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Die wichtigste Zutat ist Liebe!

So wie meine Mutter Helga
mir lhre Kunst des Kochens weitergegeben hat,
mochte ich diese meinen Kindern
Marlene und Lorenz mit auf ihren Weg geben.

Alpenldndische Kiiche will nicht erzahlt werden,
alpenlandische Kiiche will gelebt und geliebt werden.
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Schon probiert, ein Hendlhaxerl in Butter mit Oliven6l und einem Zweig Rosmarin zu
braten? Haben Sie schon einmal diese Geruchsexplosion miterlebt? Das geht natiirlich auch
mit einem Lammbkotelett, Kalbsriickensteak oder Filetsteak. Wissen Sie, wie praktisch ein
Backrohr fiir das tagliche Kochen ist und wie viele Anwendungsmaéglichkeiten man damit
hat? Wie gelingt ein Ei im Glas oder wie wird eine banale Eierspeise zu einem Highlight in
Ihrem Menii? Es ist die Philosophie der einzelnen Gerichte, die man dazu verstehen sollte.
All diese Dinge mochte ich Ihnen in meinem Kochbuch naherbringen.

Ich mdchte mich an dieser Stelle bei meiner Mutter bedanken, die ihr ganzes Leben versucht
hat, alte Rezepte zu beleben und diese wirtshausfahig zu machen, aber auch bei all jenen,
die mir unbekannt sind und aus deren Feder so manches Gericht entstand. Ein gutes
Rezept ist ein besonderer Schatz, der behiitet werden will, jedoch keinen Wert besitzt,
wenn er mit ins Grab genommen wird. Durch Weitergabe an die nachsten Generationen
lebt nicht nur das Gericht, sondern auch die Person, von welcher dieses oder jenes
Rezept stammt. Einige Gerichte haben eine besondere Geschichte, wie zum Beispiel die
»Hoargneist Nidei“ (gebratene Sauerkrautlaibchen), deren Aussehen an die erfolgreiche
Ernte eines Rosshaarkamms erinnern. Oder die ,Stinkerknodel* (Erdapfelkasknddel),
welche in Notzeiten aus schon davonlaufendem Graukas bereitet wurden.

Da man nicht immer fiir eine Grofifamilie kocht, habe ich die Rezepturen so klein
wie moglich gehalten und versucht, Anleitungen aufzuschreiben, welche gering im
Geschirr- und Arbeitsaufwand sind. Zur besseren Ubersicht stehen bei jedem Rezept
auch Zeitangaben und Schwierigkeitsgrad.

Weiters ist diese Rezeptsammlung in drei Teile gegliedert. Im ersten Abschnitt findet
sich das Schnelle: Gerichte, die im Handumdrehen und ohne viel Aufwand fertig sind. Den
zweiten Teil bildet das Bodenstdndige — erprobte Rezepte fiir den Haushalt. Manche wurden
aus meiner Rezeptkartei, der Wirtshauskiiche, adaptiert, andere neu geschrieben. Gerichte
wie etwa Palatschinken konnen Sie nicht nur sii als Nachspeise, sondern auch pikant als
Vor- oder Hauptspeise kredenzen. AuBerdem finden sich einige Grundrezepte, welche Sie
je nach Geschmack und vorhandenen Zutaten verandern konnen. Im dritten Teil wird das
Feine beschrieben: die Kochanleitungen aus Reinhard Gerers Haubenrestaurant Korso in
Wien. Diese Rezepturen sind eine Symphonie der Gaumenfreuden und beschreiben sehr
gut das Zusammenspiel der einzelnen Aromen. Ich hoffe, Sie haben Freude an meiner
Zusammenstellung und wiinsche diesem Buch recht viele Flecken, denn diese sind fiir
mich das beste Zeichen eines gelungenen Werkes.

Roland Essl

Vorwort



Wenn man einmal nachdenkt, wie viel Zeit man in der Kiiche verbringt, wird klar, dass
sich hier das eigentliche Zentrum des Hauses befindet. Es ist auch der Raum, in dem
am meisten kommuniziert und Besuch empfangen wird. Wenn Sie ihre Kiiche neu pla-
nen, sollten Sie sich daher {iber ein paar wesentliche Dinge Gedanken machen.

