Hier ist zunächst der Menüplan
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Dazu kam für Freitag auch noch Gulasch mit Semmelknödel und Krautsalat und Birne Helene zum Nachtisch. 
Man sieht in den folgenden Rezeptkopien auch die Mengenvervielfältigung für mein 25 Personen-Büfett. X 1,5 heißt also anderthalbfache Menge. Verzeiht aber bitte meine mangelnde Sorgfalt beim Ausschneiden, aufkleben und ausrichten der Kopien. Die ausgehändigten Rezeptkopien taugten nach dem Tohuwabohu in der Küche, verziert mit Speiseresten oder aufgeweicht vom Spülwasser ohnehin nur noch für den Mülleimer.

[image: C:\Users\struck\Desktop\Gerichte mit Geschichte\CCI_000580.jpg]Oft habe ich auch notiert, wann ich verschiedene Arbeitsschritte erledigte. Änderungen am Rezept habe ich nicht nur vorgenommen, wenn etwas nicht gelingen würde, sondern auch, wenn ich bestimmte Zutaten einfach nicht mag. Manchmal wollte ich auch in der Speisenfolge Doppelungen von dominanten Zutaten vermeiden.
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Hier steht zwar „Remoulade nach eigenem Rezept“, aber die hier dargestellt ist nicht schlecht. Man braucht nur sicher die doppelte, nicht die anderthalbfache Menge. Die Mayonnaise wird selbst angerührt, Zwiebel und Gurke in sehr feine Würfel schneiden.
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Kartoffelplétzchen

franzosisch

handelt es sich bei djeser Beilage nicht wirklich
um Kartoffeln. sondern um Kartoffelpuree. das
zuniachst zu einer Rolle gefdl‘mt und dann in
Scheiben geschnitten gebraten wird. Ob ihr Name
wirklich auf den Meisterdieb Robert Macaire
zuriickgehen soll. wie es in manchen Kiichen-
Lexika steht. ist jedoch nicht nachzuweisen. In
Frankreich ist Macaire eine bekannte Gauner-
fgur. der Held aus dem gezeichneten Satirebuch
La Caricature (Caricaturiana) von Honoré Dau-

micer, das 1839 in Paris erschien. Sogar fiir die

Leinwand gab Macaire genug Stoff her: 1925 fur

eine funfteilige Serie um einen Gentleman-Ver-
brecher,

Les Aventures de Robert Macaire, und 1974 fur

die turbulente Komadie Gauner von Format mit Jean
Marais in der Titelrolle als Meisterdieb.

Andererseits soll bereits der Preuf&enkénig

Friedrich II. Macairekartoffeln gemocht haben.

Der lebte jedoch ein Jahrhundert vor dem

Erscheinen des Satirebuches. Beschrieben wurde

die Spezialitat damals so: Kartoffeln zunachst in

der Schale backen. Wenn sie gar sind, wird oben

ein Deckel abgeschni'tten, das Innere herausge—
nommen. mit Butter sowie Salz, Pfeffer und Mus-

kat verarbeitet und wieder in die ausgehshlte

Kartoffel oefllt und dann serviert.

Immerhin sind beide Arten Macairekartoffeln

dhnlich in den Geschmacksrichtungen. Auch

daran, dass ihr Name aus dem Franzosischen

kommt. besteht kein Zwe:fel. Die am weiltesten

verbreitete ]ka)@r@fﬂlhgd(&r Kartoffelplatzchen in

der heutioen Zeit oeht so-

L X

~Macairekartoffeln” heiflen sie in deutschen

Kuchen, ,,Pommes Macaire" in Frankreich. Dabei

.

Macairekartogfeln

(Pommes Macaire)

Kutaten fiir 4 Personen:

1000 g Rartoffeln, mehligkochend
3 Eigelbe

Salz :

Pfeffer, frisch gemahlen
Muskatnuss, frisch gerieben

Butter zum Einfetten und Braten

Bereits am Vortag zubereiten: die Kartoffeln
schilen, in Stucke schneiden und in Salzwas-
ser weich kochen. Kochwasser abgieflen und
die Kartoffeln noch heifl

Kartoffelpresse driicken oder mit dem

durch eine
Kartoffelstampfer zu Piiree verarbeiten. Eigel-
be zugeben, alles gut vermischen und mit Salz.
Pfeffer und Muskat kraftig abschmecken. Den
Kartoffelteig auf einem groflen Kiichenbrett
zu zwei Rollen formen. Jede Rolle mit Alufolie.
die zuvor gebuttert wurde einschlagen und

einen Tagim Kithlschrank fest werden lassen.

Am nichsten Tag die Rollen in etwa 1.5 cm
dicke Scheiben schneiden. In einer beschich-
teten Pfanne die Butter erhitzen und die
Kartoffelkiichlein bei mittlerer Hitze lang-
sam goldbraun braten. Oder die Scheiben mit
Eigelb bepinseln und im vorgeheizten Back-
ofen bei 200 °C auf einem gefetteten Back-
blech etwa 8 Minuten backen.
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Dessert mit
.- Pariser Flair A

Aus der griechischen Sagenwelt ist uns die

schone Helena bekannt. Weltweit bewundert Birne %e@ene
wurde sie wieder einmal im Spielfilm Troja, »
dort dargestellt von der deutsche‘n'Schauspie— Kutaten fiir 4 Personen:

lerin Diane Kriiger. Thre Entfﬁhrung durch

Paris 16ste den trojanischen Krieg aus. Eine

ganze Operette widmete der Tochter von Zeus,

Jacques Offenbach, und zwar genau I4.0 Jahre

frither. ,La Belle Héléne" wurde am 17. De- 100 ml Sahne

zember 1864 in Paris uraufgefithrt. Zu dem 100 g Bitterkuvertiire

Fest, das aus diesem Anlass danach stattfand, 500 g Vanilleeis

schuf ein franzosischer Koch das Dessert

..Poire Belle Héléne". Aus deutschen Koch- Die Birnen schilen, hélbieren, Kerngehéuse

blichern ist das _schén® mit den Jahren entfernen. In einen Topf500 ml Wasser geben

‘rschwunden, was dem Genuss zum Gluck und zusammen mit dem Zitronensaft, dem

Micht geschadet hat. Zucker und Vanillezucker aufkochen. Die
Birnenhilften inden Topf geben, nochmals _
aufkochen lassen und die Birnen dann bej
geringer Hitze 8 bis 12 Minuten gar ziehen
lassen. Sie diirfen nicht zu weich werden.
sondern miissen noch Biss haben. Den Topf
vom Herd nehmen und dje Birnen im Zucker-

wasser abkiithlen lassen.

4 Birnen, nicht zu reif
2 EL Z}'lronensaﬁ‘

3—4 EL Zucker

I Pickchen Vanillezucker

Fir die Schokoladensauce die Sahne in
einem kleinen Topferhitzen und die in kleine
Sticke gebrochene Kuvertiire darin unter
Rithren schmelzen lassen.

Die Birnen abtropfen lassen. Zum Servieren

Q Je zwei Birnenhilften mit 2 bis 3 Kugeln Vanil-
leeis auf einem Dessertteller anrichten und

die Birnen mit der Schokoladensauce tiber-

ziehen.

R Tipp: Mit Birnen aus der Dose ldsst sich dieses Des-
sert noch einfacher zubereiten.

L amn )
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Zutaten fir 4 Portionen:

4 mittelgroBe rote Beten (rote
Riben)

2 mittelgroBe Zwiebeln

7ELOI

1 Knoblauchzehe

1 EL Ribensirup (ersatzweise
1 EL Zucker)

4 EL Weinessig

Je 1 Msp. Nelkenpulver,
Kimmelpulver,
Korianderpulver

1 Lorbeerblatt

Salz

schwarzer Pfeffer aus der
Miihle

1TL Senf

4 kleine Salzgurken
(ersatzweise: Gewdirzgurken)

7 Bund Dill

100 g Brunnenkresse

4 EL saure Sahne

Zubereitungszeit: etwa 45 Min
Pro Portion: 1000 kJ / 240 kcal

1 Die roten Beten waschen,
schalen und-in Wiirfel

L&Bt sich gut vorbereiten

sc}meiden (mit Kiehenhand-
schuhen; de bt

stark). Die Zwiebgl schidlen
und in' Kleine Wiirfel schneiden.

2 In einem Topf 6 EL O erhit-
zen, die Zwiebeln darin hell
andunsten. Die Knoblauchzehe
schélen und dazudriicken. Die
Rubenwiirfel einrihren, mit
Sirup, 3 EL Essig und den
Gewiirzen vermischen. Etwa
s | Wasser angieRen und alles
in etwa 20 Min. nicht zu weich
garen. Den Senf einrihren, die
Mischung kaltstellen.

3 Salzgurken in kleine Wiirfel
schneiden. Dill waschen
fein hacken, beides unter die
abgekuhiten roten Beten
mischen. Den Salat gut durch-
ziehen lassen, dann das Lor-
beerblatt entfernen.

Kurz vorm Servieren die

Brunnenkresse in kaltes
Wasser tauchen und gut
abschitteln. Grobe Stiele und

ok feet
b/ S
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5 Selerie, jeraspel fel, Mayonnaise dri fertig ist das
Waldorfsalat: Dz re: einfach nitener Sellerie, fein geraspelter Apfel, Mayonnaise d

rsalat: Das Erfolgsrezept ist einfach: Kiein geschnittenes i o e -
Karrieresprungbrett. Der Erfinder des Waldorfsalats Oscar Tschirky (Foto) war kein Koch, er war Keliner. Oder besser: "Maitre ™Hotel" - die
arr rungbr

europaische Bezeichnung fur den Leiter des Serviceberaiches.
Mihsam hatte er sich im Hotel Waldorf, dem Vorlaufe
Welt mit seiner Rezeptsamimiu

s legendaren Salats zu vermarkten

Bose Zungen behaupten jedoch

des Waldorf-Astoria, vom Koffertrager hochgearbeitet. 1896 Gberraschte Tschirky die
“The Cook Book by Oscar of the Waldorf"

Die Publikation nutzte der gewicfte Kellner, um sich als Urheber

" Ehefrau die Hande mit im Spiel hatte, obwoh! das einfache Gericht gerade einmal aus drei Zutaten bestand. So wie wir den
dass seine Ehefrau die Hande m o

Salat heute kennen,

nit WainGssen, Zitrone und Cayennepfeffer, taucht er erstmals in Kochbiichern der zwanziger Jahre auf. In allen

Restaurants des Hauses Waldorf-Astoria (Foto) steht die Spezialitat nach immer auf der Karte.

Waldorgealat

ise Zucher
100 ml Rapssl
3 EL Créme fraiche
400 g feste scuerliche Apfel
1= 2 EL Zlronensaft
250 g Knollensellerie
100 g grob gehackte Walniisse
Pfeffer frisch gemahlen

tine Salatbldtter

Fir die Mayonnaise die zimme

arm
Eigelbe, Zitronensaft, Senf, Salz und Zuck,

Quirlen des Handmixers crem
aufschlagen. Das Ol zuerst tropfchenwei
zugeben, dabei stindig weiterrithren. Wen
die Masse dicklich wird, das Ol in feiner
Strahl zugieRen. Unter die fertige Mayonnais
die Créme fraiche rishren ynd eventuell noc
mit Salz und Zucker abschmecken.

