelassen.

5 Fiillt sonst schlagartig zusammen, ergibt dann eher ,, Eierspeise “.
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Erdépfel in der Schale kochen, heif schilen und kurz ausdampfen las-
sen, dann pressen. Eingeweichte Gelatine in Gemiisefond 16sen, mit der
Erddpfelmasse vermengen, mit Salz und Muskat abschmecken, mit
Butter auf flaumige Konsistenz bringen. Schwammerln schneiden, in
Butter anrdsten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Einen Teil der Erd-
dpfelmasse mit den Schwammerln vermischen (Masse mull noch warm
sein!). Eine geeignete Form mit Klarsichtfolie auslegen, bis zur Hilfte
mit Erddpfelmasse fiillen, eine Rinne in die Mitte driicken, gebratene
Speckscheiben, dann Kartoffel/Schwammerlmischung, wieder Speck-
scheiben und zuletzt Erddpfelmasse iibereinanderschichten. Glattstrei-
chen und Folie dariiber zusammenlegen. Gut durchkiihlen.

Serviervorschlag: gehobelte Schalottenscheiben, Rucola und Cocktail-
paradeiser mit Apfelbalsamessig und Kerndl betrdufeln, Terrinenschei-
ben darauf anrichten.

Variante: Eierschwammerl mit etwas Créme fraiche vermengen, Peter-
silie unterziehen, ohne Speckstreifen, sonst wie oben.

Rotkrautsalat mit Friichten

> Kopf Rotkraut; 1 Mango, nicht allzu reif; Ananasstiickchen (kleine
Dose oder frisch); 3 EL Walnufkerne; 1 kleine Zwiebel; Marinade:

4 EL Mayonnaise; Worcestershire, 2-3 EL Ananassaft; 2 EL Ketchup,
1 TL englischer Senf; Salz; Pfeffer, etwas Tabasco nach Belieben.

Das Kraut fein nudelig schneiden oder hobeln, leicht salzen und durch-
kneten (moglichst mit grobem Salz). Zwiebeln nudelig, Friichte klein
wiirfelig schneiden, alles vermengen und mit der Marinade iiberziehen.
Zuletzt die Niisse, grob gehackt beigeben, eine halbe Stunde ziehen las-
sen, nicht linger, da sonst ein einheitlicher Violettfarbton auftritt. Ge-
kiihlt servieren.

Petersilienpiiree mit Lachsstreifchen

15 kg Peterwurz, 1 grofies Bund Petersilie; 3-4 Schalotten; Gemiise-
bouillon, '/s | Vermouth (Noilly Prat); /s | Créme fraiche, 15 dkg
Lachsfilet; Zitrone, Weisbrotwiirfel.

109



Spezialitdten International

Peterwurz schilen und in kleine Stiicke schneiden. Schalotten schélen,
wirfeln und in Butter diinsten, Petersilwurzel mitdiinsten, mit Ver-
mouth 16schen, mit Bouillon aufgielen und zugedeckt weichdiinsten.
Im Mixer piirieren, mit weilem Pfeffer und Salz abschmecken. Vor
dem Fertigwerden grob zerpfliickte Petersilie in dem Piiree kocheln,
mit einem Stabmixer zerkleinern und Créme fraiche einarbeiten, nicht
mehr kochen. In einer Pfanne mit groBem Durchmesser in Butter die
Croutons anrdsten, an den Pfannenrand schieben, in etwas weiterer
Butter den in feine Streifen geschnittenen Lachs anbraten, bis er hell-
rosa wird, mit Pfeffer und einem Hauch Zitronensaft wiirzen. Das Piiree
in vorgewdrmte Teller geben und Fisch und Croutons in die Mitte set-
zen.

Das Gericht kann durch Zusatz von mehr Bouillon auch als Suppe an-
gelegt werden.

Gravad Lachs

1 kg Lachsfilet, moglichst aus dem Mittelstiick; 3 Bund Dille, ein
Bund Kerbel; 3 EL Salz; 2 EL Zucker, 2 El Honig; frisch gemahlener
Pfeffer, schwarz und weifs gemischt.

Lachs nach allfélligen Gréten untersuchen, wo notig entfernen (Spitz-
zange). Mit einer Mischung aus obigen Zutaten auf der Fleischseite ein-
reiben, gehackte Dille dariiberstreuen und mit den Hautseiten nach
auflen libereinanderlegen und in ein geeignetes Gefal3 schichten, besser
noch vakuumieren. Unter Kompression mindestens 24 Stunden, oder
2-3 Tage beizen, jeden Tag wenden. Zum Servieren schrig moglichst
diinn aufschneiden und auf einer Platte oder auf Tellern anrichten. Zur
Dekoration eignen sich zum Beispiel Gurkengitter, Kresse, Radies-
chen. Mit Senf-Dillsauce (siche Seite 159) servieren.
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Abbildung 19: Gravad Lachs

Jakobsmuscheln mit Koriander

Jakobsmuschelfleisch; Korianderkorner, im Morser grob zerkleinert;
Argandl; Pfeffer; Salz. Garnierung: Rucolablitter, Tomates concas-

séel®, am besten aus Cocktailparadeisern (Datterini).

Muschelfleisch quer in etwa 3mm dicke Scheiben schneiden, mit Ar-
gandl und Korianderkérnern und Pfeffer wiirzen, gut vermengen und
kiihl 2 Stunden marinieren. Vor dem Servieren salzen, auf Rucolablét-
tern anrichten, mit Paradeisern belegen.

Matjesespuma

100g Matjesfilet; 1/8 [ Obers; etwa 50ml Gemiisefond; 1KL gemahle-
ner Koriander, Pfeffer; 1/8 | Sauerrahm; I Blatt Gelatine.

Matjes mit Fond und Obers mixen, Rahm unterriihren, abschmecken,
in Fond aufgeloste Gelatine zugeben, in Y4 1 ISI passieren, Kapsel auf-
setzen, gut schiitteln, 2 Stunden kiihlen.

Serviervorschlag: Schaum zwischen 2 Avacodaspalten dressieren, mit
Matjesfiletstiicken und Korianderblittern verzieren.

16 Paradeiser an der Spitze kreuzformig einritzen, blanchieren, refraichieren, héuten, entker-
nen und hacken. Leicht salzen und pfeffern, bis zur Verwendung kiihl aufbewahren.
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Matjesespuma 2 auf Zwiebelringen mit Maracujawiirfeln

Espuma: 100g Matjesfilet; 1Sardellenfilet; 125g Sauerrahm, 125g
Gemiisebouillon oder Fischfond, 1g Xanthan, 2g Spuma®; 1 Blatt
Gelatine,; Salz, Pfeffer zum Abschmecken.

Zwiebelringe: vorzugsweise Tropea oder andere rote Zwiebel in Rin-
gen,; Sherryessig, gemahlener Koriander, Prise Zucker.

Maracujawiirfel: 150 ml Maracujasaft;, 2g Guarkernmehl; 1g Agar-
Agar. Nach Herstellerangaben verfahren, aber mindestens 30 Sekun-
den aufkochen lassen und in einer geeignetem (Silikon-)Form fest
werden lassen.

Gelatine
einweli-
chen
und in
erwarm-
ter
Bouil-

Abbildung 20: Matjesespuma

lon/Fond auflésen. Die iibrigen Zutaten mixen und mit Rotor-Stator
weiter homogenisieren, mit dem Fond mischen und durch ein Sieb in
ISI fiillen. Gut kiihlen.

Zwiebel in verdiinntem, erhitztem Sherryessig etwas weich werden las-
sen, Zucker zugeben, auskiihlen lassen, mit etwas geriebenem Korian-
der wiirzen.

Anrichten: auf geeigneten kleinen Tellern oder Platten als Basis etwas
Zwiebelringe legen, darauf die Espuma dressieren, je ein bis 2 Wiirfel
Maracujagelee zur Garnierung beigeben. Dazu etwas Roggenknicke
(Finn Crisp®) oder Cracker reichen.

Gebeizter Wolfsbarsch

1 mittelgrofler Branzino; weifler und schwarzer Pfeffer; Zucker, Salz;
Honig; nussgrofs Ingwer.
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Den Loup filetieren und sduberlichst entgréiten. Die Fleischseiten sal-
zen, pfeffern, mit Salz und etwas Zucker bestreuen, fein gehackten Ing-
wer dartiber verteilen, etwas Honig in diinnem Faden dariiber traufeln.
Die Filets mit der Hautseite nach auflen zusammenlegen, in Folie ein-
schlagen und zwischen 2 geeignete Teller legen, mit Gummibédndern
leicht pressen. Im Eiskasten einen Tag marinieren.

Vor dem Servieren Ingwer kurz abspiilen, die Filets leicht anfrieren und
in hauchdiinne Scheiben schneiden. Auf gekiihlte Teller je 1 EL Limo-
nendl verteilen, Filets anrichten, mit Limettenfilets, Cocktailparadei-
sern und Rucola (in Olivendl und Weinessig mariniert) ausgarnieren.
Falls gewiinscht mit einem Klecks Oberskren und gebdhtem Weillbrot
servieren.

Beef Tartar

20 dkg Rindslungenbraten oder Beiried; 1 Zwiebel; 1 EL Kapern, 2-3
Essiggurken; Salz; Pfeffer; 1 EL Englischer Senf; > EL Ketchup; 1
Eidotter; Fakultativ: 1 Spritzer Worcestershire.

Das von allen Sehnen und Flachsen griindlichst befreite Fleisch in 2 cm
grofle Wiirfel schneiden und im Mixer fein hacken, jedoch nicht bis zu
Britkonsistenz bringen (beginnt heller zu werden). In eine geeignete
Schiissel geben und Zwiebel, Kapern und Gurken fein hacken. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen, die iibrigen Zutaten beigeben und gut vermischen.
Gekiihlt mit Toastbrot servieren.

Variante: Das gehackte Fleisch zu einer Scheibe formen, in der Mitte
eine Mulde formen, in diese den Dotter geben und die iibrigen Gewiirze
und Zutaten zirkuldr anordnen. Das Gericht erst bei Tisch fertigstellen.

Pata negra auf Steinpilzcarpaccio

Rohschinken bester Qualitit (Pata negra), geht aber auch mit ande-
rem gutem Schinken. Einige feste Steinpilze,; Olivendl; Pfeffer, Salz.

Auf einem Teller etwas Olivendl verstreichen und blattrig aufgeschnit-
tene Steinpilze darauflegen. Noch etwas Ol dariiber triufeln, salzen und
pfeffern. Etwas ziehen lassen, dann den Schinken darauf anrichten und
mit etwas Balsamicozwiebeln garnieren.
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Abbildung 21: Pata negra auf Steinpilzcarpaccio

Avocado-Chili-Korianderaufstrich

1 reife Avocado, Zitronen- oder Limettensaft; 2 Knoblauchzehen, Ta-
basco (Habanero); Worcestershire, Dijonsenf; Salz; Pfeffer; 1 Scha-
lotte, klein gehackt,; gehackte Korianderblitter.

Avocado schilen und entkernen. Alle Zutaten auBer Schalotte und Ko-
riander im Mixbecher piirieren, recht pikant abschmecken. Zuletzt Ko-
riander und Schalotte untermengen. Recht gut als Vorspeise geeignet.

Thun Tartar

15 dkg Thunfisch (fettarm),; 3 Jungzwiebeln ohne Griin; 1 EL Kapern;
2 Gewtirzgiirkchen (Cornichons); 1 EL dunkle Sojasauce; Pfeffer;
Salz; evtl. ein Eidotter.

Thunfisch im Mixer fein piirieren, Zwiebel feinst hacken, gleichfalls
die Kapern. Gut vermengen. Abschmecken. Kann als Aufstrich ser-
viert, aber auch in Noribldtter gerollt werden.

Lachs Tartar

Je 20 dkg roher und gerducherter Lachs, 2 EL Kapern, 2-3 Friih-
lingszwiebeln, 1 Avocado; Salz; Pfeffer; Limonendl.

Alle Zutaten fein hacken, abschmecken. Geht zur Not auch im Cutter,
kann dann aber zu fein werden. Mit Toastbrot servieren.
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Jiidischer Kaviar

15 dkg Hiihnerleber; 1 Zwiebel; Petersil; 1 KL Zucker; Salz; Pfeffer;
Gdnseschmalz.

Die gereinigten Lebern in Génseschmalz sanft anbraten, fein gehackten
Zwiebel beigeben, Hitze wegnehmen, Zucker zugeben und pfeffern.
Nach dem Auskiihlen die Lebern mit einer Gabel zerdriicken, salzen
und gehackten Petersil einarbeiten. Auf Toastscheiben servieren, auch
als Brotaufstrich zu verwenden.

Hiihnerleberpasteten in Blitterteig

Zutaten wie bei Jiidischer Kaviar (siehe Seite 115), nur anstelle von
Gdnseschmalz Butter verwenden. Weiters: 1 Paket Blitterteig; Kiim-
mel, ein Ei, versprudelt.

Zubereitung der Leber analog zu Jiidischer Kaviar (siehe Seite 115).
Blatterteig ausrollen, in Quadrate oder Rechtecke schneiden, mit etwas
Leberfiille belegen. Teig falten und verschliefen. In ansprechende
Form bringen und mit Ei bestreichen. Aus Teigresten Verzierung her-
stellen, auf die Pasteten legen, nochmals bestreichen, einige Kiimmel-
korner dariiberstreuen und im vorgeheizten Rohr bei 180-200°
15 Minuten backen. Noch heil3 servieren.

Hiihnerleberterrine

7 kg schieres Schweinefleisch, 20 dkg durchzogenen Speck; 40 dkg
Hiihnerleber; Selchspeck in grofse diinne Scheiben geschnitten, Pfef-
fer; Kardamom,; Thymian, 3 kleine Lorbeerbldtter; 4 Blatt Gelatine;
etwas Gefliigel- oder braunen Fond; Portwein.

Das Schweinefleisch gemeinsam mit dem Speck im Mixer zu Brit ver-
arbeiten. Die Hiihnerleber gleichfalls im Mixer plirieren, einige gut ge-
putzte Stiicke zuriickbehalten. Hiihnerleber mit Brit vermengen, mit
Pfeffer, Kardamom und Thymian wiirzen.!” Eine geeignete Form mit
Speckscheiben auslegen, die Hélfte der Farce dariiber glattstreichen
und eine langsverlaufende Rille eindriicken. Darin die kleingeschnitte-
nen Hiihnerleberstiicke verteilen, mit Farce bedecken, glattstreichen
und Lorbeerblétter obenauf legen. Die Speckridnder dariiberschlagen,
Deckel aufsetzen und etwa % Stunden bei 180° im Rohr garen.

17 Salzen in jedem Fall wenig, je nach Salzgehalt des verwendeten Specks.
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Inzwischen Gelatine einweichen, in Fond auflésen und mit Portwein
auf knapp % | einkochen. Nachdem die Terrine etwas tiberkiihlt ist, das
noch fliissige Gelee in die Form gieBen und im Kiihlschrank fest wer-
den lassen.

Hiihnerleberparfait

Y kg Hiihnerleber, Y kg Butter; 1 sduerlicher Apfel; 2 Schalotten;, je
ein Stamperl Madeira und Sherry; Thymian, Rosmarin, Lorbeerblatt,
Piment, Cardamom, 2 Eier, Salz, Pfeffer.

Gereinigte Lebern mit Butter cuttern, dann den in wenig Madeira blan-
chierten Apfel und die in wenig Butter glasig gediinsteten, mit Sherry
abgeldschten Schalotten und die Gewiirze mitcuttern, zuletzt noch die
Eier einarbeiten, bis eine homogene Masse entsteht. In Patentgléser fiil-
len und im Wasserbad bei 80° (Rohr: etwa 150°) garen. Uber Nacht
auskiihlen lassen.

Salat vom Hiihnerfilet mit Austernpilzen.

1 grofles Hiihnerfilet; 30 dkg Austernpilze; 2 EL Sonnenblumenkerne
Salz; Pfeffer; 1 Schuf3 Sherry, Triiffelol; Olivendl; Blattsalate zum
Garnieren.

Filet in mundgerechte Stiicke schneiden und in Ol ziemlich scharf bra-
ten. In eine Schiissel geben und mit einem Schul3 Sherry betrdufeln,
mischen. Im verbliebenen Ol die grob zerteilten Pilze pfannenriihren,
pfeffern und salzen, Sonnenblumenkerne kurz mitrosten. Mit den Hiih-
nerstiicken vermengen, mit Triiffel6l wiirzen. Gut gekiihlt einen Tag
ziehen lassen. Zum Servieren neben Blattsalaten anrichten, diese mit
Olivendl betrdufeln

Hasenpastete

1 Packung Blitterteig; 300 g Hasenfleisch; 250 g Schweinefleisch;,
100 g Speck; 1 mittel grofie Zwiebel; Petersilie; Salz; Pfeffer; Ore-
gano; 3 EL Madeira; 3 EL Rahm; 160 g Gansleber ( es darf auch
Hiihnerleber sein ); 250 g Champignons, 40 g Butter;
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Hasen- und Schweinefleisch abspiilen und in ca. 2 cm grole Wiirfel
schneiden. Den Speck wiirfeln und auslassen. Fleischwiirfel 15 Minu-
ten darin braten. Danach mit dem gewiirfelten Zwiebel faschieren. Die
Petersilie hacken, mit Salz, Pfeffer, Oregano, Madeira und Rahm mi-
schen und mit dem Faschiertem durchkneten. Die Gansleber in feine,
und die Champignons in diinne Scheiben schneiden und beides 8 Mi-
nuten in Butter braten. Den Blitterteig abwechselnd mit Fleischteig und
Leber beschichten. Backzeit: 35 Minuten bei 200 Grad.

Hasenpastete

30 dkg ausgelostes Hasenfleisch, ausgeloster Hasenrticken (Filet); 30
dkg Speck; 30 dkg schieres Schweinefleisch, 4 Schalotten, 5 Scheiben
entrindetes Toastbrot; 3 Eiklar, '/s | Schlagobers,; Selchspeckschei-
ben und —wiirfel; Cognac; % kg Champignons, Pastetenteig (siehe
Seite 337).

Gewiirze: Majoran; Thymian; Muskat; Piment; Pfeffer; Salz; Zimt;
Kardamom; Pilzpulver (getrocknete gemahlene Pilze).

Fleisch und Speck grob wiirfeln, mit den Gewlirzen vermengen. Brot-
scheiben dariiberlegen. Schalotten wiirfeln und in Butter licht anrdsten,
mit Cognac l6schen und iiber das Brot verteilen, zuletzt auch Eiklar und
Obers. Uber Nacht stehen lassen. Im Mixer fein farcieren, durch ein
Sieb treiben, zwischendurch immer wieder gut kiihlen. Das Filet salzen,
pfeffern, mit zerdriickten Wacholderbeeren wiirzen und in Butter kurz
anbraten, den Fond mit etwas Sauternes einkochen, iiber die Filets gie-
en und auskiihlen lassen, dann in Selchspeckscheiben wickeln. Die
Champignons hacken, in Butter diinsten, bis das Wasser weitgehend
verdampft ist, auskiihlen lassen. Selchspeckwiirfelchen und Champig-
nons unter die Farce mengen. Eine Form mit Pastetenteig auslegen, zur
Hilfte mit Farce fiillen, die eingewickelten Filets einbetten, restliche
Farce dariiber verteilen, Teigdeckel aufsetzen, 2 Kamine anlegen und
verzieren. 50 bis 60 Minuten bei 180° backen. Schmeckt warm, mit
gediinsteten Apfelscheiben (siehe unten) und Preiselbeeren sehr gut.

Gediinstete Apfelscheiben

Séiuerliche Apfel (Boskop); Zitronensaft; Zimt; Butter; Madeira.

Die Apfel schiilen, entkernen und in nicht zu kleine Stiicke teilen, sofort
mit Zitronensaft vermengen, mit Zimt bestéduben. In heifler Butter kurz
schwenken, etwas Madeira angie3en und zugedeckt ungefahr 2 Minu-
ten diinsten. Als Beilage zu warmen Wildpasteten servieren.
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Hasenpastete dltere Art

1 Hasenriicken; 30 dkg schieres Schweinefleisch; 30 dkg griinen
Speck; 'Is | Schlagobers; 5 entrindete Toastbrotscheiben, 2 Eiklar;

2 Schalotten, kurz in Butter gediinstet, mit Cognac geloscht und mit
Madeira eingekocht, Pastetenteig (siehe Seite 337); etwa %> | Madei-
ragelee auf Basis der Hasenknochen mit Wildfond oder Rindsuppe; 1
Ei, verquirlt.

Gewiirze: Salz, Pfeffer weif3, Pfeffer schwarz, Piment, Thymian, Ma-
joran, Ingwer, je ein knapper EL scharfen und siiffen Paprika;

1 Hauch Nelkenpulver, Pilzpulver (Habichtspilz), 5 Wacholderbeeren,
Y% Lorbeerblatt, Macis.

Einlage: 10 dkg Walniisse, grob zerkleinert, 15 dkg gebratene Puten-
leber, mit Cognac geldscht, gewtirfelt, 10 dkg Selchspeck, fein gewiir-

felt.

Das Fleisch sorgfiltigst parieren, in Streifen schneiden. 5 Wacholder-
beeren, 2 Lorbeerblatt und Macis reiben, mit den restlichen Gewiirzen
iiber das Fleisch geben, das Brot darauflegen, mit der Zwiebelmi-
schung, dem Eiklar und Obers betrdufeln und einige Stunden marinie-
ren. Speck tiefkiihlen. Alles zweimal faschieren, dann durch ein Sieb
streichen. Einlage unterheben. Pastetenform mit Teig auskleiden, Die
Farce einfiillen, Deckel auflegen, je nach GroB3e 1-2 Kamine anlegen,
verzieren, abschlieBend mit verquirltem Ei bestreichen. Im auf 220°
vorgeheizten Rohr anbacken, auf 190° reduzieren. Backzeit etwa 60-70
Minuten. Die erkaltete Pastete mit Madeiragelee ausgieBen. Zur Gar-
nierung Geleewiirfel reichen.

Gefliigelleberterrine

30 dkg schieres Hiihnerfleisch (Brust); 15 dkg Hiihnerleber, 1 Glds-
chen Armagnac; Y I Schlagobers; 10 dkg geselchte Rindszunge, ge-
kocht; 3 EL Pistazienkerne; Gewiirze: Ingwerpulver, Kardamom,
Muskat, Thymian, weifler und schwarzer Pfeffer, ein Hauch Nelken-
pulver; Salz; % | Madeira- oder Portgelee auf Gefliigelfondbasis;
(Selch- oder griinen) Speckscheiben zum Auslegen.
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Das Fleisch wiirfeln, wiirzen und gut kiihlen. Die Leber fein putzen,
mit Armagnac betrdufeln und eine Stunde marinieren. Dann die Leber-
stiickchen in Butter sautieren, pfeffern (schwarzer Pfeffer, frisch ge-
mahlen) und auskiihlen lassen. Das Fleisch im Mixer kleinhacken, dann
mit dem Obers aufmixen. Die gewiirfelte Zunge und die Pistazien unter
die Farce mengen. Eine Terrinenform mit Speck auslegen, den Boden
mit etwa der Hélfte der Farce fiillen, Leberstiickchen in die Mitte set-
zen, mit Farce bedecken und den Speck iiber der Terrine zusammenfal-
ten. Deckel aufsetzen und im Wasserbad bei 80° 40-45 Minuten garen
(Rohrtemperatur etwa 150°). Etwas iiberkiihlen lassen, stiirzen, das
ausgetretene Fett verwerfen, den Speck entfernen. Die Form mit etwas
Gelee chemisieren, Dekoration aus beliebigen Kriutern auf das Gelee
legen, Terrine daraufsetzen und mit Gelee ausgieen. Vor dem Servie-
ren gut durchkiihlen, dann kurz in heiles Wasser stellen und stiirzen.

Gansleberparfait

Je ¥ kg Truthahn- und Gdnseleber (111); % | Hiihnersuppe oder Ge-
fliigelfond; Mehl; 7> | Schlagobers; Portwein; Armagnac; weif3er
Pfeffer; 5 Blatt Gelatine, in kaltem Wasser eingeweicht.

Die Lebern reinigen, pfeffern und iiber Nacht in Portwein und Armag-
nac marinieren. Eine lichte Einbrenn bereiten, mit Gefliigelfond 16-
schen und mit etwas Obers zu einer cremigen Velouté einkochen. Die
Lebern in Butter braten, noch warm im Cutter feinst zerschneiden, mit
Velouté¢ aufmixen. Mit Salz, Pfeffer, Port und Armagnac abschmecken,
durcherhitzen, dann die eingeweichte Gelatine zugeben und im Was-
serbad kiihl riihren. Wenn die Gelatine anzuziehen beginnt, Obers steif
schlagen und unterheben. In einer Terrinenform gut durchkiihlen. Zum
Servieren mit einem Loffel Nocken ausstechen und mit gehackten Kiir-
biskernen, Preiselbeeren und Toast anrichten.

119



Spezialitdten International

Leberpastete

Abbildung 22: Kalbsleberpastete mit Apfel

40 dkg schieres (vollig frei von Sehnen) Schweinefleisch (kurzes Kar-
ree); 30 dkg griinen Speck; 25 dkg Kalbsleber; 15 dkg Schweinsleber;
15 dkg Hiihnerleber; 3 Schalotten,; 4 Scheiben Toastbrot, entrindet; 1
Eiweif3; % | Obers, Portwein, Armagnac, Calvados. Gewiirze: Salz,
Pfeffer, Muskat, Muskatbliite, Ingwer, Piment, Thymian, Majoran, et-
was Paprika. Plattenspeck zum Auslegen.

Schweine- und Kalbsleber in Wiirfel schneiden, in Butter/Ol anbraten,
mit Armagnac l6schen und mit Portwein kurz reduzierend kocheln,
auskiihlen lassen, dann zum wiirfelig geschnittenen Fleisch geben. Ge-
wiirze untermengen. Fleisch mit Toastbrotscheiben bedecken, darauf
ein leicht geschlagenes Eiklar geben. Schalotten in Butter andiinsten,
mit Calvados 16schen und reduzieren. Nach kurzem Abkiihlen liber das
Brot geben, iiber Nacht im Kiihlschrank ziehen lassen. Hiihnerlebern
in, so vorhanden, Gefliigelfett anbraten, pfeffern, mit Armagnac 16-
schen, mit etwas Port kurz reduzieren, kiihlen.

Anderntags den Fleischansatz im Cutter zerkleinern, nach und nach das
Obers zugeben. Die Farce muB} nicht allzu fein werden, also entfillt
auch das Passieren. Eine Terrinenform mit Speck auslegen, so, dal3 die
Streifen seitlich tiberstehen. Hilfte der Farce einfiillen, in die Mitte die
Hiihnerlebern mit ihrem Jus geben, restliche Farce dariiber verteilen,
Speck zuklappen, mit weiterem Speck vollig verschlieBen. Mit Apfel-
scheiben und Lorbeerblittern belegen, Deckel aufsetzen und im 80°
heiBen Wasserbad bei 150° 2 Stunden bei Umluft garen. Probe mit Bra-
tenthermometer oder Nadel empfehlenswert.
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Kalbsleberpastete

40 dkg Speck; 40 dkg schieres Schweinefleisch, 35 dkg Leber (halb
Schwein, halb Kalb), 1 Zwiebel; 2 Knoblauchzehen, Portwein, Cog-
nac; 5 Scheiben Toastbrot, entrindet; 2 Eiklar; Gewiirze: schwarzer
Pfeffer, Nelke, Zimt, Ingwer, Koriander, Kardamom, Pokelsalz, Salz,
Thymian, Majoran, Lorbeerblatt..

Fleisch putzen und wiirfeln, wiirzen und gut durchkiihlen. Gewlirfelten
Speck leicht anfrieren. Zwiebel in Butter anrdsten, mit Port und Cognac
16schen. Nach dem Abkiihlen mit dem leicht geschlagenen Eiklar ver-
mengen. Brotscheiben auf das Fleisch legen, mit Zwiebel-mischung
durchfeuchten und gut kiihlen. Im Mixer (vorgekiihlt) alles zerkleinern,
eine Terrinenform mit Netz oder Plattenspeck auslegen, Farce einfiil-
len, mit Lorbeerbléttern und Bauchspeckstreifen belegen, Mit Netz
oder Speck verschlieBen und bei 180° im Rohr eine Stunde zugedeckt
backen.

Kalbsleberterrine mit Champignons und griinem Pfeffer

40 dkg Speck; 40 dkg schieres Schweinefleisch, 20 dkg Schweinsle-
ber; 30 dkg Kalbsleber, 15 dkg Champignons, 2 Zwiebeln; 1 Glas Ar-
magnac, 'Is | Portwein oder Madeira, Panade (siche Seite 336) aus: 9
dkg Mehl, 2 dl Milch, 1 EL Butter und 2 Eiern, gewiirzt; 2 EL griiner
Pfeffer, Gewiirze: Pfeffer, Majoran, Kardamom, Koriander, Thymian,
Muskat, Ingwer Pékelsalz und Kochsalz, Lorbeerblitter zum Belegen.
Zum Ausgiefsen Madeira- oder Portweingelee.

Die Lebern hduten, wiirfelig schneiden, ebenso das Fleisch, mit Gewiir-
zen bestreut gut kiihlen, den gewtirfelten Speck anfrieren. In der Zwi-
schenzeit die Panade abbrennen. Zwiebel wiirfelig schneiden, in Butter
andiinsten, gehackte Champignons beifiigen und durchrosten, mit Ar-
magnac und Madeira oder Portwein 16schen und reduzieren. Speck und
Fleisch/Leberwiirfel im Cutter farcieren, die Panade einarbeiten. Mit
einem Loffel die Zwiebel-Champignonreduktion und den griinen Pfef-
fer unterziehen, in eine Terrinenform geben, mit einigen Lorbeeerblit-
tern verzieren und verschlossen in der Mikrowelle bei 160 © und um
eine Stufe reduzierter Mikrowellenleistung (Kombinationsgerit) 20
Minuten garen, andernfalls etwa 50 Minuten im Wasserbad von 80 °
bei einer Rohrtemperatur von 150 °. Nach dem Erkalten mit etwas grii-
nem Pfeffer bestreuen und mit Gelee ausgief3en.
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Kalbsleberterrine

Abbildung 23: Kalbsleberterrine

Je 40 dkg schieres Schweinefleisch, Kalbs- und Schweinsleber, 35 dkg
Speck, 5 Schalotten, Cognac, 2 EL Lebkuchengewtirzmischung, Prise
Thymian; etwas stirkere Prise Majoran; Pfeffer; Panade (siehe Seite
336, gleiche Menge), Plattenspeck zum Auslegen der Form.

Fleisch und Schweineleber grob, Kalbsleber etwas kleiner wiirfelig
schneiden. Die Leberstiickchen getrennt in etwas Ol anbraten, die
Schweineleber zur Génze, die Kalbsleber zur Hélfte mit dem Fleisch
und Speck vermengen, wiirzen und gut kiihlen. Panade zubereiten, aus-
kiihlen lassen. Schalotten fein schneiden, in etwas Butter anlaufen las-
sen, mit Cognac 16schen und einkochen, dann dem Fleisch beigeben.
Zweimal faschieren, beim zweiten Mal die Panade mitverarbeiten. Gut
mischen und als Einlage die restlichen Kalbsleberstiicke unterheben.
Form mit Speck auskleiden, Farce einfiillen, Speck dariiberschlagen,
Deckel aufsetzen und im Wasserbad bei 180° (Wassertemperatur 80°)
mit Umluft etwa eine Stunde backen. Fett abgieen. Nach dem Aus-
kiihlen nach Wunsch aus dem Speck wickeln und mit Madeiragelee
ausgielen.

Eingegossene Ginseleber

1 Gdnseleber von etwa 800g; 1 7> kg Gdnsefett; weifser Pfeffer;
1 Glas Armagnac; 'Is | Portwein; Pékelsalz und/oder Kochsalz.
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Die Leber putzen, kriftig wiirzen und mit Alkoholika benetzen, iiber
Nacht marinieren lassen, gelegentlich wenden. Das Fett auslassen, auf
exakt 80° bringen und die Leber einlegen. Etwa 25 Minuten pochieren,
dann die Leber in ein geeignetes Gefdll (Terrinenform) geben und mit
Ginsefett tibergieBen (durch ein Sieb). Gut durchkiihlen. Zum Anrich-
ten mit einem Loffel Portionen ausstechen. Mit getoastetem Schwarz-
brot servieren, die Toastscheiben evtl. mit einer Knoblauchzehe
abreiben.

Ganslebermousse

15 dkg Gansleber, 10 dkg Hiihnerleber, 7 | Gefliigelfond; Y |
Schlagobers; 6 Blatt Gelatine; Cognac; Madeira oder Portwein, Salz;
Pfeffer; Butter.

Die Lebern sdubern und in Butter kurz anbraten, etwas steif werden
lassen, pfeffern, mit Cognac 16schen und etwas auskiihlen lassen, dann
im Mixer fein zerkleinern. Aus dem Gefliigelfond mit Mehl und Butter
eine Velouté kochen, mit etwas Schlagobers abrunden; soll sdmige
Konsistenz haben. Etwas auskiihlen lassen, plirierte Leber dazugeben,
mit Madeira, Cognac, Salz und Pfeffer abschmecken, dann durch ein
feines Sieb geben. In der noch warmen Suppen-Leber-Mischung die
zuvor eingeweichte Gelatine auflosen, dann unter Rithren im Wasser-
bad kiihlen, bis das Gelieren beginnt. ein Drittel des geschlagenen
Obers ziigig, den Rest behutsam einarbeiten. In eine Pastetenwanne
oder Timbaleférmchen gieen und gut kiihlen. Zum Servieren die Form
kurz in heiles Wasser tauchen und die Mousse stiirzen. Mit Blattsalaten
und Himbeeressig/Nuf36l-Dressing anrichten, evtl. ein Loffel Preisel-
beermarmelade.

Fischterrine ..Edo*

60 dkg schieres Hechtfleisch; > | Schlagobers, 15 dkg Rdiucherlachs,
2 Rducherforellenfilets; 2 Eiklar; Weifser Pfeffer, Salz; 1 EL Ingwer-
saft!®: 2 EL Sherry. Fiir die Fiille: 1 KL Wasabipulver, in Wasser an-
geriihrt; 2 EL gehackte Dille.

8 Durch Reiben und anschliefSendes Pressen einer Ingwerwurzel zu gewinnen.
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Aus Fischfleisch und Obers im Mixer Farce bereiten, wiirzen, Eiklar
einrithren und durch ein Sieb streichen, dabei stets gut gekiihlt halten.
Eine geeignete Form mit Alufolie auslegen, diese leicht eindlen. Farce
bis zur Hélfte einfiillen. In der Mitte der Lange nach mit einem Loffel
eine Rinne modellieren, gehackte Dille einstreuen. Die Forellenfilets
werden in Lachs eingewickelt; das gelingt am besten, wenn man eine
japanische Sushi-Rollmatte zu Hilfe nimmt. Auf die Matte eine pas-
sende Folie legen, darauf dachschindelartig die Lachsscheiben. Mit
Wasabi bestreichen, Forellenfilets drauflegen, rollen, dabei gut pres-
sen. Die Rolle vorsichtig auspacken, in die Rinne der Farce legen. Mit
restlicher Farce bedecken, mit gedlter Folie abdecken und 30 Minuten
im Wasserbad bei 80° im Rohr garen (150° Rohrtemperatur). Kann
nach dem Auskiihlen mit Fischgelee liberzogen werden. Hierzu stiir-
zen, die Form chemisieren, Terrine wieder einsetzen und mit Fischge-
lee ausgieBen. Evtl. vor dem Einsetzen noch Dekor auf das Aspik legen.

Fischterrine mit Raucherfischfiille

Je 35 dkg weififleischiges Fischfilet und Lachsfilet; %> | Schlagobers;
weifser Pfeffer; Salz; Ingwersaft aus einem gut nussgrofSen Stiick Ing-
werwurzel; 2 EL Sherry oder Sake; Dille; Krebsschwdnze, gerdu-
cherte Forellenfilets oder ausgeldosten Riucheraal.

Filets gut sdubern, in Stiicke schneiden, mit Salz, Pfeffer und Ingwer-
saft gut gekiihlt marinieren. Im vorgekiihlten Cutter zerkleinern, nach
und nach Obers zugeben. Eine Terrinenform mit Mikrowellenfolie
auslegen, Krebsschwinze einstreuen. Mit weiler Farce bis zur Halfte
der Form bedecken, eine Lage rosa Farce einfiillen, darin eine Rille an-
legen, diese mit Dille auslegen, Réucherfisch drauflegen, mit restlicher
Farce bedecken, iiberstehende Folie dariiberschlagen, einige Locher
darin anbringen. Deckel aufsetzen und im Mikrowellenofen bei 80°
(vorgewarmt, Stufe II der Mikrowelle (nur bei Kombinationsherden))
oder im Rohr im Wasserbad bei 80° (150° Rohrtemperatur) garen.
Nach dem Auskiihlen evtl. mit Fischgelee liberziehen.

Fischterrine mit Broccoli

30 dkg Fischfilet, weif3, moglichst mager, 1 Broccoli; '[s | Fond(Ge-
miise oder Fisch), 3 Eiklar; Salz; weifler Pfeffer; Muskat, 1 geh. EL
Maisstdrke.

Garnitur: Rucola; roter Paprika; Knoblauch, Olivenél/Butter.
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Broccoli in Rdschen teilen, blanchieren und sogleich abschrecken, um
den Garprozel3 abzubrechen. Das Filet wiirfeln und gut gekiihlt(!) far-
cieren, Stirke einarbeiten, wiirzen, mit Fond auf Konsistenz bringen.
Eiklar zu steifem Schnee schlagen, unter die Farce ziehen. Eine Terri-
nenform mit Folie auslegen, diese 6len, Halfte der Farce einflillen, kréf-
tig aufklopfen, um Lufteinschliisse zu vermeiden. Broccoli langs
einlegen, restliche Farce dariiber glattstreichen. Mit Alufolie abdecken
und im Wasserbad von 80 ° bei 150 © Rohrtemperatur etwa 45 Minuten
garen. Mit der Folie aus der Form heben und in 2-3 cm starke Tranchen
schneiden. Die Garnitur: Bléttrig gehobelten Knoblauch kurz anrdsten,
Paprikawiirfelchen und Rucola zugeben, nur eben zusammenfallen las-
sen und auf vorgewédrmten Tellern anrichten, darauf die Terrinenschei-
ben arrangieren. Mit Kartoffeln als leichtes Abendessen zu empfehlen.

Diétetisch gesehen kein Einwand, die Konsistenz erfordert aber volle
Konzentration beim Schneiden und Anrichten, da die {ibliche Bindung
mit Obers fehlt!

Riucherfischmousse

Je 20 dkg Rducherlachs und gerdu-
chertes Forellenfilet; je Farce /s [
Fischvelouté (siehe Seite 339); 5
Blatt Gelatine; 5 EL Suppe; /s |
Schlagobers, geschlagen, Salz; wei-
Jser Pfeffer aus der Miihle. Zum Aus-
giefsen der Form (Chemisieren)
Fischgelee, gehackte Dille zum Gar-
nieren.

Abbildung 24: Riucherfischmousse

Die Farcen werden getrennt zubereitet: grob zerkleinerte Fischfilets mit
Velouté im Mixer zerkleinern, durch ein Sieb geben, abschmecken. Die
Gelatine einweichen, in Suppe auflésen, zum Fisch geben. Zuletzt, ehe
die Masse stockt, das geschlagene Obers unterziehen. Eine Form mit
Fischgelee chemisieren, gehackte Dille einstreuen, Lachsfarce einfiil-
len, als Trennschicht evtl. eine weitere Lage Dille, dann die Forellen-
farce. Gut durchkiihlen und vor dem Servieren kurz in heiles Wasser
tauchen und stiirzen.
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Falsche Sushi

Sandwichwecken; Rducherlachs, gerducherter Heilbutt, Forellen-
oder Lachskaviar, gekochte Garnelen; Gravad Lachs, etc; Wasabi,
Nori-Bldtter; Butter.

Abbildung 25: Falsche Sushi

Sandwich entrinden und in etwa 5 x 2 x 2 cm grofe Quader schneiden,
bzw. aus 2 cm dicken Brotscheiben mit einem Keksausstecher 2cm im
Durchmesser haltende Scheiben ausstechen. Das Brot mit Butter bele-
gen. Fischfilets entsprechend zuschneiden, mit Wasabi bestreichen und
auf das Brot setzen. Weille Fische mit Nori-Bauchbinde versehen. die
runden Brotstiicke mit Nori umwickeln, die Enden mit einem Tropfen
Wasser fixieren. Erst kurz vor dem Servieren mit einem Loffel Fisch-
rogen einfiillen. Wie Sushi auf geeigneten Brettern der Platten anrich-
ten und garnieren.

Hummermousse mit Garnelen und kleinem Salat

Mousse: 1 Gehdufter EL Hummerbutter, 1 EL Mehl; % | Fischfond;
Is | Obers; Cognac; I Stengel Dille; weifler Pfeffer,; 6 Blatt Gelatine,
Schlagobers aus Y | Obers.

Weiters: Pro Person 2 Riesengarnelen; Zitronensaft, etwas Knob-
lauch; Mischsalat (Radicchio, Eichblatt, Vogerlsalat, Endivien, Ru-
cola); 2-3 Champignonkdpfe.

Marinade: Olivenol/Rotweinessig/Johannisbeeressig.
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Aus Hummerbutter und Mehl eine Einbrenn bereiten, aufgieen und
auf etwa einen halben Liter Veloute kochen. Abschmecken (kriftiger
salzen, da kalt serviert wird!), zuletzt Cognac beigeben, etwas auskiih-
len lassen und die eingeweichte Gelatine darin auflésen. Im Wasserbad
kaltriihren, bis Stockungstendenz erkennbar wird, dann das Obers un-
terheben. In gedlte Formchen fiillen und gut durchkiihlen.

Kurz in heiles Wasser tauchen und vorsichtig auf Salatteller stiirzen.
Die Salatzutaten mit bléttrig geschnittenen Champignons vermengen,
marinieren und um die Mousse anordnen. In mundgerechte Stiicke zer-
teilte Garnelen mit etwas Knoblauch und Zitronensaft marinieren, ganz
zum Schluf} kurz in Olivendl sautieren und iiber den Salat geben. Mit
etwas Weillbrot servieren.

Gestrandete Jakobsmuscheln

Jakobsmuscheln: pro Person I Schale, etwa 2 Niif3ichen; Schalotten,
Mangold oder Spinat, Semmelbroseln, Cocktailparadeiser. Marinade:
Zitronensaft, ein Spritzer Weifiwein, wenig Knoblauch, Pfeffer, Basili-
kum, Petersil. Pfeffer, Muskat, Knoblauch.

Muschelfleisch hacken, marinieren. Spinat blanchieren, hacken und mit
den Schalotten kurz in Butter diinsten, abschmecken, dann je 1 EL in
die Muscheln (scharnierseitig) setzen. Daneben Muscheln einfiillen,
auf den Spinat je /2 Cocktailparadeiser setzen, mit Semmelbroseln be-
streuen, etwas Olivenol dariibertrdufeln und im Grill oder Rohr bei
200° etwas Farbe nehmen lassen.
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Abbildung 26: Gestrandete Jakobsmuscheln

Servieren: auf Vorspeistellern gewaschene Steinchen (Riesel) auf-
streuen, mit etwas Griin belegen (Seetangimitation, z.B.: Estragonblét-
ter), Muscheln in die Mitte driicken. Sie wackeln dann beim Essen nicht
mehr so.

Curryschaumsiippchen

(Anregung vom Grundlsee)

2 Schalotten; das Weifse von 2 Stangen Zitronengras; 1 EL gelbe Cur-
rypaste (Thai) und/oder Madrascurrypulver, 1 rote Chilischote, ent-
kernt; Y | Hiihnerfond; etwas Obers, Balsamessig, weif3.

Schalotten in etwas Ol oder Butter andiinsten, Gewiirze mitrosten, mit
Fond 16schen und etwa 20 Minuten kocheln lassen. Abseihen, mit Salz
und Balsamico abschmecken, zuletzt mit etwas geschlagenem Obers
montieren. In Mokkatassen oder kleinen Auflaufformen mit anderen
kleinen Vorspeisen als ,,Gruf} aus der Kiiche* servieren.

Wachteleier in Spinathiille

Wachteleier, Spinat (giinstigerweise in ,, pelletierter “ Form, Tiefkiihl-
ware); Agar-Agar; Muskat, Pfeffer, Salz, Knoblauch.

Wachteleier in kochendes Wasser einlegen, 2 /2 -3 Minuten ziehen las-
sen. Abschrecken, schilen und kiihlen; sie sollten wachsweich sein.
Etwa 2 KL Agar-Agar in wenig Wasser quellen lassen, Spinat auf-
tauen, mit den Gewiirzen abschmecken und Agar-Agar darin auflosen,
etwas abkiihlen lassen. Eier auf Zahnstocher spielen und mit Spinat
iiberziehen, aufgespieft fest werden lassen (Zahnstocher in ein mit ge-
eigneten Bohrungen versehenes Brett stecken). Aufkleinen Tellerchen,
evtl. auf einem Spiegel aus Sauce Hollandaise, mit etwas Senfpulver
aromatisiert, anrichten.

Suppen

Kuttelflecksuppe

Polen

1 kg sauberst zugeputzte, gut gewdsserte und zweimal in frischem
Wasser vorgekochte Kutteln, 2 grofse Zwiebeln; 2 Knoblauchzehen,
Salz; Pfefferkérner; Pimentkorner, 3 Lorbeerblitter, Essig, Paprika;
Majoran; Paradeismark.
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Die vorgekochten Kutteln mit frischem Wasser, Pfefferkdrnern, Piment
und einem kraftigen Schufl Essig aufsetzen, salzen, ein Lorbeerblatt
beigeben und im Druckkochtopf weich kochen. Inzwischen Zwiebel
fein hacken, in etwas Fett andiinsten und Knoblauch zugeben. Leicht
stauben, Paprika kurz mitrosten, mit kaltem Wasser 16schen, Majoran,
Paradeismark und zerkleinerte Lorbeerblétter zugeben. Kutteln absei-
hen, den Sud zur Einbrenn geben, langsam kdcheln lassen. Kutteln fein
nudelig schneiden, in die Suppe geben, noch 2 Stunde kochen, mit Salz
und frisch gemahlenem Pfeffer abschmecken.

Kuttelflecksuppe (2)

Polen

1 kg sauberst zugeputzte, gut gewdsserte und zweimal in frischem
Wasser vorgekochte Kutteln; 2 groffe Zwiebeln; 3 Knoblauchzehen;
Salz; Pfefferkorner, Pimentkorner, 5 Lorbeerbldtter; Essig; Paprika,
edelsiifs und scharf 1:1; Majoran, 3 Karotten; 2 gelbe Riiben, I mittel-
grofes Stiick Zeller oder 1 Stange Sellerie (fakultativ); so vorhanden:
1 Pastinake.

Die Kutteln mit reichlich Wasser, einem kréftigen Schul3 Essig, Salz,
Pfeffer- und Pimentkdrnern und einem Lorbeerblatt im Druckkochtopf
weichkochen. Zwiebel und {ibriges Gemiise grob hacken, in Schmalz
andiinsten. Mit Mehl stauben, paprizieren und kalt abloschen. Die Kut-
teln abseihen und nudelig schneiden, mit dem Sud das Gemiise aufgie-
en und zum Kochen bringen. Einige grob zerteilte Lorbeerblétter und
reichlich Majoran beigeben. Mit Pfeffer wiirzen, mit Salz und Essig
abschmecken und fertigkochen.

Barschtsch 1

Polen, ostjiidische Kiiche

1 kg Rote Riiben; 1-2 Bund Wurzelwerk; 1 grofse Zwiebel; 2 Lorbeer-
bldtter; 1 EL Zucker; Essig,; Pfeffer, Salz. Fiir die Rindsuppe:40 dkg
Suppenfleisch, ¥ kg Fleischknochen; 20 Pfefferkérner, 5 Pimentkor-
ner, 1 Lorbeerblatt, kleines Suppengriin.

Die Rindsuppenzutaten in einen Schnellkochtopf geben, mit Wasser
knapp bedecken und 45 Minuten garen, ausdampfen lassen, Suppe sei-
hen und entfetten. Fleisch als Suppeneinlage verwenden, dazu mund-
gerecht schneiden, pfeffern.
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Randen schilen (Gummihandschuhe!) in mundgerechte Scheibchen
hobeln, mit dem iibrigen Gemdiise, wiirfelig geschnitten, in eine tiefe
Kasserolle geben, mit Suppe, und — so nétig — noch etwas Wasser auf-
fiillen, wiirzen und etwa eine Stunde zugedeckt kocheln lassen. 10 Mi-
nuten vor dem Essen abschmecken, Fleischwiirfelchen in der Suppe
wérmen und in einer Terrine zu Tisch bringen.

Beilagen: verquirlter Rahm, Salzkartoffel, werden extra gereicht.

Zurek
Polnische Ostersuppe auf Sauerteigbasis)

Vorbereitung: 4 EL Roggenvollkornmehl; /> | Wasser; 2 Lorbeerbliit-
ter; 3 Knoblauchzehen, geschdilt, einige Piment- und Pfefferkorner;
Wacholderbeeren.

Alles zusammen gut aufrithren, mit Gaze oder Kiichenrolle und Gum-
miring abdecken, 3 Tage an einem warmen Ort stehen lassen, tdglich
2mal umriihren.

Fertigstellung: etwas Selchspeck, 1 mittelgrofse Zwiebel, je eine Ka-
rotte, gelbe Riibe, 7> Peterwurz, etwas Zeller, getrocknete Pilze, je
15 dkg Krakauer und Polnische, in %> cm dicken Scheiben; 1 Becher
Creme fraiche; reichlich Majoran, weitere Pimentkorner und Lor-
beerbldtter; etwas Suppenwiirze; Gemiisefond, so vorhanden einige
Pilze; Salz und Pfeffer nach Geschmack; harte Eier.

Nach 3 Tagen den Ansatz filtrieren, Blitter und Kdrner verwerfen.
Speck klein schneiden, auslassen und darin gehackten Zwiebel und ge-
wiirfeltes Gemiise leicht Farbe nehmen lassen. Die eingeweichten Pilze
samt der Fliissigkeit zugeben, mit Gemiisefond auffiillen und kochen
lassen. Wurst in kleine loffelgerechte Stiicke schneiden, mitkochen.
Die iibrigen Gewiirze beigeben, etwa 5 Minuten kochen lassen. Rog-
genansatz zugeben, weitere 10 Minuten kochen lassen. Zuletzt ab-
schmecken, Créme fraiche einsprudeln, halbierte Eier (1 pro Person)
auf Suppentellern vorlegen, mit Suppe {liberschopfen. Mit Brot servie-
ren.
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Sellerieessenz in der Knolle

Pro Person eine schéne Knolle Zel-
ler und etwa eine halbe Staude
Bleichsellerie; Zitronensaft, weifler
Pfeffer; lichte Einbrenn; Obers;
Balsamessig. Basis: 1 Knolle Zel-
ler, Gemiisefond. Einlage: Ananas
in Wiirfelchen geschnitten, auch
sdauerlicher Apfel (Granny Smith)
macht sich recht gut.

Fiir die Basis Zeller schilen, mit et-
was Zitronensaft und Gemiisefond
aufsetzen und weichkochen, piirie-
ren und durch ein Tuch seihen!?, die
Riickstinde auspressen. Kann gut
eingefroren werden.

Am Zeller kopfseitig eine gerade

Abbildung 27: Sellerieessenz in der g . .
Knolle (nach Werner Matt) Schnittfliche anlegen, sie dient als

Standfldache, an der Gegenseite ei-
nen Deckel abschneiden. Zeller und Deckel mit einem Melonenausste-
cher aushohlen. Die Fldchen mit Zitronensaft abreiben. In den Deckel
mit einem Apfelausstecher 3-4 Locher bohren, hier einige schone Stan-
genselleriestengel mit Blattern ,,einpflanzen®. Kiihl aufbewahren.

Das beim Aushohlen angefallene Material mit einigen Stangenzeller-
stiicken in dem Basisfond eine halbe Stunde kochen lassen, mit Bal-
samessig, Pfeffer und Salz abschmecken, durch ein Sieb gieBen. Das
ausgelaugte Gemiise verwerfen. Eine lichte Einbrenn mit der Essenz
samig kochen, abkiihlen, allenfalls sich abscheidendes Fett abnehmen.
Wenn die Fliissigkeit gut durchgekiihlt ist, mit geschlagenem Obers
aufmixen und in die Knollen fiillen. Einlage dazugeben, mit etwas ge-
hacktem Zellergriin bestreuen, Deckel aufsetzen und servieren.

Y Dazu einen Schemel umdrehen, iiber die Beine je einen Zipfel eines ausreichend grofien
Tuches knoten. Einen Topf darunter stellen, Gemiisepiiree einfiillen und abtropfen lassen.
Alternativ kann man auch einen Durchschlag oder ein grofses Spitzsieb mit Stoff auslegen.
Bei grofleren Mengen ist aber die erste Methode vorzuziehen, da das Nachfiillen entfdllt und
man die Hdnde fiir andere Dinge frei hat. Wenn das Tuch sich zuzusetzen beginnt, verlduft
die Filtration ndmlich recht langsam.
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Kiirbisschaumsuppe

Abbildung 28: Kiirbisschaumsuppe

1 kg Speisekiirbis, Vi | Schlagobers, Gemiisebouillon, Kiirbiskerne,
gerdostet; Kiirbiskernol; gehackte Friihlingszwiebel oder Schnittlauch.

Kiirbis schilen und entkernen, in Stiicke schneiden. Mit Wasser und
Gemiisebouillon kochen, bis er weich ist. Im Mixer piirieren. Durch ein
Sieb gieflen, erwdrmen und mit Salz und weillem Pfeffer abschmecken.
Das Obers schlagen und mit dem Schneebesen in die Suppe ziehen. In
vorgewarmte Suppenteller geben, einige Kerne einstreuen. In die Mitte
je ein EBloffel Kerndl setzen und mit einer Nadel oder dhnlichem zu
einem Muster ausziehen. In die Mitte etwas Friihlingszwiebel streuen.

Kiirbissuppe mit Kokosmilch

1 kleiner Hokkaidokiirbis, Gemiisefond, Salz, etwas weifler und
schwarzer Pfeffer; Kokosmilch, etwas geriebener Ingwer oder Ing-
werpaste.

Kiirbis schilen und entkernen, mit Gewiirzen, mit Wasser gut bedeckt
aufsetzen und 20 Minuten kochen. Zum Fertigstellen der Suppe etwas
Sud abgieflen und den Kiirbis mit Kokosmilch mittels Stabmixer piirie-
ren, gegebenenfalls noch etwas Sud zugeben. Mit Ingwer geschmack-
lich abrunden. Mit Kiirbiskernen und einem Spritzer Kernol in Tassen
anrichten und mit etwas gehacktem Friihlingszwiebelgriin garnieren.
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Morchelcremesuppe.

Frische oder getrocknete Morcheln; Wiirzpulver aus gemahlenen ge-
trockneten Pilzen (z.B.: Habichtspilze); Créme fraiche; Schalotten;
Butter; weifser Pfeffer; etwas Muskatnuf; leichte Rindsuppe zum Auf-
gieflen, fakultativ: Maizena, in Wasser aufgeschlidmmit.

Getrocknete Morcheln einweichen, frische gleich bléttrig schneiden.
Schalotten hacken, in Butter andiinsten, Morcheln mitdiinsten. Mit
Suppe (oder Gemiisebouillon) aufgieBen, abschmecken. Zuletzt Créme
fraiche einsprudeln. Evtl. mit Maizena oder Erdapfelstirke auf die ge-
wiinschte Konsistenz bringen.

Krebsensuppe

Pro Person 4 Fluf3krebse; % Schlag-
obers; 1 kleines Wurzelwerk; 1 kleine
Zwiebel; trockener Weifiwein, 1 Glas
Cognac; geriebene Zitronenschale;
Paradeismark; Butter.

8
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Die Krebse in viel heftig kochendem
Wasser toten, immer nur 3-4 Stiick zu-
Abbildung 29: FluBkrebse gleich in das Wasser geben! 4 Minuten

kochen, abgieBBen und kalt abschrecken.
Die Schwinze ausldsen und beiseitestellen. Die Panzer ldngs autha-
cken, das Innere kurz ausspiilen, Scheren aufbrechen. Zwiebel kleinha-
cken und in Butter leicht brdunen. Die Krebsschalen und
Gemiisejulienne mitrdsten, zuletzt auch Paradeismark leicht brdunen.
Mit Wein und Cognac 16schen, mit Wasser aufgielen, Zitronenschale
zugeben, mit Salz und weilem Pfeffer wiirzen und % Stunden zuge-
deckt kocheln. Im Mixer fein zerstoBBen und durch ein Tuch seihen.
Wieder erwédrmen, mit etwas geschlagenem Obers abrunden und ab-
schmecken. Die Krebsschwénze in der Suppe erwirmen. Auf vorge-
wiérmten Tellern anrichten, in die Mitte je einen EB16ffel Schlagobers
setzen.

Krabbensuppe

2 Blaukrabben, 1 Schalotte; 2 Knoblauchzehen; Butter; 250 ml Fisch-
oder Krustentierfonds, Selleriesalz, Prise Safran; Salz; Pfeffer, etwas
Peperoncini; 2 EL Creme double; zum Abrunden: ein Schuss Cognac,
Pastis oder auch Whisky. Petersilie zur Garnierung.
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Die Krabben in reichlich Wasser etwa 10 Minuten kochen, abschrecken
und dann das Fleisch auslosen, auf Schalen- und Eingeweidereste ach-
ten. Es bewihrt sich, nach Entfernung der Unterseite mit den Fingern
die noch anhédngenden Teile auszubrechen und dann das verbliebene
Corpus unter FlieBwasser ausgiebig zu spiilen. Zum Auslosen kann
eine Hummergabel gute Dienste leisten, die Scheren mit einer Kiichen-
zange aufbrechen. Fleisch nochmals spiilen und kiihl lagern.

In Butter feingehackte Schalotte andiinsten, Knoblauch kurz mitsautie-
ren, Mit Fond und etwas Wasser 16schen, Gewiirze zugeben und 10
Minuten kocheln lassen. Creme double mit Schneebesen einarbeiten,
abschmecken nach Wunsch. Das ausgeldste Krabbenfleisch erwdrmen,
vorgewdarmte Schalen fiillen und mit Petersil ausgarnieren.

Melonen-Mangosuppe

Asien

1 Zuckermelone,; 2 Mangos, Saft einer halben Zitrone; 1 Stengel Zit-
ronengras, Minzebldtter; Worcestershire, Ingwerpulver, Obers.

Die Zuckermelone quer halbieren und auslésen. Die Schalen kénnen
zum Servieren verwendet werden. Mangos ausldsen. Das Fruchtfleisch
beider Friichte zusammen piirieren. Mit den Gewlirzen abschmecken,
gut kiihlen. In Tellern oder den Melonenhélften anrichten, mit gehack-
tem Zitronengras und Minzeblittern garnieren, in die Mitte einen EB-
16ffel Obers setzen.

Melonen-Mangosuppe 11

Zuckermelonen und Mango wie oben; frische Ingwerwurzel mit Zitro-
nengras und etwas Fruchtpiiree sehr fein mixen. Die Suppe mit Apfel-
balsamessig, Limettensaft und etwas Salz abschmecken und mit Zitro-
nenmelisse garnieren.

Wildconsommé mit Ganslebernockerln

Je Person Y | Wildconsommeé (siehe Seite 340), vorzugsweise auf
Rehbasis, Nockerln: 500g Gdnsemastleber (nicht Stopfleber), 2 alte
Semmeln, 2 Eier; 100g Lebkuchenbrosel; etwa 100g Semmelbrésel;
150g Schalotten; Gansfett; Majoran, Petersil; Pfeffer; Salz.
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Die Lebern waschen, putzen und trockentupfen. Semmeln in kaltem
Wasser einweichen, gut auspressen. Schalotten klein hacken und in
Gansfett licht rosten. Alles zusammen fein faschieren, dann durch ein
Sieb streichen. Lebkuchenbrosel, Eier und Gewlirze zugeben, mit Sem-
melbrdseln auf die gewiinschte Konsistenz bringen. Vor dem definiti-
ven Fertigstellen unbedingt ein Probenockerl kochen, gegebenenfalls
die Konsistenz mit Broseln nachstellen. Die Nockerln etwa 5 Minuten
in leichter Rindsuppe oder Salzwasser ziechen lassen.

Hauptgerichte
Eintopfgerichte

Chili con carne (mit Bohnen und Mais)

1 kg Gulaschfleisch; /> kg Indianerbohnen, iiber Nacht eingeweicht;
1 Dose Mais, 3-4 Zwiebeln, 4 Knoblauchzehen; 1 Dose Pelati (ge-
schdlte Paradeiser) oder Paradeismark, Peperoncini, getrocknete

Chilischoten nach Geschmack,; Salz; Pfeffer, Cayennepfeffer; Ore-
gano.

Gehackte Zwiebel in Olivendl glasig diinsten, Fleisch zugeben und
wiirzen. Bohnen untermischen, dann Pelati und Wasser (bis gut be-
deckt) und " Stunde im Druckkochtopf garen. Nach dem Ausdampfen
1 Dose Mais unterziehen.

Chili con carne 11

Fleisch (vorzugsweise Kronfleisch), Zwiebel; Knoblauch; Oregano,
Cumin; Cayennepfeffer oder getrocknete Chilischoten; Paradeiser in
Stiicken, geschdlt (z.B. von Parmalat); etwas Essig,; Lorbeerblatt.

Das Kronfleisch abziehen und in mundgereche Stiicke schneiden.
Zwiebel in Ol résten, Fleischwiirfel und Gewiirze zugeben, mit den Pa-
radeisern diinsten. Bei Tisch mit Tabasco nach Belieben wiirzen. Helles
Mischbrot oder Ciabatta als Zuspeise.

Csalomade

30 dkg Faschiertes; 30 dkg Sauerkraut; 1 grofse Zwiebel;, Knoblauch,
Paprika; Majoran; Kiimmel; 3 Eier.
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Gehackte Zwiebel in Schmalz oder Ol etwas Farbe nehmen lassen.
Fleisch anbraten, wiirzen, zerkleinertes Kraut zugeben und etwa Vi
Stunde diinsten, dabei — wenn ndtig — mit Wasser aufgieen. Vor dem
Servieren die Eier (leicht geschlagen) zugeben und stocken lassen.
Schwarzbrot und Butter dazu reichen.

Falsches Baklava (Minarett griifit Uhrturm)
(Tiirkisch-Steirisch)

1 Paket Phylloteig; etwas Maizena; Butterschmalz.

Fiille: /> kg Lammfaschiertes, 1 Zwiebel; 2 Knoblauchzehen; Ge-
wiirze: Salz, Pfeffer, Majoran, Thymian, Piment, Paprika, Zitronen-
schale; 1 Ei zum Binden. Gehackte Kiirbiskerne, leicht gerdstet.

Zwiebel hacken und in Olivendl etwas anschwitzen, Fleisch zugeben
und unter Riihren braten, wiirzen und auskiihlen lassen, mit Ei binden.
Teig auftauen lassen, entfalten und kurz unter einem feuchten Tuch ra-
sten lassen. Die Arbeitsfliche oder ein ausreichend groBes Brett mit
etwas Maizena stauben, eine Lage vom Phylloteig drauflegen, mit But-
terschmalz einpinseln, so Lage fiir Lage verfahren, das letzte Blatt
bleibt frei. In etwa 10x10 cm grof3e Quadrate schneiden, Fiillung darauf
verteilen und die Ecken zusammenschlagen, dicht in eine gefettete
Form nebeneinander stellen und etwa 30 Minuten bei 180 © backen,
zuletzt mit Oberhitze etwas brdunen. Zum Servieren mit gehackten
Kiirbiskernen bestreuen, Salat dazu reichen. Durch weglassen von Pi-
ment, Paprika und Zitronenschale kann die steirische Seite mehr in den
Vordergrund gebracht werden. Ein Betriufeln?® mit etwas Bratenfett
vom Schweinsbraten (bei Verwendung von gemischtem Faschierten)
bringt die tiirkische Komponente schlie8lich ganz aus dem Spiel.

Fisch

Forelle serbisch

Pro Person 1 Forelle; Salz; Pfeffer; Knoblauch; Zwiebel; Petersilie;
Butter.

Fisch sdubern, sduern, salzen und pfeffern. Innen und auflen gut mit
zerdriicktem Knoblauch abreiben. Zwiebel und Petersilie fein hacken
und mit je einem Stiick Butter in die Fischbduche fiillen. Mit einem
Zahnstocher moglichst gut verschlieBen und iiber Holzkohle grillen.

20 Analog zum Triinken mit Sirup bei ,,echtem “ Baklava.
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Beilagen: Sauce aus gehacktem Zwiebel und Petersil, in Butter gediin-
stet, mit 1-2 Knoblauchzehen.

Hecht serbisch

Nur fiir kleine Hechte geeignet, Zubereitung wie Forelle serbisch.

Karpfen serbisch

1 Karpfen von etwa 2 kg, geschuppt und ausgenommen; Salz, Pfeffer;
reichlich Knoblauch; Paprika; Cayennepfeffer;, Majoran; Basilikum;
Lorbeerblatt; Thymian. Gemiise: 2 Zwiebeln, Pfefferoni; Paprika-
streifen, Paradeiser. Gekochte Erddpfel.

Karpfen am Riickgrat einige Male einkerben, leicht schropfen. Kriftig
wiirzen, kurz ziehen lassen. Beidseitig in Butter/Olivendl anbraten. Et-
was Wasser angieflen, Gemiise um den Fisch legen und im vorgeheiz-
ten Rohr bei 180-200° %2 Stunde braten. Wahren der letzten 5-10 Mi-
nuten die vorgekochten Erdédpfel in die Pfanne geben und gegen Ende
den Fisch mit Paradeisscheiben und Zwiebelringen belegen, leicht pa-
prizieren, kurz bei Oberhitze gratinieren.

Heilbutt mit Paprikaschaum

1 schwarzer Heilbutt von etwa 1-1 % kg; etwas Zitronensaft; 2-3 rote
Paprika, blanchiert und gehdutet; 1 Knoblauchzehe, Salz; Pfeffer,
Paprikapulver; 1 Lorbeerblatt; 1 EL Kiimmel, etwas Lauch,; Pfeffer-
kérner; Creme fraiche; Beilagen: sautierte Zucchini, Kipfler.

Den Butt filetieren. Aus den Abfillen mit Lorbeer, Kiimmel und Pfef-
ferkornern sowie Lauch einen kurzen Fond kochen und filtrieren. Die
gehéduteten Paprikastiicke grob zerkleinern, in Butter andiinsten, etwas
Knoblauch dazugeben, leicht pfeffern. Die Filets sduern, salzen und
beidseits leicht bemehlen. In heiller Butter beidseits anbraten und bei
220° im Rohr in etwa 10 Minuten fertigbraten. Mittlerweile die Zuspei-
sen herrichten, die Paprikastiicke mit Fond aufgieen und mit Créme
fraiche aufmixen. Auf gut vorgewédrmten Tellern anrichten.

Anglermedaillons mit Paprikaschaum

Anglerfilets, einige Scheiben Speck, eingelegte Rote Paprika (tiirki-
sche Ware ist ausgezeichnet), 1 Schalotte; > Knoblauchzehe; 1KL
Paprikapulver,; Schlagobers.
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Filets auf Medaillons von etwa 3 cm Stérke schneiden, mit einer Speck-
scheibe umwickeln, diese mit Zahnstocher fixieren.

Kleingewiirfelte Schalotte in etwas Butter/Olivendl andiinsten, Knob-
lauch zugeben, mit Noilly Prat abloschen, sodann abgetropfte Paprika-
stiicke. Mit etwas Wasser oder Fischfond aufgielen und weichdiinsten,
mit Salz und Pfeffer abschmecken und etwa 15 Minuten zugedeckt
diinsten.

Fischfilets leicht salzen und in einer beschichteten Pfanne mit wenig Ol
beidseits kurz braten, dann bei 80° warm stellen. Sauce mit Stabmixer
aufmixen, geschlagenes Obers je nach Belieben mit einem Schneebe-
sen zu ziigig unterheben. Mit der Sauce einen Spiegel auf vorgewirmte
Teller gieBen, Medaillons daraufsetzen.