Es gibt zwei Arten von Kiichen: Die Designerkiiche mit guter Mikrowelle und eine
gemiitliche Kiichenwerkstatt mit effektiven Gerdten. Erstere eignet sich hervorragend
zum Aufwdrmen von Essbarem, wdhrend eine gut zusammengestellte Kiiche zwar viel-
leicht nicht so schon ist, dafiir aber Warme ausstrahlt und lhrer Fantasie keine Grenzen
setzt.

Denken Sie auch an Kleinigkeiten wie einen grofiziigigen Arbeitsplatz, eine separate
Abstellflache fiir Geschirr, gutes Arbeitslicht, Musik in der Kiiche und eine Méglichkeit,
ihre Nudelmaschine zu befestigen etc. Bauen Sie Laden in die FuBsockelleisten fiir
selten gebrauchte Kiichenutensilien ein, nutzen Sie jeden Quadratzentimeter und ver-
meiden Sie lange Wege und Kreuzungspunkte. Je mehr Sie verstauen kdnnen, desto
weniger steht herum und umso sauberer wirkt lhre Kiiche. Die Aufschnittmaschine
lasst sich in ein Regal versenken. Den Herd kénnen Sie auch schrag in eine Ecke
stellen, das macht lhre Kiiche rund und wirkt optisch sehr schén. Losen Sie sich von
der Vorstellung, dass Herdplatte und Backrohr eine Einheit bilden missen. Ein Back-
rohr auf Augenhdhe zum Beispiel ist enorm praktisch. Sie haben lhren Kuchen, Auflauf
oder Braten immer im Blick, es erleichtert die Reinigung und schont lhr Kreuz, von der
Sicherheit, wenn kleine Erdenbewohner da sind, ganz abgesehen. Was das Backrohr
konnen soll: Es ist sinnvoll, wenn Ober- und Unterhitze getrennt reguliert werden kon-
nen, Extras wie Wecker, programmierte Backzeit, Selbstreinigung sind nicht schlecht,
helfen zwar nicht allzu viel, schaden aber nicht.

Die Entscheidung, ob Gas-, Elektro- oder Induktionsherd, bleibt ganz Ihnen iiber-
lassen. Gasherde haben den Vorteil, dass sich die Hitzezufuhr schnell regulieren lasst,
Sie dadurch Energie sparen und jedes Geschirrmaterial, also auch getriebene Eisen-
pfannen verwenden kdnnen. Der Nachteil besteht in der Verbrennungsgefahr und dem
hohen Reinigungsaufwand. Elektroherde sind in ihrer Bauweise sehr kompakt und
lassen sich daher {iberall platzsparend einbauen, sie sind die Allrounder und es kann
darauf jedes Metallgeschirr mit planem Boden verwendet werden. lhr Nachteil besteht
in langer Aufheiz- und Abkiihlzeit, wodurch sie viel Energie brauchen.

Induktionsherde kosten in der Anschaffung am meisten. Sie konnen darauf nur mit
Spezialgeschirr kochen, dafiir sind Induktionsherde extrem schnell und sehr energie-
effizient.

Apropos Energie: Wussten Sie, dass in einem Haushalt, in dem taglich einmal warm
gekocht wird, 50 Prozent der Gesamtenergie Ihre Kiiche verschlingt? Die Hauptursachen
dafiir sind meist schlechtes Geschirr und Kochen ohne Deckel. Der Grundsatz: ,,Wer
billig kauft, kauft doppelt”, stimmt in den meisten Fallen. Also auch wenn’s teuer ist

Das Grundlegende



und momentan weh tut, beschaffen Sie sich Geschirr, das die Energie optimal verwer-
tet und ein Leben lang hélt. Nur dann kommen die Anschaffungskosten wieder herein
und Sie werden jeden Tag Freude am Kochen haben. Fiir Tépfe und Messer gilt: Lieber
zwei Nummern zu grof als eine zu klein.

