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Was koche ich im Novemberé

November———

Die Ernte ist sicher unter Dach und Fach und der Markt naturgemaf
reichlich mit allen Lebensmitteln versorgt. Die Fleischsorten sind
alle hochwertig. Zu Martini kommt unsere treue Hausgans beson-
ders zu Ehren ,und ihr Preis ist nicht allzu hoch. Hasen, Fasane,
Rebhiithner, Rehbock und Geifs samt Kitz und Hochwild finden

wir an den bekannten Stellen des Wildbretmarktes.

Kiirbisse, Karfiol, Tomaten, alle Kohlarten, ebenso Wurzel- und
Blattergemiise sind hervorragend, gut und billig im Einkauf.

Seefische in grofer Menge und von Siiliwasserfischen Aschen,
Barsche, Hechte, Karpfen, Forellen und Aale vertreten den Fisch-
markt.

Obst ist in reicher und guter Auswahl vorhanden.

November-Menii:

Butterteigpastetchen mit Fischragout

Martinigans! mit Karto ffelknddeln
und Orangenrotkraut

Punschkrapfen

149
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Einfache Kiiche

Sparkiiche Fleischlose Kiiche :
Mittags Abends
Kaltes Kaiserfleisch
Kohlminestra Karflolsuppe Lmser}topf mlt Ggrkerln oder
Montag Pariser Nockerln Skupanki mit Kaiserfleisch, gebraten,
Obst Kaiserfleisch mit Ei
und Linsensalat
. Paga'mmsupp c LeberAknod‘elsuppe Kartoffelpuffer
Dienstag Schopsenragout Gemdiisegarnitur Rindfleisch it
irlander Art Griefauflauf mit roten Riiben Salat
mit Kompott und Kartoffeln
Faschierte Laibchen Hafe;schleimsuppe Gefiilltes Kraut
. . Eieromelett Gulaschsuppe .
Mittwoch mit . mit Salzkartoffeln
Ibern Erbsenpiiree mit Tomaten Apfelstrudel Obst
8¢ P Gefiillte Semmeln
Florentinersuppe
Bohneptopf Gebackener Karfiol }(ohlsuppe Kalter Aufschnitt
Donnerstag mit A Kiimmelfleisch 4
. mit Sauce tartare ) und Bier
Schweinsrippen mit Kartoffeln
Nussstrudel
Karfiolsuppe Kohlminestra
Freita Nussstrudel oder Grielknodel Rahmsuppe Angler,jlrietbacken,
& Germknodel mit Gurkensauce Powidltascherln Salat
mit Mohn Schaumschnitten
Leber, gebacken, Schwammerlsuppe Frittatensuppe Blutwiirste
Samstag mit Risotto mit Tomaten Rindfleisch mit
Salat Fruchtsalat mit Weinkraut Kartoffelschmarren
Gansbugel Florentinersuppe Gefligelsuppe 4
. . i Ente, gebraten, Leberrisotto
Sonntag mit Getiillte Paprika it sediinstetem Reis Obst
Ritscher Vanillepudding &

Apfelkompott
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Feine Kiiche

Kleinhaushalts- und Schnellkiiche

Mittags Abends (1-2 Personen)
Milzschnittensuppe Schottische Tomaten Eleckerlsuppe®
Rindfleisch mit Kiirbiskraut Eingemachtes Huhn Omelett mitpSp inat Monta
ungarische Art mit Markknodeln Weintraubelil J
Gebratene Apfel Dessert
Erbsenptreesuppe
Schweinskotelett . Rettich mit Butter
. Geftillte Semmeln N .
mit Sauce Robert Gansl mit Salat Bratwiirste mit Senf Diensta
und gerosteten Kartoffeln arl?o;motf . und Kartoffelptiree &
Brandteigkrapferl P Obst
mit Schokoladesauce
Leberpii Geraucherte Reinanken Warme Knackwurst
C el ehrfufr{eiezuppe Rehriicken mit Kartoffelsalat
es.etCK et ffnl szunge mit Cumberlandsauce oder Eierspeise Mittwoch
_rrm bar S te ?iiee oder griinen Fisolen mit gerdsteten Kartoffeln
raubentorteletten Kase Obst
FI’anZO_SISChe ZW1eb?lsuppe Schinkenspaghetti
Brat- und Leberwiirste Gansleberpastete oder Wiener Schnitzel
mit gediinstetem Kraut Kalbsnuss Farmerart . Donnerstag
mit Salat
und Kartoffeln Obst Dessert
Bohmische Dalken
Flséhbe.t.l scheéls upfpe Gebackene Eier, Rahmsuppe
mit hoelglrLfZie':clileiuSauce Karpfen nach der Miillerin Broselnudeln mit Roster Freitag
Nusstorte Kase Obst
Paradei Rohgemiiseplatte oder
Kalb alia ?ssué)pek N Karfiol mit Butter und Broseln Speck, gebraten,
. St SOp ’ gi a; - Schopsenkotelett mit Ei und Salat Samstag
M mﬁ ‘riurci aEr Ireﬂ uf mit Bratkartoffeln Palatschinken
annheimer Apfelaufla Obst
Minestra Bucklinge, gebraten Cefliieelsuppe
Indian, gefiillt, Chipolata Beefsteak mit Ei gesuppe
. Brathuhn mit Reis Sonntag
mit Salat und Salzgurken
Fruchtsalat

Reisauflauf

Dessert
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Die vielen schmackhaften und abwechslungsreichen Speisen, die sich aus Resten
von Fleisch, Gemiise usw. herstellen lassen, sind den meisten Hausfrauen fast unbe-
kannt. Wir bringen deshalb eine reiche Folge von solchen guten Gerichten, auf wel-
che die Hausfrau umso stolzer sein kann, als ja deren Herstellung mit verhiltnis-
mdfSig geringen Kosten verbunden ist, dafiir aber einen Beweis fiir die
Geschicklichkeit der Kéchin gibt.

Aus Rindfleischresten: Mariannenfleisch
Rindspiireesuppe wie Kalbshaschee Parmaer Art ...
(mit Bratensaft oder Knochenbriihe) ... 199 Faschierte Laibchen in Rahmsauce ...
Amerikanischer Salat 207 Fleischknodel
Rindfleischsalat 208 Fleischnudeln oder -fleckerln
Haussulz 466 Fleischmakkaroni
Omelett mit Haschee 220 Russischer Salat
Hascheekroketten 231
Faschierte Laibchen 290 Aus Kalbfleischresten:
Rindfleisch Lyoneser Art 293 Alexandrasuppe
Rindfleisch, geréstet, mit Bandnudeln Hascheekroketten
(fur rohes oder gekochtes Fleisch) ... 295 Faschierte Laibchen
Rindshaschee mit Nudeln, tiberkrustet Zwiebelfleisch
(die Mengen der Zutaten richtet sich Fleischhaschee Parmaer Art
nach der Menge der vorhandenen Mariannenfleisch
Fleischreste) 295 Faschierte Laibchen in Rahmsauce ..o
Zwiebelfleisch 295 Paprikabraten (von Kalbsbratenresten)...............
Fleischhaschee Parmaer Art 295 Rahmbraten (von Kalbsbratenresten).........
Rindfleisch mit Essig und Ol 295 Jagerbraten (von Kalbsbratenresten)......