Anglermedaillons auf Kohlgemiise

Pro Person 2 Medaillons, leicht plattiert. 7> Kohlkopf, das Weif3e von
einem Porree, 1 TL Konigskiimmel, 1TL Kreuzkiimmel, 1 EL schwarze
Senfkorner, Knoblauchzehe, Pfeffer, 1 Msp Asant (Teufelsdreck; je
ein Gldschen Pastis und Noilly Prat; 1 Prise Safran; Pfeffer, Salz..

Kohl blanchieren, refraichieren, gut ausdriicken und nudelig schneiden,
Lauch in Olivendl andiinsten, Senfkoérner und Kiimmel zugeben, dann
Asant, kurz durchrdsten. Kohl einriihren, salzen und pfeffernmit Alko-
holika Safran in Pastis geweicht aufgielen, zugedeckt gar diinsten, muf3
noch Bif} haben.

Anglermedaillons sdubern, sduern, salzen, leicht mehlieren, in But-
ter/Olivendl scharf, aber kurz braten.

Auf vorgewiarmten Tellern ein Haufchen Kohlgemiise setzen, Medail-
lons darauf drapieren. Garnierung: Mangospalten und Cocktailparade-
iser.

Heilbutt gebraten mit Salat und Kartoffeln

Pro Person ein Filet vom schwarzen Heilbutt; Mehl; Olivenol; Butter;
1 Knolle Chinesischer Knoblauch, ein Stiick Ingwerwurzel;

Salatgarnitur: Blattasalate, etwas Rucola, Schwarzbrotcroutons; Ja-
panisches Basilikum; Jungzwiebelringe. Kiirbiskerndél, Mostessig, Ap-
felbalsamessig.

138



Kochbuch

Heurige Erddpfel, Stangenzeller, Butter.

Erdédpfel schilen und als Salzkartoffel zubereiten, Stangenzeller in
Stifte schneiden und in Salzwasser blanchieren, Schwarzbrotscheiben
wiirfelig schneiden und in Butter/Olivendl mittelbraun rosten. Fisch
leicht salzen, in Mehl wenden und in Butter/Olivendl langsam braten.
Vor dem Fertigwerden diinn bléttrig geschnittene Knoblauch- und Ing-
werscheiben mitbraten. Unterdessen Salat marinieren und auf groflen
Tellern arrangieren, mit Croutons bestreuen. Erddpfel und Zeller mit
Butter in der Mikrowelle erwdrmen. Diese und den Fisch auf die Teller
setzen. Fisch mit den leicht gebrdunten Knoblauch- und Ingwerschei-
ben garnieren, Bratfett abgieBen und etwas Butter in der Pfanne auf-
schaumen, Fisch damit nappieren, evtl. etwas schwarzen Pfeffer aus der
Miihle tiber den Fisch reiben.

Wildlachs auf Lauchgemiise

Pro Person (4) ein entgrdtetes und gehdutetes Filet, Zitronensaft,

1 Stange Lauch, 2-3 Erddpfel; Fischfond,; Noilly Prat; Muskat; Pfef-
fer; Salz. Krduterbutter: '[s weiche Butter, Dille, Petersilie, Estragon,
1 KL englischer Senf, je ein geh. KL helle und dunkle Senfkorner, im
Morser grob zerstofsen; Msp Cayennepfeffer.

Kréiuterbutterzutaten innig vermengen, portionieren und kiihlen. Lauch
langs vierteln und in Stiickchen schneiden, in Butter andiinsten , kriftig
mit Pfeffer und Muskat wiirzen und mit Vermouth und Fond aufgie3en
und kurz verkochen lassen. Mittlerweile die Erdédpfel schilen und in
kleine Wiirfel schneiden, in verdiinntem Fischfond mit ausreichend
Salz fast ganz weich kochen, iiberstehende Fliissigkeit abgieen und
zum noch biBfesten Lauch geben. Gemiise in einer Auflaufform vertei-
len. Fischfilets einige Minuten mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer mari-
nieren, dann auf das Gemiise setzen, mit Kriuterbutter belegen und 45
Minuten bei 85° (Ober/Unterhitze) garen. Exakte Temperaturregelung
Voraussetzung! Auf vorgewédrmten Tellern mit Gemiise anrichten. Ge-
misegarnitur kann mit Fenchel erweitert werden.

Lachs mit Weilweinsauce

Ein ganzer Lachs von etwa 2 kg; Salz; weifSer Pfeffer; Zitronensaft;
Mehl; Ol; geklirte Butter.
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Den Lachs filetieren, entgréiten, hduten und in Portionsstiicke teilen. 15
Minuten vor dem Braten mit Zitronensaft betrdufeln, salzen und pfef-
fern. Abtupfen und in Mehl wenden, dann in Ol/Butter braten, nicht zu
stark durchgaren. Auf gut vorgewidrmten Tellern einen Spiegel aus
Weillweinsauce (sieche Seite 164) gieBen, Filets darauf placieren, mit
Bratkartoffeln und sautierten Zucchini servieren.

Lachsfilet mit Porree und Avocado

Pro Person: 1 schones Lachsfilet, etwa 10x10 cm; 2 Avocadospalten.

Weiters: Paradeiser, etwas Basilikum und Petersil, ein Hauch Knob-
lauch, Porree (nur das Weifse), Zitrone, Salz, Pfeffer, Olivenol, Butter.
Jungzwiebel zur Garnierung.

Abbildung 30: Lachs mit Avocado
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Paradeiser waschen, gegeniiber dem Stielansatz kreuzweise einritzen,
in kochendes Wasser einlegen und herausnehmen, sobald die Haut
Risse zeigt. Abschrecken, schélen, Stielansatz entfernen. Halbieren und
die Kerne mit einem Loffel auskratzen. Das Fruchtfleisch hacken und
mit etwas zerdriicktem Knoblauch, gehackten Krautern, Olivenol Salz
und Pfeffer verrithren. Fisch sduberlich filetieren, waschen, trocknen
und in Portionen teilen. Porree in feine Ringe schneiden, in Butter/Oli-
vendl langsam braten. Dabei eine gro3e Pfanne auf kleiner Heizflache
verwenden. Unterdessen die Fischfilets mit etwas Zitronensaft betréu-
feln, kurz stehen lassen. Filets salzen, in Mehl wenden. Porree in der
Pfanne zur Seite schieben, in der Mitte etwas Ol nachgiefen und die
Filets beidseitig braten. Falls die Kombination grof3e Pfanne/kleine Hit-
zequelle nicht zur Verfiigung steht, getrennt braten. Avocado halbieren,
entkernen, schélen und in Spalten schneiden, neben den Filets brdunen
lassen. Die Paradeiser kurz wiarmen (1 Minute Mikrowelle). Auf vor-
gewarmten Tellern anrichten, Porree iiber die Filets verteilen, die Para-
deiser zwischen den Avocados arrangieren, mit Jungzwiebelringen
(schrdg aus dem griinen Teil geschnitten) garnieren.

Salmone in lardo

Fiir 2 Personen: 1 Wildlachssteak; einige Scheiben Lardo mit Pepe-
roncini, je ein Gldschen weifsen und roten Balsamicoessig, 1 Rispe
Cocktailparadeiser, Basilikum; 1 kleine Knoblauchzehe, Olivendl;

Pfeffer, weif3 und schwarz.

Abbildung 31: Lachs in Lardo
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Paradeiser kreuzweise einschneiden, abbrithen, refraichieren, schélen,
entkernen, hacken und mit wenig Salz und etwas schwarzem Pfeffer
wlirzen.

Beide Essigsorten gemeinsam reduzieren, bis eine sirupartige Konsis-
tenz resultiert.

Steak halbieren, Haut abziehen, vollstindig entgréiten. Mit etwas Salz
und weillem Pfeffer wiirzen, in Lardo einschlagen. Kurz, aber bei star-
ker Hitze in einer beschichteten Pfanne anbraten, auf einen Teller um-
stechen und im Rohr bei 60° 12 Minuten ziehen lassen.

In dieser Zeit Basilikum abzupfen, mit Knoblauchzehe und moglichst
wenig Olivendl im Mixer homogenisieren.

Anrichten: vorgewiarmte Teller mit dem Essigsirup betrdufeln, Lachs
in die Mitte setzen. Tomatenwiirfel an den Seiten anhdufeln, mit Pesto
garnieren.

Lachsstreifen auf Salat

Pro Person 1 Lachsfilet, in Streifen geschnitten; Mischsalat (Lollo bi-
ondo, Eichblatt), Schalotten,; Paradeiser, gelbe Zucchini, etwas
Speck. Marinade: Himbeer- und Johannisbeeressig, Walnuf3él.

Schalotten in feine Ringe schneiden, mit gewaschenem Salat vermen-
gen, Marinade unterziehen, auf grolen Tellern anrichten. Paradeiser-
stiicke dazwischen arrangieren. Fischstreifen in Olivendl sautieren, auf
einem Teller etwas rasten lassen. In der Pfanne fein wiirfelig geschnit-
tenen Speck glasig werden lassen, Zucchinischeibchen darin anbraten,
iiber dem Salat verteilen. Fisch dekorativ in 3 Hiufchen anrichten. Mit
Weillbrot servieren.

Viktoriabarsch mit Speck:

Pro Person ein schones Filet; 4 diinne Scheiben Hamburgerspeck;
Zitrone; Salz; Mehl; Butter, Vermouth(Noilly Prat).
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Fisch mit Zitronensaft betrdufeln, einige Minuten stehen lassen, salzen,
in Mehl wenden. Mittlerweile in einer trockenen Pfanne den Speck aus-
lassen, herausnehmen, so erforderlich, noch etwas Butter zugeben und
den Fisch beidseits goldbraun braten. Umstechen und den Satz mit et-
was Vermouth loskochen, mit Butter montieren. Den Fisch auf vorge-
wérmten Tellern anrichten, mit Sauce nappieren, Mit Speckstreifen
belegen. Beilage: Bratkartoffel. Diese deftige Zubereitung bietet sich
wegen der festen Konsistenz des Fisches an, sein Geschmack ist aber
durchaus unaufdringlich.

Peterméinnchen auf Lauch mit Miniauberginen

Pro Person ein Filet; Weiffes einer Lauchstange, fiir 2 Personen: ein
etwa 7cm langes Stiick; etwas Stangensellerie (10 cm),; Fischfond,
Mehl; Zitrone, pro Person 3 Miniauberginen.

Auberginen waschen, Stiele abschneiden, ldngs halbieren und mit Salz
bestreuen. Porree ldngs in feine Streifen schneiden, Stangenzeller in
kleine Wiirfel. Filets sduern, salzen. Wasser von den Auberginen ab-
gieflen, mit Knoblauch und etwas Pfeffer wiirzen, in Olivendl braten.
Fisch in Mehl wenden, in Butter/Olivendl anbraten, warm stellen. Ol
abgiefen, Butter in der Pfanne aufschaumen, Zellerwiirfel, dann Lauch
sautieren, kurz mit Fond verkochen. Auf vorgewdrmte Teller setzen,
dariiber das Filet, daneben die Melanzani arrangieren.

Seezungenrollchen mit Mangold

2 kleine bis mittelgrofse See-
zungen, filetiert und abgezo-
gen; 20 dkg Lachsfilet; 7> kg
Mangold; Suppengriin, Lor-
beerblatt; Salz; weifser Pfeffer,
Y 1| Obers; 1 Gldschen Noilly
Prat; etwas Cognac, 4 Eidot-
ter.

Abbildung 32: Seezungenrdéllchen Zuberei-
tung
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Aus den Griten, den Wurzeln, Lorbeerblatt und einigen Pfefferkdrnern
einen Sud bereiten, abseihen, schwach salzen. Vom Mangold 4 grofle,
moglichst schone Blitter auswihlen, blanchieren und die Rippen aus-
schneiden, dabei lings halbieren. Lachs in Wiirfel schneiden und mit
etwas Salz und weillem Pfeffer unter Zugabe von Obers zu einer nicht
zu diinnen Farce verarbeiten. Seezungenfilets leicht salzen und pfef-
fern, Mangold geeignet zuschneiden, auf die Filets legen. Mit einer
kleinen Palette oder dhnlichem die Farce aufstreichen, dann einrollen
und mit einem Zahnsto-
cher fixieren. Eine Kasse-
rolle  mit etwas Ol
einreiben (damit die Roll-
chen nicht ansetzen), die
Rollchen behutsam ein-
schlichten und mit bei-
nahe kochendem Fond
gerade eben bedecken. 10
Minuten pochieren. In-
zwischen Vermouth und
Abbildung 33: Seezungenrollchen pochieren Obers (Rest von der Far-

cebereitung) reduzieren
und den {ibrigen Mangold in Butter sautieren und mit Pfeffer, Salz und
Muskat abschmecken. Rollchen aus dem Fond heben und warmhalten.
a1 Fond auf die Hélfte reduzieren, zum Obers geben und mit den Dot-
tern legieren.?! Abschmecken, mit einem Hauch Cognac abrunden. Die
Rollchen auf vorgewédrmte Teller setzen, mit Sauce nappieren, Man-
gold arrangieren. Sittigungsbeilage: Kipfler, Tagliatelle.

Serviervorschlag 2: Einen Saucenspiegel auf die vorgewarmten Teller
gielen, die Rollchen quer halbieren und mit der Schnittfliche nach
oben anrichten (optisch klarere spiralenformige Gliederung). Wenn es
nur ein kleines Zwischengericht sein soll, reicht ein Rollchen Pro Per-
son.

Gediampfte Seezunge

1 ganze Seezunge, filetiert; ein Stange Sellerie; eine halbe Karotte;
zwei Schalotten % | Obers; 1/8 | Weiswein; knapp 1/8 | Wermut, ei-
nige feste Steinpilze.

Gemiise: Babykarotten, Broccoli, Triiffelkartoffeln (violette Sorte).

2L Fijr Beherzte am Herd, der Vorsichtige greife zum Wasserbad, zu starke Hitze demontiert
die Sauce, da das Eigelb fest wird.
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Aus den Seezungengriten mit Gemiise einen Fond kochen. Abseihen
und mit Obers, Weilwein und Wermut reduzieren. Unterdessen die Ge-
miise in der Reihenfolge ihrer Garzeit im Dampfer aufbereiten. Stein-
pilze blittrig schneiden und in Olivendl mit etwas Butter sautieren,
warmhalten. Die Fischfilets auf einen ge6lten Rost legen und im Ddmp-
fer 6 Minuten bei 85° garen, zuletzt die Gemiise noch einmal erwér-
men. Die Filets auf vorgewédrmten Tellern anrichten, mit den
Steinpilzen garnieren, Gemiise dekorativ auflegen, mit der reduzierten
Sauce nappieren und zligig servieren.

Abbildung 34: Gedimpfte Seezunge

Pochierte Rochenfliigel

Rochenfliigel je nach Grofse, pro Person ausgelost etwa 20 dkg; Pa-
radeiser, geschdlt, entkernt, gewiirfelt; je 1 EL gehackte Petersilie
und Basilikum, 1 Stange Lauch; 1 Knoblauchzehe; Salz; Pfeffer; Ge-
wiirze fiir Fond: 1 Lorbeerblatt; 1 Knoblauchzehe, mit Schale grob
zerdriickt,; Pfefferkorner; Thymian; etwas Lauch.

Die Rochenfliigel zunichst auslosen, dann die Haut abziehen und die
Sehnen an der dickeren Seite entfernen. Vor weiterem Gebrauch kiihl
stellen. Aus den Pariiren mit Gewiirzen einen Fond kochen, diesen fil-
trieren.
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Etwas Zitronensaft auf die Filets traufeln. Salzen und pfeffern. In Oli-
venol/Butter das Weille einer Lauchstange andiinsten, die Filets kurz
anbraten, wenden, und mit heilem Fond bedecken. 5 Minuten ziehen
lassen, inzwischen in Olivendl die Paradeiswiirfel mit blattrig geschnit-
tener Knoblauchzehe andiinsten, etwas Fond aufgieBen und Petersilie
und Basilikum zugeben. Die Filets auf vorgewédrmten Tellern anrich-
ten, mit Gemiise dekorieren. Als Beilage: Safranreis (Siehe Seite 157).

Fleischgerichte und Wild

Roastbeef
Beiried, Sehne und Kette entfernt; Salz, Pfeffer; englischer Senf.

Das temperierte Fleisch kréftig salzen und pfeffern, mit Senf einreiben
und in Ol rundum scharf anbraten. In eine Pfanne mit Rost transferieren
und im Rohr bei 120° Umluft 60 Minuten braten, dann die Temperatur
auf 65° zuriicknehmen und 2-3 Stunden weiterbraten. Der Vorteil liegt
darin, dass zum einen kaum Schrumpfung eintritt, zum anderen darin,
dass die Zeit recht grof3zligig gehandhabt weden kann. Das Verfahren
ist sowohl flir warmes Service (selbst, wenn sich Géste etwas verspiten
sollten, langerer Aperitif, etc.) als auch fiir kalte Platten gleichermallen
geeignet.

Cevaptidi
Fleisch: fiir authentischen Geschmack idealerweise Rind- und Lamm-
fleisch gemischt, funktioniert aber auch mit Rind/Schwein oder
Schwein pur, etwa 60 dkg; 1 grofie Zwiebel; 2-3 Knoblauchzehen;
Salz, Pfeffer, etwas Oregano, 1 EL Paprika, scharf, 1 TL Gemii-
sebouillon, ein starke Msp. Backpulver, Wasser.

Alle Zutaten gut vermengen, etwa 1/8 Wasser untermischen, die Masse
mehrmals gegen ein Brett abschlagen, mindestens 2 Stunden im Kiihl-
schrank rasten lassen. Masse portionieren und in Rdllchen formen, bei
mittelstarker Hitze direkt grillen.

Zuspeisen: Ajvar, gehackte (rote) Zwiebel, Brot oder Pommes frites.

Pljeskavica

Zutaten und Vorbereitungen wie oben.
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Masse portionieren, Fladen formen, etwa 1,5 cm dick, gut handteller-
grof3, darauf achten, dass in der Mitte eine Delle angebracht wird, das
lasst die Pljeskavice gleichméBiger garen. Grillen.

Sarma
Krautrouladen nach Balkanart

Fiillung: 7 kg Schweinefleisch, faschiert; 1 Tasse Reis; 1 grofse Zwie-
bel; 3 Knoblauchzehen, Salz, Pfeffer, etwas Oregano, 1 EL Paprika,
scharf, 1 TL Gemiisebouillon, ein starke Msp. Backpulver.

ein Streifen Selchripperin; Wasser; ein Kopf Sauerkraut im Ganzen
(Sarmay).

Reis mit reichlich WAsser halb garkochen, abgief3en, spiilen und aus-
kiihlen lassen. Gehackte Zwiebel in etwas Ol oder Schmalz rdsten, aus-
kiihlen lassen. Alle Fiillungszutaten gut vermengen, etwas Wasser
zugeben, kurz rasten lassen.

Krautblitter vorsichtig schichtweise vom Kopf'16sen, dicke Blattrippen
evtl. ausschneiden. je 1-2 stark gehdufter EL Fiillung auf die Blétter
legen und dicht einrollen.

In einem recht groen Topf mit gut schlieBendem Deckel die in Streifen
geschnittenen Selchripperln legen, der Boden sollte damit gut bedeckt
sein. Die Rouladen dariiberlegen, die Schichtanzahl ist belanglos. Mit
Wasser knapp bedecken, rasch zum Kochen bringen und etwa 2 Stun-
den bei minimaler Hitze mehr ziehen lassen als kochen, es sollten nur
gelegentlich Blasen aufsteigen.

Beilagen: Maisbrot, etwas versprudelter Rahm, auch Salzkartoffeln
passen gut. Fiir die Harteren im Nehmen: eine Schiissel geschélte rohe
Knoblauchzehen; ist aber nicht jedermanns Sache.

Gedampftes Kalbsfilet

Kalbslungenbraten (pro Person 10 dkg); weifser Kalbsfond, entfettet;
Wurzelwerk. Fiir den Sud: 2 Stangen Sellerie, 2 Jungzwiebeln, 4 Ka-
rotten, 3 Lorbeerbltter, je ein EL Thymian, Piment und Pfeffer, grob
zerkleinert; weiteres Gemiise bzw. Schalen als Bett fiir den Ddmpfvor-

gang.
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In einem geeigneten Topf grob zerkleinertes Gemiise und Wiirzzutaten
etwa 30 Minuten bei geschlossenem Deckel kréftig kochen lassen, De-
ckel moglichst nicht 6ffnen, damit keine Aromen entweichen. Auf den
Déampfeinsatz noch Gemiise legen, um spiter direkten Kontakt zwi-
schen Metall und Fleisch und damit ungleichmiBige Garung zu ver-
meiden.

Das sauberst parierte Fleisch rasant in Olivendl anbraten, auf das vor-
bereitete Gemiisebett legen, salzen, mit weilem Pfeffer wiirzen und in
den Dampftopf stellen, Deckel umgehend wieder auflegen und 8-9 Mi-
nuten garen. Etwas Wurzelwerk und Stangenzeller in feine Julienne
schneiden und in Kalbsfond garen, sodal3 es noch Bif3 hat, warm stellen.
AnschlieBend im 75° heilen Rohr noch einige Minuten rasten lassen.
Das Fleisch soll zentral noch leicht rosig und etwas glasig sein. Tran-
chieren und mit Gemiisejulienne garnieren, mit etwas Fond nappieren.

Garnierung: gedimpfte Broccolirdschen, tournierte Karotten. Wenn es
herzhafter sein darf: Erdédpfel. Auch etwas geriebener Kren ist gut vor-
stellbar.

Schweinsjungfernbraten in Blitterteig

Pro Person ein etwa 20 dkg schweres Stiick Schweinslungenbraten,
Hartkdse (vorzugsweise Sbrinz), in der Linge der Filets, etwa Ix1cm
im Querschnitt; Spinatbldtter; Bldtterteig; Champignons, Ei.

Aus den Champignons eine Duxelles herstellen (moglichst fein hacken
oder in der Kiichenmaschine zerkleinern, in Butter trockendiinsten).
Spinatblatter blanchieren, die Rippen entfernen. Die Filets der Linge
nach einstechen, den Stichkanal mit einem Kochloffelstiel ausweiten
und die gepfefferten Kisestangen in die Offnung schieben. Die Spinat-
blétter {iberlappend auslegen, einen Loffel Duxelles daraufsetzen und
darauf die gewiirzten Filets. Einrollen und in Blétterteig verpacken, Mit
Ei verschlieBen und mit Teigresten verzieren. Bei 200 ° etwa 20 Minu-
ten backen. Mit Salat- oder feiner Gemiisegarnitur servieren.

Hirschriicken mit Rotweinsauce und Steinpilzen

Ausgeloster Hirschriicken, pro Person etwa 10-15 dkg, Gewiirze: Wa-
cholderbeeren, Koriander- und Pfefferkérner zu gleichen Teilen mit
etwas Knoblauch im Mérser zerstofen; /s | Wildglace®; % | Rotwein

22 Stark eingekochter Wildfond, der bereits bei Zimmertemperatur gliert.
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(gehaltvoll); 1-2 Schalotten; Thymian, Piment, weitere Wacholder-
beeren; 1 KL Maizena, in Wasser aufgeschlimmt.

Das Hirschriickenfilet von allen Sehnen befreien, waschen, trocknen
und mit der Gewlirzmischung einreiben. Etwa eine halbe Stunde rasten
lassen, nicht salzen. Aus gehackter Schalotte, einigen Wacholderbee-
ren, Piment und etwas Thymian mit dem Rotwein eine Reduktion her-
stellen (Auf die Hélfte), abseihen und mit Wildglace wiarmen. Das Filet
in Butter/Ol beidseitig anbraten, salzen und im Rohr bei 180° fertig ga-
ren, es sollte im Kern noch rosa bleiben. Nach kurzem Rasten tranchie-
ren und auf heiflen Tellern anrichten. Die Sauce mit Stirke auf die ge-
wiinschte Konsistenz bringen, das Fleisch nappieren.

Beilagen: Kroketten oder Pommes Duchesse, sautierte Steinpilze

Hirschkalbriicken

Fiir 4 Personen etwa 60 dkg ausgelosten Hirschkalbriickens, Wachol-
derbeeren, Pfeffer; Madeira; Rehfond (siehe Seite 340), Demi glace,
Obers.

Das Filet vor der Zubereitung temperieren, keinesfalls direkt aus dem
Kiihlschrank ,,in die Pfanne hauen®. Mit wenigen zerdriickten Wachol-
derbeeren einreiben, pfeffern. In Butter/Ol braten bis die Konsistenz
,medium* anzeigt (Druck mit einer Gabel). Umstechen und im Rohr
bei 90-100° rasten lassen. Den Bratriickstand entfetten, mit Madeira 16-
schen und mit Fond und Demi glace verkochen. Zuletzt nach Wunsch
etwas Obers oder Créme fraiche unterziehen. Auf gut vorgewarmten
Tellern das in Tranchen geschnittene Fleisch legen, mit Sauce um- oder
untergieBen (Rosaton des Fleisches soll erkennbar bleiben). Mit Man-
delkroketten und in Madeira gediinsteten Apfelscheiben, mit Preisel-
beerkompott belegt, servieren.

Rehfilet mit Rotkraut und Triiffel

Fiir 4 Personen: 1 sduberlich geputztes Rehfilet; Salz; schwarzer
Pfeffer; 4 zerdriickte Wacholderbeeren, Albatriiffel. Butter und Ol.

Das Filet wiirzen und in Ol/Butter scharf anbraten. Hitze reduzieren
und etwa 12 Minuten unter Wenden fertigbraten. Im warmen Backrohr
noch etwas rasten lassen; es sollte innen noch rosa sein.

Rotweinsauce (siehe Seite 164) erwidrmen, allfillig ausgetreten
Fleischsaft zugeben.
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Auf vorgewédrmten Tellern Rotkraut (siche Seite 49) anrichten. Auf
eine freie Flache etwas Rotweinsauce gie3en, das aufgeschnittene Filet
daraufsetzen und mit etwas Sauce nappieren. Bei Tisch Triiffel liber
das Fleisch hobeln.

Gefilte* Milz

1 Rindermilz; 20 dkg gemischtes Faschiertes; 2 EL Semmelbrisel;
Majoran; Salz; Pfeffer; ein Msp Backpulver; ein KL gekornte Gemii-
sebouillon, ein Eiklar; eine mittlere und eine grofiere Zwiebel; 2 EL
getrocknetes Suppengriin; etwas Selchspeck.

Die Milz mit einem langen Messer an einem Pol einstechen und mdg-
lichst der Lange nach durchfahren ohne die Milzkapsel zu verletzen.
Messer wenden und am Riickweg eine moglichst gro3e Tasche bilden.
Die Milz umkrempeln und das Milzgewebe, das so frei liegt, mit einem
Loffel abschaben. Milz wieder umdrehen, gut waschen und beiseitele-
gen. Die mittlere Zwiebel, feingewiirfelt, in etwas Fett mit feingewiir-
feltem Speck gut anrosten und dann etwas abkiihlen lassen. Das
Faschierte mit dem Milzgewebe, den Gewlirzen und dem Eiklar sowie
den abgekiihlten Zwiebeln gut mischen und im Eiskasten etwas rasten
lassen. In einen Dressiersack fiillen und die Masse so in die Milz ein-
bringen. Die Milz etwas Rollen und mit Kiichengarn zu einem rundli-
chen Paket formen. In Ol allseitig anbraten, die groBere, nur grob
zerteilte Zwiebel dazugeben, mit Rindsuppe oder Wasser aufgieen
und dicht verschlossen im Rohr bei 200° fallend auf 150° etwa 1 Stunde
schmoren. Milz herausnehmen und warm stellen, Sauce piirieren, ge-
gebenenfalls einkochen und/oder mit einer separat hergestellten Ein-
brenn binden.

Beilage: Salz- oder Kiimmelkartoffeln.
Gefliigel

Huhn a la Oberlandesgerichtsrat

1 Huhn; 2 Zwiebeln, grob gewiirfelt; 3 Knoblauchzehen; Salz; Pfef-
fer; 3 EL Ketchup, 1 KL Tabasco (Menge dem personlichen Schdrfe-
empfinden anpassen); Wasser.

3 kein Rechtschreibfehler; so iibernommen nach einer Anregung aus der jiidischen Kiiche
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Das Huhn innen und auf3en wiirzen. Es kann wahlweise im Ganzen oder
zerteilt bereitet werden. In etwas Ol Zwiebel andiinsten, die Hiihner-
stiicke anbraten, mit Ketchup und Tabasco betridufeln, etwas Wasser
angiefen und gar diinsten. Bei Zubereitung im Druckkochtopf inner-
halb einer Viertelstunde zu realisieren. Mit Reis servieren.

Grillhuhn

Je Huhn Marinade aus: 2 EL Sojasauce; 1 EL Erdnussél; 1 Knob-
lauchzehe; 1 EL Chilisauce; 1 KL Paprikapulver. Weiters: Salz; Pfef-
fer; Knoblauch.

das Huhn séubern, innen und auflen salzen und pfeffern, innen auch mit
Knoblauch ausreiben. Nach dem Bridieren mit der Marinade iiberzie-
hen und im Webergrill 1 Stunde indirekt grillen, in der Mikrowelle 10
Minuten bei voller, 10 Minuten bei reduzierter Leistung mit Grill garen.

Hiihnerspiefle

Hiihnerfilets, Hamburgerspeck. Marinade: 2 Teile Tahin (Sesampa-
ste); 1 Teil Sambal Oelek, Pfeffer;, Knoblauch.

Filets plattieren, in Streifen von der Breite der Speckscheiben schnei-
den, mit der Marinade verkneten und 2 Stunden ziehen lassen. Speck
auf die Filets legen, in Wellenform gemeinsam aufspiefen. In einer
Grillpfanne oder iiber Holzkohle grillen. Mit Couscous und Erdnuss-
sauce servieren.

Erdnusssauce

20 dkg gerostete Erdniisse; % | Joghurt, Zitrone; siiffe Sojasauce,
Wasser.

Alle Zutaten im Mixer cuttern, mit Wasser auf gewiinschte Konsistenz
bringen. Mit Sojasauce und Zitrone abschmecken.

Spareribs

Marinade: 2 Teile Ketchup, 1 Teil Chilisauce, 1 Teil Hoisin-Sauce;
1 Teil dunkle Sojasauce. Weiters: Knoblauch, Pfeffer.

Fleisch mit zerdriicktem Knoblauch einreiben, pfeffern, dann wenigs-
tens 2 Stunden mit Marinade gut bedeckt ziehen lassen, gelegentlich
wenden. Im Webergrill 72 - % Stunden indirekt grillen.
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Wachteln im Kohlnest

Pro Person 2 Wachteln, sauber gerupft; Salz; Pfeffer (halb schwarz,
halb weif3); 'Is | Gefliigelfond; Kohl; Zwiebel, Knoblauchzehe, Oli-
venol, Pfeffer, Salz.

Die Vogel waschen, trocknen und wiirzen. Die Beine bridieren. Innen
und auBen leicht wiirzen.

Kohlblatter zunéchst blanchieren, abschrecken, auspressen und nudelig
schneiden. Fein geschnittene Zwiebel in Olivendl andiinsten, Kohl zu-
geben, mit Knoblauch, Salz und Pfeffer wiirzen, wenig Wasser angie-
Ben und zugedeckt schmoren lassen. Die Vdgel in Butter rundum
schnell anbraten, dann im sehr heiflen Rohr in etwa 12 Minuten fertig-
braten, einmal wenden. Auf vorgewdrmten Tellern Kohl anhdufen, da-
rauf die Wachteln drapieren. Den Bratriickstand mit etwas Geflii-
gelfond loskochen, evtl. mit einem Schuf3 Port versetzen und die Vogel
damit nappieren. Als Beilage Tagliatelle.

Gefiillte Wachteln

Pro Person 2 Wachteln, Majoran; Salz; Pfeffer, fiir die Fiille: alte
Semmel oder Semmelwiirfel, Lebkuchenbrosel; einige Wiirfelchen
Speck; Schalotte, Ei; Petersil. Sauerlicher Apfel zum Anrichten; Zimt.

Die Wachteln vorbereiten, innen mit einer Mischung aus Salz, Pfeffer,
Majoran und Knoblauchzehe ausreiben. Semmel einweichen, gut aus-
driicken, Semmelwiirfel mit Wasser benetzen. Fiir die Fiille Speckwiir-
felchen auslassen, darin die Schalotte leicht rosten. etwas auskiihlen
lassen, mit Semmelwiirfeln und Lebkuchenbrdseln vermischen, mit
Salz und Pfeffer abschmecken, mit Ei auf Konsistenz?4 bringen, Peter-
sil untermischen. Die Vogel damit fiillen (gelingt am besten mit einem
Spritzsack und runder Tiille), bridieren, in Butter anbraten und im Rohr
bei 180-200° in etwa einer Viertelstunde fertigbraten. Auf gebratenen
Apfelscheiben (mit Zimt bestiubt) anrichten. Beilage: Orangenrotkraut
(Siehe Seite 156).

Wachteln mit L.ebkuchen-Triiffelfiille

Wachteln, Fiille: Reibelebkuchen, gewiirfelt; Schalotte; gehackte
Triiffel; etwas Triiffelol; Petersil; Ei.

2 Zur Uberpriifung der Konsistenz evtl. mit einem Kaffeeldffel ein Nockerl abstechen und in
Salzwasser gar ziehen lassen.
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Wachteln sdubern und innen mit wenig Knoblauch und Salz wiirzen.
Gehackte Schalotte in Butter andiinsten Triiffel kurz angehen lassen,
iiber den Lebkuchen geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, einen Hauch
Triiffelol zugeben, mit Ei abmischen. Falls zu konsistent, mit Milch
einstellen. Mit einem Spritzsack in die Wachteln fiillen, mit Zahnsto-
chern schlieBen. In Ol/Butter anbraten, salzen, Pfeffern und im Rohr
bei 180° etwa 20 Minuten garen.

Mit Orangenweinkraut (siche Seite 157) servieren.

Gemiise und Beilagen

Zucchini sautiert

1 kleiner Zucchino, 5 cm Lauch (Das Weifle); Knoblauch; Salz; Pfef-
fer.

Den Lauch in feine Ringe, den Zucchino in feine Julienne hobeln. In
einer Mischung aus Olivendl und Butter den Lauch leicht anbraten,
Zucchino und gehackten Knoblauch zugeben, nur kurz durchschwen-
ken und abschmecken.

Auberginengemiise Pikant

1 ldngliche, gestreifte Aubergine (oder beliebige andere, moglichst
kernarm); 1 Zwiebel, grob gehackt; 2-3 Knoblauchzehen; Salz, Pfef-
fer,; Oregano, Olivenol; etwas Gemiisebouillon, 1-2 griine Thai-Chil-
lies.

Aubergine ldngs vierteln und in mundgerechte Wiirfel schneiden.
Zwiebel in Olivendl leicht Farbe nehmen lassen, Aubergine zugeben,
wiirzen, in feine Ringe geschnittene Chillies zugeben, mit etwas Ge-
misebouillon angielen und zugedeckt ca. 5 Minuten garen.

Erdipfel-Karfiolauflauf

1 Karfiol; speckige Erddpfel; % | Sauce Hollandaise, '/s | Créme
fraiche; Parmesan, Salz; weif3er Pfeffer.
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Erdépfel kochen, schilen und dachziegelartig in eine mit Butter ausge-
strichene Auflaufform schichten. Karfiol in Salzwasser 10 Minuten ko-
chen, abschrecken und in Roschen teilen. Erdépfel salzen, Karfiol dar-
iiber legen, mit Pfeffer aus der Miihle wiirzen. Sauce Hollandaise mit
Créme fraiche und einem Teil des geriebenen Kises vermengen, Ge-
miise damit liberziehen. Restlichen Kése dartiberstreuen. Bei 200 ° 20
Minuten bei Ober/Unterhitze garen, zuletzt noch bridunen, zuvor evtl.
mit einigen Speckscheiben belegen.

Kartoffel-Zwiebelauflauf

1, 20 kg speckige Erddpfel, 3 Zwiebeln, Gemiisefond, % | Sauce Hol-
landaise; '[s | Creme fraiche; Parmesan, Pfeffer, Salz, Muskat.

Erdédpfel und Zwiebeln schilen und in Scheiben hobeln, dann in eine
gebutterte Pfanne abwechselnd einlegen. Mit 4 1 Gemiisefond unter-
gielen, wiirzen und bei 220°, fallend auf 180° 45 Minuten im Rohr ga-
ren (Ober/Unterhitze). Ein Becher Créme fraiche oder /s 1 Schlagobers
mit ¥4 | Sauce Hollandaise verriihren, etwas geriebenen Kése unterzie-
hen, iiber das Gemiise verteilen, restlichen Kése dariiber streuen, 5-10
Minuten gratinieren. Vor dem Servieren nach Wunsch mit gehacktem
Petersil garnieren.

Spargelgratin

Fiir 2 Personen: 1 kg Solospargel, oder, etwas giinstiger Spargelspit-
zen, % [ Sauce Mornay (siehe Seite 163); 15-20 dkg Bein- oder Roh-
schinken.

Backrohr auf 170° vorheizen.
Spargel schilen, das untere

'."' . ’ .
G RV

ﬁ.ﬁ - Ende soweit kiirzen, dass kein
b+ T AN holziger oder vertrockneter

Rest verbleibt. 5 Minuten bei
100° ddmpfen, dann auf lédng-

liche oder ausreichend grof3e
runde Teller anrichten, das
Mittelteil mit Schinkenschei-
ben, die Spitzen mit Alufolie
abdecken, von der Mitte bis
zur Basis mit Sauce tiberziehen, noch etwas Kése dariiber streuen und
im Rohr bei 220° (Grillfunktion, so vorhanden braunen. Vor dem Ser-
vieren kann man das Gericht ruhig ein wenig rasten lassen, die Teller
sind wirklich hei3, Géste unbedingt darauf hinweisen!

Abbildung 35: Spargelgratin
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Erdipfel; Salz; Muskat, Butter und OL.

Die Erdépfel schélen und grob reiflen, salzen und in einem Tuch aus-
pressen. Mit etwas Muskat wiirzen, In einer beschichteten Pfanne in
Butter/OL anbraten, mit Hilfe eines Tellers wenden, zweite Seite briu-
nen, dann im Rohr bei 180° fertig backen.

Sehr gut als Beilage zu gebratenem Fisch.

Stangensellerie mit Apfel

1 Staude Bleichsellerie; 2 sduerliche Apfel; nussgrofs Ingwerwurzel;
Gemiisefond; Saft einer halben Zitrone oder Limette.

Sellerie putzen und in mundgerechte Streifen schneiden, Apfel schiilen,
entkernen, wiirfelig schneiden und sofort mit Zitronensaft vermengen.
Ingwer schélen, fein hacken und in Butter leicht anbraten, Sellerie zu-
geben und durchschwenken, mit Fond aufgie3en (sehr knapp) und zu-
gedeckt kurz diinsten. Apfelstiicke zugeben, durchwérmen. Vor dem
Servieren mit in Wasser aufgeschlammter Maisstirke binden, falls sé-
mige Konsistenz erwiinscht ist. Als leichte Beilage zu gebratenem Ge-
fliigel ohne Bindung.

Zellerpiiree

1 ganzer Zeller, einige Stangen Bleichsellerie; Obers; Butter, Salz,
weifSer Pfeffer, Muskat.

Zeller schilen und in grobe Wiirfel teilen, Stangenzeller in Stiicke
schneiden und mit wenig Wasser in einen Topf geben, den Zeller in
einem Démpfeinsatz dariiber stellen und 15 Minuten dimpfen. Den Sud
von den Zellerstangen trennen, den Knollenzeller piirieren und mit dem
Sud, Obers und Butter auf die gewiinschte Konsistenz bringen, ab-
schmecken.

Als Beilage zu rosa gebratenem Wild, Lamm.

Zellerpiiree, Variante

1 Zellerknolle, etwa > kg mehlige Erddpfel; Butter, Milch, Muskat,
Salz.
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Erdédpfel und Zeller schélen und grob zerkleinern. Mit Wasser knapp
bedeckt aufsetzen, salzen und weichkochen. Wasser abgie3en, mit But-
ter und Milch piirieren.

Piiree von Kohlsprossen

Kohlsprossen; 1 Msp. Backpulver; Gemiisefond; Obers; Salz; Mus-
kat, Pfeffer; Zitronenschale.

Die Kohlsprossen reinigen, mit Wasser knapp bedeckt aufsetzen, Back-
pulver, Gemiisefond und Salz zugeben, etwa zehn Minuten kochen las-
sen. Fliissigkeit weitgehend abgieBen, Obers zugieBen und mit dem
Mixstab piirieren. Mit den Gewiirzen abschmecken. Gut zu kurzgebra-
tenem Fleisch.

Fenchel-Selleriegemiise

2 Fenchelknollen, 1 Stangenzeller; Gemiise- oder Hiihnerfond; wei-
Jser Pfeffer, Salz, Butter; Olivendl.

Gemiise waschen und zerkleinern, in Butter und/oder Olivendl anbra-
ten, mit Fond 16schen, wiirzen und zugedeckt 5-7 Minuten garen.

Passt gut zu gebratenem Lachs oder hellen Fleischsorten.

Sautierte Steinpilze

Madglichst kleine Steinpilze, in mundgerechte Stiicke geteilt; Schalot-
ten, Petersil, Majoran; Pfeffer, Salz; etwas Pilzpulver (fakultativ).

Die Schalotten wiirfelig schneiden, in Butter anschwitzen, Pilze zuge-
ben und anbraten lassen, Hitze reduzieren und zugedeckt kurz schmo-
ren lassen. gehackte Krauter und Pilzpulver einstreuen, abschmecken.

Gute Beilage zu Wild, das mit Sauce gereicht wird, daher auf Fliissig-
keitszugabe verzichten.

Spargel-Pilzgemiise

Griine Spargel; Eierschwammerl; Noilly Prat; Salz; Pfeffer; Obers.
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Spargel waschen und in etwa 4 cm lange Stiicke schneiden, die unters-
ten noch einmal schrig der Linge nach halbieren (sie garen dann
gleichmiBiger). In Butter anbraten, gut schiitteln. Die bléttrig geschnit-
tenen Schwammerln mitrésten, mit wenig Vermouth aufgielen, verko-
chen lassen. Abschmecken, zuletzt noch mit Obers aufgiefen und
reduzieren.

Passt zum Beispiel sehr gut zu gebratenen Fischfilets.

Orangenrotkraut

7> Kopf Rotkraut, I rote Gemiisezwiebel; 2-3 Orangen, moglichst
kernarm; % | Orangensaft, Schale einer halben Zitrone, Pfeffer, Salz,
gemahlener Kiimmel; Rotweinessig, ein Glas Rotwein.

Striilnke aus dem Kraut entfernen, nudelig schneiden. Zwiebel gleich-
falls nudelig schneiden, in Butter andiinsten. Kraut zugeben, kurz mit-
braten, mit Orangensaft 16schen, wiirzen und mit Rotweinessig und
Rotwein abschmecken. Vor dem servieren evtl. mit einem Schuf}
Cointreau abrunden, mit Orangenfilets behutsam vermengen.

Orangenweinkraut

Junges Weiflkraut; Zwiebel,; Kiimmel; Weifswein; Gemiisefond; Kum-
quats (nur Schalen, in Julienne geschnitten),; Zucker.

Gehackten Zwiebel in Butter/Ol andiinsten, streifig geschnittenes Kraut
zugeben, mit Wein abldschen, wiirzen und zugedeckt diinsten. In einer
Kasserolle Zucker karamellisieren, Kumquatstreifen kurz darin anzie-
hen lassen, mit Cointreau abloschen. Vor dem Servieren 1-2 Minuten
mit dem Kraut ziehen lassen.

Safranreis

1 kleine Gemiisezwiebel; 200 ml Reis,; 400 ml Wasser; Salz; Butter;
1 Prise Safran.

Feingehackte Zwiebel in Butter etwas Farbe nehmen lassen, Reis zu-
geben und durchriihren, bis er gleichméfBig mit Fett {iberzogen ist,
400 ml Wasser zugeben, geschlossen 10 Minuten dimpfen, Safran (ge-
mahlen) zugeben, mischen, fertigdimpfen.
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Salate

Radicchio-Fenchelsalat

Radicchio; Fenchel; Rahm; Worcester; Tabasco, Weinessig,; 1 EL
englischer oder Dijonsenf; gehackte Dille.

Rahm mit Gewiirzen abschmecken, Salat in mundgerechte Stiicke
schneiden, vor dem Servieren mit der Marinade iibergief3en.

Krautsalat mit Niissen

Frisches Weifskraut; ausgeloste Walniisse; saure Apfel; Zitronensafi;
Salz; Pfeffer, Johannisbeeressig, Mayonnaise.

Kraut fein hobeln, mit wenig Salz bestreuen und durchkneten, bis Was-
ser austritt. Apfel schilen, klein schneiden und sofort mit Zitronensaft
begieBen. Alle Zutaten mischen, mit Essig abschmecken, zuletzt Ma-
yonnaise unterziehen.

Pikanter Salat mit Rotkraut

Rotkraut, in feine Streifen gehobelt; Ingwerwurzel, geraspelt; Zu-
cker, Salz. Zum Marinieren: guter Fruchtessig (Brombeere, Johannis-
beere etc.) oder Granatapfelsirup.

Das Kraut mit Salz und Zucker gut durchkneten, dabei tunlichst Hand-
schuhe tragen (farbt intensiv und anhaltend!). Etwa eine halbe Stunde
lang ziehen lassen. Je nach Menge der abgesonderten Fliissigkeit evtl.
etwas abgieen, mit den iibrigen Zutaten vermengen, noch etwas zie-
hen lassen und kiihl bis zimmerwarm servieren. Passt recht gut zu ge-
bratener Wachtel. Nach Wunsch mit Walnu8kernen garnieren.

Blunzenradeln auf Salat mit Erdipfelrosti
Irgendwo zwischen dem Waldviertel, der Schweiz und Bengalen

Blunzenradeln: Blutwurst, pro Person etwa 3-4 1,5 cm dicke Schei-
ben. Mehl, Eier, Brosel.

Blattsalate nach Belieben, Hdauptel geht recht gut. Marinade: roter
Weinessig, Johannesbeeressig, Zitronensaft, Olivenol.

Rosti: Pro Person 2 Erddpfel mittlerer Grofle, braune Senfkérner,
Kreuzkiimmelsamen, Asant, Salz.
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Garnierung: 1 Chilischote, in feine Ringe geschnitten, roter Paprika,
1-2 Friihlingszwiebeln, chinesischer Schnittlauch.

Erdipfel zu Stiften (Julienne) hobeln, salzen, Ol erhitzen, darin Senf-
korner und Kiimmelsamen kurz aufzischen lassen, Erdédpfelstifte in die
(beschichtete) Pfanne legen, mit einem kleinen Deckel ab-, aber nicht
ginzlich zudecken und bei mittlerer Hitze etwa 10 Minuten garen, dann
die Oberseite mit wenig Asant bestreuen, wenden und fertig braten.

Die Blunzenscheiben panieren und in Ol ausbacken.

Salat marinieren und in groBen, ausreichend tiefen Tellern anrichten.
Garnierung anbringen, mit Blunzenradeln und in Achtel geschnittenen
Rosti belegen, gleich servieren.

Saucen

Kalte Saucen

Mayonnaise

I Eidotter; 1 KL Senf; 7 KL Salz; I Schufy Worcestershire; eine Prise
Pfeffer; 'Is 1 OL.

Peinlich darauf achten, daB Ol und Dotter die selbe Temperatur haben,
moglichst zimmerwarm, die Sauce gerinnt sonst leicht. Dotter in eine
Riihrschiissel geben, die Gewiirze beifiigen, das Ol unter stindigem
Riihren mit dem Mixer tropfenweise zugeben. die langsame Zugabe ist
vor allem anfangs wichtig, spater kann sie ziigiger erfolgen. Die Ma-
yonnaise sollte steif werden, das heif3t, bei geneigtem Riihrgefal3 nicht
mehr flieBen.

Mavonnaise, leicht

1 Dotter, 1 ganzes Ei; % 1 Ol; 1 KL Senf; Spritzer Essig, Prise Salz;
Worcestersauce; Joghurt, glatt geriihrt.

Dotter und ganzes Ei zimmerwarm werden lassen, Wiirzzutaten beige-
ben und das Ol in diinnem Strahl einflieBen lassen. Mit einem Stabmi-
xer besteht kaum Gefahr des Gerinnens. Abschmecken, beliebig mit
Joghurt strecken, dabei verringert sich allerdings die Konsistenz.
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Kriutermayonnaise

1 Eigelb; einige Tropfen heifles Wasser; knapp % | Olivendl; Salz; 1-2
Knoblauchzehen, geprefst; Pfeffer, Weinessig; 1 KL Dijonsenf; je ein
Spritzer Tabasco und Worcestershire;, 1 Msp Cayennepfeffer; Krdiu-
ter: Estragon, Chinesischer Schnittlauch (Schnittknoblauch), Petersi-
lie.

Eigelb zimmerwarm werden lassen, Salz, einige Tropfen Essig und hei-
Bes Wasser zugeben, weiters Senf, dann zunéchst tropfenweise, spéter
ziigiger Ol zugeben. Abschmecken, zuletzt Kriuter unterheben. Passt
gut zu gegrilltem oder gebratenem Fleisch, aber auch zu kriftigerem
Fisch wie Viktoriabarsch oder Angler.

Senf-Dillsauce

1 Tube Kremser Senf; 1-2 EL Englischen Senf; 1 Bund Dille, gemah-
lener Pfeffer; 1 EL Ol; Wasser zum Strecken.

Samtliche Zutaten in einem Mixer zu homogener Konsistenz bringen,
kiihl zu Gravad Lachs (sieche Seite 110) servieren.

Sauce Tartar

Mayonnaise (Siehe Seite 159) aus 2 Dottern; % | Rahm; 2 Bund
Schnittlauch; 1 Bund Petersil; 7> KL Sardellenpaste; 1 EL Kapern; 2
Essiggurken, 1 kleine Zwiebel; 2 harte Eier, mit der Gabel zerdriickt;
7 El englischer Senf.

Kriuter, Kapern, Zwiebel und Gurken feinst hacken. Bei Bereitung der
Mayonnaise bereits Sardellenpaste zugeben, mit Rahm vermischen und
die gehackten Zutaten beigeben. Mit Senf und Salz abschmecken, zer-
driickte Eier unterheben. Vor dem Servieren unbedingt 1-2 Stunden ge-
kiihlt ziehen lassen.

Currysauce

[ mittelgroffe Zwiebel; Currypulver; Worcester; Mayonnaise; Rahm;
Tabasco; fakultativ: 1 hartgekochtes Ei.

Zwiebel fein hacken, in Butter glasig andiinsten, Currypulver kurz mit-
rosten, auf eine kalte Herdplatte stellen und auskiihlen lassen. Mit Ma-
yonnaise und Rahm abriihren und mit Tabasco abschmecken. Bei
Verwendung als Fonduesauce hartgekochtes, kleingehacktes Ei beige-
ben.
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Kriuter-Knoblauchsauce

2 EL Mayonnaise; 5 EL Rahm; 1-2 Knoblauchzehen,; Krduter (Lieb-
stockel; Estragon, Petersil); englischer Senf; Worcester, Balsamessig.

Rahm und Mayonnaise griindlich vermengen, Knoblauch pressen und
unterziehen. Die feingehackten Kréauter beigeben und mit den iibrigen
Gewlirzen abschmecken.

Cocktailsauce

2 EL Mayonnaise; 5 EL Rahm, 2-3 EL Ketchup, englischer Senf;
Worcester.

Mayonnaise, Ketchup und Rahm vermengen, mit Senf und Worcester
abschmecken.

Von dieser Basis ausgehend bieten sich mehrere Variationen an: etwas
geschirft mit Tabasco, mit etwas Gurkenwasser verdiinnt, mit einer
Einlage aus gehackten Gurken, mit Paprikastiickchen und gehackter
Schalotte, etc.

Chilisauce

5 EL Ketchup; 1 kleine Zwiebel; 8 griine (sehr scharf) oder rote
(ziemlich scharf) Thai-Chilis; 1 Stiick frische Ingwerwurzel; 2 Knob-
lauchzehen,; 2 EL helle Sojasauce; Zucker nach Belieben.

Gemiisezutaten im Mixer hacken, Ketchup untermischen und mit Soja-
sauce abschmecken.

Wasabi-Sauce

2 KL Wasabipulver; 3 EL Mayonnaise; Worcestershire-Sauce; evtl.
etwas Rahm, Zitronensaft.

Das Wasabipulver mit Wasser auf cremige Konsistenz bringen, eine
halbe Stunde zichen lassen, bis sich die Schérfe entwickelt. Mit Ma-
yonnaise vermengen, mit Worcestershire und Zitrone abschmecken.
Kann mit Rahm gestreckt werden.

Als Dipping zu Gravad - oder Réaucherlachs.
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Barbecuesauce

4EL Ketchup; 1-2 EL Chilisauce, 1 kleine Zwiebel, fein gehackt; 2
Cornichons.

Alle Zutaten gut vermengen und einige Stunden kiihlen. Zu gegrilltem
Fleisch servieren.

Krenschiumchen

Sdkg geriebener Kren; % | Vollmilch; Prise Salz.

Gemeinsam langsam zum Kochen bringen. Wenn die Fliissigkeit zu
wallen beginnt, mit einem Stabmixer aufschdumen. Entweder gleich
warm oder abgekiihlt zu gekochtem Rindfleisch, gediinstetem oder po-
chiertem Fisch etc. servieren. Der Schaum ist erstaunlich stabil, kann
aber, falls er sich setzen sollte, erneut aufgeschlagen werden.

Champignonsauce

10 dkg Champignons, feinst bldttrig geschnitten; Worcester; Pfeffer;
1 hartgekochtes Ei; Mayonnaise; Rahm; Whisky.

Die Champignons in Butter reduzierend diinsten. Wenn die Feuchtig-
keit weitgehend entwichen ist, pfeffern und mit einigen Spritzern Wor-
cester wiirzen, trocken braten, mit Whisky 16schen und auskiihlen las-
sen. Mit Mayonnaise und Rahm vermengen, fein blattrig geschnittenes
Ei zugeben und mit Whisky und Salz abrunden. Zu Fondue servieren.

Schinken-Spargelremoulade

Mayonnaise; Rahm, Cornichons; Prefsschinken, in feine Streifen ge-
schnitten; Dosenspargel, in 1 cm lange Stiicke geschnitten; 1-2 Knob-
lauchzehen, etwas Gurkenmarinade; Paprikapulver.

Mayonnaise und Rahm verriihren und mit Knoblauch und Marinade pi-
kant abschmecken. Den gut abgetropften Spargel und die kleingehack-
ten Giirkchen unterheben, 1 Stunde ziechen lassen. Vor dem Servieren
Schinken unterziehen und mit Paprikapulver farben. Gut gekiihlt ser-
vieren.
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Schnittlauchsauce I

Mayonnaise; Rahm; 2 hartgekochte Eier; I kleine Zwiebel, grob in
1 cm breite Streifen zerteilt, reichlich Schnittlauch; Senf; Worcester-
shire.

Eier fein hacken, alle Zutaten gut vermengen. Vor dem Servieren min-
destens eine Stunde ziehen lassen.

Schnittlauchsauce 11

Yy | Béchamelsauce, Rahm, I kleine Zwiebel, grob in I cm breite
Streifen zerteilt; reichlich Schnittlauch, Senf; Worcestershire; 1 hart-
gekochtes Ei, fein gehackt.

Die zerteilte Zwiebel in die noch warme Béchamel geben, auskiihlen
lassen, dann alle Zutaten gut vermengen, gut gekiihlt mindestens
eine Stunde ziehen lassen.

Warme Saucen

Béchamelsauce

2 EL Butter; ca. 2 EL Mehl, nicht zu sehr gehduft; Milch; Muskat-
nuss, weifler Pfeffer, Salz.

Butter schmelzen, keinesfalls braunen, Mehl zugeben und unter Riithren
mit einem nach unten gerade abschlieBenden Schneebesen gelinde an-
rOsten, ohne es Farbe nehmen zu lassen. Mit Milch aufgie3en und unter
stetem Riihren etwa 10 Minuten kdcheln lassen und wiirzen. Will man
sie aufheben, Butter an der Oberflache schmelzen lassen, verteilen und
mit dicht schlielendem Deckel versehen; sie zieht ansonsten bald eine
unangenehme Haut.

Eine der Basissaucen, wie zum Beispiel fiir folgende:

Sauce Mornay

Béchamel wie oben aus 40g Butter, 35g Mehl; weitere Butter, evtl. et-
was Obers, Créme fraiche; 100g Gruyere, Comté, Parmesan oder
dhnliches, je nach Rezept.
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In die fertige Béchamel etwas Butter einarbeiten, sie soll nicht mehr
kochen, eher aufmontieren, dann den ausreichend vorzerkleinerten
Kaése unterziehen und mit Schneebesen glattriihren.

Eignet sich hervorragend fiir Gratins.

Rotweinsauce

Y | brauner Fond oder Rindsuppe; 2 Schalotten oderl Zwiebelchen ;
Y% [ Rotwein; 1 EL Paradeismark; Butter; Maisstdrke.

Zwiebel fein hacken und mit 2/3 des Weins reduzierend kochen. In ei-
ner Kasserolle Butter zergehen lassen und das Paradeismark braun ro-
sten, dabei ununterbrochen rithren. Mit Suppe aufgieen, Zwiebel mit
Sud hinzufiigen, kochen lassen. Durch ein feines Sieb streichen, mit
dem restlichen Rotwein abschmecken, evtl. ein Spritzer Worcester-
shire. Zuletzt mit in Wasser aufgeschlammter Maisstirke auf ge-
wiinschte Konsistenz bringen.

Weillweinsauce (Fiir Fischgerichte)

1 Schalotte; > | Fischfond; 'Is | Weitwein (Morillon, Riesling); 3EL
Noilly Prat; % | Schlagobers, Butterflocken; Cayennepfeffer, weifser
Pfeffer,; Salz, Zitronensaft.

Schalotte schilen und in Scheiben schneiden, in eine Kasserolle geben,
Wein, Vermouth zufiigen und ziigig zum Kochen bringen, dann Fond
dazu geben und auf etwa ein Drittel einkochen, Schlagobers dazu, auf
gewlinschte Konsistenz reduzieren. Abseihen, mit ein Msp Cayenne-
pfefter, weilem Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Vor dem Ser-
vieren mit etwa 10 dkg Butter aufmixen.

Orangensauce

Schalen von 2 Orangen und 1 Zitrone (ungespritzt!); 1 EL Zucker,
Saft einer Orange und einer halben Zitrone; % | Gefliigelfond; 'Is |
Madeira; 1 Schnapsglas Cointreau; Maisstdrke.
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Die Schalen am besten mit einem Zestenreifler ablosen, ansonsten be-
hutsam mit einem scharfen Messer, dann in Julienne schneiden, mit
heilem Wasser iiberbriihen, abtropfen lassen. in einer geeigneten Kas-
serolle Zucker, mit etwas Wasser befeuchtet, erhitzen und karamelisie-
ren lassen, Schalen kurz darin schwenken, sofort mit Madeira 16schen.
Die restlichen Zutaten beigeben und kdcheln lassen. Vor dem Servieren
mit aufgeschldmmter Maisstédrke auf die gewiinschte Konsistenz brin-
gen. Allfilliger Bratfond, z.B. von Entenbriisten sollte nach dem Ab-
gieBen iiberschiissigen Fettes und dem Loskochen in die Sauce geseiht
werden.

Dijonsauce

2 Schalotten; Eine halbe Flasche herben Weifswein (z.B. weifsen Bor-
deaux),; weifser Pfeffer; 1 mdfsig gehdufter EL Dijonsenf; wahlweise
kalte Butter oder Maisstdrke.

Die klein gehackten Schalotten mit dem Wein und Pfefferkornern re-
duzierend kochen, es soll etwa s 1 Fliissigkeit verbleiben. Abseihen.
Mit dem jeweiligen Bratenfond aufkochen, Senf zugeben und entweder
mit kalter Butter montieren oder mit Maisstirke, in Wasser aufge-
schlammt, auf die gewiinschte Konsistenz bringen.

Desserts

Mousse au chocolat

200 g Kuvertiire 70/30 oder 2 Tafeln Edelbitter-Schokolade; 6 EL
starker Kaffee (Mokka),; 5 Eigelb, 30 g Vanillezucker; '/s 1 Obers 5
Eiweif3 50 g Zucker
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Die Schokolade in Stiicke brechen und im Wasserbad auflosen. Den
Kaffee darunter riihren. Die Eigelbe mit dem Vanillezucker schaumig
schlagen, bis der Zucker vollstindig gelost ist. Unter die Schokolade
rithren und darauf achten, dal} die Masse dann noch lauwarm ist, weil
die anschlieBend untergeriihrte Schlagsahne die Mousse stark abkiihlt.
Das Eiweil} sollte deswegen schon vorher mit dem Zucker zu einem
steifen Schnee geschlagen werden; damit dieser unter die Mousse ge-
zogen wird, solange sie noch weich und geschmeidig ist. In eine grof3e
Schiissel oder Glaser fiillen und im Kiihlschrank erstarren lassen, aber
moglichst mit Alufolie abgedeckt, denn sie ist empfindlich gegen
fremde Geriiche. Mit etwas Schlagobers servieren. Die Menge ergibt 8
Portionen. Eine Mousse au chocolat ist auch geschmacklich leicht zu
variieren, ohne daf} sie ihren zarten Schmelz verliert. Zum Beispiel mit
Cognac, Rum oder Likoren wie Benedictine, Cointreau oder einem fei-
nen Kirschwasser. Aber auch Abgeriebenes von Orangen, mit etwas
Saft und Zucker eingekocht, ergibt ein ganz feines Aroma und harmo-
niert bestens mit dem bitteren Geschmack der Schokolade.

Mousse von Gelbem Muskateller

4 Eier; 15 dkg Zucker; '[s | Obers, 'Isl Milch, 2 Vanilleschoten; 10 dkg
weifle Kuvertiire; 2 Blatt Gelatine; gut /s | Ausbruch vom Gelben
Muskateller; Zitronenschale.

Dotter mit Zucker iiber Dampf schaumig schlagen, Vanilleschoten aus-
kratzen, in der Milch auskochen, in der heiflen Fliissigkeit Kuvertiire
und eingeweichte und ausgedriickte Gelatine schmelzen, dann zum Ei-
abtrieb geben und tiber Dampf zur Rose abziehen, nicht {iberhitzen. In-
zwischen Wein auf etwa die Héilfte reduzieren und Eiklar zu festem
Schnee schlagen. Eimasse in kaltem Wasserbad temperieren, Wein zu-
geben Mit Zitronenschale abschmecken, dann unter den Schnee melie-
ren. In eine runde Form geben und im Tiefkiihler fest werden lassen.
Zum Servieren mit Loffel Nocken ausstechen, mit Obst garnieren.

Marillensorbet

250 g Zucker,; 300 ml Wasser; 1 Zimtstange; 2 Nelken,; 74 kg reife Ma-
rillen, entsteint; Saft einer halben Zitrone.
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Die halbierten Marillen waschen, in einem Topf auf kleiner Flamme
weich diinsten, Gelegentlich umriihren, moglichst wenig bis kein Was-
ser zusetzen?S. Das Wasser mit dem Zucker und den Gewlirzen Kkalt
aufsetzen und unter Rithren zum Kochen bringen. 2 Minuten kdcheln
lassen, dann zugedeckt abkiihlen lassen. Die Friichte passieren, dann
das Fruchtfleisch mit Sirup und Zitronensaft mischen und im Eiskasten
gut vorkiihlen. In eine Sorbetiere fiillen und etwa eine dreiviertel
Stunde erstarren lassen. Zum Servieren beispielsweise mit einem
Spritzsack mit Sterntiille in Eisschalen fiillen. Zur Garnierung Zitro-
nenmelissenblittchen.

Mai-Tai-Sorbet

250 ml Orangensaft, frisch gepresst;, 80 ml Zitronensaft, frisch ge-
presst; 150g Kristallzucker, 50 ml Wasser; 4 cl Cointreau; 4 cl brau-
ner Rum; Limettenschale (gerieben oder in feine Streifengeschnitten)

Kristallzucker mit Wasser zu dickfliissigem Lauterzucker verkochen.
Gemeinsam mit den anderen Zutaten verrithren. Kalt stellen. Dann in
der Eismaschine oder im Tiefkiihlfach (unter wiederholtem Umriihren)
gefrieren lassen.

Orangensorbet

4 Saftorangen, 1 Biozitrone plus deren Zesten, 50 g Zucker; 20 g
Dextrose; 15 g Invertzucker, 1 Prise Fiinfgewiirzepulver; 1Msp Kar-
damom 2 Gldschen Cointreau; Wasser.

Alle Zutaten bis auf den Likor autkochen und mit dem Stabmixer ho-
mogenisieren. Abkiihlen lassen, Likor zu geben und auf 750 g mit Was-
ser auffiillen. In die Eismaschine geben.

Malagaparfait

12 dkg Staubzucker; 2 Eidotter; 1 Pdckchen Vanillezucker; 2 cl Gali-
ano oder Curacao, % Pdckchen Gelatine in 3 EL Malagawein aufge-
lost; 3 EL Rosinen; 1 EL Kakaopulver, Malagawein, 3/8 | Schlag-
obers, steif geschlagen.

25 Mit gefrorenen Friichten entfiillt die Zugabe von Wasser in jedem Fall.
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Die Rosinen mit Wein reichlich bedeckt reduzierend kochen. Nach dem
Auskiihlen sollten sie weich und gequollen sein. Restliche Fliissigkeit
abgieflen, frischen Wein zugeben (etwa 1/16 1). Dotter, Zucker, Vanil-
lezucker und Likor iiber Dampf schaumig riihren, geloste Gelatine und
Kakaopulver zugeben, Kessel in kaltes Wasser stellen und weiterriih-
ren. Wenn die Masse anzuziehen beginnt, Rosinen und Wein zugeben,
dann 1/3 des Schlagobers unterrithren, den Rest vorsichtig unterheben.
In Form geben, tietkiihlen.

Schokoladeparfait

12 dkg Staubzucker; 1 Packerl Vanillezucker; 1 Schuf3 Rum; 2 Eidot-
ter; 3/8 [ Schlagobers; 7> Pdckchen Gelatine, in wenig Wasser aufge-
lost; 10 dkg Bitterschokoladenkuvertiire; evtl. 2-3 EL Schokoladen-
pldttchen.

Zucker, Dotter, Vanillezucker und Rum t{iber Dampf schaumig schla-
gen. Gelatine mit 2 EL Wasser quellen lassen, erhitzen und in die
Masse riithren. Kuvertiire schmelzen, einarbeiten. Obers schlagen, ein
Drittel ziligig einriihren, den Rest behutsam unterheben. Schokolade-
plédttchen, so gewlinscht, am Schlu} beigeben. In einer Wanne einige
Stunden im Tiefkiihler fest werden lassen. Zum Servieren kurz in hei-
Bes Wasser tauchen und stiirzen, dann in Scheiben schneiden. Nicht
allzu kalt zu Tisch bringen.

Whiskey-Parfait ..Baileys*

Y | Baileys; 4 Blatt Gelatine, 12 dkg Staubzucker; 1 Packerl Vanille-
zucker; 1 Schuf3 Whiskey; 2 Eidotter, knapp %> | Schlagobers.

Gelatine einweichen. Baileys auf etwa 2/3 reduzieren. Zucker, Vanille-
zucker Dotter und Whiskey tiber Dampf schaumig schlagen, tiberkiih-
len. Gelatine im noch warmen Likor mittlerweile auflosen, unter die
Masse ziehen, kalt schlagen, bis die Masse gerade noch nicht geliert.
Obers schlagen, 1/3 ziigig einarbeiten, den Rest vorsichtig unterziehen,
in eine geeignete Wanne fiillen, gut durchfrieren lassen.

Kann mit 1-2 EL Ljskaffee variiert werden.

