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Das Beste aus der Wachau!
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Liebe ist immer dabei, wenn Christine Saahs kocht – Liebe zur Wachau, zu den Gästen, zu erstklassigen und ursprünglichen Produkten. In diesem Buch zaubert die Spitzentköchin Klassiker der Region und verrät, wie sie garantiert gelingen.

Darüber hinaus erzählt sie aus ihrer Kindheit und beschreibt das Lebensgefühl dieser einzigartigen Kulturlandschaft an der Donau.
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Das Wachau Kochbuch
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VORWORT

DASS ICH IN DER WACHAU LEBEN und arbeiten darf, empfinde ich als ein großes Geschenk. Für mich ist die Wachau eine Landschaft der Ausblicke: von den Weinbergen auf die Donau, von den Ruinen hoch oben auf die alten, rot-gedeckten Dachlandschaften der tiefer liegenden Dörfer, von den steilen Trockenrasenflächen in die Donauseitentäler. Aber die Wachau ist noch viel mehr: Der 36 Kilometer lange Landstrich an der Donau zwischen Emmersdorf und Melk im Westen sowie Mautern und Krems im Osten ist eine der ältesten Kulturlandschaften Österreichs und Europas. Erst kürzlich wurden in Willendorf am nördlichen Flussufer kleine Werkzeugteile gefunden, die in einer 43 500 Jahre alten Bodenschicht überdauert hatten. Ich finde, dass das Herz eines Landes nirgendwo anders schlagen kann als an einem Ort mit derart frühen Zeugnissen menschlicher Kultur. Und dass es nirgendwo anders liegen kann als an der Lebensader des größten Stromes, der das Land durchfließt.

Manchmal versuche ich mir vorzustellen, wie die Wachau vor 40 000 Jahren ausgesehen haben könnte: der Wald wild und verwachsen, bis an das unregulierte Flussufer heranreichend. Die Landschaft dürfte jedenfalls wenig von dem Zauber versprüht haben, den sie auf mich und die vielen Besucherinnen und Besucher heute ausübt. Als gesichert gilt hingegen, dass die Wachau schon damals klimatisch begünstigt gewesen ist und ausreichend Nahrung geboten hat. Um Christi Geburt teilten sich Römer am südlichen Donauufer und Germanen im Norden den Fluss, der zugleich schützende Grenze und begehrter Handelsweg war.

Das, wofür die Wachau steht, nämlich die gastliche Bewirtung und Beherbergung von Menschen, hat mit der Ansiedlung der Klöster im 11. Jahrhundert begonnen. Sie brachten durchziehende Händler und Geistliche unter und verköstigten sie mit den Produkten aus Klostergarten, -küche und -keller. Erstmals urkundlich erwähnt wurde die Wachau viel früher. In der ältesten überlieferten Urkunde vom 6. Oktober 830 ist von einem „Locus Uahouua“ die Rede. 155 Jahre später ließ Bischof Pilgrim von Passau mit der Synode ein überregionales Kirchentreffen abhalten, und zwar in einer frühchristlichen Basilika in Mautern, über deren Resten im 11. Jahrhundert die Kapelle unseres Nikolaihofes errichtet wurde.

Hier, im ältesten Weingut Österreichs, lebe und arbeite ich gemeinsam mit meiner Familie. Und wir setzen fort, was in der Wachau immer schon getan wurde: Im Einklang mit der Natur stellen wir erstklassige, bio-dynamisch erzeugte Lebensmittel und Weine her und bewirten damit unsere Gäste. Höchstmögliche Qualität auf den Tisch zu bringen, gehört zu meinem Verständnis von Gastfreundschaft.

Wir verarbeiten unsere landwirtschaftlichen Produkte zu einer herausragenden und genussreichen gutbürgerlichen Küche mit regionalem Einschlag. Denn was wir nicht selbst erzeugen, wird sorgfältig ausgewählt und kommt aus der unmittelbaren Umgebung.

Beim Weinbau fühlen wir uns den Demeter-Richtlinien verpflichtet: Das Wachstum der Reben wird ausschließlich mit pflanzlichen und mineralischen Mitteln unterstützt. Auch bei der Auswahl der Lebensmittel für meine Küche achte ich auf diese Grundsätze. In diesem Sinn möchte ich auch allen Leserinnen und Lesern meines Kochbuchs ans Herz legen, immer auf Bio-Qualität zu achten. Die wunderbaren Rezepte aus der Wachau schmecken „bio“ einfach besser! Außerdem zeugt die Verwendung biologischer Lebensmittel von Respekt gegenüber der Natur und dessen, was sie uns schenkt. Das halte ich für einen unerlässlichen Grundsatz guter Küche. Werden die Speisen dann auch noch mit Liebe gekocht, steht einem gelungenen Mahl nichts mehr im Weg.

Viel Freude beim Schmökern in den Geschichten und Erinnerungen aus der Wachau und beim Ausprobieren der Rezepte wünscht Ihnen,

Ihre Christine Saahs
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Räucherfischtatar
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ZUTATEN

FÜR 4 PORTIONEN
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500 g Räucherfisch, fein gehackt
1 große Zwiebel, fein geschnitten
2 EL Estragonsenf
3 EL Englischer Senf
3 EL Olivenöl
2 EL Dillspitzen, fein gehackt
5 Tropfen Chilisauce
3 Tropfen Tabasco
Natursalz*
Pfeffer aus der Mühle
Kapuzinerkresse-Blüten
als Garnitur

Zwiebel, Senf, Olivenöl, Dill, Tabasco, Chilisauce, Salz und Pfeffer gut verrühren und mit dem Räucherfisch vermischen und abschmecken. Im Kühlschrank ca. 12 Stunden ziehen lassen. Mit dem Löffel Nocken formen oder eine Ringform auf den Teller setzen, mit dem Tatar füllen, etwas andrücken und die Form vom Teller abheben.

Mit Vogerl- oder kleinem Blattsalat, Blüten und Dillsenf garnieren.

Tipp

Für das Tatar kann jede Art von Räucherfisch (Saibling, Forelle, Karpfen etc.) verwendet werden.

* Natursalz ist nicht raffiniertes Salz, das direkt aus den Tiefen des Berges kommt und alle wichtigen Mineralstoffe enthält. Man bekommt es im Bio-Laden.


Mousse von
geräucherten Fischen
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ZUTATEN

FÜR 4 PORTIONEN
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5 g oder 3 Blatt Gelatine
250 g Räucherfisch
(Forelle, Saibling, Aal, Lachs etc.)
¼ l Schlagobers
2 TL Zitronensaft
Natursalz
Pfeffer aus der Mühle
Kleeblüten als Garnitur

Gelatineblätter in kaltem Wasser einweichen.

Den Räucherfisch klein schneiden, mit 5 EL Obers fein pürieren oder mixen und die Mischung in eine Schüssel geben. Das restliche Obers steif schlagen. Die Gelatine aus dem Wasser nehmen, ausdrücken, in wenig Wasser erwärmen, bis sie sich aufgelöst hat, und sofort mit dem Schneebesen unter die Fischmasse rühren. Anschließend das geschlagene Obers unterheben und mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Sofort in passende Formen, Gläser oder in eine Wanne füllen und einige Stunden zum Gelieren kalt stellen.

Tipp

Zum Stürzen der Formen diese kurz in kochendes Wasser tauchen oder mit dem Suppenlöffel Nocken aus der Wanne stechen.

Als Garnitur sind diverse kleine Blattsalate, Blüten, Dillsenf, Butter und Weißbrot gut geeignet.


Saure Semmelknödel
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ZUTATEN

FÜR 4 PORTIONEN
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6–8 gekochte, bereits kalte
Semmelknödel (siehe Rezept S. 69)
2 kleine Zwiebeln
1 Paprikaschote
6 Radieschen
Petersilie oder Schnittlauch
zum Bestreuen
gekochte Eier zum Garnieren
nach Belieben

MARINADE:

60 ml Rot- oder Weißweinessig
60 ml Sonnenblumen-,
Kürbiskern-, Oliven- oder Rapsöl
60 ml Rindsuppe oder Gemüsefond
Natursalz, Pfeffer

Für die Marinade alle Zutaten miteinander verrühren und pikant abschmecken.

Die Zwiebeln fein würfelig oder in Ringe, den Paprika in Streifen oder klein würfelig und die Radieschen in Scheiben schneiden. Die Knödel ebenfalls in Scheiben schneiden und dekorativ, etwa kreisrund, auf die Teller legen.

Mit Zwiebeln, Paprika und Radieschen belegen und mit der vorbereiteten Marinade beträufeln. Mit Petersilie oder Schnittlauch bestreuen und nach Belieben noch mit gekochten Eiern garnieren.


Eierschwammerlsulz
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ZUTATEN

FÜR 4 PORTIONEN
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500 g kleine Eierschwammerl
5 Blatt Gelatine
3 EL Olivenöl
50 g Zwiebeln, fein geschnitten
2 EL Petersilie, fein gehackt
Natursalz
Pfeffer aus der Mühle
⅛ l Schlagobers
1 TL gefrorene Zitrone
im Ganzen, fein gerieben
Kleeblüten als Garnitur

Gelatine in kaltem Wasser einweichen, die Eierschwammerl putzen.

Olivenöl erhitzen, Zwiebeln darin anschwitzen, die Petersilie kurz mitrösten und die Eierschwammerl dazugeben. Ca. 5 Minuten dünsten und mit Salz und Pfeffer würzen. Die Kochflüssigkeit abseihen, mit dem Obers vermischen und bis ca. 250 ml Flüssigkeit einkochen.

Gelatine aus dem Wasser nehmen, ausdrücken, in der heißen Obers-Schwammerl-Sauce auflösen, die Schwammerl dazugeben und mit Zitrone abschmecken.

Die Masse in Portionsförmchen, eine flache Schüssel, eine Bischofsbrot- oder Rehrückenform (mit Klarsichtfolie ausgelegt) füllen und ca. 12 Stunden zum Stocken kalt stellen. Aus den Förmchen stürzen oder in Scheiben schneiden, mit Vogerlsalat oder Blattsalat und Sauce Vinaigrette anrichten.

Tipp

In einem „Schwammerljahr“ kann man die gedünsteten Eierschwammerl einfrieren und bei Bedarf für Sulz, Schwammerlsauce oder Suppe verwenden.


FRÜHLING IN DER WACHAU
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Barfuß unter blühenden
Marillenbäumen
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WENN UNS KINDER IM MÄRZ die ersten Sonnenstrahlen in der Nase kitzelten, zogen wir die Schuhe aus und liefen barfuß über Wege und Wiesen. Es war ein herrliches Gefühl, nach dem langen und entbehrungsreichen Winter die Erde unter den Füßen zu spüren und sich der Natur auf diese Weise wieder anzunähern. Natürlich durften wir uns von den Erwachsenen nicht erwischen lassen, denn die fanden, dass es dafür viel zu früh sei. Das „Märzenkäubl“, so erzählte man uns, würde uns Barfüßer erwischen und böse Krankheiten mitbringen. Als Kind habe ich diese Legende recht früh als ausgemachten Unsinn der Erwachsenen entlarvt. Ich kann mich nicht daran erinnern, dass je einmal ein Kind vom Barfußlaufen krank wurde.

Bereits früh im Jahr sammelten wir junge Brennnesseln. Sie wurden für Suppen und Salate verwendet und waren wichtige Vitaminspender nach dem Winter. Auch die „Singerl“, die jungen Küken, wurden damit gefüttert.

Für Brennnesseln sowie alle anderen Kräuter war meine Großmutter zuständig. Sie kannte alle Sammelplätze und nahm uns Kinder oft mit auf ihre ausgedehnten Kräutertouren. Wir wanderten von Oberfucha, dem Ort meiner Geburt, über Thallern in die Donau-Auen zu den ersten Himmelsschlüsseln und Blausternchen. Maimorcheln und Maiglöckchen waren an einem besonders geheimnisvollen Platz zuhause, den wir natürlich kannten. Sie blühten an einer kleinen Waldlichtung, nah am Wasser. Glockenblumen, Margeriten, wilde Nelken und Zittergras blühten um den Muttertag, unterschiedlichste Arten von Knabenkraut, Teufelskrallen und Rauchfangkehrern fanden wir in romantischen Mulden mit natürlichen Steinrutschen. Am weitesten entfernt gedieh der Frauenschuh, eine schon damals seltene Orchidee, die man heute leider kaum mehr findet. Meine Großmutter – eine große Bewunderin dieser außergewöhnlichen Pflanze – lehrte uns, sie nur anzusehen, aber nie zu pflücken. Am Abend kehrten wir von unserem Tagesmarsch mit Großmutter immer recht erschöpft heim, aber glücklich, die Schönheiten der Natur gesehen und genossen zu haben. Ich erinnere mich noch heute gerne an diese Zeit zurück. Die Großmutter war mit langen, ausholenden Schritten unterwegs, während wir Kinder mit unseren kleinen Füßchen rasch nebenhertrippelten, um mit ihr Schritt halten zu können.

Natürlich kamen wir auch an den unendlich vielen blühenden Marillenbäumen vorbei, um die es summte und vibrierte – wir wussten, dass sich tausende Bienen und Insekten nach dem langen Winter über den süßen Nektar freuten. Die großen Marillenkulturen stammen aus dem vorigen Jahrhundert, die allerersten Bäume brachten vermutlich die Römer mit in die Wachau. In meiner Kindheit hatten die Marillen keinen großen Stellenwert. Ich erinnere mich aber daran, dass die Gärten – wenn im Frühjahr noch einmal Frost hereingebrochen war und dieser die Blüten mit einer feinen Eisschicht überzogen hatte – mit kleinen Ölöfen geheizt wurden. Der Rauch, der sich dabei wie eine Decke über die Bäume legte, verhinderte das zu rasche Auftauen der Blüten in der Frühjahrssonne. Auf ihre Art und Weise gingen die Menschen also schon damals sorgsam mit der Natur um.

Erfreulich ist der Aufschwung, den die aromatische Frucht heute genommen hat. Die „Wachauer Marille“ ist eine von der EU anerkannte geschützte Ursprungsbezeichnung und tatsächlich dreht sich, sobald die Früchte reif sind, alles um deren Verwertung. Sie werden eingekocht – auch bei uns am Nikolaihof –, zu edlen Bränden destilliert, zu duftenden Kuchen gebacken oder einfach sonnenwarm vom Baum genascht. So schmecken sie mir am besten – und untrüglich nach einem Stück Kindheit, an die ich mich in ruhigen Stunden dankbar zurückerinnere.
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Karottensalat mit Mohnöl
und schwarzen Nüssen
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ZUTATEN

FÜR 4 PORTIONEN
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150 g Walnüsse, grob gehackt
2 EL Rosinen
2 cl Nusslikör
500 g Karotten
1 TL Zitronensaft oder
gefrorene Zitrone im Ganzen,
fein gerieben
2 Äpfel
1 TL Honig
3 EL Graumohnöl
Natursalz
1 EL Himbeeressig oder Weinessig
4 eingelegte schwarze Nüsse,
Kapuzinerkresse-Blüten, Kräuter
als Garnitur

Rosinen einige Stunden in Nusslikör marinieren.

Karotten gut waschen und mit der Schale fein reiben, Zitrone dazugeben. Äpfel schälen, vierteln, Kerngehäuse entfernen, grob reiben und mit allen anderen Zutaten gut vermischen. Den Karottensalat im Kühlschrank 30 Minuten durchziehen lassen.

Auf einem grünen Salatblatt mit Kräutern, Blüten und in feine Scheiben geschnittenen schwarze Nüssen anrichten.

Tipp

Dieser Salat schmeckt frisch am besten, daher nicht auf Vorrat machen.

Das Rezept zu den schwarzen Nüssen finden Sie in meinem Buch Ich koche für mein Leben gern. Oder Sie setzen Nussschnaps nach Ihrem eigenen Rezept an und verwenden die eingelegten Nüsse für den Karottensalat.


Gebeizte Lachsforelle

ZUTATEN

FÜR 4 PORTIONEN
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ca. 600 g Lachsforellenfilet
mit Haut
60 g feines Kristall-Natursalz
50 g Kristallzucker
2 TL gelbe Senfkörner
2 TL Pfefferkörner, grob gemahlen
ca. 4 EL Dillspitzen,
frisch fein gehackt oder getrocknet

MARINIER DAUER:

20–24 Stunden

Zucker, Salz, Pfefferkörner und Senfkörner mischen, die Innenseite des Fischfilets damit einreiben und mit dem Dill dick bestreuen.

Das Fischfilet in eine flache Schüssel legen, leicht beschweren, kühl stellen, nach 10–12 Stunden wenden und nochmals 10–12 Stunden durchziehen lassen.

Dillkraut abstreifen, mit frischem Dill bestreuen, leicht anpressen und das Fischfilet in hauchdünne Streifen schneiden.

BEILAGE: Dillsenf und Weißbrot


Großmutters
Gänseleberpastete

ZUTATEN

FÜR 4 PORTIONEN
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1½ kg Gänseleber von
österreichischen Bio-Gänsen
3 große Zwiebeln, grob geschnitten
1 EL Schmalz
1 kg grüner (frischer) Speck
vom Schwein
2 Eier
Natursalz
weißer Pfeffer aus der Mühle
Majoran
glacierter Apfel, Preiselbeeren,
schwarze Nüsse als Garnitur

Zwiebeln in Schmalz glasig dünsten. Von der Gänseleber die Haut und große Blutgefäße entfernen. Ca. 500 g schöne Stücke von der Leber auswählen und in ca. 0,5 cm große Stücke schneiden. Restliche Leber, Speck und Zwiebeln zweimal durch den Fleischwolf drehen (feine Scheibe), die Leberstücke untermengen sowie die verquirlten Eier, mit Salz, Pfeffer und etwas Majoran abschmecken, in Schraubgläser füllen, verschließen und im Wasserbad bei 85 °C ca. 1½ Stunden garen.

Die Gläser herausnehmen, abkühlen lassen und im Kühlschrank aufbewahren.

Beim Anrichten mit einem Löffel Nocken ausstechen, auf eine Scheibe glacierten Apfel legen und mit Preiselbeeren oder schwarzen Nüssen garnieren.

Tipp

Die Pastete kann man über Wochen im Kühlschrank aufbewahren. Geöffnete Gläser sollten schnell verbraucht werden.

GLACIERTE ÄPFEL sind in Butter und etwas Zucker kurz karamellisierte Apfelscheiben.

Das Rezept zu den schwarzen Nüssen finden Sie in meinem Buch Ich koche für mein Leben gern. Oder Sie setzen Nussschnaps nach Ihrem eigenen Rezept an und verwenden die eingelegten Nüsse für die Garnitur der Pastete.


Wachauer Schwammerlsalat
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ZUTATEN

FÜR 4 PORTIONEN
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800 g Pilze (Steinpilze,
Eierschwammerl, Rotkappen,
Totentrompeten, Parasole etc.)
1 kleine Zwiebel, klein geschnitten
2 EL Butterschmalz (Ghee)
2 EL Petersilie, gehackt
1 EL Weinessig
3 EL Nussöl
Natursalz
weißer Pfeffer aus der Mühle
verschiedene Blattsalate,
auf 4 Tellern angerichtet
4 Hühnereier oder 8 Wachteleier,
hart gekocht
Kapuzinerkresse-Blüten
als Garnitur

Die Zwiebeln kurz in Butterschmalz glasig dünsten, die geputzten und in grobe Streifen geschnittenen Pilze kurz mitrösten, Petersilie dazugeben und alles gut durchmischen. Vom Feuer nehmen, mit Essig, Nussöl, Salz und Pfeffer und abschmecken.

Die lauwarmen Pilze auf dem Blattsalat anrichten, mit den gekochten Eiern dekorieren und mit knusprigen Wachauer Laberln* servieren.

Tipp

Die Pilze nur kurz braten, sie sollten noch bissfest sein. Wenn gerade keine Pilzsaison ist, kann man Zuchtpilze (Austernpilze oder Kräuterseitlinge) verwenden.

* Wachauer Laberl sind „Originale“ aus der Wachau, eigentlich aus Dürnstein, wo Bäckermeister Schmidl schon zu Beginn des vorigen Jahrhunderts eine spezielle Rezeptur zur Herstellung dieses semmelartigen Gebäcks aus Weizen- und Roggenmehl erfunden hat. Wachauer Laberl – erkennbar an ihrer markanten rissigen Oberseite – werden am liebsten beim Wein zu kalten Winzerjausen gereicht, harmonieren aber auch mit vielen anderen Speisen besser als Brot.


Nikolaihof-Blutwurst

ZUTATEN
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3 kg vordere Stelzen
1,3 kg Goderl
1 Schweinskopf
0,7 kg Schwarte
5 Schweinshaxeln
2 große Zwiebeln
5 Knoblauchzehen
3 Semmeln
ca. 1 l Blut
Natursalz
Pfeffer, frisch gemahlen
1 TL Piment, gemahlen
Majoran

Die vorderen Stelzen und das Goderl in Salzwasser kochen, bis das Fleisch weich ist (ca. 1½ Stunden).

Schweinskopf, Schwarte und Haxeln ebenfalls in Salzwasser weich kochen und die Suppe aufbewahren. Das Fleisch und die Schwarten sind weich, wenn sie sich mit einer Fleischgabel leicht anstechen lassen.

Inzwischen Zwiebeln und Knoblauch klein schneiden und hellbraun rösten. Die Semmeln in der Haxelsuppe einweichen.

Sind alle Fleischteile weich, diese aus der Suppe nehmen und auskühlen lassen, bis man sie anfassen kann.

Die Schwarte, auch die der anderen Fleischstücke, die ausgelösten Haxeln, das Goderl, die eingeweichten Semmeln, geröstete Zwiebeln und Knoblauch durch die grobe Scheibe eines Fleischwolfs drehen und das ausgelöste Fleisch der restlichen Teile in ca. 1 bis 1½ cm große Würfel schneiden.

Alles zusammen in ein ausreichend großes Gefäß (Plastik) geben, etwas Suppe von Haxeln und Schwarte dazugeben. Das Blut durch ein Sieb seihen und so viel davon dazugeben, dass eine suppige Konsistenz und eine schöne dunkelrote Farbe entstehen.

Salz, Pfeffer, Piment und Majoran dazugeben und alles gut durchmischen. Die Masse muss etwas versalzen und gut gewürzt schmecken, weil das Blut viel Salz aufnimmt und beim Kochen etwas Würze verloren geht.

Die Masse in Kunst- oder Naturdärme füllen, abbinden und die Würste in Wasser bei 85 °C ca. 1½ Stunden ziehen lassen. Die Würste anschließend aus dem Sud nehmen, mit heißem Wasser abspülen, auskühlen lassen oder in Eiswasser legen.