Rindfleisch, gerostet, Tiroler Art ...... .. 285 Serbisches Reisfleisch

Rindfleisch, geréstet, Wiener Art ..... . 295 Tomatenreisfleisch
Lungenbraten Wiener Art Kalbfleischrisotto
(aus rohen Lungenbratenabfallen).............. 295 Kroketten von Fleisch und Spaghetti ...
Rindfleisch Mironton 295 Fleischknodel
Rindfleisch, geréstet, mit Rahmsauce ... 296 Fleischnudeln oder -fleckerln
Senffleisch 296 Fleischmakkaroni

Majoranfleisch 292, 296 Russischer Salat
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Die Suppen teilen wir ein in klare und gekldrte, in

gebundene, in Piiree-, Gemiise-, Schleim-,
Milch-, Obst-, Wein- und Biersuppen.

Die klaren Suppen sind aus Rindfleisch, Rinderkno-

chen, Gefliigel, Fisch, Wild, Selchfleisch oder Suppen-
extrakten zubereitet.

Zu den klaren Suppen miissen wir auch noch die soge-
nannte ,Beeftea- oder Rindfleischessenzsuppe® rech-
nen, bei welcher wir das magere Rindfleisch grob
zerha-cken, in einen hermetisch abgeschlossenen
Spezial-topf oder in ein mit Pergament verbundenes
Einsiedeglas geben, mit Wasser aufgiefSen und einige
Stunden kochen lassen. Diese Suppe (Seite 190) ist
sehr kréftig und gehort hauptsichlich fir kranke und
schwache Personen, und wir geben in diese Suppe nur

ganz we-nig oder gar kein Gemiise.

Die gekldrten Suppen bestehen meistens aus dem Sud

von Rindsknochen, unter Beigabe von gehacktem, ma-
gerem Rindfleisch mit kleingeschnittenem Gemduse
und mit Wasser zerschlagenem Eiweil5, welches alles
zusammen zwei bis drei Stunden lang langsam ge-

kocht wird.

Die gebundenen Suppen bestehen aus einer Mehl-

schwitze (10 dkg Butter zu 12 dkg Mehl, auf 2 Liter
Flissigkeit), dem Sud von Kalbsknochen, Gefltgel,
Fisch, Wild, Spargel, Karfiol usw. und kénnen nach
dem Passieren auch mit Eigelb, Obers oder Milch le-
giert werden. Wir méchten nur betonen, dass wir jede
Einbrenn oder Mehlschwitze, einerlei, ob sie fir
Suppen oder Saucen bestimmt ist, kalt aufzugielben
haben, zumindest mit etwas kaltem Wasser glatt riih-

ren mussen.

Wie koche ich eine gute Suppeé 177

— Wie koche ich eine gute Suppe?
Uber die Zubereitung von Suppen

Die Piireesuppen bereiten wir in der Hauptsache aus

Piree von Fleisch, Gemiise usw. mit Aufguss von
Knochensuppe oder Wasser. Fiir diese Suppen ver-

wenden wir weniger Mehlschwitze.

Schleimsuppen gehoren hauptsachlich fiir Kranke und

bestehen aus vollig ausgekochtem (mindestens drei
Stunden) gut passiertem Reis, Haferflocken, Gerste
oder Sago und werden mit Wasser aufgestellt und

eventuell mit Eidotter, Obers und Butter verfeinert.

Milchsuppen. In die Milch werden Reis, Griel5, Sago,

Nudeln oder andere Teigwaren eingekocht, leicht
gesalzen und eventuell gezuckert. Zur Hebung des
Geschmackes kénnen wir auch ganz diinn in Streifen
geschilte Zitronenschale, die wir auf ein Stickchen
Zimt aufgebunden haben, vor dem Einkochen der
Einlage mit der Milch aufkochen lassen. Wir zuckern
oder salzen immer zum Schluss. Zu den Milchsuppen

gehoren auch Rahm- und Késesuppen.

Bei Rahmsuppe wird der Rahm mit Mehl gut abge-

sprudelt und in kochendes, gesalzenes Wasser, in wel-
chem Kiimmel gut ausgekocht ist, eingerthrt. Als Ein-
lage geben wir kleingeschnittene, in Salzwasser ge-

kochte Kartoffeln.

Késesuppen sind Einmach- oder gebundene Suppen,

in welche geriebener Parmesan oder Schweizerkase

gesprudelt und nochmals gut verkocht wird.

Obstsuppen servieren wir immer kalt mit eingekoch-

tem Tapioka oder kleingeschnittenen Fruchteinlagen.

Weinsuppen sind entweder mit Eidotter aufgeschla-

gen oder es wird in den mit Wasser verdiinnten Wein
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Griefs, Sago usw. eingekocht. In die aufgeschlagenen

Suppen geben wir als Einlage leichte Schneenocken.

Biersuppen werden nur mit Eidotter aufgeschlagen

und etwas gesiibt zu Tisch gebracht.

Suppenextrakte oder -Wiirfel (fertig erhaltlich), wer-

den nur mit dem vorgeschriebenen, kochenden Was-

ser aufgegossen.

Zur guten Rindsuppe nehmen wir im Prinzip fir 1 kg

Rindfleisch mit Zuwaage 1%2-2 Liter Wasser und 2-3
Kaffeeloffel Salz, Y2 gelbe Riibe, Y2 Petersilienwurzel,
V4 Knollen Sellerie, Y2 Lauchwurzel, eine mittelgrofe
Zwiebel und einige Gewlrzkorner.

In das kochende, leicht gesalzene Wasser geben wir
die gereinigten Knochen der Zuwaage und das schnell
abgewaschene Rindfleisch hinein und lassen es aufko-
chen, schdumen ab, geben das gereinigte Wurzelwerk
dazu und lassen nun das Fleisch langsam zwei bis drei
Stunden kochen. Wenn wir zu schnell kochen lassen,
wird die Suppe triib.

Dadurch, dass wir das Rindfleisch in kochendes Was-
ser gelegt haben, gerinnt sofort das Eiweill an dem
AuBenrand, es bildet sich eine schiitzende Kruste, und
das Rindfleisch wird in diesem Falle immer saftig sein.
Legen wir aber grofberen Wert auf die Suppe, so stel-
len wir das Fleisch kalt zu. Nach ca. eineinhalb Stun-
den Kochzeit fiigen wir noch kleine Stiickchen von
Karfiol, einige geputzte und geschnittene Champi-
gnons zur Hebung des Geschmackes und als Einlage
dazu. Wenn das Fleisch weich ist, nehmen wir das Fett
von der Suppe, gielen die Brithe durch ein Sieb,
schneiden das Wurzelwerk in kleinere Stiickchen, die
wir als Einlage, oder aber auch zu Salat verwenden
koénnen.