Marzipanparfait

12 dkg Staubzucker, 2 Eidotter; 1 Gldschen Amaretto; 15 dkg Roh-
marzipan; '[s | Milch; 5 dkg weifse Kuvertiire; 3 Blatt Gelatine; 3/8 [
Schlagobers, 5 Tropfen Bittermandelessenz (5 dkg dunkle Kuvertiire).
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Marzipan zerkleinern, in Milch unter Rithren und Erwdrmen auflosen,
Kuvertiire zugeben, schmelzen und mit Stabmixer homogenisieren.
Eingeweichte Gelatine ausdriicken und darin auflosen, kaltriihren (Ge-
latine darf noch nicht anziehen). Zucker, Dotter und Amaretto iiber
Dampf aufschlagen, Marzipanansatz zugeben, weiter kithlen (Wasch-
becken) Geschlagenes Obers unterziehen, zuletzt mit Bittermandeles-
senz abschmecken. In Parfaitwanne oder Dariolférmchen fiillen, einige
Stunden tietkiihlen. Bei Wannenform zunéchst nur bis zur Hélfte fiil-
len, dann geschmolzene dunkle Kuvertiire gleichmifig verteilen, Rest
der Masse dariiber glatt streichen. Férmchen nach dem Stiirzen mit et-
was Zimt besieben.

Nuflparfait

12 dkg Staubzucker; 1 Packerl Vanillezucker, 1 Schuf3 Rum, 2 Eidot-
ter; knapp > | Schlagobers, 12 dkg geriebene Niisse, zur Hdlfte Ha-
sel- und Walnuf3; 2 Blatt Gelatine, in wenig Wasser aufgeldst; evtl. 2-
3 EL Schokoladenplittchen.

Die geriebenen Niisse in einer Pfanne leicht résten, mit Zimt und Nel-
kenpulver bestiuben, in eine kalte Schiissel geben. Uber Dampf Dotter,
Staub- und Vanillezucker mit einem Schufl Rum schaumig riihren, die
aufgeloste Gelatine zugeben, Kessel in kaltem Wasser wieder etwas
abkiihlen, damit das Ei nicht gerinnt. Das Obers schlagen, einen Teil
mit den Niissen vermengen, dann nach und nach alles mit dem Dotter-
abtrieb vermengen (Schneebesen), dabei nicht heftig rithren. In eine ge-
eignete Form fiillen und im Tiefkiihler fest werden lassen. Auf
Orangensockel (siehe Seite 172) servieren.

Variante: ungerdstete Niisse; statt Zimt/Nelke Kardamom/Zimt.

Zimtparfait
Zutaten wie oben.

Statt der Niisse Rosinen in einer Pfanne rosten, bis sie sich dehnen und
rund werden. Mit 12 EL Zimt bestiuben, in eine kiihle Schiissel geben
und analog wie oben fortfahren. Nach dem Anrichten auf Orangensoc-
kel zusétzlich mit Zimt verzieren.

Mohn-Zimtparfait

Grundzutaten wie oben; 3 EL geriebener Mohn, 1 EL Zimt.
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Mohn in einer Pfanne trocken erhitzen, bis er duftet, Zimt unterriihren,
sofort in ein kiihles Gefdl3 bringen. Weitere Verarbeitung analog.

Schokolade-Nougatparfait

Grundmasse: 20 dkg Staubzucker; 2 Pdckchen Vanillezucker;
4 Eidotter, 1 Gldschen Rum; % Pdckchen Gelatine; % [ Schlagobers.

Weiters: je 7 dkg weiffe und Bitterschokoladenkuvertiire; 7dkg Nou-
gat, Y4 kg Marzipan, etwas Haselnusskrokant; Rosinen, in Rum einge-
weicht; Schokoladenpldttchen.

Die Grundmasse tiber Dampf schaumig riihren, etwas abkiihlen, dann
die Menge dritteln. Schlagobers steif schlagen.

Nougat erwdrmen, unter die Masse heben, etwas Schlagobers einriih-
ren, im Wasserbad kiihlen, zuletzt ein Drittel Obers und Krokant un-
terheben, in eine Parfaitwanne fiillen. Als Trennschicht eine Lage diinn
ausgerolltes Marzipan.

Mit den Kuvertliren analog verfahren, flir die helle Masse die einge-
weichten Rosinen, fiir die dunkle Schokoladenplittchen als Einlage.
Vorsichtig iibereinanderschichten und mit einer Marzipanplatte ab-
schlieBen.

Lebkuchenparfait

12 dkg Zucker; 2 Dotter,; 1 Glischen Grand Marnier, 3 Blatt Gela-
tine; 10 dkg Lebkuchenbrosel, 7> | Obers, ein weiterer Schuf Grand
Marnier.

Zucker, Dotter und Likor iiber Dampf abziehen. Die eingeweichte Ge-
latine schmelzen, unterziehen, Brosel einrieseln lassen, noch einen
SchuB} Likor beigeben. Mit einem Teil des geschlagenen Obers abriih-
ren, den Rest vorsichtig unterheben, zuvor kiihlen. In Form gieflen und
gut durchfrieren. Zur Garnierung Lebkuchenstiicke nach Wahl.
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Charlotte mit Maracuja- und Tamarilloparfait

1 kleine Biskuitroulade; 7 | Schlagobers; % kg Staubzucker; 2 Pdck-
chen Vanillezucker,; 5 Eidotter; 1 Gldaschen Grand Marnier; 1 Pdck-
chen Gelatine; 30 dkg Maracuja; 3 Tamarillos, etwas Zucker; Rum
oder Grand Marnier, eine passende Kuppelform.

Die Roulade in etwa lcm starke Scheiben schneiden und damit die
Form exakt auslegen. Die Maracujas mit einem Loffel aushohlen, die
Tamarillos hduten und in Scheiben schneiden. Getrennt mit etwas Zu-
cker und Likor zugedeckt diinsten, mit einem Stabmixer bei niedrigster
Geschwindigkeit das Fruchtfleisch von den Kernen trennen, dann

Abbildung 36: Charlotte
durch ein Sieb streichen.
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Dotter mit Staubzucker und Orangenlikdr {iber Dampf schaumig riih-
ren. Gelatine in wenig Wasser quellen lassen und im Wasserbad oder
unter Sicht in der Mikrowelle auflésen, zu dem Dotterabtrieb geben. In
kiihlem Wasser weiter rithren, bis die Gelatine gerade noch nicht fest
wird. Etwas steif geschlagenes Obers unterziehen, die Masse halbieren
und die Fruchtausziige zusetzen. Das restliche Obers zu gleichen Teilen
behutsam unterziehen. Die Maracujamasse in die Form gieflen und ein-
ebnen. Die Tamarillomasse in einen Spritzbeutel fiillen und mit einer
groBBen runden Tiille in die erste Masse pressen. Dabei schon die Mitte
halten und tief genug eintauchen. So wird gewissermalen eine Fiille

Abbildung 37: Charlotte mit exotischen Friichten

der Fiille produziert, was einen recht hiibschen Effekt ergibt. Einige
Stunden durchfrieren lassen, Vor dem Servieren etwa eine Viertel-
stunde bei Raumtemperatur stehen lassen. Bei Tisch anschneiden.

Orangensockel

Yy kg Zwergorangen (Kumquats), 1 Glas Cointreau; etwas Orangen-
saft; 2 EL Zucker.

Die Orangen quer halbieren und sorgsam entkernen, dann in feine
Ringe schneiden. Zucker in einer passenden Pfanne karamellisieren,
Orangen zugeben, mit Cointreau 16schen und mit etwas Orangensaft
einkochen. Sehr gut als ,,Unterlage* zu Schokoladeparfait.
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Preiselbeereis

300 g Preiselbeer-Ingwermarmelade (siehe Seite 341); 10 dkg Zu-
cker; je Ya | Milch und Schlagobers, 2 Eidotter.

Marmelade durch die ,,Flotte Lotte* passieren, Milch, Dotter Zucker
und das leicht geschlagene Obers zugeben, mit einem Schneebesen gut
vermengen. Zuletzt noch die Passierriickstinde als ,,Einlage* unter-
mengen. 45 Minuten in der Sorbetiére verarbeiten, dann in einem ge-
eigneten Behilter durchfrieren. LBt sich hervorragend mit in Rotwein
gediinsteten Birnen (siehe Seite 50) kombinieren, mit Schlagobers,
Schokosplittern und Rotweinsirup (von den Birnen) garnieren. Ausge-
zeichnet macht sich die Zugabe von etwa 1 EL Ingwersaft: Ingwer
schilen, reiben, dann durch ein Teesieb pressen und dem Ansatz zuge-
ben.

Schokoladeceis

Staubzucker; 2 Dotter; 1 Packerl Vanillezucker (Bourbon), 1 Ver-
schluffkappe Rum,; 200g dunkle Couverture; je % | Obers und Milch.

Zucker, Vanillezucker Dotter und, falls verwendet, Rum iiber Dampf
aufschlagen, geschmolzene Couverture unterziehen, Milch und Obers
zugeben. Wirme ist der gleichméBigen Vermengung forderlich, in der
Kiilte flockt die Schokolade aus. In der Sorbetiere durchfrieren.

Haselnusseis

Y kg Haselniisse; 13 dkg Staubzucker, 2 Dotter,; 1 Packerl Vanillezu-
cker (Bourbon); 1 Stamperl Rum (oder etwas weniger), je Y | Milch
und Obers.

Niisse in einer flachen Bratpfanne im Rohr bei 150° etwa eine halbe
Stunde rosten, final noch 5 Minuten bei 180°. In eine Blechschiissel
umfiillen, etwas erkalten lassen und handisch gut ,,durchkneten. Den
so entstandenen Abrieb entfernen, einige Schalenreste sollten aber ver-
bleiben (Farbe!). In einem Mixer oder Cutter griindlich zerkleinern.

Zucker, Vanillezucker und Rum iiber Dampf zur Rose abziehen, erkal-
ten lassen. Milch, Obers und Nussansatz zugeben, gut vermengen.
Nach Maoglichkeit vorkiihlen, in Eismaschine fiillen und 3 Minuten
schnell, dann im ,,Kriechgang* bis zum Durchfieren riihren.
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Variante: Das Eis in einer flexiblen Ringform egalisieren, durchfrieren
lassen, auf passendem Biskuitsockel platzieren und mit Marzipan iiber-
ziehen.

Haselnusseis

Y kg Haselniisse; 13 dkg Staubzucker, 2 Dotter, 1 Packerl Vanillezu-
cker (Bourbon); 1 Stamperl Rum (oder etwas weniger), je % | Milch
und Obers.

Niisse in einer flachen Bratpfanne im Rohr bei 150° etwa eine halbe
Stunde rosten, final noch 5 Minuten bei 180°. In eine Blechschiissel
umfiillen, etwas erkalten lassen und hindisch gut ,,durchkneten®. Den
so entstandenen Abrieb entfernen, einige Schalenreste sollten aber ver-
bleiben (Farbe!). In einem Mixer oder Cutter griindlich zerkleinern.

Zucker, Vanillezucker und Rum iiber Dampf zur Rose abziehen, erkal-
ten lassen. Milch, Obers und Nussansatz zugeben, gut vermengen.
Nach Moglichkeit vorkiihlen, in Eismaschine fiillen und 3 Minuten
schnell, dann im ,,Kriechgang* bis zum Durchfieren riihren.

Variante: Das Eis in einer flexiblen Ringform egalisieren, durchfrieren
lassen, auf passendem Biskuitsockel platzieren und mit Marzipan iiber-
ziehen.

Haselnusseis 11

225g Créme double®s; 350g Vollmilch; 80g Zucker; 50g Haselnuss-
mark (Bioladen).

Die Zutaten in einen Mixbecher zusammenwiegen und mit einem
Mixstab homogenisieren bzw. den Zucker aufldsen. In einen Ninja-Be-
cher fiillen und 24 Stunden durchfrieren. Im Ninja Creami® mit der
Einstellung fiir Eiscreme verarbeiten.

Pistazieneis

12 dkg Staubzucker, 2 Dotter, 1 Packerl Vanillezucker (Bourbon), 1
Stamperl Rum, evtl Amaretto (oder etwas weniger), je % | Milch und
Obers, 120g Pistazienmark (Fertigprodukt, z.B. Rungis) Wenn mit-
Rum: %> Phiole Bittermandelessenz.

26 Iy Osterreich kaum zu bekommen; Ersatz: Mascarpone 85% mit Schlagobers im Verhdlt-
nis 1:1
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Dotter Zucker und Likdr iiber Dampf aufschlagen, kiihlen und mit den
restlichen Zutaten vermischen. In der Sorbetiére 45 Minuten riihren.

Cassataeis

125g Zucker; 25g Dextrose; 50g Invertzucker;750ml Obers; 250g
Ricotta; > Ampulle Bittermandelaroma; 1Pdckchen Backmischung
(kandierte Friichte) 150g; nach Belieben noch etwas Arancini und
Zitronat extra, gesamt: 200g.

Kandierte Friichte mit etwas Rum tranken, einige Zeit quellen lassen.
Zuckersorten und Obers in einem hochen Topf zusammenwiegen, mit
einem Stabmixer bei niedriger Drehzahl riihren, bis der Zucker gelost
ist. Keine Luft unterziehen. Ricotta untermixen. Uberschiissigen Rum
abgieflen, Friichte und Aroma in den Obersansatz geben und alles in
die Eismaschine geben. Nach einer Stunde in eine mit Folie ausgelegte
Kastenform fiillen und im Tiefkiihler durchfrieren.

Pfirsicheis

200 ml Milch; % [ Obers, 10 dkg Zucker, 1 Glas Pfirsichlikér; 2 Dot-
ter; 2 KL Zitronensaft; 300 g Pfirsichpiiree.

Dotter Zucker und Likor iiber Dampf aufschlagen, kiihlen und mit den
restlichen Zutaten vermischen. In der Sorbetiére 45 Minuten riihren.
Vor dem Fertigwerden nach Wunsch noch gehackte Pfirsichstiickchen
unterziehen. Zur Garnierung: ausgeldste Lychees, in Pfirsichlikor ma-
riniert.

Eis-Exoten

200 ml Milch; 'Is | Obers, 9 dkg Zucker, 1 Dotter; 1 EL Honig, 2 KL
Zitronensaft. Weiters 300 g Fruchtpiiree (Mango, Maracuja, etc.).

Alle Zutaten gut vermengen, in die Eismaschine fiillen und frieren las-
sen. Anrichten mit Spalten exotischer Friichte, Kokosraspel, Grenadi-
nesirup.

Hetscherleis

120g Zucker, 120g Hagebuttenmark, 20g Zitronensaft, je i | Obers
und und Milch, Prise Chiliflocken mit Vanille, Kashmiri-Chili.

Alle Zutaten gut vermengen, in die Eismaschine fiillen und frieren las-
sen.
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Tonkabohneneis
120g Zucker; 2 Dotter, etwas Rum; 4 Tonkabohnen; je1/4 1 Milch und
Obers.

Milch mit Tonkabohnen cuttern, kurz aufkochen lassen, abseihen und
abkiihlen lassen. Dotter mit Zucker und Rum iiber Dampf zur Rose ab-
ziehen, iibrige Zutaten unterrithren. Alle Zutaten gut vermengen, in die
Eismaschine fiillen und frieren lassen.
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JAPAN

In einem von Meer umspiilten Inselreich ist Fisch aus der Kiiche nicht
wegzudenken. Selbst Gerichte, die vordergriindig fischfrei sind, lassen
bei niherer Betrachtung doch noch Meeresinhalt erkennen (Dashi, die
traditionelle Basis fiir Suppen und Saucen wird aus Seetang und Fisch-
flocken hergestellt). Die Liebe zum Fisch grenzt in Japan an Vereh-
rung, die Forderung an die Frische desselben hingegen an Tierquilerei.
Die Nachvollziehbarkeit ist in beiden Fillen einem Europider nur sehr
eingeschréankt bis nicht moglich. Ersteres, weil man iiber religiose Auf-
fassungen nur bedingt fruchtbringend diskutieren kann, zweiteres, da
in unseren Breiten der Tierschutz auf gesiinderen Beinen steht und die
Angst vor strafrechtlicher Verfolgung das schlimmste verhiitet?”. Dar-
aus ergeben sich gewisse Einschrankungen. Nicht alle japanischen Ge-
richte sind hierzulande nachkochbar, teils weil der Anstand es nicht
zulaft, teils weil die nétigen Zutaten gar nicht zu bekommen sind. Ent-
scheidet man sich aber, es dennoch mit der japanischen Kiiche zu ver-
suchen, so mufl man sich von allem Anfang an klar sein, dal3 es weiser
ist, bestimmte Beschrankungen a priori einzuplanen, statt irgendwelche
ScheuBlichkeiten ,,auf japanische Art* hervorzubringen. Ein Sashimi
gehort zum Eindrucksvollsten, was man mit Fisch machen kann, setzt
aber wirklich erstklassige und frische Ware voraus. Die Zubereitung
eines japanischen Gerichtes ist in aller Regel schlicht; das heilit aber
nicht, da3 dieses Verfahren nicht ebenso raffiniert wire. Das Verfah-
ren, einen Fisch dadurch zuzubereiten, da3 man ihn, feinst geschnitten,
kurz in Eiswasser legt, hat in seiner Einfachheit etwas Erhabenes an
sich. Ein hervorragendes Ergebnis kann man dabei aber nur mit fang-
frischem Fisch erzielen.

27 Wie sich die Bezeichnung ,,tanzend “ fiir eine bestimmte Art des Servierens von Garnelen
erkldrt, iiberlasse ich der Phantasie des Lesers. Es hat mit der angesprochenen extremen
Frische der Zutaten zu tun....
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Aus dem Gesagten ergibt sich, da3 beim Einkauf bei einem Fischhénd-
ler, den man ins Vertrauen gezogen hat, erst die Entscheidung iiber das
Menu fallen kann, je nach Verfligbarkeit der Rohstoffe. Nicht moglich
ist es, mit dem unumstoBlichen Vorsatz, zum Beispiel Maguro sashimi
auf den Tisch zu bringen, ans Werk zu gehen, wenn der Thunfisch in
der Vitrine sich grau und strohig présentiert und dabei vielleicht eine
wunderbare Makrele mit festem Fleisch, roten Kiemen und glasklaren
Augen beim Héndler liegen bleibt. Denen, deren Trachten ausschliel3-
lich nach der gekonnten Zubereitung von Fugu strebt, sei ein Besuch
bei einem Seelentherapeuten angeraten (sowohl Pfarrer als auch Psy-
chiater sind hier heranzuziehen, der eine vor oder statt, der andere nach
Erwerb des Rohmaterials). Das Ausweichen auf Zuchtfisch 16st das
Problem nur zum Teil, da die Qualitit zwar sehr konstant, aber kaum
je hervorragend ist. Sehr begriiBenswert ist diese Wahl allerdings aus
okologischer Sicht, zumal, da gerade die Thunfischbestinde hoft-
nungslos iiberfischt sind. Dies ist zum Teil auch darauf zuriickzufiih-
ren, daf} es derzeit halt einfach ,,in* ist, sich Sashimi und Sushi essend
zu geben. Den Hochseilakt, dabei innerlich zu wiirgen und dennoch —
Begeisterung vorschiitzend — mit der Zunge zu schnalzen, kann man
nur den hochsten Graden gesellschaftlicher Akrobatik zuordnen. Mii-
Big zu sagen, daB3 der nicht unbetrichtliche Rest japanischer Kiiche da-
bei ginzlich unbekannt bleibt, da er eben nicht so chic ist.

So schwierig es sein kann, geeignete Fische aufzutreiben, so verhélt-
nisméBig einfach ist es, den Rest an japanischen Zutaten zu besorgen,
zumal diese in der Regel einfach zu bekommen und auch gut haltbar
sind. Trockenprodukte wie Pilze sind beispielsweise fast unbegrenzt
haltbar. Eine weitere Erleichterung ergibt sich daraus, dal keine un-
iiberschaubare Anzahl von Gewiirzen erforderlich ist um ein authenti-
sches Gericht zustande zu bringen. Es macht vielmehr den Reiz aus,
der beinahe stereotyp anmutenden Wiederholung der immer gleichen
Wiirzzutaten auf den Einzelfall zugeschnittene neue Facetten zu entlo-
cken.

Mehr als bei irgendeiner anderen Kiiche ist die Priasentation des Essens
von entscheidender Bedeutung. Schones Geschirr, zum jeweiligen Ge-
richt in Form, Farbe, GroBe und Struktur passend, ist ebenso wichtig
wie die eigentliche Zubereitung und das Arrangieren der Speisen. Ein
Japanisches Gericht mit Messer und Gabel essen zu wollen, stellt daher
durchaus ein Sakrileg dar, wohingegen das Essen mit Fingern schon
eher einmal durchgehen kann. Die dem Japaner eignende Asthetik kann
wahrscheinlich nicht immer ganz getroffen werden, anzustreben ist sie
in jedem Falle.
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Aus erndhrungsphysiologischer Sicht ist die Japanische Kiiche eine
empfehlenswerte Abwechslung zu traditioneller osterreichischer Kii-
che, kommt sie doch mit weit weniger Fett aus, ist dabei ausgewogen
und recht bekdmmlich. Auch Untersuchungen iiber die Haufigkeit car-
diovasculérer Erkrankungen in Japan konnen in dieser Richtung bestér-
ken. Vorsicht ist bei Schilddriisenerkrankungen gegeben (Hoher
Jodgehalt von Meeresfisch und —algen). Gegen die weit verbreitete
Auffassung, Fisch sei ja so gesund, mag allerdings eingewendet wer-
den, daB3 Fische, am Ende der Nahrungskette stehend, bestimmte Gifte
wie zum Beispiel Pestizide und Schwermetalle akkumulieren. Ein wei-
terer Nachteil sei auch nicht verschwiegen: sie ist relativ teuer.

Suppen

Muschelsuppe

Pro Person I Tasse Dashi (siehe Seite 189), einige kleine ausgeldste
Muscheln (z.B. Vongole); 1 ML feinst in Streifchen geschnittene Ing-
werwurzel; 4 Zuckererbsschoten; 1 EL fein gehacktes Zwiebelgriin
(Jungzwiebel),; 7 EL helle Sojasauce, einige Tropfen Sesamdl.

Dashi, Muscheln, Sojasauce, Erbsschoten und Ingwer in Schalen mit
Deckeln geben, und im Mikrowellenherd 2-3 Minuten erhitzen. Vor
dem Servieren Zwiebel dariiberstreuen und mit Sesamdl wiirzen.

Fischsuppe

Pro Person 1 Tasse Dashi (siehe Seite 189); Filet vom Angler oder
anderem festfleischigen Fisch, Ingwerwurzel; einige frische Shitake-
Pilze; helle Sojasauce; Jungzwiebel.

Das Fischfilet in mundgerechte Stiicke teilen, in Eiswasser etwa eine
halbe Stunde liegen lassen. Inzwischen den Ingwer in feine Stiftchen
schneiden, den Boden der Suppenschalen (sollten einen Deckel haben)
auslegen. Dashi teilen. Einen Teil etwas verdiinnen, leicht salzen und
darin Fisch und streifig geschnittene Pilze garen, den anderen Teil mit
etwas heller Sojasauce abschmecken und erhitzen, in die Suppenscha-
len geben. Die gegarten Zutaten mit Stdbchen in die Tassen geben, mit
Jungzwiebelringen garnieren, zugedeckt servieren.
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Vorspeisen

Japanisches Weiches Ei

Eier. Sous-Vide-Ger<it!*®

Eine ausreichende Menge Wasser auf 67,5°C temperieren, Eier fiir 26
Minuten einlegen (giinstigerweise auf einer Silikonmatte, falls das
Sous-Vide-Gerédt Turbulenzen verursacht, um Bruch zu vermeiden), in
kaltem Wasser abschrecken und in Eiswasser einlegen, dann im Eis-
kasten bis zur weiteren Verwendung autheben.

Wachtelei .,Onsen-Art* mit Fischrogen

Pro Person 1 Wachtelei; Lachs- oder Forellenrogen, einige Tropfen
Sojasauce; Friihlingszwiebelgriin.

Die Eier bei 67-68° 15 Minuten garen (Sous-vide-Bad), kalt abschre-
cken und bis zur Verwendung im Eiskasten autheben. Auf einem De-
gustationsloffel aufschlagen, alternativ in kleine Glasschale oder
Sakeglas, etwas Rogen daneben drapieren, einige Tropfen Sojasauce,
je nach Geschmack. Mit diinn geschnittenem Zwiebelgriin garnieren
und abschlieBend mit einem Hauch Shichimi Togarashi wiirzen. Als
Teil einer Vorspeisenplatte reichen.

Abbildung 38: Vorspeisenplatte Abbildung 39: Alternative, im Sakeglas

28 Angeblich durch Zufall entdeckt, als Eier irgendwie in heifie Quellen gerieten, macht sich
das Verfahren den Umstand zunutze, dass Eiklar und -dotter etwas unterschiedliche Denatu-
rierungstemperaturen haben. Ohne Sous-Vide-Gerdt zwar moglich, aber nicht zu empfehlen.
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Gebratene Jakobsmuschel, lackiert

Pro Person 1 Muschel mit Corail.

Sauce: 1 KL Zucker,; 1 EL Mirin; 1 EL Sake; 1 EL Sojasauce; 2 EL
Dashi.

Zucker karamellisieren, nicht zu dunkel werden lassen, nacheinander
die Fliissigkeiten zugeben und den Zucker aufldsen, dann langsam re-
duzieren, bis eine zdhfliissige, gut streichbare Fliissigkeit resultiert, in
einem kleinen Schélchen auskiihlen lassen.

Die Muschel mit Kiichenpapier trockentupfen, leicht salzen und mit ei-
nem Hauch Ol in einer beschichteten Pfanne beidseits anbraten, keines-
falls libergaren. Eine Seite mit der Reduktion ,,lackieren* und einzeln
oder als Teil einer Vorspeisenplatte servieren.

Oktopus mit Gurkenscheiben

Sauber geputzte Oktopusarme, dunkle Sojasauce, Zucker, Sake, Mi-
rin; Salatgurke, Reisessig, Ingwersaft;, Zucker, Dashi (siehe Seite
189); helle Sojasauce; Mirin; Wakame-Seetang.

Vorbereitungen: Den Oktopus griindlich wéssern, anschlieBend in
reichlich Salzwasser 20 Minuten kochen. Das Wasser abgieflen. Die so
vorgekochten Arme mit Dashi, dunkler Sojasauce und Mirin unter Zu-
gabe von 1 EL Zucker zugedeckt auf kleiner Flamme etwa 1 Stunde
kocheln lassen, bis alle Fliissigkeit nahezu verdampft ist, dabei ofters
umwenden, um einen gleichméfBigen Farbiiberzug zu erreichen. An-
schlieBend abkiihlen lassen und im Eiskasten weiter kiihlen. Die Gurke
langs halbieren, entkernen und in Scheiben schneiden, dann in Eiswas-
ser einlegen. Wakame in maximal lauwarmem, besser in kaltem Was-
ser einweichen, nachdem er sich entfaltet hat, die harten Rippen
entfernen und in mundgerechte Stiicke schneiden; kiihl stellen.

Sauce: Mirin erhitzen und abflammen, bis der Alkohol entwichen ist,
Dashi, Zucker und helle Sojasauce zugeben und kurz erhitzen, zuletzt
den Reisessig beigeben, gut kiihlen.

Fertigstellung: Den Oktopus ldngs bzw. schrig in feine Scheiben
schneiden und mit der abgetropften Gurke vermengen, vorsichtig Wa-
kame unterheben. Der Sauce einen KL frisch gepressten Ingwersaft zu-
setzen und iiber das in einem geeigneten Gefdll arrangierte Gericht
gieBen. Zur Garnierung eventuell gekochte, in Reisessig, Zucker und
Mirin marinierte Garnelen beigeben.
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Sunomono mit Qualle

Qualle (Jellyfish) in Salzlake; Gurke;, Wakame; Ingwer, in feine Strei-
fen geschnitten oder Ingwersaft;, Dashi; Pflaumenessig.

Qualle in Streifen schneiden und griindlich, wenigstens unter dreimali-
gem Wasserwechsel entsalzen, dann in einem Siebabtropfen lassen. In
der Zwischenzeit Marinade aus den fliissigen Zutaten herstellen, mit
Ingwer pikant abschmecken. Gurke halbieren, entkernen und in Schei-
ben schneiden, Wakame in kaltem Wasser quellen lassen, zuletzt alles
gut mischen und gekiihlt zu Tisch bringen.

Sushi fiir Eilige (ohne Reis zu kochen)

1 Blatt Reispapier, 1 Blatt Nori; Fiillung: Gurkenscheiben (entkernt);
3 gekochte Garnelen, ldngs halbiert; Masago (Capelinrogen, japa-
nisch); japanische Mayonnaise.

Abbildung 40: Sushi fiir Eilige

Die Garnelen auftauen, unter die Schale einen Holzspief3 einbringen,
um eine gerade Form zu erzielen, in kochendem Wasser knapp garen,
abschrecken und schdlen, Darm entfernen. Gurke entkernen, in diinne
Scheibchen schneiden.

Reispapier befeuchten, darauf ein in der Grofie adaptiertes Blatt Nori
legen und darauf die Zutaten verteilen, zuletzt Mayonnaise. Vorsich-
tig, ohne allzu grofsen Druck rollen und mit einem scharfen Messer in
mundgerechte Stiicke teilen.
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Japanisches Weiches Ei

Eier. Sous-Vide-Ger:it!?’

Eine ausreichende Menge Wasser auf 67,5°C temperieren, Eier fiir 26
Minuten einlegen (giinstigerweise auf einer Silikonmatte, falls das
Sous-Vide-Gerit Turbulenzen verursacht, um Bruch zu vermeiden), in
kaltem Wasser abschrecken und in Eiswasser einlegen, dann im Eis-
kasten bis zur weiteren Verwendung autheben.

Anrichten: je ein Ei vorsichtig in eine hiibsche Schale aufschlagen, da-
bei behutsam hineingleiten lassen. Mit Tosa-Sauce (siche Seite 189)
nappieren. Auf die Mitte des Eis etwas Togarashi streuen, einige feinst
geschnittene Friihlingszwiebeln, zuletzt etwas Fischrogen (Forellen-
kaviar, Keta, Saibling oder japanisches Produkt). Kiihl zu Tisch brin-
gen.

Gebratener Kiirbis

Dickfleischiger Kiirbis (Butternuss) mit krdftiger Fdarbung, Olivendl;
Salz; Daikonkresse; Nori.

Glasur: 2 EL Sojasauce; 1 EL Zucker, 2 EL Mirin; (je nach Anzahl
der Portionen).

Kiirbis in mdglichst groBBe quaderformige Stiicke teilen, nicht schélen,
die Linge so wihlen, dass keine nennenswerte Kriimmung besteht.
Breite etwa Scm. Tiefe parallele Einschnitte gegen die Schale anbrin-
gen, so etwa 1-2mm starke Scheiben vorgeben. Abschnitte fiir Pliree
reservieren. In der Zwischenzeit die Glasur reduzieren, sie soll streich-
fahig aber einigermalen zdh werden.

Kiirbis einseitig in die Glasur tauchen, leicht antrocknen lassen. Mit der
glasierten Seite nach unten in einer beschichteten Pfanne unter méfiger
Hitze anbraten, vorsichtig wenden, noch etwas durchwiarmen. Schale
entfernen, portionieren und in Blocken anrichten mit einem Klecks Pii-
ree, dem folgenden Pesto, etwas Daikonkresse und hauchfein geschnit-
tenen Noristreifen zur Garnierung.

¥ Angeblich durch Zufall entdeckt, als Eier irgendwie in heifie Quellen gerieten, macht sich
das Verfahren den Umstand zunutze, dass Eiklar und -dotter etwas unterschiedliche Denatu-
rierungstemperaturen haben. Ohne Sous-Vide-Gerdt zwar moglich, aber nicht zu empfehlen.
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Kiirbiskern-Wakame-Pesto

1 EL Wakame, 2 EL Kiirbiskerne; 2 EL Olivendl; 1 EL Sesamdél 1 El
Kiirbiskernol; Prise Salz; schwarzer Pfeffer, geschrotet; 1 Msp. Guar-
kernmehl; Worcestershire oder Sojasauce; Wasser nach Bedarf.

Wakame einweichen, gut auspressen, in einem kleinen Blender mdg-
lichst weitgehend zerkleinern. Nach und nach die Ole, Bindemittel und
Gewlirze zugeben. Die Kiirbiskerne behutsam rosten, auskiihlen lassen
und klein hacken, unter den Pesto mischen. Mit Worcester oder So-
jasauce abschmecken.

Hauptspeisen

Gefliigel

Huhn mit Porreescheiben

4 Hiihnerkeulen, entbeint; 1 Stange Porree, in 1 cm starke Scheiben
geschnitten; 4 EL helle Sojasauce; 100 ml Sake; 2 KL Ingwersaft,
Maisstdarke; Sansho,

Die portionierten Hiihnerteile fiir eine Minute in kochend heiles Was-
ser legen, abgieBen, gut abspiilen und trocknen lassen. In heiBem Ol
anbraten, etwas Farbe nehmen lassen. Aus dem Fett nehmen, tiberfliis-
siges Ol entfernen und allfilligen Satz mit etwas Wasser und Sake ab-
16schen, Hiihnerstiicke wieder zuriickgeben, Sojasauce und Dashi
(siche Seite 189) angieBen und zugedeckt ziehen lassen. Die Porree-
scheiben in einer heillen, trockenen Pfanne beidseits brdunen. Der
Sauce den Ingwersaft und die aufgeschlimmte Maisstérke zugeben, gut
rithren, damit keine Klumpen entstehen. Den Porree noch fiir 1 Minute
in der Sauce ziehen lassen. Nach dem Anrichten in geeigneten Schalen
nach Geschmack mit Sansho bestreuen.

Huhn mit Porree und Pilzen

4 Hiihnerkeulen, entbeint; 1 Stange Porree, in 1 cm starke Scheiben
geschnitten; 4 EL dunkle Sojasauce; nussgrofies Stiick Ingwerwurzel;
100 ml Sake, einige Shi-Take-Pilze; Dashi; Hiihnersuppe oder —fond;
1 EL Zucker; Pfeffer.
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Hiihnerhaxerln im Gelenk teilen, in Ol anbraten, in Kaltes Wasser le-
gen, abgielen. Pilze einweichen. Die Porreescheiben in einer heif3en,
trockenen Pfanne beidseits brdunen. Hiihnerteile, Ingwer, Pilze, Zucker
und Sojasauce in eine Kasserolle geben, Mit Dashi und Hiihnerfond
(1:1) knapp bedecken und zugedeckt 45 Minuten kochen. Porree vor
dem Servieren in der Sauce durchwiarmen. Die Stiicke auf hiibschen
Tellern oder Schalen anrichten, mit Sauce, die mit Maizena gebunden
werden kann, nappieren.

Huhn mit Porree und Spargel

4 Hiihnerkeulen, entbeint; 1 EL Maltose, in Wasser aufgelost; 4 EL
helle Sojasauce; 100 ml Sake; 1 Stange Porree, in 1 cm starke Scheiben
geschnitten; 1 Bund Spargel (knapp 'z kg); % 1 Hithnersuppe; 3 EL
helle Misopaste. Salz, weiller Pfeffer (oder Sancho) und Zucker zum
Abschmecken.

Das Weille der Porreestangen in 1 cm starke Scheiben schneiden, in
einer trockenen Pfanne braunen. Spargel schilen, in 3 cm lange Stiicke
schneiden und in kaltem Wasser autbewahren .Die Keulen von der In-
nenseite im Gelenk trennen, die Haut der Aullenseite aber unversehrt
lassen, eine halbe Stunde in Sake/Sojasauce marinieren, trocknen las-
sen (1 Stunde), mit verdiinnter Maltose einpinseln, im Rohr knusprig
braten. Etwas auskiihlen lassen, dann in Ober- und Unterkeulen tren-
nen.

Die Hiihnersuppe zum Kochen bringen, Miso darin versprudeln, Ge-
miise einlegen, Hiihnerstiicke dariiber verteilen und zugedeckt durch-
wérmen, bis der Spargel gar und das Huhn wieder heif3 ist. Sauce ab-
schmecken und das Gericht in Schiisseln anrichten. Karashi oder ande-
ren Senf dazu reichen.

Huhn mit Pilzen und Spargel
Fiir 2 Personen: 4 Hithneroberkeulen; 100g Shitake-, 1 Bund Shimeji-
pilze; 1 mittelgroBe Zwiebel, 8-10 Stangen griiner Spargel; 2 EL Mirin;
2 EL Sake; 3 EL Sojasauce; 1 KL Ingwerpaste oder frisch geriebener
Ingwer; 1 EL Zucker; ca 250 ml Dashi; Maisstdrke in Wasser aufge-
schlimmt zum Andicken.
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Hiihnerkeulen in Ol beidseitig anbraten, umstechen und iiberfliissiges
Ol abgieBen, in grobe Stiicke geteilte Zwiebel leicht anrdsten, Knob-
lauch kurz mitsautieren, mit Dashi abloschen. Die Hiihnerstiicke wie-
der in den Topf geben, die fliissigen Gewiirze, Zucker und Ingwer
zugeben und 15 Minuten zugedeckt auf mittlerer Hitze diinsten, Shitake
beigeben, weitere 10 Minuten kdcheln. In S5ecm lange Stiicke geteilten
Spargel und Shimejipilze garen, zuletzt mit Maizena binden.

Huhn mit Pilzen auf Reis

Fiir 4 Personen: ein Hiihnerfilet; 1 kleiner Chinakohl; 1 Bund Jung-
zwiebel; i kg Austernpilze; 2 EL Mirin; 3 EL Sojasauce; Pfeffer, 2
Eier.

Huhn wiirfelig schneiden, das Weie vom Zwiebel in Ol etwas Farbe
nehmen lassen, Fleisch anbraten, grob zerkleinerte Pilze zugeben und
kurz braten. Nudelig geschnittenen Chinakohl zugeben, pfeffern und
mit Sojacauce und Mirin wiirzen, gut durchwiarmen. Von der Herd-
platte nehmmen, die Eier hineinschlagen und mit Stabchen durchmen-
gen. Zum Servieren in Reisschale gekochten Reis geben, das Huhn
dariiber geben und mit Zwiebelgriin garnieren.

Gedimpftes Huhn

Pro Person 1 Hiihnerkeule; Sake; Chinakohl: Sancho.

Die Hiihnerkeulen enthduten, vom Knochen I6sen und in Stiicke
schneiden, Sehnen entfernen. Das Fleisch %4 Stunde mit einem Schuf3
Sake marinieren. Chinakohl waschen und in mundgerechte Stiicke
schneiden, den Rost eines Bambusdampfers damit auslegen, Hiihner-
stiicke darauf verteilen, etwas Sancho auf das Fleisch streuen. Deckel
aufsetzen und 10-15 Minuten ddmpfen. Auf Teller verteilen und mit
Silbersauce (siehe Seite 188) nappieren, evtl. mit etwas Karashi servie-
ren.
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Rindfleischrollen mit Broccoli

Pro Person 1 kleines, hauchdiinn geschnittenes und geklopftes Rind-
schnitzel; Sake und dunkle Sojasauce 1:1; Pfeffer, frischer Broccoli;
1 Prise Zucker.

Das vorbereitete Rindfleisch gut bedeckt 15-30 Minuten in Sake und
Sojasauce marinieren. Inzwischen die Broccolirdschen ablésen und in
mundgerechte Grof3e teilen. Den verbleibenden Strunk der Lange nach
in ungefdhr 5 mm starke Streifen schneiden und in Salzwasser blan-
chieren. Das Fleisch aus der Marinade nehmen, abtropfen lassen und
pfeffern. Den blanchierten Broccoli auf das Fleisch legen und das
Fleisch rollen. An mehreren, wenigstens drei Stellen mit Kochgarn bin-
den. Von allen Seiten in Erdnussdl anbraten, die Marinade angief3en, 1
Prise Zucker beigeben und zugedeckt schmoren (etwa 45 Minuten, je
nach Fleischqualitét). Vor dem Servieren Broccolirdschen in Salzwas-
ser bififest kochen, die Fiden vom Fleisch 16sen und dieses in etwa 2
cm starke Réllchen schneiden. Ahnlich gerollten Sushi auf einem ge-
eigneten Teller drapieren, mit Broccoli garnieren und mit etwas einge-
kochter Sauce nappieren.

Eintopf mit Soba-Nudeln

Getrocknete Shi-Take-Pilze; Dashi; 1 Stange Porree; einige Jung-
zwiebeln, 1 Knoblauchzehe; Zucker; Sake; Mirin; Sojasauce; Angler-
filet; einige Muscheln mit Schale (Greenshells); Sobanudeln.

Pilze einweichen. Das Weille vom Porree in Ringe schneiden, in etwas
Ol anbraten, blittrig geschnittenen Knoblauch und das Helle von eini-
gen Jungzwiebeln zugeben, 1 Loffel Zucker dazugeben, karamellisie-
ren lassen und mit Dashi 16schen. Sake und Mirin zugeben, Fischfilet
und Nudeln zugeben, kdcheln lassen, zuletzt Muscheln gar ziehen las-
sen, mit Pfeffer abschmecken.

Udon nabe
Nudeleintopf

Pro Person 100g Udon-nudeln, frisch, vorgegart; 1 EL getrocknete
Shrimps, 2-3 getrocknete Kammmuscheln, 2 frische Shitakepilze;
Dashi; dunkle Sojasauce; einige Scheiben Ingwer, Griines vom Jung-
zwiebel; Shichimi Togarashi, falls gewiinscht.
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Gettrocknete Zutaten einweichen, dann zerkleinern, Pilze entsticlen,
Hiite kreuzweise einkerben (fakultativ). Etwas Dashi zum Kochen brin-
gen, Meeresfriichte darin etwas weicher werden lassen, Nudeln zuge-
ben und in etwa 2 Minuten garen, zuletzt Pilze zugeben und 1 Minute
mitkochen lassen. Mit Sojasauce und Ingwer abschmecken und vor
dem Servieren mit Zwiebelgriin garnieren.

Kann mit Fischfilets oder auch Gemiise beliebig erweitert werden.

Beilagen

Gurkensalat

1 Salatgurke; /> Tasse Reisessig; 2 KL Ingwersaft; 1 EL Zucker;

Die Gurke langs halbieren, entkernen und in Scheiben schneiden, dann
in Eiswasser einlegen. Die {ibrigen Zutaten mischen, die abgetropfte
Gurke darin im Eiskasten wenigstens eine Stunde marinieren.

Eingelegte Gurken

1 Feldgurke; nussgrof3 Ingwer, in feine Streifen geschnitten; nach Ge-
schmack Pflaumenessig und Reiswein; Prise Salz.

Die Gurke schélen und entkernen, dann ldngs in ca. 1,5cm breite Strei-
fen schneiden und in eine Kasserolle mit gut schlieBendem Deckel ge-
ben. Mit einer Essigmischung angiefen, Mischungsverhéltnis nach
Geschmack (Pflaumenessig ist sehr siif}), Ingwer dariiberstreuen und
bei geschlossenem Deckel auftkochen, 3 Minuten unter méaBiger Hitze
weiterkocheln, dann vom Herd ziehen. Nach dem Erkalten evtl. nach-
wiirzen. Als Zuspeise oder im Rahmen von Vorspeisen servieren.

Saucen

Silbersauce

3 EL Mirin; 1 Tasse Dashi (siehe Seite 189); 3 KL frisch geprefSter
Ingwersaft; 3 EL helle Sojasauce,; 1 Prise Zucker; Maisstdrke, in
Wasser aufgeschldmmt, zum Andicken.

Mirin erhitzen und abflammen, Dashi und Sojasauce zufiigen, kurz auf-
kochen lassen, Ingwersaft beigeben, kurz schwenken und schnell mit
Maisstérke bis zur gewiinschten Konsistenz andicken.
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Tosa-Sauce

3 EL Mirin; 4 EL dunkle Sojasauce; 5 EL Dashi (siehe Seite 189); 1
KL Zucker,; 5g Bonitoflocken; 1 EL Tamari-Sojasauce.

Mirin erhitzen und abflammen. Wenn die Flamme erlischt, Sojasauce,
Zucker und Dashi zugeben, bis zum Aufkochen erhitzen, Bonitofloc-
ken zugeben und sofort vom Feuer nehmen. Tamari beifligen und nach
etwa 5 Minuten abseihen.

Japanische Zutaten

Dashi

Ichiban Dashi

1 10 cm langes Stiick Kombu, mit feuchtem Tuch abgewischt. 1 | Was-
ser, I Tasse Bonitoflocken.

Den Kombu mit kaltem Wasser aufsetzen und langsam zum Kochen
bringen. Solange kochen, bis knorpeldhnliche Konsistenz erreicht ist,
Bonitoflocken zugeben, einmal umriihren und sofort vom Feuer neh-
men. Die Flocken absetzen lassen, durch ein Tuch filtrieren.

Niban Dashi

Die Reste von Ichiban Dashi mit 11 Wasser aufkochen, eine gute Prise
Bonitoflocken zugeben, setzen lassen, abfiltrieren (Nicht flir Suppe
oder aufwendigere Saucen, eher fiir gekochte Gerichte).
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VIETNAM

Sommerrollen
(Reispapierrollen, Vietnam)

Reispapierblitter;

Fiillung: Glasnudeln, Friihlingszwiebel, bunter Salatmix je nach Sai-
son, Gurke, Garnelen (frisch oder TK), Koriander, Thai-Basilikum,
Selleriebldtter, chinesische Morcheln (Mu-Err); Sprossen, ... optio-

nal: Nori-Bldtter (getrockneter Seetang), optional: etwas Mayon-
naise.

Abbildung 41: Zutaten fiir Sommerrollen

Vorbereiten: Glasnudeln mit heiBem Wasser tiberbrithen und etwa 5
Minuten darin ziehen lassen, dann abtropfen und mit etwas Sesamol
vermengen, damit sie spater nicht zusammenkleben. Pilze in heilem
Wasser einweichen dann abgieflen und in Streifchen schneiden. Garne-
len auftauen und, so notig, schilen, an der Unterseite mehrfach bis etwa
zur Hilfte einschneiden (verhindert, dass sie sich beim Kochen zu sehr
kriimmen), in leicht gesalzenem Wasser 1 bis 2 Minuten kochen, bis
sie sich gut roten. AbgieBen und in eiskaltem Wasser bis zur weiteren
Verwendung autheben. Die verwendeten Krauter waschen und zupfen,
Salat in Streifchen schneiden. Gurke waschen und entkernen, anschlie-
Bend in feine Streifchen schneiden.
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Fertigstellung: in einer ausreichend grofen Schiissel handwarmes Was-
ser bereitstellen. Jeweils ein Blatt Reispapier kurz, aber vollstindig un-
tertauchen und auf eine saubere Arbeitsfliche legen. Am zugewandten
Rand einen geeignet zugeschnittenen Streifen Nori auflegen, dann eine
Mischung aus Krautern und Gemiisen in der Breite des Noristreifens
darauflegen, zuletzt eine halbierte Garnele. Den Rand des Papiers auf-
nehmen und vom Kd&rper weg zu Rollen beginnen, nach einer Tour die
Seitenridnder einschlagen und die Rolle fertigstellen. Die Garnele sollte
durch das Reispapier durchschimmern. Die fertigen Rollen auf einer
mit Sesamé] bepinselten Platte anrichten, die Rollen kurz im Ol wen-
den, sie kleben dann nicht aneinander. Kiihl halten bis zum Servieren.
Moglichst kurz vor dem Essen fertigstellen.

Nudc mam

3EL vietnamesische Fischsauce; %> TL Zucker, je nach gewiinschter
Schdrfe 1-2 rote Chilischoten (Bird-Eye), 4 bis 5 EL Wasser.

Alle Zutaten mischen und wenigstens 2 Stunden (im Eiskasten) ziehen
lassen.

Abbildung 42: Sommerrolle

Rindfleischrollen warm, bei Tisch gerollt siche Seite 198 (Korea)
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Phé

Die Vietnamesische (Reisnudel-) Suppe
Ochsenschlepp oder Beinfleisch;

Gewiirze: 2 Stiick Sternanis; 1 Stiick Cassiarinde; einige Scheiben
Ingwer; Knoblauch, ungeschdlt; 1 Zwiebel mit Schale, halbiert; 1 EL
Pfefferkorner,; 2 Kapseln schwarzer Kardamom, evtl. wenige Schei-
ben Galgant. Weiters: Fischsauce, etwas Salz.

Einlagen: breite Reisbandnudeln; Krduter wie Koriander, Thai-Basi-
likum und Minze; Selleriebldtter; Friihlingszwiebel; evtl. Zitronen-
oder Limettenspalten; auf Wunsch: hauchdiinne rohe Fleischschei-
ben.

Abbildung 43: Gewiirze trocken rosten

Das Fleisch etwa 5-10 Minuten blanchieren, dann gut abspiilen. Wiah-
renddessen die Gewlirze in einer trockenen Eisenpfanne Farbe nehmen
lassen. Das Fleisch mit frischem Wasser zustellen, die Gewiirze beige-
ben und gut eine Stunde kocheln lassen, gelegentlich, so erforderlich,
abschdumen. Mit Fischsauce und Salz abschmecken, noch eine gute
Stunde kocheln lassen, vor allem der Schlepp braucht seine Zeit. Wenn
das Fleisch weich geworden ist, Suppe abgielen, die Gewlirze verwer-
fen und das Fleisch, nachdem es etwas abgekiihlt ist, auslosen und in
mundgerechte Stiicke zerteilen. Bandnudeln mit heiBem Wasser iiber-
gieflen, vereinzeln oder in Wasser vorkochen, dann mit dem ausgelos-
ten Fleisch in groferen Suppenschalen vorlegen, mit heiler Suppe
iibergieBen und servieren, die Kréduter extra reichen, jeder nimmt sich
nach personlicher Vorliebe.

Nudc mam (siehe oben) getrennt dazu reichen.
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Bulgogi

je Person 10-15 dkg Rindfleisch (Beiried oder Rostbraten, in sehr
diinne Scheiben geschnitten, einige Scheiben Rindsleber und —herz.
Hiihner- und Schweinefleisch (Brust, bzw. Filet ist méglich).

Das Fleisch einige Stunden in unten angegebener Marinade unter gele-
gentlichem Umwenden ziehen lassen. Vor dem Servieren etwas abtrop-
fen lassen, auf einer Platte anrichten. Jeder Esser brit oder grillt sich
seine Stiicke nach Wunsch bei Tisch auf einem Bulgogi-Grill oder in
einer beschichteten Pfanne, die man auf einen Elektrorechaud stellt.
Dazu reicht man ein Dipping, pikante Gemiise und Reis.

Marinade fiir Bulgogi: zu gleichen Teilen dunkle Sojasauce und Was-
ser, je etwa 1/16 1; 1 EL Zucker; 2 KL fein gehackter Ingwer; 1 EL ge-
rostete Sesamkorner; 2 gut zerdriickte Knoblauchzehen. 2 EL
feingehackte Friihlingszwiebel.

Bulgogi-Dipping: 2 EL helle, 1 EL dunkle Sojasauce; 1 EL Sherry
oder Reiswein; 1 zerdriickte Knoblauchzehe; 1 EL Chilisauce; 2 KL
gemahlene, zuvor gerdstete Sesamkorner; 1 EL Sesamol, 1 EL ge-
hackte Friihlingszwiebel; etwas Wasser.

Bulgalbi, pikant

¥ kg Bulagalbi (Rinderrippen, vom Fleischer mit Bandsdge geteilt,
etwa 3-4mm dick.

Marinade: 2 EL Sojasauce; 3 Knoblauchzehen, gepresst; 2 EL korea-
nische Chiliflocken; 1 EL Maltosesirup; 2 KL schwarzer Pfeffer; 1 -2
EL koreanische Sojapaste (Gochujang). Zubereitung: entweder auf
dem Griller drauBen (besserer Geschmack) oder mittels Elektro-Platte
und beschichteter, ausreichend groBer Pfanne (praktikablere Losung
mit stets warmem Fleisch) bei Tisch.

Kim Chi

2 Chinakohlstauden; 1 Bund Friihlingszwiebel; 1 nussgrofies Stiick
Ingwer, gehackt; 1 EL Zucker,; 2 EL grobes Salz, 's | Reisessig; 3-
4 Knoblauchzehen, 5 EL helle Sojasauce; 3 EL Chilisauce.
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Die duBeren Blitter des Chinakohls entfernen, den Rest in mundge-
rechte Stiicke schneiden. in einer grofBen Schiissel mit grobem Salz be-
streuen und mit den Hénden gut durcharbeiten, bis Wasser austritt. Eine
halbe Stunde stehen lassen, dann gut ausdriicken. Mit den {ibrigen Zu-
taten vermengen und, mit einem Gewicht beschwert, einige Tage im
Kiihlen pressen, dann in Gldser abfiillen. Nur relativ kurz haltbar, kann
aber auch vergoren werden, dann dhnlich haltbar wie Sauerkraut.

Auf gleiche Weise kann man auch Weil3kraut einlegen, dabei den Zuc-
keranteil etwas erh6hen.

Gurken-Kimchi

10 Einlegegurken, 1 Zwiebel; 1 Karotte; 3 Zwiebelgriin, 1 Knob-
lauchknolle oder 4-5 Knoblauchzehen .1 EL Chiliflocken; 1 EL Chili-
pulver; 1 EL Fischsauce, Salz.

Die Gurken waschen, der Lange nach kreuzweise einschneiden, an der
Spitze etwa ein bis 2 cm Substanz iiberlassen, kréftig salzen und etwa
30 Minuten stehen lassen. Inzwischen Zwiebel Karotte und Zwiebel-
griin in feine Streifen schneiden, Knoblauch fein hacken. Chili unter-
heben, Fischsauce und gegebenenfalls etwas Wasser zugeben, gut
durchmengen, es sollte eine pastose Konsistenz resultieren. Die Gurken
sollten mittlerweile Wasser gezogen haben, diese abgieflen und abspii-
len, dann die Spalten etwas auseinander drangen und mit der Gemiise-
mischung fiillen. In einen Vakuumbeutel geben, vakuumieren und kiihl
lagern.

Gurkensuppe

1 Salatgurke; 3 EL gehackte Friihlingszwiebel; Chilipulver nach Ge-
schmack; 3 EL helle Sojasauce; 1 KL Zucker; 3 EL Reisessig, 1 EL
gemahlene gerdstete Sesamkérner. Hiihnersuppe.

Gurke schélen und in Scheiben hobeln. Mit den Gewlirzen vermengen
und mindestens eine Stunde marinieren. in Schélchen geben und mit
Suppe (kalt bis lauwarm) auffiillen, mit etwas Sesamdl wiirzen.

Hiihnersuppe: Die Karkassen zweier Hithner mit Wasser bedeckt kalt
aufsetzen, ziigig zum Kochen bringen, mehrmals abschdumen. Insge-
samt eine Stunde kochen, die letzte Viertelstunde mit einem Stiick Ing-
werwurzel, Suppengemiise, 3 EL heller Sojasauce. Abgiellen, aus-
kiihlen lassen und entfetten.
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Gurkensuppe, vegetarisch

Pro Person 1 Einlegegurke oder ein entsprechend grofies Stiick Salat-
gurke, entkernt; 1 Jungzwiebel; 1 TL Salz; 1 TL Zucker; 1 TL Fisch-
sauce, 1 rote Chilischote; gerostete Sesamkorner, Wasser.

Einlegegurken in diinne Streifen, Salatgurke in feine Scheiben schnei-
den, salzen, Zucker und iibrige Zutaten zugeben und im Kiihlschrank
mindestens 1 Stunde ziehen lassen. Vor dem Servieren eventuell Eis-
wiirfel zugeben, falls gewlinscht, einige Tropfen Sesamdl in die Sup-
pentassen traufeln.

Schweineherz mit Gemiise

Schweineherz, grob zerteilt, von Gefdfsen und Herzklappen befreit;
dunkler chinesischer Essig, Pfefferkorner,; Salz.

Herz gut waschen, mit reichlich Wasser und den Gewiirzen im Schnell-
kochtopf 20 Minuten garen und auskiihlen lassen.

Das Herz, in Scheiben geschnitten; 1 grofie Zwiebel, grob gehackt, 3-
4 Knoblauchzehen, gehackt;, 4cm Ingwer, gehackt; 1 EL Gochu-
jang 30; 1 EL Koreanische Chiliflocken; Kimchi (vergorene Vari-
ante), etwa 1 Hand voll; 1-2 Siiffkartoffeln, gewiirfelt; Erbsenschoten,
Jungspinat, Shi-Take-Pilze (frisch); Sud vom Herz (siehe oben).

Zwiebel in wenig Ol leicht anrdsten, Ingwer und Knoblauch kurz mit-
rosten, ohne Farbe zu geben. Chilipaste zugeben, kurz rithren, mit Sud
etwas angieen. Herz und Chiliflocken zugeben, mit Sud bedecken und
10 Minuten zugedeckt kochen, Kimchi zugeben, weitere 10 Minuten
kochen. Vor dem Servieren nach und nach die SiiBkartoffel, die Pilze,
gegen Ende die Erbsen und ganz zuletzt die Spinatblétter einlegen.

Mit Reis servieren.

Pikante Hiihnerfliigel

Pro Person 3-4 Hiihnerfliigel: Marinade: Gochuangpaste, dunkle (ja-
panische) Sojasauce; etwas Cayennepfeffer, koreanische Chiliflo-
cken; Gehackte Friihlingszwiebel; einige weiffe Sesamkérner.

30 Koreanische Chilipaste (rot verpackt)
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Alle Marinadezutaten gut vermengen und die Hiihnefliigel darin etwa
Y Stunde durchziehen lassen. In wenig Ol bei nicht zu groBer Hitze
beidseitig anbraten, mit Wasser oder Hithnersuppe aufgiefen und zu-
gedeckt ca. 40 Minuten schmoren, gelegentlich wenden. Mit Reis und
Kimchi servieren.

Gegrilltes Rindfleisch in Salat und Reispapier (Vietnam)

Pro Person etwa 15 dkg Hinteres Ausgelostes, in diinne Scheiben ge-
schnitten (Markthalle); Diverse grofsblittrige Salatarten; Reispapier,
bei Tisch kurz eingeweicht; Krduter: Petersil, Koriander, Jungzwie-
bel, Basilikum, Dille; Marinade: 2 Stengel Zitronengras, 4 EL So-
jasauce, 4 EL Fischsauce, 2 KL gerdstete Sesamsamen, 2 EL gehackte
Friihlingszwiebel, 1 EL Zucker, Pfeffer, I Knoblauchzehe; Sauce:

2 EL Fischsauce, 2 EL Sojasauce, einige Erdniisse, fein gehackt, 1
rote Chilischote, entkernt, Wasser.

Marinadezutaten vermengen und tliber das Fleisch gieB3en, einige Stun-
den ziehen lassen. Portionsweise in einer Grillpfanne garen und auf ei-
ner Platte warmhalten. Gemiise und Fleisch getrennt auftragen. Jeder
bedient sich selbst und rollt Fleisch und beliebige Krautermischungen
in Salat- oder Reispapierblatter ein.
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INDONESIEN

Gebratener Reis

Pro Person eine kleine Tasse Reis; 1 geh. EL Trockengemiise oder
entsprechende Menge Frischgemiise (Karotte, Zeller, Peterwurz); 1
kleine Knoblauchzehe, kirschgrofs Ingwerwurzel; 1 KL Sambal Manis
oder Nasi Goreng; 1 kleine Zwiebel; Shrimps; Erbsen; Schinkenstrei-
fen; 1-2 EL siifie Sojasauce. Evtl. Omelettstreifen. Im Ubrigen ist als
Zutat erlaubt, was gefdllt oder eben gerade vorhanden ist. Salz nach
Geschmack.

Trockengemiise einweichen. Reis in reichlich Salzwasser 15 Minuten
kochen, Garprobe machen und abseihen. In Erdnussdl Zwiebel etwas
Farbe nehmen lassen, Knoblauch und Ingwer kurz mitbraten, Sambal
zugeben, anschlieBend den Reis. Die {ibrigen Zutaten nach und nach,
je nach erforderlicher Garungsdauer beimengen, gut durchwarmen und
zuletzt mit Sojasauce wiirzen, gut vermischen und servieren.

Schweinefleischspiefle (Saté manis)

Schweinefleisch (Schopf, Filet)ausgelost und gewiirfelt; Knoblauch;
Zucker; siiffe Sojasauce (Ketjap manis); Kreuzkiimmel, gemahlen.

Sauce: 15 dkg gerdstete Erdniisse (oder frische Erdniisse selbst ros-
ten); 2 EL siiffe Sojasauce; 1 EL Zucker; 1 TL Kurkuma,; Zwiebelflo-
cken, getrocknet; 1 Knoblauchzehe; Kokoscreme,; Sambal Oelek
(nach Belieben).

Das Schweinefleisch mit den Gewlirzen gut vermengen und etwa 2
Stunden marinieren. Erdniisse abspiilen (wiirde sonst zu salzig), ab-
tropfen lassen und im Mixer fein vermahlen. In etwas Ol die Zwiebel-
flocken leicht braunen, Kurkuma und Knoblauch kurz mitrosten., ge-
riebene Niisse zugeben und mit etwas Wasser aufgieen. Mit den iibri-
gen Zutaten abschmecken, lauwarm zu den SpieBen servieren. Diese
konnen entweder im Rohr bei Oberhitze oder auf dem Holzkohlengrill
gegart werden. Dazu Reis und verschiedene Sambalan reichen.

Rindfleisch mit Kokossauce
Indonesien

% kg Rindfleisch zum Diinsten, in mundgerechte Streifchen geschnit-
ten; 1 kleine Kokosnufs; 2 Zwiebeln, einige Knoblauchzehen; 1 Mok-
kaldffel Garnelenpaste (Terasi),; 1 nussgrofes Stiick Ingwerwurzel;
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etwas Nelkenpulver; schwarzer Pfeffer; 1 EL Sambal Oelek; siifse So-
jasauce; roter Paprika und Pfefferoni (oder griiner Paprika) zum
Garnieren.

Zwiebel hacken und in Butterschmalz oder Erdnussdl etwas Farbe neh-
men lassen, librige Gewlirze kurz mitrdsten, Fleisch zugeben und an-
braten. Die Kokosnul} 6ffnen, auslosen, schilen und im Mixer fein
hacken (Reiben geht auch, ist aber sehr mithsam). Die Kokosraspeln
zugeben, mit Wasser knapp bedeckt auf kleiner Flamme zugedeckt
diinsten. Mit Sambal Oelek und Salz abschmecken, vor dem Servieren
mit Paprika- und Chilistreifen garnieren. Beilage: Reis.
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THAILAND

Angler in Kokosmilch

Anglerfilet, in 2cm grofe Stiicke geschnitten, Kokosmilch, ungestifit;
Saft einer Limette,; Limettenbldtter, in Streifen geschnitten; ein Stiick-
chen Galgantwurzel; 2 Stengel Zitronengras, in Scheibchen geschnit-
ten; 5 rote Chilischoten, in Ringe geschnitten; 1 Knoblauchzehe,
bldttrig geschnitten, ein Schufs Kokosessig.

Alle Zutaten ohne Fisch zum Kochen bringen, Fisch einlegen und gar-
ziehen lassen. Die Menge der Kokosmilch so bemessen, dal3 der Fisch
eben bedeckt ist.

Fischcurry

30 dkg weifsfleischiges Fischfilet; Marinade: 3 rote Chilischoten;
1 Knoblauchzehe,; 100 ml Kokosmilch, 1 Stengel Zitronengras,; wei-
ters: 1 Zwiebel oder 3-4 Schalotten; 1 EL rote Chilipaste; Fischsauce.

Fisch in Stiicke schneiden, mit den Gewiirzen vermengen und ziehen
lassen. Zwiebel hacken und in Ol anbraten, Currypaste kurz mitrsten,
bis sich der Geruch entfaltet, Fisch mit Marinade zugeben, zugedeckt
einige Minuten garen. Mit Fischsauce abschmecken und mit Korian-
dergriin garniert servieren.

Fischcurry

15 kg festfleischiges weifses Fischfilet; 1 grofse Zwiebel; 2EL gelbe
Currypaste; Fischsauce; 1 Stange Sellerie.

Gehackte Zwiebel in Ol oder Kokosfett anbraten, Currypaste mitrdsten,
bis sich das Aroma entwickelt, wiirzen, mit wenig Wasser aufgie3en.
Zugedeckt 1 Minute kocheln lassen, dann Selleriestiicke zugeben, ko-
cheln, das Gemiise darf aber nicht zu weich werden. Fakultativ mit
Stiarke oder Xanthan andicken, zuletzt die Fischfiletstiicke 2 Minuten
zugedeckt in der Sauce garziehen lassen. Nach Wunsch mit Koriander-
bldttern garnieren.

Fischcurry an Tom Kha angelehnt

Fiir 2-3 Personen: 60 dkg weifsfleischiges Fischfilet, mundgerecht zu-
geschnitten; etwa 300 ml Kokoscreme, 1 Limette; Fischsauce; 8-10
Limettenbldtter, gerissen, Rispe entfernt.
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Wiirzpaste: 2cm Ingwer, geschdlt, grob zerkleinert;, 3cm Galgant,
ebenso vorbereitet; 1KL Garnelenpaste; 1 Korianderwurzel; je nach
Schdrfetoleranz Bird Eye-Chili (fiir den Anfang empfehle ich 2 griine
entstielt 1 rot, entstielt und entkernt); 1 grofe Knoblauchzehe; 1 geh.
EL Palmzucker.

Die Kokoscreme in einer Kasserole reduzieren, bis sich das Fett zu
trennen beginnt, in der Zwischenzeit die Paste herstellen. Mit Galgant
und Ingwer beginnend im Mdrser verarbeiten, Garnelenpaste und nach
und nach die weiteren Zutaten einarbeiten.

Sobald die Kokoscreme sich zu demontieren beginnt, die Paste darin
braten, bis sie zu duften beginnt. Mit Wasser oder Kokoscreme wieder
etwas Volumen geben, Saft der Limette und Fischsauce zugeben, ab-
schmecken. Fisch darin 2-3 Minuten garziehen lassen, Limettenblétter
unterziehen, evtl. noch mit Koriander garniert servieren.

Dazu scharfe Sauce aus roten Chillies, Fischsauce, Zucker und Wasser
reichen, zum Nachschérfen nach Belieben.

Jakobsmuscheln in roter Currysauce

Pro Person 3-4 Jakobsmuscheln; ausgelést (Tiefkiihlware); Knob-
lauchzehen, Ingwerwurzel; rote Chilischoten, Zitronengras, rote Cur-
rypaste; Limettensaft; Fischsauce.

Muscheln in gefrorenem Zustand etwas auswéssern, dabei antauen las-
sen. Die kleingehackten Gemiise-Gewiirzzutaten in etwas Ol langsam
rosten, Currypaste zugeben, dann die Muscheln. Fischsauce und Limet-
tensaft beifiigen, evtl. wenig Wasser. Zugedeckt kurz diinsten. Langere
Garzeiten machen die Muscheln zih! Optisch recht ansprechend: in Ja-
kobsmuschelschalen anrichten.

Huhn in Kokoscurry

1 Hiihnerfilet oder ausgeldste Hiihnerteile; Kokoscreme (Fertigpro-
dukt); 1 Stiickchen Galgant; 1 Zwiebel, gehackt; 3 Knoblauchzehen, 2
EL Sojasauce (Thaildndische, oder Ketjap benteng manis); 1 EL Kur-
kuma; 2 KL Zucker.

Galgant und Knoblauch feinblittrig schneiden, mit Zwiebel in etwas
OL anrésten. Kurkuma kurz mitbraten, dann Hiihnerfleisch zugeben.
Kokoscreme schmelzen, mit Wasser aufgielen, bis das Fleisch eben
bedeckt ist. Die restlichen Gewlirze zugeben und leicht reduzierend ko-
chen; sollte ein eher ,,trockenes* Curry ergeben.
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Tom Kha Gai

1 Hiihnerfilet; 2-3 cm Galgantwurzel; 1 Knoblauchzehe; 2 Schalot-
ten;2 EL rote Currypaste; einige Kaffirlimettenblitter, 7> | Kokos-
milch, ein krdftiger Schuf3 Fischsauce; Limettensafft.