Apfel schilen, vierteln, entkernen
Scheiben und dann in feis

Jir

eifer

schneiden. Sofort mit dem Zitronensafi

dufeln, damit sie nicht braun w rden.
i chen, schilen und ebenfalls in sehx
feine Streifen schneid

Apfel, Sellerie und
N

r Mayonnaise mischen. Vier
mit Salatblittern garn
Waldorf-Salat darauf verteilen. Traditionell

erviert man dazu Toast und Butter

en, den

, frisches
Baguette oder Ciabatta schmeckt ebe nso.
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Zutaten (fiir 6 Personen) Fiir die Remoulade: 2 Gewlrzgurken

Fiir das Roastbeef: 5 Eier ('M) 1/2 Bund Dill
1,5 kg Roastbeef Salz : | 1/2 Bund Petersilie
Salz 1 TL scharfer Senf | Pfeffer
4PEL Olivenol T S 120 m) Rapsol Krauteressig (wahlweis
' 50 g Joghurt e WeiBWeinessig)
1 rote Zwiebel - Zﬁcker

Fur das Roastheef den Backofen auf 150 Grad vorheizen.

Die Fettseite vom Roastbeef kreuzformig einschneiden, das Fleisch salzen und in einer ofenfesten Pf
im heiBen Ol rundherum anbraten. Mit der Pfanne in den Ofen schieben und auf der mittleren Schiene
. rund 35 Minuten medium garen (siehe unten), dabei zweimal wenden. Das Fleisch danach 10 Minuten
Alufolie bedeckt ruhen lassen, dabei zweimal wenden.
Fir die Remouladensauce 4 Eier in Salzwasser [0 bis 12 Minuten kochen. | Ei mit Senf im Mixbecher m
dem Purierstab plrieren, das Ol in diinnem Strahl zugeben, dann mit Joghurt verrihren.
Die Eier abgieBen und in kaltem Wasser abkuhlen lassen. Die Zwiebél pellen und klein wiirfeln, Gurker
fein schneiden, Dill und Petersilie fein hacken und alles unter die Remoulade rithren.
Die Eier pellen, fein wiirfeln und ebenfalls zugeben. Mit Salz, Pfeffer, einem Spritzer Essig und einer P

Zucker wiirzen und zum Roastbeef servieren.

Zubereitungszeit: 50 Minuten

Mit einem Kerntemperaturmesser haben Sie das Roastbeef bes-
tens im Griff. Die Nadel des Thermometers dafiir seitlich bis zur
Mitte ins angebratene Fleisch stechen. Ist eine Kerntemperatur
von 58 bis 60 Grad erreicht, ist das Roastbeef medium gegart. Das
Fleisch kénnen Sie warm oder kalt servieren. Warm aufgeschnit-
ten durfen die Scheiben ruhig etwas dicker sein kalt aufge-
schnitten, am besten mit der Allfséhnittmasclwine, etwas dunner.

Meine Empfehlung dazu: Bratkartoffeln (siehe S. 253).

X 18
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Das Ursprungsgebiet der Tomate ist Mittel- und Stidamerika, wobei die Wildformen von Nordchile
bis Venezuela verbreitet und beheimatet sind, Die grofte Vielfalt der in Kultur befindlichen F ormen
istin Mittelamerika zu finden. Dort wurden Tomaten von den Maya und anderen Vélkern etwa 200
v. Chr. bis 700 n. Chr. als , xitomat]* kultivier. Samen wurden bej Ausgrabungen stidlich von

Mexiko-Stadt in Hohlen im Tehuacén-Tal gefunden. =

Vielzahl unterschiedlicher Namen in der damaligen Literatur auf, unter anderen , mala peruviana“,
»pomi del Pery* (peruanischer Apfel), ,,poma aurea“, , pomme d'Amour®, »pomum
amoris* (Liebesapfel) oder auch Zusammengesetzte Namen wie ~Poma amoris fructo luteo* oder

Im 17. und 18. Jahrhundert sah man die Tomate in Europa vor allem als Zierpflanze an, nur einige
medizinische Anwendungen sind bekannt. Eine englische Ubersetzung von Tourneforts Buch

Eléments de botanique erwzhnt jedoch 1719, dass die Friichte in Italien gegessen werden. Bereits
Ende des 18. Jahrhunderts bezeichnete die Encyclopdia Britannica den Einsatz von Tomaten in der

Kiiche als , alltaglich* (6]

Um 1900 war die Tomate auch in Deutschland als Lebensmittel bekannt und wurde tiberwiegend im
Stiden vor allem in Saucen, Suppen und Salaten verwendet.[”)

Die Butter erhitzen und die Lauch-

Gemﬂsebri&hekanzentmtﬁzr Y%l
Wasser « 50 ¢ Buchweizengriitze
4 grofie Fleischtomaten « 1 Lauch-
zwiebel « ] TL Butter

250 g gerducherter Lachs

% Bund Dill « 100 g Kréiuterkise
Paprikagewiirz « Pfeffer « Brot

1 % Liter Wasser erhitzen und das Brii-
hekonzentrat einrithren. Griitze
dazugeben und 1 Stunde quellen lassen.
Tomaten waschen, Stielansatz ausschnei-
den und Inneres ausloffeln.

zwiebelringe darin andiinsten.

3 Den Lachs in 3 Zentimeter diinne
Streifen schneiden. Den Dill waschen,
trockentupfen und fein hacken. Kse
und Tomatenfleisch mit einem Piirjer-
stab vermischen. Alle Zutaten mit der
Buchweizengriitze vermengen, mit Pap-
rikagewiirz und Pfeffer abschmecken.

4 Die Masse in die Tomaten fiillen. Die
Tomaten in eine gefettete Auflaufform

f";.[le ACA\ }:"‘.’/'/
A// S Fry
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Zutaten 2 groRBe Gemiuisezwiebeln
- (fiir 4—6 Personen) (ca. 800 g)

200 g Mehl (Type 405) plus 1TL Kimmelsamen
etwas Mehl fur die Pfeffer
“Arbeitsflache 1 EL Zucker

* 150 g Dinkelmehl 150 ml Apfelsaft

25 g frische Hefe 100 g Schmand

1 EL Honig 80 g geriebener junger

5 EL Sonnenblumensl Bergkése

Salz einige Zweige glatte Petersilie

Am Vortag Mehl und Dinkelmehl in eine Schiissel sieben. Hefe unter Rithren in 200 ml lauwarmem Wasser
mit dem Honig ganz auflésen. 2 EL Sonnenblumenél und | TL Salz zum Mehl geben und mit dem Knethaken
der Kiichenmaschine zu einem glatten Teig verkneten, dann noch 2 Minuten kraftig weiterkneten. Den Teig
in einer Plastikschale zugedeckt mindestens (2 Stunden im Kiihlschrank gehen lassen.

Am nichsten Tag fiir die Zwiebelmasse die Zwiebeln in feine Streifen schneiden. 3 EL Sonnenblumens!

in einem Brater erhitzen. Zwiebeln mit Ktmmel hineingeben, mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen und bei
mittlerer Temperatur I5 Minuten hellbraun schmoren. Mit Apfelsaft abléschen und kurz aufkochen, bis die
Flissigkeit verdampft ist. Zwiebelgemiise beiseitestellen und abkiihlen lassen.

Den Backofen auf 240 Grad vorheizen.

Den Teig aus dem Kiihlschrank nehmen und auf einer leicht mit Mehl bestaubten Arbeitsflache in Blech-
gréBe ausrollen. Dann auf ein Blech mit Backpapier legen und rundherum einen Rand formen. Den Boden
mit Schmand bestreichen und mit geriebenem Bergkase bestreuen. Die Zwiebelmasse gleichmaBig darauf
verteilen. Im heiBen Ofen bei 240 Grad auf der untersten Schiene 20 bis 25 Minuten backen. Mit frisch

gezupfter Petersilie bestreut servieren.
Zubereitungszeit: 50 Minuten ¢plus 12 Stunden Gehzeit)
Der Teig fir diesen Zwiebelkuchen sollte 12 Stunden irm Kuhlschrank gehen — das lohnt

sich! Nur so wird er richtig locker und feinporig. Auch die Zwiebelmasse kann man schon

t im Kahlschrank aufbewahren.

Worab zubereiten 1

/:CI-A yy//é'{’%\
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Milchreis der besonders
.- feinen Art c--

Reis Thauttmansdonfy

Zutaten fiir 4 Personen:
Wer die Stilspeise Reis » Itauttmansdorff 125 g Milchreis
. ertand hat, hat big heute niemand wirklich Ve Vanilleschote
herausgefunden. Dafir gibt es keine Zweife] 500 ml Milch
an der Identitit des Namensgebers. Ferdinand “2 TL abgerichene Zitronenschale
Grafvon Trauttmansdorffwar ein Ssterreichi- 1 Prise Salz
scher Staatsmann, dervon 1825 bis 1896 lebte. 6 Blatt weifte Gelatine
Er stammte aus einem alten Adelsgeschlecht 80 g Zucker ;
des Alpenlandes, das mindestens bis in das 2 cl Maraschino (Kirschlik()‘r)
13. Jahrhundert zuriickgeht. Als Gesandter 250 ml Sahne
Osterreichs lebte der Grafin den verschieden - Ol zum Auspins.eln
sten europiischen Hauptstadten wie London, 200g frische Himbeeren
Berlin und Rom. Mit 47 Jahren lieR er sich 50 g Puderzucker
in Wien nieder und wurde spiter Oberkim -
merer des Kaisers Franzjoseph. Den Reis waschen, die Vanilleschote
aufschlitzen und auskratzen. Die Milch
. erhitzen, Reis, ausgekratztes Vanillemark mit

Schote, Zitronenschale und Salz zugeben und
alles aufkochen lassen. Bei schwacher Hitze
etwa 40 Minuten ausquellen lassen. Anschl
Rend die Vanillestange entfernen.

1e-

Die Gelatine in kaltem Wasser fiinf Minuten
einweichen, auspressen und mit dem Zucker

unter den gekochten Reis rithren. Auskithlen
lassen.

Die Sahne steifschlagen. Den ausgekithlten
Reis mit dem Maraschino parfiimieren, die
geschlagene Sahne vorsichtig unterziehen.
Eine Puddingforfn mit Ol auspinseln, die

Reismasse einfiillen und fiir eine Stunde in
. den Kiihlschrank stellen.

In der Zwischenzeit die Himbeeren durch
ein Sieb streichen und mit Puderzucker siiflen.

Den durchgekﬁhlten Reis auf einen Teller
oder eine Platte stiirzen und mit dem
Himbeerpijree servieren.

R Tipp: Das Reisdessert schmeckt auch mit einer Saucs
aus frischen Erdbeeren.

