Osterreichische Kiiche

Kochabend der Europa Union Haan und der VHS Hilden-Haan am 23.05.2025

Steirische Apfelschaumsuppe

1 kg sduerliche Apfel, gerne gemischt wie Boskoop, Braeburn oder Pinova, 2 EL Butter, 0,5 L lieblichen
Cidre, 1 L Mineralwasser medium, Salz, Pfeffer, Zimt, Zucker, 1 L Hilhnerbrihe, 2 EL Mondamin, etwas
Calvados, 200 g Créme fraiche, 2 Becher Sahne

Die Apfel schilen, entkernen und grob zerteilen. In der Butter andiinsten. Mit Cidre und
Mineralwasser aufgieen. Mit den Gewtirzen abschmecken. Hiihnerbriihe zufiigen, aufkochen und
mit Mondamin binden. Nochmals aufkochen lassen und einen guten Schuss Calvados zugeben.

Mit dem Pirierstab fein pirieren, Sahne und Créme fraiche zugeben und mit dem Piirierstab
schaumig aufziehen.

Jedem Bundesland seinen Knédel, eine kleine Auswahl der beliebtesten Spezialitidten:
Laugen-Serviettenknddel mit Wiener Kalbsrahmgulasch
Estragon-Pressknddel mit gebackenem Saibling / Forelle, Rezept aus dem Waldviertel

K&rntner Speck- Spinatknddel mit Zwiebelschmelze

Laugen-Serviettenknodel mit Wiener Kalbsrahmgulasch

3 Zwiebel, 1 EL Butter, 850 g Laugengeback, 1/2 Bund glatte Petersilie, 500 ml Milch, 3 Eier, Pfeffer,
Salz

Zwiebel fein hacken und in der Butter glasig diinsten. Laugengeback in Scheiben schneiden. Petersilie
fein hacken. Alles zusammen in eine Schiissel geben. Eier mit der erwdrmten Milch verriihren, Gber
die Laugenscheiben geben und mit Salz und Pfeffer kraftig wiirzen. Zu einem gleichmaRigen Teig
verkneten und mind. 10 Minuten ruhen lassen. Der Teig darf nicht nass sein.

Zwei frische angefeuchtete Geschirrtlicher auf die Arbeitsfliche legen und jeweils die Halfte der
Teigmasse als Rolle am unteren Rand formen. Das Tuch mit Teig aufwickeln und die Enden
bonbonartig mit Kichengarn zubinden. In reichlich Salzwasser bei sehr milder Hitze ca. 30 Minuten
gar ziehen lassen. Ausrollen und auf Scheiben schneiden.

Zubereitung des Wiener Kalbsrahmgulasch

2,2 kg Kalbfleisch ( z.B. Schulter ) 500m| WeiRwein, 3 Lorbeerblidtter, Pfeffer, Salz, 4 Stiele Thymian, 4
Stiele Majoran, 800 ml Sahne, 2 El Mehl, 400 ml Fleischbriihe, 2 EL Tomatenmark, 2 TL Paprikapulver
edelsiiB, Bratfett, 6 Zwiebel, 2 groRe sduerliche Apfel



Fleisch in Wiirfel von ca. 2 X 2 cm schneiden, Zwiebel fein wiirfeln. Fett in einem Schmortopf erhitzen
und die Fleischwiirfel darin kraftig anbraten. Fleisch herausheben und zur Seite stellen. Zwiebel m
Bratensatz anrosten, Tomatenmark zufiigen und mir Paprikapulver bestduben. Alles kurz résten und
mit der Brithe abléschen, etwas einreduzieren und Wein zugieBen. Fleisch zuriick in die Sauce geben
und ggf. mit Wasser auffiillen, bis das Fleisch fast mit Fllssigkeit bedeckt ist. Lorbeerblatt, Thymian,
Majoran, Salz und Pfeffer hineingeben, Topf verschliefien. Bei geringer Hitze ca. 60 Minuten schmoren
lassen.

Apfel schilen und fein wiirfeln, Sahne mit Mehl griindlich vermischen. Die Apfelstiickchen und den
Rahm in die simmernde Sauce einriihren und weitere 10 his 15 Minuten weiter kdcheln lassen.
Nochmals mit Wein, Salz und Pfeffer abschmecken.