Wenn wir die Suppe braun oder dunkel haben wollen,
rosten wir die Knochen und Wurzelwerk in ganz we-
nig Fett gut an und giefen dann erst mit Wasser auf. In
diesem Falle schneiden wir die Zwiebel in der Mitte
durch, legen sie mit der Schnittflache auf die Herd-

platte und lassen die Zwiebelhélften so lange darauf

liegen, bis die Schnittfliche ganz schwarz geworden
ist. Wir brauchen gar keine Angst zu haben, die Zwie-
bel ist durch dieses Vorgehen noch lange nicht ver-
brannt und farbt uns dabei die Suppe schon dunkel.
Bei den verschiedenen Rindsuppen wechselt nur die

Einlage. Die Zubereitung ist immer die gleiche.

Selchsuppe bereiten wir genau so und mit denselben

Einlagen wie ,Rindsuppe”, verwenden aber Selch-

fleisch und salzen nur nach Belieben.

Klare Suppen

mit Einlagen

Nudelteig: 15 dkg Mehl, 1 ganzes Ei, etwas Salz wir-

ken wir mit ca. 2-3 Essloffeln Wasser zu einem festen
Teig an, teilen denselben auf 2-3 Teile und arbeiten
jeden Teil neuerdings mit etwas Mehl recht fest durch,
bis er ganz glatt geworden ist.

Auf dem mit Mehl bestaubten Nudelbrett rollen wir
mit dem Rollholz diese Teile so diinn als méglich aus
und lassen dann diese ,Nudelteigflecken® ziemlich
trocknen. — Ist auch das geschehen, stiuben wir etwas
Mehl dariiber, schneiden der Lange nach ca. 3 Finger
breite Streifen, die wir dann wieder ganz nach Belie-
ben in breitere oder schmaélere Nudeln schneiden kon-
nen. Wir kénnen auch statt der Nudeln Fleckerl schnei-
den, die wir ebenso gut als Suppeneinlage oder aber
auch als Mehlspeisen verwenden kénnen. — 5 dkg
Nudeln, Fleckerln oder Gerstel gentigen als Suppen-

einlage fiir 4-5 Personen.

Hausgemachte Nudeln, Fleckerln usw. kénnen wir

gleich in die geseihte Rindsuppe einkochen. — Bei Ma-
schinenware ist es besser, wenn wir die Teigwaren zu-
erst in leicht gesalzenem Wasser weich kochen, dann
kalt abspiilen und nochmals mit der geseihten Suppe

aufkochen lassen. — Die Suppe bleibt klarer und an-
sehnlicher.



Rindsuppe mit Tropfteig (Eingetropftes): 6-10 dkg

Mehl, ein ganzes Ei, 2-3 Essloffel (Loffelmald) Milch
oder Wasser, etwas Salz rithren wir zu einem glatten
Teig an. Diese dickfliissige Masse lassen wir nun durch
einen Trichter mit nicht zu groflem Loch oder durch
ein Papierstanitzel, dessen Spitze wir abgeschnitten
haben, in die abgeseihte, kochende Suppe so einlau-
fen, dass wir Trichter oder Stanitzel fortwihrend be-
wegen. Nachdem alles in die Suppe eingelaufen ist

und sie gut aufgekocht hat, servieren wir sofort.

Rindsuppe mit geriebenem Gerstel: Den sehr fest an-

gemachten und glatt gearbeiteten Nudelteig reiben wir
auf einem groben Reibeisen, verteilen das Geriebene
gleichmalig auf dem Nudelbrett, lassen gut trocknen
und kochen dann in abgeseihter Suppe ca. 3 Minuten

fertig.

Rindsuppe mit GrieBgerstel: 10 dkg Griel3, etwas Salz

und ein Ei vermengen wir gut, lassen das Ganze etwas
fest werden und trocknen, zerreiben es mit den Han-

den und kochen genau so ein wie geriebenes Gerstel.

Rindsuppe Marie-Louise: 20 dkg Kalbs-, Schweins-

oder Rindsleber schaben wir aus, geben etwas Salz,
Pfeffer und Majoran dazu, passieren das Ganze durch
ein feines Sieb, verriihren mit 2 ganzen Eiern, geben
noch 2 Essloffel (Loffelmal) griffiges Mehl dazu und
behandeln die Masse wie Eingetropftes.

Rindsuppe mit gebackenen Erbsen: In den angege-

benen Tropfteig geben wir um 1 Essloffel (Loffelmal)
Milch oder Wasser mehr, fiigen noch ein paar Tropfen
Ol dazu, verrithren gut und lassen diese Masse durch
ein umgekehrtes, grobes Reibeisen in recht heiles
Schweineschmalz eintropfen, backen sie goldbraun,
nehmen sie mit einem Seihschépfer, Gitterloffel oder
einer durchlécherten Backschaufel heraus und servie-

ren sie am besten zur Suppe und nicht in der Suppe.

Rindsuppe mit Ferberin: Geriebenes Gerstel rosten

wir mit etwas Butter goldgelb, gieBen ein wenig Sup-

pe nach und lassen es weich dinsten. (Eignet sich auch
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als Beilage zu Fleisch; in der rituellen Kiiche wird es

sehr oft verwendet.)

Rindsuppe mit Frittaten: 5-7 dkg Mehl verrithren wir

mit einem achtel Liter kalter Milch, geben ein Ei und
etwas Salz dazu und verrithren wieder recht gut. In
eine flache Stielpfanne geben wir ein bisschen Fett und
lassen es recht heild werden, so zwar, dass der ganze
Pfannenboden etwas Fett bekommt. Einen kleinen
Schopfloffel von dem Frittatenteig giefSen wir nun auf,
drehen die Pfanne nach links und rechts, so dass der
Teig gut auseinander laufen kann. Der Pfannenboden
soll véllig und ganz diinn mit dem Frittatenteig be-
deckt sein, daher lassen wir die noch flissige Masse
zurlick rinnen. Wir backen nun die so aufgegossene
Frittate zuerst auf der einen Seite, drehen sie dann mit
dem Messer auf die andere Seite und backen auch hier
schon goldgelb. Die so erhaltenen Blitter werden
tibereinander gelegt, in Streifen und dann in feine
Nudeln geschnitten. Wollen wir uns das Ei sparen, so
nehmen wir eben nur Mehl, Salz, Wasser oder Milch

und etwas Eierfarbe (Dottolin).

Rindsuppe Célestine: Die Frittaten bestreichen wir

mit fein faschiertem Hiithner- oder Kalbfleisch, in wel-
ches wir neben Salz ein bisschen Obers und ein Eigelb
recht schaumig gerthrt haben, schichtenweise bis zu
6-8 Frittaten, legen dieselben auf ein Backpapier gut zu
und lassen das Ganze im Rohr gar werden. In schmé-
lere Streifen geschnitten und in kleine fingerbreite
Stiickchen abgeschnitten, geben wir sie mit der Suppe
zu Tisch. Wir kénnen auch die gefullten Frittaten mit
irgendwelchem Haschee fillen, zusammenrollen und

in Stiicke geschnitten als Suppeneinlage verwenden.

Frittaten fiir Diabetiker: 2 ganze Eier rihren wir mit

2 Essloffeln (Loffelmal) dickem saurem Rahm zu
einem Teig an (kein Salz) und backen genau so wie

normale Frittaten.