Schalotten in Ol rosten, gehackten Knoblauch und Galgant mitbraten,
Currypaste zugeben. Mit Kokosmilch aufgieBen, klein geschnittenes
Huhn und gehackte Limettenblatter in die Sauce geben, mit Fischsauce
wiirzen. Vor dem Servieren mit Limettensaft abschmecken.

Hiihnercurry

Hiihnerteile (Pro Person als Hauptgericht Haxerln),; gelbe Currypa-
ste; Fischsauce, Zwiebel, Knoblauch; Kokosmilch (Dose).

Huhn in Ol anbraten, aus dem Fett nehmen, darin gehackten Zwiebel
anrdsten, Knoblauch und Currypaste zugeben, kurz braten. Huhn wie-
der zugeben, mit Kokosmilch aufgieBen, mit Fischsauce wiirzen und
zugedeckt % Stunden garen.

Hiithnercurry mit Mango

Hiihnerkeulen, gelbe Currypaste; Zwiebeln, Zitronengras, Krachai-
wurzel,; Fischsauce; etwas Kokosessig, griine (jedenfalls nicht voll-
reife) Mango.

Zwiebel wiirfeln, in etwas Ol mit den Gewiirzen braten, bis die Curry-
paste ihr Aroma entfaltet, Hiithnerkeulen anbraten, mit Fischsauce be-
netzen, etwas Wasser und Essig zugeben und zugedeckt etwa drei
Viertelstunden diinsten. Wenige Minuten vor dem Servieren die Mango
schélen und entkernen und — in Stiicke geschnitten — mit dem Gericht
durchwirmen. Zur Sduerung konnen auch Limettenstiickchen (Limette
mit Messer schélen, erst in Scheiben, dann in Viertel schneiden) die-
nen. Analog bietet sich auch Ananas (keine Dosenware!) an.

Gelbes Hithnercurry

Pro Person 2 Oberkeulen mit Haut und Knochen,; Kokoscreme. Fa-
kultativ: etwas Lauch, bldttrig geschnitten, Sellerie.

Paste: Ingwerwurzel und Galgant geschiilt, je etwa 2cm, 1 Stiick
Gelbwurzel, frisch; 1-2 Stingel Zitronengras, das Harte entfernt;

1 KL Garnelenpaste, 2 rote Vogelaugenchilies; 1 EL Palmzucker; 2-4
Knoblauchzehen.
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Zum Abschmecken: Limetten- oder Zitronensaft, Fischsauce.

Die Zutaten zur Paste von hart nach weich morsern, in der Zwischenzeit
auf kleiner Flamme etwa V4 1 Kokoscreme einkdcheln, bis sich das Fett
abzuscheiden beginnt. Die Wiirzpaste behutsam anbraten, bis sie zu
duften beginnt, dann die Hiihnerteile beidseitig anbraten, mit etwas
weiterer Kokoscreme oder -milch aufgieen, so verwendet, das Ge-
miise zugeben und zugedeckt ca. 30 Minuten garen. Abschmecken und
noch 5 Minuten zugedeckt ziehen lassen.

Huhn-Reiseintopf

1 Hiihnerbrust oder 2-3 Hiihnerkeulen; 1 %> Tassen Reis; 1 EL griine
Currypaste; 400 ml Kokosmilch, 1 Zwiebel, 2 Knoblauchzehen,
Fischsauce,; Saft einer halben Limette; Limettenblitter.

Reis mit reichlich Wasser garen. Huhn in mundgerechte Stiicke schnei-
den. Zwiebel und Knoblauch hacken, in Ol anbraten, Chilipaste mitrds-
ten, mit Kokosmilch 16schen, Fischsauce, Limettensaft und Huhn
zugeben, zugedeckt kochen lassen. Mit Limettenblittern zum Reis ge-
ben, durchwéirmen.

Ochsenschlepp in Tamarindensauce

Pro Person ein Stiick Ochsenschlepp, Zwiebel; Krachai (ersatzweise
Galgantwurzel oder Ingwer),; 1 EL Tamarindenmark, Sojasauce;
Knoblauch; Essig.

Ochsenschlepp mit zerdriicktem Knoblauch einreiben, in Ol langsam
anbraten, umstechen und im Fett Zwiebel anrdsten, Krachaiwurzel mit-
braten, Tamarindenmark mit Wasser verriihren und damit das Gemiise
16schen. Fleisch wieder hineingeben, pfeffern, etwas Sojasauce und
nach Wunsch Kokosessig zugeben und ganz langsam schmoren, bis das
Fleisch leicht vom Knochen geht. Nur sparsam Wasser nachgeben, das
Fleisch mehrmals wenden.

Rindfleischcurry mit Tamarindenmark

1 Scheibe Beiried, in diinne Streifen geschnitten, ein Stiick Galgant,; 3
Knoblauchzehen; 1 Zwiebel, gehackt; 2 EL griine Chilipaste; 5 rote
Chilischoten, in Ringe geschnitten; 2 Stengel Zitronengras, 1 Schuf3
Fischsauce; 2 EL Tamarindenmark.
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Die gehackten Wiirzzutaten in Ol anbraten, Chilipaste kurz mitrdsten,
Fleisch zugeben. Fischsauce und Tamarinde zufligen, mit Wasser auf-
gielen und fertig diinsten. Kurz vor dem Servieren Chiliringe untermi-
schen.

Rindfleischcurry mit Spinat

15 kg hinteres Ausgelostes, 1 Groffe Zwiebel; 2 Knoblauchzehen,
nussgrofs Ingwerwurzel,; 3-4 Stiick Krachai-Wurzel; 2 EL griine Cur-
rypaste; 2 EL siifse Sojasauce (Thai, indonesische tut es aber auch); 1
EL Zucker;1 EL Tamarindenmark; 3-4 EL Fischsauce; 2 Stangen
Wasserspinat (Pak Soi); einige rote Chilischoten zur Garnierung.

Zwiebel hacken und in Ol anbraten, dann Knoblauch und Ingwer kurz
mitrosten, Currypaste zugeben, bis sich der Duft entwickelt (Achtung,
kann zum Husten reizen, je nach Schérfe). Das in Streifen geschnittene
Rindfleisch zugeben, leicht aufgieBen und mit den iibrigen Gewiirzen
etwa ¥ Stunden zugedeckt kdcheln. Das in Stiicke geschnittene Ge-
miise darauf verteilen, zugedeckt 3 Minuten ddémpfen, dann unterriihren
und kurz durchkochen.

Chilibliiten:

Beliebige Anzahl Chilischoten, Eiswasser; Fakultativ: Gummihand-
schuhe!

Die Schoten ldangs 2fach durchschneiden, sodal sich 4 Bliitenblétter er-
geben. Stiele dran lassen. Am besten unter flieBendem Wasser die
Kerne auslosen, es geht auch, sie mit einem Messer auf einem Brett
abzuschaben. Nichts in die Augen bringen! Dann fiir einige Stunden in
kaltes Wasser legen und im Eiskasten aufbewahren, die ,,Bliitenblétter*
spreizen sich dann von selbst.

Fischfilet in Bananenblatt gedimpft

Pro Person ein weififleischiges Fischfilet; Marinade: Kokosmilch,
rote Chilipaste; Fischsauce. Gemiisezutaten: z.B.: blanchierte Luffa-
(asiatische Kiirbisart) oder Zucchinischeiben. Chilischoten, gehackt.

Filets 15 Minuten marinieren, dann in die Mitte eines Bananenblattes
setzen, etwas Marinade zugeben, mit Chili und Gemiise belegen. Zu-
sammenfalten, mit Zahnstocher verschlieBen und im Bambusddmpfer
15 Minuten dampfen.
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Fischfilet in Bananenblatt gebraten

Bdickchen oder Filet vom Angler; Marinade: Panang-Chilipaste,
Fischsauce, Kokosmilch. Weifskraut, Friihlingszwiebeln; Koriander-
blditter; Limettenscheiben. Bananenblatt.

Filets in mundgerechte Stiicke schneiden, in der Marinade etwa 15 Mi-
nuten zichen lassen. Auf ein Bananenblatt erst Weillkrautstreifen, dann
Fisch mit etwas Marinade legen, Friihlingszwiebel, grob geschnitten
und gezupfte Korianderblitter darauflegen, mit Limettenscheiben ab-
schlieen. Packchen formen, mit Zahnstochern sichern und im Rohr bei
180° 15 Minuten garen.

Gediampfte Fischrouladen

1 Scholle (oder dhnlicher Plattfisch); 10-15 dkg Lachsfilet, Ingwer-
wurzel; Knoblauch; Limette; 1 Schalotte; 1 Stengel Zitronengras; rote
Currypaste;, Kokosmilch, Fischsauce; Wasserspinat (oder Mangold)
Bohnensprossen, Schalotte; Chilischote. Bananenblatt.

Abbildung 44: Geddmpfter Fisch im Bananenblatt
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Fisch filetieren, die Filets in Kokosmilch, Currypaste und Fischsauce
marinieren. Schalotte, Ingwerwurzel, Zitronengras und Knoblauchzehe
klein hacken, mit fein gehacktem Lachs vermengen. Wasserspinat
blanchieren, auf die abgetropften Filets legen, darauf Lachs, rollen und
auf ein Bambusblatt setzen. Bohnensprossen, etwas Schalotte und Chi-
liringe danebenlegen, auf den Fisch je eine Limettenscheibe, zusam-
menpacken und mit Zahnstochern verschlieBen oder binden. 20
Minuten im Bambusddampfer garen.

Beilage: Jasminreis, Wasserspinat (blanchiert und mit Knoblauch,
Schalotte und Zitronengras sautiert), Limetten-Chilisauce. Als Haupt-
gang zwei Fischrollen pro Person.

Limetten-Chilisauce

2 rote Chilisschoten, 5 EL Fischsauce, Saft einer halben Limette; 3
EL Wasser, Zwiebelgriin, gehackt.

Chili entkernen, in feine Ringe schneiden, mit den iibrigen Zutaten ver-
mengen und wenigstens eine Stunde ziehen lassen.

Chili-Limettensauce

3 griine Chilischoten, entkernt, fein geschnitten, 3 EL Fischsauce,
1 EL helle Sojasauce; 1 KL gehackter Ingwer; Saft einer halben Li-
mette; etwas Wasser.

Vermischen und eine Stunde ziehen lassen.

Gegrillte Rotbarben

Pro Person 1-2 Rotbarben; Knoblauchzehen,; Chilischoten,; Zitronen-
gras; Ingwerwurzel; Limettenbldtter,; Salz.

Fische waschen, trocknen und leicht salzen. Die Gewlirze hacken, ver-
mengen. Fiir jede Portion ein entsprechend groBes Stiick Alufolie mit
Gewlirzen bestreuen, Fisch(e) drauflegen, nochmals Gewiirze dariiber-
streuen, fest in die Folie einwickeln. Uber Holzkohlenglut etwa 5-10
Minuten grillen, einmal wenden.

Gegrillter Drachenkopf

1 Rotbarsch, Drachenkopf oder roter Snapper von 1-1,5 kg; 7> | Ko-
kosmilch; 1 EL rote Chilipaste; 2 EL Fischsauce; 3 rote Chilischoten,
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in kleine Ringe geschnitten, 1 Stengel Zitronengras; 5 Limettenbldt-
ter.

Fisch waschen und trockentupfen, auf jeder Seite 3-4mal einschneiden.
Aus Kokosmilch, Fischsauce und Chilipaste eine Marinade bereiten,
Fisch 30 Minuten beizen. Auf Folie legen, mit gehackten Gewiirzen
bestreuen, Folie schlieBen. Uber Holzkohle etwa 15 Minuten grillen,
einmal wenden.

Garnelensuppe

Je Portion 1 KL schwarze Chilipaste; 2 Limettenbldtter, ein Stengel
Zitronengras, Saft einer halben Limette; 1 Knoblauchzehe; einige
Scheibchen Galgant,; 3-4 Garnelenschwdnze; 1 Schuf3 Fischsauce.

Garnelen in Wasser 1-2 Minuten kochen, abschrecken. Den Sud als
Suppengrundlage autheben. Die Garnelen auslosen, die Schalen im Sud
etwas auskochen, abseihen. Kleingeschnittene Gemiise im Sud kochen,
Chilipaste einriihren, Fischsauce zugeben. Die Garnelen am Schlufl
kurz warmziehen lassen.

Entensuppe mit Nudeln

7 Ente, moglichst gut entfettet; 4 Stengel Zitronengras, ein Knob-
lauchzehe, gequetscht; 4 Friihlingszwiebeln; 2 Scheiben gewdhren;
nussgrofs Galgantwurzel, in Scheiben geschnitten; Fischsauce; 2 EL
helle Sojasauce, breite Bandnudeln; Koriandergriin und Thai-Basili-
kum,; Palmzucker.

Die Ente in reichlich kochendes Wasser geben, 2 Minuten sprudelnd
kochen lassen, dann abgie3en und griindlich schwemmen. Mit frischem
Wasser aufsetzen, Gewlirze zugeben und etwa 1 Stunde zugedeckt ko-
chen lassen. Inzwischen die Nudeln zundchst einweichen, dann mit ko-
chendem Wasser TlibergieBen, kalt spiilen und mit Sesamdl am
Zusammenkleben hindern. Abfiltrieren und die Ente ausldsen und in
mundgerechte Stiicke schneiden. Die gewiinschte Menge Suppe ab-
messen mit Palmzucker und eventuell noch etwas Fischsauce abschme-
cken. Zuletzt die Entenstiicke in der Suppe wirmen, kurz vor dem
Servieren einige Blétter Basilikum mitziehen lassen. Nudeln in Sup-
penschalen verteilen, heile Suppe dariiberschopfen. Mit Koriander-
griin garnieren.
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Ente siif3-sauer

5 gebratene Ente (Chinesisch, brauchbares TK-produkt): 1/ Dose
Ananas in Stiicken, nach Méglichkeit nicht kiinstlich gesiifit; 3 Limet-
ten; 6-8 Kaffirlimettenblitter, Zucker, etwas Reisessig, 1 EL Hiihner-
bouillonpulver, etwas geriebenen Ingwer.

Sauce: Ananassaft mit dem Saft der ausgepressten Limetten, und den
iibrigen Zutaten auller den Ananasstiicken und Wasser (insgesamt etwa
250-300ml) langsam erwédrmen. Kurz vor dem Fertigwerden streifig
geschnittene Limettenblitter und Ananas zugeben, mit Maisstirke, in
Wasser aufgeschlammt, binden.

Ente in ausreichend Ol doppelt frittieren, gut abtropfen lassen, in Strei-
fen schneiden und auf vorgewérmter Platte anrichten und mit der Sauce
iibergieflen.

Muscheln in Kokosmilch

Pro Person einige Herzmuscheln, rote Chilipaste; Schalotten, Zitro-
nengras, Knoblauch; fiir 4 Personen etwa 400 ml Kokosmilch, 4 EL
Fischsauce; Limettenbldtter.

Schalotten, Zitronengras und Knoblauch hacken, in Ol anbraten, Chil-
paste kurz mitrosten. Mit Kokosmilch und Fischsauce aufgieflen, zum
Kochen bringen und die Muscheln in 2 Minuten darin garen. Mit Li-
mettenblittern bestreuen und ziigig servieren.

Tintenfischsalat

Sojabohnenkeimlinge, Tintenfischtuben; rote Chilischoten, Zucker;
Reiswein; Knoblauch, Sojasauce; Fischsauce, Zitronengras, Kokos-
essig, roter und gelber Paprika, gemischte Blattsalate; Gurke.
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Keimlinge blanchieren, abschrecken und kiihlen. Tintenfisch auf-
schneiden, sdubern und die Oberfldche rautenférmig einritzen, 20 Mi-
nuten mit etwas Sojasauce, Knoblauch, Reiswein und Zucker
marinieren. Dann von beiden Seiten kurz anbraten, in mundgerechte
Stiicke schneiden. Fiir die Marinade helle Sojasauce und Fischsauce
etwa 1:2 mischen, fein gehackte Chilischoten und Zitronengras zuge-
ben, nach Geschmack mit Kokosessig sduern. Tintenfisch und Keim-
linge etwa eine Stunde marinieren. Auf einem grofBen Teller
Salatbldtter als Rand auslegen, in die Mitte Keimlinge und Tintenfisch
setzen, mit Paprikastreifen sternférmig belegen, um den Rand eine
Gurkenspirale legen. Mit Chilibliiten (Chili zweifach ldngs spalten,
Stiel an der Schote lassen, Kerne auskratzen und in Eiswasser einlegen,
bis sich das Fruchtfleisch aufbiegt) verzieren.

Salat mit Tintenfisch

2 Tassen Bohnenkeimlinge; % kg Tintenfische (TK); 1 nussgrofses
Stiick Ingwerwurzel; 2 Stengel Zitronengras, 2 EL rote Currypaste;

4 Stangen Sellerie; 2-3 Schalotten, einige rote Chilischoten, entkernt
und in Ringe geschnitten; Kokosessig, Fischsauce; 1 KL Zucker; 2 Li-
metten, geschdlt und in Stiicke geschnitten.

Keimlinge kurz blanchieren und sofort abschrecken. Mit der Sellerie
gleichermaBen verfahren. In etwas Ol die Currypaste anrdsten, Tinten-
fische zugeben und unter Riitteln zugedeckt kurz schmoren, mit Fisch-
sauce ldschen, durchrithren und =ziigig3' abkiihlen. Ingwer und
Zitronengras hacken, desgleichen die Zwiebelchen. Mit Zucker und Es-
sig marinieren, Gemiise unterheben. Die abgekiihlten Tintenfische zer-
teilen, BeiBBwerkzeuge, so vorhanden, entfernen, zum Salat geben,
zuletzt Chilischoten und Limetten beifiigen und einige Stunden gekiihlt
ziehen lassen. Als Beilage Hummerchips.

Tintenfisch auf Salat

Tintenfischtuben,; Salat, Gurke, Cocktailparadeiser.

Marinade: 2 Knoblauchzehen, 2EL Sojasauce., 2 EL Fischsauce, 2
EL Sake; 1 EL Zucker.

31 Zu langes Garen lift den Tintenfisch gummiartig werden.
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Tintenfisch der Lange nach aufschneiden, an der Auf3enseite rautenfor-
mig einritzen, in mundgerechte Stiicke schneiden. Knoblauch fein ha-
cken, mit den {ibrigen Zutaten mischen, Fisch wenigstens eine halbe
Stunde marinieren. In Ol braten, bis er sich einzurollen beginnt, auf
Salaten anrichten. Evtl. mit Erdniissen bestreuen, Chili-Limonensauce
dazu reichen.

Salat aus Bohnensprossen und Kriutern

Mungbohnensprossen; Koriander, Selleriegriin, Thai-Basilikum. Ma-
rinade: Kokosessig; Sesam- oder Argandl; 1 Schalotte; 2 griine Chili-
schoten, 2 Stengel Zitronengras, Zucker, nussgrof3 geriebener Ingwer.

Keimlinge blanchieren und refraichieren, mit reichlich Krautern ver-
mengen. Die Marinadezutaten in ein Glas fiillen, gut schiitteln und tiber
das Gemiise gieflen, gekiihlt servieren, falls gewiinscht, mit gebratenen
Garnelen belegen.

Salat mit Meeresfriichten

Abbildung 45: Salat mit Meeresfriichten (Thai)

Meeresfriichte (tiefgekiihit): Miesmuscheln, ausgelost; Jakobsmu-
scheln; Garnelen.

Gemiise: Bohnensprossen; fester Salat; Koriander-, Sellerie-, (Holy)-
Basilikumbldtter, Weitkraut in Streifen; Gurkenscheiben, rote Zwie-
bel.
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Marinade: Fischsauce,; Sesam-, nach Belieben und/oder Arganol; je
nach Gusto etwas Chilisauce; Chili; Ingwer, Knoblauch; Zitronen-
gras, etwas Zucker; Wasser.

Die festen Marinadezutaten klein hacken, in ein Glas mit Deckel geben,
die fliissigen Bestandteile zugeben und kriftig schiitteln, einige Zeit
ziehen lassen.

Gurken entkernen, in Scheiben schneiden und in Eiswasser legen.
Sprossen waschen, blanchieren und refraichieren. Ubrige Gemiise zer-
kleinern, waschen und trockenschleudern.

Muschelfleisch in siedendes Wasser geben, salzen, durchziehen lassen.
Jakobsmuschelfleisch in Scheiben schneiden, mit etwas Reiswein ma-
rinieren. Garnelen in heilem Wasser antauen, iiberfliissige Eisglasur
entfernen, trocknen und im Wok mit etwas Knoblauch, Ingwer und Zit-
ronengras (von der Marinade abzweigen) braten, bis sie umfarben, vom
Herd nehmen.

In einer grofBen Schiissel zuerst die Sprossen mit Marinade mischen,
dann die Gemiise, die Garnelen und die Miesmuscheln unterheben. Auf
einer geeigneten Platte anrichten. Obenauf die Jakobsmuschelscheiben
legen, diese mit ein paar Spritzern Chilisauce verzieren. Auf Wunsch
noch mit gerdsteten Erdniissen verzieren.

Zucchinigemiise Thai

1 Zucchino; 1 Schalotte; 1 Kaffirlimettenblatt; 1 kleine Knoblauch-
zehe; 1 kleines Stiick Ingwerwurzel.

Zucchino in Streifen schneiden, Schalotte, Ingwer und Knoblauchzehe
hacken. Schalotte in Ol andiinsten, Knoblauch zugeben, dann Zuc-
chino. Limettenblatt in kleine Stiicke rei3en oder schneiden, zum Ge-
miise geben, mit wenig Wasser aufgielen, einige Minuten zugedeckt
bei geringer Hitze ziehen lassen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Pak Choy und Mungbohnensprossen in Kokossauce

6 Pak Choy, 10 dkg Bohnensprossen, kleine Dose Kokosmilch, Palm-
zucker; nussgrofs Galgantwurzel; 1 Zitronengras, 2 rote Chilischoten;
2 EL Fischsauce, Limettensaft von 1 Limette; 2 Limettenbldtter.
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Sprossen blanchieren, wenn das Wasser wieder aufkocht, die dickeren
Teile des Kohls dazugeben, die Blitter in ein Sieb, mit dem Kochwas-
ser iiberbriithen, sofort refraichieren. Galgant fein wiirfeln, restliche
Wiirzzutaten in Streifen oder Ringe schneiden, mit den Fliissigkeiten
zugedeckt 15 Minuten kochen. Zur Fertigstellung das Gemiise etwa
eine Minute im Wiirzsud durchwirmen, nach Lust und Laune mit Mais-
stirke binden (hélt besser warm).
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CHINA

Eine Redensart besagt, dass zu den wenigen Dingen, die der Chinese
nicht isst, der Mond gehdrt, und dies auch nur deshalb, weil es bislang
nicht gelungen ist, ihn einzufangen. Und in der Tat gibt es kaum etwas,
was nicht in chinesischen Topfen landen wiirde. Die Nahrungsmittel-
palette der Chinesischen Kiiche ist zum einen aufgrund der sehr unter-
schiedlichen Klimazonen, die sich iiber das Land verteilen, breit gefa-
chert. Der andere Grund liegt wohl darin, dass man es sich aufgrund
der Bevolkerungszahl kaum leisten kann, etwas Essbares verkommen
zu lassen.

Genau genommen gibt es auch keine ,,Chinesische Kiiche®, man
miisste vielmehr in regionalen Dimensionen denken, wollte man den
durchaus verschiedenen Kochstilen gerecht werden. Es leuchtet auch
ein, dass die Kost des eher unwirtlichen Nordens anderes zu leisten hat
als die des leichtlebigen Siidens. Die dem europdischen Gaumen am
leichtesten zugénglichen Gerichte diirften wohl der Kanton-Kiiche ent-
stammen. Das typische Gericht, das an dieser Stelle zu nennen wire,
ist stif-saures Schweinefleisch, ganz generell dickliche Saucen, meist
mit Maisstdrke angesetzt. Der Norden bietet mehr ,,Erwéarmendes*, die
Szechuan-Kiiche mit scharfen Gewlirzen, wie zum Beispiel La-Yu,
dem feurigen Chilidl, erinnert gelegentlich an Korea.

Der langen Liste mdglicher Zutaten steht eine raffinierte Methodik des
Garens gegeniiber. Die in Europa landldufig eingebiirgerten Verfahren
wie Kochen, Braten, Ddmpfen, Schmoren etc. sind selbstverstdndlich
in Verwendung. Eine Garmethode kann aber fiir China als die landes-
typischste hervorgehoben werden: Das schnelle Braten unter Riihren,
auch Pfannenriihren genannt. Das Raffinement liegt dabei zunéchst in
der Energieersparnis, die wohl die Erfindung hervorgebracht hat, wie
auch darin, dass aufgrund der extrem kurzen Zubereitungszeiten der
Néhrwert der Lebensmittel am wenigsten beeintrichtigt wird. Ein Ge-
misegericht wie zum Beispiel Broselkarfiol ist in China schlicht nicht
vorstellbar, erstens, weil es niemandem ecinficle, ein Gemiise mehr als
notwendig zu garen, zweitens erschiene es als Energieverschwendung.
Uberhaupt handelt es sich um eine Kiiche, die um optimale Nutzung
aller Ressourcen bemiiht ist. Dass bei aller Sparsamkeit das Auge nicht
zu kurz kommt ist ein erfreulicher Nebenaspekt knapp gehaltener Gar-
zeiten. So kann man sich an leuchtenden Farben der verwendeten Ge-
miisesorten erfreuen, die auch einen angenehm knackigen Biss aufwei-
sen.
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Die ldnger gegarten Gerichte reprisentieren meist die Seele wie den
Magen wiarmende Eintdpfe, oft mit fetten Fleischsorten, die dadurch
bekommlicher werden3?. Nicht wegzudenken ist die Sojasauce, die ei-
nen wesentlich vordergriindigeren Geschmack aufzuweisen hat, als
beispielsweise die japanischen Produkte. Sie ist die einzige exotische
Ingredienz, die wirklich unabdingbar ist, um ein authentisches chinesi-
sches Gericht zu kochen. Etwas weniger pointiert: Mit hierzulande iib-
lichen Zutaten ist es ohne allzu groBBen Aufwand moglich, glaubhafte
Chinesische Kiiche zu prisentieren.

Durch die sparsame Verwendung von Fett wie auch durch die bereits
angesprochene kurze Hitzeeinwirkung ist die Chinesische Kiiche auch
aus didtetischer Sicht durchaus empfehlenswert. Da eben so gut wie
alles Verwendung finden kann, ist auch jederzeit fiir Abwechslung und
Ausgewogenheit gesorgt. Ein weiterer gesundheitlicher Vorteil liegt in
der sparsamen Verwendung von Fleisch (Die européische Standarddo-
sierung von 20 dkg pro Portion reicht durchaus fiir ein Gericht, das
mehrere Personen zufriedenstellt).

Bei einem typischen pfannengeriihrten Gericht kehren sich die aus der
unserer Kiiche gewohnten Zeitaufwendungen um: wesentlich mehr
fallt bei der Vorbereitung (Blanchieren, Zurechtschneiden, Zerklei-
nern) an, wiahrend das Garen nur wenige Minuten in Anspruch nimmt.
Die Zubereitung mittels Pfannenriihren sollte nach Moglichkeit mit ei-
nem Wokbrenner erfolgen, der allein die ndtige Hitze liefern kann; es
geht um das sogenannte Wok-Hei, das nur so erzielt werden kann. Der
Unterschied ist mehr als deutlich zu schmecken. Der diinnwandige
Stahlwok speichert auch nicht unnétig Hitze, die zu ungewolltem
Nachgaren fiihrt und ist, einmal gut ,,eingebrannt®, jeder Non-Stick-
pfanne iiberlegen. Die ldngste Kochzeit beansprucht {iblicherweise der
Reis, der immer ungesalzen zubereitet wird. Durch die akkurate Vor-
bereitung entfdllt die Notwendigkeit, bei Tisch Speisen zu zerkleinern.
Ein Paar Stébchen ist daher ausreichend. Zu suppigen Gerichten wird
ein Loffel gereicht. Das Chinesische Menu ist nicht so sehr in Génge
aufgeteilt, wie in den europdischen Kiichen. Es ist vielmehr iiblich,
mehrere, durchaus auch kontrastierende Gerichte gleichzeitig aufzuti-
schen und es dem Esser zu iiberlassen, seine Auswahl zu treffen. Als
Faustregel kann gelten, dass die Anzahl der Gerichte jener der Esser
entsprechen sollte. Um ein derartiges Essen einigermallen stressfrei
herzustellen und als Gastgeber auch prisent zu sein, ist straffe Organi-
sation beim Herrichten erforderlich. Man sollte verschiedene Zuberei-
tungsmethoden anwenden, ein geschmortes Gericht, ein gekochtes, ein

32 2. B.: Rotgekochtes Schweinefleisch: Mit Sojasauce und Sternanis geschmortes Gericht,
wobei hier bevorzugt Bauchfleisch Verwendung findet.
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kaltes, ... Mehrere ausschlieBlich pfannengeriihrte Gerichte sollte man
eher nicht planen, maximal 2, die Fertigstellung erfordert zwar in aller
Regel weniger Zeit, aber die gleichzeitige Arbeit an 2 und mehr Ge-
richten diirfte den Nicht-Profi doch iiberfordern. Ich empfehle, die vor-
bereiteten Zutaten gruppen- bzw. gerichteweise in Schalen oder
Schiisseln zusammenzustellen, mdglichst auch in der richtigen ,,Chro-
nologie* sprich: Reihenfolge der Zugabe. So lassen sich die Gerichte
dann flott pfannenriihren und zu Tisch bringen. Lingeres Warmhalten
oder gar Aufwérmen vertragen sie nicht.
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Vorspeisen

Kohlsalat

Kraut; Salz; Zucker, Reisessig, Ingwerwurzel; Chilisauce.

Kraut von AuBlenbléttern und Strunk befreien, nudelig schneiden oder
hobeln. Mit Salz und Zucker gut durcharbeiten, etwas stehen lassen.
Ingwerwurzel schélen, auf einer Reibe zerkleinern und das Geriebene
durch ein Sieb pressen. Mit Essig zum Kraut geben, mit Chilisauce
nach Belieben schirfen und in einer Steingutschiissel einschlichten, gut
pressen und einige Tage im Kiihlen mit Gewicht beschwert stehen las-
sen. Als Beilage zu diversen Vorspeisen, z.B.: Hummerchips, Friih-
lingsrolle, etc.

Mit der gleichen Marinade 148t sich ein schmackhafter Bohnenspros-
sensalat herstellen.

Quallensalat (Jellyfish)

Qualle in Salzlake, Gurke, Ingwerwurzel; Zucker; Reiswein, Chi-
lisauce; fakultativ: Wakame (Seetang),; Sesamol.

Qualle moglichst diinn schneiden, in reichlich Wasser gut einen Tag
auswassern (ist stark salzig!), Wasser mehrmals wechseln. Ingwer rei-
ben, mit Essig, Chilisauce und Zucher vermengen. Gurke entkernen, in
Eiswasser einlegen. Vor dem Servieren Qualle untermengen, und, so-
fern verwendet, eingeweichten Wakame, noch eine halbe Stunde zie-
hen lassen. Zimmerwarm oder kalt zu Tisch bringen.

Gebackene Hiihnerfliigel mit Mungbohnenkeimlingen

Pro Person 2-3 Hiihnerfliigel; Eier, Maisstdirke, Salz; Pfeffer.

Die Enden, die nur Haut und Knochen beinhalten abhacken. In vers-
prudelte Eier tauchen, dann in einem Gemisch aus Maizena, Salz und
Pfeffer wenden und bei 170° knusprig ausbacken. Auf einer Platte am
Rand anrichten, in der Mitte den kalten Salat. Sauce separat reichen.

Mungbohnensalat

Bohnenkeimlinge, Salz; Zucker; Reisessig (roter chinesischer und,
weniger ,, hantig “: japanischer), Ingwerwurzel.

218



Kochbuch

Die Bohnen in siedendes Wasser werfen, wieder aufkochen lassen, ab-
gieflen und abschrecken. Eine Marinade aus den obigen Zutaten anriih-
ren, mit geriebenem Ingwer abrunden, zwei Stunden im Kiihlschrank
ziehen lassen.

Fiinfgewiirzesauce

Hiihnerreste mit Haut,; Schalotte; 2KL Fiinfgewiirzepulver, 1 Knob-
lauchzehe; Zucker, Limetten- oder Zitronensaft; % | Wasser, 2 EL
helle Sojasauce.

Die Hiihnerteile in wenig Ol rdsten, Knoblauch und Fiinfgewiirzepul-
ver beigeben, mit Wasser oder Hiithnersuppe 16schen, Sojasauce zuge-
ben, mit Zitronensaft, Zucker und Salz abschmecken. Alternativ kann
ein dunkler Hithnerfond als Ausgangsbasis genommen werden. Sauce
kann geseiht und mit Maisstérke angedickt werden.

Schweinefleisch mit Knoblauchsauce
(Szechuan)

Etwa 7> kg Bauchfleisch mit Schwarte, ohne Knochen und Knorpel,
auf gleiche Stirke getrimmt; 1 EL Szechuanpfefferkorner, 1Kapsel
schwarzer Kardamom, 1 Stange Zimt; 2-3 Stiick Sternanis; 1 geh. EL
Salz.

Das Fleisch, so noch nicht geschehen parieren, waschen und mit Salz
einreiben, dann eine gute bis 2 Stunden ruhen lassen, nicht zu warm,
aber auch nicht im Kiihlschrank. Zwischenzeitlich die Sauce zubereiten
(siehe unten).

Abbildung 46: Schweinefleisch mit Knoblauchsauce
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Zum Kochen die Gewiirze etwa 20 Minuten in wenig Wasser kocheln.
Das Fleisch einlegen, mit Wasser gut bedecken und 30 Minuten offen
kochen. Deckel auflegen, die Hitze abdrehen und weitere 30 Minuten
ziehen lassen. Ganz erkalten lassen, in Folie einschlagen und im Kiihl-
schrank lagern. Zum Servieren moglichst diinn aufschneiden (z.B. mit
einer Aufschnittmaschine), mit Koriander und Sauce servieren.

Abbildung 47: Vorschlag zum Anrichten

Aus der Kochfliissigkeit kann man nach Abseihen noch eine recht pi-
kante Suppe machen; etwas Chiliol oder Crispy Chili, ein Spritzer helle
Sojasauce, ein paar Wan Tans, Frithlingszwiebel oder Koriander, fertig

Knoblauchsauce

6-8 Knoblauchzehen, moglichst fein gehackt, je 2 EL Chiliol,
Szechuan-Chiliol und Sesamdél; 1 TL Zucker, % TL Salz.

Alle Zutaten mischen, bis Zucker und Salz geldst sind. Entweder iiber
das Schweinefleisch traufeln oder getrennt in Schélchen anbieten, was
auf unterschiedliche Schirfetoleranz der Giste Riicksicht nimmt.

Szechuan-Chiliol

125ml Erdnussol; 2 EL Szechuanpfefferkorner; 3 Stiick Sternanis;
2 EL Chiliflocken.

Sternanis und Pfefferkdrner 20 Minuten im Ol ziehen lassen, Tempe-
ratur darf nicht zu hoch werden. Chiliflocken einstreuen und die Kas-
serole vom Herd ziehen oder die Flocken in einer Schiissel mit dem
heiBen Ol iibergieBen. Nach einer Viertelstunde durch ein Sieb abgie-
en und in einem geeigneten Glas lichtgeschiitzt aufbewahren.
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Es sollte eine kréftig orangerote Farbe resultieren.

Abbildung 48: Szechuanpfefferol
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Suppen

Haifischflossensuppe

Pro Person: 1 Schale Hiihnersuppe, 1 EL Hiihnerfleisch, fein ge-
hackt, etwas Eiklar; Ingwerwurzel, feinst gehackt; 1 KL Zwiebelgriin,
fein gehackt und in kaltem Wasser ,,entschdrft”; 1 EL Reiswein oder
Sherry, einige Tropfen Sesamél; Maizena, in Wasser aufgeschlimmt;
etwa nussgrofies Stiick getrocknete Haifischflossen.

Haifischflossen 2-3-Stunden einweichen, dann zweimal mit frischem
Wasser bis zu einer knorpeligen Konsistenz weichkochen, zuletzt ein
Scheibchen Ingwerwurzel und etwas Salz zugeben, dann abseihen und,
falls nétig, hacken. Hiihnerfleisch mit Kiichenbeil fein hacken, mit et-
was Reiswein, Ingwerwiirfelchen, gesprudeltem Eiklar und etwas
Suppe gut vermengen, Haifischflossen und Sesamél zugeben. Ubrige
Suppe aufkochen, mit Maizena andicken (sollte ziemlich zdhfliissig
sein). Die Hiithner-Hai-Mischung in diinnem Strahl in die kochende
Suppe einlaufen lassen, dabei mit einem Stidbchen stdndig rithren. Vor
dem Servieren mit abgetropfter Frithlingszwiebel garnieren.

Spinatsuppe mit Eierblumen

Krdftige Suppe, z.B. Reste vom Feuertopf; pro Person eine Hand voll
Spinat; etwas Ingwerwurzel, gehackt; Ei; Maizena.

Suppe zum Kochen bringen, grob gehackten Spinat hineinwerfen, Ing-
werwurzel hinterher. 1-2 Minuten kochen, Schuss Reiswein zugeben,
mit Maizena andicken. Zuletzt versprudeltes Ei einlaufen lassen, nicht
mehr aufkochen lassen.

Dim Sum

Geschmorte Phonixkralle

Hiihnerfiifse; Sternanis, Szechuanpfeffer, Zucker; dunkle Sojasauce;
Zucker; etwas Fiinfgewiirzepulver, Reiswein.

HiihnerfiiBe in mundgerechte Stiicke hacken, in Wasser etwa 5 Minu-
ten vorkochen, abgieBen. In wenig Ol kurz rosten, simtliche Gewiirze
zugeben und zugedeckt weichschmoren. Vor dem Servieren in Schliis-
selchen geben und im Ddmpfer warmen (fakultativ). Wird mit Stdbchen
in den Mund genommen und mehr gelutscht als gekaut.
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Duftende Kutteln

Kutteln, gut gesdubert und mit wenig Essig vorgekocht; Sternanis,
Szechuanpfeffer, Zucker, Zimt; Nelke; dunkle Sojasauce,; Reiswein.

Die Kutteln nudelig schneiden (etwa 1cm breit), mit den iibrigen Zuta-
ten in einer Kasserolle zugedeckt schmoren, bis sie schon weich sind
und die Fliissigkeit weitgehend reduziert ist. Kann im Voraus bereitet
werden, dann nur mehr in einer Schiissel im Bambusddmpfer wéarmen.

Kutteln in Pfeffersauce

Kutteln wie oben, etwas Rindsuppe; dunkle Sojasauce; schwarze Pfef-
fersauce; Reiswein; etwas Zucker, 1 ungeschdlte Knoblauchknolle.

Alle Zutaten gemeinsam etwa 1 Stunde zugedeckt schmoren. Knob-
lauch vor dem Servieren entfernen.

Duftende Kutteln, pikant

Kutteln wie oben vorbereiten, 1 Knoblauchknolle, fein gehackt;
scharfe Bohnensauce, Ingwer, fein gehackt; helle Sojasauce; Reis-
wein.

Knoblauch, Ingwer und Bohnesauce in wenig Ol anbraten, Kutteln
zugeben, mit Reiswein und Sojasauce loschen, etwas Wasser zugeben
und zugedeckt weichdiinsten.

Rindfleischballchen mit Koriander in Kohlblatt

20dkg Rindfleisch, faschiert; 4 Stammchen Koriander mit Wurzel;
1-2 Knoblauchzehen, das Weifle von 3-4 Friihlingszwiebeln oder

2 Schalotten, alles klein gehackt; Salz, Pfeffer; helle Sojasauce; ein
kleines Ei(klar). Chinakohlbldtter, blanchiert.

Alle Zutaten gut mischen, Kugeln formen und in blanchierte China-
kohlblatter wickeln. Diese auf einen Teller setzen und im Bambus-
dampfer etwa 10 Minuten garen.
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Schweinefleischtaschen mit Biarlauch im Reisblatt

| 15dkg Schweinsfa-
schiertes (oder ge-
mischt); 1 Hand voll
Bdrlauch, gehackt;
Salz; helle Sojasauce;
Ingwer, geraspelt oder
fein gehackt; Pfeffer, 1
EL Maizena, etwas
Reiswein; Wasser. Reis-

. S papierhiillen.
Abbildung 49: Schweinefleischtaschen mit Birlauch

Zutaten gut mischen,
mit Wasser auf gut verarbeitbare Konsistenz bringen. Reispapierhiillen
zwischen gut feuchten, aber nicht nassen Tiichern einige Minuten
weich werden lassen. Fiille daraufsetzen und ldngliche Péckchen for-
men. Im Bambusdédmpfer auf einem gedlten Teller garen.

Gebackene Fischrollen

Festfleischiges Fischfilet (z.B.: Rochenfliigel, Viktoriabarsch o.d.),
Griines vom Friihlingszwiebel; geriebener Ingwer, helle Sojasauce;
Reiswein, Eiklar, Salz; Reispapier oder Won Ton-Hiillen.

Fischfilet und etwas Eiweil3 cuttern, mit den iibrigen Zutaten gut mi-
schen und in Hiillen geben, diese zu Rollen formen und bei 150° aus-

backen.

Friihlingsrolle mit Garnelen

Garnelen; Ingwer, helle Sojasauce; Friihlingszwiebel in Streifen;
Weifkraut in Streifen, Koriander, Reiswein,; Salz, Hiillen fiir Friih-
lingsrollen.

Garnelen grob hacken, mit gehacktem Ingwer, Koriander, Sojasauce
und etwas Reiswein kurz marinieren. Die Teighiillen mit Kraut und
Zwiebel belegen, Garnelenmischung darauf verteilen, kuvertartige
Piickchen formen und in Ol ausbacken.
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Garnelen-Schweinefleischtaschen

Geschilte Garnelen und Schweinefleisch (3:1); geriebene Ingwerwur-
zel; helle Sojasauce; gehackte Friihlingszwiebel, etwas Eiklar oder
Maizena zur Bindung; Won Ton-Hiillen.

Garnelen und Schweinefleisch cuttern, iibrige Zutaten beigeben, in
Won Ton-Hiillen geben, daraus Sackchen formen und auf Kohlbléttern
oder einem mit Sesamol eingeriebenen Teller im Bambusddmpfer ga-
ren.

Meeresfleischtischchen Shanghai Art

Fiille: weif3-fleischiges Fischfilet, 200 g; rohe Garnelen, 150 g; 4-5
Jakobsmuscheln, eine Dose Krabbenfleisch, ein KL Maisstdrke; 70 g
Ingwer-Zwiebelwasser (ein Friihlingszwiebel mit nussgrof3 Ingwer
und Wasser im Blitzschneider zerkleinert und filtriert); etwa 300 g ge-
lierter Fischfond; weifler Pfeffer; Prise Salz, 1 KL Sojasauce, hell.
Heiffwasserteig, s.

Gut gekiihltes Fischfilet mit einem Teil der Garnelen und dem Ingwer-
wasser in Blitzschneider zerkleinern, darauf achten, dass die Masse
nicht zu warm wird und demontiert. Restliche Garnelen klein schneiden
und mit gewlirfelten Jakobsmuscheln und dem abgetropften, grob ge-
hackten Garnelenfleisch vermengen und unter die Farce ziehen. Zuletzt
die kleinwiirfelig gehackte Fischsulz unterheben, alles sofort wieder
gut kiihlen.

Den HeifBwasserteig portionsweise verarbeiten, damit er nicht austrock-
net. Teig portionieren und so ausrollen, dass etwa 7 cm Durchmesser
resultieren, wobei darauf zu achten ist, dass das Zentrum dicker ausfallt
als die Rénder. Je ein KL Fiillung daraufsetzen, Téschchen falten, zu-
letzt die Spitze zudrehen um die Tdschchen zu schliefen. 8 Minuten
iiber grofBer Hitze dimpfen. Als Dipping eignet sich XO-Sauce.

Gedimpfte Knodel mit Schweinefleischfiille

Teig: 20-30dkg Mehl (gemischt) mit der entsprechenden Menge Tro-
ckengerm vermengen, salzen und Wasser zugeben, bis ein mittelfester
Teig resultiert, 1 KL Sesamol. Gehen lassen.
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Fiille: Faschiertes Schweinfleisch; Hoisin-Sauce; Salz, Chilisauce;
gehackte Friihlingszwiebel.

Zutaten mischen, Germteig abschlagen, nochmals gehen lassen, dann
die Fiillung zu Kugeln formen und in Teig einpacken. Die Teigkugeln
in mit Sesamdl eingefettete Reisschalen geben, wenden und 20 Minu-
ten ddmpfen. Mit Pflaumensauce servieren.

Gyvoza (Teigtaschen) mit Schweinefleisch und Kohl

20 dkg faschiertes Schweinefleisch, das Weifle von 3 Friihlingszwie-
beln; 1 gehackte Knoblauchzehe,; gehackter Ingwer, 1 EL Reiswein, 1
KL Zucker,; 1EL Sojasauce; 2 - 3 gehackte Korianderwurzeln; 1 klei-
nes Ei; ca. 10 dkg Kohl, fein gehackt.

Alle Zutaten griindlich vermengen und zugedeckt im Eiskasten etwa 30
Minuten rasten lassen. Je ein Kaffeeloffel auf 2 Blatt Wonton-Hiillen
geben und gut verschlieBBen, den Abschluss mit etwas Wasser anfeuch-
ten. Kurz rasten lassen. Zum Garen wenig Erdnussél in einer beschich-
teten Pfanne erhitzen und die Teigtaschen darin beidseitig anbraten, mit
etwas Wasser und braunem Essig abloschen, Hitze reduzieren und zu-
gedeckt 5-10 Minuten ddmpfen lassen. Gegen Ende den Deckel wieder
abnehmen die Teigtaschen nochmals braunen. Mit Essig/Sojasauce als
Dip servieren.

Heiflwasserteig

330g Mehl, gesiebt; 250ml kochendes Wasser, Salz.

Mehl und eine Prise Salz in den Riihrkessel einer Kiichenmaschine ge-
ben, Rithrwerk einschalten und kochendes Wasser dariiber gief3en, zii-
gig einarbeiten, gut durchkneten. In Folie eingehiillt auskiihlen lassen.
Kann mit Nudelmaschine ausgerollt werden, muss aber gut mit Mehl
bestreut werden (klebt sonst etwas).

Gebratene Fleischtaschen

] Heifpwasserteig (s.o.); % kg Fa-
_ schiertes, Ingwerwurzel und Knob-
lauch, fein gehackt, 2

Friihlingszwiebeln, helle Sojasauce;
Reiswein; Salz. Brauner Essig; Ol
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Abbildung 50: Gebratene Fleisch- Faschiertes mit gehathem Gemiise
taschen und Gewilirzen gut vermengen. Teig

ausrollen und, am besten mit einem
Ausstecher von etwa 12 cm ausstechen. Teig auf die Oberseite des (ide-
alerweise klappbaren) Ausstechers legen, 1 EL Fiillung darauflegen
und schlieBen, alternativ von Hand fiillen und krendeln. In wenig Ol
beidseitig anraten, wenig Essig dariiber trdufeln, Deckel auflegen und
eine Minute ziehen lassen, Prozedur nach Wenden noch einmal wie-
derholen.

Gediampfte Teigtaschen mit Krabben- und Schweinefleisch

Heifswasserteig (s.o0.); 1 kleine Dose Krabbenfleisch; etwa 1/3
Schweinfleisch; 8 Wasserkastanien; 1 EL Mu-Err-Pilze, eingeweicht;
Friihlingszwiebel; Ingwer, 1 Eiklar; Reiswein, helle Sojasauce.

Alle Zutaten fein hacken oder cuttern, gut vermengen. Teig ausrollen
und etwa 6cm grof3 ausstechen, halbmondf6rmig falten und gut ver-
schlieBen. Im Dampfer 10 Minuten garen.

Xiao Bao
Suppenpickchen

Fiillung: Nicht zu mageres faschiertes Schweinefleisch, Jungzwiebel;
Knoblauch; etwas Ingwersaft oder feinst gehackter Ingwer; Salz; wei-
Jser Pfeffer, helle Sojasauce; etwa 1:1 mit gelierter Suppe, klein ge-
hackt, gemischt.

Alle Zutaten kriftig abmischen. Die gut gekiihlte Suppenbasis fein
wiirfeln und unterheben. In Heilwasserteig (sieche Seite 226) einhiillen,
beim Abdrehen einen kleinen Kamin offenlassen®’. 8-10 Minuten
déampfen.

Suppenbasis

2 Hiihnerkarkassen; 1 kg Schweineknochen; 2 | Wasser, einige
Scheiben Ingwer; 1 angedriickte Knoblauchzehe, helle Sojasauce.

Die Fleisch-Knochenteile griindlich abspiilen, in kochendes Wasser ge-
ben, ca. 5 Minuten kochen, abseihen, spiilen und mit frischem Wasser
aufsetzen, ca. 1 5 Stunden kocheln lassen. Abschmecken und mit Ge-
latine nach Vorschrift, je nach resultierender Fliissigkeitsmenge eindi-
cken, in Plattenform gelieren lassen und gut durchkiihlen.

33 Die Teigtaschen platzen dann nicht gar so leicht.
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Abbildung 51: Xiao Bao (Suppenpéckchen)

Drachenwantans

Fiillung: 250g fettes

7 Schweinefleisch, fa-
£ ) schiert; % TL Salz; 3
Wachteleier oder ein klei-
nes Hiihnerei; 1EL helle
Sojasauce; 4-5cm Ingwer-
wurzel; 1 EL Szechuan-
pfefferkorner. Weiters:
Wantanhiillen (TK).

Ingwer mit einem Kii-
chenbeil klopfen, dann mit
warmem Wasser begie-
Abbildung 52: Drachenwantans Ben, 20 Minuten ziehen
lassen. Pfefferkdrner mit
3-4 EL kochendem Wasser libergie3en, gleichfalls ziehen lassen. Beide
Fliissigkeiten abseihen, sollte in Summe etwa 200 ml ergeben. Eier,
Gewiirze und die Fliissigkeit portionsweise einarbeiten, dabei am bes-
ten mit den Fingern immer in eine Richtung riihren, es sollte eine recht
lockere Farce resultieren. Je ein KL Fiillung in die Mitte eines Teig-
blattes setzen, die Rénder befeuchten, zu Dreiecken formen. Schoéner
sieht es aus, wenn man sie dann noch in Fischform bringt. Dazu die
gegeniiberliegenden Enden {iberkreuzen und fest zusammendriicken.

In Suppe oder Salzwasser 2-3 Minuten kochen, dann entweder mit et-
was gerostetem Szechuanpfeffer, Chiliol und Friihlingszwiebelgriin
servieren oder als Suppeneinlage.
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Hauptspeisen

Gefliigel

Weillgeschnittenes Huhn

ein ganzes Huhn; Jungzwiebel; Ingwer, 2-3 Knoblauchzehen, helle
Sojasauce; Salz.

Das Huhn mit einigen Scheiben Ingwer, 2-3 Jungzwiebeln und Knob-
lauchzehen fiillen und in kaltem Wasser, eben bedeckt, aufsetzen und
zum Kochen bringen. Nach einigen Minuten Salz und helle Sojasauce
zufiigen. Eventuell abschdumen und ca. 45 Minuten mehr ziehen als
kochen lassen Dann im Sud etwas abkiihlen lassen, herausnehmen und
zerlegen, Beine zerteilen, Brust in Scheiben schneiden. Auf einer
Platte, eventuell auf Resten der Karkasse, drapieren und mit marinier-
ten Gurkenscheiben umlegen. Lauwarm oder kiihl servieren. Evtl. mit
einer Sauce aus etwas Suppe, Sesampaste, Zucker, Zitronensaft, etwas
mit Maisstdrke angedickt, iberziehen, oder eine andere Sauce dazu rei-
chen. Mit Korianderblittern garnieren.

Variante zum Guss: Ingwer; Zitronenzesten in feinen Streifen; Suppe;
zwei Essloffel Hoisin-Sauce; Zucker; 1KL Fiinfgewiirzepulver; Saft ei-
ner Zitrone.

Zutaten vermengen und miteinander kurz aufkochen, mit Maisstirke
andicken.

Huhn mit Ananas

1 Hiihnerschnitzel, ausgelost;, 1 EL Maisstdrke; Reiswein, 1 Dose
Ananasstiicke (380g); 1 Zwiebel; nussgrof3 Ingwerwurzel; Saft der
Ananas,; 1 EL helle Sojasauce; 2 KL Zucker, 1EL Reisessig; Mais-
stdarke, in Wasser aufgeschldmmt, zum Andicken.

Fleisch in feine Streifen schneiden, mit Stirke und Reiswein ca. 15 Mi-
nuten marinieren. Zwiebel in Streifen, Ingwer in feine Wiirfel schnei-
den, vermengen. Ananassaft, Zucker, Reisessig und Sojasauce
mischen. Huhn im Wok pfannenriihren, beiseiteschieben, Zwiebel/Ing-
wer kurz sautieren, vermengen, mit Saucenansatz aufgieflen, verkochen
lassen, andicken, zuletzt Ananasstiicke in der Sauce durchwérmen.
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Huhn mit Niissen

250g Hiihnerfleisch; I Tasse Cashewniisse; 1 Tasse Bambussprossen
in Streifen; 1 Knoblauchzehe und eine Scheibe Ingwer, fein gehackt, 1
Zwiebel, nudelig geschnitten, 1 EL gemahlene, gerdstete Sesamkerne,
1 KL Zucker; Sojasauce; Sake; 2 KL Maisstdirke, in Wasser aufge-
schldmmt.

Vorbereitung: Klein geschnittenes Hiithnerfleisch mit je ein EL Sake
und Sojasauce marinieren. Niisse in einer Pfanne mit Ol braunen, auf
einen Teller schiitten. Zucker in Sojasauce aufldsen.

In etwas Ol Knoblauch und Ingwer andiinsten, Zwiebel zugeben und
leicht Farbe nehmen lassen, Bambus zugeben. In einer anderen Pfanne
das Hiihnerfleisch pfannenriihren. Das Gemiise zugeben, geriebene Se-
samkerne dariiber streuen, mit Sojasauce angieflen, durchriihren und
Niisse beifiigen. zugedeckt kurz ziehen lassen, zuletzt mit Maisstirke
andicken.

Huhn mit Niissen 11

1 Hiihnerschnitzel; 2 Tassen Niisse(Cashew, geschdlte Mandeln);
1-2 Zwiebeln,; daumengrofses Stiick Ingwerwurzel; 1 kleine Knob-
lauchzehe; 3 Tassen Sojabohnen; 1 Tasse Erbsen; 1 Karotte; Hiihner-
suppe, Maisstdirke; Sojasauce; 1 EL gemahlene, gerdstete Sesam-
kerne; 2 KL englischer Senf;1 EL Zucker, Sake oder Sherry, Salz.

Niisse in Ol bis zu hellbrauner Farbe rosten, dann auf einer Papierser-
viette abtropfen lassen. Fleisch plattieren, dann mit einem Beil kreuz-
weise von der Unterseite an- aber nicht durchhacken, in Streifen
schneiden, dann in mundgerechte Stiickchen. Mit 1 EL Maizena, 1 EL
Sojasauce und einem Hauch Sake oder Sherry marinieren. Zwiebel nu-
delig schneiden, Ingwerwurzel schélen, reiben, pressen, den Saft unter
die Zwiebelstreifen mengen. Sojabohnen und Karotten — diese erst in
Scheiben schneiden oder hobeln — blanchieren und abschrecken. Aus
2 EL Sojasauce, etwa 74 | Suppe, Zucker, Senf und Sesam eine Wiirz-
mischung bereiten. In einer Pfanne Ol heil werden lassen, eine zer-
driickte Knoblauchzehe kurz braten, wieder entfernen, dann das Fleisch
pfannenriihren, in der anderen zunachst Zwiebel, dann Bohnensprossen
und Karotten braten. Fleisch mit Gewlirzmischung begie3en, mit in
Wasser aufgeschlammter Stirke andicken, Gemiise und einen Teil der
Niisse unterziehen. Auf einer vorgewarmten Platte anrichten, die rest-
lichen Niisse dartiber streuen.
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Hiihnerfleisch mit Cashewkernen (Szechuan-Kiiche)

1 Hiihnerfilet; Marinade: 1EL Maisstdrke, 1EL helle, 1 EL dunkle So-
jasauce; > roter Paprika, in Streifchen geschnitten; 2 KL Szechuan-
pfeffer, gemorsert, evtl. in trockener Pfanne gerdstet; 3
Friihlingszwiebeln, in 5cm lange Streifen geschnitten; 4-5 Knoblauch-
zehen und 3cm Ingwerwurzel, beides gehackt;, 2 Bambusschoflinge,
streifig geschnitten, Sauce: 2 EL scharfe Bohnensauce, 1 EL
schwarze Pfeffersauce, 1-2 EL Chiliél; 1 Tasse Cashewkerne, in Ol
gerostet, auf Kiichenpapier abgetropft; Suppe.

Filet in feine Scheiben schneiden, Marinade unterheben, etwas ziehen
lassen. Im Wok 3 EL Ol erhitzen, Huhn pfannenriihren, dann etwas zur
Seite schieben, ggf. noch etwas Ol in den Wok geben und Pfefferkor-
ner, Knoblauch/Ingwer kurz rosten, dann Gemiise zugeben, 1-2- Minu-
ten pfannenriihren, Niisse und Saucenansatz zugeben, durchwérmen.
Ggf. mit etwas Suppe aufgiefen.

Huhn mit Cashewkernen (Guangdong)

Fiir 2 Personen als Hauptgang: 3 ausgeloste Hiihnerhaxerln ohne
Haut; 2 Knoblauchzehen, gehackt,; 1 EL Maisstdrke; 1 EL Reiswein,

1 EL helle Sojasauce; 1 EL Ol; etwas Hiihnersuppe; 1 EL Sojasauce;
1 roter Paprika; I roter oder griiner Birdeye-Chili, entkernt, in feinste
Streifen geschnitten; 3-4 Schalotten, in mundgerechte Stiicke geteilt,
nussgrof3 Ingwer, gehackt; 1 Tasse Cashewkerne und Ol zum Frittie-
ren.

Das Fleisch in mundgerechte Stiicke schneiden, mit dem Beil leicht
plattieren und mit einer Ecke des Beils leicht klopfen, Knoblauch un-
termischen, dann nach und nach Stirke, Wein und Sojasauce, zuletzt
das Ol gut einmassieren, 15 Minuten marinieren.

Inzwischen Gemiise vorbereiten und die Niisse im Wok, mit Ol be-
deckt, leicht Farbe nehmen lassen, mit Schaumléffel aus dem Ol neh-
men, dieses bis auf einen Rest abgielen und die Schalotten mit dem
Ingwer sautieren, bis es duftet, Paprika zugeben, 1-2 Minuten anbraten,
aus der Pfanne nehmen.

Wok wieder erhitzen, Ol zugeben und das Huhn etwa 30 Sekunden im
Ol ruhen lassen, dann wenden und pfannenriihren. Hitze etwas zuriick-
nehmen, Gemiise und Niisse zugeben und durchwérmen. Entweder
»trocken® lassen oder mit ein wenig Hithnersuppe sdmiger gestalten, es
kann auch mit Maizena/Wasser angedickt werden
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Huhn mit Lychees

250 g Hiihnerfleisch, Sake; 1 Dose Lychees, 1 Tasse Bambussprossen
in Streifen,; 1 Knoblauchzehe, eine Scheibe Ingwer, fein gehackt,
1 Zwiebel, nudelig geschnitten;

Sauce: 1 KL Zucker, Lycheesaft;, 2 EL Sojasauce; 1 EL Sake; 2 EL
Reisessig oder chinesischer brauner Essig; 1 EL englischer Senf. Zum
Andicken: 2 KL Maisstdrke, in Wasser aufgeschldmmt.

Vorbereitung: Klein geschnittenes Hiithnerfleisch mit ein EL Sake ma-
rinieren. Zwiebel mit Ingwer vermischen und ' Stunde stehen lassen.

Erdnussol erhitzen und bléttrig geschnittenen Knoblauch einige Male
pfannenriihren, wenn er Farbe nimmt, aus dem Ol nehmen. Zwiebel im
Ol 1 Minute pfannenriihren, Bambus zugeben, Hitze etwas reduzieren.
Das Fleisch in einer eigenen Pfanne schnell garen (1-2 Minuten). Mitt-
lerweile die Sauce zum Gemiise geben und zugedeckt kocheln lassen.
Mit Maisstiarke andicken, Lychees in der Sauce erwdrmen, zuletzt das
Fleisch unterheben.

Huhn mit Lychees 11

2 Hendlhaxerin, gehdutet und entbeint; 10-15 Lychees, helle So-
jasauce; Prise Salz; 1 Prise weifser Pfeffer; 2 EL Kochwein, etwas Ei-
klar; 1 geh. EL Maisstdrke; Ol; das Weifse von 1 Friihlingszwiebel;

1 Knoblauchzehe, 1 kleinfingerendgliedgrofses Stiick Ingwerwurzel.

Sauce: ¥s | Hiihnersuppe; 2 EL Hoisinsauce ; 1 EL helle Sojasauce.
Maisstéirke/Wasser zum Andicken.

Lychees schélen, entkernen und halbieren. Huhn mit dem Riicken eines
Kiichenbeils klopfen, dann in mundgerechte Stiicke schneiden und in
einer Schiissel mit Salz, Pfeffer, Kochwein wiirzen. Gut durchmischen,
dann Maisstirke gleichmiBig einarbeiten, zuletzt Eiklar und Ol. 10-15
Minuten marinieren. Die Saucenzutaten mischen und beiseitestellen.

Zwiebel, Ingwer und Knoblauch fein hacken. In einem heilen Wok zu-
nichst das Ol verteilen, es sollte knapp am Rauchen sein. Zwiebel und
Ingwer 15 Sekunden sautieren, dann Knoblauch zugeben, einige Se-
kunden mitbraten, dann alles zur Seite schieben, weiteres Ol zugeben
und dann das Hiithnerfleisch. Dieses nach 20-30 Sekunden wenden,
wieder etwas anbraten und dann in Pfannenriihren {ibergehen. Wenn
das Fleisch ausreichend angegart ist, mit der Sauce 16schen, Lychees
zugeben, kurz durchwérmen und abschlie3end mit Slurry binden.
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Huhn mit Lychees und Zitrone
Fusionsgericht mit dezentem italienischem Einschlag

Hiihnerfleisch, vorzugsweise entbeinte und gehdutete Oberkeulen,
Brust ist auch moglich, Teile einer ,, Riesenzitrone “3?, in kleine Stiicke
geschnitten; 1 kleine Zwiebel, streifig geschnitten, Ingwerpulver; eng-
lischer Senf; Reisessig, weifs und dunkel 1:1; Zucker, Lychees (Do-
senware); 2 cm Ingwer, frisch; /> Knoblauchzehe; Hiihnerfond;
Maisstdrke, helle Sojasauce; Eiklar; Friihlingszwiebel, gehackt.

Das Hiihnerfleisch in feine Streifchen schneiden, Sojasauce und Reis-
wein zugeben, gut durchmischen, mit Maizena stauben, weitermischen,
Eiklar untermengen, etwa 15 Minuten rasten lassen.

Daneben Zwiebel mit Ingwerpulver bestduben, 5 Minuten ziehen las-
sen, dann etwas Senf untermengen.

In einer Wok-Pfanne zunichst das Hiihnefleisch pfannenriihren, her-
ausnehmen und Friihlingsziebel und Knoblauch kurz sautieren, mit den
Saucenzutaten, mit etwas Lycheesaft, aufgieBen, kurz verkochen las-
sen, dann Zitronenstiicke und Lychees zugeben. Fleisch zufiigen, mit
Maisstiarke andicken, 1-2 Minuten ziehen lassen, anrichten.

Huhn mit Broccoli und Mandeln

1 Hiihnerschnitzel; 2 Broccoli; 1 Tasse Bohnensprossen, etwas Chi-
nakohl; Ingwer, Zitronengras, Knoblauch, 15 dkg Mandeln, gerostet;
Hiihnersuppe; helle Sojasauce; Maizena.

Hiihnerfleisch fein schneiden, mit Messerriicken plattieren, mit etwas
Sake und Maizena marinieren. Sprossen blanchieren, Broccoli in nuss-
grof3e Stiicke teilen, ebenfalls blanchieren. In einer Kasserolle gehack-
ten Knoblauch mit Zitronengras und wenig Ingwer anbraten, in Stiicke
geschnittenen Kohl mitbraten, Sprossen zugeben, mit Suppe aufgieflen.
Mit Maizena, in Wasser aufgeschlammt, andicken, Broccoli vorsichtig
unterheben und durchwirmen. In der Zwischenzeit Hiihnerfleisch pfan-
nenrithren, Gemiise auf eine vorgewédrmte Platte anrichten, Fleisch und
Niisse dariiber verteilen.

3¢ Uberaus dickschalig, in der Gréfje eher an Grapefiuit erinnernd. Das Weife ist aber im
Gegensatz zu anderen Zitrusfriichten kaum bitter, der Fruchtfleischanteil eher gering. Wenn
am Markt vorhanden, unbedingt nehmen! Fiir eine Hiihnerbrusthdlfte scheint ein Viertel
ausreichend.
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Knuspriges Huhn auf Bohnenkeimlingen mit Zitronensauce

1 Hiihnerbrust (mit Haut und Knochen), einige EL Reiswein; I Nuss-
grofes Stiick Ingwerwurzel; 1 kleine Zwiebel; 1 Knoblauchzehe 1 EL
Zucker; 3 EL Sojasauce; 1 TL Fiinfgewiirzpulver; Suppe; Saft einer
halben Zitrone, Pfeilwurzelmehl oder Maisstdrke,; glattes Mehl; % kg
Bohnenkeime; weitere Zwiebel, Ol.

Hiihnerbrust auslosen und hduten. Die Knochen klein hacken, Haut
schneiden. In Ol gehackten Ingwer und Zwiebel etwas rosten, Hiihner-
reste zugeben und etwas Farbe nehmen lassen. Knoblauch pressen und
mitrosten, Gewlirz zugeben. Mit Suppe l0schen, Sojasauce Zitronensaft
und einen Schuf3 Reiswein zugeben und zugedeckt eine halbe Stunde
kocheln lassen. Abseihen und vor dem Essen mit Stirke auf sdmige
Konsistenz bringen.

Die Hiihnerbrust leicht plattieren, in Reiswein einlegen und eine Stunde
marinieren. In Mehl wenden und in Ol knusprig backen. Inzwischen
die zweite Zwiebel in Ol anbraten, die blanchierten Bohnenkeime zu-
geben und kurz durchwérmen. Auf einer vorgewarmten Platte anrich-
ten, mit etwas Sauce nappieren, Die in Streifen geschnittene Hiih-
nerbrust darauf verteilen. Mit Zirtronenscheiben oder -filets garnieren.
Die warme Sauce extra reichen.

Huhn mit Paprika

2 ausgeloste Hiihnerkeulen, mit Haut, je etwa %> roter und gelber
Paprika; 1 Chilischote (fakultativ),; 2 Friihlingszwiebeln, weif$ und
griin getrennt, 1 Knoblauchzehe; 1 EL Maisstdrke; 1 EL helle So-
jasauce; 1 EL Reiswein. Sauce: Vs | Hiihnersuppe; je 1 EL Hoisin-
und Austernsauce; 1 KL Zucker,; 1 EL Chinkiangessig,; 1 EL helle und
ein KL dunkle Sojasauce; Maisstirke/Wasser zum Andicken.

Abbildung 53: Huhn mit Paprika
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Die Hendlhaxerln mit der Hautseite nach unten auflegen, die
Fleischseite bis knapp an die Haut eng rautenférmig ein- aber eben
nicht durchschneiden, dann in mundgerechte Stiicke teilen, Wein, So-
jasauce und Maisstéirke, so vorhanden auch etwas Eiklar unterziehen
und ' Stunde rasten lassen. Die Saucenzutaten mischen, Paprika rau-
tenformig, das WeiBe der Zwiebeln streifenformig schneiden. 3 EL Ol
im Wok rauchend hei3 werden lassen, das Fleisch einlegen, 30 Sekun-
den anbraten lassen, dann wenden, wieder anbraten lassen, schlieB3lich
pfannenriihren, bis es weitgehend gar ist und herausnehmen. Zuerst den
Paprika, dann Zwiebel im Wok pfannenriihren, Knoblauch zuletzt zu-
geben, dann mit der Sauce aufgieBen und kurz verkochen lassen.
Fleisch zugeben, bei Bedarf mit Maisstirke andicken. Auf einer Platte
anrichten und mit Zwiebelgriin, in Ringen, garnieren.