Die „Blunzn“ schmeckt frisch gekocht mit Erdäpfeln und Sauerkraut besonders gut.
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Tipp

Verwendet man Naturdärme, muss man sie gut wässern und nach dem Befüllen mit einer dicken Nadel anstechen, damit die eventuell vorhandene Luft entweichen kann und der Darm nicht platzt.

Falls die Kunstdärme nicht prall genug gefüllt sind, kann man die Wurst nach dem Kochen zusammendrücken und noch einmal abbinden.

Will man die Blutwurst braten, muss man mit der Suppe sparsamer sein (die Wurstfüllung sollte eine etwas festere Konsistenz haben), weil die Blutwurst sonst beim Braten zu weich wird. Für kalte Gerichte kann das Blutwurstbrät etwas flüssiger sein, weil die Suppe stark geliert.

Falls man LEBERWURST machen möchte, verwendet man dieselben Zutaten wie für die Blutwurst, nur kein Blut. Stattdessen nimmt man Leber (ein Viertel der gewünschten Menge an Wurstbrät), die man mit den anderen Zutaten durch den Fleischwolf dreht. Man hält die Masse etwas trockener und würzt auch nicht so kräftig wie für Blutwurst. Die Bratwurstdärme locker füllen, alle 10 cm abbinden und bei 85 °C ca. 10 Minuten ziehen lassen. Herausnehmen und abkühlen lassen oder in Eiswasser legen.

Blut- und Leberwurst eignen sich gut zum Einfrieren. Das Brät kann man auch in Gläser füllen und bei 85 °C ca. 45 Minuten sterilisieren.
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Kräftige Rindsuppe
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ZUTATEN

FÜR 6–8 PORTIONEN
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1,5 kg Bio-Rindfleisch (Beinfleisch,
Suppenfleisch) im Ganzen
500 g Rindsknochen (Blutknochen)
Wurzelwerk, grob würfelig geschnitten
40 g Fett
1 Zwiebel mit Schale
3 Knoblauchzehen
3 l kaltes Wasser
1 Kohlblatt
1 Paradeiser
Natursalz
5 Pfefferkörner
evtl. 1–2 Pimentkörner
Prise Muskatnuss, frisch gerieben
3 Safranfäden

Die gewaschenen, klein gehackten Knochen in heißes Wasser legen, kurz kochen, abseihen und mit kaltem Wasser abschwemmen. Wurzelwerk in heißem Fett gut anrösten. Knoblauchzehen sowie Zwiebel samt Schale vierteln und dazugeben, schön braun rösten und mit kaltem Wasser aufgießen. Das Fleisch im Ganzen, die Knochen, das Kohlblatt, den Paradeiser und die Gewürze beigeben. Alles offen (ohne Deckel) ganz langsam ca. 3 Stunden kochen, dabei den entstehenden Schaum nicht abschöpfen.

Wenn das Fleisch weich ist, die Suppe abschmecken, durch ein Sieb, das mit einem Tuch ausgelegt ist, in den vorgewärmten Suppentopf seihen. Mit Suppeneinlage und Schnittlauch servieren.

Tipp

Das gekochte Rindfleisch und Gemüse klein geschnitten als Hauptspeise mit Nudeln und Schnittlauch in der Suppe servieren.

Kaltes Rindfleisch fein schneiden, mit Essig, Öl (Traubenkernöl, Kürbiskernöl), Natursalz, Pfeffer, Zwiebelringen und Kräutern als SAURES RINDFLEISCH mit hart gekochten Eiern als Garnitur anrichten.


Suppeneinlagen

ZUTATEN

FÜR 4 PORTIONEN = 8 STÜCK

[image: image]

100 g Butter
Natursalz
Muskat, frisch gerieben
1 Eigelb
1 ganzes Ei
3–4 EL Milch
20 g Semmelbrösel
2 entrindete Schneidsemmeln,
in Milch eingeweicht,
gut ausgedrückt und passiert

Bröselknödel

Die Butter mit den Gewürzen schaumig rühren, Eigelb und Ei dazugeben, ebenso die in Milch angefeuchteten Semmelbrösel und die passierten Semmeln. Die Masse gut verrühren und eine halbe Stunde ziehen lassen. Anschließend aus der Masse kleine Knödel formen und in leise kochendem Wasser etwa 10 Minuten mehr ziehen lassen als kochen.

Die Bröselknödel können auch in heißem Fett schwimmend gebacken werden.

Tipp

Unbedingt einen Probeknödel machen! Ist die Masse zu weich, etwas Semmelbrösel dazugeben. Kräftig mit Muskatnuss würzen. Auch fein gehackte Kräuter passen gut. Bröselknödel schmecken besonders gut zur Ganslsuppe und anderen gebundenen Suppen. Man kann sie auch als Beilage oder – gebacken – zu Salat servieren.

Grießnockerl

ZUTATEN

FÜR 6–8 PORTIONEN
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1 Eischwer (55 g) Butter
2 Eischwer (110 g) Bio-Nockerlgrieß
1 Ei (55 g)
Natursalz
Muskatnuss, frisch gerieben

Als Nockerlgrieß verwendet man vorzugsweise groben Grieß. Die altbewährte Grundregel für die Zutaten besonders flaumiger lautet: 1 Ei, 1 Eischwer Butter und 2 Eischwer Nockerlgrieß.

Die etwas vorgewärmte Butter schaumig rühren und mit den Gewürzen vermengen, anschließend ein ganzes Ei (wenn mehrere, dann nach und nach) dazugeben. Zuletzt den Grieß hinzufügen, alles gut verrühren und kurz rasten lassen.

Anschließend mithilfe zweier Esslöffel aus der Masse gleichmäßige Nocken formen, diese auf einen eingeölten Teller legen und im Kühlschrank ziehen lassen. Dann erst in leise kochendes Salzwasser legen und vorsichtig 10 Minuten mehr ziehen als kochen lassen. Etwas kaltes Wasser dazugeben, den Herd abdrehen und weitere 10 Minuten zugedeckt in der Restwärme ziehen lassen.

Die Grießnockerl sollen dabei noch einmal so groß werden und gleichmäßig flaumig-locker in ihrer Konsistenz.

Tipp

Für Kräuternockerl fein gehackte oder gemixte Kräuter dazugeben.

Kaiserschöberl

ZUTATEN

FÜR 8 PORTIONEN
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60 g Butter
3 Eigelb
2 EL Milch
80 g Mehl
Muskat, frisch gerieben
1 EL Reibkäse
1 EL Petersilie, feinst gehackt
3 Eiweiß
Natursalz

Das Backrohr auf 200 °C vorheizen.

Die Butter sehr schaumig rühren, Eigelb, Milch und Mehl nacheinander beigeben und sehr gut verrühren. Mit Salz und Muskat würzen, den geriebenen Käse und Petersilie dazugeben. Zuletzt das Eiweiß mit einer Prise Salz zu steifem Eischnee schlagen und mit einem Schneebesen vorsichtig unter die Masse heben.

Die Masse fingerdick auf ein mit Backpapier belegtes Backblech streichen, auf mittlerer Schiene 10 Minuten im Ofen backen, auf ein Brett stürzen und abgekühlt in Rhomben, Quadrate oder Rechtecke schneiden oder mit Formen ausstechen.

Tipp

Das Biskuit ist fertig gebacken, wenn man mit dem Finger darauftippt und keine Delle bleibt.

Kaiserschöberl eignen sich auch gut als feine Salatgarnitur.

Leberknödel

ZUTATEN

FÜR 8 PORTIONEN
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200 g Kalbs-, Rinds- oder andere Leber
[image: image] l Milch
2 Schneidsemmeln, in Milch
eingeweicht, ausgedrückt
80 g Butterschmalz oder Olivenöl
1 kleine Zwiebel, fein geschnitten
1 EL Petersilie, fein gehackt
Natursalz
Pfeffer aus der Mühle
Majoran
2 Knoblauchzehen, fein zerdrückt
(mit grobem Salz geht es am besten)
Zitronenschale oder
gefrorene Zitrone, fein gerieben
2 Eier
40–50 g Semmelbrösel

Die Leber und die ausgedrückten Semmeln gemeinsam durch den Fleischwolf drehen (feine Scheibe).

In heißem Fett Zwiebeln und Petersilie anschwitzen, etwas abkühlen lassen, mit der Leber-Semmel-Masse vermischen, gut würzen und alles fest verrühren. Mit den Eiern vermengen, abschmecken und die Brösel dazugeben. Die Masse soll saftig bleiben, aber sie muss die Form halten können. Die Masse im Kühlschrank 30 Minuten ziehen lassen.

Anschließend kleine Knödel formen, in leicht kochendem Salzwasser langsam ohne Deckel 10 Minuten kochen.

Die Knödel mit einem Knödelschöpfer aus der Flüssigkeit heben und in die fertige Rindsuppe geben.

Tipp

Unbedingt einen Probeknödel machen! Ist die Masse zu weich, noch etwas Semmelbrösel dazugeben, ist sie zu fest, mit etwas Milch oder Obers verrühren.

Man kann die Leberknödel auch in heißem Fett schwimmend ausbacken. Gebackene Leberknödel sind kräftiger im Geschmack und dürfen ruhig etwas größer sein. Man kann sie als Hauptspeise in der Suppe reichen oder mit grünem Salat als Vorspeise servieren.

Milzschnitten

ZUTATEN

FÜR 4–6 PORTIONEN
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1 Zwiebel, fein geschnitten
40 g Butterschmalz
1 EL Petersilie, fein gehackt
100 g Rindermilz, geschabt,
durch ein Sieb gestrichen
oder sehr fein faschiert
2 Eier
Natursalz
Pfeffer aus der Mühle
Majoran
Knoblauch, feinst zerdrückt
Weißbrotschnitten, Schneidsemmeln
oder Wachauer Laberl vom Vortag,
in 5 mm dünne Scheiben geschnitten
Butterschmalz, Olivenöl
oder Schmalz zum Backen

Die Zwiebeln in 40 g heißem Butteschmalz goldgelb rösten, die Hälfte der Petersilie kurz mitrösten, leicht abkühlen lassen und zur Milz geben. Mit den Eiern, der restlichen Petersilie und Gewürzen verrühren und 10 Minuten ziehen lassen.

Die Weißbrotschnitten mit der vorbereiteten Masse 0,5 cm dick bestreichen und in heißem Fett schwimmend erst mit der bestrichenen Seite nach unten, dann auch auf der anderen Seite kurz ausbacken.

Die Milzschnitten auf Küchenpapier gut abtropfen lassen. Größere Brotschnitten in kleine Streifen schneiden und auf einem separaten Teller zur Suppe reichen.

Tipp

Die bestrichenen Brotschnitten können auch auf einem gebutterten Blech im Backrohr gebacken werden.

Milzschnitten kann man zum Aperitif oder als Vorspeise zu Salat reichen.

Auf die gleiche Art und Weise kann man Leberschnitten herstellen (Milz durch die gleiche Menge passierte Leber ersetzen), sie schmecken aber nicht so fein.


Paradeissuppe

[image: image]

ZUTATEN

FÜR 4 PORTIONEN
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30 g Butterschmalz
1 kleine Zwiebel, fein geschnitten
750 g überreife Paradeiser
1 grüner Paprika, entkernt
Petersilienstängel
Basilikumstängel
1 kleines Blatt Liebstöckel
1 kleines Stück Lauch
40 g Butterschmalz (Ghee)
30 g Mehl
1 l Gemüsebrühe oder Wasser
Natursalz
Pfeffer aus der Mühle
1 Lorbeerblatt
etwas Honig oder Zucker
Sauerrahm oder geschlagenes Obers
Petersiliengrün oder Basilikum
blätter als Garnitur

Die Zwiebeln in 30 g Butterschmalz glasig dünsten, die gewaschenen, grob geschnittenen Paradeiser, Paprika sowie das Grün dazugeben und alles weich kochen.

Aus 40 g Butterschmalz und Mehl eine lichte Einmach zubereiten, die weich gedünsteten Paradeiser beigeben, mit der Brühe oder Wasser zur gewünschten Menge aufgießen. Die Gewürze und etwas Honig oder Zucker hinzufügen. Alles gut verkochen, passieren und abschmecken.

Beim Anrichten 1 EL Sauerrahm oder Schlagobers auf die Suppe geben, mit Petersiliengrün oder Basilikumblättern bestreuen und mit einer Blüte garnieren.

Tipp

In Wachauer Haushalten wird die Paradeissuppe gern mit Reis (Resteverwertung!) als Einlage serviert.

Feiner schmecken Basilikumnockerl als Einlage. Das Rezept dazu finden Sie in meinem Buch Ich koche für mein Leben gern (Dinkel-Topfennockerl – einfach gehacktes Basilikum beifügen).


Franziskaner Brotsuppe
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ZUTATEN

FÜR 4 PORTIONEN
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100 g Schwarzbrot
1 EL Olivenöl oder Schmalz
200 g Wurzelwerk (Karotte, Sellerie,
Pastinake, Petersilienwurzel)
1 reifer Paradeiser oder
1 TL Paradeismark
1 Zwiebel, fein geschnitten
2 Knoblauchzehen, fein zerdrückt
oder gepresst
1 Blatt Liebstöckel, fein gehackt
2 EL Olivenöl oder Schmalz
1 l Gemüsebrühe oder Wasser
½ TL Kümmel, fein gehackt
Natursalz
Pfeffer aus der Mühle
evtl. Knoblauchgranulat
Schnittlauch zum Bestreuen

Das Schwarzbrot in ganz dünne, ca. 4 cm lange Streifen schneiden, in einer Pfanne mit 1 EL Olivenöl oder Schmalz richtig knusprig rösten und beiseitestellen.

Das Wurzelwerk in dünne, ca. 4 cm lange Streifen schneiden oder dünn hobeln und mit den Zwiebeln, Knoblauch und Liebstöckel in 2 EL Olivenöl oder Schmalz unter ständigem Rühren gut durchrösten. Den fein geschnittenen Paradeiser oder das Paradeismark dazugeben, noch etwas weiterrösten, mit der Gemüsebrühe aufgießen. Gut verkochen lassen, bis das Gemüse weich ist. Mit Kümmel, Salz und Pfeffer würzen und eventuell mit etwas Knoblauchgranulat gut abschmecken.

Die Suppe in vorgewärmten Suppenschüsseln anrichten, das knusprige Brot darüberstreuen und kräftig mit Schnittlauch bestreuen.

Tipp

Brotsuppen eignen sich ideal als Resteverwertung und ergeben obendrein eine köstliche und kräftigende Speise mit vielen Variationsmöglichkeiten. Man kann sie z. B. als klare Suppe mit geröstetem Gemüse und dünnen, knusprig gebratenen Brotstreifen zubereiten oder als gebundene Suppe mit Eierfäden. Welche Variante auch immer Sie bevorzugen: Wichtig ist es, die Suppe kräftig mit Schnittlauch zu bestreuen.


Grüne Kräutercremesuppe
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ZUTATEN

FÜR 4 PORTIONEN
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80–100 g frische Kräuter
(Brennnessel, Löwenzahn, Schafgarbe,
Petersilie, Sauerampfer)
1 l Gemüsebrühe oder Wasser
¼ l Obers
1 EL Stärkemehl
Creme fraîche zum Verfeinern
Natursalz
evtl. Knoblauchgranulat
etwas Obers und Brennnesselblätter
als Garnitur

Kräuter von den Stielen befreien und im Mixer mit der Gemüsebrühe fein mixen, durch ein Sieb streichen.

Obers mit Stärkemehl und Creme fraîche vermengen, zur Suppe geben, aufkochen, salzen, eventuell mit etwas Knoblauchgranulat abschmecken.

Die Suppe mit einem Tupfer geschlagenem Obers garnieren.

Tipp

Mit klein würfelig geschnittenem und in Butter geröstetem Weißbrot servieren.


Kalte Gurkensuppe

für heiße Sommertage

ZUTATEN

FÜR 4–6 PORTIONEN
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2 Gurken (ca. 600 g)
2 Becher Joghurt
1 Becher Obers oder Sauerrahm
Natursalz, Pfeffer, Zitronensaft
gehackter Dill
Weißbrotwürfel
Butterschmalz zum Rösten
Kapuzinerkresse-Blüten
als Garnitur

Die Gurken schälen, der Länge nach halbieren, entkernen, in Scheiben schneiden und salzen.

Gurken mit dem Stabmixer zerkleinern oder pürieren, Joghurt, Obers und Gewürze dazugeben und gut abschmecken. Die Suppe vor dem Servieren gut kühlen.

Als Einlage fein gewürfelte Gurken und in Butter geröstete Weißbrotwürfel dazureichen.


SOMMER IN DER WACHAU
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Ein Museum
im Hühnerstall and
die Liebe zum Wasser

[image: image]

IM SOMMER SPIELTEN WIR KINDER den ganzen Tag im Freien. Wir liefen in die nahen Wälder und erforschten die Gräben und Höhlen unserer ehemaligen Tonfabrik. Beaufsichtigt wurden wir kaum, die Erwachsenen hatten in der Landwirtschaft zu viel zu tun. Aber sie trichterten uns einige Regeln ein, die wir nicht brechen durften: Um 12 Uhr mittags wurde das Essen aufgetischt und um 7 Uhr abends mussten wir runter von der Straße und so schnell wie möglich nach Hause. Ausreden für Verspätungen wurden nicht geduldet und so hielten wir uns daran – die meiste Zeit sehr ungern.

Meine Lieblingsbeschäftigung war schon damals das Kochen. Wir bauten uns dafür eine offene Feuerstelle aus Steinen. Tisch und Stühle bestanden aus Ziegeln, Brettern und Baumstümpfen. Das Kochgeschirr sammelten wir mit besonderer Begeisterung hinter dem Stadel auf der Müllhalde. Es gab unglaublich viel zu holen: alte Töpfe, Konservendosen, Kochwerkzeug, Löffel, Messer – alles, was die Erwachsenen als Müll und Gerümpel abtaten, waren für uns ungeahnte Schätze. Kinder sehen Dinge einfach mit anderen Augen. Was wir nicht fanden, aber für notwendig hielten, holten wir heimlich aus dem Haus. Wir veranstalteten ausgedehnte Bankette, bei denen immer alles schmeckte. Wenn einmal etwas misslang, spielte das keine Rolle.

Ein besonderes Sommer-Projekt war das „Hühnerstallmuseum“. In den nicht benutzten Räumen unseres Hauses fanden sich noch alte Gerätschaften der großen Gutshofküche, Werkzeuge, Möbel, Bilder und viele andere „museumstaugliche“ Gegenstände. Mit großer Begeisterung richteten wir im alten Hühnerstall ein Museum ein, lotsten Besucher heran und führten sie stolz durch unser buntes Sammelsurium. Natürlich hatten sie dafür auch Eintritt zu bezahlen.

Später, als die Kleinkindzeit vorüber war, ist meine Erinnerung an den Sommer mehr mit Arbeit verbunden. Ich war mit der Ribisel- oder Marillenernte beschäftigt oder half abends, sonn- und feiertags im Gasthaus. Ganz leicht war das nicht, wenn ich dabei an meine am Donauufer radfahrenden oder im Fluss badenden Freundinnen dachte.

Apropos baden: Mein Geburtshaus in Oberfucha liegt auf einem Hügel, eine trockene Gegend, in der im Sommer Wassermangel herrschte. Wasser zum Spielen war nach Ansicht meines Vaters pure Verschwendung. Für die Tiere und den täglichen Bedarf musste es vom Tal aus einem Tank mit dem Traktor auf den Hügel geführt und von einem erhöhten Platz direkt in die Wasserleitung gepumpt werden. Im Überfluss stand Wasser nur bei starkem Regen zur Verfügung. Da wurden dann Dämme gebaut, es wurde gestaut und Gräben und kleine Teiche angelegt.

Auch Fische waren für mich als Kind eine Seltenheit. Wenn im Sommer jemand einen Fisch aus der Donau vorbeibrachte und ich auch noch beim Schuppen helfen durfte, keimte in mir so etwas wie die Sehnsucht nach dem Wasser. Vielleicht war auch das mit ein Grund dafür, dass es mich nach Mautern in den Nikolaihof und damit an die Donau verschlagen hat.

Auch unsere Kinder haben von meiner Faszination für das Wasser etwas abbekommen. Im Laufe der Zeit wurden Teiche angelegt und die Kinder gingen tatsächlich lieber zum Nachtfischen als in die Disco. Heute sitzen die Enkelkinder am Teich, stundenlang bis in die Dunkelheit hinein. Hier beobachten sie, denken nach, lassen ihre Fantasie spielen und nicken in der Wiese neben dem Teich auch schon mal ein.

Dass die Fische auf dem Tisch heute eher aus der Zucht kommen als aus der Donau, hat damit zu tun, dass die Donaufischerei nicht mehr professionell betrieben wird. Früher hingegen war Fisch aus dem größten Strom des Landes sprichwörtlich in aller Munde. Vor allem für die Klosterküchen war er von großer Bedeutung. Während der Fastenzeiten – im Mittelalter gab es 150 Fasttage pro Jahr! – ersetzte der das Fleisch, was zu mehr als fantasievollen Kreationen führte. „Fisch Karbonadeln“ etwa waren aus einer Masse aus passiertem Fischfleisch, Erdäpfeln, Eiern, Zwiebel und diversen Gewürzen geformte Koteletts. So verspeiste man zumindest optisch ein Stückchen Fleisch. Nicht unter die Fastenordnung fielen Enten und Biber – die lebten nämlich auch im Wasser.

Außerhalb der Klöster aß man ebenfalls Fisch – meistens aufgespießt über Buchenholz geräuchert. Dieser Steckerlfisch kommt heute nur noch selten aus der Donau, viel öfter handelt es sich dabei um gegrillte Makrelen. An der Wasserqualität liegt das heute nicht mehr: Die hat sich in den letzten Jahren stark verbessert, was auch den Artenreichtum wieder steigen lässt.

Bei uns im Nikolaihof-Teich gibt es unzählige große Fische. In Begleitung eines professionellen Fischers dürfen die Kinder große Karpfen und ausgewachsene Hechte fangen. Stundenlang sitzen sie da, dabei werden Geschichten ausgetauscht, natürlich ganz leise, um den Fang nicht zu verscheuchen. Das „Fischerlatein“ kommt nicht zu kurz: Da ist die Rede von gefährlichen Strömungen in der Donau, die Fischerboote in der Dämmerung hinausziehen. Und manchmal hat so ein Fischer im Dunst des Donaunebels auch Nixen und Wassermännchen dahinhuschen sehen. Das Leuchten der Kinderaugen bei solchen Erzählungen ist unübersehbar!