Frer /y
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Entstehung

Der Madeirawein entstand angc;blich‘zuﬁillig. Nachdem der
Grprozess &hnlich wie beim Portwein der besseren
Haltbarkeit wegen mit 96% Vol. reinem Alkohol
abgebrochen wurde, berichteten Seeleute, dass der Wein nach
dem Transport durch die Tropen den Geschmack zum
Positiven anderte. Dieser Transport wurde fortan gezielt
durchgefiihrt. Ausgewihite Weine in relativ kleinen Fassern
machten die Torna viagem, die Schiffsreise in die
portugiesischen Uberseeprovinzen durch, wodurch der
Reifungsprozess, die sogenannte Madeirisierung besonders
unterstiitzt wurde. Die Schiffsreise wurde spiter (bis heute)
durch drei- bis fiinfmonatige Lagerung bei 45 °C bis 75 °C
ersetzt (zum Beispiel direkt unter Wellblechdzichern oder
kiinstlich erzeugt).

Fiin 10 bis 12 Personen

300 g Zucker « 400 mi Madeira
2 ungespritzte Zitronen « 8 Blatt
rote Gelatine « ] | Sahne

1 Den Zucker und den Madeira in eine
Schiissel geben und verriihren, bis sich
der Zucker vollstindig aufgelsst hat,

Die Zitronenschale abreiben und zum
Madeira geben. Die Zitronen auspressen
und den Saft ebenfalls zum Madeira
gieflen.

Madeira ist ein aromati-
scher Dessertwein von der
portugiesischen Atlantik-
insel Madeira. Er ist einer

der beliebtesten alkoho-
lischen Kichenzutaten.

2 Die Gelatineblitter in wenig kaltern
Wasser einweichen, ausdriicken, iiber
einem Wasserbad auflésen und mit dem
Madeira verriihren.

3 Die Sahne steif schlagen. Wenn die
Madeiracreme anfingt fest zu werden
(es lassen sich Straflen ziehen), die Sah-
ne unter die Masse ziehen.

4 Die Creme in eine Schale fiillen und
kalt stellen.

]Z:(/'/{/
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Fiinw 4 Pernsonen

"k ’ 500 g Kalbfleisch « % Bund

N Suppengriin « 1 EL Butter

"1 EL Mehl « 2 Pfefferkérner

Salz « 250 g Champignons

1 kleines Glas Kapern o 2 Eigelbe
Saft von Y2 Zitrone « 1 Messer- ’
spitze Fleischbriiheextrakt « Soja-

sauce « 1 Zitrone « 4 Blitterteigpasteten
mit Deckel « Worcestershiresauce

m‘/
vay e

Worcestershiresauce
stellt man seit mehreren
hundert Jahren in Eng-
land her, z. B. aus Malz-
essig, Anchovis, Tama-
rindenmus, Sherry und
Rum. Sie ist sehr inten-
siv im Geschmack und
deshalb nur sehr spar-

sam zu verwenden.

S’

1 Das Kalbfleisch in ungeféhr 1 Zenti-
meter grofle Wiirfel schneiden. Das Sup-
pengriin waschen, putzen und biindeln.

? Die Butter in einer Pfanne erhitzen,
das Fleisch dazugeben und kurz von al-
Jen Seiten leicht anbraten. Das Fleisch
mit Mehl bestduben und mit % Liter
Wasser abloschen. Pfefferkorner, Sup-
pengriin und Salz dazugeben und 20
Minuten bei geringer Hitze garen. Das
Suppengriin und die Pfefferkdrner ent-
fernen.

3 Die Champignons putzen und je nach
Grofe vierteln. Die Kapern abtropfen
lassen. Kapern und Champignons zum
Fleisch geben und weitere 5 Minuten ga-
ren. Die Eigelbe mit dem Zitronensaft
vermischen, den Fleischbritheextrakt
und 2 Essloffel der Brithe unterriihren.
Das Frikassee mit Salz und Sojasauce
abschmecken und mit der Eigelbmi-
schung legieren. Das Frikasse nicht
mehr aufkochen lassen.

o

4 7itrone waschen, abtrocknen und
vierteln. Die Pasteten, falls erforderlich,
4m heiflen Backofen aufbacken und por-
tionsweise auf einen Teller setzen. Den
Blatterteigdeckel abnehmen und zur Sei-
te legen. Die Pastete mit dem Kalbsfri-
kassee fitllen, den Deckel darauf setzen,
mit Zitronenvierteln garnieren und so-
fort servieren. Zur Pastete Worces-
tershiresauce bereitstellen.

Info

Im Unterschied zu Terrinen sind Paste-
ten in Teig eingeschlossene Feingerichte
Ursprungsland dieser Delikatessen ist
Frankreich, wo angeblich schon vor
1000 Jahren Pasteten kreiert wurden. I
14. und 15. Jahrhundert waren Pasteten
der Hohepunkt eines jeden kulinarische
Mahls. Mit dem Einzug neuer Gewtirze
nach Europa entwickelte sich die Koch-
kunst immer weiter und verfeinerte die
Kiiche. So entstanden die berithmten
Lerchenpasteten von Chartres, die
Entenpasteten von Abbéville oder die
wohl bekannteste ihrer Art, die getriiffe
te Ganseleberpastete von Stralburg.
Die Kéniginpastete ist angeblich eine
Kreation von Konigin Marie, der Gattir
Ludwigs des XV. Urspriinglich wurde d
Fiillung aus fein gewiirfeltem, gekochte
Hiihnerfleisch, das mit einer Champi-

" gnon-Rahm-Sauce gebunden ist, und e

nigen Triiffelscheiben zubereitet.

Fa Lwer /e, docdh,

/
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°~/ Ragout fin, auf gut Deutsch "feines Ragout", ist eine klassische Vorspeise der gehobenen Kuche, zubereitet aus Kalbfleisch und/oder

. Geflugel sowie edlen Innereien wie Kalbsbries und Zunge, Gefligelleber etc. mit einer hellen Sauce. Friher konnten auch
Hahnenkdmme zu den Zutaten gehéren. Meistens wird dieses Ragout als Filllung einer Blatterteigpastete serviert oder Uberbacken in
einer Muschelform. Doch obwohl die Zubereitung typisch franzésisch erscheint, kann kein Franzose mit dem Begriff Ragout fin etwas
anfangen:; ein Gericht dieses Namens gibt es in unserem Nachbarland ganz einfach nicht. Dass die Hugenotten es Ende des 17.
Jahrhunderts mit nach Brandenburg-Preufen gebracht haben, ist nicht mehr als eine vage Vermutung, denn der Begriff Ragout in

"4 ,seiher heutigen Bedeutung existiert in der franzosischen Kiiche erst seit 1665. (Claudine Brécourt-Villars: Mots de table, mots de bouche, Paris 1997)
Fig W b

) Wér die Geschicﬂte des Ragout fin hierzulande verstehen will, muss sich zunachst dem Ragout allgemein zuwenden. Das war friiher
‘ namlich keineswegs-unbedingt etwas besonders Késtliches, sondern sehr haufig einfach eine Form der Resteverwertung in der

gehobenen Kiche. Eine brauchbare Definition gibt das \(\hener Appetit-Lexikon von 1894: "Ragout, niedersachsisch Peperpanne
(Pfefferpfanne) und neuhochdeutsch Wiirzfleischs bezeichnet ein pikantes Gericht aus Fleischbrocken mit kréaftiger, sauerlicher Sauce,
deren Bestandteile Wein oder Essig, Fleischbriihe, saure Gurken, eingelegte Pilze, Truffeln, Oliven, Sardellen, Zitronenschale und dgl.
bilden. In der Regel werden zum Ragout Bratenreste verwendet (...); bei feierlichen Anlassen aber gibt man vorzu,gswelse
Geflugelfleisch und Kleinvogel in dieser Gestalt." Noch deutlicher beschreibt das Damen-Conversationslexikon 1834 das Ragout in der
Alltagskiiche: "eine mit Essig, Gewiirzen, abgetrockneten Kréautern, Pilzen und dergleichen zubereitete Briihe, in welcher
aufgebratenes Fleisch aufgewarmt wird." Das war also das "unfeine Ragout" sozusagen. Deshalb unterschied man auch in der
franzdsischen Kiiche durchaus zwischen Ragouts fiir verschiedene Anlasse und sprach von ragout fin - nur war das kein Name und
kein festgelegtes Rezept, sondern ein Hinweis auf die Qualitat der Zutaten.

Ein Ragout war aber ein Hauptgericht; sollte es als Vorspeise nur den Appetit auf Kommendes wecken, sprachen die Kéche von
"kleinen Ragouts", bei denen es auch wieder Unterschiede gab, wie Julius Rottenhéfer, Kuchenchef des bayerischen Kénigs
Maximilian I1., anschaulich erklart: "Eine zweite Art dieser kleinen Ragouts sind die Salpikons; diese sind zusammengesetzt wie die
vorhergehenden, nur mit dem Unterschiede, daB Alles klein wirfelig geschnitten und die Sauce kraftiger und kirzer eingekocht wird.

T Sie dienen zum Fiillen aller Gattungen kleiner Pastetchen, zu den verschiedensten Croquetten, zum Fiillen kleiner silberner oder

S’

Meermuscheln". Unser Ragout fin heit in Frankreich also in Wirklichkeit salpicon; dieses Wort gibt es dort seit 1712. Einige
Kochbuchautoren wollten den burgerlichen Kéchinnen etwas entgegen kommen und Ubersetzten die franzosischen Begriffe ins
Deutsche. So wurde aus dem Salpicon ein "Fein-Ragout", was offenbar von Ubereifrigen dann zum "ragout fin" verkinstelt wurde.

Historische Rezepte:

Fein Ragout, welches man als ein besonderes Gericht, und auch in und {iber vielen anderen Sachen gebraucht

"Dieses Ragout besteht in und aus lauter feinen Sachen, als Kalber-Brissel, Ochsen-Gaumen und Mauler, Kalber-, Hammel-, Lammer-
und Schweinszungen, Schweinsschnautzen, Kalber-Maul, auch Kalber- und Schweinsohren, Morcheln, Triiffeln, Champignons,
Hahnk&mme und dgl, alles und ein jedes muRk vorher nach seiner Art miirbe gekocht und denn sauber abgeputzt werden (...). Nun ist
es wohl nicht thunlich, und auch eben nicht néthig oder nothwendig, dal man alle obigen Sachen auf einmal haben soll oder haben
kann (...). Und wenn dasjenige, so man hat, vorher abgekocht und sauber ausgeputzt ist, so schneidet man es klein (...) so macht man
nach Reg. 16 ein wenig gelbbraun Mehl mit kleingehackten Zwiebeln und Lorbeerblattern, Schalotten sind besser als Zwiebeln, denn
auch die Sachen dazu hinein gethan, Gber dem Feuer ein paar mal umgeschittelt, und denn recht gute Briihe daran gegossen, denn
laRt man es ein wenig zusammen durchkochen, zuletzt ein wenig Salz und Citronensaft daran gedrickt, so ist es recht."