Rindsuppe mit GrieBnockerln: 4 dkg Schweineschmalz

oder Butter rithren wir mit etwas Salz, 1 ganzen Ei und

1 Eidotter recht schaumig, geben dann 10 dkg nicht zu



Der Braten. Wir miissen, wenn wir irgendeinen Braten zu-

bereiten, darauf achten, dass wir auch ein heifSes Brat-
rohr zur Verfiigung haben. Wenn wir das Fleisch ins
kalte Rohr geben, wird der Braten immer trocken sein.
Grundbedingung ist ferner, dass wir die betreffenden
Fleischstiicke oder das Gefltgel zuerst auf die verkehr-
te Seite in das heilSe Fett der Pfanne legen. Z.B: Kalbs-
ricken oder Schweinskarree legen wir immer so ein,
dass die Fett- bzw. Hautseite unten liegt. Dadurch
wird ein gleichméBiges Braten erreicht. Wenn wir die
Fleischstiicke, die auf der oberen Seite angebraten sind,
nach der Hilfte der Bratzeit mit der Gabel umwenden,
so erhalten sie eine schone, braune knusperige Farbe.

Bei fetten Fleischsorten, Schweinefleisch, Gansen oder
Hammel, brauchen wir kein Fett dazugeben, sondern
gielen etwas Wasser darunter. Wihrend des Bratens
miissen die Fleischstiicke immer schon mit dem Bra-
tenfett begossen werden. Wasser geben wir nur dann
nach, wenn wir sehen, dass das Fett und der Fleischsaft
zu schnell eingehen und zu braun werden. Wir diirfen
aber niemals das Wasser auf das Fleisch giefSen, son-
dern immer ins Fett und nur das mit Fett vermischte

Wasser zum BegielSen verwenden.

Wenn der Braten schon braun ist und sich eine Ga-
bel oder Nadel leicht hineinstechen ldsst und nichts
daran hidngen bleibt, ist er fertig. Bei Gefluigel ist die
beste Probe die, wenn wir bei schwachem Druck mit
dem Finger auf die Schenkel oder Keulen die Knochen
leicht spiiren kénnen.

Haben wir Jungschweinefleisch zu braten, so legen
oder halten wir die Schwartenseite zuerst einige Mi-
nuten ins kochende Wasser und schneiden dann die
Haut mit einer scharfen Messerspitze in kleine Strei-
fen ein. Das Fett kann so leichter entweichen und die

Schwarte wird knusperig. Wir legen das Fleisch so in

Richtig gebraten — gut geraten = 281

—Richtig gebraten — gut geraten!
Uber das Braten und Diinsten von Fleisch

die Pfanne, dass die Hautseite am Anfang des Bratens
nach oben kommt. Ist die Oberhitze zu grof3, bede-
cken wir den Braten mit weillem Papier.

Bei Roastbeef oder Filets und Fleischsorten, die
nach dem Braten innen rosig sein sollen, braten wir
das Fleisch am besten in der Pfanne auf offenem Feuer
auf beiden Seiten an und lassen es dann im Bratrohr
langsam weiterbraten. Das richtige Braten von Roast-
beef erfordert immerhin eine gewisse Geschicklich-
keit. Wenn das Roastbeef noch zu wenig gebraten ist,
und man driickt probeweise mit dem Daumen auf das
Fleisch, so ist das Druckgefiihl ein schwammiges. Ist
es fertig gebraten, wird man beim Druck gewisserma-
Ben einen Gegendruck verspiiren, der aber doch wie-
der nachgibt. Sollten wir unsicher sein, so probieren
wir mit einer Nadel oder Fleischgabel, die wir in kaltes
Wasser getaucht haben, stechen damit bis in die Mitte
des Fleisches, warten einen Moment und fithren dann
die Gabel oder Nadel and die Lippenhaut. Spiiren wir,
dass das Metall sehr heif3 ist, dann ist auch unser Roast-
beef nicht mehr blutig, sondern zartrosa, wie es ja sein
soll und fertiggebraten. Wir kénnen ungeféhr fir 1 kg
vollstindig ausgelOstes Roastbeefstiick, wenn wir nach
Vorschrift gebraten haben, ca. 30 Minuten rechnen.
Ebenso bei Lungenbraten oder Filet, Selbstverstind-
lich wird das Fleisch von Haut und Sehnen befreit, wol-
len wir ein tibriges tun, spicken wir mit gut gerducher-

tem Speck.

Das Diinsten von Fleisch setzt immer ein Anbraten

auf beiden Seiten in etwas Fett, im Rohr oder in der
Pfanne voraus. Ebenso wird Wurzelwerk (1 gelbe Riibe,
1 mittlere Zwiebel, Y2 Petersilienwurzel, Y4 mittlere

Sellerie fiir 1 kg Fleisch) kleingeschnitten, angerostet
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Wie man einen Braten spickt

und zum Fleisch in eine Kasserolle gegeben, etwas
Wasser oder Suppe aufgegossen und, am besten im
Rohr, unter ofterem BegiefSen und Umdrehen gediin-
stet. Pfefferkdrner, Gewtrzkorner, Lorbeerblatt, Thy-
mian oder sonstige Krduter, 1 bis 2 ausgedriickte To-
maten werden zur Geschmacksverbesserung mitge-
diinstet. Wir sollen nie zu viel Flissigkeit aufgiefben,
da wir sonst keine guten Saucen erhalten. Wenn wir
spiren, dass das Fleisch weich wird, stauben wir ein
wenig Mehl dartiber, drehen um und giefSen, wenn wir
zu wenig Sauce erhalten sollten, noch etwas Fliissig-
keit nach, lassen noch einmal alles 10 Minuten durch-
diinsten, nehmen das Fleisch heraus, passieren die
Sauce samt dem Wurzelwerk durch ein feines Sieb,
lassen dann abermals die Sauce gut durchkochen und

verfeinern den Geschmack mit Rotwein oder Madeira.

Das Braten auf offenem Feuer. Grundbedingung ist

auch hier heilles Fett oder ausgeschdumte Butter. Das
Fleisch wird geklopft, leicht gesalzen, ins heifSe Fett
gelegt, auf beiden Seiten angebraten, vom Feuer ge-
nommen und langsam fertig gebraten.

Bei Beefsteak braten wir nur die obere Seite gut an,
wihrend die untere nur so lange am Feuer angebraten
wird, bis sie nicht mehr roh ist. Darnach wird langsam
fertig gebraten. Bratstiicke sollen wir vorher nicht zu
stark salzen, da ja Salz Wasser zieht und wir dann,
namentlich kleinere Stiicke, mehr kochen als braten

wiirden.

Das Braten auf dem Rost ist wohl die beste Zuberei-

und damn mubdelig

tungsart fiir Fleisch und Fisch; deshalb die beste, weil
sich die Poren des Fleisches sofort schliefen und der
Saft ganz erhalten bleibt. Es ist auch hier Grundbedin-
gung, dass der Rost nicht nur sauber, sondern auch
heify ist. Rost und Fleisch werden mit Ol gefettet, das
Fleisch aufgelegt, angebraten, umgedreht und bei mé-
Biger Hitze fertiggebraten. Wir bekommen natiirlich bei
dieser Art des Bratens keinen Saft und legen deshalb

auf das fertiggebratene Stiick etwas Krduterbutter.
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Das Backen vollzieht sich immer in reichlich viel Fett.
Frische Butter eignet sich nicht zum Backen. Hingegen
sind Ol und Schweineschmalz vorziiglich dazu geeig-
net. Das Fleisch wird entweder in Mehl, Ei und wei-
fen Semmelbréseln paniert oder in Bier- oder Wein-
teig getaucht und dann in Fett goldgelb gebacken.
Wir kénnen auch die Fleischstiicke nur in Mehl und
darnach in Ei eintauchen und backen oder statt Sem-

melbrosel geriebenen Kése verwenden.