Estragon-Pressknddel mit Forellenfilet aus dem Backofen

750 g mehlig kochende Kartoffel, 750 g altbackenes Kastenweillbrot oder Ciabatta, 200 g Bergkése, 1
Bund frischer Estragon, 375 ml Milch, 50 g Butter, 2 EL getrockneter Estragon gerebelt, Salz, Muskat, 5
Eier, Olivendl zum Braten

Die Kartoffeln mit Schale kochen, pellen und ausdampfen lassen. Durch die Kartoffelpresse in eine
Schiissel driicken. Das Brot wiirfeln, Kase reiben, Estragonbldttchen von den Stielen zupfen und
hacken.

Milch mit Butter und getrockneten Estragonrebeln kurz aufkochen, mit Salz und Muskat wiirzen. Die
Milch Giber das gewiirfelte Brot gieRen, Eier und gehackten Estragon zugeben, vorsichtig verriihren.

30 Minuten quellen lassen, dann Kdse und Kartoffeln behutsam untermischen. 20 GleichgroRRe Kl Re
formen, diese leicht flach driicken und kalt stellen.

Olivendl in einer Pfanne auf mittlerer Stufe erhitzen und die Knddel darin ca. 6 — 8 Minuten braten.
Angerichtet wird mit Forelle aus dem Backofen

Saibling- oder Forellenfilets mit Haut, frische Krauter (Dill, glatte Petersilie, Kresse), Zitrone, Salz,
Mehl, Butter, Olivenél

Die Krauter waschen und fein hacken. Mit Zitrone und Olivendl mischen. Filets salzen, pfeffern und
mit den Krdutern einreiben. Ca. 1 Stunde ziehen lassen. Ein Backblech mit einem Butter- Olivendl-
Gemisch einfetten, die Fische mit der Hautseite oben auflegen und etwa 15 bis 20 Minuten bei 200
Grad Ober-Unterhitze backen.



Speck-Spinatknodel mit Zwiebelschmelze

1,3 kg altbackenes WeiRbrot oder Brotchen, 300 g durchwachsener Speck, 300 g Zwiebeln, 150 g
frischer Blattspinat, 2 EL Butter, glatte Petersilie, 4 Stiele Majoran, 600 ml Milch, Muskat, 6 Eier

Das Brot in ca. 1,5 cm groBe Wiirfel schneiden, Speck und Zwiebeln fein wirfeln. Blattspinat waschen,
ca. 2 Minuten blanchieren und gut abtropfen lassen. Speck bei mittlerer Hitze knusprig braten, Butter
und Zwiebeln zugeben und goldgelb schmoren. Petersilie und Majoranblattchen hacken und
untermischen. Milch aufkochen und mit der Speckmischung, Salz und Muskat unter das Brot
mischen. Ca. 20 Minuten quellen lassen. Den Spinat nochmals ausdriicken, hacken und mit den Eiern
unterkneten.

Mit angefeuchteten Handen 24 gleichgrofe Knddel formen und vorsichtig in simmerndes Wasser
geben. Etwa 15 Minuten ziehen lassen bis die KIGRe an die Oberfliche kommen. Beim Herausnehmen
gut abtropfen lassen.

Zubereitung der Zwiebelschmelze
750 g weile Zwiebeln, 150 g Butter, Salz, Kimmel, Zucker

Die Zwiebeln in hauchfeine Scheiben schneiden und in einem Topf mit der Butter bei milder Hitze ca.
20 Minuten schmoren bis sie goldbraun sind. Mit Salz, Kimmel und Zucker wiirzen.

Salzburger Mohntorte

200g Butter, 200 g Zucker, 250 g Mohn gemahlen, 250 g geriebene Niisse, 7 Eier getrennt, 100 g in
Rum getrinkte Rosinen, ein Schuss Rum, 1 Packchen Vanillezucker

Butter, Zucker, Eigelbe mit einem Schuss Rum gut schaumig rithren. Die Niisse, Mohn und getrankte
Rosinen untermischen. Das EiweiR zu festem Schnee schlagen und vorsichtig unterheben.

Die Masse in eine Springform geben und bei 150 Grad Umluft ca. eine Stunde backen.

Bitte die Menge zweimal anriihren fiir zwei Formen.



