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VORWORT

Ich bin in einem Elternhaus aufgewachsen, das in
Wien einen groBen Restaurantbetrieb innehatte.
Das hat mich von klein auf gepréagt und so war der
Wunsch, selbst als Koch kreativ zu wirken, schon in
meiner frihen Jugend tief in mir verankert. Meine
Lehre absolvierte ich in Wien, um danach viele
Stationen im In- und Ausland zu durchlaufen, bis ich
1997 erneut in Wien im Restaurant von Werner Matt
mein Kénnen im Bereich der 6sterreichischen Kiiche
unter Beweis stellen konnte.

Besonders gern erinnere ich mich an die Maril-
lenzeit in meiner Kindheit, sie ist fir mich kulinari-
sche Heimat und ganz typisch fiir Osterreich: Wenn
im Juli die Marillen in der Wachau reif waren, holten
meine Mama und ich die Friichte direkt vom Bauern
ab. Zu Hause durfte ich diese entkernen und mit
einem Wiirfelzucker fiillen. Meine Mama machte
den Topfenteig und im Nu waren die Knédel auch
schon mit vielen Butterbréseln ummantelt und mit
Puderzucker bestreut auf unseren Tellern. Die ganze
Familie sal3 um unseren groBen Tisch und wir aBen
mit Genuss die stiBen Knédel.

Heute wie damals sind mir hochwertige Zutaten
besonders wichtig. Vor allem bei Fleischprodukten
lege ich gréBten Wert auf artgerechte Tierhaltung
und einen respektvollen Umgang mit den Lebe-
wesen. Die sterreichische Kiiche verlangt neben
frischen Zutaten auch Mut, kréaftig zu wiirzen — denn
ein bisserl mehr an Zwiebel und Knoblauch hat noch
keinem Gericht geschadet. Das liegt vielleicht auch
an den Einflissen der ungarischen, b6hmischen,
norditalienischen und franzésischen Kiiche auf die
osterreichischen Klassiker. Dieses Kochbuch soll ein
traditionelles Nachschlagewerk fiir die typische
Ssterreichische Kiche sein. Kochen soll Spal3 ma-
chen! Die Freude, die ich beim Kochen und beim
anschlieBenden Essen empfinde, wiinsche ich auch
Ihnen und allen, die Sie um lhren Tisch vereinen.

An Guaden, lhr
Alexander Héss-Knakal



OSTERREICH-BUCKET-LIST

SCHLOSS SCHONBRUNN IN WIEN Sich wie eine
Kaiserin fihlen und auf Sisis Spuren wandeln.

NATIONALPARK HOHE TAUERN Naturgewalten an
den hochsten Wasserfallen in Europa erleben.

WIEN VON OBEN SEHEN In das Riesenrad am Prater
steigen und die Aussicht genieBen.

AUSTRIA-ROCK IM OHR Die Reise durch Osterreich
mit Austria 3 und Hubert von Goisern begleiten.

EIN KAFFEEHAUS IN WIEN BESUCHEN Sacher-
torte in opulentem Ambiente genieBBen.






SUPPEN UND
VORSPEISEN

Die Suppen und Vorspeisen der Ssterreichischen Kiiche sind gleich-
zeitig richtige Sattmachergerichte, wenn sie in der entsprechenden
PortionsgréBe serviert werden. Denn Kartoffeln, Knédel, Spétzle, Eier
und Frittiertes spielen im Alpenstaat auch vorneweg die Hauptrolle.



SPECKKNODLSUPPN

SPECKKNODELSUPPE

Das A und O fiir eine gute Suppe ist eine selbst gekochte Briihe. Wer
dafiir keine Zeit findet, kann sich auch mit Rinderfond aus dem
Glas behelfen oder einfach einen griinen Salat zu den Speckknédeln
essen - so wie das auch die Osterreicher manchmal tun.