Beim Braten von Wiirsten legen wir die Wiirste zuerst

. : . . .. Py To— = T
in heiles, nicht kochendes Wasser und lassen sie eini- e eE=s=SeimpasNoE S
ge Zeit darinnen, damit sie weniger leicht aufspringen. e = _
Um eine schone Kruste zu erhalten, tauchen wir sie in =0 = _,_~__— =t

S . . .. . =17~ =1} —— =
ein bisschen Mehl ein. Wenn wir Bratwiirste vorher in T b OO e

etwas Milch legen, platzen sie nicht.

Rindfleisch

Rindfleisch, gekocht: Fiir gekochtes Rindfleisch eig-

nen sich vor allem Tafelspitz, Kruspelspitz, Rippen-
fleisch, Beinfleisch, Rieddeckel, Brustfleisch, Schulter-

scherzel, weilbes Scherzel, Broselfleisch, Kavalierspitz,

Zwerchried, dickes Kriiger]l und all die bekannten

Wiener ,Gustostiickerl“. Der Wiener findet sich in die-

sem Labyrinth von verschiedenen Rindfleischspezia-
litdten ausgezeichnet zurecht, wird sie aber im Aus- Das ffd)“ﬁe Cpiden
land nie so bekommen wie zu Hause. Wir nehmen ca.

1 bis 1,20 kg Rindfleisch von dem jeweils gewiinsch-

ten Stiick mit Zuwaage (Knochen) und stellen es mit

1%-2 Liter kochendem Wasser (Rindfleisch wird be-

sonders saftig, wenn wir es beim Zustellen in kochen-

des Wasser geben), dem wir ein gereinigtes Bischel

Suppengriines, schon geputzt, sowie die Halfte des

Weillen einer Lauchwurzel (Porree), 1 halbe gereinigte

Zwiebel samt Schale, einige Pfefferkorner und Salz bei-

fiigen, zu. Wir schopfen den sich bildenden Schaum ab

und lassen nun ganz langsam, ca. 2-3 Stunden weich

kochen. Siehe auch Seite 178.
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Wiener Tellerfleisch: Das Wiener Tellerfleisch ist eine

Urwiener Spezialitdt, die meistens zum Gabelfrih-
stlick verzehrt wird und besteht aus einem halben
Teller Suppe mit Suppengemiise und einem, meistens
noch nicht ganz weichen Stiick Rindfleisch, einigen

Markscheiben und ist mit Schnittlauch bestreut.

Rindfleisch, gekocht mit, Bratensaft: Gekochte Rind-

fleischstiicke schneiden wir in Schnitten, tauchen in
Mehl und braten in heiflem Fett rasch heraus, gielen

mit etwas Suppe oder Wasser auf und servieren.

Rindfleisch (Beinfleisch), gekocht, englische Art: Ca.

1-1%2 kg Beinfleisch stellen wir wie Rindfleisch mit
reichlich Suppengemiise, Salz und Pfefferkérnern zu.
Wenn alles fast weich ist, kochen wir ein Strauf’ichen
mit einem Bindfaden zusammengebundene griine
Fisolen und pro Person 1-2 Kartoffeln mit. Wir richten
das Fleisch auf einer Platte an und umgrenzen es mit
den mitgekochten Gemiisen. Von der Suppe bereiten
wir uns eine ,Kapernsauce® (Seite 271) und servieren

dazu.

Rindfleisch, gediinstet, Wiener Art (Saftbraten): Zum

Dunsten eignen sich besonders die Beiried, der Tafel-
spitz, das Vordere Ausgeltste oder die Rose. Fiir 4 Per-
sonen nehmen wir ca. 1 kg Fleisch. Diese Art der Zu-
bereitung finden wir im Abschnitt ,Das Dinsten von
Fleisch” (Seite 281).

Rindsbraten, nach der Mode (Art 1): Das zu diinsten-

de Fleisch, ca. 1 kg fiir 4 Personen, spicken wir mit
einer grofen Spicknadel gut durch, salzen, pfeffern,
paprizieren ein wenig und braten das Fleisch in etwas
Fett in einer gut verschliefbaren Kasserolle auf beiden
Seiten schon braun an. In der gleichen Pfanne braten
wir ¥2 kg kleingehackte Kalbsknochen, 1 gelbe Ribe,
1 mittlere Zwiebel, V2 Petersilienwurzel, ¥4 Sellerie-
knollen, nicht zu klein geschnitten mit, brennen mit
2 Essloffeln Kognak ab, giefSen ¥4 Liter WeilSwein und
Suppe oder Wasser hinzu, dass die Flussigkeit gerade

das Fleisch bedeckt. Wir wiirzen dann noch mit eini-
gen Pfefferkornern, 1 Krauterstraufichen, einer kleinen
Zehe Knoblauch, 2 Stiick zerdriickten Tomaten oder
1-2 Kaffeeltffeln Tomatenpiiree und geben ein Stiick
Kalbskopf (ca. ¥4 kg) oder 2 halbe geputzte Kalbsfiifte
dazu und diinsten alles langsam weich. Dann nehmen
wir das Fleisch, den Kalbskopf oder die -fiifSe heraus,
seihen den Saft vorsichtig ab, entfetten ihn und diins-
ten kleinwiirfelig geschnittenes Wurzelwerk und klei-
ne Perlzwiebeln darin weich, schneiden den ent-
knochten Kalbskopf oder die KalbsfiifSe kleinwiirfelig,
mischen alles zusammen, kosten nochmals aus und
giefSen diese Sauce Giber den tranchierten Rindsbraten.
Wir servieren hiezu Salzkartoffeln, Spaghetti, Knodel,
Nudeln oder Reis, je nach Belieben. Durch das Bei-
fiigen des Kalbskopfes bekommt die Sauce eine gelati-

nose Konsistenz.

Rindsbraten, nach der Mode (Art 2, wienerisch):

Wir spicken den Rindsbraten mit Speck, Karotten und
Essiggurken und diinsten, wie im ,Rezept Art 1 vor-
her angegeben, weich, nur nehmen wir keinen Kalbs-
kopf und kein zweites Wurzelwerk dazu, sondern ser-

vieren nur den abgeseihten Saft dazu.

Madeirabraten bereiten wir wie ,Rindsbraten Art 14

(nebenstehend), nur lassen wir Gemiise und Kalbskopf

weg, und figen statt Weillwein Madeirawein bei.

Marsalabraten behandeln wir wie ,Rindsbraten nach

der Mode*, nur lassen wir das Gemiise und den Kalbs-
kopf weg und fiigen statt Weillwein Marsalawein

hinzu.

Rindsbraten mit Rotwein, siehe ,Rindsbraten Art 14,

nur geben wir Rotwein statt Weillwein.