Marcus Loofft, Stadtkoch in Itzehoe: Nieder-Séchsisches Koch-Buch, 11. Aufl. Liibeck 1778

Fein Ragout Salpikon

"Diese Ragouts erscheinen stets in klein geschnittenem Zustande und werden (...) nie als Unterlage gegeben, sondern bilden theils in
Muscheln oder Pastetchen, theils gebacken ein eigenes Gericht. Kalbsmilchner, geraucherte uud gekochte Ochsenzungen, Triffeln,
Champignons werden von jedem gleiche Theile bereitet, zu kleinen Wiirfeln geschnitten und mit Glace und einem Glas Madeira, kurz
eingekochter, kraftiger brauner Sauce, mit Riicksicht auf die Ingredienzen, behutsam untermengt, oben mit Glace begossen und au
bain-marie warm gestelit."

Julius Rottenhofer: lllustriertes Kochbuch. Neue volistandige theoretisch-praktische Anweisung in der feinern Kochkunst mit besonderer
Berticksichtigung der herrschaftlichen und birgerlichen Kiiche, 6. Aufl. Miinchen 1885
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Zutaten 1-2 Knoblauchzehen

(fiir 4—6 Personen) 2 EL Butterschmalz

1 kg Rinderschulter ohne 2-3 Lorbeerblatter 2 TL Kimmelsa
Knochen, ktichenfertig 1 EL Paprikapulver, edelsuf8 Bio-Zitrone

2 Gemusezwiebeln (ca. 3 EL Tomatenmark

500 ¢) 350 ml Rotwein

Rindfleisch in 2 bis 3 cm dicke Wiirfel schneiden. Zwiebeln peilen und grob wiirfein, Knoblauch pelien u
in Scheiben schneiden.
Butterschmalz in einem Brater schmelzen, das Fleisch darin rundherum anbraten. Herausnehmen, di
wiebeln mit dem Knoblauch in den Brater geben und im Bratfett goldbraun schmore
I Tomatenmark zugeben. Weitere 5 Minuten schmoren.
twein abloschen und aufkochen. Das Fleisch zugeben, mit Salz und Pf
n und zugedeckt bei milder Hitze 2 Stunden leise kochein lassen.
en in einer Pfanne ohne Fett rosten, bis die Samen zu duften b
Im Morser grob zermahlen. Zitronenschale fein abreiben und mit

Gulasch ruhren. Aufkochen und servieren.

ngszeit: 25 Minuten (plus 2 Stunden Garzeit)
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Gulasch hat eine sehr interessante Geschichte, denn obwohl es das bekannteste aller ungarischen Gerichte ist, haben sich die
heutigen Rezepte weitgehend aukerhalb Ungarns entwickelt und wurden dann quasi re-importiert. In seiner Heimat wurde Gulasch erst
im Laufe des 19. Jahrhundert in die biirgerliche Kiiche aufgenommen, als es in Osterreich bereits in den meisten Kochblchern zu =
finden war. Vorher war gulyas-hus, wie dieses Eintopfgericht urspriinglich hieR, jahrhundertelang ein reines Bauernessen, das in
keinem ungarischen Gasthaus angeboten wurde.

Gu/ydé heilt auf Ungarisch Viehhirte, gulya ist das Vieh, hus bedeutet Fleisch; somit ist gulyas-hus das "Hirtenfleisch". Die Anfange
dieses einfachen Gerichts gehen auf das Mittelalter zurtick. Die Huter der Rinderherden trugen ihren Kochkessel am Giirtel immer bei
““sich. Abends machten sie ein Feuer, hingen den Kessel dariiber und lielen Fleischstiicke zusammen mit Zwiebeln und anderen
Zutaten in Wasser langsam kocheln. Durch das lange Kochen wurde auch zahes Fleisch alter Tiere weich. Dieses Essen wurde
irgendwann von der ungarischen Landbevolkerung Gbernommen, konnte man den Kessel doch langere Zeit sich selbst uberlassen,
wahrend man mit Arbeiten auf dem Feld oder im &tall beschaftigt war.

Heute gilt Paprika als wichtigste Zutat fiir echt ungarisches Gulasch, doch diese Pflanze kam erst mit Kolufnbus nach der Entdeckung
Amerikas im Jahr 1492 nach Europa. Im 16. Jahrhundert verbreitete sich das Gewtrz im gesamten Osmanischen Reich und auf dem
Balkan und kam so auch nach Ungarn. Es liegt auf der Hand, dass es vorher bei der Zubereitung des Hirtenfleisches keine Rolle
spielen konnte. Die ungarische Landbevélkerung entdeckte jedoch sehr schnell, dass sich Paprikapulver sehr gut als Ersatz fur den
teuren Pfeffer eignete und begann, so ziemlich jede Speise damit zu wiirzen. Das Gulaschfleisch wurde damit eingerieben, was ihm
einen pikanten Geschmack gab; wurde das Fleisch (iber dem Feuer geréstet, bildete die Paprikaschicht ohne weiteren Aufwand eine
wohlschmeckende Kruste.

Dass gulyas-hus Ende des 18. Jahrhunderts zum umgarischen Nationalgericht erklart wurde, hatte mit dem Geschmack jedoch
Uberhaupt nichts zu tun - tatsachlich wurde es zu diesem Zeitpunkt keineswegs von allen Ungarn gegessen, sondern eben nur von den
Bauern, genauso wie Paprika. Es wurde jedoch vom Adel als Symbol einer eigenen nationalen Identitat gebraucht in seinem
Bestreben, sich als Teil des GroRreichs Osterreich-Ungarn ein Stiick Eigenstandigkeit zu erkdmpfen. (1) Das Letzte, was die Anhanger
der nationalen Bewegung erwarteten, war, dass die Osterreicher dieses "paprizierte" Hirtenessen in ihre eigene Kiiche aufnehmen
wirden - aber genau das passierte Anfang des 19. Jahrhunderts. Die Wiener Kéchinnen reduzierten einfach die Scharfe.

Sehr wahrscheinlich lernten dsterreichische Soldaten das Gulaschgericht in Ungarn durch den Kontakt zu einem einheimischen
Regiment kennen, fiir das Freiwillige verpflichtet worden waren, darunter auch Viehhter. Die Zubereitung sprach sich offensichtlich
herum und 1819 erschien das erste Rezept in einem Prager Kochbuch, das 1827 von Anna Dorn wortwortlich als "ungarisches
Kolaschfleisch" in ihr GroBes Wiener Kochbuch Gibernommen wurde. Gedruckte Rezepte in ungarischer Sprache existierten bis dahin
nicht, denn die Kochbiicher waren ja fur biirgerliche Haushalte bestimmt. So waren es ¢sterreichische Kéchinnen, die mit
Ubersetzungen ihrer Biicher in Ungarn fiir die Verbreitung dieses Gerichts sorgten (2), zwangslaufig in einer "verwienerten" Fassung.

Sehr bald wurde nicht immer Rind oder Kalb verwendet, sondern es gab Varianten mit Schweine-, Hammel- oder Pferdefleisch. Zur
Wiener Spezialitat avancierte das "Saftgulasch" mit gebundener Sauce. Die Wiener Kiiche begeisterte sich so fiir das neue Gericht,
das innerhalb weniger Jahrzehnte Dutzende Varianten erfunden wurden, darunter ein "Fiakergulasch" mit Spiegelei, Frankfurter
Wiirstchen und Essiggurke. Mit einer gewissen zeitlichen Verzégerung zog das Gulyas um 1840 auch in die deutschen Kochbucher
ein; in der ersten Auflage des bekannten Werkes von Henriette Davidis ist es aber noch nicht enthalten, tbrigens auch nicht in der
Erstauflage von Katharina Prato (1858).

In Ungarn heif3t dieses Gericht nun verbliiffenderweise nicht (mehr) gulyas-hus und schon gar nicht gulyas, sondern pérkélt (=
"gerostet"). Wer dort in Restaurants Gulasch bestellt, bekommt eine Gulaschsuppe serviert. Fast Uberall ist zu lesen, dass es sich um
zwei vollig verschiedene ungarische Speisen handelt, wobei die Suppe das traditionelle Hirtenessen und somit authentisch sei,
wahrend porkolt etwas ganz Anderes ist - doch das ist falsch, auch wenn viele Ungarn das nicht gern héren werden. Der einzige
Unterschied bestand aber friher in der Wassermenge, die die Hirten den Fleischwurfeln hinzufligten. Das Wasser verkochte im offenen
Kessel allmahlich und wenn es nicht nachgefillt wurde, war das Ergebnis eben relativ trocken; die Konsistenz war vermutlich oft
zufallig. (3) Mit wenig Flissigkeit war es eben gulyas-hus (Hirtenfleisch), mit mehr dann gulyas-leves (Hirtensuppe). Der geburtige
Ungar George Lang schreibt in seinem Buch Uber die ungarische Kiiche augenzwinkernd, man verwende in Ungarn wohl vor allem
deshalb verschiedene Begriffe, um Auslander in die Irre zu fuhren.

Um die Verwirrung noch zu vergréRern, gibt es in Ungarn auch noch eine Gulaschvariante namens paprikas, was merkwrdig
erscheint, weil auch Gulasch alias pérkélt Paprika enthalt. Der Unterschied besteht in der Zugabe von saurer Sahne oder von
Schmand. Des Ratsels Losung: Das aus Osterreich re-importierte Gulasch wurde in Ungarn im 19. Jahrhundert oft ohne Paprika
zubereitet, denn das war ja das Gewiirz der Bauern. Eines der ersten Gerichte mit Paprika, das es um 1830 in burgerliche Kochbucher
schaffte, war paprikas csirke (Paprikahuhn), ein Hihnergulasch, das mit Schmand abgeschmeckt wurde. Seitdem ist Gulasch mit
Schmand eben paprikas. (4)

Die Gulaschsuppe kam in den deutschsprachigen Kochbichern des 19. Jahrhunderts noch gar nicht vor. Anscheinend wurde sie erst
mit der Einflhrung eines modernen Kochherdes fir die Armee Ende des 19. Jahrhunderts populéar, der im Volksmund sicher nicht
umsonst bald "Gulaschkanone" getauft wurde. Bei diesem Herd war der Kochkessel geschlossen, so daés_.das Wasser kaum
verdampfte und die Konsistenz dadurch flissig blieb.
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Ungarisches Kolaschfleisch

"Man schneidet ein gut unterwachsenes, rindenes und enthautetes Rippenstiick in mehrere lange und breite Stiicke, und 1aRkt sie mit
sehr wenig gehacktem Kernfett und ein paar in Scheiben geschnittenen Zwiebeln in der eigenen Brihe diinsten. Dann salzt man es
und gibt etwas Paprika (tiirkischen Pfeffer) dazu, hithet sich aber, dal es nicht zu viel werde, weil der starke Pfeffer von dem =i
Deutschen nicht so wie von dem Ungarn vertragen wird. Nun 1Rt man es mit ein wenig gestaubtem Mehl zu einer SoRe verdicken, und
kocht es nicht allzu weich."