Fiir 4 Portionen

45 Min. Zubereitung

3 Std. Garen

Pro Portion: ca. 625 kcal

FUR DIE RINDERBRUHE

1 groBe Zwiebel

250 g Suppengriin

1 kg Rindfleisch (z.B. Beinfleisch
oder Tafelspitz)

1 Lorbeerblatt

5 schwarze Pfefferkérner

frisch geriebene Muskatnuss

Salz

FUR DIE SPECKKNODEL

7 Brotchen (ca. 350 g)

4 Stangel Petersilie

2 Stangel Majoran

3 Knoblauchzehen

2 Zwiebeln

150 g durchwachsener
Raucherspeck

50 g Karreespeck

2 EL Butter

250 ml Milch

3 Eier

Salz, Pfeffer

500 g Butterschmalz

Tipp: Das gekochte Fleisch
entweder zu einem Rindfleischsalat
weiterverarbeiten oder klein gewir-
felt mitin die Suppe geben.
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1 Firdie Brihe die Zwiebel halbieren. Eine Pfanne mit Alu-

folie auslegen, erhitzen und die Zwiebel mit der Schnitt-
flache nach unten darin fast schwarz résten. Suppengriin
waschen, putzen und grob schneiden.

In einem groBen Topf Wasser aufkochen lassen, Rind-
fleisch einlegen — es soll mit Wasser bedeckt sein — und
offen bei groBer Hitze kochen lassen. Zwischendurch
den Schaum auf der Suppe mit einem Schaumléffel
abschépfen. Nach 1 Std. Garzeit das Suppengriin, die
Zwiebelhalften, Lorbeerblatt, Pfeffer und Muskat zuge-
ben und das Fleisch in weiteren 2 Std. weich kdcheln,
dabei sollte es immer mit Flussigkeit bedeckt sein.

3 Inzwischen fur die Knédel die Brotchen 1cm grof3 wiir-

feln und in eine Schissel geben. Die Krauter waschen,
trocken schitteln, die Blattchen abzupfen und diese fein
hacken. Knoblauch und Zwiebeln schélen und zusammen
mit dem Speck fein wiirfeln. Die Butter in einem Topf
schmelzen, Knoblauch, Zwiebeln und Speckwiirfel darin
andlnsten und mit der Milch abléschen. Milchmischung
Uber das Knodelbrot gieBen und 10 Min. ziehen lassen.

4 Eier, die Halfte der Petersilie und den Majoran unter-

mischen und den Teig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit
angefeuchteten Handen daraus kleine Knodel formen.
Butterschmalz in einem weiten Topf stark erhitzen.
Wenn an einem ins Fett gehaltenen Holzkochl&ffelstiel
Blaschen aufsteigen, ist es hei3 genug. Die Knddel darin
portionsweise in je ca.5 Min. schwimmend goldbraun
ausbacken, mit einem Schaumléffel aus dem Fett heben
und auf Kiichenpapier entfetten. Brithe durch ein Sieb
gieBen mit Salz und Muskat abschmecken. Knddel auf
vier tiefe Teller verteilen, mit Briihe tbergieBen und mit
der restlichen Petersilie bestreuen.






FASCHIERTE LAIBCHEN MIT
ERDAPFELPUREE

FRIKADELLEN MIT KARTOFFELPUREE

Fiir 4 Portionen

45 Min. Zubereitung

30 Min. Garen

Pro Portion: ca. 845 kcal

FUR DAS PUREE

800 g mehligkochende
Kartoffeln

Salz

ca. 200 ml Milch

70 g Butter

frisch geriebene Muskatnuss

FUR DIE FRIKADELLEN
2 Brotchen

2 kleine Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

1 Bund Petersilie

3 EL Sonnenblumendl

500 g gemischtes Hackfleisch
2 Eier

Salz

Pfeffer (frisch gemahlen)
1TL getrockneter Majoran

30g Semmelbrosel

FUR DEN BRATENSAFT
1EL Mehl

250 ml Rinderbrihe

Salz, Pfeffer

AUSSERDEM
4 Stangel Majoran

Tipp: Wer mag, serviert die
Laibchen noch zusétzlich mit Rost-
zwiebeln garniert.

36

1 Fur das Puree Kartoffeln waschen, ungeschalt in einen

groBen Topf geben, mit Wasser bedecken, dieses zum
Kochen bringen, salzen und die Kartoffeln dann darin
bei mittlerer Hitze zugedeckt in 20 Min. garen.

Inzwischen den Backofen auf 180° vorheizen. Fir die
Frikadellen die Brotchen in eine Schissel geben, mit
lauwarmem Wasser bedecken und 10 Min. einweichen.
Dann die Flissigkeit gut durch ein Sieb ausdriicken und
die Brétchen sehr fein hacken. Zwiebeln und Knoblauch
schalen und fein wiirfeln. Petersilie waschen, trocken
schitteln, die Blattchen abzupfen und diese fein hacken.