Sauerbraten: Ca. 1 bis 1,20 kg von dem gewunschten

Gustostiick zum Dunsten spicken, salzen und pfeffern
wir und Uberbraten es auf beiden Seiten in der Pfanne,

legen es in ein passendes Geschirr, rosten im selben
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gelungen,

Zu einem richtigen Fest- oder Sonntagsessen gehort als

Abschluss unbedingt eine der vielen guten Mehlspei-
sen, von denen wir in diesem Abschnitte eine reiche
Auswahl bringen. Aber auch an jenen Tagen, an denen
die Hausfrau auf Fleischgerichte im Speisezettel ver-
zichtet, spielen die einfachen, sittigenden und sehr
nahrhaften Mehlspeisen eine wichtige Rolle und sind
zugleich eine Abwechslung, die stets mit Freuden be-
grifbt wird.

Dass die Wiener Mehlspeisen so gut und so sehr be-
liebt sind, mag wohl zu den Kichengeheimnissen ge-
horen, die wir aber in unseren Rezepten gerne verra-
ten. Auf keinen Fall aber ist ihr Herstellung eine schwer
zu erlernende Kunst, wie manche junge Hausfrau, die
noch nicht lange im Kiichenbereich herrscht, glaubt.
Es gehort nur ein bisschen Sorgfalt und Aufmerksam-
keit dazu und die Befolgung der ausfiihrlichen Anlei-
tungen.

Was die Herstellung von Torten und Béckereien aller
Art betrifft, so ist es eine grofbe Erleichterung, wenn
man sich hiezu moderner Kiichegerite bedient, wie es
der Spritzsack und der moderne Schneeschldger sind.
Beim Backen von Torten, die stets ordentlich geriihrt
werden miissen, darf das Backrohr nicht zu heifs sein.
Auch darf beim Backen von Torten am Anfang das Back-
rohr nicht ganz geschlossen sein. Die Schokolade-
oder Fondantglasur muss immer lauwarm auf die mit

Marmelade diinn bestrichene Torte geschiittet werden.

Mehl- und Siifispeisen = 367

— Mehl- und SiifSspeisen

und wie man sie bereitet ———

Was der Wiener und seine Kiiche voll und ganz heriiberretten konnte in die jetzige Zeit,
das sind seine unvergleichlichen in der Welt beriihmten Mehlspeisen.

Wer von uns armen Sterblichen wiirde sich nicht an einem kdstlichen Apfelstrudel delektie-

Wer wiirde es wagen, gut zubereitete Topfenknidel, recht flaumig und geschmacklich

Aber auch der erfahrenen Hausfrau ist der nachfol-
gende Abschnitt gewidmet und sie wird in diesen
Rezepten nicht nur geschmackliche Verbesserungen,
sondern auch manches Neue finden, was ihr sicher,
besonders da es sich ja um Wiener Mehlspeisen han-

delt, zusagt und willkommen ist.

Gekochte

und gebackene
Mehlspeisen

Erdédpfelnudeln: 72 gekochte, noch warm passierte Kar-

toffeln, 3-5 dkg Fett, etwas Salz und geriebene Mus-
katnuss, 1 ganzes Ei, 15 dkg Mehl und 2 Essloffel (Lof-
felmal) feiner Griel> werden zu einem Teig geknetet
und einige Zeit ruhen gelassen. Dann werden finger-
dicke Rollen geformt, diese in kleine Stiicke geschnit-
ten und auf mit Mehl bestaubtem Brett zu Nudeln ge-
formt, die in kochendem, leicht gesalzenem Wasser
ca. 8-10 Minuten gekocht und danach abgeschreckt
(im Sieb mit kaltem Wasser tibergossen) werden. Sem-
melbrosel werden in Fett oder Butter lichtbraun gerds-
tet, die Nudeln mit den Broseln durchgeschwenkt und
ins Rohr zum Heillwerden gestellt. Leicht angezu-

ckert, werden sie serviert.
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Powidltascherin: Der im vorigen Rezept angegebene

Kartoffelteig wird auf einem mit Mehl bestaubten Brett
ausgerollt und in Zwischenrdumen von ca. je 8-10 cm
mit etwas mit Rum gemischtem Powidl gefillt, die
Rénder um die Fille gelegt und halbkreisformig ausge-
stochen. Dann werden die Rédnder gut zusammenge-
driickt und die Tascherln in Salzwasser ca. 8-10 Minu-
ten gekocht, gut abgetropft, mit in Butter gerdsteten
Semmelbroseln bestreut und mit Vanillezucker ange-
zuckert, zu Tisch gebracht. Statt Kartoffelteig kann
auch ,Nudelteig” (Seite 369) verwendet werden.

Topfentascherin: Die Behandlung ist dieselbe wie bei

Powidltascherln. Fille: 20 dkg guter, siiber Topfen
wird passiert, 6 dkg Butter werden schaumig geriihrt
und mit dem passierten Topfen, etwas Salz, der abge-
riebenen Schale einer halben Zitrone, etwas Vanille-
zucker und Staubzucker, 3 dkg Rosinen und 2 ganzen

Eiern vermengt.

Kirschenknédel: Derselbe Kartoffelteig wie zu Erd-

dpfelnudeln wird ausgerollt und ausgestochen, mit
entkernten, mit reinem Tuch abgewischten Kirschen
(3-4 Stiick) gefillt, zu Knédeln geformt, in Salzwasser
ca. 8-10 Minuten langsam gekocht, danach mit in But-
ter goldgelb gertsteten Semmelbréseln bestreut und
leicht angezuckert zu Tisch gebracht. Wir kénnen die
Knoédel auch aus Nudelteig oder Germteig, siehe

,Germknodel”, bereiten.

Marillen- und Pfirsichknédel: Dieselbe Zubereitung

wie bei Kirschenknodel. Sie werden mit kleinen, ent-
kernten Friichten, in die man an Stelle des Kernes
V5 Stuck Wiirfelzucker gibt, gefullt. Sind keine frischen
Marillen zu haben, so kann man auch getrocknete neh-
men, die aber tiber Nacht in kaltes, oder auf 1v2-2 Stun-
den in heifles Wasser gelegt werden mussen. Dann
missen sie gut abtropfen und erhalten Y2 Stiick Zucker
als Fiille.

Zwetschkenkndédel: Wie ,Marillenknodel”, nur wer-

den die Zwetschken nicht entkernt.

Kartoffelknddel, andere Art: Rezepte auf Seite 112

und Seite 355.

Skupanki: 1 kg Kartoffeln wird geschilt, Viertel ge-

schnitten und in Salzwasser nicht zu weich gekocht.
Das Wasser wird abgeseiht und die Kartoffeln etwas
abgekuhlt, bis sie nicht mehr dampfen. Darnach gibt
man iber die Kartoffeln 3-4 Essloffeln Mehl, 8 dkg
Butter und 1/16 Liter Milch und zerstampft die Kartof-
feln damit zu einer dicken Masse, die man dann, gut zu-
gedeckt, etwas auf dem Herdrand stehen l4sst. Mit ein-
em Essloffel werden grolbe Nocken ausgestochen, die
mit geriebenem Mohn und Zucker bestreut, in einem
gut ausgebutterten Geschirr einige Zeit ins mittelheifSe

Backrohr gestellt und darnach sofort serviert werden.