Huhn mit Sellerie

2 entbeinte und enthdutete Hiihnerkeulen in Stiicke schneiden und mit
dem Riicken eines Beils klopfen. Marinade: helle Sojasauce; Reis-
wein, etwas Hiihnersuppenpulver; Salz; Maisstdrke, 1 Eiklar; 2 EL
Ol (in dieser Reihenfolge einarbeiten).

4 Stangen Sellerie, lings in etwa Smm breite Streifen geteilt, auf 4cm
abgeldngt, kurz blanchieren; I rote oder griine Birdeye-schote, in
feine Ringe geschnitten, das Weif3e von 2 Friihlingszwiebeln, in Strei-
fen geschnitten; 1 Knoblauchzehe, gehackt;, 1 Hand voll getrocknete
Enoki-Pilze (fakultativ) griindlich eingeweicht.

Sauce : 2 EL Hoisin- 2 EL helle Sojasauce ; Hiihnerbouillon.

Das Fleisch flott pfannenriihren, aus dem Wok nehmen. Etwas frisches
Ol nachgeben, Zwiebel einige Sekunden anbraten, Sellerie und Chili
zugeben, kurz pfannenriihren, Pilze beifligen, mit Sauce 16schen 1 Mi-
nute zugedeckt kocheln lassen. Fleisch in den Wok geben, alles gut
durchwirmen, zuletzt mit etwas Stirke/Wasser auf die gewiinschte
Konsistenz bringen.

Gebratene Ente (Grundrezept)

1 fleischige Ente. Marinade: 2 Knoblauchzehen, 2 EL Sojasauce;
1 EL Sake; 1 Msp Ve-Tsin (Glutamat); 1 KL Salz. Glasur: 7> Tasse
Wasser, mit 1 EL Honig verriihrt oder Maltose in Wasser geldst.
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Die Ente griindlich reinigen und rupfen. Von der Halsseite her Luft un-
ter die Haut blasen, bis die Haut am ganzen Korper abgehoben ist. Die
Marinade in den Bauch fiillen und die Ente mdglichst dicht verndhen.
Etwas trocknen lassen, dann mehrmals mit Honigwasser begief3en und
im Rohr bei 180° 1-1 2 Stunden braten, gelegentlich mit Honigwasser
begieBen, nach der Hilfte der Garzeit wenden.® Das austretende Fett
immer wieder abschopfen.

Ente mit Ananas

Ausgelostes, in mundgrofie Stiicke geschnittenes Entenfleisch (siehe
Grundrezept), 1 Dose Ananas (Saft nicht verwerfen!); 1 Dose Bam-
bus, 1 Karotte, in schriige Scheiben geschnitten und blanchiert; 1
Knoblauchzehe; 1 grofie Gemiisezwiebel; Ingwersaft aus einem nuss-
grofpen Stiick Ingwerwurzel. Sauce: 1 Tasse Ananassaft; 3 EL Reises-
sig oder chinesischen braunen Essig; 1 EL englischen Senf; 1 EL
Zucker,; 1 KL gerostete Sesamsamen, leicht zerstofien,; 3 EL Soja-
sauce; 1 KL Paradeismark,; 2 KL Maisstdrke, in Wasser aufge-
schldimmt.

Zwiebel Schicht fiir Schicht abldsen und in mundgerechte Stiicke tei-
len, mit Ingwersaft vermengen, 4 Stunde ruhen lassen. Inzwischen das
Fleisch vorbereiten und Saucenzutaten vermischen. Ol erhitzen, Knob-
lauchzehe kurz pfannenriihren, wieder herausnehmen. Zwiebel pfan-
nenrithren, Bambus und Karotte beigeben. Alles zusammen 1 Minute
pfannenriihren. Sauce hinzufiigen; Fleisch unterheben und zugedeckt
1-2 Minuten wiarmen. AbschlieBend mit Maisstérke andicken.

Ente mit Gemiise und Pilzen

Ausgelostes, in mundgrofie Stiicke geschnittenes Entenfleisch siehe
Grundrezept,; 6 Shi Take-Pilze und einige Baummorcheln (rechtzeitig
einweichen, etwas vorkochen), 2 Karotten, in schrédge Scheiben ge-
schnitten und blanchiert; 1 Tasse Sojabohnen, blanchiert oder aus der
Dose; eine Hand voll Erbsen, leicht blanchiert; 1 grofse Zwiebel; 1
Paprikaschote, in mundgerechte Stiicke geschnitten. 1 Knoblauch-

35 Sollte die Briunung zu rasch eintreten, dfters mit kaltem Wasser an zu dunklen Stellen be-
giefsen und mit Folie abdecken)
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zehe, feinbldttrig geschnitten; 3 EL Sojasauce; 2 EL Reiswein, Salz;
Pfeffer.

Zwiebel nudelig schneiden, Ol erhitzen und Zwiebel und Knoblauch
darin pfannenriihren. Paprika, spiter auch die iibrigen Gemiise bis auf
die Erbsen zugeben. Das Fleisch unterheben, durchwérmen. Sojasauce
und Sake beifiigen, zugedeckt 1-2 Minuten kochen, gegen Ende Erbsen
mitwidrmen.

Ente mit Bambus und Jakobsmuscheln

1 Barbarieentenbrust,; 1 EL Maisstdrke, helle und dunkle Sojasauce
und Reiswein;, Bambussprossen, ca. 10-15 getrocknete Jakobsmu-
scheln; 7> Tasse Suppe; > Knoblauchzehe, etwas Ingwer; Jungzwie-
bel.

Muscheln rechtzeitig einweichen, nach 1 Stunde kurz erhitzen, wieder
auskiihlen lassen, grob zerpfliicken. Fleisch hauten, in Streifen schnei-
den, marinieren. Im Wok anbraten, beiseite schieben Ingwer und Knob-
lauch kurz ansautieren, abgetropfte Muscheln pfannenriihren, mit
Suppe und Einweichwasser (1:1) der Muscheln aufgieen, mit heller
Sojasauce und evtl. etwas Reiswein abschmecken, mit Maisstérkepaste
andicken. Anrichten und mit gehacktem Zwiebelgriin garnieren.

Pekingente

1 Ente; Maltose, in Wasser verdiinnt; 3 EL Sojasauce, 3 EL Sherry; 1
Knoblauchzehe, 2 EL Salz; > KL Ve-tsin (Glutamat); Sesamol zum

Bestreichen.

Ente moglichst sauber rupfen, Luft unter die Haut blasen, bis sie sich
rundum von der Karkasse abhebt, waschen und einige Zeit trocken las-
sen, dann mit Gewiirzmischung fiillen und dicht zundhen. Authéngen
und einige Male mit Maltose einpinseln, immer wieder trocknen lassen.
Auf einem Rost 2-2 5 Stunden bei 180° braten, gelegentlich wenden
und einige Male mit Sesamdl bestreichen.

Bei Tisch tranchieren, zundchst nur Hautstiicke ablosen und vorlegen,
dann Brustfleisch in Scheiben geschnitten.

Beilage: Jungzwiebelstreifchen, Gurkenstiicke,
Fladenbrot

Ca 20 dkg Mehl, gesiebt, etwa s | Wasser; Sesamol.
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Wasser aufkochen, mit einem Loffelstiel ziigig unter das Mehl riihren,
kurz durchkneten. Ein wenig abkiihlen lassen, dann griindlich durch-
kneten und zugedeckt eine Viertelstunde rasten lassen. Dann jeweils 2
gleich (nuB3-)grofle Teigstiicke rund plattdriicken, beide mit Sesamol
bestreichen und, die gedlten Seiten zueinander, zusammensetzen. Auf
einem bemehlten Brett hauchdiinn auswalzen und in einer Antihaft-
pfanne, die mit Sesamdl eingedlt wird, beidseitig garen, dann die zwei
Schichten trennen. Entweder gleich servieren oder kurz aufdampfen,
falls sie schon im Voraus zubereitet wurden. Gut gelingt dies, wenn
man in einem Mikrowellenherd eine Schiissel Wasser erhitzt und dann
einen Teller mit den Broten auf einem Rost dariiber stellt, mit einem
Tuch abdeckt und eine Minute bei starker Leistung ddmpft.

Saucen zur Pekingente: 3EL Hoisin-sauce; 1 EL Zucker. Und/oder:
3 EL Hoisin-sauce; 2 EL Sojasauce, 1 KL Sesamol.

Knusprige Ente Szechuan

1 Jungente, ca. 1800g;

Trockene Gewiirze: je ein KL griiner und roter Szechuanpfeffer,

1 Sternanis, 1KL Fenchelamen; 3 Gewiirznelken, 1 Stiick chinesischer
Zimt (Kassia, kein Ceylonzimt), Grofie je nach Intensitdt, 1 Kapsel
schwarzer Kardamom.

Abbildung 54: Knusprige Ente

Wurzeln und fliissige Gewiirze fiir die Innenseite: je einige diinne
Scheiben Ingwer und Galgant; 2 Friihlingszwiebel; 1 Stiick
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chinesischer Knoblauch, mit dem Beil angequetscht; 3 EL Kochwein;
2 EL helle Sojasauce; Prise Glutamat.

Die trockenen Gewiirze in einer Miihle zu nicht allzu feinem Pulver
zerkleinern, die Ente damit innen und aullen einreiben. Wenn ausrei-
chend Zeit vorhanden ist, iber Nacht marinieren lassen. Die iibrigen
Gewlirze in die Bauchhdhle geben, den Vogel in eine ausreichend
grof3e Schale transferieren und 2 Stunden ddmpfen.

Herausnehmen, die Fliissigkeit aus dem Inneren abgie3en (man kann
das recht gut als Suppe oder Geschmackstrager zu Nudeln weiterver-
wenden) und auf einem Rost abttrocknen lassen.

In einem groBen Wok ausreichend viel Ol auf 200° erhitzen und die
Ente mit einem groBen Schaumléffel vorsichtig in das Ol einsinken las-
sen, sie muss zuvor wirklich gut getrocknet sein, sonst spritz es recht
gefdhrlich. Gelegentlich wenden und bis zu einer leichten Braunung
bringen, herausnehmen, das Ol erneut auf 200° bringen und ein zweites
Mal frittieren. Mit einem Beil grob zerteilen und moglichst heill zu
Tisch bringen.

) VE -

Abbildung 55: Frittieren der Ente

Beilagen: Gurken (-salat), Reis. Hoisinsauce, Jungzwiebel in feine
Streifen geschnitten. Chilisaucen je nach Vorliebe und Schérfetoleranz.
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Knusprige Ente auf Sprossen

Fiir 2 Personen: 7 gebratene Ente (TK-Ware); Maisstdrke; Friih-
lingszwiebelgriin, 1 Knoblauchzehe; Korianderwurzel; Ol; 1 EL
griine Szechuanpfefferkorner, etwas Ingwerwurzel; Frittierol.

Gemiise: Mungbohnensprossen; das Weif3e von der Friihlingszwiebel;
Ingwer; Knoblauch; etwas Salz.

Einige El Ol in einer kleinen Kasserolle erhitzen und die Pfefferkdrner
zugeben, nicht zu heill werden lassen, vom Feuer ziehen.

Die halbe Ente gut in Maisstirke wélzen, leicht andriicken und gut ab-
schiitteln. Bei 150-160° vorfrittieren.

In einer kleinen Kasserolle in wenig Ol Friihlingszwiebel, Knoblauch
und Ingwer erhitzen, bis der Geruch sich entwickelt, die Sprossen zu-
geben, zugedeckt 1 Minute erhitzen, gelegentlich durchschwenken.
Salzen, das Gemiise auf eine vorgewidrmte Platte transferieren und
warmbhalten.

Die Ente bei 170° ein zweites Mal frittieren, bis sie schon knusprig ist.
Auf Kiichenpapier abtropfen lassen, ziigig in mundgerechte Streifen
schneiden und iiber dem Gemiise anrichten. Mit gehacktem Knoblauch,
Korianderwurzel und Zwiebelgriin bestreuen und mit dem wieder er-
hitzten Szechuanpfefferdl iibergiefen.

Dazu als Dip eine Mischung aus gleichen Teilen Sojas- und Hoi-
sinsauce, evtl. mit etwas Flinfgewiirzepulver vermengt, reichen.

Fleisch

Kutteln auf Szechuanart

Kutteln; Zwiebel;, Knoblauch Ingwer, scharfe Bohnensauce,; Szechu-
anpfeffer; eingelegte Chilischoten; helle und dunkle Sojasauce; Se-
samol; roter Paprika,; Austernpilze; Friihlingszwiebel, Koriander.
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Kutteln mit Essig in reichlich Wasser weichkochen, vorzugsweise im
Druckkochtopf. Zugabe von Lorbeer und Piment empfehlenswert, kann
auch fiir Kuttelsuppe auf polnische bzw. bohmische Art verwendet
werden. Eine Zwiebel klein hacken, in Schweineschmalz leicht andiins-
ten, Ingwer und Knoblauch, beides gehackt zugeben, dann einen EL
scharfe Bohnensauce und eingelegte Chilis kurz mitrosten, mit Wasser
abloschen. Einen gehduften Essloffel Szechuanpfeffer trocken rosten,
bis er zu duften beginnt, mdrsern, zum Saucenansatz zugeben, einen
EL dunkle und zwei EL helle Sojasauce zufligen und kocheln lassen.
Nudelig geschnittene Kutteln zugeben und zugedeckt diinsten.

Rote Paprika, nudelig geschnitten und Austernpilze, grob zerteilt in
Erdnussdl sautieren, mit etwas Sesamol parfiimieren, dann Kutteln zu-
fiigen, kurz verkochen lassen und mit Stirke binden. Ein bis zwei Mi-
nuten weiterkochen lassen, in vorgewéarmte Schiissel umfiillen und mit
gehacktem Frithlingszwiebel und Korianderbldttern garnieren.

Rindfleisch Szechuan

20 dkg Beiried, in feine Streifen geschnitten, 1 Handvoll Fisolen,

1 roter Paprika; 1 Zwiebel; 1 Knoblauchzehe; 1 Scheibe Ingwerwur-
zel; getrocknete Pilze; Sojasauce, Reiswein,; Suppe; Chiliol (La yu);
Maisstdrke.

Die Fisolen in mundgerechte Stiicke schneiden und bi3fest blanchieren.
Pilze einweichen. Paprika in feine Streifen schneiden, Knoblauch und
Ingwer kleinhacken. Das Fleisch mit je ein EL Sojasauce und Wein
marinieren. Zwiebel nudelig schneiden und in rauchend heiBem Ol
pfannenriihren, librige Gemiise zugeben, pfeffern. Das Gemiise auf ei-
nen Teller geben, weiteres Ol in der Pfanne erhitzen und das Fleisch
kurz pfannenriihren. Gemiise wieder zugeben, durchwiarmen. Etwas
Suppe und Sojasauce zugeben, mit Chiliol wiirzen. Evtl. mit Maisstérke
andicken.

Rindfleisch mit Gurke

20 dkg Rindfleisch (z.B. die Kette von der Beiried), in feine Streifen
geschnitten; Marinade: dunkle Sojasauce, Chilisauce, Salz, 1 TL Zu-
cker, 1 TL Maisstdrke, 1EL Reiswein; 7> Gurke; 2-3 Friihlingszwie-
beln; nussgrof3 Ingwer; 1 griiner Chili.

241



CHINA

Fleisch mit Marinade eine halbe Stunde ziehen lassen. Zwiebel und
Chili in Ringe, Gurke in Scheiben, Ingwer in kleine Wiirfel schneiden.
Gemiise in Ol anbraten, Temperatur maximieren, Rindfleisch pfannen-
rithren, Gurke 1 Minute mitbraten, mit Rosenschnaps flambieren, 1-2
Minuten kdcheln lassen, bei Bedarf etwas Wasser oder Suppe zugeben.

Knuspriges Schweinefleisch mit Ananas

1 Schweinslungenbraten; Maisstdirke; Sojasauce, Sellerie, in Streifen
geschnitten; 1 Zwiebel; Karotten, in Scheiben geschnitten; Ananasstii-
cke; Ananassaft; Reisessig, Suppe; Maisstdrke zum Andicken.

Lungenbraten bldttrig aufschneiden, mit ein wenig Sojasauce marinie-
ren. Zwiebel in mundgerechte Scheiben zerteilen oder nudelig schnei-
den, in Ol pfannenriihren, blanchierte Karotten und Sellerie zugeben.
Mit Ananassaft und Suppe aufgieBen, etwas Sojasauce zugeben. Mit
Maisstirke andicken und Ananasstiicke erwérmen. Das fertige Gemiise
auf einer vorgewédrmten Platte anrichten. Fleischstiicke in Maisstirke
wenden und in rauchend heiBem Ol knusprig ausbacken, abtropfen las-
sen und auf das Gemiise legen.

Schweinefleisch mit Broccoli und Erdniissen

Ca. 30dkg Schweinslungenbraten oder Schulter;, Maisstdirke; je zur
Hilfte Dunkle und helle Sojasauce,; Reiswein; 1 Tasse Chinesische
Suppe; je ein EL Hoisin- und Austernsauce; 1 Stamm Broccoli; 2 cm
Ingwerwurzel; 1 Knoblauchzehe, 1 Tasse Erdniisse; Maisstdrke, in
Wasser aufgeschldmmt, zum Andicken.

Fleisch in feine Scheiben schneiden, mit Starke, Sojasaucen und Wein
vermengen, etwa 30 Minuten marinieren. Erdniisse in reichlich Ol
braunen, Abschopfen, auf Kiichenpapier abtropfen lassen, leicht sal-
zen. Broccoli in mundgerechte Bissen zerlegen, Striinke in Scheiben
schneiden, dann blanchieren. Suppe mit Saucen vermengen. Fleisch
pfannenriihren, zur Seite schieben, Knoblauch/Ingwer kurz sautieren,
gebratene Niisse beigeben, einige fiir Garnierung zuriickhalten. Sup-
pen-Saucenansatz zugeben, aufkochen, mit Stirke/Wasser andicken,
zugedeckt durchwirmen.

Knuspriger Schweinebauch

1 Stiick Bauchfleisch, ohne Rippen.; Backpulver; Salz;, Marinade: 2
EL Hoisin-Sauce; 1 EL Chin. BBQ-Sauce; 1 gehdufter KL Fiinfge-
wiirzepulver; Knoblauch; dunkle Sojasauce.
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Die Haut des Bauchfleischs moglichst oft mit einer Nadel einstechen,
dann fiir etwa 30 Minuten in Wasser kochen, etwas im Sud abkiihlen
lassen, herausnehmen, die Haut ein weiteres Mal perforieren, gut ab-
trocknen und mit Backpulver und Salz einreiben. Die Fleischseite mit
der Marinade bestreichen, mit der Haut nach oben, Fleisch in Alufolie
gewickelt einige Stunden trocknen lassen. Im Rohr bei 180-200° etwa
45 Minuten braten und dann kontrollieren, gegebenenfalls noch weiter
nachbraten mit Oberhitze, herausnehmen und in mundgerechte Stiicke
schneiden.

RehKkitz mit Pilzen

ausgeloster Riicken vom Rehkitz; helle Sojasauce; Reiswein. Pilze, ge-
trocknet: Mu Err, Dongku, Pilze (Dose): Strohpilze, Austernpilze,
Ballpilz, nach Wahl, 3 verschiedene Sorten sollten es schon sein.
Bambus; Friihlingszwiebel; Ingwer, > Knoblauchzehe,; 1 KL Zucker,
Mushroomsauce; Suppe. Fakultativ: etwas Rehfond.

Fleisch in Streifen schneiden, mit etwas Maisstirke, Sojasauce und
Reiswein marinieren, 10 Minuten stehen lassen, pfannenriihren, wieder
aus dem Wok nehmen. Im Wok neuerlich Ol erhitzen, Zwiebel, Ingwer
und Knoblauch kurz résten, Bambus und Pilze zugeben, Mit Suppe
und, wenn vorhanden, Rehfond aufgieBen, Fleisch mit Zucker zuriick-
geben und durchwirmen. Mit Mushroomsauce abschmecken.

Fisch und Meeresfriichte

Abalone mit Gemiise

% Dose Abalone; 'Is | Abalonensaft; 1 Zwiebel; 1 kleiner Chinakohl;
1 Karotte feinbldttrig geschnitten; 3 EL Erbsen; 1 EL Sojasauce;

2 EL Austernsauce, 1 kleines Stiick Ingwerwurzel, in feine Streifchen
geschnitten; 1 KL Maisstdrke, in Wasser aufgeriihrt; Zwiebelgriin
zum Garnieren.

Zwiebel etwa 1 Minute pfannenriihren, Ingwer kurz mitbraten. China-
kohl und Karotten zugeben und eine weitere Minute braten. Abalonen-
flissigkeit, etwas Wasser sowie Austernsauce und Sojasauce zugeben,
umriithren und eine Minute zugedeckt dimpfen. Abalonen und Erbsen
zugeben und heifl werden lassen, nur kurz erhitzen, Abalonen neigen
zum Zahwerden. Mit Zwiebelgriin bestreut servieren.
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Zweifach gebackene Krabben auf scharfem Gemiise

Abbildung 56: Gebackene Krabben

Krabben (TK), halbiert; Marinade: 3 EL Reiswein, etwas geriebenen
Ingwer und Knoblauch; reichlich Maisstdrke,; Backteig: 2 Eier, 2 EL
Maisstirke, 3 EL Mehl, 1 Schufs Rosenschnaps.

Gemiise: 3 Friihlingszwiebeln, in 5cm lange Streifen geschnitten,
Bambus, Mungbohnenkeimlinge, blanchiert, etwas roten und gelben
Paprika, in Streifen geschnitten, Knoblauch und Ingwer, gehackt, 2
EL scharfe Bohnensauce; 1 EL schwarze Pfeffersauce, 1 KL einge-
legte Chilischoten, gehackt, Suppe.

Krabben auftauen lassen und, falls noch nicht so geliefert, halbieren,
eine Stunde marinieren, in einem Durchschlag gut abtropfen lassen,
Marinade autheben. Ausreichen OL im Wok rauchend heifl werden las-
sen. In der Zwischenzeit Krabben in Maisstiarke wilzen, dann Mehl ab-
schiitteln, Im Ausbackteig wenden, einzeln herausnehmen, abtropfen
lassen und Stiick fiir Stiick in das heiBe Ol gleiten lassen (Vorsicht:
spritzt gelegentlich!). Portionsweise frittieren, auf Kiichenpapier ab-
tropfen lassen.
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In einem anderen Wok etwas Ol erhitzen, Zwiebel, Knoblauch und Ing-
wer eine Minute braten, dann Paprika, nach einer weiteren Minute rest-
liche Zutaten. Saucenansatz mitbraten, mit etwas Suppe auf
gewlinschte Konsistenz bringen.

Alle Krabben noch einmal, diesmal gemeinsam, in Ol ausbacken, bis
sie eine schone Farbe annehmen, auf Papier erneut entfetten, dann auf
dem Gemiise anrichten. Am besten im Wok zu Tisch bringen.

Gediampfter Fisch

1 ganzer Fisch (z.B. Reinanke); Friihlingszwiebel; nussgrofs Ingwer,
3 Knoblauchzehen; 2 rote Chilischoten; Reiswein. Erdnussol; Se-
samol; Szechuanpfeffer, gemdrsert.

Abbildung 57: Geddmpfter Fisch

Den Fisch ausnehmen und schuppen, aber ganz lassen. Seitlich mehr-
mals parallel einschneiden. Leicht salzen und innen und auBlen mit
Knoblauch und Ingwer einreiben. Mit etwas Reiswein betrdufeln. Etwa
eine halbe Stunde ziehen lassen. Den Fisch in einen geeigneten Damp-
fer setzen und mit gehackter Friihlingszwiebel bestreuen. Zugedeckt ca.
15 Minuten dimpfen. Der Zwischenzeit etwas Erdnussol mit einem KL
Sesamol erhitzen und geschroteten Szechuanpfeffer darin erwarmen.
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Auf einer geeigneten Platte anrichten und mit dem heifen Ol {ibergie-
Ben. Entweder so ziigig zu Tisch bringen oder auf einer Gemiisegarni-
tur anrichten.

Gemiisegarnitur

Friihlingszwiebeln; Ingwer, gehackt; getrocknete schwarze Pilze (Mu
Err); ein halber roter Paprika, eine Tasse Bambussprossen. Scharfe
Bohnenpaste; Sojasauce.

Friihlingszwiebeln und Ingwer in Erdnussol leicht anbraten, Bohnen-
paste kurz mitbraten dann die Gemiise zugeben. Mit Sojasauce ab-
schmecken, eventuell etwas Suppe zugeben und mit Maisstarke binden.

Ausgebackener Fisch

Ein ganzer Fisch, zum Beispiel Branzino, Maisstdirke, Reiswein, Ing-
wersaft; etwas Knoblauch; Salz.
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Die Flossen des Fisches stutzen, mit Ingwersaft und Knoblauch mari-
nieren, eventuell etwas Reiswein zugeben. Marinade abgieflen, salzen
und den Fisch mit einer fliissigen Paste aus Maisstirke und Reiswein
iiberziehen und in rauchend heifem Ol goldbraun frittieren. Kann so-
wohl pikant als auch in Kantonstil serviert werden, zum Beispiel auf
Szechuangemiise oder mit siilsaurer Sauce mit oder ohne Ananas.

Knusprig ausgebackerner Fisch

Halbierter Fisch oder Filet von festfleischigem Fisch, Ingwersaft,
Reiswein; Mehl und Maisstéirke 1:1 gemischt.

Den Fisch zunéchst in Langsrichtung tief, dann quer, beim Schwanz-
ende beginnend, mehrfach schrig (45°) einschneiden, darauf achten,
dass das Fleisch nicht durchttrennt wird, also etwa 1cm stehen lassen.
Fiir 10 Minuten mit Ingwersaft und Reiswein marinieren. Gut abtropfen
lassen und mit Kiichenrolle abtrocknen, beim Schwanzende anfassen
und schiitteln, bis sich der Fisch ,,auffachert. Griindlich in der Mehl-
mischung wenden, das Mehl gut abschiitteln und, immer noch beim
Schwanzende haltend, langsam in reichlich ausreichend heiBes Ol ein-
tauchen, zuletzt ganz hineingleiten lassen. Wenn die Blasenbildung
deutlich nachlésst, kurz wenden, dann herausnehmen und auf Kiichen-
papier abtropfen lassen. Ol wieder heil werden lassen, ein zweites Mal
frittieren, bis der Fisch goldgelbe Farbe annimmt. Erneut auf Kiichen-
papier legen, auf vorgewérmter Platte anrichten.

Dazupassende Sauce wie oben oder

Siifi-Saure Chilisauce

Erdnussol; das Weifse von 2 Friihlingszwiebeln, 2cm Ingwerwurzel; 1
grofie Knoblauchzehe, 1-2 rote Chilischoten, 1 EL Zucker; je 1-2 EL
weifSer und dunkler Reisessig, 1 EL sojasauce; 1 EL Hoisinsauce;
Maisstdrke/Wasser zum Andicken.

Etwas Ol in einer Stielkasserolle erhitzen, gehackte Gewiirze kurz an-
rosten, Zucker dariiberstreuen, mit Wasser abléschen, 2 Minuten ver-
kochen lassen. Essig und iibrige Gewiirze zugeben, 1 Minute kochen
lassen. Vor dem Servieren mit Maisstirke auf die gewlinschte Konsis-
tenz bringen, den Fisch damit nappieren, evtl. mit Korianderblattern
garnieren.
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Schweinefleisch mit scharfen Bohnen und Bambus

Schweinefleisch; Maisstdirke,; Reiswein; getrocknete scharfe Bohnen,
helle Sojasauce,; Friihlingszwiebel; Knoblauch, scharfe Bohnensauce;

chinesische Suppe, ersatzweise Hiihnersuppe, fakultativ: frische
Shitake-Pilze.

Schweinefleisch diinnblattrig schneiden, mit Maisstirke, etwas So-
jasauce und Reiswein marinieren. Getrocknete Bohnen in kochendes
Wasser werfen und etwa 30 Minuten ziehen lassen, dann abgief3en.
Bambussprossen und Pilze in Streifen schneiden. Das Fleisch in Erd-
nussdl pfannenriihren, aus dem Wok nehmen. In etwas Ol Friihlings-
zwiebeln mit Knoblauch kurzpfannenriihren, Bohnensauce kurz
sautieren, dann Pilze, Bambus und Bohnen zugeben, mit Suppe aufgie-
Ben und kurz zugedeckt durchwérmen. Mit Maisstidrke andicken, das
Fleisch wieder zugeben und durchwiarmen. Auf einer Platte anrichten
und mit Korianderbldttern garnieren.

Gemiise

Kohlgemiise

Pak Choi, pro Person 2 Stiick; Karotte, in Scheiben, Zwiebel, Ingwer,
Knoblauchzehe. Nach Lust und Laune: Shi-Take, Erdniisse, Korian-
dergriin,; Austernsauce, Sojasauce; Maisstdrke.

Gemiise waschen und in mundgerechte Stiicke schneiden, Pilze recht-
zeitig einweichen, in Streifen schneiden. Erdnussol erhitzen und nude-
lig geschnittenen Zwiebel, Karotten und Pilze pfannenriihren, Ingwer-
und Knoblauchscheibchen kurz mitrosten, Gemiise zugeben, gut riih-
ren. Mit Saucen wiirzen, mit Hiithnersuppe aufgieen und zugedeckt
etwa zwei Minuten garen. Mit in Wasser aufgeschldmmter Stérke bin-
den, auf eine vorgewidrmte Platte geben und vor dem Servieren mit
frisch gerdsteten Erdniissen garnieren.

Schmeckt auch mit anderen asiatischen Gemiisen gut, wie zum Beispiel
Sumpftkohl, Chinakohl.

Kohlgemiise 11

Pak Choi, Choi Sam, etc. nach Belieben; 1 Tasse Suppe; 1-2 EL helle
Sojasauce; Ingwer; 1 Knoblauchzehe; Maisstdirke, in Wasser aufge-
schldmmt. Erdnussol; Sesamol.
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Das Gemiise stdbchengerecht zerkleinern, in einen Durchschlag geben
und mit kochendem Wasser iiberbriihen, die dickeren Teile zuerst, die
Blitter erst gegen Ende, refraichieren. In einer Kasserolle mit wenig
Erdnussél/Sesamol gehackten Knoblauch und Ingwer einige Sekunden
braten, mit Suppe abloschen, Sojasauce zugeben, mit Stirke andicken,
das Gemiise zugeben und gut durchwérmen. Auf einer Platte anrichten.

Garnieren mit Erdniissen, gehackter Friihlingszwiebel, Koriander etc.
Die Sojasauce kann ganz oder teilweise durch Austernsauce ersetzt
werden.

Speisechrysanthemen mit Lotossamen

Speisechrysanthemen, Lotossamen, Friihlingszwiebel; nussgrofs Ing-
wer; % Knoblauchzehe,; Suppe,; Austernsauce. Korianderblitter zur
Garnierung.

Die Speisechrysanthemen etwas zerkleinern und kurz mit heilem Was-
ser iiberbrithen. Die Lotossamen in reichlich Wasser weichkochen, an-
schlieBend eventuell die etwas bitteren zentralen Anteile entfernen.
Friihlingszwiebeln mit gehacktem Knoblauch und Ingwer kurz rosten,
dann das Gemiise zugeben. Austernsauce und Suppe zugeben, gut
durchwirmen. Mit etwas Maisstiarke binden, auf einer Platte anrichten
und garnieren.

Mapo Tofu

1 Paket Seidentofu, fest; 15 dkg faschiertes Schweinefleisch, fett; das
weife von 1-2 Friihlingszwiebeln,; 4-5 Knoblauchzehen, nussgrofy
Ingwer, 1 gehdufter EL Douban Jiang (fermentierte Chili-Bohnen-
paste); 1 EL Szechuanpfeffer, gerostet und gestofsen, Wasser oder
Suppe; 2 EL helle und 1 KL dunkle Sojasauce, ein Schuss Reiswein, 1
EL Maisstdrke mit Wasser.

Seidentofu behutsam aus der Verpackung 16sen, horizontal 1x teilen,
dann in mundgerechte Wiirfel schneiden und in kochendes, leicht ge-
salzenes Wasser gleiten lassen, kurz noch einmal aufkochen, dann zie-
hen lassen.
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In einem Wok Ol erhitzen, das Schweinefleisch zugeben und unter
Riihren braten, bis es die Farbe wechselt. Gehackte Zwiebel und Knob-
lauch sowie die Pfefferkdrner zugeben, dann die Bohnenpaste. Braten,
bis eine Separation von rotem Ol eintritt. Fliissige Gewiirze und nach
Bedarf etwas Wasser oder Suppe (Huhn/Schwein) zufiigen, die To-
fuwiirfel abgieen und vorsichtig transferieren, behutsam iiber kleiner
Flamme in der Fliissigkeit einige Male wenden. Zuletzt mit Maisstarke
die Konsistenz einstellen. Mit dem Griin der Friihlingszwiebel und et-
was Cilantro, so vorhanden garnieren. Kann auch mit einigen geroste-
ten Erdniissen angereichert werden.

Scharfe Aubergine

1 chinesishe Aubergine (diinn und linglich); 15 dkg faschiertes
Schweinefleisch, fett; das weiffe von 1-2 Friihlingszwiebeln, 1 chinesi-
sche Knoblauchknolle; nussgrof Ingwer; 1 gehdufter EL Douban Ji-
ang, je > EL Szechuanpfeffer griin und rot, gerdstet und gestofsen,

1 Kapsel schwarzer Kardamom, gerostet, nur die Kerne; 1 Sternanis,
gerostet, 4cm Kassiarinde, gerostet; 5 gertrocknete Chilischoten, ent-
kernt nach Belieben, in 2cm lange Stiicke gerissen;, Wasser oder
Suppe; 2 EL helle und 1 KL dunkle Sojasauce; ein Schuss Reiswein,

1 EL Maisstdirke mit Wasser.

Die Aubergine schrig in 1cm starke Scheiben schneiden, 15 Minuten
in leicht gesalzenem Wasser ziehen lassen. Die Gewlirze gemeinsam in
einem trockenen Wok rosten, dann im Morser sto3en. Zimtrinde und
Sternanis ganz lassen.

Gehackte Frithlingszwiebel und Ingwer in Ol anbraten, Knoblauch zu-
geben, kurz mitbraten, alles zur Seite schieben, etwas weiteres Ol zu-
geben und das Fleisch anbraten, dabei zerkleinern. Die Gewiirze in den
Wok geben, 1 Minute pfannenriihren, mit einem Schuss Wein 16schen,
Chilipaste mitbraten, bis sich rotes Ol absetzt. Sojasaucen und Suppe
oder Wasser zugeben und zugedeckt 3 Minuten kdcheln lassen. Auber-
gine in den Wok geben, kurz unterheben, 3 Minuten kocheln lassen,
zuletzt mit Maisstarke/Wasser auf die gewlinschte Konsistenz bringen.
Mit etwas Koriander garnieren.
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Hot Pot
(Feuertopf, Chinesisches Suppenfondue)

Abbildung 59: Hot Pot

Suppe fiir die Fonduebasis

1,5kg Schweineknochen, zekleinert; 2 Hiihnerkarkassen; 15dkg Hiih-
nermdgen; einige Scheiben Ingwer; 2-3 Friihlingszwiebeln.

Die Knochen und Migen unter flieBendem Wasser gut abspiilen, mit
reichlich kaltem Wasser aufsetzen und zum Kochen bringen, bis sich
der Schaum an der Oberflache abzusetzen beginnt.3¢ Etwa 10 Minuten
kocheln lassen, dann abgieBen und mit kaltem Wasser gut reinigen, er-
neut mit kaltem Wasser aufsetzen, einige Scheiben Ingwer und den
grob zerkleinerten Jungzwiebel zugeben, nach 15 Minuten Kochwein
zugieBen, etwa 3 Stunden sanft kdcheln. Allenfalls aufsteigenden
Schaum abschopfen. Filtrieren und bis zur weiteren Verwendung kalt-
stellen.

Idealerweise verwendet man zum eigentlichen Essen einen Spezialtopf,
der in der Mitte geteilt ist, sodass man zwei Varianten anbieten kann:

Milde Variante

Ausreichende Menge Suppe, mit Salz und einem Spritzer heller So-
Jjasauce nachgewiirzt, einige Scheiben Paradeiser, 2 TL Goji-Beeren;
evtl. einige getrocknete Datteln; ein paar Stangen Friihlingszwiebel,
in Scm-Stiicken; einige Shi-Take-Pilze.

36 Achtung! Geht leicht iiber.
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Pikante Variante

Abbildung 60: Spicy Hot Pot

8 Suppenbasis wie oben; das

Weifse von 4 Friihlingszwiebeln;
6 Knoblauchzehen, 4cm Ingwer;
1 EL Schwarze Bohnensauce
oder schwarze Bohnen, gehackt;
eine Hand voll getrockneter, ent-
kernter Chilischoten, einge-
weicht; 2 EL Chilibohnenpaste
(Dou Ban Jiang), 1-2 EL korea-
nische Chiliflocken (Farbe!); 2

Stiick Sternanis, 1 schwarze Kardamomkapsel; 2 Stiick chinesische
Zimtrinde; 4 Stiick getrocknete Mandarinenschale; 6 Nelken; Zwie-

belgriin.

Zwiebel, Knoblauch, Ingwer nicht allzu fein hacken, in Ol kurz sautie-
ren, zerkleinerte Chilis zugeben, weiterrosten. Rote Chilibohnenpaste
zugeben, sowie die Schwarzen Bohnen und die {ibrigen Gewiirze. R6s-
ten, bis sich das Aroma entfaltet, nicht anbrennen lassen. Chiliflocken
zugeben, mit Suppe aufgieBen und 10 Minuten verkochen lassen. Vor
dem Servieren im Hot Pot noch einige Stiicke Zwiebelgriin in die Suppe
geben. Wer es wirklich ,,Spicy* mag, kann einige rote Bird-Eye-Chilis

dazugeben.

Zutaten zu Hot Pot
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Fleisch: nach Belieben, keine Zu-
tat ist verpflichtend, aber eine ge-
wisse Auswahl sollte schon
angeboten werden.

Rindfleisch (praktischerweise
Bulgogi, ist bereits diinn aufge-
schnitten und recht preiswert zu
haben); Schweinefilet, diinn auf-
geschnitten; Hiithnerbrust (Auf je-
den Fall in einem eigenen Gefal3
zu Tisch bringen; Salmonellenge-
fahr!), Lammfleisch.
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Fisch: Garnelen, gut gesdubert, je nach GroB3e halbiert oder im Butter-
fly-Schnitt; festfleischiges weilles Fischfilet; Muscheln.

Abbildung 62: Huhn fiir Hot Pot

&pamt anrichten!) Ggmiise: Baby-.Pak Choy; junger
: Spinat; Broccoli; Zuckererbsscho-

3 ten; Shi-Take (frisch); Inoki-Pilze;

Bohnensprossen;  Siilkartoffel-

scheiben... Die Gemiise je nach

bendtigter Garzeit vorblanchieren.

Dipsaucen nach Belieben, es
sollte aber zwischen scharf und
mild ausgewogen sein. z.B.: Bul-
gogi-Sauce (siehe Seite 195), Hoisin-Sauce mit Sojasauce gemischt;
Sojasauce mit braunem Essig, ...

Abbildung 63: Gemiiseauswabhl fiir Hot Pot

Alles auf Platten gemischt arrangieren, sodass jeder Esser jederzeit al-
les in Reichweite hat. Zentral am Tisch den Hot Pot platzieren, die Sup-
pen in die Hilften einfiillen und zu einem méBigen Kochen bringen
(eine gut regelbare elektrische Kochplatte bewéhrt sich hier ganz gut).
Jeder Teilnehmer erhéilt neben Essstibchen auch 1-2 kleine Siebe, in
denen jeder seine Auswahl garen kann.

Zum Abschluss kann (eher die milde, fiir Hartgesottene auch die wiir-
zige) Suppe in Schalen geschopft werden.

Abbildung 64: Vorbereitungen zum Hot Pot
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Brot und Zuspeisen

Parathas

Y kg Chapati ata (Indisches Weizenvollkornmehl); 150 ml lauwarmes
Wasser, etwas Salz, reichlich Butterschmalz.

Mehl und Wasser mit einer Prise Salz verriihren, dann gut durchkneten
und wenigstens eine Stunde in eine Folie gehiillt an einem warmen Ort
rasten lassen. Dann in sechs Kugeln teilen, diese ausrollen, mit eben
geschmolzenem Butterschmalz bestreichen, kuvertartig zusammen-
klappen, erneut ausrollen, wieder mit Butterschmalz einpinseln, zusam-
menfalten, ausrollen. In einer Pfanne gut 1 EL Butterschmalz heil3
werden lassen, Brotfladen einlegen, die Oberseite mit Ghee bestrei-
chen, wenden und braten, bis die Fladen Blasen werfen und gut ge-
braunt sind. Noch heill zu Currygerichten und Raita servieren.

Fladenbrot mit Germteig

250 g Mehl, vorzugsweise Chapati-Mehl oder anderes Vollkornwei-
zenmehl; > TL Salz; > Pdckchen Trockenhefe; lauwarmes Wasser;
ca. %> Mokkatasse Ghee (2EL), fliissig.

Mehl, Salz und Hefe trocken vermengen, in einer Riihrschiissel solange
lauwarmes Wasser zugeben, bis ein einigermallen gleichmiBiger, noch
relativ fester Teig gebildet ist. Langsam das geschmolzene Butter-
schmalz zugeben, weiterkneten und gegebenenfalls noch Wasser zuge-
ben, der Teig sollte nicht allzu fest sein. Die Riihrschiissel mit einem
Tuch abdecken und an einem warmen Ort etwa 1 Stunde gehen lassen.
Nochmals mit der Maschine durchkneten. Nochmals 1 Stunde gehen
lassen, dann den Teig mit einer Teigkarte auf eine bemehlte Arbeitsfla-
che bringen, kurz im Mehl wenden, mit einer Schiissel abdecken und
noch etwa eine halbe Stunde gehen lassen.
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Raita

In 4 Portionen teilen, auf Mehl zur gewiinschten Grof3e ausrollen (etwa
15 cm Durchmesser), mit Mehl bestauben und noch etwa 20 Minuten
rasten lassen. In einer Gusseisenpfanne etwa ein EL Butterschmalz zer-
gehen lassen, Fladen einlegen, es sollten sich sofort einige grof3ere Bla-
sen an der Oberfldche bilden. Mit einem gut schlieBenden Deckel
abdecken. Die Panne gelegentlich riitteln. Deckel abnehmen, Oberfla-
che mit etwas fliissigem Butterschmalz bestreichen und die Fladen
wenden. Deckel wieder auflegen, kurz backen, einen Schuss Wasser
zugeben, Deckel wieder schlieBen und weiter backen, bis der ge-
wiinschte Braunungsgrad erreicht ist. Mit den weiteren Portionen in
gleicher Weise verfahren. Bis zum Servieren im Backrohr warmhalten.

Gurke; Yoghurt (nach Wunsch mit Créme fraiche und etwas Obers

., verbessert“); etwas Limetten- oder Zitronensaft; Minze (ersatzweise
getrocknete Pfefferminze); Cumin, etwas Knoblauch, Salz; fakultativ:
gehackte Chilischote, Koriander zum Garnieren.

Gurke entkernen, klein hacken, salzen und ein Weilchen stehenlassen.
Inzwischen die iibrigen Zutaten mischen, Die Gurken in ein Tuch ge-
ben und auspressen, zum gewiirzten Yoghurt geben. Léngere Zeit gut
gekiihlt ziehen lassen. Als Vor- wie Zuspeise gleichermallen geeignet,
kiihlt Gaumen und Zunge nach Genuf} scharfer Curries.

Paradeis-Zwiebelraita

Paradeiser; Zwiebeln; Krdauter: Minze, Koriander, Petersil. Nach
Wunsch auch gehackte Chilischoten.

Paradeiser blanchieren, hiuten, entkernen und hacken, mit den iibrigen
Zutaten vermengen, mit wenig Salz abschmecken. Gut gekiihlt servie-
ren.

Scharfer Gurkensalat

Eine halbe Salatgurke; ein Teeldffel Ingwerpaste,; ein Teeloffel Knob-
lauchpaste; Kokosessig, etwa ein gestrichener Essloffel Kreuzkiimmel
(ganz); Kashmiri-Chili nach Belieben.

Gurke in Scheiben hobeln, salzen und etwas stehen lassen. Gut ausdrii-
cken, dann mit den Zutaten vermengen und im Eiskasten ziehen lassen.
Kalt servieren.
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Hauptspeisen
Gemiise

Bananencurry

Kochbananen, ersatzweise unreife Speisebananen, Butterschmalz,
Kurkuma, Limettensaft; Kokosraspel.

Bananen schélen, in ovale Scheiben schneiden, in Ghee beidseitig bra-
ten, mit Kurkuma bestreuen, mit Limettensaft 16schen, kurz zugedeckt
diinsten. Vor dem Servieren auf Wunsch mit Kokosraspeln bestreuen.

Gemiisecurry

1 Siifskartoffel; 3-4 speckige Erddpfel; 2 kleine Papayas, 2 Karotten;
I Tasse Erbsen; 2 Zwiebeln; 2 Lorbeerblitter; Gemiisefond. Ge-
wiirze: 2 EL Korianderkérner; 1 EL brauner Senf (Kérner), 4 Nelken;
3 getrocknete Chilischoten; 1 EL Macis; 1 KL weife Pfefferkorner.
Weiters: Zimt, Kurkuma, Cumin, gemahlen.

Gemiise wiirfelig schneiden. Die ganzen Gewiirze in einer trockenen
Pfanne rosten, bis sich ihr Aroma entfaltet, dann im Morser zerstof3en.
Zwiebeln hacken, in Ol oder Butterschmalz etwas Farbe nehmen las-
sen, alle Gewiirze mitrosten, mit Fond l6schen. Zunidchst Karotten,
dann SiiBkartoffel und Erdépfel, zuletzt Papaya und Erbsen zugeben,
Zugedeckt garen, es sollte ein nicht zu diinnfliissiges Curry resultieren.
Beilage: indische Brote.

Gemiisecurry

7 kg Erddpfel; 2 griine Bananen, 3 Karotten, I Tasse Erbsen; fakul-
tativ: Okra; 2Zwiebeln; Knoblauch,; Ingwerwurzel; 3 griine Chili-
schoten. Gewiirze: 2 Zimtstangen, 5 Nelken, je 1 EL Cumin, Kurkuma,
2 EL Koriander, 1 KL Macis; 1 Msp. Asant,;, Mehl; Gemiisefond.

In Butterschmalz Zimt und Nelken rosten, Zwiebel zugeben, auf klei-
ner Flamme rosten, Gewlirze nach und nach zugeben, zuletzt mit etwas
Mehl stauben, falls mehr Bindung erwiinscht ist. Mit Wasser bzw. Ge-
miisefond aufgieBen, Gemiise je nach Garzeit zugeben. Kann auch mit
vorgekochten Erddpfeln gemacht werden, was die Kochdauer verrin-
gert. Bananen erst gegen Ende beigeben. Nach Wunsch mit etwas Jo-
ghurt und Koriandergriin verzieren.
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Dahl

2 Tassen rote Linsen; 2 EL Kurkuma; 3 Chilischoten; 2 Zwiebeln,
1 Paket Paradeisstiicke oder 3-4 frische, blanchiert, entkernt und ge-
hackt, nussgrof3 Ingwerwurzel;3 Knoblauchzehen; Currypulver.

Linsen mit Wasser, Chili und Kurkuma etwa 10 Minuten kochen, sie
sollten dann knapp mit Wasser bedeckt sein. Mittlerweile Zwiebel ha-
cken, in Butterschmalz anbraten, gehackten Ingwer und Knoblauch
mitbraten und das ganze samt den Paradeisern zu den Linsen geben und
durchkochen. Bei Verwendung anderer Linsensorten ldngere Kochzeit
berticksichtigen!

Pakoras
(Gemiiseballchen, Tamil Nadu)

200g Kichererbsenmehl; ausreichend Wasser fiir einen zdhfliissigen
Teig; Prise Asant; je /> KL Ajwan, Chilipulver (Cayennepfeffer),
Gelbwurz und Backpulver,; 1 Zwiebel, gehackt, 1-2 griine Chilischo-
ten, entkernt und fein gehackt,; 7> Tasse Erbsen, etwas Stangenselle-
rie, fein gewiirfelt; Salz; Ol zum Ausbacken.

Alle Zutaten gut vermengen, etwas quellen lassen und dann bei mittle-
rer Hitze frittieren, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und bis zum Ser-
vieren warmhalten. Portionsweise arbeiten.

Gefliigel

Einfaches Hiithnercurry

1 junges Huhn, 2-3 Zwiebeln, Currypulver; siiffe Sojasauce (Ketjap
Benteng Manis; 250 ml Joghurt; > Tasse Kokosflocken; Butter-
schmalz zum Braten.

Vorbereitung: Huhn in gleich grofe Teile hacken, waschen und gut ab-
trocknen. Zubereitung: In Butterschmalz Farbe nehmen lassen, aus dem
Fett heben. Die grob gehackte Zwiebel im Schmalz anbraten, dabei
nicht zu sehr braunen, ein mildes Currypulver nach Geschmack mitbra-
ten, das Huhn wieder zugeben. Mit wenig Wasser angie3en, Sojasauce
zugeben, Kokosflocken dariiberstreuen. zugedeckt 2 Stunde auf klei-
ner Flamme diinsten lassen, gelegentlich wenden. vor dem Fertigwer-
den noch einige Minuten mit Joghurt kochen lassen.

258



Kochbuch

Hiihnercurry in Kokosmilch

¥ kg Hiihnerfilets; 2 Zwiebeln,; 2 Knoblauchzehen; % | Kokosmilch,
Gewiirze: Bockshornklee, Kardamom, Zimt; Kreuzkiimmel, schwarzer

Pfeffer.
Zwiebel wiirfelig schneiden, in Butterschmalz anbraten, Gewlirze und
gehackten Knoblauch mitrosten, bis sich ihr Aroma entfaltet, mit Ko-

kosmilch 16schen, Fleisch in mundgerechte Stiicke schneiden, in der
Sauce garen, nach Geschmack salzen.

Hiithnercurry mit Nuf3sauce

2 Hiihnerfilets; 1 grofse Zwiebel; 2cm Galgantwurzel; 2 Knoblauchze-
hen; Zimt, Nelke, Kardamom, pulverisiert; Salz; 2 EL Ketjap Benteng
manis; 2 KL Zucker; 1 Tasse Cashewkerne, gerostet und mittelfein
gehackt.

Zwiebel grob hacken, in Butterschmalz langsam leicht braunen. Ge-
hackten Knoblauch und Galgant kurz mitrdsten, pulverisierte Gewlirze
erhitzen, dann Huhn in mundgerecht geschnittenen Stiicken zugeben
und anbraten. Sojasauce, Zucker und etwas Wasser zugeben und etwa
2 Stunde zugedeckt diinsten. Vor dem Servieren die gehackten Niisse
zugeben und heill werden lassen.

Hiithnercurry mit Nuf§sauce 11

1 ganzes Huhn, in 8-10 Stiicke zerteilt; 2 Knoblauchzehen, 2 grofie
Zwiebeln; 1 Tasse Cashewkerne, im Mixer gehackt. Gewiirze: 1 EL
Cumin, 1 EL Curcuma; 1 TL Kardamom; % EL Bockshornkleesamen,
1 TL Pfeffer, 2 TL Koriander.

Gehackte Zwiebel in Butterschmalz anbraten, Gewlirze rosten (Bocks-
hornkleesamen vorher im Morser zerstoBBen). Knoblauch zugeben,
dann das Fleisch rundum anbraten, mit wenig Wasser oder etwas Jo-
ghurt aufgiefen und zugedeckt % Stunden garen. 10 Minuten vor dem
Servieren die gehackten Niisse unterziehen.

Hiihnercurry

5 Hendlhaxerln; 2 Zwiebeln,; 4 Knoblauchzehen, 2-3 griine Chilischo-
ten, nussgrofs Ingwerwurzel. Gewiirze:3 Muskatbliiten, 3 Zimtstan-
gen, 6 griine Kardamomkapseln; 15 Pfefferkorner; 1 EL schwarze
Senfkorner; 1 KL Kreuzkiimmel; Asant; Curcuma; evtl. Chilipulver
(falls es etwas schdrfer werden soll).
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Zwiebel hacken, in Butterschmalz braunen, Gehackte Knoblauchze-
hen, Ingwer und Chilischoten mitrdsten, dann die Gewlirze in der an-
gegebenen Reihenfolge. Haxerln halbieren und in Ol anbraten,
inzwischen den Gewiirzansatz mit Wasser aufgiefen und verkochen,
Hiihnerteile einlegen und zugedeckt in etwa 45 Minuten garen.

Murgh Dopiaza
(Huhn mit doppelter Menge Zwiebel)

Ein ganzes Huhn, 1 bis 2 Zimtstangen, 5 Gewiirznelken 6 Kardamom-
kapseln ; 5 getrocknete Chilischoten, 2 KL Kurkuma; 1EL Muskat-
bliite; IKL Cumin, nussgrofs Ingwerwurzel; 3 Knoblauchzehen; 4
Zwiebeln; Hiihnerfond; einige Schalotten, evtl. 1 Karotte und Erddp-

fel.

Das Huhn zerteilen, Beine in zwei Hélften, Fliiger] im Ganzen lassen,
Endstiicke entfernen, Brust in insgesamt 6-8 Teile schneiden. In
Ol/Butterschmalz zwei gehackte Zwiebeln leicht Farbe nehmen lassen,
dann die Gewiirze mitrosten. Hiihnerteile zugeben und leicht anbraten,
mit etwas Wasser (Fond) aufgieBen und zugedeckt etwa eine Viertel-
stunde kochen lassen. Dann zwei geriebene Zwiebeln zugeben, weiter-
kochen lassen. 10 Minuten vor Ende der Garzeit konnen halbierte
Schalotten, Karottenstiicke und Kartoffelspalten zugegeben werden.

Huhn in Nusssauce

4 Hiihneroberkeulen; 1 grofle Zwiebel 2-3 Knoblauchzehen, 7> Tasse
Cashewkerne; 3 griine Cardamomkapseln, 1 schwarze; 1 Prise Asant;
1 EL Gelbwurz; Muskatbliite; Prise Pfeffer; Wasser oder Hiihnerfond.

Die Hiihnerteile in Ghee anbraten, herausnehmen und gehackten Zwie-
bel anrdsten, die Gewlirze zugeben und mit Wasser oder Fond aufgie-
Ben. Hiihnerteile wieder einlegen und knapp mit Fliissigkeit bedeckt
mit aufgesetztem Deckel langsam garen lassen. Unterdessen die Ca-
shewkerne trocken rosten, anschlieend fein mahlen und das Pulver
etwa 15 Minuten vor dem Servieren mitkochen lassen, die Konsistenz
beachten und, je nachdem, offen reduzieren oder noch etwas Fliissig-
keit nachgeben.
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Fleischgerichte

Moglai Korma (Rindfleischcurry)

30 dkg Rindfleisch (Beiried, Rostbraten) in Streifen geschnitten; 2
grofse Zwiebeln; 1 Knoblauchzehe; 2 Tassen Niisse, 1 Tasse Rosinen;
1 Becher Joghurt; 3 EL Ketjap Benteng Manis, je 1 EL Kardamom,
Cumin und Laos, Salz.

Grob gehackte Zwiebel in Butterschmalz anbraten, Knoblauch und Ge-
wiirze zugeben, leicht anrdsten. Das Fleisch kurz mitbraten, mit Joghurt
16schen, Sojasauce zufiigen. Zugedeckt 1 Stunde kdcheln lassen. Die
Niisse unter stindigem Wenden in einer trockenen Pfanne Farbe neh-
men lassen, Rosinen zugeben, bis sie sich aufblasen, sofort auf einen
kalten Teller schiitten (brennt sonst rasch an!). Vor dem Servieren ei-
nige Minuten zum Rindfleisch geben.

Linseneintopf mit Schweinefleisch

1 kg Linsen; ¥ kg Schweinsschulter, 2 Zwiebeln; 3 EL Garam Ma-
sala-Paste; 5 Knoblauchzehen; Currypulver oder Garam Masala-Pul-
ver, Madrascurrypulver o.d.; Butterschmalz; Salz.

Linsen einweichen. Das Schweinefleisch wiirfeln und etwa 30 Minuten
mit der Gewlirzpaste und dem Knoblauch marinieren. Gehackten Zwie-
bel in Butterschmalz andiinsten, Linsen samt Einweichwasser zugeben,
Fleisch untermengen und salzen mit Currypulver nach Geschmack
nachwiirzen, mit Wasser aufgieen und garen.

Shirk Vindaloo

(Recht scharfes Schweinfleischcurry)

60 dkg Schweinefleisch (z.B. Schopf, wer es weniger fett mag, nimmt
Schulter); 7 Tasse Kokosessig, 4 Knoblauchzehen, 3-4cm Ingwer; ei-
nige (von 6 aufwdrts) getrocknete Chilischoten (je nach Schdrfetole-
ranz); 2 Zwiebeln; Gewiirze: Nelkenpulver oder 4 ganze Nelken,
Macis; eine Zimtstange, 2 griine Kardamomkapseln, Paradeismark.

Fleisch in Wiirfel schneiden. Knoblauch, Ingwer und Chilischoten mit
Essig piirieren und iiber das Fleisch gie3en, wenigstens 1-2 Stunden
marinieren. Zwiebel grob hacken, in etwa Ghee anbraten, Gewlirze zu-
geben und mitrdsten, Paradeismark unterziehen, dann das Fleisch zu-
geben, mit Wasser aufgieen und zugedeckt gut eine Stunde kdcheln
lassen. Vor dem Servieren offen soweit reduzieren, dass ein einigerma-
Ben cremiges Curry resultiert.
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Rehcurry

% kg Rehfleisch (Schulter),; 2 Zwiebeln, 2 Knoblauchzehen; Rehfond.
Gewiirze: 1 Zimtstange; 4 Kardamomkapseln; 4 Nelken; 1 EL gemah-
lener Koriander; Pfeffer, 1 Msp Teufelsdreck,; 1 KL Cumin.

Gehackte Zwiebeln mit Nelken und Zimtstange in Butterschmalz an-
braten, iibrige Gewiirze und Knoblauch mitrdsten, Fleisch zugeben, mit
Fond aufgielen und etwa 1-1 2 Stunden zugedeckt garen.

Schweinefleischcurry

7 kg Schweinsschulter, 1 grof3e Zwiebel; 3 Knoblauchzehen; 1 EL
Bockshornklee (gemahlen); je ein gehdufter KL Zimt, Nelke und Kar-
damom, evtl. 1 EL Zucker; Y | Joghurt.

Gehackte Zwiebel in Butterschmalz Farbe nehmen lassen, Gewlirze
kurz mitbraten. Wiirfelig geschnittenes Fleisch anbraten, Knoblauch
untermengen, Joghurt angieBen. Zugedeckt etwa 1 Stunde kdcheln.

Meeresfriichte und Fisch

Garnelen-Bananencurry I

Ausgeloste Garnelenschwdinze; moglichst griine Bananen, Madras-
Currypulver, Limettensaft; Zwiebel;, Knoblauch, Ingwerwurzel; Ko-
koscreme (oder dicke Kokosmilch).

Garnelen lidngs halbieren, Darmvene entfernen. Zwiebel fein hacken,
in Butterschmalz etwas Farbe nehmen lassen, gehackte Knoblauchzehe
und Ingwerwurzel kurz mitbraten. Garnelenhélften anbraten, Mit Cur-
rypulver wiirzen, Limettensaft angie3en, hdufig wenden. Kokoscreme
zugeben und zergehen lassen, mundgerechte Bananenstiicke beifiigen
und bei zugedecktem Topf durchwérmen. Der gesamte Garungsprozel3
ist kurz zu halten (etwa 4 Minuten).

Garnelen-Bananencurry 11

Ausgeloste Garnelenschwdinze, moglichst griine Bananen, Limetten-
saft; Zwiebel; Knoblauch; Ingwerwurzel,; Zitronengras; Currybldtter;
Madras-Currypulver.

Zubereitung wie oben, erst die Gemiise-Gewiirzmischung anbraten,
dann die Garnelen, zuletzt Limettensaft und Currypulver zugeben, kurz
vor dem Fertigwerden gehackte Curryblitter. Ergibt ein wesentlich her-
beres Gericht als Variante I.
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Garnelencurry

250 g geschdlte Garnelenschwdnze; 1 mittelgrofie Zwiebel; 1 Knob-
lauchzehe, gehackt; 7> KL Chilipulver; 1gestr. EL Kurkuma, ein bis 2
rote oder griine Chilischoten, wenn es nicht ganz so scharf sein soll,
entkernt; Y Liter Kokosmilch; etwas Salz.

Zwiebel in Butterschmalz etwas Farbe nehmen lassen, Knoblauch und
Gewlirze kurz mitrosten, gehackte Chilischoten beigeben und mit Ko-
kosmilch abldschen, etwas einkochen lassen, Garnelenschwénze zuge-
deckt darin garziehen lassen. Kurz vor dem Servieren
Limettenscheiben zugeben.
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Ausgewdhltes aus diversen Festen

AUSGEWAHLTES AUS DIVERSEN
FESTEN

In der unten abgebildeten Speisenkarte liegt sozusagen die Keimzelle
meiner Sammlung. Sie stellt die ersten schriftlichen Aufzeichnungen
dar, die ich zu diesem Thema ohne Boden gemacht habe; Die darin
aufgefiihrten Gerichte wurden im Anschluf3 an das Essen als Rezepte
,eingesammelt™ und an die Teilnehmer verschickt; eine Tradition, die
sich liber Jahre gehalten hat.

20. Februar 1993

Menu
Petersiliencreme mit Lachsschnitten

(Erwin)

sautierte Entenbrust an Blattsalaten
(Walter)

Forellenterrine mit Kressesauce
(Erwin)
Filet "Bavaroise"
(Michi)
Dessert "Surprise”
(Felix)

Chez Felix
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Petersiliencreme mit Lachsschnitten

2 grofse Bund Petersil, 11 Hiihnersuppe oder Bouillon, 2 Becher
Creme fraiche, 20 dkg Lachsfilet, Weifsbrotcroutons, Zitronensaft,
Butter.

Petersilie zupfen, kurz in kochendem Wasser blanchieren. mit etwas
Suppe fein piirieren, restliche Suppe aufgieBen und heill werden lassen,
2 Becher Créme fraiche mit Schneebesen einriihren, wieder heil wer-
den lassen, jedoch nicht kochen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. In
einer Pfanne mit groBem Durchmesser in Butter die Croutons anrdsten,
an den Pfannenrand schieben, in etwas weiterer Butter den in feine
Streifen geschnittenen Lachs anbraten, bis er hellrosa wird, mit Pfeffer
und einem Hauch Zitronensaft wiirzen. Fischstreifen und Croutons in
vorgewarmte Teller geben und Suppe dariibergieBen (evtl. durch ein
Sieb). Sofort servieren.

Forellenterrine mit Kressesauce

Abbildung 65: Forellenterrine mit Riucherfischfiille

Filets aus 2 Forellen, 1 gerducherte Forelle (oder anderer Rducher-
fisch, z.B. Lachs), 7> kg weif3-fleischiges Fischfilet (Hecht, Gold-
barsch, o.d.), 3 Eiklar, Gelatine, Dille, Zitronensaft; Sauce: 2 Pakete
Kresse, 'Is | Schlagobers, 1 Becher Créme fraiche oder Sauerrahm,
ein Schuf3 Cognac.
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Vorbereitung: Das weille Fischfilet griindlich piirieren, mit etwas Zit-
ronensaft, Salz, weillem Pfeffer und einem Hauch Muskat wiirzen, evtl.
durch ein Sieb streichen. Steifen Schnee schlagen, die Fischfarce vor-
sichtig unterziehen.

Zubereitung: Eine Terrinenform mit Alufolie auslegen, anschlieBend
die gereinigten und mit Zitronensaft betraufelten Forellenfilets ausle-
gen. Eine Lage Farce einfiillen, Riucherfilets einlegen, mit der restli-
chen Farce bedecken. Deckel aufsetzen, in ein Wasserbad (80°) stellen
und im Rohr etwa 45 Minuten bei 150° Umluft garen, abkiihlen lassen.
Gelatine auflésen. Variante: Fischsud mit etwas Weillwein, Lorbeer-
blatt, Piment, Pfefferkorner. Die gestiirzte Terrine mit Gelatine iiber-
ziehen, mit gehackter Dille bestreuen. Sauce: Schlagobers schlagen,
mit Créme fraiche oder Rahm vermischen, gehackte Kresse zugeben,
mit einem Schull Cognac abschmecken.

Sautierte Entenbrust an Blattsalaten

2 Entenbrustfilets, Orangenfilets aus 2 Orangen, Saft von 2 Orangen
und einer Zitrone, hauchdiinn geschilte, in feine Julienne geschnit-
tene Schalen von 2 Orangen und einer Zitrone, 1 EL Zucker, 1 Schufs
Rotweinessig, 'Is | Gefliigelfond oder Hiihnersuppe, OL und Butter
zum Braten. ein Schuf3 Portwein oder Madeira. 1 KL frisch geprefSter
Ingwersaft. Zur Garnierung: gemischte Blattsalate nach Saison und
Angebot, vorzugsweise Eichenblattsalat. Oberskren mit 1-2 EL Prei-
selbeermarmelade vermengt.

Vorbereitungen: Orangenfilets herstellen und kiihl aufbewahren. Zit-
rusfriichte hauchdiinn abschilen (ohne weifle Schalenanteile), in feine
Julienne schneiden und 2 Minuten blanchieren, anschlieSend abseihen
und kiihl aufbewahren. Entenfilets waschen und abtrocknen, 1-2 Stun-
den mit der Hautseite nach oben kiihl und luftig stehenlassen. Zitrus-
friichte auspressen und mit frisch geprefStem Ingwersaft vermengen.

Zubereitung: Filets salzen und pfeffern, in Ol und Butter scharf braten
(innen rosig), umstechen und im vorgeheizten Rohr ruhen lassen. Brat-
fond etwas abfetten und mit Madeira oder Port l6schen. In einer Stiel-
kasserolle Zucker karamelisieren und mit Essig 16schen, mit Gefliigel-
fond aufgieBen, schwach kochen lassen. Orangen/Zitronensaft zuge-
ben, anschlieflend die blanchierten Zitrusschalen, ziehen lassen. Den
abgeloschten Bratfond zugeben, nicht mehr kochen lassen, evtl. mit et-
was Maisstérke, in Wasser aufgeschlammt andicken. Filets in 2 cm di-
cke Scheiben aufschneiden und anrichten, mit Orangenfilets,
Blattsalaten und Oberskren anrichten, zuletzt mit Sauce nappieren.
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Filet ""Bavaroise"

Rindslungenbraten im Ganzen, 20 dkg Hiihnerleber, 1 grofie Zwiebel,
1 Bund Petersil, 30-40 dkg Steinpilze; Butter, ein Paket Bldtterteig
1 Ei.

Vorbereitung: Zwiebel fein hacken, in Butter andiinsten, Hithnerleber
zugeben, bis sie angegart ist, bléttrig geschnittene Pilze zugeben, zu-
letzt gehackte Petersilie. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Zubereitung: Fleisch salzen und pfeffern, mit der etwas ausgekiihlten
Farce iiberziehen und hiibsch in Blitterteig verpacken, mit geschlage-
nem Ei bestreichen, im Rohr bei 180 © innen rosa garen, bei abgeschal-
tetem Rohr 74 Stunde ruhen lassen. Mit gediinsteten Gemiisen servieren
(Kohlsprossen, 0.4.)

Dessert "Surprise"
(Rehriicken aus Baumkuchen mit Schoko-Kirschcreme)
Grundrezept fiir Baumkuchen:

Y4 kg Rohmarzipan, 9 Eier, 12 dkg Staubzucker, %> Pkg Vanillinzuk-
ker, Prise Salz, Schale einer halben Zitrone, 8 dkg Stirkemehl, 30 dkg
Butter, 20 dkg Kristallzucker, 13 dkg Mehl.