Gutes Kochgeschirr verwertet die Energie optimal und Sie kdnnen hier effektiv Energie-
kosten sparen. Am besten, Sie entscheiden sich fiir ein Geschirrsystem, bei dem alles
zusammenpasst und Sie Fehlendes erganzen kénnen.

Achten Sie darauf, dass:

bester Edelstahl verarbeitet ist,

der Topfboden die Warmeenergie schnell aufnimmt, gut verteilt und lange spei-
chert (Test: Greifen sie den kalten Topf am Boden an und giefen sie etwas heifies
Wasser aus der Leitung in den Topf. Die Warme muss binnen 2—3 Sekunden iiber-
tragen werden),

sich der Topfrand gut zum Umschiitten eignet und nicht nachtropft,

die Topfgriffe nicht zu klein sind, keine Hitze tibertragen und gut mit dem Topf
verbunden sind,

der Deckel perfekt schlief3t und so geformt ist, dass das Kondenswasser wieder
in den Topf zurlicktropfen kann,

sich die Topfe platzsparend stapeln lassen.

1 Topf mit Deckel 24 cm 6—7 Liter
1 Topf mit Deckel 24 cm 3—4 Liter
1 Topf mit Deckel 20 cm 4 Liter
1 Topf mit Deckel 20 cm 2-3 Liter
1 Stielkasserole mit Deckel 16 cm 1-2 Liter
1 Schmortopf mit Deckel, Gusseisen 24 cm 4 Liter
1 Edelstahlpfanne, unbeschichtet 24 cm
1 beschichtete Pfanne 24 cm
(Emaille, Titan, Glaskeramik)
1 Bréter, moglichst schwer 40 cm
1 Druckkochtopf 22 ¢m 4 Liter

Das Grundlegende
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Erkldrung der Kiichenfachausdriicke, die in diesem Kochbuch verwendet werden

Das Grundlegende

Rasches Erkalten des Kochgutes in Eiswasser

Masse aus mit einem Schneebesen flaumig geschlagener But-
ter, Ei oder Eidotter und eventuell mit Staubzucker. Dazu Butter
leicht erwdrmen, sodass diese schon fast fliissig ist. Nun das
kiihlschrankkalte Ei mit der Butter gut verschlagen — das kalte
Ei kiihlt die warme Butter soweit herunter, dass Sie einen sché-
nen Butterabtrieb erhalten.

Mendistarter oder Gruf} aus der Kiiche; kleines, appetitanregen-
des Gericht zu Beginn des Meniis

Bratgut in Fett kurz, ohne Farbe nehmen zu lassen, anrosten
kurz mit kochendem Wasser iiberbrithen und anschlieBend im
Eiswasser abschrecken

zerhackte, geschilte, entkernte Tomaten

in Butter gerostete WeiSbrot- oder Schwarzbrotwiirfel, meist fiir
Suppen oder Salate verwendet

kleine Becherform aus Metall fiir Mohr im Hemd, Souflés, kleine
Sulzen, Eiscreme etc.

Passiertuch zum Seihen und Passieren von Sof3en oder Suppen
jede Art von Fiille, z.B. hergestellt aus Fisch oder Gefliigel

ein sehr konzentrierter, sirupartig eingekochter Jus

Bratensaft, brauner Fond

Grundlage der feinen Sofienkiiche; helle Suppe von Gemiise,
Fleisch, Gefliigel oder Fisch

Knochenreste von Gefliigel oder Fisch

eine Fliissigkeit mit Eidotter und Obers binden (darf nicht mehr
kochen!)

Vorbereitung aller Zutaten, um den Kochvorgang so zeit- und
raumsparend wie moglich zu gestalten

eine Sof’e mit kalter Butter leicht binden

eine Unterlage oder eine Form mit Mehl be- oder ausstreuen,
damit eine Masse sich spéter leichter davon losen ldasst

ein Stiick Fleisch, Fisch oder Gemiise mit Sof3e {iberziehen
Paprikapulver in eine Masse einriihren. Paprika ist sehr gut
fettloslich, jedoch nicht hitzebestédndig. Aus diesem Grund soll
Paprikapulver niemals gerostet werden.

eine mit Eiklar im Wasserbad pochierte Farce, die in einer Form
zum Erstarren gebracht wird



1/2 |
108

208
408
900 ml
208

70 ml

Semmel, altbacken
Wasser
Suppengewiirz

Ei

Butter
Weizengrief3
Wasser
Suppengewiirz
Karotte
Schlagobers
Eidotter

1.