GrieBknddel: 10 dkg Butter werden schaumig geriihrt,

leicht gesalzen und mit 3 Sttck geschilten, in Milch
eingeweichten, gut ausgedriickten und passierten
Semmeln, 22 dkg Griel3, 3 ganzen Eiern und Y8 Liter
Milch vermischt und mindestens eine halbe Stunde
stehen gelassen. Daraus werden nicht zu grofle Kno-
del geformt und in Salzwasser ca. 15 Minuten zuge-
deckt langsam gekocht. Gut abgetropft, werden sie in
mit Butter goldgelb gerdsteten Semmelbroseln einge-

rollt und mit Pflaumenroster serviert.

Topfenknddel, Nr. 1: 7 dkg Butter, 3 Dotter, 20 dkg

passierter Topfen, 8 dkg Mehl, 8 dkg entrindete, klein-
wiirflig geschnittene (im Rohr tbertrocknete) Sem-
meln, etwas Salz, ¥8 Liter Rahm und 3 Eiklar Schnee.
Die Butter wird mit den Dottern sehr schaumig ge-
rithrt und mit dem passierten Topfen, den kleinwiirfe-
lig geschnittenen Semmeln, dem Rahm, dem Mehl
und zum Schluss mit dem steif geschlagenen Schnee
vermischt. Daraus werden Knédel geformt und in Salz-
wasser ca. 12-15 Minuten langsam gekocht. In eine
Pfanne mit in Butter gerdsteten Semmelbroseln gelegt,
kommen sie dann noch einige Minuten ins Backrohr.
Um wirklich gute Knédel zu erhalten, ist es immer
von Vorteil, zuerst einen kleinen Knédel als Probe zu

kochen. Ist er fest, gibt man noch etwas Rahm, ist er



zu weich, noch etwas Semmelwiirfel oder weifle Sem-

melbrosel nach.

Topfenknddel, Nr. 2: 10 dkg Butter, 6 ganze Eier, 50

dkg passierter Topfen, 8 Stiick entrindete, kleinwiirfe-
lig geschnittene Semmeln, 20 dkg Griel, Y2 Liter
Rahm. Die Butter wird schaumig gerithrt und mit den
anderen Zutaten vermischt. Diese Masse ldsst man
eine Stunde stehen und behandelt dann weiter wie im

Rezept ,Topfenknodel, Nr. 1“ angegeben.

Germknddel: 2 dkg Germ (Hefe) werden mit '8 Liter

lauwarmer Milch aufgeldst (siehe ,Hefe- oder Germ-
teig“, Seite 381) und mit 50 dkg erwidrmtem Mehl,
10 dkg flussiger Butter, 1-2 dkg Zucker, 1 ganzen Ei,
1 Dotter, etwas Salz und der abgeriebenen Schale ei-
ner Zitrone zu einem glatten Teig vermengt. Der Teig
wird solange abgeschlagen, bis er sich vom Kochloffel
16st. Dann wird er mit einem Tuch zugedeckt und an
einen warmen Ort gestellt, wo er nach ca. 1 Stunde
aufgegangen ist und damit gebrauchsfertig ist. Mit
einem Loffel sticht man dann Nocken heraus, driickt
sie in der bemehlten Hand auseinander, fillt sie mit
Powidl oder sonst nach Belieben, formt Knodel, die
man auf ein mit Mehl bestreutes Brett legt und noch-
mals aufgehen ldsst (ca. 15 Minuten), dann in kochen-
dem Salzwasser gut aufkocht, umgedreht und zuge-
deckt ca. 12 Minuten ziehen ldsst. Wenn man mit
einem Holzspan hinein sticht, darf beim Herausziehen
desselben kein Teig daran haften bleiben. Nochmals
schnell aufgekocht, werden die Knddel mit einem
Schaum- oder Gitterloffel auf die Servierplatte geho-
ben, mit Zucker und Mohn oder geriebenen Niissen
bestreut, mit zerlassener Butter tibergossen und sofort
serviert. Statt Mohn und Nusse kann man auch in But-

ter leicht angerdstete Semmelbrosel verwenden.

Klosterknddel (wie oben) werden mit Zucker vermisch-

tem Mohn bestreut und mit zerlassener Butter betraufelt.

Knddel, andere Art: Siehe Schlagwortregister unter

,JKnodel”.

Gekochte und gebackene Mehlspeisen = 369

Topfennockerln: 5 dkg Butter, 5 dkg Zucker, etwas

Salz, 2 dkg Germ werden mit 5-6 Essloffeln lauwarmer
Milch aufgel6st (siehe ,Hefe- oder Germteig”) und mit
zwei ganzen Eiern, 15 dkg passiertem Topfen und
30 dkg Mehl zu einem Teig vermischt und gut abge-
schlagen, bis sich der Teig vom Loffel 16st. An einem
warmen Ort wird der Teig zum Aufgehen gebracht.
Danach werden mit einem Essloffel Nocken gesto-
chen, die in heilem Schmalz goldgelb gebacken, mit
Vanillezucker bestreut und mit Himbeersaft zu Tisch

gebracht werden.

Nockerln, andere Art: siehe Schlagwortregister unter

,Nockerln®.

Nudelteig: Wir bereiten den Nudelteig wie auf Seite

178 angegeben, nehmen aber fir Mehlspeisnudeln
oder Nudeln als Beilage 2 Eier, ¥2 kg Mehl und 9-10
Essloffel Wasser. Verwenden wir fertige Teigware, so
rechnen wir 8-10 dkg trockene Nudeln oder Fleckerln

pro Person.

Mohnnudeln: Der angegebene Nudelteig wird ausge-

rollt, in 8 cm breite Streifen und 34 cm breite Nudeln
geschnitten, die in Salzwasser gekocht, danach mit
kaltem Wasser abgekuhlt, in einer Pfanne mit heiller
Butter gut abgeschwenkt werden, so dass sie wieder
heifs werden. Geriebener Mohn mit Zucker vermischt,

wird kurz vor dem Servieren dariiber gestreut.

Nussnudeln: Die wie im Rezept vorher fertig gekoch-

ten, in Butter durchschwenkten Nudeln werden mit

geriebenen, mit Zucker vermischten Niissen bestreut.

GrieBnudeln: Zu 3 Essloffeln Fett nehmen wir 1 Ess-

l6ffel (Loffelmal) Griel und rosten alles schon gold-
gelb an, geben die gekochten und tiberkithlten Nudeln
(oben) dazu, lassen alles im Backrohr noch ein wenig

ausdiinsten und servieren mit Zwetschkenroster.