Klare Fischsuppe
mit Einlage
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ZUTATEN

FÜR 4 PORTIONEN
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ca. 1 l klarer, kräftiger Fischfond
ca. 250–300 g Fischfiletstücke
ohne Gräten, gemischt (Karpfen,
Forelle, Zander, Saibling etc.) ca. 250 g Gemüse (Karfiol,
Lauch, Karotten, Paprikawürfel, Paradeiswürfel etc.), gekocht
Natursalz
etwas Pfeffer aus der Mühle
4 Safranfäden
eventuell etwas trockener Vermouth
Dillzweig, Kerbel oder Basilikum
zum Dekorieren

Den Fischfond kräftig abschmecken, mit dem vorgekochten Gemüse und den Fischfiletstücken noch ca. 4–5 Minuten leicht köcheln lassen, die Safranfäden klein hacken und dazugeben.

Die Suppe sehr heiß in vorgewärmten Tellern mit Kräutern bestreut anrichten.

Tipp

Man kann in Butterschmalz geröstete Weißbrotwürfel, eventuell mit Knoblauch gewürzt, dazureichen.


Stosuppe
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ZUTATEN

FÜR 4 PORTIONEN
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¾ l Wasser
Natursalz
Kümmel
½ l saure Milch
¼ l Sauerrahm
3 EL Mehl
Erdäpfel oder Brot

Stosuppe (auch Stossuppe oder Stohsuppe) war noch in meiner Kindheit in vielen Familien als Frühstück und Abendessen üblich. Vor allem bei Taglöhnern, Landarbeitern und Bauern bestand die Abwechslung bei diesem einfachen und billigen Gericht nur in der Beilage (etwa alte Brotschnitten und verschiedene Erdäpfelvarianten). Die Suppe wurde in die Mitte des Tisches gestellt und alle darum Versammelten aßen gemeinsam direkt aus der Schüssel.

Wasser, Salz und Kümmel zum Kochen bringen. Die saure Milch und den Sauerrahm mit dem Mehl glatt rühren, in das kochende Kümmel-Wasser einrühren, 10 Minuten kochen lassen und abschmecken.

Tipp

Extra gekochte, geschälte Erdäpfel in die Suppe geben oder in der Schale gekochte extra dazureichen. Frisches Schwarzbrot oder altes, fein geschnitten und geröstet, ist ebenfalls eine traditionelle Beigabe.

Auch mit Erdäpfelschmarren schmeckt die Suppe gut. Das Rezept dazu finden Sie in meinem Buch Ich koche für mein Leben gern.


Wachauer Erdäpfelsuppe
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ZUTATEN

FÜR 4 PORTIONEN
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50 g Selchspeck,
klein würfelig geschnitten
40 g Olivenöl oder Schmalz
1 kleine Zwiebel,
fein würfelig geschnitten
Wurzelwerk (Karotte, Sellerie,
Pastinake, Petersilienwurzel),
klein würfelig geschnitten
1 EL Mehl
1½ l Gemüsebrühe oder Wasser
1 kleines Blatt Liebstöckel
etwas Zitronenschale oder
gefrorene Zitrone, fein gerieben
Natursalz
Pfeffer aus der Mühle
Kümmel, fein gehackt
Majoran, frisch oder getrocknet
einige getrocknete, eingeweichte
oder frische Pilze
300 g rohe, festkochende Erdäpfel,
klein würfelig geschnitten
3–4 EL Sauerrahm oder Obers
Petersilie und Selleriegrün

Den Selchspeck in heißem Fett rösten, dann die Zwiebeln und ebenso das Wurzelwerk darin rösten. Nun mit Mehl stauben, mit Gemüsebrühe oder Wasser aufgießen, Liebstöckel, Zitronenschale, Salz, Pfeffer, Kümmel, Majoran, Pilze und die Erdäpfel dazugeben. Alles in ca. 10 Minuten weich kochen.

Das Liebstöckelblatt aus der Suppe nehmen, eventuell mit Majoran, Salz und Pfeffer nachwürzen und mit etwas Sauerrahm oder Obers verfeinern.

Vor dem Servieren mit fein gehackter Petersilie oder Selleriegrün bestreuen und mit Wiesenblüten (Klee, Gänseblümchen, Günsel etc.) garnieren.


Loibner Rieslingsuppe
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ZUTATEN

FÜR 4 PORTIONEN
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½ l kräftige Rindsuppe (siehe S. 32)
4 Eigelb
¼ l Schlagobers
¼ l trockener Riesling
Muskatnuss, frisch gerieben
Natursalz
1 Semmel
2–3 Scheiben Rohschinken
Butter zum Anrösten
Prise Zimt
1 EL Petersilie, fein gehackt

Die Rindsuppe erhitzen. Eigelb, Schlagobers und Wein gut verrühren, in die heiße Suppe gießen, auf kleiner Flamme knapp unter dem Siedepunkt mit dem Schneebesen cremig rühren, mit Muskatnuss und Salz abschmecken.

Semmel in kleine Würfel, Schinken in hauchdünne Streifen schneiden, beides kurz in heißer Butter anrösten und mit etwas Zimt bestreuen.

Die fertige Suppe auf vorgewärmte Suppenteller verteilen, mit Schinken, Croûtons und gehackter Petersilie bestreuen und sofort servieren, damit die Semmelwürfel knusprig bleiben.
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Rossatzer Erdäpfelgulasch

[image: image]

ZUTATEN

FÜR 4 PORTIONEN
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1 kg festkochende Bio-Erdäpfel,
geschält
40 g Speck
40 g Schmalz oder Olivenöl
4 große Zwiebeln, fein gehackt
4 Knoblauchzehen, gehackt
1 EL Rosenpaprika
1 TL scharfer Paprika
1 EL Weinessig
1 TL Kümmel, fein gehackt
1 TL gefrorene Zitrone, fein gerieben
Majoran
Natursalz
Petersilie zum Bestreuen

Die Gemeinde Rossatz hat heute neben vielen Weingärten auch zahlreiche Obstkulturen. Sie wurden im vorigen Jahrhundert dort angelegt, wo sich früher Äcker für Erdäpfel und Getreide befanden.

Geschälte Erdäpfel und Speck klein würfelig schneiden und die Speckwürfel in heißem Fett leicht glasig werden lassen. Die Zwiebeln darin goldgelb rösten, Knoblauch mitrösten, paprizieren und sofort mit etwas Essig und Wasser ablöschen. Die Gewürze dazugeben, ebenso die rohen Erdäpfelwürfel. Salzen und mit Gemüsesud oder Wasser knapp auffüllen und zugedeckt weich dünsten.

Mit Petersilie bestreuen und mit Brot servieren.

Tipp

Man kann in Streifen geschnittene Paprika und würfelig geschnittene Paradeiser mitdünsten und zum Schluss geschnittene Räucherwurst als Einlage dazugeben. Kurz aufkochen und servieren.

Die Wurst kann auch angebraten und beim Anrichten dazugegeben werden.

Vegetarier lassen Speck und Wurst weg und garen stattdessen diverses Gemüse mit.


Dillfisolen
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ZUTATEN

FÜR 4 PORTIONEN
ALS HAUPTSPEISE
ODER 4–6 PORTIONEN
ALS BEILAGE

[image: image]

1 kg Fisolen
1 Zwiebel, fein geschnitten
60 g Butterschmalz (Ghee)
30 g Mehl
Natursalz
Pfeffer aus der Mühle
Zitronensaft oder fein geriebene
gefrorene Zitrone
3 EL frischer Dill, gehackt
1 EL Petersilie, gehackt
¼ l Sauerrahm

Bei uns sind Fisolen, zusammen mit gekochten Erdäpfeln, eine wunderbar leichte Hauptspeise. Als man noch eine große Familie zu ernähren hatte, wurde einfach mehr Mehl verwendet, um eine kräftige Sauce zu bekommen. Gab es zu wenig Fisolen, aßen wir Dillsauce mit Erdäpfeln.

Die geputzten, in Stücke geschnittenen Fisolen in wenig siedendem Salzwasser nicht zu weich dünsten und in Eiswasser abschrecken. Die Zwiebeln in heißem Butterschmalz anlaufen lassen, mit Mehl stauben, kurz durchrösten, mit etwas Fisolenwasser aufgießen, kurz verkochen lassen, bis die Sauce sehr dickflüssig und sämig wird. Dann die abgetropften Fisolen dazugeben. Mit Salz, Pfeffer, Zitrone, gehacktem Dillkraut und Petersilie würzen und abschmecken. Zum Schluss den glatt gerührten Sauerrahm beigeben, verrühren, einmal kurz aufkochen und noch kurz ziehen lassen.

Tipp

Aus dem eigenen Garten oder in Bio-Qualität schmecken Fisolen am besten!

Diese „eingemachten Fisolen“ gehören in der Wachauer Küche zu den klassischen Beilagen für gekochtes Rindfleisch.


Gebratene Kalbsstelze
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ZUTATEN

FÜR 4 PORTIONEN
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1 hintere Kalbsstelze in Bio-Qualität
80 g Butterschmalz
ca. ¼ l Rindsuppe oder Wasser
30 g Butter für den Saft
20 g Mehl
Natursalz
Muskatnuss, frisch gerieben
weißer Pfeffer aus der Mühle
Lorbeerblatt und einige
Rosmarinzweige

Das Backrohr auf 220 °C vorheizen.

Die Kalbsstelze waschen, abtrocknen, salzen, kräftig mit Muskatnuss und Pfeffer einreiben und in heißem Butterschmalz rundherum kräftig anbraten. Anschließend Kräuter dazugeben und unter wiederholtem Begießen mit Bratensaft und Untergießen von Rindsuppe oder Wasser im Backrohr ca. 2 Stunden allseitig goldbraun braten (die Temperatur nach 1 Stunde auf 160 °C reduzieren). Die fertige Kalbsstelze ca. 20 Minuten warm rasten lassen.

Lorbeerblatt und Rosmarin entfernen, den Bratensaft einkochen. Butter und Mehl verkneten, mit einem Schneebesen in den Bratensaft einrühren, mit Suppe oder Wasser bis zu einer sämigen Konsistenz aufgießen, verkochen lassen und nochmals abschmecken.

Das Fleisch vom Knochen lösen, in Scheiben schneiden und beim Anrichten mit dem Saft umgießen.

Als Beilage eigenen sich Reis, Gemüse und Salate.

Tipp

Besonders gut zur Kalbsstelze schmeckt Risi-Pisi: gekochter Reis, mit Erbsen gemischt.


Gerollter Nierenbraten
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ZUTATEN

FÜR 8–10 PORTIONEN
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2 kg Nierenbraten
(halbierter Kalbssattel,
mit Niere eingerollt und gebunden,
vom Fleischhauer vorbereitet,
natürlich in Bio-Qualität)
einige Kalbsknochen, klein gehackt
80 g Butterschmalz (Ghee)
30 g Mehl
80 g Butter
Rindsuppe oder Wasser
Natursalz
Muskatnuss, frisch gerieben
weißer Pfeffer aus der Mühle
Rosmarinzweige als Garnitur

Das Backrohr auf 220 °C vorheizen. Den gerollten Nierenbraten gut mit Salz, Pfeffer und Muskat einreiben. Kalbsknochen in eine Pfanne schlichten, damit das Fleisch nicht auf dem Pfannenboden aufliegt, und den Nierenbraten mit der „schönen“ Seite nach unten darauflegen.

Das Fleisch mit Butterschmalz im Ofen bei ca. 220 °C scharf anbraten, erst dann mit etwas Wasser untergießen und unter wiederholtem Begießen mit Bratensaft ca. 1 Stunde braten. Die Hitze auf 160 °C reduzieren, den Braten wenden und ca. 1 weitere Stunde garen. Je mehr das Fleisch in gleichmäßiger Hitze bräunt, desto häufiger muss es mit dem eigenen Saft begossen werden. Nach Bedarf ein wenig Wasser oder Suppe ergänzen. Fleisch, Knochen und Bratenkruste müssen zum Schluss hellbraun sein. Der Bratensaft darf an keiner Stelle zu dunkel sein, da er sonst bitter schmeckt.

Der Braten ist gar, wenn sich an der Einstichstelle mit einer langen Spicknadel ein nahezu wasserheller Tropfen zeigt. Den fertigen Braten aus dem Rohr nehmen und vor dem Aufschneiden etwa 20 Minuten warm rasten lassen.

Die Knochen im Bratenrückstand etwas nachrösten, damit der Wassergehalt noch mehr reduziert wird.

Aus Mehl und Butter eine Kugel formen, im Bratenrückstand gut aufschäumen lassen und kurz durchrösten. Pro Portion ca. [image: image] l Rindsuppe oder Wasser aufgießen, sodass ein kräftiger, aber eher dünnflüssiger Saft entsteht. Gut verkochen lassen und nochmals abschmecken. Den Saft abseihen und den fingerdick aufgeschnittenen Nierenbraten damit umkränzen.


Karfiol mit Butter
und Bröseln
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ZUTATEN

FÜR 4 PORTIONEN
ALS VORSPEISE ODER
2 PORTIONEN
ALS HAUPTSPEISE
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1 großer Bio-Karfiol
Natursalz
120 g Butterschmalz (Ghee)
ca. 70 g Semmelbrösel
Kapuzinerkresse-Blüten
und Petersilienblätter
als Garnitur

Karfiol in Salzwasser nicht zu weich kochen (ca. 10–12 Minuten), abtropfen lassen, trocken anrichten, mit in heißem Butterschmalz licht gerösteten Semmelbröseln überziehen.

Beilagen für Karfiol als Hauptspeise: gekochte Erdäpfel, grüner Salat, weich gekochte Eier.

Tipp

Man kann statt der Semmelbrösel auch geriebenen Parmesan über den Karfiol streuen oder diesen mit Sauce hollandaise überziehen. Gut schmeckt er auch mit Reibkäse bestreut, mit Butter beträufelt und einige Minuten im heißen Backrohr gratiniert. Man kann ihn auch kalt in Sauce Vinaigrette marinieren.


Lungenbraten Wachauer Art

ZUTATEN

FÜR 6–8 PORTIONEN
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1,5 kg Lungenbraten vom Kalb
(Kalbsfilet in Bio-Qualität
ist nicht zu überbieten)
1 EL Traubenkernöl
Natursalz
Pfeffer aus der Mühle
50 g Butterschmalz (Ghee)
1 kleine Zwiebel, nudelig geschnitten
150 g Wurzelwerk, gerissen
⅛ l milder Weißwein
¾ l Rindsuppe oder Wasser
1 EL Mehl
½ TL gefrorene Zitrone, fein gerieben
2 EL Sauerrahm

Ein Festessen! Lungenbraten kam bei uns bei runden Geburtstagen oder besonderen Anlässen auf den Tisch. Das Fleisch wurde immer weich gedünstet und nicht rosa serviert.

Den Lungenbraten von Haut, Kette und Sehnen befreien, mit Traubenkernöl gut einreiben und über Nacht im Kühlschrank stehen lassen. Das Backrohr auf 180 °C vorheizen.

Den Lungenbraten salzen und pfeffern, in heißem Butterschmalz von allen Seiten scharf anbraten. Das Fleisch aus der Pfanne heben und zugedeckt warm stellen.

Zuerst die Zwiebel, dann das Wurzelwerk im Bratenfett kurz rösten, mit Wein löschen und mit Rindsuppe oder Wasser aufgießen. Das Fleisch einlegen und im Rohr etwa 60 Minuten dünsten (nach der halben Garzeit wenden). Dabei wiederholt mit dem Bratensaft begießen. Sobald das Fleisch gar ist, dieses aus der Sauce nehmen, 15 Minuten zugedeckt rasten lassen, dann in fingerdicke Scheiben schneiden.

Die Sauce mit Flüssigkeit auf die richtige Konsistenz bringen, gut verrühren und verkochen. Sauerrahm und Mehl gut verquirlen, in die Sauce einrühren, die Sauce passieren oder im Mixer pürieren. Noch einmal aufkochen lassen, mit Zitrone abschmecken und über den angerichteten Lungenbraten gießen.

Als Beilage schmecken Bandnudeln, Semmel- oder Serviettenknödel oder Erdäpfelkroketten, Feingemüse oder eine Gemüseplatte.


Semmelknödel

ZUTATEN

FÜR 4 KNÖDEL
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5 Semmeln vom Vortag oder
250 g getrocknete Semmelwürfel
60 g Butterschmalz (Ghee)
2 EL Petersilie, fein gehackt
60 g griffiges Mehl
ca. ⅛ l Milch
3 Eier
Natursalz

Die Semmeln klein würfelig schneiden, im warmen Backrohr oder in der Pfanne etwas trocken rösten. Inzwischen das Butterschmalz schmelzen, die Petersilie einrühren und über die Semmelwürfel gießen. Mehl darüberstreuen und alles gut durchmischen.

Milch, Eier und Salz verquirlen, über die Semmelwürfel gießen, alles gut vermischen und die Masse ca. 10 Minuten durchziehen lassen (dabei hin und wieder mit einer Gabel lockern). Aus der Masse mit wasserbenetzten Händen gleichmäßig große Knödel formen, in leicht gesalzenes, kochendes Wasser legen und ca. 12 Minuten langsam kochen (keinen Deckel auf den Topf legen!). Die fertigen Semmelknödel müssen zwar eine gewisse Festigkeit haben, sollen sich aber mit zwei Gabeln leicht aufreißen lassen.

Tipp

Ungeübte sollten sicherheitshalber einen Probeknödel zubereiten, bevor die gesamte Masse verarbeitet wird.

Aus der gleichen Masse kann man auch eine einfache, gute Hauptspeise zubereiten, indem man Pilze (SCHWAMMERLKNÖDEL) oder Schinken oder Speck (SPECKKNÖDEL) zur Masse gibt. Mit grünem Salat als Beilage servieren.

Die Knödel eignen sich auch als Suppeneinlage oder mit Essig und Öl sowie Zwiebelringen als kalte Vorspeise (siehe Rezept S. 14).


Kremser Zwiebelrostbraten
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ZUTATEN

FÜR 4 PORTIONEN
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4 Schnitten Rostbraten
in bester Bio-Qualität
Natursalz
Pfeffer aus der Mühle
Mehl
40 g Butterschmalz oder Olivenöl
30 g Butter
1 TL Mehl
etwas Rindsuppe oder Wasser
Kremser Senf*
200 g Zwiebeln, in feine
Scheiben geschnitten
Olivenöl
Kleeblüten und Kräuter
als Garnitur

Die Rostbraten klopfen und den Rand leicht einschneiden. Salzen, pfeffern und auf einer Seite in Mehl tauchen. Butterschmalz oder Olivenöl erhitzen und die Rostbraten mit der bemehlten Seite ins heiße Fett legen. Auf beiden Seiten kurz braten. Das Fleisch soll innen leicht rosa bleiben. Die Rostbraten-Schnitten anschließend auf einer gewärmten Platte warm stellen.

30 g Butter und 1 TL Mehl zu einer Kugel formen und in den Bratrückstand geben, aufschäumen, mit Suppe oder Wasser zu einem leichten Bratensaft verkochen und mit Kremser Senf abschmecken.

Die Rostbraten mit den extra braun gerösteten Zwiebeln bedecken und mit dem Bratensaft umgießen.

ZWIEBELZUBEREITUNG:

Die Zwiebeln in einer Pfanne mit fingerdick hoch Öl unter ständigem Rühren goldgelb rösten, sofort abseihen, gut abtropfen lassen und leicht salzen. Die Zwiebeln können auch auf Vorrat zubereitet werden, wenn man viele Portionen benötigt.

Als Beilage empfehle ich Braterdäpfel, Erdäpfelschmarren oder Erdäpfelpüree.

Tipp

Ist die Fleischqualität nicht ganz so gut, kann man den Rostbraten auch im Bratensaft ohne Mehl dünsten, bis er weich ist (je nach Qualität 1 bis 1½ Stunden) und danach anrichten wie oben beschrieben.

* Kremser Senf ist ein ursprünglich von einer aus der Stadt Krems stammenden Fabrikantenfamilie kreierter süß-milder Senf.


Wachauer Backhendl
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ZUTATEN

FÜR 4 PORTIONEN
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1 ganzes Huhn,
unbedingt in Bio-Qualität
Natursalz
Pfeffer aus der Mühle
Zitronensaft und -spalten
Mehl und Semmelbrösel zum Panieren
3 Eier, verquirlt
Bund Petersilie zum Garnieren
Öl zum Backen

Das Backhendl war über lange Zeit ein besonderes Festessen. Manche Gasthäuser hatten sich darauf spezialisiert und wurden dafür weit über die Grenzen berühmt, in der Wachau war es das Gasthaus von Hans Bacher, dem blinden Wirt in Mautern. Die Gäste, auch berühmte Schauspieler, die in der Wachau Filme drehten, kamen von weit her, um ein Hendl zu verspeisen.

Das Huhn in 8 Teile zerteilen, mit Salz und Zitronensaft würzen, in Mehl wälzen, durch leicht verquirltes Ei ziehen und in den Semmelbröseln panieren. In heißem Öl schwimmend goldgelb ausbacken.

Die Hühnerteile aus dem Fett nehmen und auf Küchenpapier gut abtropfen lassen. Währenddessen die Petersilblätter in heißem Fett kurz frittieren und abtropfen lassen. Backhendl anrichten und mit frittierter Petersilie und Zitronenspalten garnieren.

Dazu schmeckt Erdäpfel-Vogerl-Salat oder Gurkensalat.

Tipp

Man kann auch nur Hühnerkeulen und Hühnerbrust verwenden. Gebackene Hühnerflügel schmecken besonders gut.

Kaltes Backhendl kann man mit Blattsalat und Radieschen servieren.


HERBST IN DER WACHAU
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Fässer voll
Sauerkraut und Wein
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UNTER ALLEN KINDHEITSERINNERUNGEN sind die vom Herbst am lebendigsten, vielleicht weil es die bunteste Jahreszeit war – und die, in der immer etwas los war: Es war die Zeit, in der die Früchte, die man den Sommer über wie die eigenen Kinder umsorgt hatte, geerntet wurden. Trauben, Erdäpfel, Zwetschken – die Wachau hatte schon damals viel zu bieten. Und für uns Kinder war es das Schönste, ständig von Bäumen und Sträuchern naschen und kosten zu können.

Reinen Weinbau gab es früher nicht. Meist waren es Mischbetriebe mit Obst, Getreide-, Erdäpfel-, Rüben- und Futterkleeanbau sowie Tierhaltung mit Kühen, Schweinen, Hühnern, Enten und Gänsen. Mit großer Hingabe und Mühe wurde das ganze Jahr über gearbeitet, im Herbst erhoffte man sich davon reiche Ernte. Besonders wichtig waren die Vorräte für den Winter, denn es galt eine große Familie und zusätzlich die vielen Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter am Hof zu versorgen.