Herstellen der Masse: Marzipan mit Eidottern glattriihren, evtl. durch
ein Sieb streichen. Staubzucker, Vanillinzucker, Salz und geriebene
Zitronenschale zugeben und kurz schaumig riihren zimmerwarme But-
ter und Starkemehl beifligen, weiterriihren. Eiklar mit Kristallzucker zu
Schnee schlagen und die Butter/Dottermischung einriihren, zuletzt
Mehl unterziehen.

Zubereitung: Die Masse mit einem Schopfloffel in 8-10 Schichten in
die gewlinschte und mit Alufolie ausgelegte (Spring-)Form bringen.
Nach jeder Lage unter starker Oberhitze brdunen lassen (Achtung, kann
innerhalb von Sekunden auch einmal zuviel Farbe nehmen!), ndchste
Lage dariiberschopfen, ... Falls Blasen entstehen, diese aufstechen, be-
vor die nichste Schicht aufgebracht wird. Nach Braunen der letzten
Schicht abkiihlen lassen, mit der Folie aus der Form heben und zur wei-
teren Verarbeitung wie erforderlich schneiden.
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Schoko-Kirschcreme

3 Dotter, Y Pkg Vanillinzucker, Prise Salz, 18 dkg Kochschokolade,
% 1 Schlagobers, 2 EL Rum, 10 dkg Amarenakirschen, 5 dkg grob ge-
riebene Haselniisse.

Zubereitung: Eidotter und Vanillinzucker iiber Dunst aufschlagen, bis
die Masse etwas iiber korperwarm ist (40-45 ©), anschlieend kaltschla-
gen, bis cremige Konsistenz erreicht ist. Schokolade bei miBiger
Wirme schmelzen, zusammen mit Rum in die Dottermasse einriihren.
Y41 Schlagobers schlagen, und vorsichtig unterheben. Eine Rehriicken-
form erst mit Papier, dann mit passend zugeschnittenen Baumkuchen-
streifen auslegen, Kirschen dariiber verteilen und die Créme einfiillen.
3-4 Stunden kiihlen. Vor dem Servieren das restliche Obers steif schla-
gen, kuppelformig tiber den Rehriicken streichen und zuletzt mit Niis-
sen bestreuen. Mit Papier aus der Form heben, aufschneiden und evtl.
mit Rotwein/Kirschensauce servieren.

Menu
Perchtoldsdorf, am 3. Dezember 1994
Vitello tonnato
Felix

Penne all’Amatriciana
Walter

Calamari ripieni
Erwin

Risotto con funghi
Michi
Arista alla Fiorentina
Walter

Fetta Cardinale
Felix

Vitello tonnato

% kg Kalbfleisch aus der Nufs; 2 Karotten; 2 Stangen Bleichsellerie;
1 Zwiebel; 2 Lorbeerblitter, 2 Gewiirznelken, 1 | trockener Weifswein
(Klevner),; Salz; weif3er Pfeffer.

Das Gemiise putzen und in feine Scheiben schneiden. Das Fleisch wa-
schen und mit dem Gemiise in eine Schiissel geben, Lorbeer und Nel-
ken zugeben und mit Wein begieen. 12 Stunden marinieren.
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Nach dem Marinieren das Fleisch in ein Stiick Gaze packen und binden,
damit es Form behélt. In eine passende Kasserolle geben, mit Marinade
begieen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Rasch zum Kochen bringen,
dann zugedeckt eine Stunde bei schwacher Hitze garen, im Sud aus-
kiihlen lassen. Etwas Sud fiir Thunfischsauce autheben.

Zum Servieren in diinne Scheiben schneiden und auf einer Platte schup-
penartig anrichten, mit Thunfischsauce nappieren, mit Kapern be-
streuen. 5-6 Stunden kiihl ziehen lassen, Zur Garnierung: Petersil und
Zitronenspalten.

Thunfischsauce

Penne

150 g Thunfisch in Ol; 2 Anchovisfilets; Saft einer halben Zitrone;
Mayonnaise (aus ein Ei, ein Dotter, 150 g normales Ol, 150 g Oli-
venol, mit Cayennepfeffer und Worcester abgeschmeckt); '/s | Po-
chiersud oder Suppe; 2 EL gehackte Kapern.

Abgetropftes Thunfischfleisch mit Anchovis und Zitronensaft im Mi-
xer piirieren, dann mit der Mayonnaise vermengen und nach und nach
Sud zugeben, bis eine sdmige Konsistenz resultiert, gehackte Kapern
unterheben.

all’Amatriciana

1 Zwiebel; 15 dkg Speck (Pancetta); 1 EL Butter; 1 EL Olivenol; 2
Dosen Pelati; Salz; Pfeffer; geriebener Pecorino.

Zwiebel und Speck fein wiirfeln, in Butter und Ol anbraten, Pelati bei-
geben und mit einer Gabel zerdriicken. Bei grof3er Hitze einkochen, bis
musartige Konsistenz resultiert. Die al dente gekochten Nudeln abtrop-
fen, mit Sauce vermengen, mit reichlich frisch gemahlenem Pfeffer und
etwas Kédse wiirzen. Den restlichen Kése extra reichen.

Calamari ripieni

8 mittelgrofse Tintenfische, Saft einer halben Zitrone; 200 g Sepia
oder Garnelen; 4 Sardellenfilets; Petersilie; Rosmarin; 2 Knoblauch-
zehen, 3 EL Semmelbrosel; Y | Weipwein, %> kg Blattspinat oder
Mangold, nach Belieben 3 EL passierte Paradeiser, Salz, Pfeffer.
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Calamari ausnehmen, die Tentakel kleinhacken, das Innere der Tinten-
fische mit Zitronensaft einreiben. Die gehackten Zutaten mit Brdseln
und Kriutern vermengen, wiirzen und in die Calamari fiillen. Diese zu-
ndhen und in Olivendl anbraten, mit Wein 16schen und %2 Stunde diin-
sten. Vor dem Fertigwerden Spinat und Paradeiser zugeben. Evtl. mit
Blattsalaten garnieren.

Risotto con porcini

250 g Rundkornreis; 350 g Steinpilze; 1 Knoblauchzehe; 3 EL Peter-
silie, fein gehackt; /s | Weifswein, 1 Y | heifSer Gefliigelfond oder
Hiihnersuppe; 1 Zwiebel; Olivendl; 8 dkg Geriebenen Parmesan; 50
g Butter.

Steinpilze in Olivendl sautieren, mit Knoblauch und Petersilie wiirzen,
salzen, pfeffern, mit Weilwein abldschen. In einem schweren Topf
feingeschnittene Zwiebel in Olivendl andiinsten, Reis zufiigen. Unter
stindigem Riihren und schrittweiser Zugabe von Fond garen, insgesamt
etwa 25 Minuten. Nach der Hélfte der Zeit Pilze zugeben. Am Schlufl
Topf vom Feuer nehmen, Parmesan, Butter und restlichen Fond einar-
beiten, bis cremige Konsistenz erreicht ist (all’onda).

Arista alla Fiorentina

1 kg ausgeldstes Schweinskarree; Rosmarin, Salbeibldtter,; Salz; Pfef-
fer; Knoblauchzehen; evtl. 1 Prise Fenchelsamen.

Rosmarin und Salbei klein hacken, mit Knoblauch und Fenchelsamen
im Morser piirieren, Salz und Pfeffer zugeben. Mit einer Spicknadel
oder dhnlichem 3-4 Locher in das Fleisch stechen, die Gewiirzmi-
schung einfiillen. Das Fleisch mit Rosmarinzweigen bedecken und bin-
den, mit Olivendl bestreichen und grillen. Bei Verwendung einer
Saftschale (Weber-Grill) 146t sich Gemiise im Saft garen.

Beilagen: Folienkartoffel, Mangold, Broccoli.

Kardinalschnitte

Baiser: 120 g Eiklar; 120 g Zucker.

Biskuit: 50 g Eigelb, 1 Ei; 40 g Zucker, Schale einer halben Zitrone;
50 g gesiebtes Mehl; Staubzucker; Kakao oder Kaffeepulver zum Be-
stduben.
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Kaffeecreme: 1 Blatt Gelatine; 2 cl Moccalikor,; 1 g Loskaffee; 300 g
Schlagobers; 40 g Staubzucker, ¥ Vanilleschote.

Fiir das Baiser die Eiklar in einem weiten Gefall mit dem nach und nach
hinzugefiigten Zucker langsam zu einem nicht zu festen Schnee schla-
gen.

Eigelb, Ei und Zucker schaumig schlagen, Zitrone und eine Prise Salz
zugeben, das Mehl daraufsieben und vorsichtig unterheben. Ein Back-
blech mit Backpapier auslegen. Zunichst die Baisermasse mit einer 1
cm groflen Tiille in zweimal drei Bahnen von 25 cm Lénge, mit 1 %2 cm
Abstand aufspritzen. AnschlieBend die Biskuitmasse in die Zwischen-
rdume spritzen. Ziigig arbeiten, damit der Schnee nicht zusammentfillt.
15 Minuten bei 150° backen, noch heil3 auf ein Backpapier stiirzen und
das untere Papier ablosen. Auskiihlen lassen.

Inzwischen Die Créme bereiten: Gelatine einweichen, dann leicht aus-
driicken und unter Erwirmen mit Likdr, Kaffeepulver und Vanillemark
auflésen. Obers und Zucker so steif wie moglich schlagen, Gelatinelo-
sung unterziehen und etwas abbinden lassen. Auf eine Bahn moglichst
stark auftragen, die zweite Bahn dariiberlegen, in Backpapier vorsichtig
einpacken und im Kiihlschrank fest werden lassen. Mit Staubzucker
bestreuen und in 3 cm starke Schnitten schneiden. Zum Servieren mit
etwas Kakao und reichlich Staubzucker bestreuen.

Die Kardinalschnitte wurde mit Eierlikorweichseln garniert.
Menu

Forellenterrine mit Cumberlandsauce
Erwin

Klare Ochsenschleppsuppe mit gefiillten Markknochen
Michi

Lungenbraten ,Alt Wien“
Walter

Maroniparfait auf Orangensockel
Felix

Laakirchen, am 26. Janner 1996
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Riucherforellenmousse mit Cumberlandsauce

Farce: 250 g enthdutetes Rdiucherforellenfilet; 50 g Butter, % |
Schlagobers; 3 7> Blatt Gelatine, Salz, Pfeffer, weif3; Kren, Zitronen-
saft. Fiille: Lachsscheiben und gerduchertes Forellenfilet.

Filets mit Butter im Mixer piirieren und durch ein Sieb streichen. Ge-
latine einweichen und in 1 KL Wasser auflosen und - fast erkaltet -
langsam unter das Piiree mengen. Vorsichtig geschlagenes Obers un-
terzichen und mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und Kren abschmecken.
Eine geeignete Form mit Folie auslegen und die Masse zur Halfte ein-
fiillen, in Lachsscheiben gerolltes Forellenfilet drauflegen, dann restli-
che Farce dariiber glattstreichen. Gut durchkiihlen. Behutsam (evtl. in
frische Folie straff eingewickelt) aufschneiden!

Cumberlandsauce

Preiselbeermarmelade, evtl. Ribiselmarmelade, 1 dl Rotwein; Saft
und Schale einer Orange, Zitronensaft, Senfpulver oder englischer
Senf; Ingwer; Zucker nach Geschmack.

Marmelade mit Orangensaft mixen. Rotwein mit in feine Julienne ge-
schnittener Orangenschale reduzierend kochen, die Zutaten vermengen
und abschmecken.

Klare Ochsenschleppsuppe mit gefiillten Markknochen

% kg Ochsenschlepp, kleingeschnitten; 1 Scheibe Kalbsstelze, ge-
schnitten; 1 grofse Zwiebel; 1 Karotte; etwas Stangensellerie; Peter-
silwurzel; 1 Schuf3 Sherry; Y% | Rotwein; Thymian; Rosmarin, Pfeffer-
kérner; gemahlener Koriander; 1 Msp Majoran und Oregano.

Zum Kldren: Y kg grob faschiertes mageres Rindfleisch, 2 Eiklar;
klein geschnittenes Gemiise (1 kleine Karotte, 1 Stange Zeller, 1 Pa-
radeiser),; Basilikum, Petersil; Bohnenkraut;, Thymian; Zitronen-
schale.

8 kleine Markknochen, ausgehohlt; 60 g Mark; 3 Eigelb,; 80 g Brosel;
Salz; Pfeffer; Muskat, 1 EL Petersil; 1 EL Liebstockel.

Das Fleisch in Olivendl anbraten, Hitze reduzieren und Gemiise zuge-
ben und " Stunde diinsten. Mit Sherry abldschen, mit Rotwein aufgie-
en und einkochen lassen. Kriuter und Gewiirze beigeben, Mit 2 72 1
Wasser aufgielen und 3 Stunden kdcheln. Dann abseihen und kalt stel-
len. Nach dem Erkalten Fett abheben.
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Kléren: Klarfleisch mit Eiklar und Gemiise vermischen und mit der kal-
ten Suppe aufgieBen, 2 Stunde ziehen lassen, dann langsam zum Sie-
depunkt erhitzen, Krduter und Zitronenschale hinzufiigen und eine
Stunde am Siedepunkt halten, durch ein Tuch abseihen, mit Salz und
Sherry abschmecken.

Das Rindermark erwdrmen, durch ein Sieb streichen und mit einem
Schneebesen schaumig riihren, die Dotter unterschlagen, Kriauter und
Gewlirze beigeben, zuletzt die Brosel einarbeiten. Die Masse in die
Knochen fiillen und im Rohr bei starker Oberhitze gratinieren. In vor-
gewidrmte Teller geben und mit Suppe aufgielen.

Lungenbraten ., Alt Wien*

1,60 kg Rindslungenbraten, spiralformig in Lingsachse zu einem
rechteckigen Stiick geschnitten,; 30 dkg Steinpilze; 2 Gemiisezwiebeln,
1 Knoblauchzehe; Petersil; Salz, Pfeffer; einige Scheiben Speck, mog-
lichst durchzogen; 1 Schweinsnetz.

Den Lungenbraten leicht salzen, kriftig pfeffern. Inzwischen feinge-
schnittene Zwiebel in Butter diinsten, blattrig geschnittene Pilze zuge-
ben und gemeinsam trocken diinsten, der Farce zuletzt gehackten Pe-
tersil beigeben. Das Fleisch mit einigen Speckstreifen belegen (alterna-
tiv: nach dem Anbraten das Fleisch mit Speckscheiben belegen), die
Farce gleichméBig dariiber verstreichen und eine Roulade formen. Mit
einigen Zahnstochern oder kleinen Spieflen fixieren, salzen und pfef-
fern, mit einer zerdriickten Knoblauchscheibe einreiben und in das
Schweinsnetz einschlagen. Rundum scharf anbraten und im Rohr bei
180-200° etwa 45 Minuten braten, dann im abgedrehten Ofen 4 Stunde
ruhen lassen.

Beilage: Serviettenknoddel, Kartoffelkroketten.

Braune Sauce

Gut 1 kg Rindfleischknochen, > kg Rindfleischabflle oder Bein-
fleisch, klein geschnitten,; 1 Wurzelwerk, 1 Gemiisezwiebel; % | Rot-
wein, 50 g Paradeismark; 1 Lorbeerblatt; 8 Pfefferkérner; Leichte
Rindsuppe und/oder Wasser, insgesamt etwa 3 | Fliissigkeit;, Mais-
stdarke oder glattes Mehl zum Binden.
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Die Knochen méglichst klein hacken und mit dem Fleisch in Ol anbra-
ten, geschnittenes Wurzelwerk und Zwiebel mitrosten und im vorge-
heizten Rohr langsam bridunen, dabei gelegentlich wenden. Das Para-
deismark zugeben und gut mitrosten, mit Rotwein abléschen und mit
etwas Wasser loskochen. Mit Wasser oder Suppe aufgieen und redu-
zierend mit Lorbeerblatt und Pfefferkérnern kochen; das kann etwa 3
Stunden in Anspruch nehmen. Durch ein Sieb gieen und kalt stellen.
Nach dem Erkalten das Fett abheben, nochmals auf die gewiinschte
Menge einkochen. Maisstirke mit etwas Rotwein aufschlimmen und
mit dem Schneebesen in die Sauce einriihren.

Pikante Sauce 1

% | braune Sauce; 2 kleine Zwiebeln; Y | Rotwein; 1 EL Kapern; 2
Gewiirzgurken, Bratenfond.

Feingehackte Zwiebel in Wein kochen, mit brauner Sauce aufgieflen
und einkochen lassen. Allfélligen Bratenfond zugeben, nochmals ein-
kochen, gehackte Kapern und Gewiirzgurken hinzufiigen.

Pikante Sauce 11

2 kleine Zwiebeln; Y | Rotwein; % | brauner Fond; 1 EL Kapern; 2
Gewiirzgurken,; Bratenfond, kalte Butter oder Schlagobers, Rahm
oder Creme fraiche.

Feingehackte Zwiebel in Wein kochen, mit braunem Fond aufgieen
und einkochen lassen. Allfdlligen Bratenfond zugeben, nochmals ein-
kochen, gehackte Kapern und Gewiirzgurken hinzufiigen. Die Sauce
wahlweise mit kalter Butter aufschlagen oder, wenn mehr Sauce ge-
winscht wird, mit Obers oder Rahm bzw. Créme fraiche montieren.
Bei Verwendung von Rahm aber eher Weilwein zum Einkochen der
Zwiebel nehmen, sonst ergibt sich eine mi3farbige rosa Sauce.

Maroniparfait auf Orangensockel

15 dkg Kastanienreis, 12 dkg gesiebten Staubzucker, 2 Dotter; 1 Pkg.
Vanillezucker;, Rum; 2 Blatt Gelatine; 3/8 | Schlagobers, 1 Pkg. Ha-
selnusskrokant.
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Kastanienreis und Zucker mit Dottern und einem Schufl Rum glattriih-
ren, iiber Dampf cremig aufschlagen, dann, den Schneekessel in kaltes
Wasser oder Eis getaucht, bis zum Erkalten weiterschlagen. Die Gela-
tine in wenig Wasser aufldsen, Obers schlagen. Einen Teil des Schlag-
obers unter die Masse ziehen. den restlichen Schlag mit Krokant ver-
mengen, gleichfalls unter die Masse heben. Formen kalt ausspiilen und
Masse einfiillen, tiefkiihlen. Vor dem Servieren in heil3es Wasser tau-
chen und stiirzen, dann auf Orangensockel anrichten, mit etwas ge-
schmolzener Schokolade garnieren.

Orangensockel

4 Saftorangen, Schale einer Orange, in feine Julienne geschnitten,
Rum,; Cointreau; Zucker.

Etwas Zucker karamellisieren, Orangenschale beigeben und mit Rum
und Likor abloschen bzw. flambieren. Mit Orangensaft aufgieen und
einkochen.

Menu
Kaninchenpastete auf Salaten mit Preiselbeersauce
Erwin

Bouillabaisse
Felix

Chateaubriand mit Sauce Béarnaise und Speckfisolen
Michi
Bombe surprise
Walter

Salzburg, am 4. Janner 1997

Kaninchenpastete

180g Kaninchenfleisch, ohne Hdute und Sehnen; 120 g Schweins-
schulter, sehnenfrei; 100 g Speck, ungerduchert; 2 cl Cognac oder
Weinbrand; 2 dl Schlagobers, Salz; Pastetengewiirz; Pfeffer,
schwarz, aus der Miihle; Pokelsalz.

Einlage: 30 g Pistazienkerne; 80g Rindspokelzunge, gekocht (Spitze);
100 g Speck, gerduchert; Kaninchenriickenfilet oder Kaninchenlun-
genbraten; Ol zum Anbraten; Pastetenspeck zum Einhiillen der Filets;
ca. 600 g Pastetenteig (siehe unten); Eidotter zum Bestreichen; Ma-
deiraaspik.
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Fleisch und Speck in kleine Stiicke schneiden. Im Blitzschneider unter
stindiger Beigabe von kaltem Obers zu geschmeidiger Farce verarbei-
ten, Weinbrand und Gewiirze beigeben. Kaninchenfilet wiirzen, in hei-
Bem Ol rasch anbraten, kaltstellen, dann in Speckscheiben einrollen.
Fiir die Einlage Pistazien grob hacken, Speck und Zunge gesondert
wiirfelig schneiden. Speckwiirfel in Wasser aufkochen, abseihen, kalt-
stellen. Pistazien, Zunge und Speck unter die Farce mengen. Pasteten-
teig messerriickendick ausrollen und die Wanne (Form) damit ausklei-
den. Farce 3 cm hoch cinfiillen, Filet einsetzen, restliche Farce einstrei-
chen. Fest anpressen. Uberlappenden Teil nach innen klappen, mit Ei
bestreichen. Teigdeckel daraufsetzen, 2 Offnungen mit Ausstecher aus-
stechen, Kamine setzen, Deckel mit Ei bestreichen. Bei groBBerer Hitze
im Rohr 15 Minuten anbacken, reduziert fertigbacken, erkalten lassen.
Fast gestocktes Madeiraaspik in die Kamine einfiillen. 3 Stunden kiih-
len, Wanne kurz erhitzen, Pastete stiirzen. In ca. 12 mm dicke Scheiben
schneiden, eventuell mit Aspik glacieren.

Backrohrtemperatur 240° C, fallend. Mit Sauce Cumberland servieren.
Zum Garnieren Salate, Aspikwlirfel.

Pastetenteig

250g Mehl, glatt; 250 g Mehl, griffig; 70 g Schweineschmalz; 125 g
Butter; /s | Wasser; Salz.

Alle Zutaten zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten und mit Klar-
sichtfolie bedeckt vor der weiteren Verwendung ruhen lassen.

Bouillabaisse

60 g Zwiebeln, das Weifle von 1 mittelgrofien Lauchstange, 1/10 1
Olivenol, 1,5 kg frisch gefangene Fische, wenn moglich noch lebend
und (ebenfalls wenn méglich) bestehend aus: Drachenkopf, Meersau,
Merlan, Meerbarbe, Petermdnnchen, Heringskonig, Meeraal und
Languste®” , 2 geschiilte, entkernte und zerdriickte, jedoch nicht aus-
geprefste Tomaten, 15 g geriebener Knoblauch, 1 grofie Prise grob
gehackte Petersilie, je 1 Zweig Thymian und Bergbohnenkraut, 1 Lor-
beerblatt, 1 Zweig Fenchel, 1 Hauch Anis und eine Prise Safran, Salz,
Pfeffer, Fischbouillon, bereitet aus den Kopfen der oben erwdhnten

37 Die hier angegebenen Fischsorten diirften wohl kaum erhiiltlich sein. Wichtig sind festflei-
schige Fische, die nicht zum Fasern neigen. Languste kann entfallen, ersatzweise zur opti-
schen Aufbesserung Jakobsmuscheln.
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Fische, 40 g Butter, mit Knoblauch abgeriebene, gerostete Weif3brot-
scheiben (Croutons).

Die Fische schuppen, ausnehmen, Kopfe, Flossen und Schwénze ab-
schneiden, die Riimpfe sorgfiltig auswaschen. Aus den entfernten Tei-
len ohne Salz mit reichlich Wasser einen Fischfond kochen. Hat man
zufillig Seezungengriten oder Steinbuttkdpfe zur Hand, so gibt man
diese mit in den Fond. Die Zwiebeln und den Lauch fein hacken und in
einer groBBen Kasserolle in 2 EL Olivendl langsam weich diinsten. Da-
bei stindig umriihren, damit die Gemiise keine Farbe nehmen. Nun alle
Fische, jedoch nicht die Langusten, auf die Gemiise legen. Die zer-
driickten Tomaten, den Knoblauch und die iibrigen Gewiirze darauf
verteilen, kréftig salzen und pfeffern und mit dem Fischfond aufgieB3en,
bis alle Fische gut bedeckt sind. Die in kleine Stiickchen zerteilte Butter
darauflegen und das restliche Olivendl zugieBen. Auf allergrofter Hitze
rasch zum Kochen bringen. Die Languste inzwischen in kochendes
Wasser werfen und herausnehmen, sowie sie tot ist. Den Schwanz quer
in Stiicke schneiden und in die Suppe geben, sowie diese das erste Mal
aufwallt. 15 Minuten so stark wie moglich kochen lassen. Die Heftig-
keit des Kochens bewirkt, daf3 sich der Fischfond, der durch die aus den
Fischstiicken gezogene Wiirze noch kriftiger wird, mit dem Ol und der
Butter vermischt und daB schlieBlich die Konsistenz einer Cremesuppe
erreicht wird. Da sich diese Verbindung aber rasch auflost, wenn die
Fliissigkeit nicht mehr kocht, mu3 man das duBerst schmackhafte Ge-
richt sehr rasch servieren. Hierzu werden die Fische ganz vorsichtig
herausgenommen und auf einer vorgewarrnten Platte angerichtet (Ein-
facher ist es, die Fische bereits vor dem Kochen zu zerkleinern und sie
mit der Suppe in einer Terrine oder dem Kochtopf zu servieren). Die
Suppe wird kochend in eine Terrine gegossen, in die man mit Knob-
lauch abgeriebene, mit Ol betriufelte und im Ofen gebackene Weif3-
brotscheiben gelegt hat.

Hier noch eine wichtige Empfehlung: Das Wiirzen und feine Abschme-
cken der Suppe vor dem Servieren ist der eigentliche Hohepunkt bei
der Zubereitung; hier kommt es darauf an! Der Safrangeschmack soll
die beherrschende Note sein, der Safran mufl seine Wiirzkraft und seine
goldene Farbe hineinbringen. Aber man muf3 ihm den Fenchel und den
Anis mitgeben, und zwar in Abmessungen, die nur der erfahrene Koch
im Griff hat.
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Chateaubriand mit Sauce Béarnaise

4-5 cm starke Rindsfilets binden, in Ol anraten und im Rohr fertigbra-
ten. Etwas ziehen lassen, dann in 1 cm starke Tranchen schneiden und
auf vorgewédrmten Tellern anrichten. In der Zwischenzeit die Gemiise
zubereiten (nach Saison).

Sauce Béarnaise

2 Eidotter; 200 g Butter; 2 EL Estragon, gehackt; 1TL Petersilie, ge-
hackt; Salz; Estragonessig; 5 Pfefferkorner,; Estragonstiele; Wasser,
1EL Zwiebel, gehackt.

Wasser, Essig, zerdriickte Pfefferkdrner, geschnittene Estragonstiele
und Zwiebeln auf 2 EL Fliissigkeit reduzierend kochen, abseihen.
Uberkiihlte Reduktion (Fliissigkeit) und Eidotter iiber Dampf schaumig
(warm) schlagen. Butter schmelzen (auf ca. 40° C), langsam und stédn-
dig schlagend unter die Dottermasse ziehen. Es mul} eine sdmige, dick-
liche Sauce entstehen. Estragon, Petersilie und Salz untermengen.

Bombe surprise

250 g Marzipan, Weichseln in Kirschwasser, 1 Oblate; Schlagobers
zum Garnieren.

Grundzutaten fiir Parfait: 12 dkg Staubzucker; 2 Eidotter; 1 Pdck-
chen Vanillezucker,; 1 Schufp Rum; 2 Blatt Gelatine, in wenig Wasser
aufgelost; Schlagobers aus 3/8 | Obers.

Schokoladeparfait
120 g Kochschokolade; 2 EL Obers, 3-4 EL Schokopldttchen.

Zucker, Dotter Vanillezucker und Rum iiber Dampf schaumig schla-
gen. Die Gelatine zugeben, liber Eiswiirfeln oder in kaltem Wasser so-
fort etwas kiihlen, dabei kriftig rithren. 120 g Kochschokolade, ge-
schmolzen und mit etwas Obers verriihrt in die Masse einarbeiten, wie-
der kiihlen. Das Schlagobers unterheben, gleichfalls die Schokoplétt-
chen. Die Masse in eine geeignete Form geben und etwa 3 Stunden
tiefkiihlen.

Vanilleparfait

1 Vanilleschote, etwa /s | Milch.

Analoges Vorgehen.
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Fertigstellung der Bombe:

In einer etwas gréfleren Form 2 cm hoch Vanillemasse einfiillen, an-
frieren lassen. Darauf etwas Weichseln in Kirschwasser verteilen, den
Rand dabei frei lassen. Das Schokoparfait stiirzen und auf die Marme-
lade setzen, den verbleibenden Raum mit Vanillemasse fiillen. Durch-
frieren. Nach dem Stiirzen der Bombe die Innenseite mit etwa 3 mm
stark ausgerolltem Marzipan auslegen, Die Hiille vorsichtig auf das
Parfait setzen. Kiihle Lagerung oder bis zur Fertigstellung wieder frie-
ren. Wird die Bombe in ihrer letzten Form aufgehoben, empfiehlt sich
das Einlegen einer Klarsichtfolie. Vor dem Servieren unbedingt einige
Zeit temperieren. An der Unterseite eine Oblate auflegen und die
Bombe stiirzen. Zur Verzierung Schlagobers mit Dressiersack um die
Bombe spritzen. Evtl. mit geriebener Schokolade abschlie3en.
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Bad Ischl, 5. Janner 1998

Menu

Paté de canard truffé
Walter

Champagnersiippchen mit Meeresfriichten
Erwin
Marillensorbet
Michi
Filet Colbert
Michi
Crépes Suzettes avec ses deux sorbets

Felix

Abbildung 66: Entenpastete
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Paté de canard truffé

2 Entenbriiste (Barberie) von etwa 30 dkg; 30 dkg griinen Speck; 30
dkg feinst zugeputztes mageres Schweinefleisch (ausgelostes Karree),
2 Eiklar; 2x je 1/16 | kurzer Fond (Jus) aus Entenklein/Karkasse, '/s |
Obers; 2 Schalotten; 4 Scheiben entrindetes Toastbrot; 1 Schufs Ar-
magnac; '[s | Madeira, 3-4 kleine schwarze Triiffeln; 10 dkg Trut-
hahnleber; Pastetenteig, Gefliigel-Madeiragelee zum Ausgieffen und
zur Garnierung.

Gewiirze: schwarzer und weifler Pfeffer (2:1); Salz; abgeriebene
Orangenschale; Thymian, Majoran; 1 Hauch Macis bzw. noch weni-
ger Muskatnufs; Piment, gemahlen; 1 Hauch Kardamom; 1 Knob-
lauchzehe (fakultativ).

Eine Entenbrust hduten und feinst parieren. In Streifen schneiden,
gleichfalls Schweinefleisch und Speck, wiirzen. Schalotten wiirfeln
und in etwas Butter glasig werden lassen, mit Madeira 16schen. Aus-
kiihlen lassen. Die Brotscheiben iiber das Fleisch verteilen, die Scha-
lotten dariibergeben und das Brot mit einer Mischung aus FEiklar,
kurzem Fond und Obers iibergieBBen, so, dafl die Scheiben mdoglichst
gleichmiBig benetzt werden. Im Kiihlschrank einige Stunden durchzie-
hen lassen.

Fertigstellung der Farce: Die extrem gut gekiihlten Zutaten (Fleisch
zweimal, Speck und Brot einmal) faschieren oder im Mixer zerklei-
nern, zwischendurch sofort wieder kithlen. Durch ein feines Metallsieb
streichen, wieder kiihlen. Vor dem Fertigwerden iiber Eiswiirfeln glatt-
rihren.

Wiéhrenddessen das zweite Entenfilet (bei schlanker Pastetenform
langs halbiert), mit Salz und Pfeffer gewiirzt, evtl. mit einer angeschnit-
tenen Knoblauchzehe abgerieben, in Ol scharf anbraten, dann fiir eine
Stunde in Madeira/Entenjus legen, dabei gelegentlich wenden. Die
Truthahnleber, in Armagnac mariniert, kurz in Butter anbraten dann
auskiihlen lassen und wiirfeln.
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Eine Pastetenform von etwa 11 Inhalt leicht mit Butter ausstreichen,
dann mit Teig, ungefdhr 3 mm stark, auslegen. Der Farce die Leber-
wiirfelchen beimengen, dann bis knapp zur Hilfte in die Form fiillen.
Die Triiffelchen fein nudelig schneiden und léngs iiber die Mitte der
Farce verteilen. In dieses Bett das Entenfilet legen, dann mit der restli-
chen Farce bedecken. Die iiberhdngenden Teiganteile zusammenklap-
pen, Teigdeckel aufsetzen, Kamin(e) anlegen und die Pastete nach
Wunsch verzieren. Mit Eigelb bestreichen und im Rohr in etwa % Stun-
den bei 180-200° backen. Nach dem vollstéindigen Auskiihlen {iber den
Kamin mit Madeiragelee ausgieBen. Mit Geleewiirfeln verziert ange-
schnitten servieren, evtl. Mit Orangenscheiben und Preiselbeermarme-
lade anrichten.

Champagnersiippchen mit Meeresfriichten

200 g gemischte Meeresfriichte oder Shrimps, '/s I Champagner, 50 g
Fischfond; Y | milde Rindsuppe oder Kalbsfond; 100 g Obers, 2-3 EL
Butter; 1 Zweig Basilikum,; Salz; Pfeffer aus der Miihle.

Champagner aufkochen, auf 1/3 reduzieren, mit Fischfond, Suppe und
Obers aufgieBen. Aufkochen und mit kalter Butter montieren, ab-
schmecken. Die Meeresfriichte in die Suppe geben, kurz ziehen lassen,
mit frisch geschnittenen Basilikumblittern vollenden und in vorge-
wiarmten Tellern anrichten.

Marillensorbet

4 Eploffel Marillenmark; eine halbe Flasche Sekt;, Marillenschnaps
und wenig Obers.

Marillenmark und Sekt (beides gut vorgekiihlt) je nach gewiinschter
Siile miteinander vermengen, ein Schuss Marillenschnaps und fliissi-
ges Obers zufligen und in der Eismaschine gefrieren. Je eine Kugel in
ein tiefes Glas geben und etwas Sekt mit Marillenbrand dariibergief3en.

Rinderfilet mit Markfiille

Rindslungenbratenmittelstiick pariert (800 — 1000 g),; 120 g Rinder-
mark (ausgeldste, gleichmdfige Mittelknochenbolzen); 10 Spinatbliit-
ter blanchiert; Pfeffer schwarz aus der Miihle; Ol zum Anbraten; 30 g
Schalotten feingeschnitten; guter Schuss vom roten Wein; gut 1 dl
Suppe zum Aufgieflen; 25 g kalte Butterflocken.
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GleichméBiges Stiick vom Lungenbraten pariert mit spitzem diinnem
Messer der Lange nach durchstechen und einen Hohlraum schneiden.
Rindermarkbolzen an den Enden glattschneiden, kréftig mit Salz und
Pfeffer wiirzen und auf blanchierten Spinatblittern zu einer Rolle anei-
nanderlegen, straff einrollen, in eine mit Ol bestrichene Alufolie wic-
keln und den so  entstandenen Stab 3 Stunden tiefkiihlen. Anschlie-
Bend die Markrolle aus der Folie drehen und in die zuvor geschnittene
Offnung des Lungenbratens stecken.

Gefiillten Lungenbraten mit Salz und Pfeffer mit wenig heiBem Ol in
flacher Pfanne braun anbraten, mit wenig Suppe aufgieflen, in das vor-
geheizte Backrohr schieben und bei fallender Hitze braten und gele-
gentlich iibergieBen. (Bratdauer ca. 45 Minuten).

Fleisch ca. 15 Minuten warm und zugedeckt ruhen lassen. Fett vom
Bratensaft abgieBlen, feingeschnittene Schalotten licht anrésten, mit et-
was exquisitem Rotwein, der sicherlich beim Kochen offen vorhanden
ist, abloschen und reduzieren, nochmals Suppe dazugieB3en, reduzie-
rend durchkochen, abseihen und mit kalten Butterstiicken montieren.

Ja, und dann natiirlich in nette Scheiben schneiden, mit Safterl umgie-
Ben und mit dem Erdapfelgratin servieren.

Erdiipfelgratin

1 kg Erddpfel (speckig), roh geschdlt; 'Is Schlagobers; /s Milch, Par-
mesan oder Gruyere; Salz; Muskatnuss, Knoblauch; Butter zum Ein-
fetten der Form.

Erdépfel in 2 mm starke Scheiben schneiden, Milch und Obers vermi-
schen, mit Knoblauch, Muskat, Salz und weillem Pfeffer wiirzen, auf-
kochen. Erdédpfelscheiben beifiigen, und unter mehrmaligem Umriihren
kernig kochen. (Ca. 6 Minuten). Eine nette Form mit der Erdédpfelmasse
fiillen, etwas Parmesan dariiber reiben und im vorgeheizten Backrohr
backen (15 Minuten).

Crépe Suzette (Felix)

Hippenteig

Fiir 12 Stiick: 100 g Butter, handwarm; 100 g Mehl, glatt; 100 g
Staubzucker, 60g Eiklar; 1 TL Vanillezucker.
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Alle Zutaten vermengen und glattriihren. Aus diinnem Karton Schab-
lonen, etwa Sterne (ca. 9 cm grof3) ausschneiden. Schablone auf Trenn-
papier legen. In den Hohlraum Hippenmasse diinn auftragen.
Schablone wegziehen, Arbeitsvorgang laufend wiederholen. Hippen
goldbraun backen; vom Trennpapier heben. Noch heif} in kleine Schiis-
seln legen und erkalten lassen.

Schokoladetriinen

Couverturenmasse auf Folienstreifen streichen (20x3cm), etwas erkal-
ten lassen, dann, die Schokoseite innen, Trianen formen und mit Heft-
klammer fixieren. Kiihlen. Vor der weiteren Verwendung die Folien-
streifen entfernen.

Mohneisgugelhupf

I: 11 dkg gemahlenen Mohn; s | Milch; 12, 5 dkg Zucker; II: 4 Dot-
ter; 2 dkg Honig, Vanille (aus Schote); I11: 7> | Obers, steif geschla-
gen.

I miteinander aufkochen, kiihlen. IT schaumig schlagen, dann I-III ver-
mengen, in kalt gespiilte Formchen fiillen, 2-4 Stunden tieffrieren, vor
dem Servieren 1 Stunde im Kiihlschrank lassen.

Lebkuchenmousse

I: 2 Eigelb; 1 Ei; 25 g Zucker, II: 1 Blatt Gelatine, in kaltem Wasser
eingeweicht, gut ausgedriickt schmelzen; 1 EL weiche Schokolade; 2
cl Kirschwasser; 50 g Lebkuchenbrésel; Y | geschlagenes Obers.

I iiber Dampf schaumig schlagen, kiihlen, mit II und den {ibrigen Zuta-
ten vermengen. Einige Stunden kaltstellen.

Hippenteig in Blattform backen, nach dem Auskiihlen eine Schokola-
dentridne daraufsetzen, mit Lebkuchenmousse fiillen und einige Stun-
den recht kiihl stellen. Pro Person eine Palatschinke backen, mit Oran-
gensockel umgeben. Daneben einen Mohngugelhupf setzen. Mit Staub-
zucker verzieren.
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Menu

Krebsenmousse
(Walter)

Rheinriesling 1997
Brundlmayr

gegrillte Wachtel mit Wacholder und Speck am Spief3
(Michi)
Chardonnay 1996
Prieler

Wildconsommé Franz Ferdinand
(Walter)

Chardonnay Spatlese 1996
Chorherren Klosterneuburg

Lungenbraten Alt Wien
(Felix)
Cabernet Sauvignon 1994
Fischer

Mozartbombe
(Erwin)

Ruster Beerenauslese 1979

Perchtoldsdorf, am 7. Dezember 1998
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Krebsenmousse

2-3 EL Krebsbutter, % | Schlagobers, 4 Blatt Gelatine; /s | Fisch-
fond; weifler Pfeffer;, Cognac; Salz; Fischgelee, Krebsenschwinze;
Dille.

Krebsenschwinze garen, erkalten lassen, Formchen mit Fischgelee
chemisieren, mit Krebsschwinzen auslegen, darauf Dille streuen, mit
etwas Fischgelee festigen, gut kiihlen.

Aus cin EL Mehl und Butter lichte Einbrenn bereiten, mit Fischfond
aufgieen und verkochen, abschmecken, einen Teil des Obers zugeben,
weiterkochen, Krebsbutter einarbeiten, mit Cognac abschmecken. Die
inzwischen in wenig Suppe aufgeldste, zuvor in kaltem Wasser ge-
weichte Gelatine auflésen und zu der Basis geben, etwas iiberkiihlen.
Restliches Obers schlagen und unter die Masse ziehen, mit einem
Spritzsack in die Férmchen fiillen und gut durchkiihlen. Vor dem Ser-
vieren kurz in heilles Wasser tauchen und stiirzen. Mit Gurkenstreifen
garnieren, fakultativ mit einem Kiigelchen Wasabi anrichten.

Wachteln mit Wacholder & Speck am Spief

4 Wachteln; Friihstiicksspeck; (in 4x4 cm Scheiben von ca. 8mm Di-
cke), altbackenes Baguette (in 4x4 cm Scheiben von ca. 10 mm Dicke)
mit Olivenol+Knoblauch bepinselt; 4 Schalotten; Selleriescheiben (in
4x4 cm Scheiben von ca. Smm Dicke); Thymian, Rosmarin, Pfeffer,
weifs aus der Miihle; Salz; ca. 10 Wacholderbeeren, 100 ml Olivenol
extra vergine.

Wachteln waschen und trocken tupfen. Innen mit Salz und Pfeffer ein-
reiben und mit je einer Schalotte fiillen. Auf einen od. 2 Grillspiee
abwechselnd Speck, Weillbrot, Wachtel (quer aufspieBen) und Selle-
riescheibe aufspielen; Wacholderbeeren und Rosmarinnadeln im Mor-
ser oder mit Messer zerdriicken, mit Thymian gemeinsam in Olivendl
verrithren und die Spiee sorgfiltig damit bepinseln, noch etwas salzen
und pfeffern.

Ca. 15-20 Minuten bei 200° im Rohr grillen [oder kurz in der Pfanne
anbraten und dann auf dem Rost (unter wenden) fertigbraten] ; Wach-
telfleisch soll am Knochen noch leicht rosig sein.

Mit kleinem Blattsalat (NuB3-/Olivendlvinaigrette mit Balsamico) und
sautierten Pilzen servieren.
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Wildconsommé Franz Ferdinand

Abbildung 67: Wildconsommé Franz Ferdinand

Kochbuch

Je Person % |
Wildconsommé
(siehe Seite 340),
einige Scheiben
Gansleber, iiber
Nacht mit wenig
Cognac parfii-
miert; 1 kleine

& Perigordtriiffel,

in Scheiben, in
Butter gediinstete
Wiirfelchen aus
Karotte und gel-
ber Riibe,; Bldt-
terteig.

Alle Zutaten kalt in feuerfeste Suppentassen (Lowenkopf, nach Art von
Lyon) einfiillen, den Rand mit Ei bestreichen, passenden Blitterteigde-
ckel aufsetzen und im Rohr bei 200 ° 20 Minuten backen.

Altwiener Lungenbraten

1,20 kg Lungenbraten,; Salz; Pfeffer. Fiille: 150 g feinst faschiertes
Kalbfleisch; 150 g feinst faschiertes Schweinefleisch, 1 in Milch ge-
weichte Schneidsemmel; 1 fein geschnittene Zwiebel; gehackte Peter-
silie, Salz, Paprika, etwas zerdriickter Knoblauch, 1 ganzes Ei, etwas
Obers; 1 kleine Ginseleber. Sauce: 40 g Ol, 2 EL fein geschnittene
Zwiebel; 40 g Mehl; 3/8 1 Rindsuppe,; Y | Sauerrahm.
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Den vorbehandelten, enthduteten Lungenbraten der Lange nach so auf-
schneiden, dal man ein grof3es, rechteckiges, fingerdickes Schnitzel
bekommt. Das Schnitzel klopfen und die vorbereitete Fiille darauf-
streichen. Auf die Fiillmasse legt man die ldnglich geschnittene Génse-
leber, rollt das Fleisch dann zu einer Roulade ein, bindet diese und
wirzt sie aullen. Die Roulade in heiflem Fett rundum anbraten, dann in
ein passendes Geschirr zum Diinsten legen. Im Bratriickstand die fein
geschnittene Zwiebel rosten, mit Mehl stauben und mit Suppe und
Rahm aufgieBen, kurz verkochen lassen und iiber das Fleisch gie3en.
In dieser Sauce den Lungenbraten unter 6fterem Begielen mit der
Sauce etwal’z Stunden langsam im Rohr unter gleichméBiger mittlerer
Hitze diinsten. Fiille: Das fein faschierte Fleisch mit der in Milch ge-
weichten, ausgedriickten und passierten Semmel vermischen (man
kann sie auch mit dem Fleisch mitfaschieren); die Zwiebel in heilem
Fett rosten, ebenso die gehackte Petersilie, dann der Fleischmasse bei-
geben, ebenso das Ei, in etwas Obers verklopft. Mit Salz, Paprika und
zerdriicktem Knoblauch wiirzen. Die Masse zu geschmeidiger Konsis-
tenz verarbeiten. Beilage: Serviettenknddel, feine Gemiisegarnitur.

Mozartbombe

Biskuit: 3 Eier; 70 g Kristallzucker; 70 g Mehl, glatt; 30 g Butter, ge-
schmolzen; Prise Salz; 1 TL Vanillezucker; Zitronenschale,; Butter
zum Ausstreichen; Semmelbrosel zum Ausstreuen. Fiille: 2 dl Weich-
selsaft; 250g Weichselkompott, entkernt 1/3 [ Schlagobers, 1 KL Erd-
dpfel- oder Maisstirke; 2 EL Rum. Uberguf3: 1,5 d1 Schlagobers;
150g Kochschokolade. Dekor: 6 cl Schlagobers, Mandelsplitter, ge-
rostet; Pistazienkerne.
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Ulmerform (halbkugelformige Metallform) gut mit Butter ausstrei-
chen, mit Semmelbrdseln ausstreuen. Eier mit Kristallzucker, Salz, Va-
nillezucker und Zitronenschale tiber Dampf schaumig, anschlieBend
kalt schlagen. Mehl untermengen, Butter einrithren. Masse in Ulmer-
form fiillen, im vorgeheizten Backrohr backen. Fiir die Fiille Schlag-
obers schlagen, Weichselsaft kochend reduzieren, etwas kalten
Weichselsaft mit Stirke anriihren, in den kochenden Saft einmengen,
aufkochen lassen, Rum beifligen. Entkernte Weichseln etwas zerklei-
nern. Das erkaltete Biskuit in moglichst viele horizontale Scheiben
schneiden. Die kleinste Scheibe in eine Bombenform (Kuppelform)
einlegen, mit eingedicktem Weichselsaft trinken, Schlagobers darauf
gruppieren, Weichseln und etwas Saft darauf verteilen, die nachstgro-
Bere Biskuitscheibe einsetzen. Diesen Vorgang wiederholen, bis die
Form gefiillt ist und die Materialien verbraucht sind. Den Abschluf3 bil-
det die grofite Biskuitscheibe. 3 Stunden kaltstellen. Schokolade zer-
kleinern, in kochendem Schlagobers auflésen, durchriihren, erkalten
lassen. Bombe einige Sekunden in heilles Wasser tauchen, auf Glacier-
rost stlirzen. Bombe mit glattgeriihrter Schokoglasur iibergieBen, mit
Pistazien und Mandeln bestreuen, auf eine Tortenplatte heben, mit ge-
schlagenem Obers rundum garnieren.
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Ausgewdhltes aus diversen Festen

il menu
Cape sante alla Venezia
Erwin
Pappardelle alla lepre con tartufo bianco
Walter
Agnello cacciatore al forno
Michi
Tre variazioni bianchi & neri
Felix

Novembre 1999, Laachiese

Gratinierte Jakobsmuscheln mit Champignons

12 lebende od. tiefgefrorene Jakobsmuscheln, gedffnet und gesdubert;
300g Butter, 250g Champignons, in diinne Scheiben geschnitten, 2
EL Mehl; 2 Eigelb; 4 bis 5 EL Semmelbrdésel.

Court-bouillon: % | Wasser, 10 cl trockener Weifswein, 1 Zweig Thy-
mian; %> Lorbeerblatt; 1 mittelgrofie Zwiebel, feingehackt, Salz u.

Pfeffer.
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Die Jakobsmuscheln vorbereiten, das Fleisch von dem Corail trennen.
Aus den angegebenen Zutaten eine Court-bouillon bereiten. Dann das
Muschelfleisch hinzugeben und 4 Min. garziehen lassen. Herausneh-
men, abtropfen lassen und in 0,5 cm dicke Scheiben schneiden. Die
Garfliissigkeit beiseitestellen. 50 Gramm Butter in einer Pfanne zerlas-
sen und die Champignons darin garen, jedoch ohne dal3 sie braun wer-
den. Das Muschelfleisch hinzufiigen und zugedeckt warmhalten. In ei-
nem Topf 100g Butter zerlassen, das Mehl hinzufiigen, griindlich mit
der Butter vermischen und 10 Minuten anschwitzen, ohne dal} es Farbe
annimmt. Abkiihlen lassen. In die kalte Masse nach und nach in kleinen
Mengen die heille, durch ein Sieb passierte Court-bouillon hinzugeben
und mit dem Schneebesen glattrithren. Die Sauce unter stindigem Riih-
ren erhitzen und 1 Minute kochen lassen. Den Topf von der Kochstelle
nehmen, Eigelb mit 2 EL Sauce verriihren und langsam unter die Sauce
ziehen. Den Topf auf die Kochstelle zuriickstellen und unter stindigem
Schlagen die Sauce bis kurz vor dem Siedepunkt erhitzen, jedoch auf
keinen Fall kochen lassen. Den Topf wieder von der Kochstelle neh-
men. Mit einem Schneebesen oder einem Spatel 100g Butter in kleinen
Stiicken in die Sauce geben und kréftig verriihren.

Die Schalen von 6 Jakobsmuscheln kurz in kochendes Wasser tauchen,
abtropfen lassen, abtrocknen und je 1EL Sauce hineingeben, das
Fleisch von 2 Muscheln darauf legen und die Champignons dariiber
verteilen und je 2 Corails daraufsetzen. Mit Sauce iiberziehen, mit Sem-
melnbroseln bestreuen, etwas zerlassene Butter dariibergeben und im
sehr heilen Backofen oder unter dem Grill kurz iiberbacken. Auf einer
mit einer Serviette belegten Platte servieren. Eventuell mit Krauselpe-
tersilie dekorieren.

Pappardelle alla lepre
Bandnudeln mit Hasenragout (Toscana)

Etwa 500 g Nudelteig in 2 cm breite, etwa 10 cm lange Bandnudeln
ausgerollt und geschnitten.

Ragout: 1(-2) Hasenjunges, 1 Karotte; 2 Selleriestangen; 1 gelbe
Riibe; 1 Zwiebel; 1 Knoblauchzehe; 1 EL Paradeismark; 3-4 Thymi-
anzweige; gut '/s | Rotwein (Chianti classico); fakultativ:1 Tasse ge-
trocknete Pilze (Porcini) in Wasser eingeweicht, Pfeffer; Salz. Nach
Wunsch: weifse Triiffel.
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Die Gemiisezutaten hacken, mit dem Fleisch in Olivenol Farbe nehmen
lassen, Tomatenmark anrdsten, mit Wein 106schen, wiirzen, Pilze mit
Einweichwasser zugeben und ungefihr 12 Stunden zugedeckt auf
kleinster Flamme diinsten. Etwas auskiihlen lassen, ausléosen und in
Stiicke schneiden, wieder in die Sauce geben und weich diinsten. Die
Nudeln al dente kochen, abgie3en und mit dem Ragout vermengen, in
einer vorgewédrmten Schiissel auftragen. Kann mit einem Hauch Triif-
felol oder -paste abgerundet werden. Triiffel bei Tisch iiber die Portio-
nen hobeln.

Lammsattel mit Tomaten-Olivenkruste auf lauwarmem Paprikagemiise

Lammsattel im Ganzen (ca. 1,5 kg); Salz, frisch gemahlener Pfeffer;

Fiir die Kruste 150 g Tomaten (Pelati), 60 g entkernte schwarze Oli-
ven, 60 g getrocknete Tomaten, Basilikum + Thymian, gehackter
Knoblauch nach Belieben, frisch geriebene Semmelbrésel; Olivenol
und etwas Butter, ganze ungeschdlte Knoblauchzehen.

Fiir das Gemiise: 1 roter, gelber und griiner Paprika, 1 Aubergine, 1
Zucchino, Zitronensaft-Olivendl-Rindersuppe-Vinaigrette.

Paprikagemiise

Paprika halbieren, sdubern, und mit der Hautseite nach oben ins Rohr
mit max. Hitze legen, bis die Haut sich in Blasen abhebt und schwarz
wird, herausnehmen, héuten; Aubergine + Zucchino in 2 cm grof3e
Scheiben schneiden, salzen entwiissern, in wenig Ol beidseits anbraten;
herausnehmen, und die Paprika mit einigen Knoblauchscheiben kurz
schwenken; Mit Balsamico-Vinaigrette iibergieen und mindestens
eine halbe Stunde marinieren; entsprechend mit Salz, Pfeffer wiirzen,
warm servieren.

Lammsattel mit Kruste

Den Lammsattel in der Mitte spalten, alle Haute und Sehnenteile sorg-
faltig entfernen, es bleiben nur mehr die ganzen Karrees und innen die
Lungenbraten iiber. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, in Olivendl mariniert
in den Kiihlschrank stellen.

150 g vollreife Tomaten iiberbrithen, hduten, halbieren und entkernen
(im Winter Pelati aus der Dose zu bevorzugen), in 2 EBI6ffel Olivendl
anschmoren, salzen, pfeffern, kiihlstellen.
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Schwarze Oliven, getrocknete Tomaten, Thymian + Basilikumblétter
und Knoblauch — je nach Art der Giste - kleinhacken und unter die
abgekiihlten Tomatenwiirfel mischen, soviel Weillbrotbrosel darunter-
mischen, bis das Ganze streichbar ist.

Ol und Butter in einer Pfanne aufschiumen lassen, dann die Lammbkar-
rees kurz anbraten (innen noch blutig) und in eine lingliche feuerfeste
Form legen, mit der Tomaten-Olivenkruste bestreichen und bei Ober-
hitze im Backofen goldbraun iiberbacken, einige ganze ungeschilte
Knoblauchzehen dazugeben; Nicht zu lange braten, ca. 15-20 min., das
Fleisch soll schon rosa sein; herausnehmen, und kurz zugedeckt ruhen
lassen. In Scheiben aufschneiden und auf dem Gemiise auf vorgewarm-
ten Tellern anrichten, mit den Knoblauchzecherln garnieren.

Drei Variationen ,.bianchi e neri”

Geeister Zimt-Nougat

300 g Nougat, Parfait: 2 Eiweif3, 40 g Kristallzucker, 4 Dotter, 20 g
Kristallzucker 30 g Rum, 1 gestrichener TL Zimt, 150 g Obers.

Das Nougat iiber Dunst schmelzen und die eine Hélfte auf ein mit
Backtrennpapier ausgelegtes Backblech (Rand) ca. 30 x 30 cm diinn
aufstreichen; kiihl stellen. Die andere Hilfte ebenso auf ein Backtrenn-
papier streichen, jedoch nicht kiihl stellen. Die Dotter mit 20 g Kristall-
zucker schaumig rithren, danach das Eiweifl mit 40 g Kristallzucker
aufschlagen und beides vermengen. Rum und Zimt unterziehen, zum
Schluf} das Obers unterheben; auf das Randblech streichen und frieren.
Nach ca. 1 Stunde das Parfait mit dem Nougat-Papier belegen, glatt-
streichen und erneut frieren.

Nach ca. 6 Stunden das Blech stiirzen und das Parfait in beliebige Stii-
cke (mit einem in heilles Wasser getauchten Sédgemesser) schneiden.

Schokoladeparfaits aus schwarzer und weiler Schokolade

Grundmasse. 20 dkg Staubzucker; 2 Pdckchen Vanillezucker;
4 Eidotter, 1 Gldaschen Rum,; ¥ Pdckchen Gelatine; 7> | Schlagobers.

Weiters: je 7 dkg weiffe und Bitterschokoladenkuvertiire; 4 kg Marzi-
pan, tunlichst bereits als Platte ausgefertigt, etwas Haselnusskrokant,
Schokoladenpldttchen.

Die Grundmasse tiber Dampf schaumig riihren, etwas abkiihlen, dann
die Menge halbieren. Schlagobers steif schlagen.

293



Ausgewdhltes aus diversen Festen

Weille Kuvertiire schmelzen, etwas Schlagobers einriihren, im Wasser-
bad kiihlen Krokant und die Hailfte des steif geschlagenen Obers unter-
heben, in eine mit Marzipan ausgeschlagene Parfaitwanne fiillen.

Mit der dunklen Kuvertiire analog verfahren, Schokoladeplittchen als
Einlage. Vorsichtig libereinanderschichten; dabei als Trennschicht eine
Lage diinn ausgerolltes Marzipan verwenden und mit einer Marzipan-
platte abschliefen.

Warme Graumohntorte

100 g Milch, 3 cl Rum, Zitronenzeste, Zimt, 50 g weifse Schokolade,
100 g geriebener Graumohn, 50 g Biskottenbrosel; Nuf3biskuitboden.

Milch, Rum und Gewiirze aufkochen, Graumohn ebenso einkochen;
Biskottenbrosel dazugeben. Vom Feuer nehmen und die weile Scho-
kolade einriihren. Einen wei3en NuBlbiskuitboden mit der Masse fiillen
(siche weille Mohntorte), kiihl stellen und danach in 12 Stiicke schnei-
den.

Nuflbiskuitboden

5 dkg Staubzucker, 5 dkg geriebene Haselniisse, Schnee von 4 Eiklar

Zucker und Niisse vorsichtig unter den Schnee heben. 30 Minuten bei
180°.
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Menu
Tapas
Kalt : Paprikaschoten, Schalotten in Sherryessig, getrockneter Thun,
eingelegte Sardellen, Schinkenplatte, Garnelen in Orangensauce
Warm : Geflllte Champignons, Sesam-Chilipasteten, Fleischballchen,
Spiellichen auf maurische Art
(Walter)
Jakobsmuscheln auf Galizische Art
Wachteln
(Felix)
Paella
(Erwin)
Dessert
Komposition aus Kaffee und Sherry
(Michi)
Bad Ischl, 2.Dezember 2000

Kalte Tapas

Marinierte Paprikaschoten

Pimentos en adobo
Die Paprikaschoten waschen, kurz abtrocknen und bei 220° im Rohr

auf einem Rost braten, bis sie Farbe nehmen (schwarze Flecken bekom-
men), herausnehmen und in einem Plastiksack oder unter einem feuch-
ten Tuch etwa 10 Minuten auskiihlen lassen, gelegentlich schiitteln.
Dann 146t sich die Haut relativ gut abziehen. Alternativ gibt es ausge-
zeichnete Konservenware.

Geschilte rote Paprika mit Knoblauchscheiben, Pfeffer, scharfem Pap-
rika, Olivendl und Sherryessig marinieren.

Schalotten in Sherryessig
Cebolletas al vinagre de jerez

7 kg Schalotten oder Perlzwiebeln; gut /sl Sherryessig, Wasser, Oli-
venol; 2 getrocknete Chilischoten, 1 EL Pfefferkorner; 1 TL Salz;
Prise Zucker, 2 Nelken, Lorbeerblatt.

Schalotten schilen, in Olivendl anbraten, die iibrigen Ingredienzien
beigeben und etwa 20 Minuten zugedeckt kocheln lassen. Nach dem
Auskiihlen in Glaser fiillen.
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getrockneter Thunfisch

getrockneter Thunfisch, Olivendl; Salzmandeln.

Fisch moglichst hauchdiinn schneiden oder hobeln, mit Niissen garnie-
ren und mit etwas Ol betriufeln.

Eingelegte Sardellen
Boquerones en vinagre

7 kg Sardellen; '[s | Sherryessig; Y: | Wasser; Salz, Pfeffer; 10 Knob-
lauchzehen, reichlich Petersilie; Olivendl.

Sardellen ausnehmen, entgriaten, waschen und trocknen. Mit verdiinn-
tem Essig (1:2) eine Stunde marinieren, bis sich die Filets hell verfr-
ben. Fische abspiilen, salzen und pfeffern, dann mit Ol, Petersilie und
gehacktem Knoblauch mindestens noch eine Stunde ziehen lassen.

Aubergine mit Sardellen

Melanzani, eingelegte Sardellen, Knoblauch.

Melanzani in Scheiben schneiden, salzen, stehen lassen. Mit Kiichen-
papier trocknen, in Olivendl braten, pfeffern, mit Knoblauch einreiben.
Erkalten lassen, mit Sardellenfilets belegen, in mundgerechte Stiicke
schneiden.

Zitronen-Chilifliigerl

Etwa 10 Hiihnerfliigel; 1 Zitrone, 1 rote Chilischote, 2-3 griine (je
nach Schdrfe); 1-2 Knoblauchzehen.

Hiihnerfliigel teilen, die Haut mehrfach bis zum Knochen einritzen,
dann in Olivendl beidseitig anbraten. Wenn sie etwas Farbe genommen
haben, die gehackten Chillies und den Knoblauch zugeben, kurz wei-
terrosten, salzen und pfeffern, im Rohr bei 160° 20 Minuten durchgaren
lassen. Auskiihlen lassen, den Saft einer Zitrone und die Zesten unter-
heben, gut durchmischen und vakuumieren. Gekiihlt einige Tage zie-
hen lassen. Vor dem Servieren auf etwas unter Zimmertemperatur
kommen lassen, frisch gehackte Petersilie zur Garnierung unterheben.
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Warme Tapas

Gefiillte Champignons
Champifiones rellenos

Moglichst grofse, feste Champignons, pro Person 2 Stiick, spanische
Hartwurst(Chorizo); Schalotten, Salz, Pfeffer; Knoblauch, glatte Pe-
tersilie; Olivendl.

Die Pilze reinigen, Stiele ausbrechen. Die Kopfe noch mit einem Aus-
stecher nacharbeiten. Stiele mit Wurst und Schalotte klein hacken. In
Olivendl braten, pikant wiirzen, gehackte Petersilie unterheben. In die
Kopfe fiillen, auf einer feuerfesten Platte arrangieren und 15 Minuten
bei 200° garen.

Sesam-Chili-Pasteten

Tiefkiihlbldtterteig; Tahini-Paste; Sambal Oelek oder frische Chili;
Paprika.

Tahini mit Paprika und Sambal vermengen, auf den ausgebreiteten Teig
streichen. Diesen zuerst tiirfliigelartig zusammenklappen, dann noch-
mals in der Mitte falten. Etwas kiihlen und zwanzig Minuten rasten las-
sen, dann in 1cm breite Streifen schneiden und auf Trennpapier legen.
Bei 200° 15-20 Minuten backen.

Fleischbillchen in pikanter Sauce
Albondigas en salsa de tomate

30 dkg Faschiertes, gemischt; 1 Ei; 2 EL Brosel, Petersilie; Salz;
Pfeffer; Paprikapulver, Knoblauch.

Sauce: 1Zwiebel; Olivendl; passierte Paradeiser; Kreuzkiimmel; Nel-
kenpulver,; Lorbeerblatt,; Pfeffer; Sherry, Suppe.

Zwiebel hacken, in Olivenol leicht braunen. Kreuzkiimmel und Nel-
kenpulver kurz mitrosten, dann Pfeffer und Paprika, mit Sherry 16-
schen, Paradeiser zugeben und zugedeckt diinsten, mit etwas Suppe auf
gewlinschte Konsistenz bringen. In der Zwischenzeit Fleisch mit den
iibrigen Zutaten abmischen, zu Kugeln formen und in Ol braten. Vor
dem Servieren die Béllchen noch 10 Minuten in der Sauce ziehen las-
sen.

FleischspieBchen auf maurische Art
Pinchos morunos
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1 Schweinefilet; Olivendl; Kreuzkiimmel, Paprika, Pfeffer, Cayenne-
Dfeffer.

Filet sdubern, ldngs in vier Streifen teilen. Mit den angegebenen Zuta-
ten marinieren, dann ,,schlangenférmig®™ auf Spiefichen stecken und
grillen oder braten.

Jakobsmuscheln galizisch
Veiras a la gallega

16 Jakobsmuscheln mit Corail und 8 Schalenhdlften, Zitronensaft,; 1
Zwiebel; Olivendl; Knoblauch; 1 Glas Grappa, Salz; Pfeffer; 1 TL
Paprikapulver, Cayennepfeffer; Zimt; Vi | Weifiwein; reichlich Peter-
silie; 4EL Brosel.

Corail von den Muscheln trennen, Muschelfleisch mit Zitronensaft be-
traufeln, kiihl halten. Rohr auf 200° vorheizen. Zwiebel schilen, hac-
ken und in Olivendl diinsten. Knoblauch pressen, beigeben. Corail
klein schneiden, dazugeben. mit Grappa loschen, mit Gewiirzen ab-
schmecken, Weillwein zugeben und aufkochen. Petersil hacken und mit
Broseln mischen. Muschelschalen 6len, das Muschelfleisch darauf ver-
teilen, mit Sauce iiberziehen, Petersil/Brosel verteilen, mit Olivendl be-
trdufeln. knapp eine Viertelstunde backen.

Betrunkene Wachteln
Codornices emborrachadas

4 Wachteln; 1 mittelgrofie Zwiebel; 5 dkg Serrano-Schinken, Olivedl;
Salz; Pfeffer; 1 Glas Brandy; > | Weifswein; '[s | Obers oder Créeme
fraiche.

Wachteln langs teilen. Zwiebel hacken, Schinken wiirfeln. Wachteln in
Olivendl anbraten, salzen und pfeffern. Zwiebel und Schinken im ver-
bleibenden Ol anbraten, mit Brandy 16schen, mit WeiBwein aufgieBen
und aufkochen. Wachteln darin eine halbe Stunde zugedeckt schmoren,
umstechen, Sauce mit Obers reduzieren und abschmecken.

Paella
Zutaten fir 6 Personen

2 rote Paprika, gehdutet; %> kg Paradeiser,; 30 dkg Erbsen; 1 Zwiebel;
5 Knoblauchzehen; 1 Huhn; % kg Schweinefilet; 40 dkg Venusmu-
scheln; Je Person eine grof3e Garnele; 7> kg Rundkornreis, Pfeffer,
Salz; 1 Y% | Suppe; Paprikapulver; Safran; Olivendl; Zitrone; Lor-
beerblatt.
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Paradeiser waschen, gegeniiber dem Stielansatz kreuzweise einritzen,
in kochendes Wasser einlegen und herausnehmen, sobald die Haut
Risse zeigt. Abschrecken, schélen, Stielansatz entfernen. Halbieren und
die Kerne mit einem Loffel auskratzen, hacken, Zwiebel und Knob-
lauch fein hacken. Huhn zerlegen, Fleisch wiirfeln, Fischiges gut ab-
spilen. In einer groen Pfanne in Olivendl Huhn anbraten, salzen und
pfeffern, herausnehmen, dann Fleisch, Muscheln und Scampi. Warm-
halten. Im Ol Zwiebel und Knoblauch anbraten, Paradeiser und Erbsen
zugeben, einige Minuten diinsten. Wiirzen, Reis anbraten und mit ko-
chender Suppe aufgieBen und kécheln (ausdampfen) lassen. Fleisch da-
rauf verteilen und im Rohr bei 180° durchwirmen.

Komposition von Kaffee und Sherry
Zutaten fir 6-8 Personen:

Biskuit: 5 Eier, 120 g Feinkristallzucker, Prise Salz, 90 g Mehl, 20 g
Speisestdrke, etwas geriebene Zitronenschale, ausgekratztes Mark
von Y Vanilleschote

Sherrymousse: 6 Eidotter, 75 g Kristallzucker, 5 EL Oloroso-Sherry
(medium oder siif3), den trockenen Sherry besser beim Kochen trinken
! 375 g Mascarpone, 3 Blatt Gelatine, 72 | Schlagobers (geschla-
gen).

Weiters: 50 g dunkle Kuvertiire, 300 ml starker Espresso-Cafe, 5 EL
Oloroso-Sherry medium/siif3, Kakao zum Bestreuen.