Anna’/Dorr)_: Neuestes Universal- oder GroRRes Wiener Kochbuch, Wien 1827

Wiener Kolaschfleisch

"Man 4Rt das in mehrere Stiicke geschnittene Fleisch von einem Lendenbraten in einer Casserolle mit Fett, Zwiebeln, Schalotten und
Limonienschalen bedeckt tiber einer starken Glut kochen. Ist die SoRe eingekocht, so gibt man sauren Rahm dazu, staubt ein wenig
Mehl daran, und wiirzt es nach Belieben mit Salz und Pfeffer. Vor dem Anrichten gibt man einige Tropfen limoniensaft oder Essig
daran, salzt es aber erst kurz vor dem Auftragen.”

Anna Dorn: Neuestes Universal- oder GroRes Wiener Kochbuch, Wien 1827

Gulyashus

"Schneide zwei Pfund Saftfleisch in kleine viereckige Stiickchen; indessen lasse in einer Kasserolle ein Stiickchen Speck, wirflich
geschnitten, zergehen und zwei feingeschnittene Zwiebeln darin gelb werden, nun gieb das Fleisch mit einer Kanne Wasser, Salz und
etwas Kummel dazu und lasse es vier Stunden fortwahrend kochen; sollte die Brithe zu stark eingekocht sein, so gieRe Wasser nach.
Dann gieb es mit abgekochten Kartoffeln zur Tafel."

|.M. Hauer: Kleines Pesther Kochbuch, Budapest 1841

Gulaschfleisch

"Unterwachsenes Fleisch vom Rippenstiick oder auch vom Lungenbraten wird gut geklopft, in kleine Scheiben zerschnitten und dann
mit 1/4 Pfd. wiirflig geschnittenem Speck, 1 Happel Zwiebel, 1 ERI6ffel voll in ein Fleckchen gebundenem Kimmel und einigen
ERl6ffeln voll Essig in eine Rein oder Kasserolle gegeben, mit Wasser vergossen, zugedeckt und weichgedunstet. Man kann auch
wiirflig geschnittene spanische Zwiebeln, Schalotten, Kuttelkraut, Lorbeerblattchen, selbst etwas mit Gewdlrznelken besteckten
Knoblauch dazugeben. Der Saft wird nach weggenommenem Deckel kurz eingesotten, bis er sich recht verdickt und mit dem Fleische
verbindet. SchlieRlich streut man Paprika in Pulver und Salz in kleiner Gabe darunter und richte es recht heil® an. (...) Manche geben
zuletzt auch gekochte und geschnittene Erdapfel dazu."

Der Marianka, Mundkéchin des Hans Jérgel von Gumpoldskirchen ésterreichisches Koch- und Wirthschaftsbuch, Wien 1847

Ungarisches Gullaschfleisch

"Ein zartes Rinderfilet oder ein Stiick davon befreit man von dem Fette, hautet es sauber ab und schneidet es in wallnuRgroRe Wirfel.
Etwas geraucherten mageren Speck schneidet man ebenfalls wiirfelig und bratet ihn gelb. Mehrere grofte Zwiebeln schneidet man
gleichfalls in groRe Wiirfel und schwitzt sie ihn Butter weich, I4Rt sie aber nicht gelb werden. Nun thut man das Fleisch mit dem Speck
und den Zwiebeln in eine Casserole, fiigt Pfeffer und Salz, etwas feingestoRenen, gesiebten Kimmel, etwas Ungarwein und Rum dazu
und IRt es gut zugedeckt auf gelindem Feuer weichdampfen. Dann giet man den Fond ab, entfettet ihn, setzt ein Glas Rheinwein,
etwas gute Fleisch-Jiis und ein wenig in Butter geschwitztes Mehl dazu, kocht hiervon eine seimige Sauce, scharft diese mit etwas
Zitronensatft ab, gieRt sie auf das Fleisch und &Rt dasselbe noch kurze Zeit langsam schmoren.”

Sophie Wilhelmine Scheibler: Allgemeines deutsches Kochbuch fiir alle Stande, 17. Aufl. Leipzig 1866

Gulyashus (Hirtenfleisch, Gulasch)

"Man schneidet 7 bis 8 Dekagramm gerducherten oder Luftspeck kleinwiirfelig und 18Rt ihn heiR werden, wéhrend man eine groRe
Zwiebel fein schneidet, die man nebst Paprika (nach Geschmack von einer Messerspitze bis einem Kaffeeloffel voll) etwas Fett gibt und
wenn die Zwiebel gelblich ist 1 Kilogramm zu daumdicken Wiirfeln geschnittenes Fleisch, wozu vorziglich saftiges von Lende,
AusstoR, Rippen u. dgl. gehért, dann in ein Fleckchen gebundenen Kummel und etwas zerdriickten Knoblauch. Man dunstet es
zugedeckt, anfangs bei starkerer, dann maRiger Hitze ohne Aufrithren und gibt, sobald es braunlich wird, so viel Wasser dazu, dal es
damit fast bedeckt ist. Nach zwei bis drei Stunden Diinsten auf maRiger Hitze richtet man es an, ehe der Saft eingeht, da man nichts
mehr nachgieRen soll. Man kocht einige geschalte, in 4 Theile geschnittene Erdépfel 1/2 Stunde mit, od'er‘gibt Wasserspatzen in die
Brithe oder Knddel dazu. Nebst der genannten Wiirze wird als Verfeinerung auch Ingwer, Majoran, 1 Lorber- und 1 junges Salbeiblatt,
etwas Gundelrebe und 1 Deciliter rother Wein (jedoch nicht stiker) 1/2 Stunde mitgekocht. - Deutsches Gulasch staubt man nach dem
Abbraten und gibt auRer Wasser etwas Essig, Thymian, Majoran und Lorbeerlaub dazu. (...) - Porkelt wird von Lendenbraten oder
Kamm-Fleisch oder auch mit Schweins- oder Kalbsfleisch gemischt, wie das Gulyas abgediinstet und ehe der eigene Saft ganz
eingeht, Ioffelweise Wasser dazu gegeben und so angerichhtet oder mit 2 Deciliter saurem Rahm, oder mit gedunsteten passierten
Paradiesapfeln (= Tomaten) und 2 Deciliter Rothwein noch 1/2 Stunde gedunstet."

Katharina Prato: Die Stddeutsche Kiche, 14. Aufl. 1881
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Gulasch (ungarisches Nationalgericht, beliebtes Herrenessen)

ausschlieRlich Wadenfleisch, genannt Wadschinken, genommen wird. Fir 1 Kilogramm in kleinfingerstarke Blatter geschnittenes
Fleisch (fur 6-8 Portionen) réstet man 3/4 bis 1 Kilogramm feinnudelig geschnittene Zwiebel in 12 Dekagramm (120 Gramm) vorher
erhitztem Schweinefett unter stetem Rihren auf guter Hitze goldgelb bzw. eher blagelb als zu braun. Ist die nétige Farbe erreicht,
bringt man 1 ERlsffel voll edelsuRen Rosenpaprika hinzu, rostet ein paar Augenblicke kraftig durch und schreckt sofort mit 1/8 Liter
Wasser ab, laRt kurz verdinsten, worauf das Fleisch dazukommt, etwa 3 Dekagramm Salz, ferner zwei zerdriickte Knoblauchzehen,

Franz Ruhm: Kochbuch fir Alle, Wien, um 1930

Dampfgulyas

"Das Dampfgulyas kommt dem original ungarischen Gulyas am ndchsten und werden dazu alle Materialien roh zugesetzt. Ein
Kilogramm unterspicktes, blattrig oder wurflig geschnittenes Rindfleisch (Ausgelsstes, Schulterblatt) wird mit einem halben Kilogramm
roher, nudlig geschnittener Zwiebeln, einem gehauften ERI6ffel voll Rosenpaprika, dem notigen Salz und etwa zwei geviertelten

Franz Ruhm: Kochbuch fiir Alle, Wien, um 1930
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Zutaten (filr 4 Personen) - 4 Zweige Majoran (ersatz- 2 EL WeiBwein

2 i die K weise 1/2 TL getrockneter)  3-4 EL Estragonessig (wahl-
250 g frische Brotchen 2 Eier (M) B weise WeiBweinessig)

" 250 g frische Laugenbrotchen  4-6 TL Butterschmalz 1EL Zucker
80 g Zwiebeln et 5 EL Distelol
100 g Speckwiirfel 100 g Friséesalat 1 EL Karbiskernol
40 g Butter 50 g Rauke (Rucola) Salz
150 ml Milch 50 g Feldsalat 2 EL Karbiskerne
50 g Sahne 1 Beet Rettichsprossen 1TL Rapsol
Salz einige Blattchen Garten-
Pleffer krauter (2 B. Basilikum,
1 Bund Petersilie Kerbel, Dill)

™ Fir die Knodel die Brétchen in leine Wiirfel schneiden. Zwicbeln pellen, fein wiirfeln und mit dem Speck n

einer Pfanne in schaumender Butter glasig diinsten. Mit Milch und Sahne ablgschen, mit Salz und Pfeffer wiir-
zen, aufkochen und iiber die Brotwilrfel gieBen. Mit einem Kochloffel einmal verriihren, dann abkilhlen lassen.

Petersil

und Majoran hacken und mit den Eiern unter den Knodelteig rithren. Teig mit den Handen gut
durchkneten, nach Geschmack salzen (oft reicht das Salz auf dem Laugengeback). 15 Minuten ziehen lassen
In einem Brater reichlich Salzwasser zum Sieden bringen. Eine frische Stoffwindel oder ein groBes Ge-
schirrtuch doppelt falten. Die KloBmasse als Rolle daraufsetzen und zusammenrollen, die Enden mit
Kiichengarn verschniren. (Die Rolle sollte nicht langer als Ihr Brater sein, andernfalls machen Sie zwei
kiirzere Rollen.) Die Rolle ins siedende Wasser geben und 20 Minuten garen, dabei mit zwei HolzI5ffeln ab
und zu drehen.

- Inzwischen fiir den Krautersalat die Salate waschen, putzen und trocken schieudern, die Krauter mundge-

_ recht zupfen. Salate und Kréuter mischen und mit feuchtem Kiichenpapier bedeckt kalt stellen. Aus Wein,
Estragonessig, Zucker, Distel- und Kiirbiskernol eine Vinaigrette riihren und salzen. Kiirbiskerne in einer
Pfanne im Rapsol anrasten, salzen und beiseitestellen.
Die Knadelrolle aus dem Wasser heben, abtropfen lassen, ausrollen und auf einem trockenen Brett in
fingerdicke Scheiben schneiden. Die Scheiben in einer beschichteten Pfanne in Butterschmalz von jeder
Seite 2 bis 3 Minuten goldbraun braten

Salate und Kréuter mit der Vinaigrette marinieren und auf den gebratenen Serviettenknddelscheiben an-

richten. Mit Kiirbiskernen bestreut servieren.