1EL Ol in einer Pfanne erhitzen und Zwiebeln und den
Knoblauch darin glasig dinsten. Hackfleisch in eine
Schissel geben, Zwiebelmischung, Brotchen, Eier, Salz,
Pfeffer, getrockneten Majoran und Semmelbrésel zu-
geben und alles zu einer glatten Masse verriihren. Die
Hackfleischmasse mit nassen Handen zu Frikadellen for-
men. Restliches Ol (2 EL) in einer groBen Pfanne erhitzen,
die Frikadellen darin beidseitig in ca. 2Min. braun bra-
ten, dann auf ein Backblech legen und im heiBen Ofen
(Mitte) in ca. 10 Min. fertig garen.

4 |nzwischen fur den Bratensaft in die Pfanne, in der die

Frikadellen gebraten wurden, das Mehl geben und mit
dem Bratfett verriihren. Mehlschwitze mit Rinderbrihe
aufgieBen und kurz aufkochen lassen. Sauce durch ein
Sieb gieBen, auffangen und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Majoran waschen, trocken schitteln, die
Blattchen abzupfen und diese fein hacken.

5 Kartoffeln abgieBen, kurz ausdampfen lassen, pellen und

durch eine Kartoffelpresse in eine groBe Schissel dri-
cken. Milch, Butter, Salz und etwas Muskatnuss in einem
kleinen Topf aufkochen, die Mischung nach und nach zu
den Kartoffeln gieBen und unterheben, bis ein cremiges
Piree entstanden ist. Frikadellen mit Plree und Sauce
auf vier Tellern anrichten und mit Majoran bestreuen.






DES KAISERS MISS-
GLUCKTE PALATSCHINKEN

Eine dicke Puderzuckerschicht, die in der heiBen Pfanne
noch karamellisiert, macht einen perfekten Kaiser-
schmarrn aus. Frisches Kompott dazu - ein Gedicht!

Der Kaiser a3 gerne zum Dessert Palatschinken. Ein Kichenlehrling wurde damit be-
auftragt, ihm diese zuzubereiten. Doch leider sind dem noch unerfahrenen Koch die
Pfannkuchen zu dick geworden und obendrein auch noch zerrissen. In seiner Not
zerteilte er die Palatschinken in kleine Stiicke, gab Puderzucker und Rosinen dazu und
so wurde das Gericht dem Kaiser serviert.

Beim Anblick der zerfledderten SiiBspeise fragte der Kaiser: »Sag er mir, was ist
denn das fur ein Schmarrn?« Woraufhin der schlagfertige Diener, der ihm das Gericht
servierte, entgegnete: »Gestatten, Majestét, das ist ein Kaiserschmarrnl«

Seither ist er Bestandteil beinahe jeder Dessertkarte in Osterreich, als Hitten-
schmankerl heiB geliebt und in aller Munde. Ubrigens: Ein richtig guter Kaiser-
schmarrn ist wunderbar karamellisiert und braucht Zeit. Wenn er in finf Minuten auf
dem Tisch steht, ist er sicher nicht ofenfrisch. Dazu wird je nach Saison Zwetschgen-
oder Marillenrdster, aber auch Apfelmus zum Eintunken gereicht. Wer keine Rosinen
mag, darf diesen Wunsch gerne beim Service duf3ern — wird der Teig frisch zubereitet,
kommt der Koch dem Anliegen sicher gerne nach ... auBer er ist ein Korinthenkacker.
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WUZINUDLN

MOHNNUDELN

Fiir 4 Portionen

1 Std. Zubereitung

28 Min. Garen

Pro Portion: ca. 440 kcal

350 g mehligkochende 20 g Puderzucker
Kartoffeln 250 g Apfelkompott (aus dem
Salz Glas; ersatzweise selbst
60 g Weizenmehl (Type 550) zubereitet)
1 Ei (M)
30 g feiner Weizengrief3 AUSSERDEM
1 Pck. Vanillezucker Mehl zum Arbeiten

250 g Magerquark
1TL Butter

2 EL Puderzucker zum Bestreuen

100 g gemahlene Mohnsamen
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1

Kartoffeln waschen, ungeschélt in einem groBen Topf
mit Wasser bedecken, dieses aufkochen, salzen und
die Kartoffeln darin zugedeckt bei mittlerer Hitze in
20Min. garen. Kartoffeln abgieBen, kurz ausdampfen
lassen, pellen und heiB durch eine Kartoffelpresse in
eine Schussel driicken. Mehl, Ei, GrieB3, Vanillezucker,
Quark und 1 Prise Salz dazugeben, die Zutaten in der
Schissel mit den Handen rasch zu einem glatten Teig
verkneten und auskihlen lassen.