Eidotter mit Kristallzucker und etwas heilem Wasser schaumig riihren,
Vanillemark und abgeriebene Zitronenschale dazugeben; Schnee von 5
Eiern schlagen und zusammen mit dem Mehl und der Maisstirke da-
runterheben; bei 150 Grad im HeiBBluftherd 25 min backen.

Biskuit abkiihlen, in der Mitte halbieren, eine Hélfte auf einer Seite mit
Schokoladekuvertiire (zuvor im Wasserbad erwiarmen) bestreichen und
dann trocknen lassen. Mit der Schokoladeseite nach unten in eine Form
legen.
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Fiir die Sherrymousse die 6 Eidotter mit Zucker und Sherry im heiflen
Wasserbad schaumig aufschlagen. In einer Schiissel mit Eiswasser
kaltriihren, den Mascarpone 16ffelweise unter die abgekiihlte Schaum-
masse schlagen. Gelatine in kaltem Wasser fiir 5 Minuten einweichen;
Schlagobers schlagen, die Gelatine in wenig heilem Wasser oder
Sherry auflosen und mit etwas Sahne vermischen und unter die Sherry-
mousse heben. Das restliche Schlagobers darunterheben. Den Boden-
biskuit mit der Mischung von Kaffee und Sherry trinken, dann die
Halbe Menge der Sherrymousse darauf streichen; die zweite Biskuit-
hilfte nun darauflegen, mit dem Rest des Kaffee-Sherrygemischs trén-
ken und die zweite Hilfte der Sherrymousse dariiberstreichen. Mit Fo-
lie abdecken, dann mindestens 12 Stunden gekiihlt durchziehen lassen
und vor dem Servieren dick mit Kakao bestduben. Gut gekiihlt und nett
angerichtet servieren.

Dazu ein netter SiiBwein, z.B. eine Beerenauslese vom Kracher/Illmitz.
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Wieder einmal ,,Alt-Wien*,

Menu

BHors -0 cubres
Ganselleber mit Brioche
Michi

Potage
Fflupkrebsensuppe
Afelix

Entrée

Kalbgragoiit mit Morcheln
Palter

Rots

e gibier
Crivin

Deggert

Marsipanparfait
Walter

Perchtoldsdort, 14. Besember 2002
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Parfait von frischer Ganseleber

15 g Sultaninen, 1 Tasse schwarzer Tee; 5 g griine Pfefferkorner; 200
g frische Gdnseleber (keine Stopfleber, alternativ auch Enten- oder
Masthuhnleber); 200 g Butter; 1 Schalotte, 1 Messerspitze geprefSter
Knoblauch, Salz, 4 ml Weifswein,;5 ml Madeira, 5 ml Portwein, 5 ml
Cognac; 10 dkg frischer Speck (vom Fleischhauer in diinne Scheiben
geschnitten), weifser Pfeffer;, Muskatnufs, Gewiirzsalz, Prise Majoran;
1 Ei; 5 ml Triiffeljus; Lorbeerbldtter + Thymianzweige.

Sultaninen iiber Nacht in schwarzem Tee einweichen, Pfefferkorner in
Wasser legen. Butter bis auf ~ 10 g zerlaufen lassen, Schaum abschop-
fen; in der Restbutter fein gehackte Schalotte + Messerspitze Knob-
lauch glasig diinsten, mit WeiBwein abloschen und vollig einkochen
lassen. Madeira, Port und Cognac in einer Sauteuse zur Hilfte einko-
chen, zur Seite stellen. Génseleber in Mixer geben, dazu Salz, weiller
Pfeffer, Muskat, Gewiirzsalz, Majoran, Schalotten-Knoblauchreduk-
tion + eingekochte Spirituosen, im Mixer piirieren, langsam die lau-
warme Butter und das rohe Ei dazugeben, mit Triiffelsaft aromati-
sieren. Terinnenform mit dem frischen Speck auskleiden, mit der
Masse fiillen, mit abgetropften Sultaninen und Pfefferkérnern belegen,
Speckseiten dariiberklappen, darauf Lorbeerblétter + Thymian legen.
Form in heiBes Wasserbad stellen und ~ % Stunde pochieren. Uber
Nacht kiihlen und ruhen lassen.

Mit lauwarmer Brioche servieren; dazu passen schwarze Niisse oder
Marillen-Chutney

Brioche

120 g glattes Mehl, 10 g Germ, 10 g Zucker, 1 Eidotter, 40 g Butter,
60 g Milch, Ei zum Bestreichen, Prise Salz.

Halfte der Milch lauwarm erhitzen, Germ darin auflosen, etwas Mehl
beigeben, zu weichem Vorteig verrithren, mit Mehl bestauben, an ei-
nem warmen Ort gehen lassen (+ 30 min); Restmehl in Schiissel sieben,
dazu Zucker, Prise Salz und den Vorteig. Restliche Milch + Eidotter
und geschmolzener Butter verriihren und gut durchkneten. Zugedeckt
warm rasten lassen. Nochmals zusammenkneten, dann Kugeln oder
kleinen Zopf formen. Auf — mit Trennpapier belegtes — Backblech set-
zen, mit Ei bestreichen und im vorgeheizten Backrohr goldbraun ba-
cken (Ca. 18 Minuten bei 180°).
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Kalbsragoiit

1 kg Kalbsbries; 30 dkg KalbsvégerIn; 2 Schalotten, 1 gerducherte
Kalbszunge, zweimal kleines Wurzelwerk; getrocknete Morcheln,
Pilzpulver (aus Habichtspilzen); 1 schwarze Triiffel; Madeira; heller
Kalbsfond; Bldtterteig; 1 Ei.

Morcheln einweichen, in etwas Gemiisefond mit Pilzpulver (Kalbs-
zunge mit Wurzelwerk kernig-garkochen (was einige Zeit dauert) schi-
len und dann im Sud auskiihlen lassen. Vor der Weiterverarbeitung
wiirfelig oder blattrig schneiden. Schalotten feinst hacken mit Griin-
zeugwlirferln und klein geschnittenen Kalbsvogerln in Butter anbraten
und mit wenig Fond weich diinsten. Bries blanchieren, abziehen und in
Stiicke schneiden. Triiffel in diinne Scheibchen schneiden, kurz in we-
nig Madeira weich diinsten. Lichte Einbrenn herstellen, mit Pilz- und
Triiffelsud 16schen, alle Zutaten beigeben und mit Kalbsfond aufgieen
und zu sdmiger Konsistenz einkochen. Mit weillem Pfeffer und wenig
Muskat und etwas Zitronenschale abschmecken. In feuerfeste Suppen-
schalen fiillen (Lowenkopfe), mit Blétterteig abdecken, verzieren und
nach 10 Minuten Rasten bei 200° backen, bis der Blitterteig schon auf-
geht und Farbe nimmt.

Marzipanparfait

12 dkg Staubzucker, 2 Eidotter; 1 Gldschen Amaretto; 15 dkg Roh-
marzipan, /s [ Milch, 5 dkg weifse Kuvertiire; 3 Blatt Gelatine; 3/8 |
Schlagobers, 5 Tropfen Bittermandelessenz (5 dkg dunkle Kuvertiire).

Marzipan zerkleinern, in Milch unter Riithren und Erwdrmen auflosen,
Kuvertiire zugeben, schmelzen und mit Stabmixer homogenisieren.
Eingeweichte Gelatine ausdriicken und darin auflésen, kaltrithren (Ge-
latine darf noch nicht anziehen). Zucker, Dotter und Amaretto iiber
Dampf aufschlagen, Marzipanansatz zugeben, weiter kiithlen (Wasch-
becken) Geschlagenes Obers unterziehen, zuletzt mit Bittermandeles-
senz abschmecken. In Parfaitwanne oder Dariolférmchen fiillen, einige
Stunden tietkiihlen. Bei Wannenform zunéichst nur bis zur Hélfte fiil-
len, dann geschmolzene dunkle Kuvertiire gleichméBig verteilen, Rest
der Masse dartiiber glattstreichen. Formchen nach dem Stiirzen mit et-
was Zimt besieben.
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Franzosischer Abend in Laakirchen

Huitres fines claires
Foie gras aux mangoe
Petite salade avec mousse de homard
Soupe de moules aux safrans
Pate de gibier
Canard aux oranges

Charlotte

17.Janner 2004

Maroni-Apfel-Tortchen

Kleines Apfelkompott bereiten, Saft weggeben, die Apfel in kleine Stii-
cke teilen. Maroni ausgelost und bereits am Vortag gebraten, in
kleine Stiicke brechen. Abtrieb aus 6 dag Mehl, 6 dkg Butter, 6 dag
Staubzucker, Prise Salz bereiten.

Souffle-Férmchen mit Butter ausstreichen, mit den Apfeln und Maro-
nen zu 2/3 fiillen, dazu Zimt und Vanillezucker geben, dann mit dem

Teig bedecken, dariiber Mandelsplitter + Butterflocken, im Rohr ca. 15
min. backen.
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Canard a’l Orange

Ausreichend groB3e Barbarie-Flugente besorgen (die Ente vom Jénner
2004 wog 3,5 kg und es blieb nicht viel iiber!), innen gut salzen und
mit einer geviertelten Orange + Apfel fiillen. Mit der Brustseite nach
unten in den Briter legen, etwas Wasser einfiillen und ab ins Robhr.
Wiederholt mit eigenem Saft bzw. Fett {ibergieBen. Nach gut einer
Stunde den Vogel wenden. Bratzeit je nach Grof3e, 1,5 bis 3 Stunden,
~ 180 °. Zesten von 2 Orangen abschaben, kurz blanchieren. 4 Orangen
filetieren. Ente zwischenzeitlich warm stellen, Fett weggie3en, Braten-
satz mit 2 cl Grand Marnier abloschen, Wasser + Orangensaft (jeweils
1 dl) dazugeben, einkochen, abseihen, dann die Orangenzeste dazuge-
ben. Butter in einer kleinen Pfanne mit etwas Zucker karamelisieren,
etwas Orangensaft + Grand Marnier dazugeben, etwas einkochen, die
Orangenspalten damit glacieren, nicht mehr aufkochen! Das Tier tran-
chieren und launisch mit Orangenspalten verzieren, dazu gabs ein klei-
nes GrieBknoderl und das oben angefiihrte Maroni-Apfel-Tortchen.
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Ausgewdhltes aus diversen Festen

Asiatische Impressionen

Carpaccio von gebeiztem Branzino und Lachs
AnglerspieBchen auf Zitronengras
Gefiillte Teigtaschen mit Meeresfriichten in Pernod-Sabayon
Orangengranitée
Feines vom Fohlen mit Wokgemiise

Dessert
Mango-Lychee-Parfait
Pina colada-Parfait

Geflllte Zwergananas mit Karamelkruste

Bad Ischl, am 15. Janner 2005

— _ﬂ

Abbildung 68: Gedeck Asiatische Impressionen
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Carpaccio vom gebeizten Wolfsbarsch und Lachs

1 mittelgrofier Branzino,; weifSer und schwarzer Pfeffer; Zucker; Salz;
Honig; nussgrofp Ingwer, Limette; Lachsfilet;, Gurke, Daikon-Kresse;
Cocktailparadeiser; Wasabi, eingelegter Ingwer. Grissini.

Den Loup filetieren und sduberlichst entgriten. Die Fleischseiten sal-
zen, pfeffern, mit Salz und etwas Zucker bestreuen, fein gehackten Ing-
wer dariiber verteilen, etwas Honig in diinnem Faden dariiber traufeln.
Die Filets mit der Hautseite nach auflen zusammenlegen, in Folie ein-
schlagen und zwischen 2 geeignete Teller legen, mit Gummibdndern
leicht pressen. Im Eiskasten einen Tag marinieren.

Vor dem Servieren Ingwer kurz abspiilen, die Filets leicht anfrieren und
in hauchdiinne Scheiben schneiden. Lachs etwa eine halbe Stunde an-
frieren lassen, und gleichfalls in diinne Scheiben schneiden. Auf ge-
kiihlte Teller je 1 EL Limonendl verteilen, Filets anrichten und mit Li-
mettensaft betrdufeln, 15 Minuten ziehen lassen, dann mit entkernten
Gurkenscheiben, Cocktailparadeisern und Kresse ausgarnieren. Gris-
sini als Zuspeise wie EBstdbchen arrangieren.

Abbildung 69: Carpaccio vom Lachs und Wolfsbarsch

Anglerspiel3e
Alsdann:
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Anglerfilets sdubern, sduern, salzen, mit Kren (i.e. Meerrettich) und
Ingwer kontaminieren und mit Zitronengras pfahlen.

In Erdnussol braten.

1 Schalotte feinst ha-
cken, 3-4 Knob-
lauchzehen stifteln, in
Erdnuss6l anglasen, 1
EL  Kiristallzucker,
leicht karamelisieren
lassen, in Scheibchen
oS - | geschnittene
Abbildung 70: Anglerspief Kumgatsringerl (i.e.
vom Innenleben be-
freit) dazu und etwas mitkandieren, bevor zu braun, mit dem Saft einer
Orange und einer Grapefruit abldschen und zu dicksdmiger Konsistenz
einkdcheln lassen, salzen. Ev. mit etwas Fisch- u/o Muschelsud (plus-
minus Bratenriickstand vom Angler) aufgiefen.

Fohlenlungenbraten

Mongolisches Milchfohlen (am besten sind freilich die ungeborenen)
anwiirgen, lebend hduten und vivisezieren. Lungenbraten unter den
Sattel und weichreiten (Anmerkung des heimischen Ubersetzers:
wahlweise Fahrradsattel).

Salzen, pfeftfern, knoblauchen, senfen, braten, rasten.

Wokgemiise
Friihlingszwiebelringe, junge Erbsenschoten, Sojasprossen, je 1 roher
gehéuteter (scho wieder!) roter und gelber Paprika alles in etwa gleich-
schwer, fein nudelig schneiden und in dieser Reihenfolge rasch im Wok
in EO braten, 1 Knoblauchzehe gepreBt, etwas Ingwer, ganz wenig
Sambal Oelek, ev. mit etwas Suppe abldschen, terminal 1 EL Aus-
ternsauce.

Ready.
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Gefiillte Teigtaschen mit Meeresfriichten in Pernod-Sabayon

250g frisch gemachter Nudelteig, nicht zu diinn ausrollen, ca. 6 cm
Kreise ausstechen. Fischfarce (150 g Zanderfilet + 1 dl Obers, Salz,
Pfeffer — alles eiskalt) im Cutter zu einer Farce verarbeiten.

Garnelen + ausgeldste Muscheln in Olivenol wiirzig mit Sambal Oelek,
Knoblauch, Safran in der Pfanne schwenken.

Auf die Teigkreise exzentrisch die Farce auftragen, Garnele + Muschel
draufsetzen, Teigrand mit Eidotter bestreichen und Teigtaschen fest
verschlieen.

Fiir das Pernod-Sabayon 3 Eidotter mit Fischfond, etwas Butter, Noilly
Prat, Safranfaden, Schul3 Pernod, Salz und weillem Pfeffer im heillen
Wasserbad schaumig riihren.

Teigtaschen in leicht wallendes Wasser fiir 3 Minuten kocheln, auf Tel-
ler anrichten, mit der Sabayon {liberziehen

Mit gegrillter Riesengarnele (mariniert) servieren

Orangengranitée
1 Zitrone unbehandelt und 1 Orange unbehandelt in Scheiben geschnit-

ten. Mit Gewiirznelken, "2 Vanilleschote, 2 Zimtstange, 20 ml Grena-
" din.

150 g Zucker und 250 ml Wasser auf-
kochen lassen. Mit 40 ml Grand Mar-
nier und 1 Liter Orangensaft auffiillen,
30 Min. auskiihlen bzw. ziehen lassen,
dann abseihen. Im Tiefkiihlfach frie-
ren, immer wieder durchriihren.

Morgens machen, schmeckt abends
perfekt. Nett garnieren mit Minzeblatt.

Abbildung 71: Orangengranitee
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Mango-Lychee-Parfait

100g Eiweifs; 180g Zucker,; 380 g Fruchtpiiree; 40 g Obers, leicht ge-
schlagen.

Eiweil mit Zucker warm/kalt schlagen, Obers leicht schlagen, Eiwei3-
masse halbieern, je 190g Fruchtpiiree einriihren, je 200 g Obers unter-
heben. Schichtweise in geeignete Form(en) fiillen, tietkiihlen.

Limettenschaum
2 Dotter, 1 Ei; 120 g Zucker; 50g Weitwein, ca 150 g Limettensaft.
Uber Dampf aufschlagen.

Pina colada-Parfait

2 Eier, 2 Dotter; 30 g Vanillezucker; 300g weifse Kuvertiire; 100g
Kokosette/Kokossirup,; 100g Ananasmark; 100g Batida de Coco, 4
Blatt Gelatine; : | Obers, 4 Eiweif3; 30g Zucker.

Eier, Dotter, Vanillezucker warm/kalt schlagen, Gelatine einweichen
und im Kokoslikor auflosen, zugeben, dann geschmolzene Kuvertiire
und Ananasmark, Obers und Eiweil3, mit Zucker aufgeschlagen unter-
heben, in geeignete Formen fiillen und tiefkiihlen.

Gefiillte Zwergananas mit Karamelkruste

10 Portionen: 10 Babyananas. Gratinmasse: 5 Dotter, 50g Zucker,
Aromen (Vanille, Zitrone, Orangen), 1 EL Maizena, 20g Topfen;
300g Mascarpone; ca 10 Eiweifs, 100g Zucker.

Ananas halbieren und Fruchtfleisch herausschneiden, die Schale mog-
lichst gut auslésen und unbeschédigt erhalten. Dotter mit Zucker und
Aromen warm, dann kalt schlagen, Maizena, Topfen und Mascarpone
unterrithren. Eiklar mit Zucker schlagen, mit Fruchtstiicken und dem
Dotterabtrieb unterheben und in die Schalenhilften fiillen. Bei 200° 12-
15 Minuten backen, dann mit Staubzucker bestreuen und bei Oberhitze
kurz karamellisieren.

310



Kochbuch

Perchtoldsdorf, am 1.November 1996

Geburtstag Klaus
Menu

Salat vom Hiihnerfilet mit Austernpilzen
Kiirbisschaumsuppe
Seezungenrollchen ,Normandie*
Rehfilet mit Rotkraut und Triiffel
Nufdparfait

Kase
Perchtoldsdorf, am 24. Oktober 1998

Menu

Carpaccio vom Lachs
Riesling ,Zobinger Heiligenstein“1997
(Briindlmayer)

Wildsuppe mit Ganslebernockerln
Lammriicken in Rotweinsauce
Cotes du Rhone 1993
(Guigal)
Schokoladeparfait auf Orangensockel
Sauternes 1994
(Chateau Doisy -Vedrines)
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GRIECHENLAND

Vorspeisen

Tsatsiki

Griechisches Joghurt, altenativ: 250 g Topfen, 40%, 7> | Joghurt;
3,6%, 6 Knoblauchzehen 2 Gurken; 1 EL Dille; ein Schufs Zitronen-

saft.

Die Gurken léngs halbieren und entkernen, in feine Stiicke hacken oder
hobeln. Salzen und in einem Tuch gut durchgemischt einige Zeit stehen
lassen. Einstweilen die iibrigen Zutaten mit einer Gabel gut vermi-
schen. Die Gurken im Tuch gut auspressen und in das Joghurt geben.
Vor dem Servieren einige Stunden gut gekiihlt zichen lassen.

Thalamosalata

125g Topfen, 40%, % | Joghurt; 3,6%;, 1-2 Knoblauchzehen; 2 ge-
kochte mehlige Erddipfel; 1 Glas Fischrogen (rot).

Den Fischrogen im Mixer piirieren und mit Joghurt/Topfenmischung
vermengen. Zerdriickte Erddpfel bis zur gewiinschten Konsistenz un-
terheben, mit Knoblauch abschmecken.

Thalamosalata 11

Griechisches Joghurt, gerducherter Dorschrogen; etwas Garum di
Tonno.

Dorschrogen héduten, mit einer Gabel zerdriicken und mit Joghurt ver-
mengen, mit Garum abschmecken.

Auberginenpiiree

1 Melanzano; Knoblauch, Salz; Pfeffer; Muskatnuf3; Olivenol.

Aubergine halbieren, in einen Dampfer legen und etwa 10 Minuten
ddmpfen, etwas auskiihlen lassen, das Fruchtfleisch mit einem Loffel
ausschaben, mit einer Gabel gut zerdriicken und mit Gewlirzen ab-
schmecken. Die Menge des Olivendls ist Gustosache; von sehr guter
Qualitit muB es aber sein.
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Kartoffel mit Knoblauch

Mehlige Erdipfel; Salz, Pfeffer; Knoblauch, Muskatnuf3; Olvendl;
Wasser.

Erdépfel gut durchgaren, evtl. geschélt in Stiicken im Dampfer, falls im
Ganzen, noch heif3 schélen, pressen oder stampfen, mit Gewlirzen ver-
mengen, reichlich Olivendl zugeben, mit Wasser auf die gewiinschte
Konsistenz bringen.

Walniisse in Joghurt

Walniisse, griechisches Joghurt; Knoblauch.

Walniisse (kann durchaus Bruchware sein), mittelfein hacken, mit Jo-
ghurt und Knoblauch mischen, evtl. mit Salz abschmecken.

Hauptspeisen
Fleischgerichte

Kotelett

Pro Person 1 Kotelett; Salz; Pfeffer;, Rosmarin; Oregano; Knoblauch;
Thymian.

Die Koteletts kréftig mit den Gewlirzen einreiben, kurz einziehen las-
sen. In Ol scharf braten, umstechen und warmhalten. Uberfliissiges Ol
abgieflen, mit Wasser den Fond abldschen, vor dem servieren mit kalter
Butter aufschlagen und {iber das Fleisch gief3en.

Dazu Zitronenspalten als Garnierung, frittierte Erddpfel (In Vierteln).

Gerollte Lammkeule

1 Lammkeule, ausgelost; Knoblauch; Lorbeerblatt, zerstiickelt;, Ore-
gano; Rosmarin, Pfeffer; Salz; 1 Zwiebel,; gehackt.

Uberfliissiges Fett und Sehnenspiegel entfernen, Fleisch wiirzen, ge-
hackte Zwiebel iiber das Fleisch verteilen und rollen. Mit Spagat bin-
den. AuBBen auch mit Knoblauch, Salz, Pfeffer und Oregano wiirzen. In
Olivendl allseits anbraten, etwas Wein angielen und im vorgeheizten
Rohr bei 180-200° 1-1 %2 Stunden braten, hiufig begielen.
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Gebratene LammkKkeule

1 Lammkeule; Salz; Pfeffer, Oregano, Rosmarin, Knoblauch, in Stift-
chen geschnitten,; 1 Zwiebel. Fakultativ: Worcestersauce; Tabasco,
Butter.

Die Keule von iiberfliissigem Fett und Sehen befreien, mit einem spit-
zen Messer einige tangentiale Einstiche machen, Knoblauchstifte hin-
einstecken. Mit Gewiirzen kréftig abreiben, allseits in Olivenol gut an-
braten, im vorgeheizten Rohr bei 180-200° 1-1 %2 Stunden braten. Das
Fleisch sollte am Knochen noch leicht rosa sein. Umstechen, den Fond
entfetten, mit Wasser 16schen und mit Tabasco und Worcestersauce
wiirzen. Zuletzt mit etwas Butter montieren.

Lammkoteletts

Pro Person 2-3 Lammkoteletts;, Knoblauch, Salz,; Pfeffer;, Thymian;
Oregano, gemahlenes Piment, etwas Kiimmel,; Paprikapulver.

Die Koteletts an den Dornfortsidtzen etwas kerben (rollen sich sonst
beim Braten oder Grillen auf), wiirzen und entweder grillen®® oder in
Olivenol/Butter braten.

Kalbfleisch mit Zwiebeln

1 kg Kalbsvogerin (ausgeloste Wade); ¥ kg nicht allzu grofie Zwie-
beln; : | geschdlte Paradeiser, % | passierte Paradeiser, 2 Lorbeer-
bldtter; Salz, Pfeffer; 3 Knoblauchzehen, Oregano, Piment.

Das Fleisch in grobe Wiirfel schneiden, Zwiebel schilen. Fleisch in
Olivendl anbraten, Zwiebel und Gewiirze zugeben, kurz rosten, dann
mit Paradeisern auffiillen und weich diinsten.

Kalbfleisch mit Zwiebeln I1

lkg Kalbsvogerin; 2 Zwiebeln; 3 Knoblauchzehen;, je etwa 1KL
Cumin, Piment, Nelkenpulver, Zimtpulver; 1 Prise Oregano, %> kg Pa-
radeiser in Stiicken, 2-3 EL Paradeismark; 7> kg Schalotten.

38 Zum Grillen mit etwas Olivendl und Gewiirzen Marinade bereiten und das Fleisch eine
Stunde ziehen lassen, das Salz weglassen.
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Gehackte Zwiebel in Ol andiinsten, wiirfelig geschnittenes Kalbfleisch
zugeben, Gewiirze kurz mitrésten, mit Wasser oder Suppe 16schen, mit
Paradeisern auffiillen und ca. eine Stunde schmoren. In der Zwischen-
zeit Schalotten fiir 1-2 Minuten in kochendes Wasser geben, abschre-
cken und auslésen. Zum Fleisch geben und noch etwa % Stunden
fertigdiinsten. Es sollte eine leidlich sémige Konsistenz resultieren, ggf.
noch offen etwas reduzieren.

Gemiise

Zucchini

1 kg Zucchini; 2 grofle Gemiisezwiebeln; 5 Knoblauchzehen, Para-
deismark; Oregano, 1 Schufs Weinessig, Salz, Pfeffer.

Zucchini waschen und in etwa 1 cm starke Scheiben schneiden, salzen
und 4 Stunde stehenlassen. Das austretende Wasser abgieen. Zwiebel
grob hacken, in Olivendl andiinsten, nicht Farbe nehmen lassen. Zuc-
chinischeiben beigeben, mit einem Schufl Essig 16schen, wiirzen und
mit Paradeismark vermischen, mit Wasser nur knapp bedecken, etwa
Y4 Stunde zugedeckt diinsten.

Gebratene Melanzani

Mittelgrofse Melanzani, Salz; Pfeffer, reichlich Knoblauch, Strome
von Olivendl.

Die Melanzani waschen und in 1 cm starke Scheiben schneiden, salzen
und 20 Minuten stehen lassen, das austretende Wasser abtupfen. Pfef-
fern, mit reichlich Knoblauch einreiben und in Olivendl schwimmend
weichbraten, nicht zuviel Farbe nehmen lassen. Leicht gekiihlt als Bei-
lage zu gegrilltem Fleisch servieren. Das Gericht ist auch als Vorspeise
verwendbar.
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GESCHICHTEN AUS
TAUSENDUNDEIN NACHTEN

Vorspeisen

Gefiillte Pfefferoni

Tirkei

Griine ldngliche Pfefferoni (mild); Peyniri-Kdse oder Nomadenldse,
Dille; Petersilie; Knoblauch; Yoghurt.

Die Pfefferoni waschen, Kappen abschneiden, Kerne auskratzen, im
Bereich der Spitze einen Einschnitt machen (damit Luft austreten
kann). Kédse mit einer Gabel zerdriicken, mit Yoghurt auf die ge-
wiinschte Konsistenz bringen, gehackte Krauter und Knoblauch zuge-
ben, die Masse in einen Dressiersack geben und in die Schoten pressen.

Sesamsauce

Yoghurt, Tahin-Paste (Sesampaste; Paprika; Pfeffer, etwas Salz, Su-
mach zum Verzieren.

3 Teile Yoghurt mit 2 Teilen Tahin mischen, abschmecken, in einem
Schilchen anrichten, in die Mitte etwas Sumach streuen.

Zwiebelsalat

2-3 Zwiebeln, Petersilie; Olivendl; Sesamol;, Weinessig.

Zwiebel schilen und in feine Ringe hobeln, eine knappe Minute in ko-
chendem Wasser oder Gemiisefond blanchieren, abschrecken. Marinie-
ren und gut gekiihlt zu einer Vorspeisauswahl (Raki-Platte) reichen.

Blitterteigtischchen

Blditterteig.

Fiillung mit Fleisch: Faschiertes (vom Lamm); Zwiebel; Knoblauch,
Baharat-Gewiirz, Pfeffer.

Zwiebel fein hacken, in Butterschmalz glasig diinsten, dann Fleisch
und Gewiirze mitrdsten, auskiihlen lassen und auf passend groBe Teig-
stiicke setzen, zusammenrollen. Oberflache mit Kiimmel bestreuen.
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Fiillung mit Kdse: Nomadenkdse, Petersilie; Knoblauch.

Gut vermengen und in Teig einrollen, mit Sesamkodrnern bestreuen. Bei
220° im Rohr etwa 10 Minuten backen.

Gemiiserollen

Lavas-Brotfladen, Joghurt, Tahin-Paste; Gemiise: Gurken, Paradei-
ser, Jungzwiebel, Pfefferoni. Nach Wunsch: Schafkdse.

2 teile Joghurt mit 1 Teil Tahin vermischen, damit die Fladen bestrei-
chen, mit zerkleinertem Gemiise belegen, nach Wunsch mit Sumach
betreuen und zusammenrollen. Sehr gut als ,,Fingerfood* bei sommer-
lichen Temperaturen mit Tsatsiki, Thalamosalata etc.

Suppen

Kalte Gurkensuppe mit Minze

Pro Person eine Einlegegurke oder ein entsprechend grofes Stiick Sa-
latgurke; Friihlingszwiebel; 1 EL Zucker, Salz; 1 griiner Pfefferoni,
nicht zu scharf; roter Pfefferoni; Apfelessig; Wasser; einige Blitter
Minze.

Die Gurke lidngs in feine Streifen schneiden, Friihlingszwiebel in feine
Ringe Salz und Zucker dariiber streuen und gut mischen. Griinen Pfef-
feroni in feine Ringe schneiden, unterheben. Pro Person etwa ein EL
Apfelessig, mit Wasser aufgieBen. Einige gehackte Minzeblitter zuge-
ben und einige Zeit gekiihlt zichen lassen. Abschmecken, vor dem Ser-
vieren einige Eiswiirfel zugeben und in Schalen zu Tisch bringen. Mit
einigen Streifen vom roten Pfefferoni garnieren.

Angenehm erfrischendes Gericht neben kréftigen Eintopfen.

Linsensuppe
(Syrien, Tiirkei)
1 Tasse rote Linsen; 1 EL Ghee,; 1 Zwiebel oder 2 Schalotten; 1-2
Knoblauchzehen; 1 KL 7-Gewtirze (Tiirkisch), 1 KL Cumin,
1 KL Schwarzkiimmel; 1 KL Selleriesamen; Gemiisebouillon; Wasser;
Petersil; Joghurt 10%, nach Wunsch: Pul Biber Aci, Peperoncini, ge-
mahlen oder Ahnliches je nach Schiirfetoleranz.
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Linsen waschen und abtropfen lassen, Zwiebel mittelfein hacken,
Knoblauch bléittrig schneiden. Ghee erhitzen, Zwiebel andiinsten,
Knoblauch zugeben, dann die Linsen, Trockengewlirze kurz mitrdsten,
dann aufgieBen, Selleriesamen zugeben und zugedeckt etwa 20 Minu-
ten kocheln lassen. Mit Piirierstab homogenisieren, abschmecken je
nach personlicher Note und mit einem Klecks Joghurt und gehackter
Petersilie garniert servieren, Fladenbrot macht sich dazu recht nett.

Hauptgerichte

Victoriabarsch in Paradeissauce

Victoriabarschfilet (oder anderes, festes, weififleischiges Filet); Pfef-

feroni,; Paradeiser, geschiilt, entkernt, in Stiicke geschnitten (fertig in
guter Qualitdit von Parmalat); Zwiebel; Olivenol; Pfeffer; Salz, Pap-
rika; Zitrone.

In einer Gratinschiissel etwas Olivendl verteilen, in Ringe geschnittene
Zwiebel dazugeben, im Rohr bei 220° braten, bis die Zwiebelringe
Farbe nehmen. Inzwischen die Filets mit etwas Zitronensaft marinie-
ren, dann salzen, auf die Zwiebeln legen, paprizieren, pfeffern, in Ringe
geschnittene Pfefferoni dariiber streuen und mit Paradeisstiicken bede-
cken. Im Rohr 20 Minuten garen. Mit Fladenbrot oder Kartoffeln (im
Rohr mitgebraten, vorgekocht) servieren.

Rotbarsch mit Gemiise

Festfleischige Fischfilets; 1 Aubergine; 1-2 Zucchini, 1 grofie Zwie-
bel; 3 Knoblauchzehen; Salz; Pfeffer; Paprika, scharf; Petersilie; %> |
passierte Paradeiser, Zitronenachtel.

Aubergine und Zucchini in Stiicke schneiden, salzen und 10 Minuten
ziehen lassen. Zwiebel hacken, in Olivendl anrdsten, Gemiise und
Knoblauch zugeben, wiirzen und mit Paradeisern begie3en. Fischfilets
iiber dem Gemiise verteilen, pfeffern und paprizieren, zugedeckt 10
Minuten diinsten. Vor dem Fertigerden mit reichlich gehackter Petersi-
lie bestreuen. Zitronenachtel entweder auf den Fisch legen oder extra
servieren. Beilage: Fladenbrot, Erdépfel.

Wachteln mit NuBfiille

Wachteln,; Blutorangen, Granatapfel,; Pfeffer, weifs; Salz; Gefliigel-
fond; Orangenbliitenwasser; Maizena, in Wasser aufgeschlidmmit.
Fiille: pro Wachtel eine Schnitte Toastbrot, entrindet, 1 EL Walnuys,
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gehackt, etwas Obers, fiir 4 Stiick ein sehr kleines Ei, versprudelt;
Kardamom. Garnierung: Orangenfilets und Granatapfelkerne.

Wachteln sdubern, gut trocknen, innen mit etwas Salz und weillem
Pfeffer einreiben. Granatapfel zur Halfte entkernen, die andere Hélfte
pressen und filtrieren. Eine Orange pressen, die andere filetieren. Die
Wachteln mit etwas Granatapfel- und Orangensaft innen und aullen
marinieren. Toastbrot in Wiirfel schneiden, mit etwas Obers anfeuch-
ten, gehackte Niisse zugeben, mit weillem Pfeffer und Kardamom ab-
schmecken, mit wenig Ei binden. Mittels Dressiersacks in die Wachteln
fiillen, Fliissigkeit zuvor auslaufen lassen und trocknen. Wachteln bar-
dieren, salzen und pfeffern, in Butterschmalz rundum anbraten, mit et-
was Gefliigelfond abloschen und im Rohr bei 200° etwa 20 Minuten
braten. Wachteln umstechen und warmhalten, den Fond mit Granatap-
fel- und Orangensaft (1:1) loskochen, mit Zitronensaft, so notig ab-
schmecken, 2 EL Orangenbliitenwasser zusetzen, mit Maizena auf die
gewlinschte Konsistenz bringen. Wachteln halbieren und auf vorge-
wiarmten Tellern anrichten und ausgarnieren. Mit Sauce nappieren.

Lammstelzen in pikanter Sauce

Abbildung 72: Lammstelzen

Pro Person I Lammstelze, iibrige Mengen fiir 4 Stiick, 2 getrocknete
Zitronen; %> kg Paradeisstiicke; 2-3 KL Baharatgewiirz; 1 grofie
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Zwiebel; 2-3 Knoblauchzehen, Muskat, Piment, Salz, Pfeffer; Nelken-
pulver.

Stelzen mit etwa Y2 1 Wasser und den Zitronen eine halbe Stunde ko-
chen lassen, Schaum abheben. In der Zwischenzeit Zwiebel in Butter-
schmalz glasig werden lassen, Knoblauch kurz mitbraten, Paradeiser
und Gewiirz zugeben, kurz durchwérmen, iiber das Fleisch geben, ab-
schmecken und noch eine Stunde zugedeckt kochen. Vor dem Servie-
ren Zitronen entfernen, als Beilage: Fladenbrot, Salate.

Linseneintopf mit Lammf{fleisch

Tirkei

% kg Lammschulter;, Knoblauch, > kg schwarze Linsen (Berglinsen),
2 Zwiebeln, 1 Wurzelwerk; Salz,; Pfeffer; Lorbeerblatt; Piment.

Linsen rechtzeitig einweichen. Fleisch wiirfelig schneiden. Zwiebel ha-
cken und in Olivendl mit zerkleinertem Wurzelwerk glasig werden las-
sen. Das Fleisch zugeben, rundum anbraten, wiirzen und Linsen zu-
geben. Mit Wasser aufgielen und zugedeckt etwa eine Stunde schmo-
ren lassen. Vor dem Servieren mit frischen Krautern (Petersilie, Dill)
und Streifen roten Paprikas garnieren. Dazu passt Fladenbrot.

Linsen-Lammeintopf

Arabien

30 dkg Lammschulter; 2 Zwiebeln, Knoblauch; % kg schwarze Lin-
sen, Kurkuma; Nelken; Piment; Koriander, Cumin, Paprika, Pfeffer,
1 Dose Pelati; 2Chilischoten, getrocknet; 2 EL Harissa.

Linsen einweichen, dann mit Kurkuma und Chilischoten, gut mit Was-
ser bedeckt weichkochen.

Zwiebel hacken und in Olivenél oder Butterschmalz glasig werden las-
sen, wiirfelig geschnittenes Fleisch zugeben, dann die Gewlirze, kurz
durchrésten, dann die Pelati samt Saft zugeben und zugedeckt garen.
Vor dem Fertigwerden die Linsen zugeben und gut durchwérmen. Mit
Fladenbrot servieren.

Geschmorter Lammbhals mit Gemiise

Tirkei

1 7 kg Lammbhals in Scheiben; 2 grofse Zwiebeln, 1 Karotte; % kg Pa-
radeiser oder 1 Dose Pelati; Knoblauch; 2 kleine Melanzani, 2 Zuc-
chini; einige milde griine Pfefferoni; 1 scharfer roter Pfefferoni;
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Kreuzkiimmel; Pfeffer; Paprika;, Thymian; Zitronenschale; etwas
Mehl.

Paradeiser schilen und entkernen, Fleisch waschen, trocken und in Oli-
vendl anbraten, umstechen und in dem Fett gehackten Zwiebel und Ka-
rotte glasig werden lassen, paprizieren, mit etwas Mehl stauben, kurz
durchrésten und 16schen. Fleisch wieder hineingeben, aufgief3en, wiir-
zen und ungefdhr 1% Stunden schmoren. eine halbe Stunde vor dem
Fertigwerden Aubergine und Zucchini wiirfelig schneiden, salzen und
gut durchmischen. Nach 10 Minuten Wasser ausdriicken und das Ge-
mise in den Topf geben. Nach einer Viertelstunde die in Ringe ge-
schnittenen Pfefferoni zugeben, mit Zitronenschale abschmecken und
noch kurz zugedeckt garen, die Pfefferoni sollten noch etwas Bil} ha-
ben.

Lammeintopf
Marokko

Eine Lammschulter, ausgeldst, in mundgerechte Stiicke geschnitten,
2 grofle Zwiebeln,; 4 Knoblauchzehen, 2 EL Harissa (scharf gewiirz-
tes Paradeismark); ¥ kg Paradeiser, geschdlt und entkernt oder 7> kg
Tomatenfleisch (z.B. von Parmalat); 4 getrocknete Zitronen, Kreuz-
kiimmel; Piment; Pfeffer; Salz; 2 EL Orangenbliitenwasser.

Zwiebel hacken und in Butterschmalz glasig diinsten, Gewlirze mitro-
sten, bis sie ithr Aroma freigeben, Fleisch kurz mitbraten. Paradeiser,
Zitronen und Harissa zugeben, zugedeckt weich diinsten. Entweder im
Dampf dariiber gequollenen Couscous garen oder diesen separat als
Zuspeise kochen. Vor dem Servieren die Zitronen entfernen und mit
Orangenbliitenwasser abschmecken.

Lammeintopf mit Joghurtsauce
Marokko

% kg Lammschulter, in Wiirfel geschnitten; 2 Zwiebeln, Knoblauch,
Cumin,; Kardamom, Nelkenpulver; Pfeffer; Salz; 1 eingelegte Zitrone;
% 1 Joghurt; 2 KL Maizena,; 1 Eiweif3; Rosinen, Pinienkerne; Petersil;
evtl. Minze.
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Fleischwiirfel mit zerdriicktem Knoblauch einreiben. Zwiebel hacken,
in Butterschmalz anbraten, Gewiirze anrdsten, Fleisch zugeben. Zitrone
diinn abschilen, die Schale in Streifen schneiden und beifiigen. Mit
ganz wenig Wasser zugedeckt etwa eine Stunde auf kleiner Flamme
diinsten. Joghurt mit Eiwei3 und Maizena versprudeln, unter stindigem
Riihren erhitzen, etwas reduzieren. Pinienkerne und Rosinen in wenig
Ol rosten, bis die Kerne Farbe annehmen und die Rosinen sich aufbli-
hen. Joghurt und gehackte Petersilie (Minze) zum Fleisch geben, kurz
durchkochen. Mit dem Saft der Zitrone abschmecken. Vor dem Servie-
ren mit Rosinen bestreuen.

Beilage: Couscous

Kichererbsen mit Lamm

1 ausgeloster Lammbhals; V> kg Kichererbsen, 3 Zwiebeln, 5 Knob-
lauchzehen, 3 getrocknete Zitronen, 7: | passierte Paradeiser; 3 EL
Harissa, etwas Nelkenpulver und Cumin,; Pfeffer.

Kichererbsen einige Stunden einweichen, dann garkochen (ohne Salz!).
Zwiebel und Knoblauch in Butterschmalz braunen, das wiirfelig ge-
schnittene Fleisch anbraten, wiirzen und mit Paradeisern aufgieBen,
Zitronen zugeben und 20 Minuten zugedeckt kocheln lassen. Zitronen
herausnehmen, Kichererbsen hineingeben und noch 10 Minuten durch-
warmen.

Faschiertes am Spiel

Tirkei

Lamm- und Rindfleisch zu gleichen Teilen,; Zwiebel, fein gehackt;
Knoblauch; Baharat-Gewiirz; schwarzer Pfeffer,; etwas Wasser.

Das Fleisch wiirfeln, vermengen und relativ fein faschieren. Zwiebel
und Knoblauch zugeben, wiirzen und mit etwas Wasser kréftig kneten.
Ein bis zwei Stunden im Kiihlschrank rasten lassen, nochmals durchar-
beiten und auf einem Brett etwa 3 cm dick rechteckig verteilen, mit
einem zweiten Brett pressen. Holzspiefle in regelmiBigen Abschnitten
zuerst auflegen, dann in der Mitte durch das Fleisch stecken. In den
Zwischenrdumen mit einem scharfen Messer zerteilen und auf Holz-
kohle grillen. Mit Fladenbrot und Salat servieren.
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Geburtstagsreis

1 Tasse Basmati-Reis; 1 Zwiebel;2 Tassen Mandelmilch; Safran, je
2 EL Pignoli und Sultaninen, 1 EL Berberitzen.

Gehackte Zwiebel in etwas Butter licht rosten, Reis anbraten und mit
Mandelmilch und Safran garen, ausdampfen lassen. Vor dem Servieren
in wenig Butter Pignoli, Sultaninen und Berberitze rosten, unter den
Reis mengen.

Wurde anléBlich Lisas Geburtstag 2004 kreiert und mit gerdsteter Hiih-
nerleber bzw. Lammkotelett serviert.

Desserts

Baklava

1 Paket Phylloteig (72 kg), je 10 dkg Hasel-, Walniisse und Mandeln,
2 Eiklar, 10 dkg Zucker; Butterschmalz fiir die Teigbldtter und zum
Einfetten der Backform; geschdlte Pistazien zur Garnierung.

Sirup: 3/8 | Wasser, Y kg Zucker; Saft einer halben Zitrone; je 2 EL
Orangenbliiten- und Rosenwasser.

Fiir den Sirup Wasser und Zucker 10 Minuten kochen lassen, Zitronen-
saft kurz mitkochen, Duftessenzen zugeben, vom Feuer nehmen und
erkalten lassen. Fiir die Fiillung Eiweil} schlagen, langsam den Zucker
einrieseln lassen, dann die gehackten Niisse unterheben. Teig auftauen
lassen, entfalten und kurz unter einem feuchten Tuch rasten lassen. Die
Arbeitsfliche oder ein ausreichend groBes Brett mit etwas Maizena
stauben, eine Lage vom Phylloteig drauflegen, mit Butterschmalz ein-
pinseln, so Lage fiir Lage verfahren, das letzte Blatt bleibt frei. In etwa
10x10 cm grofBe Quadrate schneiden, Fiillung darauf verteilen und die
Ecken zusammenschlagen, dicht in eine gefettete Form nebeneinander-
stellen und etwa 30 Minuten bei 170 ° backen, zuletzt mit Oberhitze
etwas briunen. Noch heill mit dem erkalteten Sirup trinken, mit ge-
hackten Pistazien verzieren.
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EXPERIMENTELLE KUCHE

Nach ein einigem Widerstreben habe ich mich dazu durchgerungen
neue Techniken auszuprobieren. Das Sous-Vide-verfahren hat schon
seit langerem mein Interesse erregt. In diesen Abschnitt gehort auch
alles, was unter der Bezeichnung molekulare Kiiche zu subsummieren
ist. Nicht, dass ich mit klassischen Zubereitungstechniken unzufrieden
gewesen wire oder meinen Hang zum experimentellen nicht hétte im
asiatischen Bereich kompensieren konnen, wie auch immer: letztlich
hat die Neugierde gesiegt.

Es sei gleich zu Anfang gesagt: die Klassiker werden damit nicht {iber-
fliissig. Aber es ist doch immerhin reizvoll bekannte Geschmaicker in
neuen Konsistenzen wiederzugeben oder sich die Vorziige von Nieder-
temperaturgarverfahren in weiterem Umfang zu Nutze machen zu kon-
nen, als dies bisher moglich war. Die Technik des Vakuumierens
schlieBt Austrocknungsvorginge génzlich aus, wie dies eben bei bisher
getlibten Techniken nicht der Fall war. Die dahinter stehende Physik
bzw. Chemie ist faszinierend und muss bei der Wahl der Temperatur
bzw. der Garzeit in Betracht gezogen werden.

Nicht zu leugnen ist, dass diese Technik nur mit einigem finanziellen
Aufwand zufriedenstellend angewandt werden kann. Haushaltsvakuu-
miergerdte und irgendwelche Wasserbdder ohne exakte Temperatur-
steuerung fiihren fast notwendigerweise zu Enttduschungen, jedenfalls
nicht zu exakt reproduzierbaren Ergebnissen.

Fisch

Lachssashimi sous vide>’

Lachsfilets ohne Haut, ldngs halbiert, Bauchlappen entfernt; Beize:
kaltes Wasser mit 6 % Salz und 4 % Zucker; Olivenol.

¥ Die Anregung hierzu verdanke ich Danny Devaux

(Howtomakesushi.org)
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Die Filets fiir etwa 24 Stunden in die Beize einlegen, dabei darauf ach-
ten, dass das Fischfleisch vollig von der Fliissigkeit bedeckt ist, am bes-
ten gelingt dies in einem gut verschlieBbaren Plastikgefdl. Der
Beizvorgang verdndert zum einen die Konsistenz des Fischfleisches,
zum anderen fiihrt er dazu, dass beim folgenden Garvorgang die Ober-
fliche des Fisches nicht durch bei niedriger Temperatur ausfallende Ei-
weille weil-graulich verfarbt werden. Nach Abschluss des Beizens
Filets gut trocknen, in geeignete Vakuumbeutel geben, 2 Essloftel Oli-
vendl zufiigen und vakuumieren. Bei 41° 27 Minuten garen. Kurz lie-
gen lassen, aus dem Beutel nehmen und die Filets entlang der
geschmolzenen Fettsepten mit einer kleinen Palette oder einem Butter-
messer trennen.

Auf Avocadoscheiben anrichten, Sojasauce oder Sojaespuma dazu rei-
chen, eventuell auch auf einem Spiegel aus Sojaespuma anrichten.

Lachs sous vide, geriuchert

Zutaten und Vorbereitung wie oben; anstelle des Olivendls 2-3 Esslof-
fel Rauchol.

Garen, wie oben angegeben, auf griinem Spargel anrichten und mit
Krenespuma garnieren, auf Wunsch mit einigen Kresseblattern verzie-
ren.

- - (NPT R bt LT

Abbildung 73: Lachs sous vide geriduchert

4 Ligid Smoke wiirde zu unschénen Braunverfirbungen fiihren
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Waller in Pfeffersauce
(Frankreich/Indochina)

Pro Person 1 rotes Wallerfilet, etwa 150g; Ingwer, gehackt, Limette;
Salz; Fischfond; 1 Stimmchen Koriander, ohne Bldtter aber mit Wur-
zel, leicht mit einem Messerriicken geklopft; 1 Knoblauchzehe in
Scheiben; 1 Schalotte in Ringe geschnitten, einige diinne Scheiben Li-
mette.

Filets, wenn notig zuputzen, waschen, trocknen. In einer Schiissel ge-
hackten Ingwer verstreuen, Filets in etwa 10 cm lange Stiicke teilen und
auf das Ingwerbett legen, die Oberseite mit etwas Limettensaft betrdu-
feln. 10 Minuten ziehen lassen, dann salzen und in Fischfond (mit den
Gewlirzen einige Minuten vorgekocht) auf den Punkt pochieren, das
sollte etwa 3-4 Minuten dauern, umstechen und im Rohr warmhalten.

Pfeffersauce”!

Ingwer; Limettenzesten, frischer griiner Pfeffer, Salz; Obers; Fisch-
fond; Fischsauce; Noilly Prat.

Mit der Zubereitung schon vor dem Fisch beginnen: Vermouth aufko-
chen, dann mit Fischfond und fein gehacktem Ingwer und gemorsertem
oder gehacktem griinen Pfeffer reduzieren, Obers zugeben, weiter re-
duzieren. Mit Limettenzesten und einem Hauch Fischsauce abschme-
cken und auf die gewiinschte Konsistenz einkdcheln.

Fertigstellen: Fisch auf vorgewdrmten Tellern anrichten, mit Sauce
nappieren und mit Reis servieren. Dazu nach Wunsch ein leicht bitterer
Salat wie Chicorée oder Radicchio mit Fenchel und Dilldressing.

Gansleber sous vide

Zutaten und Vorbereitung wie bei eingegossener Gansleber (siehe
Seite 122)

4 Bietet eine geschmackliche Uberraschung, schmeckt sehr nach Kokosmilch
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Die  Leber  sidubern,
Strange entfernen. Mit
den Marinadezutaten iiber
Nacht im Vakuumbeutel
marinieren. Nachsten
Tags herausnehmen, ab-
tropfen lassen und mit 2-3
groflziigigen EL Gansfett
erneut vakuumieren. Bei

‘ i ‘ il 80° im Sous-vide-Bad ga-
Abbildung 74: Gansleber sous vide ren, regelmﬁﬁig auf die
Konsistenz achten, nicht
zu lange ,,baden* lassen, sonst droht Substanzverlust durch Schrump-
fung. Noch warm ziigig in eine geeignet grole Form geben, pressen
und erkalten lassen.

Servieren auf

Film aus Mangopiiree

200ml Mangopulp (ungesiifst);, 1 KL Ingwersaft, etwas Zitronen- und
Limettenzesten, fein abgerieben; 3g GellaZoon (E418); 1g Agar Agar.

Alle Zutaten mischen, langsam erhitzen, dabei sorgfiltig homogenisie-
ren und kurz aufkochen lassen. Auf ein geeignetes Blech gieflen, damit
ein etwa 2mm starker Film entsteht. Ziigig verteilen, da das Gel sich
recht rasch verfestigt. Gut kiihlen lassen, dann Formen ausstechen oder
Bahnen abtrennen, mit einer Spachtel oder Winkelpalette vom Blech
abnehmen. Leber auf dem Film anrichten. Evtl. auch noch einige Gra-
natapfelkerne zur Garnierung dariiberstreuen.

Funktioniert analog natiirlich auch mit Maracuja...

Espumas

Krenespuma

Yy | Hiithnerfond; % Liter Obers, Salz; Pfeffer, geriebener Kren, Leci-
thin und Xanthan nach Vorschrift, alternativ 3 Bldtter eingeweichte
Gelatine.
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Die Fliissigkeiten vermengen, miteinander erhitzen und den geriebenen
Kren unterriihren, etwa 15 Minuten zugedeckt ziehen lassen. Durch ein
Spitzsieb filtrieren, Lecithin und Xanthan darin aufldsen, durch ein
Haarsieb in ein ISI-Gerit fiillen, 2 Gaspatronen laden und gut durch-
kiihlen. Vor Verwendung jeweils gut durchschiitteln. Hélt sich im
Kiihlschrank einige Tage.

Wasabiespuma

125ml Hiihnerfond; 125ml Obers; 5g ProEspuma®; 1Dosierloffel
Guarzoon®; je eine Prise Salz und Zucker, 2-3 geh. KL Wasabipul-
ver.

Hiihnerfond sanft erhitzen, die Verdickungsmittel, Salz und Zucker mit
einem Schneebesen darin l0sen, nicht zu lange kdcheln lassen (Wasser-
verlust), Obers zugeben, von der Hitze nehmen, etwas auskiihlen las-
sen. Wasabipulver untermengen, alles durch ein Sieb mittels
Passierschwamm in einen 250ml Isi®Siphon fiillen, verschlieBen und
eine Kapsel Stickoxydul einbringen. Bis zur Verwendung kiihlen.

Passt recht gut zu Réucherfisch, Krebsenmousse, aber auch zu Schin-
ken.

Erdipfelespuma

600 g mehlige Erddpfel; 300 ml Milch; 100 ml Erddpfelkochwasser;
Muskatnufs; auf Wunsch einige Tropfen Triiffelol.

Die Erdépfel garen, mit einer Erddpfelpresse in eine ausreichend grofie
Schiissel pressen, die Fliissigkeiten zugeben und mit einem Schneebe-
sen gut verriihren. Abschmecken und in ein ISI-Gerdét fiillen, 2 Gaspat-
ronen laden und bei etwa 60° bis zum Servieren aufbewahren. Hierzu
entweder ein Wasserbad oder, falls nicht anderwértig verwendet, den
Herdraum verwenden.

Erbsenespuma

300 g Tiefkiihlerbsen, % Liter Obers, Salz, eine Prise Bohnenkraut, 2
Blatt Gelatine.

Die Erbsen im Obers mit Gewlirzen weich kochen, mit Mixstab piirie-
ren, dann durch ein Haarsieb in ein ISI-Gerit fiillen, die eingeweichte
und ausgedriickte Gelatine zugeben und auflésen, Gerit schlieBen und
Gaspatrone laden, gut schiitteln. Bis zum Servieren warm halten.
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Passt hervorragend zu geselchter Zunge.
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GRUNDZUTATEN, KULINARISCHE
TECHNIK

sEinlegearbeiten®

Sauerkraut

Fiir einen 10 [- Gdrtopf (Steingut): etwa 8 kg Kraut; ca. 3-4 Hand voll
grobes Salz (50 g/l); je 1 Hand voll Kiimmel und Wacholder, 's | But-
termilch oder Molke.

Das Kraut fein hobeln oder schneiden, in einem Bottich griindlich mit
dem Salz und dem Kiimmel durcharbeiten, bis Fliissigkeit austritt. Wa-
cholderbeeren untermengen, Milch zugeben, gut mischen und in das
GarfaB fiillen, dabei gut pressen. Das Kraut muf3 von Fliissigkeit be-
deckt sein. Zuletzt Gewicht auf das Gemiise legen, Deckel aufsetzen
und an einem warmen Ort den Beginn der Gédrung abwarten, dann an
einen kiihleren Platz bringen.

Dillgurken

2 kg Einlegegurken, 1 Bund Dille; 3 Blitter Liebstockel; 1 Zweig Est-
ragon; Lake: 41 Wasser, 16 dkg Salz, 2-3 EL Butter- oder Sauermilch.

Gurken unter flieBendem Wasser abbiirsten, mit den Krautern in einen
Gartopf schichten, Mit Lake iibergieBen, mit Steinen abdecken, Topf
verschlieBen. Nach etwa 2-3 Wochen genuBfertig, gelegentlich den
Kahm abschopfen.

Steinpilze in Essig

Kleine, handverlesene Pilze mit festem Fleisch. Marinade: Schalotten,
Salz; Zucker; Senfkorner, Weinessig, Wasser.

Die Pilze in Gléaser fiillen, nicht pressen. Ausreichende Marinaden-
menge zum Kochen bringen, iiber die Pilze verteilen und einen Tag
stehen lassen. Dann die Pilze, so erforderlich, auf weniger Gléser ver-
teilen (sie schrumpfen etwas), Marinade nochmals autkochen und wie-
der in die Gléser fiillen. Deckel schlieen und eine halbe Stunde in ei-
nem Topf dampfen.

Fiir kalte Vorspeisen, vornehmlich italienischer Provenienz.
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Pfefferoni

Pfefferoni in gewiinschter Schdrfe; Sud: Zucker, Essig, Wasser, Senf-
kérner, evtl. ein Zweigerl Estragon.

Pfefferoni griindlich waschen, dann in Biigelglaser schlichten. Sudzu-
taten aufkochen und iiber die Pfefferoni gieBen, Glédser verschlieBen
und auskiihlen lassen. Am néchsten Tag Sud aus den Glésern abgief3en,
so notwendig nachwiirzen, erneut autkochen und wieder in die Glaser
fiillen. Die Pfefferoni miissen jedenfalls gut bedeckt sein. Dunkel und
kiihl lagern.

Abbildung 75: Falsche Kapern

Falsche Kapern aus Birlauchknospen

2 Handvoll Bérlauchknospen; 1 2 TL Salz; 250 ml Weifsweinessig.

Fiir die Barlauch-Kapern die noch geschlossenen Bérlauchbliiten sam-
meln. In eine Schiissel leeren und mit dem Salz bestreuen. Vorsichtig
durchmischen, mit einem Deckel oder Schneidbrett abdecken und 3
Stunden durchziehen lassen. Den WeiBBweinessig mit 150 ml Wasser
zum Kochen bringen, die Knospen hineingeben und autkochen lassen.
Abseihen und das Essigwasser auffangen. Die Knospen in ein Glas
oder Steingutgefd3 geben, den Essig nochmals aufkochen lassen. Die
Knospen iibergieflen, abdecken und 2 Tage durchziehen lassen. Danach
erneut abseihen und den Essig nochmals aufkochen. Die Knospen in
Twist-off-Gliser geben und mit dem Essigwasser iibergieBen — sie
missen vollig mit dem Sud bedeckt sein. Mit Hilfe einer Pipette etwas
Alkohol dariibertraufeln, anziinden und sofort verschlieBen. Die Bér-
lauch-Kapern kiihl und dunkel lagern.
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Wurstwaren

Leberkise

580 g Schweinefleisch, fett; 450 g Rindfleisch; 640 g Schweinefleisch,
mager; 350 g Speck; 15 g Zwiebelpulver; 15 g Knoblauchpulver; 2 g
Kiimmelpulver, 1 g Ingwerpulver 3,5 g Paprika, scharf; 1,5 g Karda-
mom; 1 g Galgant, 2 g Pfeffer, weif3; 40 g Pokelsalz; 10 g Brdtphos-

phat; 300 g Eiswasser, 50 g Kartoffelstdrke.

Fleisch griindlich vom Sehnen befreien, in Streifen schneiden und die
Gewiirze dariiber verteilen, gut vermengen. Uber Nacht im Kiihl-
schrank aufbewahren. Am néchsten Tag zunéchst faschieren, etwa 1
Stunde im Tiefkiihler lagern. Den Cutter nach Moglichkeit vorkiihlen.
Je nach GroBe des Geréts muss eventuell in Chargen gearbeitet werden.
Kartoffelstédrke tiber dem Faschierten verteilen. Wéhrend des Schneid-
vorganges das Eiswasser zugeben. Mit einem geeigneten Thermometer
die Temperatur laufend kontrollieren, sie sollte nicht iiber 11-12° stei-
gen. Falls in Chargen gearbeitet wurde, diese am besten mit einer Kii-
chenmaschine vermengen. Eine Leberkiisewanne mit Ol ausstreichen
und die Fleischmasse moglichst luftfrei einfiillen, den Rand mit einem
Teigschaber etwas absenken und die Oberfliche mit gedltem Schaber
rautenformig einritzen. Rohr auf 200° vorheizen, den Leberkése in ei-
ner Pfanne mit Rost in das Rohr geben, in die Pfanne etwas Wasser
fiillen. Nach 15 Minuten Temperatur auf 160° absenken. Backzeit etwa
80-90 Minuten. Entweder mit Fleischthermometer die Innentemperatur
messen oder warten, bis die Oberfldche ausreichend gebridunt erscheint
und der Leberkise etwas aufgeht.

Bratwiirste 1

Etwa 2 m Schweinedarm; 1,70 kg Schweinefleisch (Schulter, Bauch-
lappen); 7> kg Speck; Gewiirze: 1 gehdufter EL Koriander, Y4 Muskat-
nuf3, 1 KL Piment, 1 Handvoll Majoran, starke Prise Thymian,
reichlich Pfeffer (schwarz und weifs, gemischt), Salz nach Geschmack,
wenig Nelke, Knoblauchwasser (2 Knoblauchzehen pressen, mit we-
nig Wasser kurz stehen lassen), Salz, abgeriebene Zitronenschale.
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Fleisch und Speck wiirfelig schneiden, mit den Gewlirzen vermengen
und iiber Nacht stehen lassen (Eiskasten). Tags darauf faschieren und
wenigstens zweimal abstechen (Von der Masse Lage fiir Lage eine Por-
tion abtrennen, waagrecht auf einem Brett verteilen, mit Spachtel
kreuzweise einstechend durcharbeiten, die ndchste Schicht dartiber aus-
breiten, bis die Masse aufgebraucht ist. Zwischendurch kiihlen). In den
zuvor eingeweichten Darm fiillen. Bei geringer Hitze braten, an meh-
reren Stellen mit einem Zahnstocher einstechen, um Explosionen zu
vermeiden.

Bratwiirste 11

2,5 kg Kleinfleisch vom Schwein; 2 Eiklar,; i | Wasser (bzw. Y4 kg
Eiswiirfel); Gewiirze: Salz, Pfeffer schwarz und weifs, Majoran, Zitro-
nenschale, 2-3 Knoblauchzehen.

Ein Drittel des Fleisches — moglichst sehnenfrei und fettarm — mit Eis-
wasser, etwas Salz und Eiklar cuttern. Rest des Fleisches nach einiger
Zeit des Beizens mit den Gewlirzen mittelfein faschieren, gut mit dem
Brat vermengen und in Darm fiillen. Diese Wiirste verlieren nicht so
stark durch Ausbraten an Substanz.

Variante: Gewiirze wie bei I, jedoch mit Brat wie bei Il verfahren. Bei
Verwendung von relativ fettem Kleinfleisch eriibrigt sich die Zugabe
von Speck

Wildbratwiirste

1,60 Kg Hirschschulter; 50 dkg Speck, Gewiirze wie oben, zusdtzlich
1 KL Kardamom, 1 EL gehackte Wacholderbeeren.

Blutwurst

2 kg Kopffleisch; 1 kg Schwarteln, 70 dkg Speck, 3 Zwiebeln, ¥ kg
Semmelbrockerl; 1 | Blut (Schwein). Gewiirze fiir Sud: 3 Lorbeerblt-
ter; 1 EL Pfefferkorner, 1 KL Pimentkérner, 2 EL Majoran, 2 Knob-
lauchzehen, leicht zerdriickt. Gewiirze zum Abschmecken: reichlich
Pfeffer aus der Miihle, 1 Hand voll Majoran, 1 ELPiment, Salz.
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Kopftleisch und Schwarten mit Wasser bedecken, Gewilirze in ein Ga-
zetuch packen, salzen und im Druckkochtopf 20 Minuten garen. Speck
im Ganzen evtl. iiberbriihen, falls Fleischteile anhdngen. Inzwischen
Zwiebeln fein hacken und in etwas Schmalz leicht Farbe nehmen las-
sen. Nach dem Erkalten Fleisch und Schwarten fein faschieren. Speck
entweder wiirfelig schneiden oder durch eine grobe Lochscheibe trei-
ben. In einem Weitling die Semmelbrocker] mit etwa 10 Schopfloffeln
vom Sud befeuchten, die Fleischmasse, den Speck und die gerdsteten
Zwiebeln zugeben, das Blut und die Gewiirze unterheben und griindlich
mischen. Es sollte breiige Konsistenz resultieren. In Diarme (Krause)
fiillen, abbinden. Bei 80° etwa eine halbe Stunde brithen. Auf einen
Nadelstich sollte nur mehr klare Fliissigkeit austreten. Ergibt etwa 10
deftige Blunzen.

Blutwurst 11

1,8 kg Sauschddel (mit Schwarte); 1,2 kg Kleinfleisch, 1 | Blut; 4
Zwiebeln; 1,1 kg Schwarteln; 1 kg Speck; % kg Semmelbrockerl; Ge-
wiirze wie oben.

Fleisch und Schwarten mit Gewiirzsackchen kochen. Zwiebeln fein ha-
cken und in etwas Schmalz leicht Farbe nehmen lassen. Semmelwiirfel
mit 15 Schopfern Suppe befeuchten. Speck sehr, fettes Fleisch mittel-
grob, mageres Fleisch fein faschieren. Alles gut mischen und abschme-
cken, in Seitlinge fiillen, brithen. Ergibt etwa 15 Stiick.

Kuttelwurst
Meine Antwort auf Andouillette*?

Geputzte Kutteln; Zwiebel;, Knoblauch, Petersil; Semmelbrockerin;
Majoran, gerebelt; Pfeffer, geschrotet, Salz; Sud: Lorbeerblatt; Pi-
ment; Pfefferkorner, ganz,; zum Fiillen: Rinderdarm.

Auf 1 kg Kutteln 2 Zwiebeln, 5 Knoblauchzehen, etwa /> kg Semmel-
bréckerin. Gewiirze nach Geschmack.

42 Ein sehr lieber Freund hat mich —kurz vor Antritt einer Reise nach Frankreich — einstens
dringend ermahnt diese franzosische Spezialitit eher nicht kosten zu sollen; ich habe es, er-
wartungsgemdyf3, dennoch getan. Das Original wird ausschliefSlich aus Schweineinnereien
hergestellt. Es war von einigem Erkenntniswert, vor allem, wenn ich mich erinnere, wie ein
Hund an einem der Nachbartische sozusagen ,,verriickt“ gespielt hat. Nach Konsumation
der Hilfte der Wurst habe ich ihm die Reste gerne iiberlassen. Wieder daheim, habe ich mir
vorgenommen etwas Vergleichbares zu produzieren, was die Nase nicht gar so strapaziert.
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Die Kutteln mit etwas Essig, Lorbeerblatt, Pfeffer- und Pimentkdrnern
im Druckkochtopf etwa 30 Minuten garen, auskiihlen lassen und dann
mittelfein nudelig schneiden oder (sehr) grob faschieren. Zwiebel, grob
gehackt, mittlerweile in etwas Fett leicht Farbe nehmen lassen. Sem-
melbrockerln mit etwas Kochsud anfeuchten, Petersil grob hacken, al-
les vermengen, wiirzen und in die gewésserten Diarme fiillen, auf
gewlinschte Lange abdrehen oder als ,,Einzelwiirste* abbinden. Bei 80°
45 Minuten briihen, kalt abschrecken, zum Trocknen aufhédngen.

Anrichten: Gebraten, fakultativ mit Blutwurst, Sauerkraut und gerdste-
ten Erdapfeln.

Teige und Mehlpriparationen

Eier-Mehlpanade

9 dkg glattes Mehl; 2 dl Milch, 1 nussgrofies Stiick Butter, Muskat,
weifSer Pfeffer, Prise Salz; 2 Eier.

Milch, Butter und Gewiirze rasch zum Kochen bringen, das gesiebte
Mehl in einem Zug einflieBen lassen und bei relativ starker Hitze mit
einem Kochloffel heftig riihren, bis sich die Panade in einem vom Topf
16st (abbrennen). Den Teigknddel in eine Schiissel geben und etwas
auskiihlen lassen, dann ein Ei nach dem anderen, nicht beide gleichzei-
tig sorgfiltig unterarbeiten. Vor der weiteren Verwendung abgedeckt
auskiihlen lassen.