Für Sauerkraut beispielsweise wurde in großen Holzbottichen fein gehobeltes Kraut mit Äpfeln eingesalzen und gestampft. Unmengen von sogenanntem „Russenkraut“ – in Essig eingelegtes, fein gehobeltes Weißkraut mit Paradeisern und roten und grünen Paprika in feinen Streifen – wurde in Gläser gefüllt. Auch Paradeiser wurden eingekocht, die Zwetschken zu Powidl verarbeitet und die Nüsse aus dem Garten gesammelt. Meine Mutter war bis spät in die Nacht beschäftigt. Ihren Fleiß und den unbändigen Willen, für die Familie das Beste aus der Natur auf den Tisch zu bringen, habe ich immer bewundert. Um die Zeit der Weinlese herrschte generell hohe Betriebsamkeit. Gut erinnern kann ich mich an die „Hüter“, die mit einem Gewehr in den Weingartenhütten wachten, damit die Trauben nicht gestohlen würden. Wir Schulkinder mussten täglich an einer dieser Hütten vorbei. Manchmal hörten wir einen lauten Schuss, wahrscheinlich um uns das Fürchten zu lehren – was aber das Traubenstehlen umso interessanter machte. Natürlich schlichen wir uns in die Weingärten und naschten von den Trauben. Wäre es nicht verboten gewesen, hätte es uns vermutlich kaum interessiert.

Auch bei uns am Hof wurden die Trauben zu Wein verarbeitet. Mein Vater war ein fortschrittlicher Mensch und kaufte relativ früh eine moderne Traubenpresse. Nicht mehr an der alten Baumpresse zu stehen, änderte zwar nichts am Ablauf der Ernte, allerdings musste nicht mehr die halbe Nacht durchgearbeitet werden. Der frisch gepresste Traubensaft war köstlich und kam in die Holzfässer in den tiefen Keller. Sobald die Gärung eingesetzt hatte, durften wir Kinder nicht mehr in ihre Nähe. Großvaters Aufgabe war es, darauf aufzupassen, dass niemand den Keller betrat, denn dort lauerte der „Gär-Tod“. Vor diesem hinterlistigen Gesellen haben wir uns als Kinder immer gefürchtet. Die Warnung vor dem tödlichen Kohlendioxid nahmen wir daher sehr ernst. Trotzdem betrachteten wir die Verwandlung von Traubensaft zu Wein als großes Naturereignis. Diese Tatsache förderte auch unseren Respekt vor dem Herbst und den sich Jahr für Jahr wiederholenden Wundern der Natur.

Was macht den Wachauer Wein nun so außergewöhnlich? Die Quintessenz liegt vor allem in der besonderen Lage dieses Landstrichs. Sie wird geprägt vom atlantischen, feuchten Klima im Westen und dem trockenen, pannonischen Klima im Osten. Der Wald rundherum schirmt kalte Winde – vor allem aus dem Norden – ab, unten wiederum fließt die Donau und sorgt dafür, dass entstehende Kaltluftseen rasch abtransportiert werden. Wald und Strom wirken hingegen aromagebend. Dieses Fleckchen im Herzen Österreichs ist wahrlich in vieler Hinsicht gesegnet.

Auch die Bodenqualität ist für den Geschmack des Weines maßgeblich: Es gibt Sand und Löß in den flachen Teilen und den niedrigen Hanglagen, weiter oben Böden mit höherem Schotteranteil. Gneis, Granit und Glimmer der hoch gelegenen Urgesteinsterrassen verleihen den Spitzenweinen ihren mineralischen Charakter. Und die bereits seit dem Mittelalter bestehenden Steinterrassen sorgen für Wärmespeicherung und Wasserregulierung.

So viel hat sich beim Wein seit meiner Kindheit geändert: Vor allem ist das Qualitätsbewusstsein gestiegen und hat in der Gründung des Vereins „Vinea Wachau Nobilis Districtus“ im Jahr 1983 seinen Niederschlag gefunden. Die Vereinsmitglieder sind dem Codex Wachau verpflichtet, einem Regelwerk für die Qualitätsgrundlagen der Wachauer Weine.

Der Weinlese – um diesen kleinen Exkurs zu beenden – folgte im Jahresverlauf ein für uns Kinder ganz besonderes Vergnügen, das „Erdäpfeldämpfen“: Große Mengen an Erdäpfeln wurden in einer gewaltigen, handgedrehten Trommel gewaschen, in riesigen Dampfkesseln im Freien gegart und anschließend gestampft. Die Schweinefütterung im Winter war damit gesichert. Manchmal lag dabei schon etwas Schnee, der rund um die Feuerstellen schmolz. Wir saßen mit den Arbeitern am wärmenden Kessel, lauschten den Geschichten und verspeisten die Erdäpfel mit Salz und Butter. Das war nicht nur eine unbeschreibliche Köstlichkeit, sondern auch eine schöne Lehre fürs Leben: Man konnte (und kann) mit so wenig so glücklich sein!


Erdäpfellaibchen
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ZUTATEN

FÜR 4 PORTIONEN
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4 große mehlige Bio-Erdäpfel
2 Eier
2 EL Obers
Natursalz
weißer Pfeffer aus der Mühle
Muskatnuss, frisch gerieben
2 EL Kräuter, fein gehackt
Butterschmalz oder Olivenöl
zum Backen
Borretsch- und Kleeblüten
als Garnitur

Erdäpfel mit der Schale kochen, schälen und passieren, mit den Eiern und 2 EL Obers vermischen, mit Salz, weißem Pfeffer, Kräutern und Muskat würzen. Die Masse ca. 1 Stunde rasten lassen. Pro Laibchen ca. 1 EL Masse in heißes Fett geben, langsam backen, wenden, etwas flach drücken und ebenso langsam fertig backen.

Mit Blattsalat, Paradeis-, Dill-, Brennnessel-, Melde- oder Kräutersauce servieren.

Tipp

Man kann die Masse auch mit fein gehacktem Speck, Ingwer, Kräutern, Lauch oder Pilzen vermengen.

Sehr gut schmecken sie auch mit JOGHURTSAUCE: ½ Becher Joghurt, ½ Becher Sauerrahm mit Salz, Pfeffer, Knoblauchgranulat, fein gehackten Kräutern, Senf und fein geriebener gefrorener Zitrone gut verrühren.


Erdäpfelpuffer mit Forellenkaviar
und Creme fraîche
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ZUTATEN

FÜR 4 PORTIONEN
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ca. 800 g festkochende Erdäpfel
1 kleine Zwiebel, ganz fein
geschnitten oder gerieben
2 Eier
ca. 1 TL Natursalz
1 Prise Muskatnuss, frisch gerieben
weißer Pfeffer aus der Mühle
Butterschmalz zum Braten
2 Becher Creme fraîche
etwas Zitronensaft oder gefrorene
Zitrone, fein gerieben
1 Glas Forellenkaviar
Schnittlauchröllchen
als Garnitur

Die Erdäpfel schälen und mit einer feinen Reibe (Krenreißer) reiben. Die Masse in ein feines Sieb geben, mit dem Löffelrücken gut ausdrücken, die Flüssigkeit in einer Schüssel auffangen, ca. 15 Minuten stehen lassen. Die Flüssigkeit abseihen, die abgesetzte Erdäpfelstärke zu den geriebenen Erdäpfeln geben. Zwiebeln, Eier, Salz, Muskatnuss und Pfeffer zur Erdäpfelmasse geben und alles gut verrühren.

Butterschmalz in einer Bratpfanne erhitzen, pro Puffer 1 EL Erdäpfelmasse in das heiße Fett geben, flach drücken, rund formen (Durchmesser ca. 7 cm). Jede Seite ca. 4 Minuten goldbraun und knusprig braten. Die Puffer auf ein Backblech legen und im heißen Ofen warm stellen, bis alle fertig sind.

Creme fraîche mit Zitrone und Pfeffer verrühren.

Puffer auf vorgewärmten Tellern anrichten, je 1 EL Creme fraîche und Forellenkaviar auf die Puffer geben und mit gehacktem Schnittlauch dekorieren.

Tipp

Die Puffermasse ist mit grob geraspelten Zucchini, Pilzen, Gemüsemais, Kräutern, Speckwürfeln, geriebenem Käse, Shrimps und ausgelösten Flusskrebsen zu verändern. Dabei kräftiger würzen, auch mit Knoblauch, Ingwer oder Chili. Wird die Masse zu weich, einen Löffel Mehl oder Stärkemehl dazugeben und einen Probepuffer backen. Sauerrahm mit Dill und Räucherlachs passen dazu.


Hundsheimer Reisfleisch
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ZUTATEN

FÜR 4 PORTIONEN
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400 g Bio-Schweinefleisch,
grob würfelig geschnitten
120 g Selchspeck, würfelig geschnitten
1 EL Öl oder Butterschmalz
200 g Zwiebeln, feinst geschnitten
2 EL Rosenpaprika
2 EL Paradeismark
2 Knoblauchzehen, zerdrückt
Natursalz
Kümmel, fein gehackt
300 g Waldviertler Einkorn-Reis
¾ l Wasser
Parmesan, gerieben

Den Speck in Öl oder Butterschmalz glasig anrösten, die Zwiebeln dazugeben und goldgelb rösten, paprizieren. Das Paradeismark sowie das Fleisch und die Gewürze beigeben. Das Fleisch im eigenen Saft zugedeckt etwa 10 Minuten halb weich dünsten, mit dem Wasser auffüllen, etwas verkochen, abschmecken und ca. ¼ l der Kochflüssigkeit beiseitestellen.

Nun den trockenen Reis zum Fleisch geben, aufkochen lassen, zugedeckt ca. 30 Minuten weich dünsten und danach 15 Minuten ziehen lassen. Zum Schluss muss der Reis weich und ganz trocken sein. In nasse Portionsformen pressen, diese stürzen, das Reisfleisch mit Parmesan bestreuen und mit etwas heißem Saft umkränzen.

Als Beilage sind grüner Salat und eine Fächergurke ideal.

Tipp

Verwendet man Bio-Naturreis, muss man ihn kochen, bis er fast weich ist, bevor man ihn zum Fleisch gibt. Weißen Reis kann man wie Waldviertler Einkornreis verarbeiten.

In alten Kochbüchern gibt es „Preinfleisch“, das wie Reisfleisch zubereitet wird, aber statt Reis wird Hirse oder Buchweizen, genannt „Heiden“ oder „Prein“, verwendet. Hirse und Buchweizen haben eine kürzere Kochzeit. Man muss ohne Deckel, langsam und ohne umzurühren dünsten.


Benediktiner Butterschnitzel
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ZUTATEN

FÜR 4 PORTIONEN
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600 g Kalbsschulter, faschiert
2 Schneidsemmeln
¼ l Milch
2 Eier
Semmelbrösel nach Belieben
Natursalz
weißer Pfeffer aus der Mühle
Muskatnuss, frisch gerieben
4 EL Butterschmalz (Ghee)
8 Butterflöckchen
¼ l Rindsuppe oder Wasser
2 EL Sauerrahm
1 TL Mehl
Erdäpfelpüree nach Belieben
frische Kräuter als Garnitur

Das Tor zur Wachau bilden von Osten das Benediktinerstift Göttweig und von Westen das Benediktinerstift Melk. Das Stift Melk war der Herrschaftssitz der Babenberger und dadurch schon im 11. Jahrhundert sehr bedeutend. Heute führt der ca. 50 km lange Jakobsweg durch die schöne Landschaft von Göttweig nach Melk. Außerhalb der Fastenzeiten hatten die Benediktiner viele kulinarische Köstlichkeiten zur Auswahl.

Das Backrohr auf 150 °C vorheizen.

Semmeln in Milch einweichen, gut ausdrücken und mit faschiertem Kalbfleisch und den Eiern abmischen. Mit Semmelbröseln zu einem weichen Teig verfestigen, er sollte jedoch auf jeden Fall locker und luftig bleiben. Die Fleischmasse mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken, mit bemehlten oder feuchten Händen daraus gleichmäßige Laibchen formen und in heißem Butterschmalz beidseitig scharf anbraten. Sobald die Laibchen goldbraun und glänzend sind, diese aus der Pfanne nehmen und nebeneinander in eine gebutterte Bratpfanne schlichten. Butterflöckchen daraufsetzen und im heißen Rohr ca. 15 Minuten weiter garen lassen.

Den Bratrückstand mit Suppe oder Wasser aufgießen, auf zwei Drittel einkochen, Sauerrahm und Mehl gut verrühren und im Bratensaft unter Rühren ein paar Minuten verkochen. Nochmals gut abschmecken.

Die Butterschnitzel auf einen Sockel aus Erdäpfelpüree setzen und mit der gut eingekochten Sauce umkränzen.


Hase zu Sankt Michael
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ZUTATEN

FÜR 6–8 PORTIONEN

[image: image]

1 abgezogener Feldhase
Natursalz
schwarzer Pfeffer aus der Mühle
80 g fetter Speck, klein geschnitten
3 EL Butterschmalz
1 Zwiebel, fein gehackt
100 g Wurzelwerk, grob gehackt
¼ l Zweigelt
ca. 1 l Suppe oder Wasser
3 Pimentkörner
1 TL Thymian
1 TL Estragonsenf
5 Wacholderbeeren, zerdrückt
3 Lorbeerblätter
etwas gefrorene Zitrone, fein gerieben
⅛ l Hasen- oder Schweineblut
1 Schuss Essig
¼ l Sauerrahm
ca. 4 EL glattes Mehl

Die Wehrkirche von Sankt Michael ist wegen der sieben Tonfiguren auf dem Vordach der Kirche bekannt, sie sind undeutlich als Pferde oder Hirsche erkennbar. Es gibt aber eine Sage über die Skulpturen, in der sie als Hasen gedeutet werden: In einem strengen Winter soll der Schnee bis zum Dachfirst der Kirche gereicht haben, von dem nach der Schmelze die Hasen nicht mehr herunter konnten.

Den Hasen in Vorderläufe, Hinterläufe, Bauchlappen und Rücken zerteilen, salzen und pfeffern. Speck in zerlassenem Butterschmalz in einem großen Topf (mit Deckel) anbraten, Zwiebel und Wurzelwerk dazugeben und alles gut anrösten. Hasenteile einlegen und allseitig anbraten. Mit Wein ablöschen, Suppe, Gewürze und Zitrone hinzufügen, aufkochen lassen. Hitze reduzieren, Deckel aufsetzen und auf sehr kleiner Flamme ca. 1½ bis 2½ Stunden dünsten (je nach Alter des Hasen variiert die Gardauer), bis das Fleisch weich ist.

Das Hasenfleisch danach aus dem Topf nehmen und warm stellen. Das Blut mit dem Essig glatt rühren, mit Sauerrahm und Mehl gut verrühren, in die Sauce einrühren, gut verkochen, passieren und nochmals abschmecken.

Das weiche Fleisch in nicht zu kleinen Stücken von den Knochen lösen, in die fertige Sauce einlegen, erhitzen, ein paar Minuten durchziehen lassen und mit Preiselbeeren und Serviettenknödeln servieren.


Kurts Schwammerlstrudel
mit Truthahn
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ZUTATEN

FÜR 4 PORTIONEN
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600 g gemischte Pilze
(Eierschwammerl, Steinpilze,
Hallimasch, Parasole, Zuchtpilze etc.)
300 g Truthahnbrust
150 ml Schlagobers
Natursalz
weißer Pfeffer aus der Mühle
Muskatnuss, frisch gerieben
1 Zwiebel, fein gehackt
1 EL Butterschmalz
1 EL Petersilie, fein gehackt
1 Strudelteig aus 200 g Mehl
oder Fertigware
flüssige Butter zum Bestreichen
des Teigs

Die Pilze putzen und grob schneiden. Truthahnbrust grob würfelig schneiden und im Mixer mit kaltem Obers sowie Salz, Pfeffer und etwas geriebener Muskatnuss zu einer streichfähigen Masse cuttern. Die Zwiebeln in Butterschmalz glasig andünsten. Pilze einige Minute lang mitrösten, salzen, pfeffern, die sich dabei bildende Pilzflüssigkeit abgießen, alles überkühlen lassen und mit der Truthahncreme und Petersilie zu einer streichfähigen Füllung verarbeiten. Nochmals abschmecken.

Das Backrohr rechtzeitig auf 220 °C vorheizen.

Den Strudelteig ausbreiten, mit flüssiger Butter bestreichen, zwei Drittel des Teiges mit der Füllung bestreichen, einrollen und die Enden überlappend verschließen, damit keine Füllung austritt. Den Strudel auf ein mit Backpapier ausgekleidetes Backblech oder in eine Form legen, im vorgeheizten Backrohr auf der unteren Schiene 15–20 Minuten goldgelb backen. Heiß servieren!

Passt gut zu kleinem Salat mit Kräuterrahm!


Faschierte Fischlaibchen
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ZUTATEN

FÜR 6 PORTIONEN
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600–800 g Fischfilet
(ausgelöster, frischer Fisch;
keine Tiefkühlware)
2 Schneidsemmeln
etwas Milch
20 g Butterschmalz (Ghee)
1 kleine Zwiebel, fein geschnitten
1 Ei
Natursalz
Pfeffer aus der Mühle
Majoran
3 Tropfen Tabasco oder
1 Messerspitze Chilipulver
Petersilie, gehackt
Semmelbrösel
Butterschmalz oder Fett
zum Braten
Kapuzinerkresse-Blüten
als Garnitur

Fischlaibchen werden vor allem aus Weißfischen gemacht, die in der Donau häufig gefangen werden, aber wegen der vielen Gräten für Fischgerichte nicht beliebt sind. Der schmackhafte Fisch wird daher fast immer zu Fischlaibchen oder zu faschierten Fischschnitzeln verarbeitet.

In Milch eingeweichte, gut ausgedrückte Semmeln und das ausgelöste Fischfilet zweimal durch den Fleischwolf drehen. Die Masse mit den in Butter hell gerösteten Zwiebeln und dem Ei gut vermischen. Würzen und die Petersilie beigeben. Die Masse eventuell mit Bröseln festigen.

Aus der Masse mit befeuchteten Händen kleine Knödel formen, diese zu Laibchen flach drücken, in Semmelbröseln wälzen und braten. Zum Braten etwas mehr Fett als bei Fleischlaibchen verwenden.

BEILAGE: Dill- oder Paradeissauce, Erdäpfel, Gemüse, Salate.


Mautner Fischgulasch

ZUTATEN

FÜR 4 PORTIONEN
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1 kg Fischfilets beliebiger Sorte
½ Zitrone
Natursalz
Mehl
100 g Butterschmalz oder Olivenöl
200 g Zwiebeln, fein geschnitten
1 EL Paprikapulver
1 TL Essig
⅜ l Wasser oder Gemüsebrühe
1 Knoblauchzehe, fein zerdrückt
1 TL Zitronenschale oder gefrorene
Zitrone, fein gerieben
1 TL Majoran
2 EL Paradeismark
⅛ l Sauerrahm
20 g Mehl

Die Fischfilets in große Stücke schneiden, mit Zitronensaft beträufeln, leicht salzen, eine Zeit lang stehenlassen. Dann abtrocknen, in Mehl tauchen, in heißem Fett anbraten, herausnehmen und warm stellen.

Die Zwiebeln nun im Fett goldgelb rösten, paprizieren, mit Essig ablöschen, mit Wasser oder Gemüsebrühe aufgießen, Gewürze und Paradeismark beigeben. Die Sauce mit Sauerrahm und Mehl binden und gut verkochen. Nochmals abschmecken, passieren und die Fischstücke in der Sauce 15 Minuten ziehen lassen.

Als Beilage eignen sich Nockerl, Teigwaren oder Knödel.

Tipp

Ich verwende am liebsten gut geschröpfte Karpfenfilets. Die Fischfilets sollten unbedingt entgrätet sein.


Nockerl

ZUTATEN

FÜR 4 PORTIONEN
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300 g glattes Bio-Weizenmehl
60 g Butter, zerlassen
2 Eier
ca. ⅛ l Milch
Natursalz
Muskatnuss, frisch gerieben
60 g Butterschmalz
zum Schwenken

Mehl, Butter, Eier, Milch und Gewürze zu einem glatten Teig verrühren. Die Konsistenz soll dickflüssig sein (keinesfalls zu fest). Den Teig nur kurz durcharbeiten und möglichst sofort kochen. Man darf den Teig nicht zu lange schlagen, aber auch nicht zu lange stehen lassen, sonst verkleistert das Mehl.

Von dieser Teigmasse sticht man mit einem nassen Teelöffel kleine Nockerl aus und gibt sie in kochendes Salzwasser (oder man drückt die Masse durch ein Nockerlsieb oder durch ein grobes Reibeisen ins Salzwasser). Die Nockerl ein paar Minuten flott kochen lassen, anschließend in ein Sieb abgießen, mit heißem Wasser abspülen und im heißen Butterschmalz schwenken, sodass alle Nockerl gleichmäßig glänzen. Nochmals leicht salzen.

Tipp

Werden die Nockerl vorgekocht und kalt geschwemmt, hängt man sie kurz vor dem Servieren in einem Sieb in kochendes Salzwasser. Gut abtropfen lassen und in Butter schwenken.

Als beliebte Hauptspeise werden sie zu EIERNOCKERL: Dazu werden über die heißen Nockerl Eier in die Pfanne geschlagen. Salzen, durchrühren, bis die Eier gestockt sind, mit Schnittlauch bestreuen und mit grünem Salat servieren.


Gebackener
Kloster-Karpfen
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ZUTATEN

FÜR 4 PORTIONEN
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800 g Karpfenfilets, geschröpft
Zitronensaft zum Würzen
ca. 80 g Mehl
ca. 200 g Semmelbrösel
2 Eier
½ l Öl zum Ausbacken
Natursalz
2 Zitronen, Kapuzinerkresse-Blüten
und Kräuter zum Garnieren

Karpfenfilets in gleich große Stücke teilen, mit Zitronensaft einreiben, gut salzen, in Mehl, verquirltem Ei und Semmelbröseln panieren. Die Karpfenstücke in Öl schwimmend auf beiden Seiten langsam (ca. 5–6 Minuten pro Seite, je nach Filetstärke) goldbraun backen. Auf ein Küchenpapier legen und das Fett abtupfen.

Mit Blüten und Kräutern garnieren und mit einer Zitronenscheibe servieren.

BEILAGEN: Petersilerdäpfel, Blattsalate, Erdäpfelsalat mit Vogerlsalat, Mayonnaisesalat etc.

Tipp

Viele Fischsorten wie Zander, Scholle, Forelle oder Kabeljau lassen sich nach demselben Rezept zubereiten. Paniertes niemals übereinanderlegen, weil es sonst die Knusprigkeit verliert.