@2 | ® 15 Minuten |

Die Semmel in Wasser mit Suppengewiirz
weichkochen und mit dem Schneebesen
verschlagen.

. Das Ei einschlagen und mit dem Schneebesen

vorsichtig durchziehen, sodass gelbe und weifie
Eifaden entstehen.
Abschmecken.

@4 | ® 15 Minuten | @

1. Weizengrief} in Butter ohne Farbe anschwitzen.

N

Mit Wasser aufgiefen und wiirzen.

Karotte schdlen und mit dem Reibeisen fein
reiben, zur Suppe geben und etwa 8 Minuten bei
milder Hitze kochen lassen.

Die Suppe vom Herd nehmen, Schlagobers mit
Eidotter verschlagen und in die Suppe einriihren.

Unter Legieren versteht man, ein Gericht mit Eidotter zu binden und gelb
einzufdrben. Die Suppe soll dann nicht mehr kochen.

Das Schnelle | Suppen
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1 kg
200 g
200 g
200 g
4

16 g

1 Prise

mehlige Erdapfel
Graukése
Zwiebeln
griffiges Mehl
Eidotter

Salz

Muskatnuss

Zum Anrichten

1
120 g

350 8
80¢g

120 g
120 g

80¢g
200 ml

6g
2g

1 EL

Zwiebel
Butter
Schnittlauch

Knodelbrot

Butter

Zwiebel
geselchtes, gekochtes
Rindfleisch
Hamburger Speck
Braunschweiger
Milch

Eier

Salz

Majoran
Muskatnuss
Petersilie

Mehl

Butter

@4 | ®15Stunde | @@

Erdadpfel mit der Schale kochen, schalen, heif3 durch
die Erddpfelpresse driicken und zum Auskiihlen auf
einer Arbeitsplatte verteilen.

. Graukédse grob reiben. Zwiebel feinwiirfelig

schneiden.

. Alle Zutaten rasch zu einem Teig verarbeiten.
. Acht kleine Knddel drehen und in reichlich

kochendem Salzwasser kochen.

. Zwiebel feinwiirfelig schneiden und in Butter

goldgelb rosten.

. Knddel anrichten, mit der Zwiebelbutter {ibergieRen

und mit Schnittlauch bestreuen.

@ 4 | O 45 Minuten | 0@

. Zwiebel, Rindfleisch, Speck und Braunschweiger in

0,5 ¢cm grof’e Wiirfel schneiden.

. Zwiebel in Butter goldgelb rosten, Speck dazugeben

und etwas mitrésten, mit Milch aufgieBen und auf
mittlere Temperatur (circa 50 °C) erwdarmen. Topf
vom Herd nehmen und die Eier hineinschlagen.

. Alle Zutaten bis auf das Mehl gut unterheben, die

Masse andriicken und mindestens 10 Minuten ziehen
lassen. Danach Mehl unterheben und abschmecken.

. Knédel drehen und in kochendem Salzwasser etwa

10 Minuten (je nach Grofe) durchkochen.

. Mit gebraunter Butter {iberziehen, mit Schnittlauch

bestreuen und mit griinem Salat oder Erdapfelsalat
servieren.

Kleine Pongauer Fleischknddel eignen sich auch sehr gut als Suppeneinlage.

Das Bodenstandige | Knddel und Nocker!
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100 g Polenta
400 ml Wasser
208 Butter

Salz

Pfeffer

Muskatnuss

200 ml Wasser

40 ml  Schlagobers

108 Butter

3g Salz

1 Prise  Muskatnuss

50g Polenta

1 EL Basilikum,
gefriergetrocknet
oder ein Zweig
frisches Basilikum

& 4 | ® 30 Minuten |

. Wasser mit Butter aufkochen.
. Die Polenta einrithren, mit Salz, Pfeffer und

Muskatnuss wiirzen und unter standigem Riihren
etwa 15 Minuten leicht kdcheln lassen.