Zubereitungszeit: 1 Stunde 20 Minuten

Y
fm»/v
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Die Tatsache, dass der MehikloR in Bshmen nie wirklich Fuft fassen konnte, ist angesichts der reichhaltigen
Mehispeisen-Tradition dort iberraschend. Ich habe Hinweise darauf gefunden, dass Semmelknadel in der
Fastenzeit in der stiddeutschen bzw. ésterreichischen Kiiche ein Ersatz fiir FleischkioRe waren, also eine
Fastenspeise, ahnlich wie viele Mehispeisen.(8) Der stiddeutsche Semmelknédel entstammt also einer ganz
anderen Tradition als der norddeutsche Mehlbeutel. Der bohmisch-siiddeutsche Serviettenknadel entspricht somit

RS {on der Zybereitungsart zwar dem nord- und ostdeutschen ServiettenkioR, ist aber im Prinzip ein eigenstandiges
. "\Gericht und kein Aquivalent zum Mehlbeutel

1) Alan Davidson, The Oxford Companion to Food, 2. Aufl. New York 2002

2) Gunter Wiegelmann, Alltags- und Festspeisen in Mitteleuropa, 2. Aufi. Minster 2006, . 183

3) Marperger. Vollstandiges Kiich- und Keller-Dictionarium, Hamburg 1718, S. 263, zitiert nach Wiegelmann

4) Zitiert nach Ema Hom, Von Kndtelein, Kndchen und Knodeln. Kulwmrslcnscke Betrachtungen rund um die Knodel und Kiofie, Minchen 1976, S. 72
5) Ulrich Tolksdorf, Essen und Trinken in Ost- und Westpreuien, Marburg 1975, S. 194 2

6) Wiegelmann 2.2.0. S. 193

7) Katja Mutschelknaus, Frauen mit Geschmack. Vom Vergnugen, eine gute Kochin zu sein, Miinchen 2010, S. 130

8) Norman Foster. Schlemmen hinter Klostermauern. Die unbekannten Quellen europaischer Kochkunst, Hamburg 1980, §. 220

Historische Rezepte:

Sackkuchen

"Nim ein Kopgen voll Eyer vnnd ein Kpgen voll milch, quirls inn einnen Topf mehl drein (daB) der Loffel drinne
stehet, nim ein weiB leinen Secklein, geul denn teig dreinn, khnupfe es feste zue, der sack mus kaum halb voll
sein, sonst bricht er auf. Setze inn ein Tiegell wasser vbers feuer, wanns seut, so lege denn sack mit dem teigk
drein, IaR in woll sieden, nim inn heraug, thu denn Sacke herab, schneidt feine lange stueklein draus, backe es
lanngsam, es wirdt gut."

Handschrift "Kostlich Kichenbuch nach MeiBnischer Art", 1571 (zitiert nach Giinter Wiegelmann, Alltags- und
Festspeisen in Mitteleuropa, 2. Aufi. Munster 2006, S. 192)

Englische KlI6Be zu machen

"Man nimmt Rahm, so viel man will, kochet denselbigen mit gantzen Muscat-Blumen, nimmt darnach zwdlff Loffel
voll gerieben Brod, funff Loffel voll Meel, sechs Eyerdotter das Gelbe, und von funffen (Eiern) das Weisse, klopffts
wol in zwey Loffelvol Rosen-Wasser und so viel reinem Wasser, thut auch Zucker, Muscat-NiR und Saltz darzu,
mischet di§ durcheinander mit Rahm, bindet es in ein Tuch, und wann das Wasser siedet, thut mans darein,
l&ssets anderthalb Stund darinn sieden, und wann es genug gesotten ist, so traget mans auf mit Rosen-Wasser,
Butter und Zucker."

G. A. Béckler, Nitzliche Haus- und Feld-Schule, 2. Aufl. Niirnberg 1683 (zitiert nach Wiegelmann, S. 193)

Einen gebackenen Piidding oder Mehlbeutel zu machen

"Nehmet wolgeschlagene Eier, ein Quartier frischen Rahm, so viel des besten Weitzenmehls, bis es dicke wird, ein
wenig Salz. Gib es alsdann in einen Leinen Beutel, laR es anderthalb Stunden sieden und unter dem sieden oft
umdrehen. Hernach kann man es bakken und geschmolzene Butter dariiber geben oder auch wol ungebakken so
warm aufsetzen."

Auf eine andere Art

"Darzu mul man nehmen ein Pfund recht gut Weitzenmehl, acht Eier wol zerschlagen, ein Pfund Rosinen, ein
halb Pfund Corinthen, vor drei Pfennige geriebene Semmel, ein halb Pfund frisch Nieren-Talg vom Ochsen, etwas
Muskatenniifte und Muskatenblumen, Ingwer, Salz, und ein wenig Safran. LaR es zwei Stunde im Beutel kochen,
gib es mit geschmolzener Butter zu Tische."

Maria Sophia Schellhammer: Das Brandenburgische Kochbuch, 1697 (zitiert nach Wiegelmann, S. 193)

Ein Mehipudding (Batter pudding)

"Nehmet eine MeRkanne Milch, schlaget drey ganze Eyer und von noch dreyen bloR die Dotter aus, und thut si&
zu einem Vierteln6Rel Milch. Sodann nehmet sechs Suppenléffel voll Mehls, einen Theeloffel voll Salzes und eben
so viel Ingwer. Hierzu gieRet die tbrige Milch, mischet alles tiichtig unter einander, thut es in eure Serviette und
siedet es fiinf Viertelstunden lang. GieRet. wenn ihr es anrichtet, zerlassene Butter dariber.” (Anm.: 1 NéRel = 500
ml)

Johann Georg Kriinitz: Oekonomische Encyklopédie, 1811
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Johann Georg Kriinitz; Oekonomische Encyklopadie, 1821

Ein sehr guter Mehl-Pudding .

'‘Auf einen Stoof sauern Schmand 12 Eier, eine kleine Tasse geschmolzene Butter, etwas Citronenschaale,*
kat,

Muskat, Zucker nach Geschmack, eine Tasse gewaschene Rosinen, eine Tasse Korinthen und so viel Mehl, daR
s wie ein Kropel-Teig (= Kréppel/Krapfen-Teig) wird; dann alles gut durchgeklopft, in eine nicht zu dicke Serviette,
die in Butter getrénkt ist, nicht zu fest gebunden und 2 Stunden gekocht. Soll aber dieser Pudding im Ofen

gebacken werden, so mu das EiweiR zu Schaum geschlagen und, wenn man ihn in den Ofen schiebt, zugerihrt
werden."

Catharina Fehre: Liviéndisches Koch und Wirthschaftsbuch fir groBe und kleine Haushaitungen, Riga 1823

Mehl-Pudding auf andere Art

Hamburgisches Koch-Buch, verfat von einigen hamburgischen Hausfrauen, Hamburg 1830

GroRer MehlkioR

Henriette Davidis: Zuverlgssige und selbstgepriifte Recepte der gewohnlichen und feineren Kiiche, Bielefeld 1. 845

Serviettenknédel

"Vier wiirflig geschnittene Semmeln werden im Rohr getrocknet; indessen schwitzt man in 5 Dekagramm (50 g)
Butter ein Stiickchen feingehackte Zwiebel, vermischt mit Petersilie, gibt dies nebst etwas Salz, zwei ganzen Eiern
und ein sechzehntel Liter Milch zu den Semmeln, knetet alles fest zusammen und formt nach einigem Rasten eine
armdicke Rolle, die in eine naBgemachte Serviette fest eingerolit und mit Spagat (= Kuchengarn) abgebunden
wird. Die Rolle wird in kochendes Salzwasser eingelegt und 25 Minuten langsam gekocht. Hernach auswickeln, in
Scheiben schneiden und je Portion mit 2 Dekagramm goldbraun gerésteter Butter lbergieBen. Die Semmelmasse
kann auch in Form eines groRen Knodels gekocht werden, in welchem Falle die Kochzeit 50 Minuten betragt.
Sollen die Serviettenknodel als Mehispeise mit Pflaumenréster aufgetragen werden, entfallt die Zwiebel- und
Petersilienzugabe. AuBerdem wird in der UberguRbutter 1 ERI6ffel Semmelbroseln goldfarben gerdstet und damit
die Scheibchen Uberzogen."

Franz Ruhm: Kochbuch fiir Alle, Wien um 1930
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Zutaten:

180 g Blockschokolade
140 g Butter

160 g Puderzucker

8 Eigelbe

1 Péickchen Vanillezucker
8 Eiweif

80 g Lucker

140 g Mehl

Butter zum Fetten der Form
3 — 4 EL Sem melbrosel
200¢ Aprikosenkonﬁ?iirc
200 g Kucker

1508 Schokoladenkuvertiire

Die Schokolade im Wasserbad schmelzen
lassen und etwas abkiihlen lassen. Sie soll noch

flussig sein.

Die Butter mit der Halfte des Puderzuckers
schaumig rithren. Zuerst die Eigelbe und den
Vanillezucker unterriihrren, dann die geschmol—

zene Schokolade.

Eiweifl mit dem restlichen Puderzucker zu
sehr steifem Schnee schlagen und vorsichtig
unter die Masse ziehen. Zum Schluss das Mehl
in kleinen Mengen tber die Masse sieben und
vorsichtig untermischen, es soll ein cremiger

Teig entstehen.

Den Backofen auf 180 °G (Gas Stufe 2 bis
o Umluft 160 °C) vorheizen. Eine Spring-
form mit Butter ausstreichen, den Boden mit
Semmelbroseln bestreuen, die Teigmasse
einfullen und glatt streichen. Die Form auf der

untersten Schiene etwa 50 Minuten backen.

Mit einem Holzstabchen vor dem Heraus-
nehmen der Form eine Garprobe machen,
beim Hereinstechen darf kein Teig haften

bleiben.

Den noch warmen Tortenboden auf ein
Kuchengitter stiirzen und etwa 10 Minuten

auskiihlen lassen.

Die Aprikosenkonfﬁure leicht erwarmen
und glatt rithren.

Den Rand der Springform lockern, den
Tortenboden aus der Form nehmen und mit
der Aprikosenkonfﬁ&re dick bestreichen. Nun

erst die Torte vollig auskiihlen lassen.

Fiir die Schokoladenglasur den Zucker mit
125 ml Wasser etwa 5 Minuten kochen lassen.

Vom Herd nehmen und etwas abkiithlen lassen.

In der Zwischenzeit die Kuvertiire im
Wasserbad schmelzen. Nach und nach das
warme Zuckerwasser einriithren, bis eine glatte,
dickfliissige Glasur entsteht. Mit der fertigen,
Jauwarmen Schokoladenglasur die Torte mit
einem Guss iiberziehen. Mit einer Palette die
Glasur in zwei, drei Strichen auf der
Oberfliche und an den Seften verstreichen.
Die Sachertorte vor‘sichtig auf eine Torten-
platte setzen und einige Stunden stehen lassen.

9o kann die Glasur ohne Risse fest werden.

7um Servieren die Torte in I2 oder 16 Stiicke
schneiden und Schlagsahne dazu reichen.

$2 Tipp: Risse in der Schokoglasur lassen sich vermei-
den, wenn Sie mit einemgroﬂen, scharfen Messer schnei-
den, das vor jedem Schnitt in kochend heifes Wasser
getaucht wird.