Wachauer Wurzelkarpfen
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ZUTATEN

FÜR 2 PORTIONEN
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1 kg Karpfen, geputzt
(oder 400 g Karpfenfilet)
500 g Wurzelwerk (Karotten,
Sellerie, Pastinaken, gelbe Rüben)
1 Zwiebel
1 Lorbeerblatt
5 Pfefferkörner, leicht angedrückt
5 Pimentkörner, leicht angedrückt
Natursalz
2 EL Essig
½ l Wasser
Kren, frisch gerieben

Fein nudelig geschnittenes oder in Streifen geraspeltes Wurzelwerk und in Ringe geschnittene Zwiebeln mit den Gewürzen 5 Minuten in Essigwasser kochen, den Karpfen oder die Karpfenfilets 10–15 Minuten in diesem Sud ziehen lassen, nicht kochen. Karpfen herausheben, auf vorgewärmte Teller legen und mit Wurzelwerk und frisch geriebenem Kren anrichten.

Als Beilage passen Salzerdäpfel.

Tipp

Den Fischsud als klare Fischsuppe mit Erdäpfeln und Gemüse, bestreut mit Kräutern, servieren. Bleibt etwas Fisch übrig, kann man ihn als Einlage in die klare Fischsuppe geben.

Fisch mit Gemüse und Kren schmeckt auch kalt, mit Blattsalat und Ei, besonders im Sommer.


Zander in Weinteig
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ZUTATEN

FÜR 4 PORTIONEN
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4 Zanderfilets à 180 g
(am besten vom Mittelstück)
Natursalz
Zitronensaft
Mehl zum Wenden
Butterschmalz oder Pflanzenöl
zum Backen
Zitronenspalten zum Garnieren

FÜR DEN WEINTEIG:

150–200 ml Weißwein
2 Eigelb
150 g glattes Mehl
2 EL geschmolzene Butter
oder Pflanzenöl
Natursalz
2 Eiweiß

Mit dem Weinteig beginnen: Dafür den Wein mit dem Eigelb, dem Mehl, geschmolzener Butter und einer Prise Salz zu einem glatten Teig vermengen und diesen mindestens ½ Stunde rasten lassen.

Währenddessen die Zanderfilets waschen, mit Küchenkrepp trocken tupfen, enthäuten und sorgfältig mit einer Küchenpinzette entgräten. Beidseitig kräftig mit Salz würzen, mit einigen wenigen Tropfen Zitronensaft beträufeln und in Mehl wenden.

Nun aus dem Eiweiß Schnee schlagen und diesen vorsichtig unter die Weinteig-Masse heben.

In einer großen Pfanne eine ausreichende Menge Butterschmalz oder Pflanzenöl erhitzen, die Zanderfilets nacheinander durch den Weinteig ziehen und im heißen Fett wie Schnitzel 2–3 Minuten pro Seite goldbraun backen. Die fertigen Filets herausheben, gut abtropfen lassen oder mit Küchenpapier abtupfen.

Mit Zitronenspalten garnieren und auftragen.

Dazu passen Petersilerdäpfel, Vogerlsalat und andere Blattsalate.

Tipp

Statt Zander kann auch jeder andere Fisch verwendet werden. In Weinteig kann man auch Selleriescheiben oder anderes Gemüse backen.


Gebackene Schinkenfleckerl
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ZUTATEN

FÜR 4 PORTIONEN
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160 g Fleckerl
60 g Butter
2 Eigelb
Natursalz
Pfeffer aus der Mühle
Muskatnuss, frisch gerieben
[image: image] l Sauerrahm
[image: image] l Obers
100 g Schinken oder Selchfleisch,
klein würfelig geschnitten
2 EL Petersilie, fein gehackt
2 Eiweiß
20 g Reibkäse
Butter und Semmelbrösel für die Form
30 g Butter, zerlassen

Das Backrohr auf 200 °C vorheizen.

Die kernig gekochten, abgeseihten Fleckerl gut abtropfen lassen. Inzwischen Butter schaumig rühren, nach und nach das Eigelb einrühren, mit Salz, Pfeffer und etwas Muskat würzen. Den Sauerrahm und das Obers hinzufügen, die abgetropften Fleckerl, Schinken und Petersilie dazugeben. Zuletzt den steif geschlagenen Eischnee darunterziehen. Die Masse in eine gebutterte und mit Bröseln ausgestreute Auflaufform oder Bratpfanne geben, glatt streichen, mit Bröseln und Reibkäse bestreuen, mit zerlassener Butter beträufeln und im Rohr 30–40 Minuten goldbraun backen. Portionsweise ausstechen und anrichten.

Als Beilage schmeckt jede Art von Blattsalat.

Tipp

Für Wurstfleckerl verwendet man statt Schinken würzige Wurst oder Wurstreste.

Vegetarier essen die Fleckerl mit Gemüse und Kräutern. Anstatt Fleckerl kann man auch Bandnudeln oder andere Teigwaren verwenden.


Melker Rehschnitzel
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ZUTATEN

FÜR 4 PORTIONEN
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8 Schnitzel vom Rehrücken
à ca. 80 g (oder ca. 600 g vom
Kalbsrücken, in ca. 1 cm dicke
Scheiben geschnitten)
Natursalz
20 g Marillenmarmelade
60 g glattes Mehl
2 Eier
80 g Semmelbrösel
40 g Marillenkerne ohne harte
Schale, fein gehackt (ersatzweise
ungeschälte Mandeln)
200 g Butterschmalz, Schmalz
zum Ausbacken
4 TL Marillenkerne (ohne harte
Schale), grob gehackt (ersatzweise
ungeschälte Mandeln)
8 Kompottmarillen
Kräuter und Borretschblüten
als Garnitur

In meiner Kindheit war das Fett, in dem die Schnitzel gebacken wurden, ein heiß begehrter Leckerbissen, den man am nächsten Tag auf das Brot strich. Die Erinnerung an Hungerzeiten war noch ganz frisch, sodass wirklich gar nichts weggeworfen wurde.

Zum Panieren bereitet man drei Teller oder flache Schüsseln vor: einen Teller mit Mehl, einen mit leicht verquirlten Eiern (Streifen vom Eiweiß sollen noch zu erkennen sein), im dritten Teller vermischt man reichlich grobkörnige Semmelbrösel und 40 g fein gehackte Marillenkerne.

Klarsichtfolie auf die Arbeitsfläche legen, die Schnitzel darauflegen, mit Folie abdecken und vorsichtig mit dem Fleischklopfer leicht plattieren. Die feinen Hautränder ganz leicht einschneiden, damit sich das Schnitzel beim Backen nicht zusammenzieht und krümmt.

Dann die Schnitzel auf beiden Seiten salzen, ganz dünn mit Marillenmarmelade bestreichen, leicht im Mehl wenden und abschütteln. Das Fleisch soll nur eine hauchdünne Schicht Mehl annehmen! Jedes bemehlte Schnitzel zieht man nun durch die Eier, lässt es abtropfen und wendet es sofort im Semmelbrösel-Marillenkern-Gemisch. Das Schnitzel dabei nur ganz leicht andrücken, die überflüssigen Brösel abschütteln. Auch die Brösel dürfen nicht zu fest am Schnitzel kleben. Panierte Schnitzel sofort backen! Lässt man sie liegen, wird die Panier feucht.

Dazu in einer genügend großen Pfanne rechtzeitig mindestens daumendick Fett erhitzen. Das Fett muss so heiß sein, dass eine durchgezogene nasse Gabelspitze ein kräftiges Zischen verursacht.

Nun die Schnitzel in das heiße Fett legen. Immer nur so viele Schnitzel gleichzeitig in das heiße Fett geben, dass sie genügend Platz haben, um im Fett zu „schwimmen“. Die Unterseite sollte nach etwa 1½ Minuten Backzeit goldgelb bis hellbraun sein. Dann wendet man die Schnitzel und bäckt sie auch auf der anderen Seite hellbraun. Während des Backens die Pfanne wiederholt schütteln, damit das heiße Fett auch über die Oberseite der Schnitzel rinnt und die Panier „aufgeht“. Die Panier muss an einigen Stellen hochgehen und darf nicht am Fleisch kleben. Die Gesamtbackdauer beträgt je nach Größe 3–5 Minuten.

Tipp

Nach alter Tradition wird zum Backen Schmalz genommen. Das Schmalz gibt den „echten“ unverkennbaren Geschmack. In feinen Häusern wird das Wiener Schnitzel, nachdem es im Schmalz gebacken wurde, in etwas aufgeschäumter Butter gewendet und erst dann angerichtet – oder gleich in Butterschmalz gebacken. Das Fett zum Backen der Schnitzel immer nur einmal verwenden!

Ein Schnitzel muss „fett-trocken“ sein, das heißt, man muss es abtropfen lassen und kurz auf Küchenpapier legen, sobald man es aus dem Fett genommen hat.

Der Backprozess soll sehr zügig vor sich gehen, damit das Fleisch der Schnitzel noch „saftig“ und die Panier resch ist, wenn die Schnitzel auf den Tisch kommen. Wenn es sein muss, die Schnitzel im offenen, mittelheißen Backrohr ganz kurz warm stellen. Nie übereinanderlegen oder gar zudecken!


Eingebrannter Kohl

ZUTATEN

FÜR 4 PORTIONEN
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800 g Kohl, grob nudelig geschnitten
1 Erdapfel, geschält,
würfelig geschnitten
50 g Fett
1 Zwiebel, fein geschnitten
2 Knoblauchzehen, zerdrückt
50 g Mehl
1 EL Petersilie, fein gehackt
¼ l Gemüsebrühe oder Wasser
Natursalz
Pfeffer aus der Mühle
1 TL Majoran
2 TL Kümmel, fein gehackt
50 g Speckwürfel

Eingebrannten Kohl hat man bei uns zu Hause immer nur „Zuspeise“ genannt, obwohl er meistens mit Erdäpfeln als Hauptspeise gereicht wurde. Ein Armeleuteessen, aber gesund durch Bio-Qualität!

Kohl und Erdapfelwürfel in siedendem Salzwasser weich kochen, abseihen, kalt abspülen und mit einem Erdäpfelstampfer im Topf fest zerstampfen. Die Zwiebeln in heißem Fett glasig andünsten, Knoblauch dazugeben, mit Mehl stauben, Petersilie beigeben, mit Gemüsebrühe oder Wasser aufgießen. Kohl, Erdäpfel und Kümmel beigeben, kurz aufkochen lassen, abschmecken und eventuell nachwürzen.

Mit gerösteten Speckwürfeln bestreuen und mit gekochten Erdäpfeln als Beilage servieren.

Tipp

Kohl unbedingt mit Kümmel würzen, da der Kümmel Blähungen verhindern kann. Kohl verträgt auch etwas mehr Pfeffer und Knoblauch.

Eingebrannter Kohl eignet sich gut als sättigende Beilage zu Rindfleisch, geselchtem Fleisch und gebratener Wurst.
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Rosen-Trauben-Safran-Gelee
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ZUTATEN

FÜR 6 GLÄSER À 200 ml
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500 g Bio-Gelierzucker
750 ml klarer Traubensaft
18 kräftige Rosenblätter
0,1 g Safranfäden
3 TL Rosenwasser

6 Schraubgläser mit Deckel

Gläser und Deckel ca. 3 Minuten auskochen und auf eine saubere Unterlage stürzen.

Gelierzucker und Traubensaft in einem ausreichend großen Topf vermischen, unter Rühren aufkochen und 3 Minuten sprudelnd kochen lassen. Je drei Rosenblätter, drei halbierte Safranfäden und ½ TL Rosenwasser in ein Glas geben.

Gelee kochend heiß in die Gläser füllen, mit den Deckeln verschließen, Gläser auf den Kopf stellen und ca. 5 Minuten so stehen lassen. Anschließend die Gläser bis zum Erkalten öfter drehen, damit sich die Safranfäden und Rosenblätter gleichmäßig verteilen.

Tipp

Rosen-Trauben-Safran-Gelee schmeckt besonders gut als leichtes Dessert mit frischem Pfirsich, als Frühstücksgelee oder zu Käse. Je nach Geschmack können auch wesentlich mehr Rosenblätter in das Gelee gegeben werden.


Schokoladetorte

(glutenfrei)
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ZUTATEN
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250 g Kochschokolade
150 g Butter, zimmerwarm
150 g Staubzucker
9 Eigelb
7 Eiweiß
100 g Nüsse, fein gehackt,
zum Bestreuen der Tortenform
20 g Butter für die Tortenform

BACKTEMPERATUR:

180 °C (mittlere Schiene)

BACKZEIT:

20 Minuten

Tortenform (Springform) mit Butter einfetten, mit fein gehackten Nüssen ausstreuen und das Backrohr auf 180 °C vorheizen.

Die Schokolade in einer Schüssel über einem Wasserbad schmelzen. Butter, Zucker und Eigelb mit dem Schneebesen flaumig rühren, Schokolade dazugeben, gut verrühren.

Das Eiweiß zu steifem Schnee schlagen und unter die Masse heben. Die Hälfte der Masse in die Springform füllen und ca. 20 Minuten backen.

Die Torte auskühlen lassen, die restliche Masse auf den Tortenboden streichen und bis zum Servieren kalt stellen.

Die Torte ist eher flach und schmeckt sehr gut mit Schlagobers.

Tipp

Die Masse eignet sich besonders gut für KUCHEN IM GLAS (Bild) mit Drehverschluss: Man stellt die Gläser samt Inhalt zum Backen offen in den Ofen und verschließt sie mit dem Schraubdeckel sofort nach dem Backen. Diese „Kuchen im Glas“ halten sich gekühlt einige Wochen.

Die oben angegebene Teigmenge reicht für 10–12 kleine Portionen, je nach Größe der Gläser. Den „Kuchen im Glas“ vor dem Servieren im Wasserbad etwas erwärmen, mit Schlagobers und Schokoladesauce garnieren.


Topfenteig
von der Pepi-Tante
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ZUTATEN
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250 g Butter
250 g Mehl
250 g Topfen
Prise Natursalz
1 Ei

Der Teig eignet sich für Strudel, Polsterzipf und Apfeltascherl. Er kann auch für Käsestangerl, Kümmelstangerl und andere würzige Gebäcke verwendet werden.

Butter aus dem Kühlschrank in kleine Stücke schneiden, mit Mehl in einer entsprechend großen Schüssel abbröseln, Prise Salz dazugeben und mit dem Topfen zu einem geschmeidigen Teig verkneten.

Gut in Folie verpackt kann der Teig über Tage im Kühlschrank rasten und kann nach Bedarf verwendet werden.

Polsterzipf

BACKTEMPERATUR:

180–200 °C (mittlere Schiene)

BACKZEIT:

15–20 Minuten

Den Teig mit einem Nudelwalker ca. 2 mm dünn ausrollen, in 5–10 cm große Quadrate schneiden, je 1 TL Marillenmarmelade in die Mitte der Teigquadrate geben, zu Dreiecken zusammenfalten, die Ränder fest zusammendrücken und die ganzen Polsterzipf mit verquirltem Ei bestreichen.

Apfeltascherl

Den Teig so vorbereiten wie für Polsterzipf, die Quadrate so groß schneiden, dass genügend Apfelfüllung Platz hat.

FÜLLUNG: ½ kg Äpfel schälen, grob reiben, mit einer Prise Zimt und 2 EL Rosinen vermischen, eventuell etwas Honig dazugeben, wenn die Äpfel sauer sind. Die Quadrate mit der Apfelfüllung belegen, zu Dreiecken oder Rechtecken falten und weiter behandeln wie Polsterzipf.

Apfelstrudel

BACKTEMPERATUR:

180 °C (mittlere Schiene)

BACKZEIT:

ca. 40 Minuten

1 kg Äpfel schälen und mit einem Gurkenhobel dünn hobeln, mit etwas Zimt bestreuen, in Rum eingeweichte Rosinen nach Geschmack dazugeben, bei sauren Äpfeln eventuell etwas Honig oder Zucker.

Den Topfenteig in 3 Teile teilen. Zwei der Teigstücke zu Rechtecken von je von 30 x 15 cm ausrollen, jeweils die Hälfte der Apfelfüllung der Länge nach in der Mitte der Teig-Rechtecke verteilen, den Teig so zusammenlegen, dass oben mittig ein ca. 1 cm breiter Streifen frei bleibt. Die Strudel mit verquirltem Ei bestreichen. Das letzte Teigstück in der gleichen Weise ausrollen, in Streifen schneiden und die Apfelstrudel verzieren. Ebenfalls mit Ei bestreichen.

Tipp

Zum Hobeln der Äpfel einen Gartenhandschuh anziehen, damit ist die Verletzungsgefahr wesentlich geringer.

Den Teig vor dem Befüllen mit Äpfeln auf ein Backpapier legen, damit man ihn leichter auf das Backblech bekommt.

Polsterzipf, Apfeltascherl und Apfelstrudel kann man sehr gut vorbereiten, einfrieren und nach Bedarf backen.


Wachauer
Topfen-Marillen-Strudel

[image: image]

ZUTATEN

FÜR 8–10 PORTIONEN

[image: image]

Strudelteig in guter Bio-Qualität

FÜLLUNG:

80 g Butter, handwarm
50 g Staubzucker, gesiebt
1 TL Zitronenschale oder gefrorene
Zitrone, fein gerieben
Prise Natursalz
1 TL Vanillezucker
500 g Topfen (20 %)
4 Eigelb
¼ l Sauerrahm
60 g Maizena
100 g Kristallzucker
4 Eiweiß
500 g Marillen, entkernt
und halbiert

BACKTEMPERATUR:

ca. 180 °C (mittlere Schiene)

BACKZEIT:

ca. 45 Minuten

Ein Backblech mit hohem Rand oder eine Bratpfanne mit Backpapier auslegen, mit flüssiger Butter bestreichen oder das Backblech nicht zu sparsam mit Butter einfetten.

Für die Füllung Butter mit Staubzucker, Zitronenschale, Salz und Vanillezucker schaumig rühren. Topfen, Eigelb, Rahm und Maizena einrühren und zuletzt den mit Kristallzucker ausgeschlagenen steifen Schnee in die Masse einrühren. Die Topfenfüllung auf zwei Drittel des ausgezogenen Strudelteigs streichen, mit den Marillen belegen, den frei bleibenden Teil mit zerlassener Butter bestreichen, zusammenrollen, auf das Backblech oder in die Pfanne legen, mit Butter bestreichen und backen. Unter mehrmaligem Beträufeln mit Butter fertig backen.

Mit Marillenröster oder Kompott servieren.

Tipp

Man kann auch gefrorene Marillenhälften oder Kompottfrüchte verwenden.

Statt der Marillen kann man auch 200 g möglichst kernarme Weintrauben oder 300 g geschälten, in kleine Stücke geschnittenen und halb weich gedünsteten Rhabarber in die Füllung geben (Letzteren mit Erdbeeren servieren).


Bürgerliches Kipfelkoch
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ZUTATEN

FÜR 6 PORTIONEN
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5 altbackene mürbe Kipfel
⅛ l Milch
1 Ei
Prise Natursalz
20 g Kristallzucker
300 g Äpfel
30 g Rosinen
Zimt
20 g Kristallzucker
⅛ l Milch
1 Eigelb
60 g Butter für die Form
Staubzucker zum Bestreuen

BACKTEMPERATUR:

ca. 180 °C (mittlere Schiene)

BACKZEIT:

ca. 40 Minuten

Die Kipfel in dünne Scheiben schneiden. Kalte Milch, Ei, Salz und Zucker vermischen und über die Kipfel-Scheiben gießen. Die Hälfte der Masse in eine gefettete Auflaufform füllen. Geschälte, blättrig geschnittene Äpfel, Rosinen, Zucker und Zimt darüberstreuen, dann die restliche Kipfelmasse daraufgeben. Das Ganze mit einer Mischung aus ⅛ l Milch und 1 Eigelb übergießen, mit Butterflocken belegen und im Ofen backen. Die Oberfläche muss knusprig werden.

Das Koch mit Staubzucker bestreuen und mit Zwetschkenröster oder Kompott servieren.

Tipp

Man kann auch übrig gebliebenes Brioche oder Semmeln vom Vortag verwenden.


Arme Ritter aus Aggstein

ZUTATEN

FÜR 4 PORTIONEN
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4 Schneidsemmeln oder
8 dünne Scheiben entrindetes Weißbrot
50 g Marmelade (Marillen-,
Ribisel-, Weichselmarmelade, Powidl)
ca. ⅛ l Milch
Vanillezucker
2 Eier
Backfett oder 80 g Butterschmalz
Staubzucker, mit Zimt vermischt

Der Name dieses Gerichts (es heißt auch Zwetschkenpofesen, Brotkrapfen, Semmelfische, Armer Mann, Karthäuserknödel, Brudernudeln, Reitzerl, Schnittlen etc.) taucht schon im Buch von guter Speise aus dem 14. Jahrhundert auf. Dort wird er im Zusammenhang mit einem Rezept „Hühner auf griechische Art“ erwähnt, wozu der anonyme Kochbuchautor auch „aht shnitten armeritler“ benötigt.

Für das Gericht können Brotschnitten, Schneidsemmeln, aber auch Weißbrot (Toastbrotschnitten) vom Vortag verwendet werden.

Die Semmeln entrinden, waagrecht halbieren, jede Hälfte nochmals waagrecht halbieren. Die Scheiben einseitig mit Marmelade bestreichen und jeweils zwei zusammenkleben. Die zusammengelegten Semmelschnitten in der vanillierten Milch nicht zu stark einweichen, dann in die verquirlten Eier tauchen, in heißem Backfett rasch knusprig backen oder Butterschmalz in der Pfanne erhitzen und darin backen. Abtropfen lassen und mit Zimtzucker bestreuen.

Oder: Dünn geschnittene Semmelschnitten mit Powidl bestreichen, je zwei zusammenlegen, in Backteig oder nur in verquirlte Eier tauchen und in heißem Fett backen.

Mit Apfelmus oder jeder Art von Kompott oder Röster als Beilage servieren.

Tipp

Ungezuckert sind Arme Ritter eine gute Beilage zu vielen Gerichten wie Salat, Gemüse und Fleischspeisen.


Feines Klostermus
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ZUTATEN

FÜR 4–6 PORTIONEN
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1 kg aromatische Äpfel
ca. 50 g Zucker
50 g Rosinen
¼ l Weißwein
1 TL kandierter Ingwer, gerieben
Prise Kardamom
1 EL Vanillezucker
4 cl Cognac
Mandelblättchen und Rosenblätter
als Garnitur

Die Äpfel werden geschält, entkernt, geschnitten und mit Zucker und Rosinen in gesüßtem Weißwein gekocht, bis sie weich sind (ca. 15 Minuten). Ingwer und eine Prise Kardamom, Vanillezucker und den Cognac dazugeben und durchrühren.