Krautfleckerln: 1 kleiner Kopf WeiSkraut wird ge-

putzt, geviertelt, von dem Strunk und den Blattstielen
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Die siegreiche dsterreichische Kochmannschaft bei der Riickkehr aus Ziirich
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—Die Geschichte
eines Kochbuches——

Ein Kochbuch
macht Geschichte

Mit dem Erscheinen von ,Was koche ich heutel”

im  September 1931  begann  seine

Erfolgsgeschichte
11 Auflagen bis 1938, dann die kriegsbedingte
Unterbrechung, 1952 letztlich die 12. Auflage
mit fiir die damalige Zeit beachtlichen 120.000
Exemplaren, dazwischen, 1934, auch eine

eigene tschechische Ausgabe ,Co dues varité”

Die Vorgeschichte ist schnell erzdhlt. Der Ruf der bei-
den Kiichenchefs Hans Ziegenbein und Julius Eckel
war bereits Legende. So gewannen sie mit der Oster-
reichischen Nationalmannschaft bei der internationa-
len Kochkunstausstellung 1930 in Zurich den Preis der
Nationen. Die Initiative, ein Kochbuch zu verfassen,
ging vom Verlag Wehle und Hofels aus der Wiener
Walfischgasse aus, und die beiden Herren begannen,

ihr Wissen zu systematisieren und zu diktieren.

Mit ,Was koche ich heute¢ haben Generationen
von Frauen und Méannern kochen gelernt und ihr Kén-
nen verfeinert. Dieses Kochbuch hat tiber Jahrzehnte
die gute Kiiche in Osterreichs Haushalten und gast-
lichen Betrieben geprigt. Das ,blaue Buch mit dem
gelben Kochloffel“ stand bald auf jeder Hochzeitsliste.
Die Erinnerung daran ist noch heute voll ausgepragt.

Dem legendaren Kochbuch folgte 1932 ein weiterer
Klassiker: ,Die gute Wiener Mehlspeise, der letztlich

Wiew, to Noverber 1930,

3 Auflagen erlebte.

Und was bedeutete der Erfolg des Buches — ausge-
zeichnet mit der Goldenen Medaille der WIKA-
Internationale Kochkunst-Ausstellung Wien 1933 fiir
die beiden Autoren¢ Sie konnten sich den Wunsch
zur Selbststindigkeit erfiillen. Hans Ziegenbein zog es
nach Sievering, wo er von der Brauerei Schwechat ein
Heurigengasthaus pachtete und es zu einem ansehn-
lichen Restaurant umgestaltete. Julius Eckel blieb in
der Stadt. Er tbernahm 1932 in der Albertgasse im
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8. Wiener Gemeindebezirk das so genannte ,Gibel-
linenhaus” und machte aus diesem schlecht gehenden
Gasthaus einen schlicht ausgestatteten ,Gourmet-
tempel und Treffpunkt der Feinschmecker und der
Prominenz, die Julius Eckel aus dem Bristol dorthin
folgten. Das Kriegsende brachte schwere Einbriiche.
Am 8. August 1947 haben Sohn Hans und seine Gattin
Herta nach einer Renovierung das Restaurant wieder
in Betrieb genommen. Nach der Pensionierung von
Hans Ziegenbein tbernahmen Hans und Herta Eckel
dessen Restaurant in der Sieveringer StrafSe 46, das bis
heute (in der 3. Generation) liebevoll ,Das Eckel“ ge-
nannt wird und zu Wiens prominentesten Adressen
z4hlt. Das Géstebuch des Hauses Eckel liest sich wie
das ,Who is who* aus Kunst, Adel, Wirtschaft und
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Politik der letzten 70 Jahre.
Kiichenmeister,

Kochkiinstler, Starkéche, ...

Bevor Hans Ziegenbein und Julius Eckel ihr Wissen
und ihre Erfahrungen weitergeben konnten, haben sie
ihr Handwerk von Grund auf gelernt und sich interna-

tional aus- und weitergebildet.

Hans Ziegenbein wurde 1893 in Hannover geboren,
hat aber Wien als seine Wahlheimat erkoren, wo er
1955 starb.

Die Ausbildung begann zunichst bei Demel, wo
er das Zuckerbédckergewerbe erlernte. Danach bildete
sich Ziegenbein in der Hofkiiche des GroBherzogs von

Mecklenburg-Schwerin aus. Wie sein Vater war er dann

eine Zeit lang beim Herzog von Cumberland titig.
1921 ibernahm er die Kiiche im Hotel Imperial in
Wien, iibersiedelte dann nach Athen als Kiichenchef
im Haus des englischen Gesandten. Von 1926 bis 1937
leitete er die Kiiche des Hotels Krantz-Ambassador in
Wien. Daneben widmete er sich der Heranbildung des
Nachwuchses der Koche, war Prasident des Verbandes
der Koche Osterreichs und Organisator der Koch-
kunstausstellung 1928 in Wien.

Neben den vielen Fleischrezepten gehorte seine
Leidenschaft den Stispeisen. So waren die Lieblings-
rezepte von Hans Ziegenbein die Karlshorster Scho-

koladentorte und die Pralinencreme.

Julius Eckel wurde 1893 im niederdsterreichischen

Gaming geboren und sollte zunichst den véterlichen

Beruf des Friseurs erlernen. Hofkapellmeister Lutze,
ein treuer Sommergast in Gaming, empfahl den jun-
gen Eckel nach Wien ins Hotel Bristol. Doch bevor er
dort in die Kochlehre einsteigen konnte, musste er
eine vierjahrige Konditorausbildung absolvieren. Nach
der Lehre zog es Eckel nach London: Hotel Savoy,
Gatty Restaurant und Garden Club. Der 1. Weltkrieg
setzte diesem Aufenthalt ein jahes Ende. Eckel musste

alles zuriick lassen und kam nach Osterreich zuriick.
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Nach dem Krieg trat er wieder ins Hotel Bristol ein,
seine grole Zeit begann. Zunichst war er Chef-Sau-
cier, bald erster Koch und ab 1924 Chefkoch mit 30 Ké-
chen und 40 Angestellten im Team.

Mit Engagement widmete sich Julius Eckel der
Ausbildung des Kéchenachwuchses und der Standes-
vertretung. So war er jahrelang Prisident des Verban-
des der Kéche Osterreichs, Delegierter des Osterrei-
chischen Verbandes bei der Griindung des Weltbundes
der Kéche 1928 in Paris, dessen Vizeprdsident er dann
auch war. 1930 errang die &sterreichische Mannschaft
unter seiner Fithrung den Preis der Nationen bei der
internationalen Kochausstellung in Zirich. Zu diesem
Anlass kreierte Julius Eckel den Pfannkuchen ,Johann
Strauss” — das Rezept ist exklusiv in diesem Kochbuch
nachzulesen. (Interessierten sei verraten, dass er dazu
eine spezielle Pfanne anfertigen lie5, die heute noch
erhaltlich ist.)

Der Erfolg und die hohe Wertschitzung seiner (pro-
minenten) Géste blieb Julius Eckel auch dann treu, als
er sich mit seinem eigenen Restaurant selbststandig
machte. 1947 iibergab er die Geschifte seinem Sohn
Hans und dessen Gattin Herta, die sein Lebenswerk in
seinem Sinne fortsetzten. 1980 starb Julius Eckel in sei-
ner engeren Heimat Lunz am See.

Seine grofe Leidenschaft waren die Saucen, ja er

war ein echter Saucen-Fetischist. Sein Leibgericht war

der gedinstete Tafelspitz.
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.Was koche ich heute?” wird immer alle jene bewe-

gen, die Wert auf eine gute und abwechslungsreiche
Kiiche legen. Mit der Neuauflage geht die Geschichte
dieses Kochbuches weiter und weiter — frei nach dem

Motto: Es lebe der Klassiker.!