7/3 "r// // ;’0/4 /z;m»
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Die dsterreichische Sachertorte ist eine glasierte Schokoladentorte mit Aprikosenmarmelade als Fillung in der Mitte
" (im Hotel Sacher) oder als Aprikotierung direkt unter der Glasur (in der Konditorei Demel). Sowohl Sacher als auch
" Demel geben an, Originalrezepte zu verwenden.

In den 1950er Jahren erhob das Hotel Sacher Klage, weil es der Konkurrenz die Verwendung des Zusatzes
“original" verbieten lassen wollte. 1963 einigten sich die Parteien schlieRlich auBergerichtlich; seitdem darf nur das
. Hotel seine Torte als "Original-Sachertorte" bezeichnen, wahrend Demel eine "Eduard-Sacher-Torte" verkauft. Vor
"“Gericht hatten frhere Gaste des Sacher allerdings bezeugt, dass die Torte dort zumindest bis zum Tod von Anna
‘Sather im Jahr 1930 genau so hergestellt wurde wie die von Demel, namlich mit der Marmelade direkt unter der
‘Glasur :

Erfinder dieser Schokoladentorte ist der Koch und Konditor Franz Sacher (1816-1907). Zur Geschichte der
Sachertorte gibt es ein Kapitel in meinem Buch Wie Bimarck auf den Hering kam. Daher beschrénke ich mich an
dieser Stelle auf den Hinweis, dass die populére Geschichte, Sacher habe die Torte als 16-jahriger Lehrling im
Hause des Frsten Metternich zum ersten Mal gebacken, erfunden ist. Franz Sacher hat diese Behauptung selbst’
auch nie aufgestellt. (1)

Sowohl das Hotel Sacher als auch die Konditorei Demel halten ihre jeweiligen Rezepte unter Verschluss. Da die
Sachertorte bereits im 19. Jahrhundert zu den popularsten Torten in Wien gehérte, wurde sie aber sehr bald von
nahezu allen Konditoreien in irgendeiner Form kopiert. In der ersten Auflage der Stiddeutschen Kiiche von
Katharina Prato von 1858 gibt es zwar ein Rezept fir eine Schokotorte mit "Marillensalse”, es ist aber noch nicht die
Sachertorte; spatestes in die 14 Auflage von 1881 wurde es aber von ihr aufgenommen.

Auf groBeres offentliches Interesse stiel ein 2007 in einer dsterreichischen Zeitung veroffentlichtes

handschriftliches Rezept von Carla Sacher, die mit einem Enkel des Erfinders verheiratet war. Das Manuskript

stammt es aus dem Jahr 1980; sie starb 1989 mit 100 Jahren. Das Rezept ist aber eindeutig nicht das von Franz
acher.

Ich habe eine Ubersicht verschiedener Sachertorten-Rezepte von 1881 bis heute zusammengestellt. Interessant ist,
dass keines der alteren Rezepte die Marillenmarmelade in der Mitte hat. Aprikotiert wird immer direkt unter. der
Glasur (2). Der Teig ist in den meisten Rezepten eine so genannte Ei-Halbschwer-Masse, das bedeutet ein
Verhéltnis von 100 Ei : 50 Butter : 50 Mehl : 50 Zucker. Zur Herstellung der Schokoladenglasur im 19. Jahrhundert
istanzumerken, dass die damals erhaltliche Blockschokolade wesentlich weniger Kakaobutter enthielt als die
heutige, so dass beim Schmelzen Butter zugesetzt werden musste, um eine dickflussige Masse zu erhalten

1 Wichtige Informationen zur wahren Geschichte der Sachertorte bekam ich von der Historikerin Ingrid Haslinger
2 Vgl auch Rabert Habs/Leopold Rosner: Appetit-Lexikon, Wien 1894, S. 445 "Sachertorte nennt sich eine Schokoladentorte haherer Ad, die sich vor

ihren Gefahrtinnen noch besonders auszeichnet, indem sie unter der glanzenden Schokoladen-Robe noch ein Hemd von Aprikosen-Marmelade tragt.”

Rezepte:

Chocolade-Torte

"Man treibt ein Viertelpfund Butter mit 6 Dottern ab, gibt ein Viertelpfund Zucker, 12 Loth fein gestoRene Mandeln,

ein Viertelpfund geriebene Chocolade, von 1 Limonie (= Zitrone) den Saft, den Schnee der 6 Klar (= EiweiR), und

Zimmt oder Vanille dazu. Wenn die Halfte (der Masse, erg.) in den Tortenreif gefillt ist, legt man eine Oblate mit
Januensalse (= Aprikosenmarmelade) darauf, bedeckt es mit dem Uebrigen und backt es eine halbe Stunde.”

Katharina Prato: Die Siiddeutsche Kiiche, Erstauflage, Graz 1858

Chokolade-Torte a la Sacher

"15 Deka (150 Gramm) geriebene Chocolade mit 1 ERloffel Wasser befeuchtet, 1&Rt man im Rohre (= Backofen)
weich werden, verrihrt sie fein und gibt 15 Deka Butter dazu, die man mit 6 Dottern und 15 Deka Zucker abtreibt.
Man mischt dann Schnee von 6 Kiar (= EiweiR) und 15 Deka feines Mehl dazu, fiillt es in einen mit Papier
ausgelegten weiten Tortenreif und béckt es eine Viertelstunde bei maRiger Hitze. Ausgekiihlt dreht man die Torte
um und bestreicht die glatte Seite mit zaher Marillensalse (= Aprikosenmarmelade) und GbergieBt sie mit
Chocolade-Glasur."

Gekochtes Chokolade-Ei

(= Flussige Schokoladenglasur)

"Man I6st 14 Deka (140 Gramm) feinste Vanille-Chocolade mit wenig Wasser iber Feuer auf, worauf man 28 Deka'
Zucker und 2 Deciliter Wasser dazu gibt und unter fleiBigem Rihren kocht, bis sich ein Faden Zzieht, wenn man
einen Finger am Loffel etwas eintaucht, dann an dm Daumen driickt und wieder davon entfernt. Wenn es diesen
Grad erreicht hat, nimmt man es vom Feuer und schiagt es ab, bis sich ein Hautchen bildet, worauf man die Glasur
Uber die Torte gieRt und im Ofen, dann an der Luft trocknet."

Katharina Prato: Die Suddeutsche Kiiche, 14. Auflage, Graz 1881

Sacher Torte (Originalrezept)
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‘Ein halbes Kilo Butter wird mit einem halben Kilo Zucker schaumig gerthrt und ein halbes Kilo weich gemachte
Schokolade I6ffelweise darunter gezogen, desgleichen 23 Eigelb. Ist die Masse mit allen Substanzen gut geriihrt,
meliert man den Schnee von 23 Eiweiss sowie ein halbes Kilo Mehl darunter. Die Masse wird hierauf in eine mit
Butter bestrichene Tortenform gefiillt, langsam gebacken und nach dem Backen auf ein Sieb gestiirzt. Nach 1 bis 2
Tagen wird die Torte oben mit Aprikosenmarmelade bestrichen und mit Schokoladenglasur in iblicher Weise
glasiert. Die Sacher Torte hat einen Weltruf, ist ausserst schmackhaft und wird haufig auf Reisen mitgenommen.

' ?_;Da's'angegepgne Quantum ist ungefghr fir 20 Personen berechnet."

_'C:}I Gruber: Die Conditorei in Wort und Bild, 4. Aufl. Frankfurt/Main 1897

X

Sachertorte -

"250 g Butter rithrt man zu Sahne und figt unter stetem Rihren 200 g Zucker, 8 Eidotter, 200 g erweichte feine
Schokolade, einen Loffel Vanille- und einen Léffel Citronenzucker sowie 125 g Mehl hinzu und schlagt die Masse x
eine Viertelstunde. Dann zieht man den steifen Schnee von 6 Eiweif durch den Teig, fiillt ihn in eine ausgestrichene
Form und béckt die Torte bei gelinder Hitze eine Stunde. Man Gberzieht sie mit einem Guf von 75 g Schokolade, 4
Léffeln Wasser und 100 g Zucker und hauft vor dem Anrichten 2 cm hoch steif geschlagene siiRe Sahne auf die
Torte."

Henriette Davidis/Luise Holle: Praktisches Kochbuch fiir die gewohnliche und feinere Kiiche, 37. Auflage, Bielefeld
1898

Sachertorte

g‘"14 dkg (= 140 Gramm) Butter werden fein abgetrieben, 5 Dotter nach und nach hineingerihrt, dann 14 dkg Zucker
mit Vanille- oder Citronengeruch, 14 dkg aufgeléster Chocolade, 14 dkg Mehl und schlieRlich der feste Schnee von
5 Klar (= EiweiR) dazugeriihrt. Man gibt die Masse in einen mit Butter bestrichenen Tortenmodel (= Tortenring) und
backt sie drei Viertelstunden im Rohre. Nachdem sie ganz erkaltet ist, bestreicht man sie mit Marillensalse (=
Aprikosenmarmelade) und gibt auf diese Chocolade-Eis (= Schokoladenglasur). - Oder: Man nimmt 14 dkg Butter,
14 dkg Zucker, 8 Dotter, 14 dkg Chocolade, 14 dkg Starkemehl und von 8 Klar den festen Schnee. - Oder: 14 dkg
Butter, 14 dkg Zucker, 5 Dotter, 1 Ei, 14 dkg Chocolade, 7 dkg Brésel, Nelken, Zimmet und Citronenschalen und
von 5 Kiar den festen Schnee. Zu dieser Art kann man auch statt 14 dkg 28 dkg Butter nehmen."

Marie von Rokitansky: Die ésterreichische Kiiche, 5. Aufl. Innsbruck 1908

Echte Wiener Sachertorte

"150 g Butter werden mit 150 g Zucker recht schaumig geriihrt, 150 g geriebene, mit 1 ERI&ffel Wasser befeuchtete
und erwdrmte Schokolade loffelweise darunter geriihrt und ebenso 9 zerquirlte Eigelb, dann zieht man den festen
Schnee der 9 Eiweil leicht und schnell darunter, danach 150 g leicht erwarmtes, gesiebtes Mehl, fiillt die Masse in
eine mit Butter ausgestrichene Form und béckt sie 30-40 Min. in maRiger Hitze. Nach dem Backen stiirzt man den
Kuchen auf einen Rost oder ein Sieb und laRt ihn 1-2 Tage liegen, wodurch die Torte saftiger wird, sie wird nicht
gefiillt, sondern nur auBen mit erwarmter Aprikosenmarmelade mit Hilfe eines Pinsels diinn bestrichen, und wenn
die Marmelade betrocknet ist, gieRt man Schokoladenglasur dariber."