Tipp

Beim Anrichten kann man das Mus mit in Zucker und Butter gerösteten Mandelblättchen und Rosenblättern bestreuen. Wenn das Mus noch Apfelstückchen enthält, schmeckt es umso besser.

AUGUSTINER HERRENKEKSE (Rezept siehe S. 123) passen sehr gut dazu.


Augustiner Herrenkekse
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ZUTATEN
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500 g Mehl
1 Päckchen Trockengerm
Schale von 2 Zitronen, gerieben
4 Eier
400 g Zucker
400 g Rosinen, in Süßwein
oder Rum eingeweicht
Prise Natursalz
Vanillezucker

BACKTEMPERATUR:

180 °C (mittlere Schiene)

BACKDAUER:

ca. 25 Minuten

Der Nikolaihof in Mautern war über Jahrhunderte von Augustiner Chorherren bewirtschaftet. 1410 wurde das Stift Dürnstein vom Nikolaihof aus als letztes Kloster installiert. Dürnstein gehört heute zum Augustiner Chorherrenstift Herzogenburg.

Aus allen Zutaten einen klebrigen Teig zubereiten und ca. 30 Minuten rasten lassen. Rollen von ca. 2 cm Durchmesser machen, im vorgeheizten Backrohr ca. 25 Minuten backen, warm in ca. ½ cm breite, schräge Kekse schneiden und diese im warmen Backrohr trocknen.

Tipp

Ideale Vorratskekse für den Überraschungsgast zur Kaffeejause!


Gebackene Mäuse
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ZUTATEN

FÜR 8 PORTIONEN = 16 STÜCK
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10 g Germ
20 g Kristallzucker
150 g glattes Bio-Weizenmehl,
feines Dinkel- oder Einkornmehl
ca. [image: image] l Milch
Prise Natursalz
2 Eigelb
30 g Butter
1 EL Rum
Backfett, Butterschmalz, Schmalz
⅜ l Himbeersaft

Gebackene Mäuse waren ein sehr beliebtes Freitags- und Fastenessen, und zwar ohne Zucker zu Sauerkraut und Gemüse. Die restlichen Mäuse wurden zum Kaffee gegessen und die hart gewordenen darin getunkt, bis sie weich waren.

Aus Germ, Zucker, etwas Mehl und etwas lauwarmer Milch ein Dampfl rühren.

Das Mehl erwärmen, salzen, mit lauwarmer Milch, Eigelb, geschmolzener Butter, Rum und dem Dampfl zu einem nicht zu festen Teig verrühren. Sollte er zu fest sein, etwas Milch dazugeben. Den Teig tüchtig mit dem Kochlöffel abschlagen, bis er sich vom Löffel löst. Etwa 30 Minuten warm rasten und aufgehen lassen, bis sich sein Volumen verdoppelt hat.

Anschließend mit einem Esslöffel, den man vorher in heißes Fett taucht, Nocken aus dem Teig stechen, in ausreichend heißes Fett legen und langsam auf beiden Seiten (schwimmend) hellbraun backen (ca. 5–6 Minuten).

Die Mäuse herausheben und gut abtropfen lassen. Überzuckern und evtl. mit Himbeersirup beträufeln, mit Apfelmus oder Kompott servieren.


Haselnussroulade für den
Herrn Geistlichen Rat
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ZUTATEN
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5 Eigelb
100 g Zucker
100 g Haselnüsse, fein gerieben
5 Eiweiß
¼ l Schlagobers
1 EL Staubzucker, gesiebt

GLASUR:

100 g Butter
100 g dunkle Schokolade

BACK TEMPERATUR:

225 °C (mittlere Schiene)

BACKZEIT:

10 Minuten

Haselnüsse waren ein besonderer Luxus, weil zwar in jedem Garten Haselnusssträucher standen, aber die Haselnüsse sehr klein waren und es große Mühe bedeutete, sie zu öffnen.

Das Backrohr auf 225 °C vorheizen.

Eigelb und Zucker sehr schaumig rühren. Die geriebenen Haselnüsse dazugeben und zuletzt den sehr steif geschlagenes Eischnee vorsichtig unterheben. Der schaumige Teig wird auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech gestrichen und bei sehr großer Hitze auf mittlerer Schiene nur etwa 10 Minuten gebacken, damit er nicht hart wird.

Nach dem Backen die Biskuitplatte auf ein gezuckertes Tuch stürzen, das Backpapier abziehen und sofort einrollen. Die Roulade etwas abkühlen lassen, wieder ausrollen, mit steifem, gesüßtem Schlagobers füllen und mit Schokoladeglasur überziehen.

Für die Schokoladeglasur Butter und Schokolade im warmen Wasserbad unter ständigem Rühren schmelzen. Die Konsistenz soll so beschaffen sein, dass ein in die Glasur getauchter Suppenlöffel auf der Rückseite dünn mit Schokolade bedeckt ist.

Tipp

Übrige Schokoladeglasur in einem sauberen Glas mit Schraubverschluss aufbewahren und für andere Kuchen verwenden!


Pfaffenberger Hasenöhrl
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ZUTATEN
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500 g glattes Mehl
3 EL Butter
3 Eier
Prise Natursalz
Butterschmalz, Schmalz
oder Backfett zum Ausbacken

Hasenöhrl und andere in Fett ausgebackene Mehlspeisen waren bei schweren Arbeiten wie Getreideernte, Dreschen, Erdarbeiten im Weingarten, aber auch beim „Federnschleißen“, wo viele Menschen zusammenkamen und die Arbeit auch als Fest feierten, sehr beliebt. Auch bei festlichen Veranstaltungen wie der Pfaffenberger Nacht aß man solche Mehlspeisen. Die Menschen brauchten Fett und Kohlehydrate, um die schwere Arbeit zu bewältigen, sie aßen große Mengen davon und wurden nicht dick. Heute muss man damit sparsamer umgehen.

Aus Mehl, Butter, Eiern und etwas Salz bereitet man einen einfachen Nudelteig. Er wird sehr dünn ausgerollt und zu verschobenen Dreiecken ausgeradelt. Diese bäckt man in heißem Fett, lässt sie auf Küchenpapier abtropfen und bestreut sie mit Zucker und Zimt.


WINTER IN DER WACHAU
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Das Federnschleißen,
die Jagd und der Duft
des Küchenofens
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NATÜRLICH SIND MEINE KINDHEITSWINTER vor allem von Erinnerungen an den Schnee und die Stürme, die um das Haus pfiffen, geprägt. Ob es früher wirklich mehr Schnee gab, traue ich mich nicht zu behaupten, jedenfalls sausten wir mit Schlitten über die Dorfstraße, die spiegelglatt und nur selten gestreut war. Egal wie kalt es war, wir verbrachten viel Zeit draußen und erst dann, wenn die Nase unaufhaltsam lief und die Wangen knallrot waren, kamen wir zum Wärmen ins Haus. Wenn nicht so viel Schnee lag, rutschten wir im Matsch über die feuchten Grashänge. Oft blieben wir mit den Kleidern am Stacheldraht hängen und hatten große Risse in Hosen und Jacken. Und ich erinnere mich an Pferdeschlittenfahrten mit meinem Großvater und daran, dass der Schnee zumindest einmal so hoch war, dass wir nicht in die Schule laufen konnten. „Schneefrei“ vergisst man als Kind nie …

Ebenfalls mit meinem Großvater und mit dem Winter verbunden ist die Fürsorge für die Tiere in freier Wildbahn. Großvater nahm mich manchmal mit, wenn er die gesammelten Getreideabfälle im Rucksack hinaus zu den „Fasanenschütten“ brachte. Er zeigte mir die Fasan- und Rebhühnertritte, Hasen-, Reh- und Fuchsspuren. Das Heu für die Rehe wurde auf dem Schlitten gezogen und ich durfte obendrauf sitzen, wenn wir zu den Futterstellen im Wald fuhren. Manchmal begann es bereits zu dämmern, als wir mit dem Schlitten zum Haus zurückfuhren.

Seit jeher wurde in meiner Familie, aber auch generell in der Wachau, die Jagd gepflegt. Die Wachau war und ist von großen Waldgebieten umgeben und das Beste vom Wild kommt natürlich auch im Nikolaihof auf den Tisch.

Mein Vater war ebenfalls Jäger. Er zeigte mir, wie ein Hase aus der Decke geschlagen wird und wie man Fasane, Rebhühner und Tauben rupft. Im November konnte es beim „Hasenausziehen“ schon sehr kalt sein, trotzdem zog ich mit starren und steifen Fingern den an einer Leiter aufgehängten Hasen aus der Decke. Ich habe später ebenfalls die Jagdprüfung gemacht und dabei erst wirklich erfahren, wie artenreich die Wachau ist und wie viele Tiere in unserer Landschaft leben.

Alljährlich im November wird im Nikolaihof als Dank an die Natur ein Jagdfest gefeiert. Die erlegte „Strecke“ wird feierlich auf Fichtenreisig ausgebreitet und Benediktinerpater Clemens, Stadtpfarrer von Mautern, spendet den Segen für Jäger und Tiere. Krönender Schluss der Jagd ist der „Schüsseltrieb“, das gemeinsame Essen nach der Jagd, wo das „Jägerlatein“ ausgiebig gepflegt wird und wir Kinder (und meine Enkelkinder heute) den sagenhaften Geschichten der Erwachsenen lauschten.

Geschichten wurden auch beim Federnschleißen, dem Entkielen der Gänse- und Entenfedern, erzählt. Es war eine typische Winterbeschäftigung. Wir Kinder mussten ruhig sitzen, damit die feinen Federn nicht durch den Raum gewirbelt wurden, die größeren durften helfen. Für die Kleinen war das natürlich eine Herausforderung. Stillsitzen konnten wir kaum, wir zappelten immer mit den Füßen, aber unter den strengen Blicken der Erwachsenen schafften wir es schließlich doch. Und manchmal, wenn die Erwachsenen in ihre Arbeit vertieft waren, konnte es richtig spannend werden: Sie hatten sich immer viel zu erzählen und vergaßen oft, dass die Kinder lauschten. Ich drückte mich dann in die Ecke zum Kachelofen, meinem absoluten Lieblingsplatz im Haus, und spitzte die Ohren. Diese Geschichten waren viel spannender als die in der Schule, denn es waren wahre Geschichten aus dem Dorf und von Menschen, die wir kannten.

Die besten Geschichten aber erzählte meine Großmutter aus ihrer Kindheit. Sie handelten von den Hauslehrern, die sie und ihre vier Geschwister unterrichtet hatten, und von Tante Hedy, die als erstes Mädchen im Piaristengymnasium in Krems zur Schule gegangen war und dann Pharmazie studiert hatte. Die Erzählungen von den alten Tanten, die schon im 19. Jahrhundert im Winter nach Tunesien reisten, hörten wir besonders gerne. Wir konnten uns dieses ereignisreiche Leben gar nicht vorstellen, und von fernen, fremden Ländern zu hören war, auch ohne sie gesehen zu haben, ein Erlebnis. Großmutter erzählte viel vom Kaiser und den schönen Festen in ihrer Jugend. Wenn zu diesen Geschichten dann auch noch Bratapfelduft aus dem im Winter stets kräftig eingeheizten Küchenofen stieg, war das für mich der Himmel auf Erden.

Weihnachten wurde zusammen mit allen Bediensteten gefeiert und jeder bekam ein Geschenk. Nach dem Kirchgang setzten wir uns an den mit altem Porzellan schön gedeckten Tisch und genossen das wunderbare Essen. Für mich war Weihnachten ganz eng mit Sardellenbutter, Ölsardinen, Sardellenringen und einer großen Auswahl an feinst aufgeschnittenen Wurstsorten verbunden. Das alles passte hervorragend zu selbst gebackenem Vorschussbrot. Die Weihnachtskekse, die alle sehnsüchtig erwarteten, gab es aber erst nach der Bescherung am Heiligen Abend. Davor hielt sie meine Mutter gut versteckt in großen blechernen Vorratsdosen. Noch heute verbinde ich solche Dosen unweigerlich mit den Weihnachtsfesten meiner Kindheit.


Gugelhupf
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ZUTATEN
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250 g weiche Butter
120 g Feinkristallzucker
20 g Vanillezucker
7 Eigelb
50 g Rosinen, in Rum getränkt
60 g dunkle Schokoladestücke,
fein gehackt
60 g Nüsse, gehackt
7 Eiweiß
100 g Feinkristallzucker
für den Schnee
300 g Vollmehl
2 cl Rum, mit ca. 2 EL
Schlagobers vermischt
1 Msp Backpulver
Butter und grob gehackte Mandeln
oder Mandelblättchen für die Form
Staubzucker zum Bestreuen

BACKTEMPERATUR:

ca. 160 °C (unterste Schiene)

BACKDAUER:

ca. 50 Minuten

Gugelhupfform sehr großzügig mit Butter ausstreichen und mit Mandelblättchen ausstreuen. Das Backrohr auf 160 °C vorheizen.

Die weiche Butter mit Feinkristallzucker und Vanillezucker sehr schaumig rühren, nach und nach Eigelb einrühren. Rosinen, Schokolade und Nüsse unterrühren. Eiweiß und Feinkristallzucker steif aufschlagen und beide Massen abwechselnd mit gesiebtem Mehl und Rum-Obers-Gemisch mit dem Kochlöffel vermengen.

Die Masse in eine eingefettete und evtl. mit Mandelblättchen ausgestreute Gugelhupfform einfüllen und im vorgeheizten Backrohr backen.

Den Gugelhupf herausnehmen, auf eine Kuchenplatte stürzen und gleich überzuckern, damit er saftig bleibt.

Tipp

Der Gugelhupf kann auch in kleinen Portionsförmchen gebacken werden, wobei sich die Backdauer je nach Größe der Formen verringert.

Man kann den Gugelhupf auch mit Schokoladeglasur überziehen.


Melonentorte
mit Topfen-Oberscreme
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ZUTATEN
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1 große reife Wassermelone
ca. 250 g frische Himbeeren
ca. 250 g frische Heidelbeeren

TOPFEN-OBERSCREME:

½ l Obers
10 g oder 4 Blatt Gelatine,
in kaltem Wasser eingeweicht
250 g Topfen (20 %), passiert
⅛ l Sauerrahm
150 g Staubzucker, gesiebt
Saft einer Zitrone
Schale von ½ Zitrone
1 TL Vanillezucker
Staubzucker zum Bestreuen

Tortenform (Durchmesser 24 cm)

Aus der Mitte der Wassermelone einen runden Tortenboden von ca. 5–8 cm Höhe und 24 cm Durchmesser ausschneiden. Die Schale entfernen, zwei Drittel der Himbeeren und Heidelbeeren auf dem Melonenboden verteilen, mit einem Tortenring oder gefaltetem Backpapier und Klebeband fest umspannen und mit der Topfen-Oberscreme auffüllen. Alles ca. 6 Stunden kalt stellen. Anschließend den Melonen-Tortenboden mit einem spitzem Messer aus der Umhüllung ausschneiden und mit den restlichen Beeren dekorieren.

Vor den Servieren das eventuell angesammelte Melonenwasser vorsichtig abgießen.

TOPFEN-OBERSCREME:

Das Obers steif schlagen. Die eingeweichte Gelatine aus dem Wasser nehmen, in etwas heißem Wasser auflösen und mit etwas geschlagenem Obers vermischen.

Topfen, Sauerrahm, Zucker und Gewürze schaumig rühren, Gelatine-Obers-Mischung dazugeben, glatt rühren und das geschlagene Obers zum Schluss unter die Creme ziehen.

Tipp

Die Torte muss gut gekühlt serviert werden.

Man kann die Torte auch mit ½ l steif geschlagenem Schlagobers überziehen. Das restliche Schlagobers in einen Dressiersack mit Sterntülle füllen und die Torte damit verzieren.


Nackte Hochzeitstorte
vom Nikolaihof

ZUTATEN

FÜR 12 PORTIONEN
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Tortenform (Durchmesser 24 cm)
mit Butter ausstreichen und
mit Mehl bestäuben oder mit
Backpapier auslegen

3 Eier
90 g Kristallzucker
1 TL Vanillezucker
Zitronenschale oder gefrorene
Zitrone, fein gerieben
90 g Mehl
½ TL Weinstein-Backpulver
30 g Butter oder Butterschmalz,
geschmolzen

TOPFEN-OBERSCREME:

½ l Obers
10 g oder 4 Blatt Gelatine,
in kaltem Wasser eingeweicht
250 g Topfen (20 %), passiert
⅛ l Sauerrahm
150 g Staubzucker, gesiebt
Saft einer Zitrone
Schale von ½ Zitrone
1 TL Vanillezucker
Staubzucker zum Bestreuen

BACKTEMPERATUR:

200 °C (mittlere Schiene)

BACKDAUER:

ca. 10 Minuten

Die „Nackte Hochzeitstorte“ – ohne Glasur und Überzug – ist eine Spezialität des Nikolaihofs und wurde zur Hochzeit von Martin und Lisa kreiert. Die Größe der Torte richtet sich nach der Anzahl der Gäste.

Das Backrohr auf 200 °C vorheizen.

Die drei Eier mit Zucker, Vanillezucker und geriebener Zitronenschale über Dunst warm schlagen, dann kalt schlagen. Das Mehl mit dem Backpulver gut vermischen, in die Masse einsieben und vorsichtig unterheben. Anschließend die etwas abgekühlte flüssige Butter einrühren. Den Teig in die vorbereitete Tortenform einfüllen und im vorgeheizten Backrohr auf mittlerer Schiene ca. 10 Minuten backen.

Die Torte herausnehmen, auf ein gezuckertes Backpapier stürzen und überkühlen lassen. Die Torte in der Mitte horizontal durchschneiden, den oberen Teil mit der gebackenen Seite in die mit Backpapier ausgelegte Tortenform zurücklegen, die Topfen-Oberscreme einfüllen und stocken lassen.

Die zweite Tortenhälfte in 12–16 Teile teilen und diese mit der gebackenen Seite nach oben exakt auf die Topfen-Oberscreme auflegen. Gut kühlen. Reifen und Papier entfernen, aufschneiden und leicht mit Staubzucker bestreuen.

TOPFEN-OBERSCREME:

Das Obers steif schlagen. Die eingeweichte Gelatine aus dem Wasser nehmen, in etwas heißem Wasser auflösen und mit etwas geschlagenem Obers vermischen.

Topfen, Sauerrahm, Zucker und Gewürze schaumig rühren, Gelatine-Obers-Mischung dazugeben, glatt rühren und das geschlagene Obers zum Schluss unter die Creme ziehen.
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Tipp

Lässt man das Backpulver weg, erhält man eine etwas kompaktere Biskuitmasse.

Man kann die Torte auch mit ½ l steif geschlagenem Schlagobers überziehen. Das restliche Schlagobers in einen Dressiersack mit Sterntülle füllen und die Torte damit verzieren.

Diese Torte eignet sich besonders gut für Erdbeer-, Heidelbeer- und Himbeertorten. Man kann die Früchte vor dem Einfüllen der Topfencreme auf dem Tortenboden verteilen, die Topfenmasse darübergeben und die Torte mit Himbeeren oder Heidelbeeren verzieren.

Bei einer mehrstöckigen Hochzeitstorte den Tortenboden nicht auseinanderschneiden. Die gut gekühlten, unterschiedlich großen Torten mit etwas Creme als „Klebstoff“ übereinandersetzen und mit Früchten und Blüten dekorieren.


Wachauer Wäschermädel
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ZUTATEN

FÜR 4 PORTIONEN
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8 mittelgroße, vollreife Marillen
100 g Rohmarzipan
2 cl Marillenlikör oder
Marillenbrand
8 getrocknete Marillenkerne
(ohne harte Schale) oder Mandeln
8 lange, runde Holzstäbchen oder
Zahnstocher (ca. 7 cm)
2 EL Maisstärke
Öl zum Backen
Staubzucker zum Bestreuen

BACKTEIG:

⅛ l Weißwein,
bei Bedarf etwas mehr
180 g glattes Bio-Weizenmehl
2 Eigelb
Prise Kristallzucker
Prise Natursalz
2 EL Butterschmalz, geschmolzen
2 Eiweiß

Die Marillen an der Seite des Stielansatzes einschneiden und die Kerne auslösen.

Marzipan und Marillenbrand verkneten, mit einem Marillenkern in der Mitte 8 kleine Kugeln formen. Die Kugeln anstelle der Kerne in die Marillen füllen und das Holzstäbchen zum Befestigen durch die Marille stecken.

Für den Backteig Wein und Mehl glatt rühren, Eigelb, Salz, Zucker und lauwarmes Butterschmalz in die Weinmasse einrühren. Eiweiß mit einer Prise Salz zu steifem Schnee schlagen und unter den Teig heben.

Die gefüllten Marillen in Maistärkemehl rollen, damit der Backteig besser haften bleibt, mit Hilfe des Stäbchens durch den Backteig ziehen und die Wäschermädel in heißem Öl 2–3 Minuten schwimmend goldbraun ausbacken. Auf Küchenpapier abtropfen lassen und vor dem Servieren mit Staubzucker bestreuen.

Tipp

Zu den Wäschermädeln passen sehr gut Marillenröster, Marillenrahm (Marillenmarmelade, mit Sauerrahm vermischt) oder Vanillesauce. Im Winter kann man auch gefrorene Marillenhälften verwenden.


Streuselkuchen ohne Boden
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ZUTATEN

FÜR 4 PORTIONEN
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750 g Äpfel
Butter zum Ausstreichen
der Auflaufform
4 EL Kristallzucker
100 g Mandelblättchen
Staubzucker zum Bestreuen

STREUSEL:

150 g Mehl (Vollmehl)
60 g Walnüsse, fein gerieben
80 g Rohzucker
½ TL Zimt
140 g Butter, geschmolzen

BACKTEMPERATUR:

180 °C (mittlere Schiene)

BACKZEIT:

20–30 Minuten

Fruchtiger Streuselkuchen ohne Boden entstand in einer Zeit, in der es nicht so viele Lebensmittel gab, aber genügend Früchte zur Verfügung standen. Man hat den Kuchenboden einfach weggelassen und das Obst mit Streusel bedeckt. Fast alle Früchte können verwendet werden: frisch, gefroren oder in Form von Kompott. Im Winter werden mit Vorliebe Äpfel oder Birnen verwendet. Vanilleeis oder Vanillesauce schmeckt besonders gut dazu.

Für den Streusel alle trockenen Zutaten in einer Schüssel vermischen, mit Butter übergießen und mit einer Gabel so verrühren, dass größere Klumpen (Streusel) entstehen. Den Streusel ca. 30 Minuten im Kühlschrank rasten lassen.

Das Backrohr auf 180 °C vorheizen.