Fiir Pasteten und Terrinen als leichtes Bindemittel, im Prinzip auch als
Knddelmasse (Obstknddel) verwendbar (Brandteig)

Nudelteig

Zufriedenstellende Ergebnisse sind nur mit geeignetem Mehl zu er-
warten, am besten eignet sich italienisches Doppelnullermehl.

Je 100g Mehl I mittelgrofses Ei. Fiir 4 Personen 300/3. Salzen des
Teiges unterlassen, es wiirde ihn nur grau machen.
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Das Mehl in eine Schiissel sieben, in der Mitte eine Mulde anlegen und
die Eier hineinschlagen. mit dem Zeigefinger langsam von innen nach
aullen vermengen, dann den Teig aus der Schiissel nehmen und gute 10
Minuten kréftig durchkneten, bis er sehr geschmeidig geworden ist. Im
Anschlufl mindestens eine halbe Stunde warm unter einer umgedrehten
Schiissel rasten lassen. In geeigneten Portionen durch die Nudelma-
schine treiben bis die gewiinschte Stirke erreicht ist. Nach kurzem
Trocknen auf einem bemehlten Leintuch in die vorgesehene Form
schneiden (maschinell oder von Hand). Kochzeit: 2-4 Minuten.

Schmerteig

7 kg Mehl; 40 dkg Schmer (Bauchfilz); 2 Dotter, Saft von 1 Zitrone;
etwas kaltes Wasser.

Schmer enthduten und fein faschieren. 1/3 des Mehls mit Schmer ver-
arbeiten, aus dem Rest Strudelteig machen. Die weitere Verarbeitung
erfolgt wie bei Blatterteig. Im vorgeheizten Rohr sehr heill backen. Als
einfache Fiille zum Beispiel Marillenmarmelade.

Pastetenteig
750g glattes Mehl; 300g Schmalz, 2KL Salz; etwa 3/8 | Wasser.

Alle Zutaten schnell zusammenkneten, bis ein glatter Teig entsteht.
Wassermenge kann variieren, je nach Mehlqualitit. Einige Stunden
kiihl ruhen lassen.

Pastetenteig 2
60 dkg Mehl; 30 dkg Butter, '/s | Wasser, 1 Ei, 1-2 TL Salz.

Mehl sieben, mit zerkleinerter Butter zwischen den Handfldchen zer-
reiben, bis eine kriimelige Konsistenz erreicht ist. In der Mitte der
Masse eine Mulde formen, Salz, Wasser und Ei hineingeben und nach
und nach Mehl einarbeiten, dann ziigig durchkneten, bis ein glatter Teig
entsteht. Vor der weiteren Verwendung wenigstens eine Stunde zuge-
deckt kiihl rasten lassen. Bei der weiteren Bearbeitung die Arbeitsfl-
che nicht zu stark bemehlen, auch nicht iibertrieben stark mechanisch
bearbeiten, da der Teig sonst zum Reilen und Zusammenziehen neigt.
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Suppen und Grundsaucen

Rindsuppe, altmodisch

% kg Rindfleisch, 2-3 Scheiben Ochsenschlepp oder Suppenknochen,

Abbildung 76: Rindsuppe

je eine Scheibe Milz und Rindsleber (wenige Deka), 10 Pfefferkérner,
Salz; 1 Suppenwiirfel (fakultativ); 1 Suppengriin; 1 Knoblauchzehe;

1 halbierte Zwiebel, in einer Pfanne ohne Fett an den Schnittflichen
leicht geschwidirzt (dient der Farbgebung, erfolgte friiher auf der
Herdplatte).

Das Fleisch waschen, mit etwa 1%, -2 1 Wasser k a1t aufstellen, salzen,
Suppenwiirfel, so verwendet, zugeben und langsam zum Kochen brin-
gen. Abschidumen, Zwiebel, Knoblauch und Pfefferkdrner zugeben und
etwa eine Stunde kochen lassen. Das geputzte Suppengemiise zugeben
und eine weitere knappe Stunde sieden lassen, die Suppe soll lediglich
leicht wallen. Nach dem AbgieBen kann die Suppe entfettet und geklart
werden, falls sie andere Verwendung finden soll.

Hiihnersuppe

2 Hiihnerkarkassen, 1 kleine Zwiebel; 1 Knoblauchzehe; 1 Suppen-
griin; Salz, Pfefferkorner, weif3; 2 Gewiirznelken, evtl. Champignon-
stiele.
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Die Karkassen abspiilen, mit etwa 1 '4 | kaltem Wasser aufsetzen und
langsam zum Kochen bringen. Nach dem Abschiumen Gewlirze zuge-
ben und etwa eine Stunde zugedeckt kochen. Das Suppengriin erst nach
etwa einer halben Stunde zugeben.

Kalbsfond

1,5 kg Kalbsknochen, 1 Hiihnerkarkasse oder20 dkg Hiihnermdgen
(ersatzweise Hiihnersuppenwiirfel); 3 Pimentkorner; Prise Thymian,
5 Lorbeerblatt; 10 weife Pfefferkorner; 1 kleines Suppengriin.

Knochen vom Fleischer zerkleinern lassen, dann mit Hithnerteilen kalt
abspiilen und mit kaltem Wasser reichlich bedeckt aufstellen. Auftko-
chen, gut abschdumen und 3 Stunden kdcheln lassen. Nach der Hélfte
der Kochzeit geputztes Suppengriin zugeben. Nur schwach oder gar
nicht salzen. Vor der Verwendung abseihen, entfetten und nach Bedarf
reduzieren.

Fischvelouté

4 dkg Butter, etwas gehackte Zwiebel; 5 dkg Mehl; 17 | Fischfond,
fettfrei; /> | Obers,; Salz; weifler Pfeffer.

Zwiebel in Butter glasig werden lassen, mit Mehl stauben, helle Ein-
brenn bereiten. Mit Suppe aufgieflen, 4 Stunde kocheln lassen (Ach-
tung: legt sich leicht an!). Einige Male abschdumen, Obers zugeben,
aufkochen und durch ein Sieb geben. Kann als Suppenbasis, beispiels-
weise mit Hechtnockerln als Einlage oder als Basis fiir weitere Rezepte
dienen.

Schnellvariante: I nussgrofies Stiick Butter;, 2 EL Mehl; % | Fischfond
gefroren, '[s | Obers; Salz; weifser Pfeffer.

Butter zergehen lassen, Mehl kurz anlaufen lassen, Salz und Pfeffer zu-
geben, gefrorenen Fond schmelzen lassen, gelegentlich umriihren.
Nach dem Aufkochen etwa 5 Minuten kdcheln lassen, hidufig umriih-
ren, mit Obers noch einmal aufkochen lassen, abseihen.

Brauner Fond

1 72 kg Kalbsknochen mit Pariiren, 1 kleines Wurzelwerk; 1 Zwiebel;
ein Lorbeerblatt, ein Zweig Thymian, 20 Pfefferkorner; 2 | Wasser
oder wenig gesalzene Suppe, etwas Fett zum Anbraten.
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Die Knochen moglichst klein hacken, in Fett anrdsten, dann im Rohr
unter gelegentlichem Umwenden gut braunen. nach etwa einer halben
Stunde klein geschnittene Wurzeln, Zwiebel und Kriuter zugeben. Ins-
gesamt ungefdhr eine Stunde im Rohr braten, dann mit Wasser oder
Suppe 16schen, dabei auch den Ansatz vom Pfannenrand 16sen. Offen
etwa 2-3 Stunden reduzierend kochen lassen, dann abseihen. Vor der
weiteren Verwendung entfetten und klaren (siche Seite 342).

Rehfond

2,5 kg Rehknochen und Fleischabschnitte; 2 Zwiebeln, 1 Suppengriin,
wiirfelig geschnitten; Prise Thymian; 10 Pimentkorner, 20 Pfefferkor-
ner; 5 Wacholderbeeren, 1 Schuf3 Apfelbalsamessig, 1 geh. EL Para-
deismark.

Knochen und Gemiise mit etwas Ol im Rohr bei 200° Farbe nehmen
lassen, zuletzt Paradeismark braunen, aber nicht bitter werden lassen.
Mit Gewlirzen in einem ausreichend grof3en Topf, mit Wasser gut be-
deckt 3 Stunden kocheln lassen, dann seihen und reduzieren. Reicht fiir
etwa einen Dreiviertelliter Fond. Weiters Reduzieren liefert Glace, die
weniger platzintensiv ist.

Wildfond

3kg Wildknochen; 3EL Ol; 15 Pfefferkorner; 8 Wacholderbeeren;
3 Nelken; 2 Lorbeerblitter; 1 Zwiebel, auf der Herdplatte gerdstet;
1 Knoblauchzehe,; 2 Zweige Thymian, I grofies Suppengriin.

Die Knochen klein hacken, waschen und mit dem Ol in eine ausrei-
chend grof3e Pfanne geben und im Rohr unter hdufigem Umwenden gut
durchrosten. Die Knochen mit einem Schaumléffel in einen Topf um-
stechen, Ol verwerfen. Mit Wasser bedeckt zum Kochen bringen und
abschdumen. Dann die Gemiise und Gewiirze zugeben und etwa 2
Stunden kocheln lassen. Abseihen und iiber Nacht kaltstellen, am
néchsten Tag das Fett abheben. Ergibt etwa 3-4 1 Fond.

Wildconsommé

Obige Menge Wildfond; % kg Rehschulter; 5 Eiklar,; 1 grofse Karotte;
1 Stiick Lauch (das Weifle etwa 15cm); 1 grofe Peterwurz, 4 Thymi-
anzweige; 8 Wacholderbeeren, 10 Pfefferkorner, 2 Nelken; 1 Lor-
beerblatt; 1 gebrdunte Zwiebel; 1 Knoblauchzehe; 7> EL Apfelbal-
samessig; wenig Salz.
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Fleisch und Wurzeln faschieren, Lauch klein schneiden, mit Eiklar ver-
mengen, die librigen Zutaten unterrithren und den entstandenen Teig in
den kalten Fond einrithren. Langsam zum Kochen bringen, dabei
ohne Unterbrechung mit einem Spatel am Topfboden riihren, damit das
Eiweil nicht ansetzt. Wenn die Suppe aufgekocht hat, Hitze reduzieren
und den aufsteigenden ,,Klarschlamm® auf keinen Fall unterriihren.
etwa eine halbe Stunde ganz sachte kocheln lassen, dann durch ein
Sieb, mit einem Mulltuch ausgelegt, filtrieren. Das Ergebnis von etwa
31 Suppe sollte glasklar und bernsteinfarben sein.

Mayonnaise
1 Eidotter; 1 KL Senf: % KL Salz; 1 Schuf3 Worcestershire; /s 1 OL.

Peinlich darauf achten, da Ol und Dotter die selbe Temperatur haben,
moglichst zimmerwarm, die Sauce gerinnt sonst leicht. Dotter in eine
Riihrschiissel geben, die Gewiirze beifiigen, das Ol unter stindigem
Riihren mit dem Mixer tropfenweise zugeben. die langsame Zugabe ist
vor allem anfangs wichtig, spiter kann sie ziigiger erfolgen. Die Ma-
yonnaise sollte steif werden, das heif3t, bei geneigtem Riihrgefal3 nicht
mehr flieBen.

Mavonnaise, schnell

1 ganzes Ei, 1 Dotter; 1 KL Senf; % KL Salz; 1 Schu3 Worcestershire,
Ol.

Alle Zutaten bis auf das Ol in den Standmixer geben oder in ein hohes
Gefil (dann mit Mixstab arbeiten), Ol bis zur gewiinschten Konsistenz
zugeben, etwa 4 1. Kann kaum gerinnen, ist etwas leichter und kann
auch noch gut mit Rahm gestreckt werden.

Marmeladen

Preiselbeer-Ingwermarmelade

2 kg Preiselbeeren, 7> kg Zucker,; 1 EL Nelken, 1 Zimtstange, Stiick
Ingwerwurzel, etwa marillengrofs.

Preiselbeeren waschen und von Blittern reinigen. In einem grof3en
Topf erhitzen, {ibrige Zutaten beigeben und ca. eine halbe Stunde ein-
kochen. Noch heil} in luftdichte Gléser fiillen.
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KUCHENTECHNIK

Chemisieren: Auskleiden einer (Terrinen-) Form mit Gelee. Ein Gelee her-
stellen, soweit kiihlen, bis es gerade noch nicht stockt. Die auszuklei-
dende Form damit bis zur gewiinschten Hohe fiillen und diese dann in
Eiswasser stellen. Wenn sich ein geniigend dicker Film (etwa ein halber
Zentimeter) gebildet hat, das noch Fliissige abgie3en. Nach einem wei-
teren Uberkiihlen kann dann mit dem weiteren Fiillen der Form mit ver-
schieden Farcen fortgesetzt werden.

Entfetten: Suppen, Fonds etc. nach dem Extraktionsvorgang auskiihlen las-
sen, dann in den Eiskasten stellen. Das Fett 146t sich nach dem Aushérten
dann meist in einem Stiick abheben.

Kliren: Zur optischen Aufbesserung von Suppen, Fonds, Gelees etc. Die aus-
gekiihlte und griindlich entfettete Fliissigkeit wird mit leicht geschlage-
nem EiweiB, oft unter Zugabe von fein geschnittenem Gemiise (Zwiebel,
Waurzeln) unter stindigem Riihren langsam zum Sieden gebracht. Dabei
ist ununterbrochen am Topfboden mit einem Spatel das Ansetzen des
Eiklars zu verhindern. Wenn die Fliissigkeit kocht, Hitze reduzieren und
etwa 10 Minuten ziehen lassen. Dann kann abgeseiht werden. Dies ge-
schieht am besten durch ein Leinentuch, das man in ein Spitzsieb breitet.
Bei dem Tuch ist darauf zu achten, dafl es vor der Verwendung gut in
heilem Wasser ausgelaugt wird, um keine Waschmittelriickstidnde in die
Speisen einzubringen. Vor allem Parfumanteile von Weichspiilern kon-
nen sich hier hartnidckig erweisen.

Montieren: Eine Sauce mit kalter Butter aufschlagen. Beim Fertigstellen einer
Sauce wird das tliberschiissige Fett nach dem Braten des Fleisches aus
der Pfanne abgegossen, der Ansatz mit Wasser, Suppe oder Fond losge-
kocht und abgeschmeckt. Vor dem Servieren, wirklich im letzten Mo-
ment, werden einige Stiickchen kalter Butter ziigig eingearbeitet, wobei
die Pfanne vom Feuer zu nehmen ist, da die Sauce auf keinen Fall mehr
kochen darf. Sie wiirde sonst sofort wieder demontiert werden. Die
Fleischstiicke mit der Sauce nappieren und sogleich zu Tisch bringen.
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Diese Liste erhebt keinen Anspruch auf Vollstdndigkeit. Produkte wie Worcester-Sauce setze

ich als bekannt voraus.

Asa Foetida, Teufelsdreck , Asant

Aus Harz gewonnenes Gewiirz der Indi-
schen Kiiche. Verwendung in Msp.-Dosie-
rung in Currygerichten. Die sparsame
Dosierung erklért sich aus dem Beinamen
Stinkasant.

Baharat-Gewiirz

Orientalische Gewiirzmischung. Sehr gut
fiir Fleischbéllchen aller Art, Lammge-
richte.

Basmatireis

Indische Langkornreissorte, gilt als DER
Reis zu Indischen Gerichten.

Bohnenpaste, scharf

Siehe Doubanjiang

Bonitoflocken

Getrockneter Bonito (Thun-Verwandter),
gehobelt.
Fiir Dashi (siehe dort), aber auch als Top-

ping.

Britphosphat

Sog. Kutterhilfsmittel; keine eigentliche
Wiirzzutat, eher ein Bindemittel bei der
Wourstherstellung, erhoht die Wasserauf-
nahmebereitschaft des Brits. In der Haus-
wursterei durch Eiklar ersetzbar, dann aber
muss geringere Haltbarkeit beriicksichtigt
werden.

Chili

Gibt es in unterschiedlichsten Scharfegra-
den. Von Paprika bis hollenscharf
(Habanero). Man unterschéitze nicht die Ita-
lienischen Peperoncini, die durchaus den
Vergleich mit Bird Eyes (schon ziemlich
,»Spicy*) nicht zu scheuen brauchen. Spezi-
alsorten wie Kashmiri-Chili (Indische Kii-
che) sind relativ schwer aufzutreiben.

Sehr gute Farbung ergeben Koreanische
Chiliflocken, bei ertraglicher Schirfe. Den-
noch empfiehlt sich immer ein vorsichtiges
Herantasten.

Wer es weniger scharf mag, entfernt Kerne
und innere Leisten, die die Kerne tragen.
Nach dem Hantieren unbedingt sofort
Hénde waschen und nicht Richtung Augen
greifen!

Getrocknete Sorten kdnnen leicht durch
Zerkleinern entkernt werden, z.B. groB3e
Chinesische Sorte, in der Szechuan-Kiiche
gerne verwendet.

Colatura d’alici

Bernsteinfarbene Fliissigkeit durch Fermen-
tation von Sardellen mit Salz gewonnen,
entspricht in etwa dem Romischen Univer-
salgewlirz Garum. Sparsam dosiert herrlich
in Pastagerichten mit Meeresbeziehung.
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Currygewiirz

In der handelstypischen Form verwendbar
fiir Currysauce zum Fondue. Damit authen-
tische Currygerichte herstellen zu wollen ist
zum Scheitern verurteilt.

In der Indischen Kiiche empfiehlt sich die
Herstellung der Gewiirzmischung aus Ein-
zelgewiirzen, um dem jeweiligen Gericht
gerecht zu werden.

Dashi

Suppe aus Seetang und getrockneten Boni-
toflocken. Herstellung: siehe Rezept.

Weit einfacher ist die Verwendung eines
Granulats, das brauchbar ist, aber nicht
ganz an das Original herankommt (Dashi
No Moto).

Demi-Glace

Stark reduzierter Fond vom Rind.
Selbstherstellung reichlich zeitaufwendig;
es gibt aber ganz brauchbare Fertigpro-
dukte. Reste konnen, portioniert, recht gut
eingefroren werden.

Doubanjiang

Fermentierte Bohnen/Chilipaste. Essenziell
in der Szechuan-Kiiche.

Beste Qualitdt aus Pixian. Kein Soja- son-
dern Saubohnenderivat.

Duftreis, Jasminreis

Langkornreis, Thailand. Sehr gut fiir Beila-
genreis bei so gut wie allen Ostasiatischen
Zubereitungen.

Erdépfel

Mehlige Sorten fiir Piiree, Knddel.
Speckige: Bratkartoffel, Erddépfelgratin,
Rostkartoffel, Grostl und Salat.

Essig

Fiir Hausmannskost ist und bleibt mein Fa-
vorit der gute alte Hesperidenessig.

Fiir diverse Dressings gibt es ganz hervor-
ragende, teils exotisch anmutende Frucht-
und Gemiiseessigsorten bei Gegenbauer am
Naschmarkt.

Reis- Kokosessig in der Asiakiiche.

Fermentation

Letztlich ein Verfahren, das der Haltbarkeit
und der geschmacklichen Verdnderung von
Lebensmitteln dient. Sowohl Bakterien als
auch Pilze helfen dabei. Milchsduregiarung
bendtigt eigentlich keine Starterkulturen, da
Lactobacillaceae ubiquitdr vorkommen.

In der Késeherstellung werden allerdings
definierte (Pilz-) Kulturen verlangt. Zum
Vorséduern der Milch kann man recht gut
Buttermilch verwenden, oder, so von der
letzten Produktion noch vorhanden, ange-
sduerte Molke.
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Fette

In erster Linie: ungesalzene Butter.

In deftigen Gerichten darf es aber auch ein-
mal Schmalz sein. Ich pflege es selbst aus-
zulassen, schon der Grammeln wegen, die
ich als Knodelfiillung sehr schétze.
Ganslfett: ,, Koschere* Alternative zu
Schweineschmalz und Butter, z.B. ,,Jidi-
scher Kaviar®, siche Rezept, da die Mi-
schung von ,,Fleischigem* mit
»Milchigem* aus rituellen Griinden verbo-
ten ist (,,trefe’).

Margarine ist ein didtetischer Betrug; hy-
drierte Ole ziihlen zu den sogenannten
,»Transfetten®, ihre Verwendung halte ich
fiir gesundheitsstérend und hoch riskant.
Geschmacklich sind sie der Butter jeden-
falls um Klassen unterlegen.

Generell gilt: die Gerichte sollen nicht im
Fett schwimmen.

Fischfond

Leicht reduzierter Auszug aus Fischgriten;
idealerweise mit Butt, Seezunge. Conve-
nience-produkte gibt es sowohl fliissig (re-
lativ teuer) oder in pastdser Form. Letztere
ist sehr ergiebig und eine gute Basis fiir
Bouillabaisse und auch sehr gut haltbar.
Wenn die ndtigen Zutaten und auch die
MufBe vorhanden sind, ist selbstgemachter
Fond aber immer vorzuziehen.

Fleisch

Man muss sich im Vorfeld Gedanken dar-
iber machen, was es denn werden soll; ma-
geres Schnitzelfleisch eignet sich durchaus
nicht fiir Schmorgerichte, wohingegen ein
Ochsenschlepp, kurz gebraten, wohl kaum
Anhénger finden wird.

Je hoher der Bindegewebsanteil in einer
Fleischsorte, desto eher bietet er sich fiir
Schmorgerichte an.

Filetstiicke sind hingegen dem kurzen Bra-
ten ,,auf den Punkt®, innen noch zart rosa,
zugénglich.

Fond

Mehr oder weniger konzentrierter Auszug
aus Knochen, Fleisch, Fisch oder Gemiise,
Zur Aufbesserung von Saucen bei kurz ge-
bratenen Gerichten, die herstellungsbedingt
kaum eigenen Saft abgeben. Es wird der
zum Gericht passende verwendet.
Gelegentlich kann man ein wenig ,,schum-
meln“, zum Beispiel mit etwas Hithnerfond
bei Kalbfleischgerichten.

Der Handel bietet eine recht grole Auswahl
an Convenience-Produkten, die aber meist
einen recht hohen Glutamatanteil haben,
auf Hefeautolysaten beruhen oder &hnli-
chem.
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Fiinfgewiirzpulver

Chinesische Gewiirzmischung, u.a. mit
Sternanis, Zimt.
In Marinaden und Saucen.

Garam Masala

Indische Gewiirzmischung, die meist gegen
Ende des Kochvorgangs dem Gericht bei-
gegeben wird. Wie bei Curry je nach Zu-
sammensetzung recht unterschiedlich im
Geschmack.

Garnelen

GroBe je nach Verwendungszweck, kleine
fiir Farcen, chin. Fiillungen fiir Teigtaschen
etc.

Grol3e beispielsweise zum Frittieren

Gibt es bereits geschélt und entdarmt, was
recht praktisch ist. Bei minder gut vorberei-
teter Ware unbedingt den Darm von der
Riickenseite her entfernen.

Rohgenuss ist nicht zu empfehlen, da sie
oft aus Stilwasserfarmen stammen, iber
deren Wasserqualitdt man wenig weil3...
Die Schalen, so vorhanden, kénnen dhnlich
wie beim Hummer fiir Fondzubereitungen
verwendet werden.

Getrocknete: Asiakiiche fiir Fiillungen etc.
Miissen ausreichend rehydriert werden.

Garum di Tonno

Ahnlich zu verwenden wie Colatura (siche
dort). Pastose Konsistenz, durch Fermenta-
tion aus Thunfisch gewonnen.

Glutamat, Runkelriibensalz, MSG

Natriumsalz der Glutaminsdure. Ohne eige-
nen Geschmack verstérkt es die Ge-
schmacksempfindung der begleitenden
Zutaten. Oft verteufelt, da in vielen Produk-
ten (Convenience-Zutaten, vor allem: Fer-
tiggerichte) ziemlich kritiklos eingesetzt.
Sparsame Verwendung empfohlen. Ich ver-
wende es aus ,,Tradition* eigentlich nur fiir
Chinesische Gebratene Ente.

Gochugaru

Koreanische Chiliflocken. Pikant, aber weit
entfernt von Bird Eyes.

Gochujang

Koreanische Paste aus fermentiertem
Klebreismehl und Chili.

Haifischflossen

Getrocknet als Suppeneinlage. Zahlt zu den
eher hochpreisigen Chinesischen Speziali-
tdten, sollten aber nicht mehr verwendet
werden, Artenschutz!

Heillwasserteig

Mehl wird mit heilem Wasser portions-
weise libergossen, mit Stébchen grob ver-
mengt und anschlieen, noch heifl kurz
verknetet, dann ruhen gelassen. Fiir Dim
Sum-Téschchen.

Hoisin-Sauce

Grundtenor: sii. Sehr gut in Marinaden,
aber auch, mit Sojasauce gemischt, als
Dipsauce. Unverzichtbar bei Peking-Ente.
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Hiilsenfriichte Sind generell besser als ihr Ruf, ein Arme-
Leute-Essen zu sein, wenngleich sie tat-
séchlich recht billig sind.

Generell werden sie meist vor Gebrauch
eingeweicht, schnellgarende Sorten wie
z.B. rote Linsen ausgenommen.

Sie stehen aber auch in dem Ruf recht
starke Bladhungen zu verursachen. Dem
kann durch Zugabe von Backpulver beim
Kochen ein wenig Abhilfe geschaffen wer-
den, sie werden so weit bekommlicher und
die Gardauer kann auch deutlich verkiirzt

werden.

Klebreis Reis aus trockenem Anbau, sollte eher ge-
dampft als gekocht werden.

Kochwein Bei heimischen Gerichten wird fiir Saucen

meist der Wein verwendet, den man zu dem
jeweiligen Gericht auch trinken wiirde. An-
merkung: aus schlechtem Wein wird nie-
mals eine auch nur passable Sauce,
schlieBlich wiirde man so etwas ja auch
nicht trinken wollen.

In der Asiakiiche sollte man die landertypi-
sche Variante vorzichen, also Sake (herb),
bzw. Mirin (siif) fiir Japanische Gerichte.
Chinesischen Kochwein (Shaoxin), vor al-
lem zum Marinieren von Zutaten fiir Chine-
sisches Essen.

Ein brauchbarer Ersatz ist Sherry

Kiichenmafle Wenn exakt angegeben, kann es so als er-
probt gelten. Bei Backwaren, in der Patisse-
rie unumgénglich, ansonsten kann man
mehr oder weniger nach Gutdiinken vorge-
hen; es bleibt dem personlichen Geschmack
iiberlassen.

EL: Essloffel

KL: Kaffeeloffel

Msp.: Messerspitze

Prise: was bequem zwischen Daumen,
Zeige- und Mittelfinger passt, bei Trocken-
gewlirzen.

Tasse: knapp Y4 1

Kuvertiire Grundsatzlich: je hoher der Kakaoanteil,
desto besser die Qualitdt, und leider auch
umso hoéher der Preis.

Dunkle, Milch- und Weil3e Sorten. Die
letztgenannte hat mit Schokolade eigentlich
nichts mehr zu tun. Zum Backen kann man
durchaus auch Kochschokoladeverwenden,
in der Patisserie ist jedoch in jedem Fall die
Kuvertiire vorzuziehen.
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Limettenbléitter

Frische Blétter der Kaffirlimette, 14sst sich
sehr gut tiefgekiihlt autbewahren. Trocken-
ware enttduscht.

Miso

Fermentationsprodukt. Je nach Land und
Salzgehalt unterschiedliche Geschmacks-
richtungen.

Farbliche Schattierungen von hellgelb iiber
rot zu dunkelbraun. Den an wenigsten auf-
dringlichen Geschmack haben Japanische
Pasten.

Muscheln

Frischware ist ein bisschen Vertrauenssa-
che. Moderne Transportlogistik hilft da
aber recht gut.

Geoffnete verwerfen, ebenso alle, die sich
nach dem Kochen nicht gedffnet haben.
Der Rohverzehr ist sicher nicht jedermanns
Sache; hier ist das Vertrauen zum Héandler
und die eigene Kontrolle der Ware beson-
ders wichtig.

Praktisch: Austernbrecher.

Muscheln, getrocknet

Recht schwierig zu bekommen. In der chin.
Kiiche als Suppeneinlage aber auch in
Kombination mit Ente, um nur ein Beispiel
zu nennen. Vor Gebrauch ausreichend re-
hydrieren, am besten tiefgekiihlt autbewah-
ren.

Nori

Blétter aus gerdstetem Seetang. Fiir Maki-
Sushi, aber auch als Topping
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Allgemein gilt: ein Ol zum Braten sollte
moglichst hitzeunempfindlich sein. In der
Chinesischen Kiiche bewihrt sich Erd-
nussdl sehr; gesund, was ungesittigte Fett-
sauren betrifft, ist es nicht. Maiskeimdl ist
zum Braten wie auch zur Herstellung von
Mayonnaise bestens geeignet, da ge-
schmacksneutral.

Zum Frittieren am besten Maiskeimdl. Bei
Schnitzeln und vor allem bei Gebackener
Leber ziehe ich eine Mischung aus Ol und
Schweineschmalz vor, wohl wissend, dass
dies dem ein oder anderen Internisten keine
Zustimmung entlocken wird.

Olivendl ist, was die Temperaturtoleranz
anbelangt, da schon viel heikler, bei italie-
nischen Gerichten oft aber nicht gut durch
ein anderes zu ersetzen, muss aber schonen-
der behandelt werden.

Kiirbiskernol eignet sich zum Kochen
kaum, ist aber hervorragend als Gewiirz
bzw. in Dressings einsetzbar.

Hasel- oder Walnussol ergibt sehr gewin-
nende Resultate in Dressings, ist aber auch
kaum zum Kochen geeignet und wird recht
schnell ranzig, muss also ziigig verbraucht
werden.

Pasta

Frische Nudeln vor allem fiir bandférmige
mit ,,Buttrigen Saucen.

Getrocknete Ware in guter Qualitét fiir die
cher ,,Paradeislastigen, z.B. von Barilla.

Pfeffer

Obwohl ja nun wirklich kein ausgefallenes
Gewlirz sei hier der Hinweis erlaubt: feinst
gemahlener Pfeffer befriedigt zumindest
nicht lange, als NieBpulver ist er aber wei-
ter verwendbar. Frisch gemahlen hat man
mehr von ihm. Gute Alternative: geschrote-
ter Pfeffer.

Es sei noch an verschiedene Erscheinungs-
formen hingewiesen: schwarz, weil3, griin,
letzterer meist in Lake.

Roter Pfeffer: keine Verwandtschaft zu
Pfeffer.

Langpfeffer: spezielle Sorte mit etwas erdi-
gen Tonen.

Szechuanpfeffer: siche dort

Pilze in Dosen

Vor allem Strohpilze, es sind aber in gut
sortierten Asialdden einige weitere erhélt-
lich. Essenziell notwendig sind diese aber
nicht.
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Pilze, frisch

Die heimischen Sorten frisch einfach nicht
zu iibertreffen, sachkundigen Sammler vo-
rausgesetzt.

Asiatische: Shi-Take (chin: Donggu) Inoki,

Pilze, getrocknet

Fiir alle gilt: vor Verwendung ausreichend
lange rehydrieren.

Heimische Pilze

Steinpilze: ein Muss in der Erdapfelsuppe.
Morcheln: siindteuer, aber eine gelegentli-
che Morchelcremesuppe oder -sauce ist
nicht zu verachten.

Totentrompeten: gut eingeweicht zur Ab-
rundung einer Sauce zu Entrecdte 0.4. sehr
zu empfehlen.

Habichtspilz, Hirschling: reiner Wiirzpilz
aufgrund des hohen Zellulosegehalts sehr
zdh, daher frisch eigentlich nicht zu verwer-
ten, nur rehydriert, kleinst gehackt oder als
Pulver nach intensiver Trocknung.
Asiatische Pilze

Shi-Take: gibt es auch frisch, getrocknet
entwickeln sie aber ein wesentlich starkeres
Aroma (Umami)

Mu-Err, Judasohren (chin. Morcheln): ab-
solut frei von jeglichem Geschmack, aber
von der Konsistenz her interessant.

White Fungus: entspricht in etwa der hei-
mischen Krausen Glucke. Schwacher Ei-
gengeschmack, aber ansprechende
Konsistenz.

Bambuspilz: AuBerst schwer aufzutreiben.
Sehr subtile Konsistenz, in leichten Suppen
exzellente Einlage.

Affenkopf: kugelig geformt, recht feinpo-
rige Oberflache, bendtigt recht lange Re-
hydrierungszeit, sehr kompakter Biss.

Pokelsalz

Fertig abgemischte Wiirzung, mit definier-
ten Anteilen an Kochsalz und Natriumnitrit.
Laut Angabe zu verwenden; z.B.: 28-
32g/kg Fleisch.

Manche Rezepte verlangen definitionsge-
mif Natriumnitrat (Salpeter), hier ist die
Dosierung strengstens einzuhalten: Metha-
moglobinbildung!
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Reis

Je nach Land und Verwendungszweck.
Hausmannskost: meist Parboiled (Lang-
korn) Reis.

Asiatische Chinesische und Thai-Kiiche:
Duft (Jasmin) Reis; nass angebaut oder
Klebreis aus Trockenanbau. Zubereitung
meist ungesalzen.

Japan: Spezialsorten fiir Sushi

Indische Kiiche: Basmatireis (Langkorn)
Kochmethoden: Absorption mit definierter
Wassermenge oder geddmpft, letzteres eher
bei Kurzkorn (Klebreis)

Italien: Risottoreissorten (Vialone nano,
Arborio)

Reispapier

In unterschiedlichen Gréfen in Asiamark-
ten erhaltlich, z.B. fiir Vietnamesische
Sommerrollen. Es geniigt ein kurzes Ein-
tauchen in lauwarmes Wasser vor dem Be-
legen und Rollen.

Die Rollen konnen auch frittiert werden.

Sake, Reiswein

Siehe Kochwein.

Salpeter

Zur Umrdtung von Fleisch, chemisch
NaNO3 auch Chilesalpeter. Cave: Methae-
moglobinbildner! Eigentlich nur fiir Schin-
ken im Ganzen, meist reicht die
Fertigmischung mit Kochsalz, siche Pokel-
salz.

Schwarze Bohnen (Black Beans), auch
als Paste

Fermentationsprodukt aus Sojabohnen. Re-
lativ hoher Salzgehalt, daher sparsam ver-
wenden, evtl. vorher einweichen.
Szechuan-Kiiche (u.a.)

Seetang

Recht unterschiedlich in Form, Konsistenz
und Verwendungszweck.

Kelp (Kombu) fiir Dashi, siehe dort. Eignet
sich aber auch zur Umhiillung von Sushi.
Hijiki, Wakame sind Japanische Zutaten.
Gelegentliche Verwendung in Meeresfriich-
tesuppen u.a..

Shi-Take, Donggu

Siehe unter Pilze

Siracha

Chilisaucen unterschiedlicher Schirfegrade,
teils mit zusétzlichen Gewiirzen wie Zitro-
nengras, Knoblauch und anderen

Slurry

Gemisch aus Erdéapfel- Mais- oder Pfeil-
wurzelstirke mit Wasser 1:1, zum Andi-
cken von Saucen. Langsam und
gleichméfBig verteilt zugeben, es soll
schlieBlich kein ,, Tapetenleim® resultieren.

Sojasauce

In zahlreichen Varianten; je nach Rezept
Chinesisch dunkel/hell, herb, sii3, Japa-
nisch, Indonesisch,...

Verwendung je nach Kochstil.
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Szechuanpfeffer

Unverzichtbar in der Szechuankiiche, sei es
im Ganzen oder als 6liger Auszug; hat de-
zent anaesthesierende Wirkung, kann also
zum Beispiel vertraute Getrinke in einem
neuen Licht erscheinen lassen.

Tofu

Aus Sojamilch hergestelltes kiseartiges
Produkt in unterschiedlichen Festigkeiten
(Seidentofu, gepresster T.).

Tofu, fermentiert

Weniger zum direkten Verzehr. Eher als
Zutat in Marinaden. Oft rot gefarbt mit rot
fermentiertem Reis, mit und ohne Zusatz
von Chili. Die Variante mit grau-griiner
Farbe soll einen eher gewdhnungsbediirfti-
gen Geruch verstromen. Die rote ohne Chili
wird gemeinsam mit weiterem Farbstoff in
Schweinfleischmarinaden (Char Siu) ver-
wendet.

Umrétungshilfsmittel

Ascorbinsdure und Glucose, verstérkt die
Wirkung von Pokelsalz; sparsam verwen-
den. Bei direkter Mischung mit NaNO2
kann man recht deutlich die Entwicklung
nitroser Gase wahrnehmen, Vorsicht ist
also geboten!

Vogelnester

Getrocknet, bestehen eigentlich aus dem
Speichel von Schwalben. Sehr teure, aber
hoch geschitzte Delikatesse in China. Ist
grundsitzlich dhnlich verzichtbar wie Hai-
fischflossen.

Verwendung: in Suppen.

Anmerkung: bei der ,,Ernte* fallen mitunter
Menschen zu Tode!

Wakame

Getrockneter Seetang, quillt in Wasser
stark auf. Bestechend kréftige griine Farbe
und ansprechender ,,Biss®. Sehr gut fiir Sa-
late, aber auch als Suppeneinlage, nicht ko-
chen.
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Costolette ripiene

CIEME VICHYSSOISE ...cuveuientieiieieeiieteetenteetie it et et et et e s it estesstebeeteesbesseenbesseenbasseensesseensenseensesseensesseansenen
CTEPE SUZETLE ...eueieiteeiie ettt ettt ettt ettt et ettt et e sat e e bt e s a bt e bt e sab e e bt e emteesabeembeesabeenbnesabeenbneenteenaneens

Crudo di mare misto...
(0121 17551 L USRS
CUMDETIANASAUCE .....eveviiieeeiecie ettt ettt et e sttt e et e s te e st e beesbesteesseseesbessaessesseessessesssessesssessenssenss
Currysauce
CurrySChauUMSTPPCHEI ...c.uieiiiiiieiieiieieee ettt ettt ettt et e be et e be et e steeaeenbessaensesneensas 128

DIANL....ociieeieecee ettt et e st et b e et b e te et e et e e st e ateert e bt etb e beesaebeesbeseeseebeetaeteeseents 258
DTN £ USRS 189
Dessert "SUrprise” (FELX S.) ..o oottt ettt 267
Desserts
BAKIAVA ...ttt ettt h e et e et e e at e bt st e teent e beeneeteeneents 324
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Gedampfte Teigtaschen mit Krabben- und Schweinefleisch... .. 227
Gyoza (Teigtaschen) mit Schweinefleisch und Kohl .............. ... 226
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Cevap&iéi....... ... 146
Pljeskavica .......coceevveevenienieiieieieeeeene. ... 146
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GEDIAENET REIS ...ttt ettt sttt s et b et et et et e s e et e besteseneeneas 199
GEDUIESEAZSTOIS ... eeveeteetetetete ettt ettt ettt e et s bt st e et e st ebe et e eb e st e b e s e e s e eseebeeb e et enbeneeneeseaseabenteseneennan 324
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HUhnercurry mit NUBSAUCE.........coteiiriieieriieiesteeesie ettt ettt ettt st sbe e e te s naes
Hithnercurry mit NuBsauce IL.........ccooiiiiiiiiiieeeee e
in Aspik
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SAUCTKIAUL ...c.eeitiiieietee ettt ettt b e et a e st b e ettt e bt e bt easesaeestenbeeane et
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Zucchini mit Knoblauch (ItalIeN) .........ccouieiiriirieiieieierieie ettt ettt 90
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Graumohntorte ..........cccceeeeneen. ... 294
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|| H ||

HaifiISChIIOSSEISUPPE ... ...eueieeieieieeeeteet ettt ettt bttt se et b et et e e eseebeebesaeseneeneas 222
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Hithnercurry in KOKOSMILCH. .......cccuiiiiiiiiieieieeeeee ettt 259
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Mt NUSSEN I (CHINQ)....ccueiiiiiiiiieieieete ettt ettt ettt e este et e b enaesseeneanees 230
mit Paprika (China)
mit Pilzen auf Reis (JAPAN) ......ooiuiiiiiiiiiieieiee ettt
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Murgh Dopiaza (HUNRETCUITY).....c..oviiiiriieieiiieieiieie sttt ettt sttt ettt sbe e s 260
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Tom Kha Gai
WEIB GESCHNILEENIES ....euvieeieiieiieiieie sttt ettt et e st e et et e st esbe e st e bt estesbeentenbeennenseennensas 229
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Huhn in Wein.......... ...105
Huhn mit Ananas..... ....229
Huhn mit Cashewkernen (Guangdong)..... ...231

Huhn mit Lychees IL..........cccooceevinieinnnne ....232
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TCRIDAN DIASKI. .....ecviiieiiceiceee ettt e ettt e et e e et e e eae e et e e teeeteeeaeeereeeareeaeeanes 189
Innereien
BEUSCIEL ...t ettt et ettt e et e et e e ae e ae e etaeebeeeaaeebeesabeeraeanns 39
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Jakobsmuscheln, gegrillt
Japanisches WeiChes Ei.......c.ooioiiiiiiiiiee e
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Involtini alla Cacciatore
INVOILINT CON CEIVEILO ...ttt ettt et e e eae e et e e teeeaaeeereeenaeeereeanns
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ScalopPine Al LIMOME .......couiruiriiiiieiieiiiietent ettt sttt et s sa et s neneene 83
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Kldren........c.......... ....342
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Krauter-KnoblauChSAUCE .........oouiiiiiiieiictieie ettt ettt sttt et esbeenbesseense e 161
Krautermayonnaise...... ....160
KIAULTECKETIN ...ttt ettt e e te ettt e s te e b e sbeesbessaesbesseessesseensenseessanes 45
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Kutteln in PIEfferSatCe .......oveieeieiieieit ettt 223
Kutteln, duftende
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Saucen
BarDECUCSAUCE. .....c.uviiiiiiiicciee et e e et e e et e e e ett e e e e tae e e eate e e eateeeaareeas
BECRAMEISAUCE ........cccuiiiiiiciiiciiecie ettt ettt e et eestaeebeeeabeebeeeabeesaeeaseessseenseessseeseennns
BIaUne SAUCE .....coooiiiiiiiiiieiie ettt et e e et e e et e e et e eeeabae e e ta e e e eabaeeenbeeeentaeeas
Champignonsauce e
ChilI-LIMEtENSAUCE .....evveeviietieciieeetee ettt e et et e et e et e e eteeeabeestaeebeesaseeseessseeseeenseessseenseessseeseeanes 207
CRILISAUCE. ...ttt ettt ettt e e et e et e e e et e e e e eaeeeaeeeaeeeaeeeneeeseeeneeeeseeenseeesesanseeeneeenseeanes 161
Cocktailsauce........ ..161
Cumberlandsauce.. L2272
Currysauce............. ....160
Dijonsauce ...... ....165
ErdAPTISALAL ..ottt ettt 55
ErdnuBsauce.......... ... 151
Fiinfgewiirzesauce.............c........ ....219
Knoblauchsauce (Szechuan) ...... ..220
Krauter-Knoblauchsauce............ ....161
KIAULETMAYONNAISE ..ottt ettt et eat e bt sttt ebt bt eb et ebtenbesaaeseeeseenres 160
KIenSChAUMCREN .......c.oiiiiiiii ettt ettt e et e eaeeeaeeereeenreeeaeeenes 162
Limetten-Chilisauce (Thailand) ..........ccocieviiiiiiiiiieieseeee ettt 207
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Mayonnaise..................

Mayonnaise, leicht ......

Orangensauce ..........ceevveerveenveennnens ... 164

Pfeffersauce, mit frischem Pfeffer...

Pikante Sauce L.......ccooevveriieieninnnen.

Pikante Sauce I1

ROTWEINSAUCE ...ttt ettt ettt ettt ettt bt e et e e e e st e st ese et e ab et et eneeseene st e ebeneeneenie

Sauce Béarnaise

Sauce Mornay (KESESAUCE) ......coeeriiriiriirieieiieieeit ettt ettt sttt ettt et sbe e

SAUCE TAITAT ....oovviiiiiiiiiiice ettt sttt et e

Schinken-Spargelremoulade

SchnittlauChSAUCE L......coiiiiriiiiiiiiiiiir ettt

Schnittlauchsatee IL........cooviiiiiiiiiiiie ettt

Senf Dillsauce

Sesamsauce (Tiirkei)

STIDETSAUCE (JAPAN). ...ttt ettt ettt b ettt s e st se et e be st et et e st eneeseebestebeeeneenis

Sii3-Saure Chilisauce

TRUNFISCRSAUCE. . ...ttt et b et se b s b e b et e enis

TOSA-SAUCE (JAPAN) ..c.eeientieiieieeiee ettt ettt ettt ettt et et st e b e seeeteeseebesaeensesneensesaeensens

Wasabi-Sauce..............

Weillweinsauce ....
Sauerampfersuppe......
Sauerkraut ...................
Sauerkraut (einlegen) ...
Scaloppine al limone............
Schalotten in Sherryessig ........
Scharfe Aubergine (China)......
Schinkenlasagne......................
SChINKEN-PilZIASAZNE. ... .eeuveieieiieiieieeiiee ettt ettt sttt ettt et e st ebesse e besseenbesneensesneenaes
Schinken-SpargelremMOUlade. ..........ccueriirieriiiieieeeic ettt st eee
Schmerteig
SChNtIAUCKSAUCE L......cueeiiieiiiiitieieee ettt s et b et neas
SchnittlatuChSAUCE LT ...ttt see e
Schnitzel mit Késefiillung (Truthahn, Schwein,)
Schoko-Kirschereme (FELIX S.) ..ouieiiriirieiieieieeete ettt st ettt st sae e e 268
SCROKOIAAEEIS ...ttt sttt ettt st ettt st be e 173
Schokolade-Nougatparfait...
SChOKOLAAEPATTAIL . .....c.eitieiieiieieciieie ettt ettt ettt e st e ste s bt et e sbeeneesseennesaeens
SCHOKOIAAGIIANEI .....eeiiieietete ettt ettt et bbb et et e et eseebeebeseeseneeneas
Scholle auf Normannische Art
SCRWAIZDIOCTOULONS .....eevetete sttt ettt sttt s bt et e e b et e s e e e eseeseebeseenbeneeneens
Schwein

AATISTA. .ttt ettt h ettt e h ke b e ettt a et be sttt 83

Arista alla Fiorentina (Schweinebraten auf Florentinische Art

Knuspriges Schweinefleisch mit Ananas (China) ..........coceecieruieienieniienieiesieeee e 242

Kotelett

auf Griechische Att.....

gefiillt, italienisch .......

gefiilltes .......c.coene.

Kiimmelkotelett ...
Krautfleisch.............
KI@NTICISCR ..ottt sttt ettt
Medaillons I KESE........eoueriiiiiiiiiiiee ettt sttt
pfannengeriihrt, Zwettl meets Peking.
Schweinefleischeurry (INAIEN) .....cc.eeieiiiiiriiiieieeee ettt ee
SCRWEINSZUIASCI ...ttt st be e nenene
Schweinsjungfernbraten in Blitterteig
Shirk Vindaloo (scharf-saures indiSChes CUITY).......cveiiiriririiieieeeceese e 261
SpieBe (Saté manis, INAONESIEN) .......cvruiiiiiiiiieeee e 199

Schweinefilet




Schweinefleisch mit Broccoli und Erdniissen ..... ....242
Schweinefleisch mit Knoblauchsauce............................ ....220
Schweinefleisch mit scharfen Bohnen und Bambus...... ....248
Schweinefleisch pfannengeriihrt mit Knodel..........ccoociovieiiiiiiiiniiiieieeee e 33
Schweinefleischspieie (Saté manis, INAONESIEN) .......eoueieieiiiiiiiieeeeee e 199
Schweinefleischtaschen mit Barlauch im Reisblatt..........ccoccveviiiiiriieciiniieieiceieeceee et 224
Schweineherz mit Gemiise
SCRWEINSZUIASCR ...ttt bttt s e bt st e b e e e ens
Schweinsjungfernbraten in BIATETTEIZ .......evveeveriirierieeieiieieieeiee ettt sttt seeenee s 148
Seezunge, gedampft .
Seezungenrdllchen mit Mangold..........c.oecueriiriiriirieiieee ettt 143
Seezungenrdllchen NOTMANIC. .......cc.vervieieriiriei ettt ettt st e e seeeaesseebesaeeneens 100
Sellerieessenz in der Knolle

Sellerlekaltschale

SENT-DILISAUCE ...ttt ettt e et b et e et e st ese et e eb e e b e s et eseeneeseebesseseneennas
Sesam-Chili-Pasteten . .
SESAMSAUCE ....venveitintieiienteeitet ettt ettt ettt ettt eb e e bt sb e et e ebte bt eb e e bt ebe et e e bt e bt ebee st e ebeeabesbeeneesbeenbenbeeneens
SHCITYITIOUSSE ...ttt ettt ettt ettt et et et et e e et e beeatesbeestessesatenbesseebeestenseeseenseeneensesseensesneansesseensens
Shirk Vindaloo......
Silbersauce...........
Sommerrollen.......c.cccecevereneniereieninennens
Soufflé au fromage (Roquefort-Souffle) .........ccooiiiiiiiii e 107
Spaghetti

CATDOMATA. ¢ttt ettt ettt es et e bt et e b et ea e s e e s e es e et e b e s e s emeeseeae et e ebenb et eneeneene et e ebeneenseneennan 72
Spaghetti alle @liCT © CAPPETI.....euveueeuiriiitirieieeeeteete ettt s ettt ste bt e e et seebeeteebeneeneenis 75
Spareribs.................. ....151
SPATZEICTEIMESUPPC. ...evveeientetienieetteteettete et ete et e bt et esteeatebeeatesesatenbesnteseeneasseensesseentenseensesseensenseannenee 24
SPATZEIGTALIIN ....evveiiietieiiesie ettt ettt ettt ettt ett e besat e beeatebeestenbeeseenseeaeenbesseensesneensesneensens 154
SPArGEI-PilZEEIMIISE ......eeiieiieiieiierie ettt ettt ettt sttt et et e e ste b e ese e beeatenbesaeenteeneenbeeneeneens 156
Specklinsen
SPINALSPALZII ...ttt ettt ettt s et e e bt et et e et e st e bt bt et et et et st n e bt et e b et e ens 45
Spinatsuppe mit EierDIUMEN .......ccociiiiiiiiiiiieee et 222
Stangensellerie mit Apfel
Steinbutt auf NOormannisChie ATt..........coccoivieiiiiiiininiiiee ettt 99
StEINPIIZE TN ESSIZ ...euvieuieiiiiieii ettt ettt ettt ettt ettt e et e e besatenbesaeensesneensesneensens
Steinpilze, sautiert...
SULZ ettt ettt h et b et b et b et n e
SUNOmMOoNO Mit QUALLE........ccviiuieieriieieiti ettt ettt et e st et e b e e taesbe et ebeesaesseesaesbeesaessesssessensaessens 182
Suppen

BEITAUCNCTIEIME ..ottt ettt b ettt se ettt seenneneeneas 24

BAITAUCHSUPPE . ...ttt ettt b et et e et ne bt be s e et eneeneas 24

Barschtsch (Rote Riibensuppe, unvergoren) ..... ....129

Bouillabaisse (nach P. Bocuse).........cccceeeeunnne ...276
BrOCCOIICTEMESUPPEC . ....vieiveiieiieieeiieteeitet ettt et ettt e e eat et e s bt e beeaeenbeseeenseeseensesseensesseensesseensenseansenee 25
Champagnersiippchen mit Meeresfriichten.....
CRAMPIZNONCTEIME .....ovvieereniieiietietieteetteteetesteesteteettestesseessesseessesseensesseensesseensesseensesseensesseensenseensenes 22
Créme Vichyssoise (Erdapfel-Lauchsuppe) ........ccoevueieieiiiiiieieeee e 98
Curryschaumstippchen.........ccoceceeeriiereneneenee. ...128
Dashi (Japan) .....
ErdApTelSUPPE L.ttt ettt 20
ErdAPTElSUPPE L. ...ecnieiieeieeee ettt sttt ettt ettt sae et esbeenteene et e 20
FiSChDEUSCREISUPPE. ...uvieeieniieiieii ettt ettt et ettt e st e sbesaeensesbeensenneense e 26
Fischsuppe (Japan)
FiSChSUPPE aPUIISCRE AT ..c..iuiiiieiieiieiiete ettt sttt st sat e sbeensesaeenne e
Fischsuppe mit MUSCREIN. .......coiiiiiiiiieiee et
Garnelensuppe (Thailand)
GUIASCRSUDPPE -ttt ettt bttt e b et s h et e b et s b et sbe et sbeemtesbeenne et
Gurkensuppe, KOTEANISCH ........couiiiiiiiiieice ettt

HaifiSChTIOSSENSUPPE ....evvevienieiieiiesieeteett ettt ettt ettt et e sttt e bt et e bt estesbeentesbeennenseeneanees

XX
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Kalte Gurkensuppe mit Minze ..... ... 318
Karfiolcreme ........ccccocevenenicienne

Klachlsuppe.......
Kohlsuppe.........
Krabbensuppe....
KIQUESUPPE -ttt sttt et st saae et esen e meeenneesaneeneenee
KIEDSEIISUPDE ..ttt ettt s b et bbbt e sbe et i enae s
Kiirbisschaumsuppe
Kiirbissuppe mit BArlaUCh ..........cooiiiiiiii e 23
Kiirbissuppe mit KOKOSIMIICH ........oouiiiiiiiiieiieieieceeeee et 132
Kuttelflecksuppe (2)
KuttelflecKSUPPE (POLEN).....c.eiiiiiiieiieiieieeieieet ettt ettt ettt st see et et ebesaeeaesneebeseeeneens 128
Kuttelflecksuppe, italienisCh (TIIPPE) -.eovvevereeerrerieriirieieeierie ettt ettt ettt sbe e see e saeenae e 67
Linsensuppe
LiNSENSUPPE (SYTICIL) ...veutinieuieuietietieteetetee et ettt ettt ettt a et et e e et ese e st ebeete st e ee e eseeseeneeteabeneeneens 318
Linsensuppe mit KaSANIEN .......c.eiuiiiiiiieieieiiiieeeee ettt be e 65
Melonen-Mangosuppe
Minestrone (Italienische GEMUSESUPPE) ......ceueruerriruerieieieiieiieierte ettt ettt sbe e eenene 65
IMOTCREICTEIMESUPPE ...ttt ettt ettt ettt et et et et e ettebeeetesbesseenbesseenbesseensesseensesseensesseensens 133
Muschelsuppe (FTrankreiCh)........ccooivirireiiiiiiinieecerc ettt 97

Muschelsuppe (Japan).............. ... 179
Ochsenschleppsuppe ...... 272
PAPTIKASUPDE ...ttt ettt et a et b ettt a e a ekt b et ettt ene et e be e nenene 66
Petersiliencreme mit Lachsstreifen..... ... 265
Pho (vietamesische Reisnudelsuppe) . ... 193
Rindsuppe, altmodisch..........ccccccueuee ... 338
SAUCTAMPICTSUPPE .. vttt ettt ettt ettt ettt e bt e b e saeebesat e be e bt enbeeseenbesseentesseensesneensesneansas 23
Sellerieessenz in der Knolle...... ... 131

SPATGEICTEIMESUPPE ..vevveevieneetienieeteeteettete et eteettete s et esteeaeetesaeebesseenseeseensesseensesssensesseensesnsensesneensas 24
Spinatsuppe mit EIerbIUMEN .........c.cocieiiiiiiiiiiieiieieiec et 222
Terlaner Weinsuppe

TOPINAMDBUICTEIMIE ......e.eeteneeieetieteete ettt ettt ettt es et eae et e ebesee e eseeseesteseebesse s eneeneeneeseabenaenneneans
WILACONSOMIMER........c.eeieeieieieteet ettt ettt ettt et se bt st e et et e eneeseebesbeebeneeneens

Wildconsommée Franz Ferdinand

Wildconsommeée mit GanslebernoCKerIn..........c.evirieriieiinirieieieie e 134

ZUIEK (POLEN) <.t s e s s n e s s snesaeseansenas 130
Supppen

Gurkensuppe, vegetarisch (KOTEa) ........c.eiierieiiiiiiieiieieieeee ettt st nee s 197
Sushi fiir Eilige (ohne Reis zu KOChEN) ......cc.iiiiiiiiiieiiieese e 182
Sushi, falsche

SUB-SAUIE CRIIISAUCE ....veevveevieeeee ettt ee et e et e et e et e e eteeeaeeeeteeeaeeeeseeenseeeaeeenreeereeeseesneeenees 247
SZEChUAN-CRILIOL........iiiiiieieeeeece et ettt ee e et e e e e eteeeteeeaeeeaeeereeeseeeaeeenees 220

TACCHINO TOMNALO ...ttt ettt e et b et et e e et es e es e e bt et e b et e e eseeseenestenaeeeneenis 61
Tachino Alla VENEZIA ......cc.oiuiiiieiieiieeeeee ettt ettt ettt et bt et be e enis 85
TATCISPILZSULZ ...ttt ettt ettt e st e bbb et et e ese e s e ene et esbeeeneenis 18
Tagliatelle con GAMDEIONI € TUCOIA........eouiieieiieiieiiitietee ettt 74
Tagliatelle gialle con gamberetti € TUCOLA.........ciiiiiiiieieeeee e 74
Tapas

Aubergine mit SATAEILEN...........ccuiiiiiiiiietieiee ettt ettt see s 296
Teigwaren

Bandnudeln mit FluBkrebsen und Rucola

Bandnudeln mit Hasenragout....................

Bandnudeln mit RENIagOUL.........cooiiiiiiiiiie e

Farfalle con salmone € DrOCCONL. . ....uiiuiieieiieiiiiieieitee et

KrautfleCKETTI ...ttt be et




Mezze Penne con funghi € NOCI........eoueieieiiiitieiereeee ettt 73
Pappardelle alla ragtl di CAPIIOLO ......c.euviuieiiiriiriitee ettt 73
PENNE NETE COM MOCT ...ttt 72

PESTO SHITAIO ...ttt sttt ettt sttt et ebe et b e 73

SChINKENIASAZNE. ......cviviiieiiiiiiieiie ettt ettt sttt ettt st be e 70

SChinken-PilZIASAZIE .....c..eeeuieiieiiitieee ettt ettt sttt st be st e eneene 70

SPAGNETET CArDONATA. ..c..eeutiiieiiiiiieieriietee ettt sttt ettt sb e e e sae et sbeeane et 72

Spinatspatzin

Tagliatelle gialle con gamberetti € TUCOIA ........oouiiuerieieieiiieiee e 74
TRAIAMOSALALA .....cviitiiiiiiciice ettt sttt ettt sttt ettt st 313
Thalamosalata II...
TRUN TAITAT ...ttt b e ettt ea et b e s et eae et be st b e snene 114
Thunfischsalat (ToNNo con fAgIOLL) ......ccuerieriieieriiiieii ettt sttt st eee 59
Thunfischsauce
TintenfiSCh AUF SALAL.......c.oiiiiiie ettt 210
TINTENTISCRSALAL ....eeiviiiiiiie ettt e e e et e e s eat e e e e e e e e enaaeesaaeesennneeeans 209, 210
Tom Kha Gai
TOMALEIPESTO ..ttt ettt ettt b et s b et s bt et e bt et e s bt e e s bt et e eb e et e sbe e st e bt eanesbeemae bt enne e 65
TONKADONNEIIEIS ......eviiiiiiiiieiieicci ettt ettt ettt st ettt sae b ens 176
TONNO COM FAGIONE ...ttt ettt sttt ettt be s 59

TOPINAMDUICTEIME ...ttt sttt ettt sttt et ettt be st b et eaeebe st besaenneneas 25
Tosa-Sauce.............. ....189

VanIIIEPATTAIL. ...c.coueitiiiieee ettt ettt et bt n st n et be et neene 278
Victoriabarsch in Paradeissauce(Tiirkei)... ....319
Viktoriabarsch mit Speck........c.cccccvevennene ....142

Vitello tonnato............ .

VONgOIE CON FINOCCHI ...cuiiiiiiieiieieie ettt sttt ettt e b s st e besaeenbesseensesseeneens 68

Vorspeisen

Kartoffel mit Knoblauch..........oooooiiiiiiiiieeee e 314

Auberginenpliree .
BEOT TAITAL ...ttt ettt ettt b ettt s e st bt et e b et et e st en e st et e bente e eneene
Blétterteigtdschehen (TUIKET)....o.eeverieierieieseee ettt 317
Bruschetta (Italien)
Bruschetta con funghi POTCINI ........cevviiieriiiieieeiete ettt ettt st sreetesaee e e 62
Carpaccio di funghi porcini (StEINPILZE) ......eovereeriirierieiieie ettt s ee 59
Carpaccio vom Branzino und Lachs (asiatisch) ....
Champignons, gefllllt (SPANIEN).......cc.eoieiruiriiirieeee ettt nene 297
Cipollini in ACeto BalSAmICO ........eouirieieieiieiiiiieete ettt 62
Crudo di mare misto (Fusionskiiche) ...
CUITYSCRAUMSTPPCHEIL ...ttt ettt ettt et e be et e b st e sbeentebeeneeseennenses
EICT, GRIUIIEE. ...coueeeeeeiete ettt ettt ettt ettt e st et e bt et e sseentenae et e
Erdépfelterrine mit Eierschwammerlfiille..........
Fleischbillchen in pikanter Sauce (Spanien).....
Forellenterrine mit Kressesauce............c..c.......
Funghi porcini in aceto di vino ..........c.cccce..e.
Gebratene Jakobsmuschel, lackiert (Japan)....
Gebratener KUrbis (JAPAN) .........ooiiiirieiiieieiee ettt
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Gemiiserollen (Tirkei)...
Gemiisesulz...........c..c.....
Gravad Lachs ....
Hasenpastete................
Hithnerleberparfait ......
HURNETIEDEIPASTELEN.......c.eeeeeeeetitiete ettt a st b ettt eb et et e e e ens
HURNETIEDEITEITING ...ttt ettt sttt se s bt nbe b e nee e enis
Hummermousse mit Garnelen und kleinem Salat
Jakobsmuscheln mit KOriander ...........ooeieieiiiiiiieeee e
Jidischer Kaviar (HURNETIEDET) ....c..oeviiiiiieiieiieiie ettt
Kohlsalat (China)
LACKS TAITAT .....iiiiitiitit ettt ettt bbbttt
Lachstartar mit COIAtUTA. .........ccoeiiiririreicieret ettt sttt st be e
Matjesespuma
Mozzarella mit ParadeiSeSPUuma...........eoueveuieuiiiriiiieieie ettt ettt sbe e nenene
Muscheln mit Fenchel@emiliSe ........c..oiuiieiiiriiieiieee e
Paprikaschoten mariniert (Spanien) ...
Pata negra auf SteinpilZCarPaCCIO......coueueieieiitieieieeiee ettt
Peperoni ripieni (Zeflillte Paprika) ........ccceveeieriiiieniiiieiceeeee et
Petersilienpiiree mit Lachsstreifchen..
Pfefferoni gefiillt (Tiirkei).........c........
Quallensalat (Jellyfish)..........
Réucherforellenmousse ..........ccccceeeeeeenenee.
Salat vom Hiihnerfilet mit Austernpilzen..
Schalotten in Sherryessig (Spanien)....................
Schweinefleisch mit Knoblauchsauce (China)....
Selleriekaltschale............
Sesam-Chili-Pasteten .........c..coccoeeveeneee
Soufflé au fromage (RoOqUEfOrt-SOUTTIE) .......ooveiiriiiiieie e
SULZ ettt h bttt ettt ae st be e neene
Sunomono mit Qualle (Japan)
SUSHT UL EILIZE.+. v en ettt ettt b et e et s et eb e st e b et e enis
SUSH, TAISCRE ...ttt e e et e et eete e et e reeenaeans
Tafelspitzsulz ....
Tatar di TOMNO....c.couiiiiriitiiei ettt ettt sttt ettt st be e nenean
Thalamosalata (GrieChenland) ...........ccooeeierieiiiniiiieieeeee ettt
Thalamosalata I (Griechenland)...
TRUIN TATTAT ..ottt ettt ettt st b ettt ebe e b e ens
Tonno con fagioli (Thunfisch mit Bohnen, Italien)...........ccocoririniiiieiiiieiieee e 59
Truthahn in Thunfischsauce
Tsatsiki (GrieChenland) ..........cceecvieieiieiiciere ettt ete et e st esbeeteebeesaebesseensans
VILEI10 tOMNALO......vetiteteeee ettt ettt ettt et se e s bt st e e b e e et e s e st eneebeebeneeneens
Vongole con finocchi.......ccceveveenuienenne
Wachtelei ,,Onsen-Art“ mit Fischrogen ....
Wachteleier in Spinathiille ....................
Wolfsbarsch, gebeizt.........cccoeeeeruennnnne.
Zitronen-Chilifliiger] (Spanien, Tapas) ......ccceceerveruieiieririierieie ettt ettt ettt et eeae e eneenaes 296

— v

Wachtelei ,,Onsen-Art“ mit Fischrogen.... ... 180
Wachteleier in Spinathiille ...................... ... 128
Wachteln am SpieB.........ccceeuvenenne
Wachteln betrunken (Spanien) ......
Wachteln im Kohlnest.......................... o 152
Wachteln mit Lebkuchen-Triffelflille...........ccooovviiiiiioiiie et 152
Wachteln mit NUBTUIIE .......c.oooiiiiiiee ettt e e et e eaeeeaeeereeeaaeeeaeennns 319
WaChEEIN, GETULIE ...ttt ettt ettt es et b e b se e neas 152




Waldviertler Knodel...
Waller in Pfeffersauce
Wasabiespuma............
Wasabi-Sauce...
Weinkraut...................

WeINSUPPE, TEILANET ...c..eoiiiiiiiiiiiieet ettt st sbe et
WEINTAUDEN, SAULIEIT ....evvviiiiiiiiieeeiee ettt e ettt e ettt e e et e e eaaeeeesaeeeenaeessaaaeesaneeessnnseessneeesaneeeessnnes
WeiBkraut, Koreanisch... .
WEIBWEINSAUCE .....evveiveeeeteeetee ettt ettt et e et e e e et e et e eeteeeteeeseeeateeeaeeeseeetaeeseeenseeesseenseeeseeeseeeneeans

WIS N KICNSAUCE. ......cviiiiiiiiiieeieeciie ettt ettt et ete et e b e e e taeeebeeetaeeeteeeaseeseeesbeessseenseessseenseessseeseeanns
WRISKEY-PATTALL.....eeueetieiiecteeeeeee ettt ettt ettt et e st e et e b e s teesee bt ensesbeenbesseensesseensenseensenes
Wild
Fasan N SENTSAUCE .........c.eeiiiiiiiiiiieiiece et ettt e ettt e e ae e be e e b e eetaeeaseessseenseesaseenseennns 101
Hase
TN MAAEITASAUCE. ......couveeveeeeee et ettt eee et e e e e te e et e eeteeeaeeeseeeeseeeaseeeseeanseeesseenseeeseeeseeeneeens 43

Rehfilet mit Rotkraut und Triiffel ....
Rehkitz mit Pilzen (China)............... ....243

RENSCRIOZEL. ...ttt st ettt et e st e b e steesbesaeenbesseensenseenne e 42
WilASCRWEINDIAEN. ......cuviiiieeeie ettt ettt e et e e e et e e teeeaeeeaeeeaeeeteesaeeeeseeenneens 40

Wildschweinernes auf SteiriSChe ATt ........c.coveirieirieiiniieineircereiceeetree et 42
WIlASCRWEINIAZOUL ...ttt ettt b et et et e st et e e beseeneneeneas 42
Wildschweinschlogel in Wacholder-Rahmsauce ..........cccecvviriiiiienieieieieeeeeeeee e 41

Wildbratwiirste..... ..334
Wildconsommee...........cccoeevveenreeneennes ....340
Wildconsommeée Franz Ferdinand...............ccceoovviiiiiiiiioiiiciiecie et ettt evee e en 287
Wildconsommeée mit GanslebernOCKETIN. ............cociiiiiiiiiiiiiiie ettt 134
Wildfond
Wildlachs auf LAUCHZEIMEISE ....c.coueiuiiiiiiieieiieiieieet ettt ettt ese bt ens
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