2 Kartoffelteig auf einer bemehlten Arbeitsflache zu einer

daumendicken Stange rollen und diese quer in 1,5cm
dicke Scheiben schneiden. Teigstlicke mit der flachen
Hand zu kurzen, dicken Nudeln rollen (»wuzeln«).

3 In einem groBen Topf ca. 11 Wasser aufkochen, dieses

salzen und die Kartoffelnudeln darin offen bei kleiner
Hitze in ca. 8 Min. gar ziehen lassen.

4 Die Butter in einer Pfanne schmelzen und Mohn und

Puderzucker darin anrésten. Die Nudeln mit einem
Schaumléffel aus dem Wasser heben, abtropfen lassen
und in der Mohnmischung wélzen. Die Mohnnudeln auf
vier Tellern anrichten, mit Puderzucker bestreuen und
zusammen mit dem Apfelkompott servieren.



MARILLENKNODL

APRIKOSENKNODEL

Fir 4 Portionen 2 Eigelb

45 Min. Zubereitung 130 g Weichweizengrief3
10 Min. Garen Salz

Pro Portion: ca. 1220 kcal 140 g Mehl

500 g Quark (20 % Fett)

FUR DEN TEIG FUR DIE FULLUNG
140 g weiche Butter 8 Aprikosen
abgeriebene Schale 8 Wiirfelzucker

von 1 Bio-Zitrone

FUR DIE BUTTERBROSEL
150 g Butter

180 g Semmelbrosel

1EL Zucker

1 Prise Zimtpulver

AUSSERDEM
Mehl zum Arbeiten
2 EL Puderzucker

1 Fir den Teig die Butter in einer Schissel mit den Rihr-
besen des Handriihrgerats schaumig riihren. Zitronen-
schale und die Eigelbe unterriihren, nach und nach
Griel3 und 1 Prise Salz zugeben. Abwechselnd Mehl
und Quark zugeben und mit einem Kochléffel rihren,
bis ein glatter Teig entstanden ist. Den Teig auf leicht
bemehlter Arbeitsflache zu einer Rolle formen, in acht
Scheiben schneiden und diese flach drlicken.

2 Fir die Fillung die Aprikosen waschen, mit einem
Kochloffelstiel entkernen und mit je 1 Wirfelzucker-
stiick fillen. Auf jede Teigscheibe 1 Aprikose legen,
diese mit dem Teig umhullen und daraus einen Knddel
formen, dabei die Luft herausdriicken.

3 Reichlich Wasser in einen groBen Topf fillen, auf-
kochen, salzen und die Aprikosenknédel darin in
ca. 10Min. zugedeckt bei kleiner Hitze kdcheln lassen.

4 Inzwischen fir die Brosel die Butter in einer Pfanne
schmelzen, Semmelbrdsel, Zucker und Zimt zugeben
und bei kleiner Hitze goldbraun résten, dabei standig
rihren. Die Knédel aus dem Wasser heben, abtropfen
lassen, in den Broseln walzen, dann auf vier Tellern an-
richten und mit Puderzucker bestreut servieren.
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ECHT EINFACH.
ECHT ORIGINAL.
ECHT OSTERREICHISCH.

Wer Kaiserschmarrn, Frittatensuppe, Kalbsschnitzel
oder Marillenknodel hort, denkt sofort an urige
Almhiitten, prachtvolle Sisi-Schldosser, schneebedeckte
Bergspitzen und gemiitliche Kaffeehauser. Begleiten
Sie Alexander Hoss-Knakal auf einen kulinarischen
Streifzug durch seine Heimat und lernen Sie Osterreich
in mehr als 60 Rezepten kennen und lieben.

WG 454 Landerkichen
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€ 17,99 [D]
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