Äpfel schälen, vierteln, die Kerngehäuse entfernen. Äpfel in ca. ½ cm dicke Spalten schneiden und in die gebutterte Auflaufform füllen. Mit Mandelblättchen und Kristallzucker bestreuen und zum Schluss den Streusel locker darüber verteilen. Im vorgeheizten Rohr hellbraun knusprig backen und mit Staubzucker überzuckert servieren.

Tipp

Bei sehr süßem Obst keinen Zucker verwenden!

Am besten schmeckt der fruchtige Streusel warm, frisch aus dem Ofen. Der Obststreusel lässt sich auch ein zweites Mal aufbacken.

Man kann den Streuselkuchen auch portionsweise in kleine Förmchen füllen.


Spitzer Marillenknödel
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ZUTATEN

[image: image]

200 g Dinkelmehl,
am besten frisch gemahlen
50 g Butter
250 g Topfen (20 %)
1 Ei
1 TL Grieß
1 TL gefrorene Zitrone, fein gerieben
Prise Natursalz
8–12 Marillen,
je nach Größe der Früchte

BUTTERBRÖSEL:

200 g Butter
120 g Semmelbrösel

100 g geklärte Butter
zum Übergießen der Knödel
Staubzucker zum Bestreuen
oder

HONIGBUTTER:

100 g Butter
100 g Honig

Für die Butterbrösel die Butter in einer flachen Pfanne schmelzen, die Brösel darin hellbraun rösten und zur Seite stellen.

Für die Honigbutter Butter und Honig in einem kleinen Topf lauwarm schmelzen und gut verrühren. Über die fertigen Knödel gießen oder separat dazu servieren

Für den Topfenteig Butter und Mehl abbröseln und mit den restlichen Zutaten zu einem Teig kneten. Diesen im Kühlschrank ca. 30 Minuten rasten lassen. Auf einer bemehlten Arbeitsfläche eine Rolle von ca. 4 cm Durchmesser formen, Scheiben abschneiden und diese flach drücken. Die Marillen damit umhüllen und mit den Fingerspitzen den Teig um die Frucht schließen. Mit bemehlten Handflächen rotierend schöne Knödel formen. Die Marille muss gut, darf aber nicht zu dick mit Teig umhüllt sein. Zwischen Teig und Frucht darf sich keine Luft befinden, weil die Knödel beim Kochen sonst aufplatzen.

Die Knödel in leicht kochendes Salzwasser einlegen, 10–15 Minuten (je nach Größe der Früchte) ohne Deckel schwach köcheln lassen. Die Knödel mit einem Knödelschöpfer herausheben, in den Butterbröseln wälzen und mit Honigbutter übergießen.

Tipp

Bei weniger süßen Marillen verbessert ein Stück Würfelzucker anstelle des Kerns den Geschmack.


Arnsdorfer Wuchteln
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ZUTATEN

25 STÜCK –
5–6 PORTIONEN
ALS HAUPTSPEISE,
12 PORTIONEN
ALS NACHSPEISE

[image: image]

500 g glattes Mehl,
feines Bio-Dinkel- oder Einkornmehl
60 g Feinkristallzucker
30 g Germ
ca.[image: image] l Milch bei Vollkornmehl,
sonst ¼ l
50 g Butter
Prise Natursalz
Vanilleschote (ausgekratzt)
oder Vanillezucker
½ TL gefrorene Zitrone im Ganzen
oder Zitronenschale, fein gerieben
2 Eigelb
ca. 100 g Butter, zerlassen,
zum Backen und Wenden
250 g Marillenmarmelade
Mehl zum Bestreuen der Arbeitsfläche
Staubzucker zum Bestreuen
der fertigen Wuchteln

BACKTEMPERATUR:

170 °C (2. Schiene von unten)

BACKDAUER:

ca. 25 Minuten

Arnsdorf gilt nicht nur als Wiege der Neuburger Weinrebe, in den vier „Arnsdörfern“ (Ober-, Mitter-, Bach- und Hofarnsdorf) liegen zwischen der Donau und den Weinbergen auch ausgedehnte Marillengärten. Die Wachauer Variante der Wuchteln/Buchteln, die ihren Ursprung in der böhmischen Küche haben, wird nicht mit Powidl, sondern mit Marmelade von echten Wachauer Marillen gefüllt. Wuchteln waren früher ein beliebtes Freitagsessen oder eine Fastenspeise und wurden mit Vanillesauce als Hauptgericht serviert. Davor gab es eine kräftige, dick eingemachte Gemüsesuppe.

Aus einem Drittel der lauwarmen Milchmenge, Germ, ein wenig Mehl und einer Prise Zucker ein Dampfl ansetzen. Die restlichen zwei Drittel der Milch mit Butter, Salz, Vanille und Zucker auf etwa 30 °C Grad erwärmen, zum Mehl und Dampfl geben, geriebene Zitrone und Eigelb dazugeben. Den Teig an einen warmen Platz stellen, mit einem Tuch zudecken und auf die doppelte Größe aufgehen lassen. Einmal zusammenstoßen und wieder gehen lassen.

Das Backrohr rechtzeitig auf 170 °C vorheizen.

Den Germteig ausrollen (ca. 30 x 30 cm), in 5 x 5 Teile schneiden oder in 25 gleich große Stücke zu je ca. 40 g teilen und einzeln ausrollen, stichfeste Marillenmarmelade oder eine andere Füllung in die Mitte der Teigstücke geben, die vier Ecken der Teigstücke übereinanderschlagen und zusammendrücken. Jede einzelne Wuchtel in zerlassener Butter wenden, mit dem Schluss (Nahtstelle) nach unten in eine Auflauf- oder Bratpfanne (ca. 30 x 20 cm) dicht nebeneinander einschlichten (aber auch einzeln in Kaffeehäferl). Aufgehen lassen, unter mehrmaligem Bestreichen mit Butter hell backen. Abkühlen lassen, stürzen und mit Zucker bestreuen.

Tipp

Für die „böhmische“ Variante Powidl mit 2 EL Rum und einer Messerspitze Zimt verrühren und die Wuchteln damit füllen. Möglich ist auch eine Mohn-, Nuss- oder Topfenfüllung. Die heißen Wuchteln nochmals mit flüssiger Butter bestreichen und überzuckern, so bleiben sie länger saftig. Wuchteln eignen sich sehr gut zum Einfrieren.

Und: Wenn Sie Bio-Zutaten verwenden, tun Sie viel für Ihre Gesundheit und die Umwelt.


Wachauer Weinchaudeau

ZUTATEN

FÜR 4 PORTIONEN
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¼ l Neuburger
3 Eigelb
1 ganzes Ei
100 g Feinkristallzucker

Weinchaudeau bekamen wir als Kinder, wenn wir krank waren. Unsere Mutter servierte es uns nachmittags ans Bett – immer zusammen mit Biskotten, welche ebenfalls nur kranken Kindern vorbehalten waren. Wenn der Hals auch noch so kratzte: Die in Weinchaudeau getunkten Biskotten zergingen im Mund und glitten wie Balsam durch den schmerzenden Hals. Natürlich schmeckt Weinchaudeau auch als Dessert hervorragend – vor allem, wenn es mit einem milden Neuburger zubereitet wird.

Ei, Zucker und Wein über warmem Dunst dick schaumig aufschlagen, vom Dunst nehmen, kurz weiterschlagen und sofort in Gäsern oder Schalen servieren (verträgt kein Stehenlassen!).

Tipp

Weinchaudeau schmeckt gut mit Biskuit, Biskotten, frischen Beeren und Früchten oder Eis.


Kalte Weincreme
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ZUTATEN

FÜR 4 PORTIONEN
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2 Blatt Gelatine
100 ml Wachauer Riesling
120 g Feinkristallzucker
3 Eigelb
250 ml Schlagobers, geschlagen
Prise Zimt oder Vanillezucker
nach Belieben

Zuerst die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Währenddessen den Wein mit Zucker in einem Topf aufkochen, vom Herd nehmen und leicht abkühlen lassen. Eigelb mit einem Mixstab oder Schneebesen in die Wein-Mischung einrühren, die eingeweichte Gelatine ausdrücken, in der warmen Masse auflösen und diese unter wiederholtem Rühren auskühlen lassen. Dafür am besten in einen Topf mit kaltem Wasser und Eiswürfeln stellen. Bevor die Masse stockt, das geschlagene Obers unterrühren. Nach Belieben mit einer Prise Zimt oder Vanillezucker aromatisieren.

Die Masse in eine mit Klarsichtfolie ausgelegte Terrinenform oder portionsweise in Gläser füllen und mindestens 3 Stunden kalt stellen. Stürzen (kleine Förmchen) oder portionieren oder direkt im Glas servieren.

GARNITUREMPFEHLUNG: frische Früchte oder Beeren sowie glacierte Apfel- oder Birnenspalten, frische Blüten von Rosen, Gänseblümchen, Veilchen oder andere essbare Blüten.

Tipp

Es können auch Weintrauben in die Creme gemischt werden.
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Über das Brot

Brot ist viel mehr als ein Grundnahrungsmittel. Brot ist eine Wissenschaft für sich, Kultur, Genuss, aber auch Geschichte. Es diente in allen Zeiten nicht nur der Ernährung, sondern spielte auch für die kulturelle Entwicklung eine entscheidende Rolle: Als die Menschen sesshaft wurden, begannen sie mit dem Ackerbau. Für die rasch wachsende Bevölkerung wurde eine natürliche Nahrungsgrundlage benötigt, die auf relativ kleinen Flächen gute Erträge brachte und in fast allen Klimazonen angebaut werden konnte. Als ältestes Brotgetreide ist heute die Hirse bekannt.

Brot ist aber auch Religion und Brauchtum – etwa Symbol für die Achtung vor der Schöpfung. Noch in meiner Kindheit hätte niemand einen Laib Brot angeschnitten, ohne zuvor auf der Rückseite mit dem Messer ein Kreuzzeichen einzuritzen. Und noch heute bringt man Brot und Salz als Gastgeschenke, wenn jemand in eine neue Wohnung oder ein neues Haus einzieht. Auf vielen Tischen steht vor dem Mahl ein Brotkorb. Im Nikolaihof beginnt man die Mahlzeit mit etwas Salz, Traubenkernöl und einem Stück Brot. Es regt nicht nur den Appetit an, sondern passt auch hervorragend zu einem Glas Wein und zu vielen Vorspeisen, die ich in diesem Buch beschrieben habe. Ein Kreuzzeichen über dem Brot machen heute nicht mehr viele Menschen, aber ich möchte Sie dazu anregen, vor dem Beginn einer Mahlzeit kurz innezuhalten und sich zu überlegen, wo die Fülle an Nahrungsmitteln, die wir heute zur Verfügung haben, eigentlich herkommt. Das Stück des selbst gemachten Brotes, das Sie vielleicht demnächst in Händen halten werden, soll ein Symbol dafür sein.


Rezepte für Bio-Brot
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Sauerteig

Brot aus Sauerteig ist möglicherweise einem glücklichen Zufall geschuldet. Als die Ägypter vor 20.000 Jahren damit begannen, Brot zu backen, ließ eine Sklavin versehentlich ein Stück Teig für die Fladenbrotherstellung liegen. Dieses begann zu gären, wurde aber trotzdem ins Feuer gelegt. Das Ergebnis war ein durch viele Gasbläschen aufgelockertes, wohlschmeckendes Brot – der Sauerteig war erfunden! Außerdem wurden die Ägypter, wie Hekataios von Milet um 500 v. Chr. berichtete, von anderen antiken Völkern als „Brotesser“ bezeichnet.

Die Herstellung des Sauerteiges geht in zwei Stufen vor sich. Die erste Stufe nennt man Anfrischsauer, die zweite Stufe Vollsauer. Was man vom Vollsauer wegnimmt, ist das Anstellgut für den nächsten Anfrischsauer.

Wenn man Brot nur mit Sauerteig als Teiglockerungsmittel herstellen will, muss man zuerst das Anstellgut (Grundansatz) herstellen. Das ist nur bei der allerersten Brotherstellung notwendig, denn für das nächste Brot nimmt man vom Vollsauer das Anstellgut für den nächsten Backvorgang weg. Das klingt komplizierter, als es ist.

Die Herstellung des Anstellguts dauert 4 bis 5 Tage und es ist spannend, ob es auch gelingt. Wer ganz sicher gehen will, besorgt sich Anstellgut beim Bäcker.

ANSTELLGUT (am besten ein Glasgefäß verwenden, immer mit einem Tuch zudecken):

1.Tag: 50 g Roggenvollkornmehl mit 50 ml Wasser (40 °C) vermischen und 24 Stunden bei ca. 25 °C stehen lassen; dazu mischt man am

2.Tag: 50 g Roggenvollkornmehl und 100 ml Wasser (40 °C); wieder 24 Stunden bei ca. 25 °C stehen lassen; dazu mischt man am

3.Tag: 50 g Roggenvollkornmehl und 50 ml Wasser (40 °C); wieder 24 Stunden bei ca. 25 °C stehen lassen. Jetzt sollten schon kleine Gärbläschen sichtbar sein und der Teig einen leicht säuerlichen Geruch haben.

4.Tag: 100 g Roggenvollkornmehl und 50 ml Wasser (40 °C) dazumischen und wieder 24 Stunden bei ca. 25 °C stehen lassen.

Jetzt sollte das Anstellgut fertig und verwendbar sein. Man stellt es im zugedeckten Glasgefäß in den Kühlschrank bis zur nächsten Verwendung.

Roggenbrot

ZUTATEN

FÜR 3 BROTE
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1400 g Roggenvollkornmehl
100 g Anstellgut
700 ml Wasser (40 °C)
2 gehäufte TL Natursalz
4 gehäufte TL Gewürze
(Fenchel, Kümmel, Anis,
Koriander zu gleichen Teilen)

BACKTEMPERATUR:
250 °C / 180 °C (2. Schiene von unten)

BACKDAUER:

55 Minuten

TEIGVORBEREITUNG:

1. Stufe: 100 g Anstellgut mit 100 g Roggenvollkornmehl und 100 ml Wasser (40 °C) gut vermengen und über Nacht (ca. 10 Stunden) bei ca. 25 °C reifen lassen.

2. Stufe: Danach mit 300 g Roggenvollkornmehl und 400 ml Wasser (40 °C) gut vermengen und weitere 4 Stunden warm stehen lassen.

Für das nächste Brot jetzt ca. 100 g Sauerteig wegnehmen, in ein Schraubglas geben (immer ohne Gewürze und Salz). Der Sauerteig ist im Kühlschrank ca. 1 Woche haltbar, sonst auf einem Teller ausbreiten, mit Roggenmehl bestäuben und trocknen lassen. Getrocknet ist er fast ewig haltbar, muss aber am Tag vor der Verwendung mit warmem Wasser angerührt werden.

TEIGBEREITUNG:

Nun das restliche Roggenmehl, Gewürze und Salz einarbeiten und gut durchkneten, ca. 30 Minuten warm rasten lassen, zusammenstoßen, nochmals 30 Minuten rasten lassen, auf 3 gleiche Teile teilen, auf der mit Mehl bestaubten Arbeitsfläche gut verkneten, Teigstücke in Wandeln legen und zugedeckt warm stellen (eventuell im warmen Backrohr bei max. 30 °C), bis der Teig sich gut hebt.

Es kann 1 bis 3 Stunden dauern, bis die optimale Teiggare erreicht ist. Dann mit Wasser besprühen und bei 250 °C ins vorgeheizte Backrohr geben, nach ca. 10 Minuten auf 180 °C zurückschalten und insgesamt 55 Minuten backen.

Roggen-Dinkel-Mischbrot

ZUTATEN

FÜR 3 BROTE
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1000 g Roggenvollmehl
700 g Dinkelvollmehl
50 g Anstellgut
900 ml Wasser (40 °C)
2 gehäufte TL Natursalz
2 gehäufte TL Gewürze
(Fenchel, Kümmel, Anis,
Koriander zu gleichen Teilen)

BACKTEMPERATUR:

250 °C / 180 °C (2. Schiene von unten)

BACKDAUER:

55 Minuten

TEIGVORBEREITUNG:

1. Stufe: 50 g Anstellgut mit 50 g Roggenvollkornmehl und 50 ml Wasser (40 °C) gut vermengen und ca. 10 Stunden bei ca. 25 °C stehen lassen.

2. Stufe: Danach mit 200 g Roggenvollkornmehl und 250 ml Wasser (40 °C) gut vermengen und weitere 4 Stunden warm stehen lassen.

Sauerteigentnahme für das nächste Brot nicht vergessen!

TEIGBEREITUNG:

Nun die restlichen Zutaten einarbeiten und gut durchkneten, ca. 30 Minuten warm rasten lassen, zusammenstoßen, nochmals 30 Minuten rasten lassen, auf 3 gleiche Teile teilen, auf der mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche gut verkneten, Teigstücke in Wandeln legen und zugedeckt warm stellen (eventuell im warmen Backrohr bei max. 30 °C), bis der Teig sich gut hebt.

Es kann bis zu 3 Stunden dauern, bis die optimale Teiggare erreicht ist. Dann mit Wasser besprühen und bei 250 °C ins vorgeheizte Backrohr geben, nach ca. 10 Minuten auf 180 °C zurückschalten und insgesamt 55 Minuten backen.

Dinkelbrot

ZUTATEN

FÜR 3 BROTE
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1500 g Dinkelvollkornmehl
100 g Anstellgut
600 ml Wasser (40 °C)
2 gehäufte TL Natursalz
2 gehäufte TL Gewürze
(Fenchel, Kümmel, Anis,
Koriander zu gleichen Teilen)

BACKTEMPERATUR:

250 °C / 180 °C (2. Schiene von unten)

BACKDAUER:

10/45 Minuten

TEIGVORBEREITUNG:

100 g Anstellgut mit 450 g Dinkelvollkornmehl und 450 ml Wasser (40 °C) vermischen und ca. 5 Stunden warm stehen lassen.

Diesen „Vollsauer“ mit Dinkelmehl kann man nicht weiter ziehen, daher nichts wegnehmen!

TEIGBEREITUNG:

Nun die restlichen Zutaten einarbeiten und gut durchkneten, ca. 30 Minuten warm rasten lassen, zusammenstoßen, nochmals 30 Minuten rasten lassen, auf 3 gleiche Teile teilen, auf der mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche gut verkneten, Teigstücke in Wandeln legen und zugedeckt warm stellen (eventuell im warmen Backrohr bei max. 30 °C), bis der Teig sich gut hebt. Es kann 2 bis 3 Stunden dauern, bis die optimale Teiggare erreicht ist. Dann mit Wasser besprühen und bei 250 °C ins vorgeheizte Backrohr geben, nach ca. 10 Minuten auf 180 °C zurückschalten und insgesamt 55 Minuten backen.


Feuerflecken

wie beim Mautner Stadtfest
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ZUTATEN

FÜR C A. 4 STÜCK
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400 g Brotteig mit Sauerteig
1½ Becher Sauerrahm
4 EL Schnittlauch, fein geschnitten
1 TL Paprikapulver
4 Knoblauchzehen
(Menge nach Geschmack),
klein gehackt

BACKTEMPERATUR:

180 °C (mittlere Schiene)

BACKDAUER:

ca. 15 Minuten

Feuerflecken gab es früher in jedem Haus beim Brotbacken. Man legte die Teigreste auf die heiße Ofenplatte und bestrich die heißen Flecken anschließend mit Schmalz und Knoblauch.

Den Brotteig nach dem Rezept von S. 157/158 zubereiten oder beim Bäcker kaufen. Den Teig zu tellergroßen, ca. 2 mm dünnen Fladen auswalken und im vorgeheizten Backrohr auf einem mit Mehl bestäubten Backblech oder in einer bestäubten Pfanne wie Palatschinken backen. Mit Sauerrahm bestreichen, mit Schnittlauch, Paprika und Knoblauch bestreuen, einschlagen und heiß servieren.

Tipp

Als Füllung eignen sich Butter mit Schnittlauch, Schmalz mit Knoblauch, Kräutertopfen oder Marillenmarmelade.


Göttweiger Marillenbrez’n

aus Brioche
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ZUTATEN

FÜR 20 KLEINE
ODER 10 GROSSE BREZ’N
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160 g g Butter, geschmolzen
ca. 130 ml warme Milch
(bei Bedarf etwas mehr)
1 Würfel Germ oder
1 Päckchen Trockengerm
500 g glattes Mehl
50 g Feinkristallzucker
Prise Natursalz
1 TL Vanillezucker
½ TL Zitronenschale, fein gerieben
4 Eigelb
60 g in 6 cl Marillenbrand
eingeweichte, nicht zu klein
geschnittene, getrocknete Marillen
Hagelzucker zum Bestreuen
verquirltes Eigelb zum Bestreichen
Mehl für die Arbeitsfläche
Butter oder Backpapier
für das Backblech

BACKTEMPERATUR:

160 °C (2. Schiene von unten)

BACKZEIT:

ca. 15–20 Minuten,
je nach Größe des Gebäcks

„Wußten Sie, daß die Breze eine Erfindung aus der Fastenzeit ist? Das Laugengebäck galt als ideales Stärkungsmittel für die Zeit des Verzichts, weil es sowohl fleischlos als auch nahr- und schmackhaft ist. Der Ausdruck Breze leitet sich vom lateinischen bracchium her, dem Arm. Denn die Form dieser Breze soll nichts anderes als die gekreuzten Arme eines Mönchs symbolisieren: die Haltung der Ordensleute, wenn sie beim Gebet sind.“ (Bernhard Müller in seinem Buch Das Fasten der Mönche) Leo Kocnar, der Küchenchef unserer Klosterküche, hat die Göttweiger Marillenbrez’n kreiert und verbindet damit zwei Elemente zu einer originellen Mischung: Gesundes und Regionales – Dinkel und Marille.

(Columban Luser, Abt des Benediktinerstiftes Göttweig)

Germ mit etwas warmer Milch und etwas Mehl zu einem Dampfl verrühren, an einem warmen Ort bis zum doppelten Volumen aufgehen lassen. Alle Zutaten hinzufügen und gut durchkneten. Kräftig mit einem Kochlöffel abschlagen. Den Teig mit einem Küchentuch abdecken und an einem warmen Ort bis zum doppelten Volumen aufgehen lassen. Den Teig wieder zusammenschlagen und abermals gehen lassen.

Das Backrohr auf 160 °C vorheizen.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche in ca. 60 g schwere Stücke teilen und zu Brezeln formen. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen und vor dem Backen nochmals gehen lassen. Die Brez’n mit Eigelb bestreichen und gut mit Hagelzucker bestreuen. Im vorgeheizten Backrohr hell backen.