. Die Polenta entweder gleich servieren oder in eine

mit Frischhaltefolie ausgelegte Form fiillen und
kaltstellen.

. Die erkaltete Polenta kann in Scheiben geschnitten

und in einer Pfanne mit Ol gebraten werden.

@ 4| ® 20 Minuten | @

. Wenn Sie frisches Basilikum verwenden, Wasser,

Schlagobers und Butter aufkochen, vom Herd
nehmen, den ganzen Zweig Basilikum einlegen
und zugedeckt 5 Minuten ziehen lassen. Danach
den Basilikumzweig entfernen.

. Polenta und Gewirze einriihren und unter

standigem Riihren etwa 10 Minuten auf kleiner
Flamme langsam kochen lassen.

. Die Masse in eine Schiissel geben und mit

Frischhaltefolie bedeckt abkiihlen lassen.

. Mit einem Loffel kleine Portionen aus der Masse

stechen, zu Laibchen formen und in Butterschmalz
oder Ol beidseitig goldgelb knusprig braten.

Polenta-Krapferl konnen als Sattigungsbeilage zu sehr vielen Gerichten verwendet
werden, schmecken aber auch allein mit eingemachtem Gemiise (=» S. 135, 226) und

mit Kase {iberbacken sehr gut.

Gerade bei Basilikum ist der Unterschied zwischen frisch, getrocknet oder
gefriergetrocknet extrem. Bei diesem Gericht entfaltet die gefriergetrocknete Variante
einen besonders aromatischen Geschmack.

Das Bodenstandige | Beilagen
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Apfelmus.......ceeueneee Apfelbrei

Backpulver............... Backin

Beiried ....coveeverreennenns Roastbeef

Beuschel.....ccueevenene Ragout von Kalbslunge
und -herz, meist
gesduert

Biskotten .......ccceuee. Loffelbiskuit

Blaukraut .......cveueenee Rotkohl

Blutwurst .....ccueevenne Rotwurst

Buchtel....cceeveeeenenns Rohrnudel

Butterschmalz.......... Geklarte Butter

Dampferl.....cccecevernene Hefeteigansatz, Vorteig

Dorrzwetschke.......... Backpflaume

Eidotter....cceeeveenenns Eigelb

Eiklar...oeeeeeereeeenens Eiweif3

Eierschwammerl....... Pfifferlinge

Einbrenn ......cceveee. Dunkle Mehlschwitze

Eischnee ....cceeveevenne Geschlagenes Eiweif3

Faschieren.........c...... Durch den

Fleischwolf drehen
Faschierte Laiberl..... Frikadellen

Faschiertes............... Hackfleisch
FIlZ covereeeeeeieneceene Bauchfett vom Schwein
Fisolen ..ccceeveveenens Griine Bohnen
Fleckerl ..cooveveveerennes In kleine Quadrate
geschnittener Nudelteig
Fleischwolf............... Faschiermaschine
Frittaten ....cocceeveeenenne Pfannkuchen, pikant
— geschnitten als
Suppeneinlage

Der Anhang | Glossar dsterreichisch - deutsch

Hauptelsalat ............
Heidelbeeren ...........

Heurige ...coeeeeeevens
[ o] | =Y RN
Holunderbeere.........
Hesperiden-Essig.....

Kipferl c.ooveevereerennne
Klare Rindssuppe ....
Klare Suppe.....ceeu.
Kletzen......ceevevveenne
Knodel...oovevereenne

Fleischragout
Rauchfleisch
Grieben
Uberbacken
Napfkuchen

Kopfsalat
Blaubeeren,
Schwarzbeeren
Buchweizenmehl
Junges Huhn
Frithkartoffeln
Holunder
Fliederbeere
Osterreichische Essig-
spezialitat; kann durch
Apfelessig ersetzt
werden

Blumenkohl
Knochengeriist bei
Geflugel oder Fisch
Mohren

Kartoffel
Reibekuchen
Kartoffelbrei
Platzchen

Dunkles Ol aus
Kirbiskernen,
steirische Spezialitat
Hornchen

Bouillon, Fleischbriihe