Kleine Weinschule
für großen Geschmack

AUFGEWACHSEN BIN ICH mit dem Bewusstsein, dass Wein die Existenzgrundlage unserer Familie ist, zu unserer Kultur gehört und dass diese Kultur in unserer Familie mit besonders schön verzierten Weinkrügen und Gläsern noch hervorgehoben wird. Und dann gab es auch die dunkle Seite des Weins – Menschen, die mit Alkohol nicht zurechtkamen und dadurch ihre gesamte Persönlichkeit verloren. Der offene Umgang mit Wein und seinen Auswirkungen hat mich besonders geprägt.

Um ein berühmter Weinverkoster bei Robert Parker zu werden, muss man schon eine große Portion Begabung zum Weinverkosten mit in diese Welt bringen. Aber um „Blender“ von wirklich guten Qualitätsweinen zu unterscheiden, bedarf es eigentlich „nur“ praktischer Übungen und: Man muss es wirklich wollen.

Schon die Auswahl des Weines erleichtert es, natürliche Qualität zu erkennen. Entscheidet man sich für Demeter-Wein, kann man davon ausgehen, dass weder Aromahefen, Enzyme, hochtechnologische Verfahren noch viele andere Weinhilfsmittel zur Optimierung von Geschmacksempfindungen verwendet wurden. Bei Bio-Wein sind die Vorgaben nicht ganz so streng wie bei Demeter.

Wirklich guter Wein benötigt auch keine hohen Alkoholwerte. In der Wachau gibt es drei Qualitätsstufen für ausschließlich trockene Weine – Steinfeder bis max. 11,5 %, Federspiel von 11,5 bis 12,5 % und Smaragd ab 12,5 % Alkohol.

12,5 % für Smaragd ist bei Nikolaihof-Weinen ausreichend. Es ist nicht gesagt, dass Weine mit höheren Alkoholwerten (auch bis 14,5 % und darüber) nicht gut sein können, aber es ist kein besonderes Qualitätsmerkmal.

Zum Verkosten sollten die Weißweine nicht zu kalt und die Rotweine nicht zu warm sein. Auch sollte man außer trockenem Weißbrot nichts dazu essen, außer man sucht nach einem passenden Wein zu einer bestimmten Speise. Ein dünnwandiges Weinglas mit Stil, das man höchstens bis zu einem Drittel des Glases einfüllt, eignet sich am besten. Man nimmt das Glas am Stil, begutachtet Farbe und Klarheit des Weines, aber nur zur Kenntnisnahme, denn es gibt kaum mehr Weine mit fehlerhafter Farbe. Man riecht am Wein, indem man die Nase wirklich tief in das Glas steckt, nimmt den Geruch bewusst wahr, schwenkt das Glas anschließend so, dass die Innenwand des Glases weitgehendst benetzt ist, und riecht erneut. Der Wein gibt nun wesentlich mehr Aromen frei und entfaltet sich durch Temperaturanstieg und Sauerstoffkontakt – er „öffnet“ sich.
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Jetzt erst kostet man, indem man einen nicht zu kleinen Schluck nimmt und konzentriert darauf achtet, ob der Geschmack, der sich am Gaumen entfaltet, angenehm wirkt. Von großem Vorteil ist es, einen „Weinkundigen“ neben sich zu haben, der seine Empfindungen mitteilen kann. So kann man lernen, die unterschiedlichsten Geschmacksnuancen zu benennen. Viel wichtiger ist es aber, die eigenen Eindrücke zu benennen, was nur durch stetiges Üben zum Erfolg führt. Sehr hilfreich dabei ist das Festhalten der Eindrücke und Empfindungen in Form von Kostnotizen.

Bis hierher habe ich „nur“ den fehlerfreien Zustand und eventuell auch die Weinsorte festgestellt, aber noch nicht den „Qualitätszustand“.

Die wirkliche Qualität des Weines ist im Abgang zu spüren. Erst wenn der Wein beginnt, sich hinter dem Zungengrund zu entfalten und im Raum des ganzen Halses schmeckt, das heißt, einen langen Abgang hat, kann man von echter Qualität sprechen. Jetzt kommt es darauf an, wie lange der Nachgeschmack anhält. Spürt man nach 10 Minuten aufwärts immer noch die unterschiedlichsten Nuancen von feinen Aromen, kann man davon ausgehen, dass der Wein hohe „Lebenskraft“ hat. Dann besitzt er Heilkraft für Körper, Geist und Seele. Weine von dieser Intensität und Lebenskraft können auch wirklich geringen Alkoholgehalt von 10,5 % aufweisen, was viel schwieriger zu erzeugen ist als „schwere“ Weine.

Diese Lebenskraft im Wein ist ganz einfach zu erklären: Die Natur hat jede Pflanze, auch den Weinstock, mit einer bestimmten Lebenskraft – man könnte auch sagen mit Überlebenskraft – ausgestattet. Die Natur will dadurch mit ganzer Kraft die Art erhalten und mit den Früchten neue Pflanzen hervorbringen. Ist der Rebstock nicht durch Herbizide, Kunstdünger etc. gestresst, wird er mit den natürlichen Hefen (Spontangärung) vergoren, und verzichtet man auf diverse Weinhilfsmittel und Hochtechnologie, kann man die ganze Lebenskraft der Natur bis ins Glas bringen.

Diese Weine kann man sehr lange lagern, geöffnete Flaschen über Tage und Wochen im Kühlschrank aufbewahren und mit ruhigem Gewissen im richtigen Maß genießen.

Kurze Charakteristik
der drei Hauptsorten des Nikolaihofs

GRÜNER VELTLINER

Ein natürlicher Grüner Veltliner ist ein feiner, würzig pfeffriger Wein mit einem Anklang an Kräuter, Blumen und Wiesenduft und einem langen mineralischen Abgang. Ein natürlicher Grüner Veltliner ist niemals eine „Bombe“ an Duft und Aromen, sondern zart und fein.

RIESLING

Ein natürlicher Riesling ist grundsätzlich ein mineralischer Wein mit einem Hauch an Marillen-, Pfirsich- und Steinobstnoten in der Jugend und mit einem langen mineralischen Abgang. Ein natürlicher Riesling ist ebenfalls niemals eine „Aromabombe“, sondern zart, fein und elegant.

NEUBURGER

Neuburger ist eine alte österreichische Sorte, die immer weniger angebaut wird, weil sie im Winter leicht erfriert, bei der Blüte gern verrieselt und im Herbst leicht fault. Im Nikolaihof haben wir wieder mehr Neuburger ausgepflanzt, weil es sich um einen wunderbaren Wein handelt, der hervorragend zu den meisten Speisen passt und ein optimales Reifepotenzial besitzt. Der Neuburger ist bei gleichen Säurewerten milder im Geschmack als Grüner Veltliner, mit feinen, zarten, würzigen Aromen und leicht nussig im Abgang.
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Zu Gast im Nikolaihof

AM NIKOLAIHOF in der Kulturlandschaft Wachau ist die Tradition zuhause. Die Wurzeln des Anwesens reichen bis in die Römerzeit zurück. 470 n. Chr. – zur Zeit des Heiligen Severin – wurde Weinbau hier erstmals nachgewiesen, weshalb das Weingut auch als das älteste Österreichs gilt. Erstmals wurde das Anwesen im Jahr 777 in einer Urkunde des Stiftes Kremsmünster erwähnt. Diese reiche Vergangenheit spürt und sieht man: Ein Rundgang durch das alte Gemäuer gleicht einem Streifzug durch mehr als 1.000 Jahre Geschichte.

Die wesentlichen Bauelemente des Nikolaihofes sind hingegen im 15. Jahrhundert entstanden. Unter restaurierten gotischen Gewölben laden Christine und Nikolaus Saahs zu Empfängen und Weinproben ein. Zahlreiche Räumlichkeiten stehen außerdem für Familienfeiern und Hochzeiten zur Verfügung. Die Gäste genießen dabei ein einzigartiges Ambiente, ein biologisch ausgerichtetes Buffet und Demeter-Wein. Die Weinstube ist der gastronomische Teil des biodynamischen Familienbetriebs. Gekocht wird mit Bio-Lebensmitteln von heimischen Bauern, das Brot wird selbst gebacken, Kräuter und Gemüse kommen aus dem eigenen Bio-Garten. Neben den kulinarischen Köstlichkeiten genießen die Gäste das historische Ambiente und im Sommer die Plätze im Innenhof unter der Jahrhunderte alten Linde. Dabei darf natürlich ein Glas Wein aus dem antiken Weinkeller des Hauses nicht fehlen. Nikolaus Saahs jun. produziert – so wie auch schon seine Eltern davor – bio-dynamisch nach den Regeln des Demeter-Bundes, der strengsten Richtung des biologischen Landbaus.

Das ad vineas Gästehaus, nur wenige Schritte vom Nikolaihof entfernt, ist das Bio-Hotel des Familenbetriebs. Errichtet wurde das Haus, das 17 große Doppelzimmer und Familienappartements beherbergt, im Wachauer Stil. Der große Garten lädt zum Verweilen ein. Schwimmteich, Liegewiese, Saunahaus und Kinderspielplatz bieten bei jedem Wetter Entspannung und Erholung. Am reichhaltigen Frühstücksbuffet gibt es regionale Spezialitäten aus biologischer Landwirtschaft.
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WEINGUT UND WEINSTUBE:

Nikolaigasse 3, 3512 Mautern

Tel.: +43 (0)2732 – 82 901

Fax: +43 (0)2732 – 76 440

wein@nikolaihof.at, www.nikolaihof.at

Weinverkauf ganzjährig von Montag bis Freitag von 7.00–11.30 Uhr und von 13.00–16.30 Uhr und zu den Öffnungszeiten der Weinstube.

Weinstube von Ende April bis Mitte November, Mittwoch, Donnerstag, Freitag ab 17.00 Uhr, Samstag ab 12.00 Uhr geöffnet.

AD VINEAS GÄSTEHAUS NIKOLAIHOF

Elisabeth und Martin Samek

Kainzstraße 14, 3512 Mautern

Tel.: +43 (0)676 – 433 18 28

wohnen@nikolaihof.at, www.advineas.at
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Kleines österreichisch-deutsches Küchenglossar

abbröseln – verkrümeln

Backrohr – Backofen

Biskotte – Löffelbiskuit

Bratensaft – Bratensauce

Bröckerl – Klümpchen

Dampfl – Vorteig

Eierschwammerl – Pfifferling

Einmach – Mehlschwitze

einschlichten – anordnen

Eischwer – Maßeinheit auf Grundlage des Gewichts von 1 Ei

Erdapfel – Kartoffel

faschiert – durch den Fleischwolf gedreht

Feinkristallzucker – feiner Haushaltszucker

Fisole – Grüne Bohne

Fleckerl – rautenförmige Teigwaren

Fleischhauer – Metzger

Fleischlaibchen – Frikadellen

Germ – Hefe

glattes Mehl – normales Haushaltsmehl

Goderl – (Schweine-)Hals

griffiges Mehl – Dunstmehl

Gugelhupf – Napfkuchen

Haxel – Schweinefuß

Heidelbeere – Blau-, Schwarzbeere

Kalbsstelze – Kalbshaxe

Karfiol – Blumenkohl

Karotte – Möhre

Keks – Plätzchen

Kipfel – Hörnchen

Knödelschöpfer – Lochkelle

Kochschokolade – Haushaltsschokolade

Kohl – Wirsing

Kren – Meerrettich

Krenobers – Sahne-Meerrettich

Krenreißer – Meerrettichreibe

Kristallzucker – Haushaltszucker

Lungenbraten – Filet

Maizena – Speisestärke, Maisstärke

Marille – Aprikose

Nockerl – Spätzle

Obers – Sahne

Obst – Früchte

Panier – Panade

paprizieren – mit Paprikapulver bestäuben/würzen

Paradeiser – Tomate

Paradeismark – Tomatenmark

Petersilerdäpfel – Petersilienkartoffeln

Powidl – Zwetschgenmus

rasten – ruhen

Ribisel – (rote) Johannisbeere

Rohr – (Back-)Ofen

Rostbraten – Hohes Roastbeef

Saft – Sauce

Sauerrahm – Saure Sahne

schlagen – rühren

Schlagobers – Schlagsahne

Schneidsemmel – altbackenes Brötchen

Schweinshaxel – Schweinefuß

Semmel – Brötchen

Semmelbrösel – Paniermehl

Stangerl – längliche, schmale Plätzchen

stauben – bestäuben

Staubzucker – Puderzucker

Stelze – Hachse, Eisbein

Sulz – Sülze

Tascherl – kleines Gebäck aus Teig mit Füllung

Topfen – Quark

Trockengerm – Trockenhefe

überkühlen – etwas abkühlen

Vogerlsalat – Feldsalat

Weichsel – Sauerkirsche

Weitling – Rührschüssel mit Henkeln

Wurzelwerk – Wurzelgemüse

zusammenschlagen (Teig) – verkneten

Zwetschke – Zwetschge, Pflaume


Rezeptverzeichnis

Äpfel, glacierte

Apfelstrudel

Apfeltascherl

Arme Ritter aus Aggstein

Backhendl, Wachauer

Blutwurst, Nikolaihof-

Bröselknödel

Brotrezepte

Brotsuppe, Franziskaner

Buchteln > Wuchteln

Butterschnitzel, Benediktiner

Dillfisolen

Dinkelbrot

Eiernockerl

Eierschwammerlsulz

Erdäpfelgulasch, Rossatzer

Erdäpfellaibchen

Erdäpfelpuffer mit Forellenkaviar und Creme fraîche

Erdäpfelsuppe, Wachauer

Feuerflecken

Fischgulasch, Mautner

Fischlaibchen, faschierte

Fischsuppe, klare, mit Einlage

Gänseleberpastete, Großmutters

Gebackene Mäuse

Grießnockerl

Gugelhupf

Gurkensuppe, kalte

Hase zu Sankt Michael

Haselnussroulade für den Herrn Geistlichen Rat

Hasenöhrl, Pfaffenberger

Herrenkekse, Augustiner

Hochzeitstorte, nackte, vom Nikolaihof

Joghurtsauce für Erdäpfellaibchen

Kaiserschöberl

Kalbsstelze, gebratene

Karfiol mit Butter und Bröseln

Karottensalat mit Mohnöl und schwarzen Nüssen

Kipfelkoch, bürgerliches

Kloster-Karpfen, gebackener

Klostermus, feines

Kohl, eingebrannter

Kräutercremesuppe, grüne

Kuchen im Glas

Lachsforelle, gebeizte

Leberknödel

Leberwurst

Lungenbraten Wachauer Art

Marillenbrez’n, Göttweiger

Marillenknödel, Spitzer

Mäuse, gebackene

Melonentorte mit Topfen-Oberscreme

Milzschnitten

Mousse von geräucherten Fischen

Nierenbraten, gerollter

Nockerl (Beilage)

Paradeissuppe

Polsterzipf

Räucherfischtatar

Rehschnitzel, Melker

Reisfleisch, Hundsheimer

Rieslingsuppe, Loibner

Rindfleisch, saures

Rindsuppe, kräftige

Ritter, arme

Roggenbrot

Roggen-Dinkel-Mischbrot

Rosen-Trauben-Safran-Gelee

Schinkenfleckerl, gebackene

Schokoladetorte

Schwammerlknödel

Schwammerlsalat, Wachauer

Schwammerlstrudel, Kurts, mit Truthahn

Semmelknödel (Beilage)

Semmelknödel, saure

Speckknödel

Stosuppe

Streuselkuchen ohne Boden

Suppeneinlagen

Topfen-Marillen-Strudel, Wachauer

Topfen-Oberscreme für Torten

Topfenteig von der Pepi-Tante

Wäschermädel, Wachauer

Weinchaudeau, Wachauer

Weincreme, kalte

Wuchteln, Arnsdorfer

Wurzelkarpfen, Wachauer

Zander in Weinteig

Zwiebelrostbraten, Kremser


Die Autorin

Christine Saahs ist Köchin, Bäuerin und Wachauerin aus Leidenschaft. Sie liebt den weiten Blick über dieses vielleicht schönste Tal der Donau, in dem sie geboren ist. Am Nikolaihof, dem ältesten Weingut Österreichs, lebt und arbeitet sie mit ihrer Familie. Seit 1971 beschäftigt sie sich mit bio-dynamischer Landwirtschaft. Ihre Freude ist es, ihre Gäste mit besten Produkten zu verwöhnen. Jüngster Erfolg – auch wenn er nicht zum Essen ist: 100 Parker-Punkte für den Riesling Vinothek 1995.
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    Kochen mit der Kraft der Natur

    

    Saahs, Christine

    9783710604010

    192 Seiten

    Titel jetzt kaufen und lesen

    Gut essen und sich dabei Gutes tun – unter diesem Motto hat Christine Saahs, Doyenne am Wachauer Nikolaihof, dem ältesten Weingut Österreichs mit fast 2.000-jähriger Geschichte, mit viel Wissen und Liebe Rezepte zusammengetragen, die Körper und Geist beflügeln. Heilpflanzen, die in Wald, Wiese und sogar im Blumentopf am Fenster wachsen, wandern ebenso in den Kochtopf wie frisches regionales Obst und Gemüse und – in Maßen – das eine oder andere Stück Fleisch. Auch die Schönheit kommt nicht zu kurz: Einfach herzustellende Salben und Öle, die in altbewährter Rezeptur nach Demeter-Richtlinien am Nikolaihof hergestellt werden, schmeicheln Haut und Haar. Wie wir ein gesundes Leben erhalten oder wiedererlangen, unsere Lebens- mittel effektiv eingesetzt werden können und wie wir unseren Boden für eine gesunde und lebenswerte Zukunft schützen – all das vereint Christine Saahs in ihrem alltagstauglichen und genussreichen Kochbuch für Körper, Geist und Seele!

    Titel jetzt kaufen und lesen
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    Plachutta Wiener Küche - Leseprobe

    

    Plachutta, Ewald

    9783850338714

    288 Seiten

    Titel jetzt kaufen und lesen

    Wien ist seit Jahrhunderten berühmt für seine kulinarischen Genüsse. Inbegriff der modernen Wiener Küche ist ein Name: Plachutta. Plachutta steht für städtische Genusskultur mit Tradition und Zukunft, fest in der Gegenwart moderner Essge­wohnheiten und Kochtechniken verankert. In diesem Buch präsentiert Plachutta einen Rezeptschatz, ein persönliches "Best of" der Wiener Küche in rund 170 wohlerprobten Rezepten für jeden Tag und jede Gelegenheit. Leicht verständlich beschrieben, für Kochneulinge ebenso wie für ambitionierte HobbyköchInnen geeignet. Mit allen beliebten Klassikern vom Tafelspitz bis zum Kaiserschmarren und einer Reihe von Neuinterpretationen zu Unrecht vergessener Highlights dieser großartigen Küche. Ein wunderbar unkompliziertes Genuss-Kochbuch, für den Single-Haushalt wie für die ganze Familie. Mit feinen Suppen, vegetarischen Köstlichkeiten, großen Braten und dem Besten, was die Wiener Mehlspeisküche zu bieten hat. Fotografien von Eisenhut & Mayer

    Titel jetzt kaufen und lesen
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    kochen.

    

    Paul, Stevan

    9783710604003

    408 Seiten

    Titel jetzt kaufen und lesen

    "In diesem Buch steckt die Essenz des Kochens", sagt Stevan Paul, Kochbuchautor und Foodjournalist. Wie kein anderer spürt der gelernte Koch und Weltenbummler Trends auf und prägt seit Jahren den Kochbuchmarkt. In seinem neuen Kochbuch stehen Aromen, Würzungen, das Handwerk und die reine Freude am Kochen im Mittelpunkt. Mit über 500 Rezepten und Texten zu den Grundlagen des Kochens, zu Geschmack und Küchentechniken, gelingt es, Kochen wirklich nachvollziehbar zu verstehen! Der Schwerpunkt liegt auf der französischen Küche, asiatische und orientalische Einflüsse setzen Akzente. Dabei hat Stevan Paul die klassische Rezept-Form neu gedacht: Die Rezepte lassen sich sowohl als Ganzes als auch in Teilen nachkochen und sogar neu kombinieren! Lernen Sie selbst kreativ zu werden!

    Titel jetzt kaufen und lesen
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    Beweg dich! Und dein Gehirn sagt Danke

    

    Macedonia, Manuela

    9783710603068

    184 Seiten

    Titel jetzt kaufen und lesen

    Warum sind sportliche Kinder besser in der Schule? Weshalb haben sportliche Menschen das bessere Gedächtnis? Unser Gehirn ist unser wichtigstes Organ: Denken, Fühlen, Erinnern und Lernen werden hier zentral gesteuert. Trotzdem widmen wir unserem Gehirn deutlich weniger Aufmerksamkeit als unserem Körper. Dabei ist wissenschaftlich erwiesen: Wie wir die Leistung unseres Gehirns verbessern und erhalten können, ist entscheidend für ein gesundes und langes Leben. Welche positiven Auswirkungen regelmäßige Bewegung auf unser Gehirn hat – dabei muss es noch nicht einmal Hochleistungssport sein – erzählt die Neurowissenschafterin Dr. Manuela Macedonia leichtfüßig, verständlich und mit einer Prise Humor. Sie erklärt, wie wir Stresssymptomen, Übergewicht, Depression und Demenzerkrankungen vorbeugen können und schildert, welchen Einfluss unsere Ernährung auf unsere Denkleistung hat.

    Titel jetzt kaufen und lesen
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    Ich war mein größter Feind

    

    Neuhauser, Adele

    9783710601996

    216 Seiten

    Titel jetzt kaufen und lesen

    Adele Neuhauser ist ein Kind zweier Welten. Als ihr griechischer Vater und ihre österreichische Mutter sich trennen, beschließt die erst 9-jährige Adele beim Vater zu leben – eine Entscheidung, die Gefühle von Schuld und Zerrissenheit auslöst. Sie wird sich und ihrer Umwelt sechs Selbstmordversuche antun. Aber sie übersteht diese schwere Zeit und geht weiter. Den forschen Gang lernt Adele von ihren Großeltern, beide Künstler. Bald setzt sie ihn als Schauspielerin auf der Bühne ein. Er wird ihr Markenzeichen, genau wie ihre ungewöhnliche dunkle Stimme. Seit sie im Wiener „Tatort" einem Millionenpublikum die verletzliche und verletzte Figur der Bibi Fellner in die Herzen spielt, liebt man diese sympathisch-unkonventionelle Frau im gesamten deutschsprachigen Raum. Adele Neuhausers Leben ist eine Geschichte voller Glück, Neugier und Mut, aber auch voll schwerer Entscheidungen und Zeiten der Trauer. Mit großer Offenheit schaut sie zurück – und mit unbändiger Lust auf Neuanfänge blickt sie nach vorne: Eine Haltung, die uns allen Mut machen kann.

    Titel jetzt kaufen und lesen
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