[\((

Mary Hahn: Illustriertes Kochbuch fir die einfache und feine Kiiche, Frankfurt/Main 1912

Sachertorte

"156 Dekagramm (150 Gramm) frische Butter mit 15 Dekagramm weichgewarmter Schokolade und 10 Dekagramm
Zucker mit nach und nach 8 Eidottern sehr schaumig riihren. Hierauf acht steife Eiklar mit 5 Dekagramm Zucker
nochmals sehr steif schlagen, zuerst einen Teil, dann das brige der Schneemasse mit der Buttermasse verriihren
und zugleich 15 Dekagramm Weizenmehl einrithren. Die Masse in einen Tortenreifen fllen, glatt verstreichen und
in mittelheiBer Réhre bei zuerst einem Fingerbreit offener Réhrentiire langsam 1 Stunde backen. Nach dem Backen
eine Weile auf ein Sieb verkehrt stiirzen, dann auskihlen lassen. Zum Fertigstellen wird die Torte aus dem Reifen
geschnitten, mit der Backunterseite nach oben gelegt, messerriickendick mit Marillenmarmelade bestrichen (also
nicht gefullt) und mit Schokoladeglasur schon iiberzogen."

Franz Ruhm: Kochbuch fiir Alle, Wien ca. 1930

Sachertorte

Zutaten Teig: 170 g Butter, 170 g Zucker, 120 g Mehl, 180 g Halbbitter-Schokolade, 8 Eigelb, 10 Eiwei}, 2 TL
Aprikosenmarmelade. Zutaten Schokoguss: 225 g Zucker, 80 ml Wasser, 200 g Halbbitter-Schokolade. -
Zubereitung: Die Butter cremig riihren, Schokolade schmelzen. Zucker und Schokolade zur Butter geben und
verrihren. Dann das Eigelb zufugen, anschlieBend das Mehl. Das steif geschlagene Eiweily unterheben. Den Teig
in eine gefettete Backform einfiillen, bei schwacher Hitze (etwa 140 Grad) etwa eine Stunde backen. Aus der Form
stirzen und zum Abkihlen auf ein Brett legen. Die obere Seite leicht mit erwarmter Aprikosenmarmelade
bestreichen. AnschlieBend mit Schokoladenguss tberziehen.
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den Zusatz "Dies jst das Originalrezept, freundlicherweise lberlassen von Frau Anna Sacher”)

Recept Sachertorte

"2er Masse (fur) zwei grol3e Torten. 28 dkg (= 280 Gramm) Butter oder Rama flaumig mit 8 dkg (80 Gramm) Zucker,

iR Eidotter (wenn kleine Eier, mehr), 28 dkg erweichte Chocolade, ja nicht zu heif (verliert Aroma). 12 Klar (=

EiweiR) zu Schnee schlagen, salzen, (mi#) 20 dkg (200 Gramm) Zucker zu festem Schnee (schlagen). 22 dkg (220
9) gesiebtes glattes Meh| und 6 dkg (60 g) Cacao. Eisenringe (= Tortenringe) mit Papier umwickeln, (Masse)
einfullen, dreivierte| Stunden bei 160-170 Grad backen, erkalten lassen, heraus aus den Ringen. In der Mitte
durchschneiden und mit warmer Marillenmarmelade bestreichen, zusammensetzen. Obere Seiten ung Mitte mit sehr
heiRer Marillenmarmelade bestreichen. Glasur: ein Viertel Kilo Chocolade zerkleinern, 3 dkg (30 g) Cacao, ein
Viertel Kilo Kristallzucker oder Fondant, ein Achtel Liter Wasser (oder) etwas mehr. Zum kleinen Faden (kochen),
lippenwarm Ubergiessen."

Handschriftiches Rezept von Carla Sacher, aufgeschrieben im Jahr 1980

Sachertorte

mit Marmelade bestreichen und etwas antrocknen lassen.

Christoph Wagner (Hg.): Siiges aus dem Sacher. 300 verfihrerische Meh/speis—Rezepte, Wien 2007
("vereinfachtes” Rezept vom Kichenchef des Hotels Sacher)

Ein abschlieBender Hinweis:

Schokoladentorte von Franz Sacher und der Torte, die heute vom Hotel Sacher als "Original" verkauft wird. Die
alteren Rezepte, die ich hier wiedergegeben habe, durften der Sachertorte des 19. Jahrhunderts ziemlich nahe
kommen. Die heutige Sachertorte wird anders hergestellt, wobei sich die Veranderungen woh| nicht nur auf die
Platzierung der Marmelade in der Tortenmitte beschranken. Hierzy empfehle ich Interessierten die Webseite von
Fred Zimmer, der ein Video des Hotel Sacher analysiert und unter anderem festgestellt hat, dass dort auch der
Teigmasse Aprikosenmarmelade zugefigt wird.
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dypisch Deutsch ?
3etic/zte mit 3esdtic/zte und

c;u.tat‘en. aus allex Welt

Chicoree-Salat (,Belgien. )
CRote PBeete-Salat (Ualien)
Waldorfsalat (VEA)

Brokkoli-Salat mit 2 (QUtalien)
Wurstsalat (chweiz)
Jomaten mit otac/uﬁ.'illung (QUalien)

Gwiebelkuchen beass)
Ragout fin (,Deutbc/llan.d )
fMacairekartoffeln (gFeankreich)

CRoastbeef (ofn.glan.d )
Remoulade (frankreich)

Reis o 'cautman.bdo'c]‘f (Gsterreich)
/Mladeirtacteme (d’o’ctugal)
Sachertorte (Gotexreich)
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WURSTSALAT

Zutaten 5 EL Sonnenblumensl 100 g weiBer Rettich
(fiir 4—6 Personen) Zucker 6 Radieschen
2-3 EL Kréauteressig (wahl- Salz 1 rote Zwiebel

weise Weillweinessig) Pfeffer 1/2 Bund Schnittlauch

1 EL grober Senf
1 TL scharfer Senf

2 EL Gewlrzgurkenwasser

600 g gemischte Wurst (z.B
Krakauer, Wiener, Weif-

wurst und Regensburger)

1 Aus Essig, Senf, Gewiirzgurkenwasser und 4 EL Sonnenblumenél eine Vinaigrette riihren. Mit einer
Prise Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen.

2 Die Krakauer vierteln und langs halbieren. Wiener und gepellte WeiBwurst in Scheiben schneiden.
Die Wirste in einer Pfanne in | EL heiBem ()] goldbraun braten.

3 Regensburger in diinne Scheiben schneiden. Den Rettich schilen und in feine Scheiben hobeln, Ra-

dieschen waschen und ebenfalls in feine Scheiben hobeln. Zwiebel pellen und in schmale Ringe hobeln,

B

Schnittlauch in Rélichen schneiden.

4 Alles mit der Wurst in eine Schiissel geben und mit der Vinaigrette vermengen. Eventuell mit Salz und

Pfeffer nachwiirzen. Lauwarm oder kalt zu gerGstetem Bauernbrot servieren.

Zubereitungszeit: 25 Minuten

Vrnai, et Foe Yo
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Geschichte

1846 zog Bresier, Chefgartenbauer am Botanischen Garten in Briissel, die ersten Chicorées. Die
Wurzeln des Cichorium intybus lieB er zwar noch im F reiland wachsen, zum Sprossen verhiillte er
sie jedoch lichtdicht, so dass sie mglichst wenig Bitterstoffe entwickelten. Dabei blieben sie jedoch
auch bleich. Nach einer anderen Version soll diese Art des Treibens auf eine zufillige Beobachtung
zuriickgehen: Als belgische Bauern 1870 ihre Zichorienwurzeln infolge ungewshnlich hoher Ernte
im Gewichshaus einlagerten, entdeckten sie wihrend des Winters die kréftigen Knospen. Als
weitere Version wird in Belgien ¢in Bezug zur Griindung des Kénigreiches Belgien im Jahr 1830
erwéhnt: Um die zur Verwendung als Ersatzkaffee geziichteten Zichorienwurzeln in den
revolutionéren Zeiten nicht zu verlieren, versteckten Bauern in Brabant diese Wurzeln durch das
Abdecken mit Erde. Eher zufillig wurden dann die knackigen weiBen Blitter entdeckt (,,weiBles

Laub* - niederl4ndisch wir loof. daraus witlof, die niederléndische Bezeichnung).["]

Apfel-Chicorée-Salat

Erfrischend und schnell fertig

Zutaten fir 4 Portionen:

3 feste séuerliche Apfel (z.B.
Granny Smith, Cox Orange)

Saft von 1 Zitrone (4-5 EL)

3 mittelgroBe Chicorée

200 g saure Sahne

2 EL Sonnenblumens!

7 EL Tomatenmark aus der
Tube

7 Prise Zucker

1 Prise Salz

weiler Pfeffer aus der Muhle

2 EL grob gehackte Wainisse

8 WalnuBhélften

Zubereitungszeit: etwa 30 Min.
Pro Portion:1100 kJ / 260 kcal

Die Apfel vierteln, schalen,

die Kerngehause entfernen
Die Viertel in diinne Scheiben
schneiden, vier Spalten zum
Dekorieren beiseite legen, die
restlichen Scheiben in Stifte
hneiden. Alle Apfelstiickchen
ort mit 3-4 EL Zitronensaft
ufeln, damit sie nicht
un werden.

Den Chicorée putzen, even-
tuell die duReren Blatter
entfernen. Léngs halbieren und
quer in Streifen schneiden
Waschen und gut abtropfen

lassen

Fur die Sauce die saure
Sahne mit OI, Tomaten-
mark, dem restlichen Zitronen-
saft, Zucker, Salz und Pfeffer

kraftig abschmecken

Apfel und Chicorée mit der

Salatsauce und den gehack-

ten Nissen mischen. Alles gut
durchziehen lassen

Den Salat in Schisselchen

verteilen und mit den Apfel-
spalten und WalnuRhéiften
garnieren.

Bine sbo & 5047
/%J(/”‘/—;ff \f)é /
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riiner bis blaugriiner Farbe; seltener sind violette, gelbe und weife
Sorten. Broccoli hat eine Vegetationsperiode von 14 bis 15 Wochen.

Geerntet wird Broccoli, sobald die mittlere Blume gut ausgebildet und noch geschlossen ist. Die
noch geschlossenen Bliitenstéinde‘werd&n mit 10 bis 15 Zentimeter Tangem Stiel und Blittern
abgeschnitten. Aus den Seitenknospen entwickeln sich weitere kleine Bliitenkopfe, die zu einem
spéteren Zeitpunkt geschnitten werden konnen. Geerntet und verwertet werden kann die Blume
alleine als Bliitengemiise oder komplett mit den kriftigen Stielen.

Geschichte

Der aus Kleinasien stammende Broccoli war in Europa zuniichst nur in Italien bekannt. Durch
Caterina de” Medici gelangte er im 16. Jahrhundert nach Frankreich und als ,.italienischer Spargel*
nach England, um schlieBlich vom US-amerikanischen Présidenten Thomas Jefferson im 18.
Jahrhundert, zunéchst als Versuchspflanze, in die Vereinigten Staaten eingefiihrt zu werden.

Hauptanbaugebiete in Europa sind die westlichen Mittelmeerlander, vor allem die Gegend um
Verona in Italien. In Deutschland gibt es Broceoli etwa zwischen Juni und Oktober aus heimischem

Anbau.?!
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FUR 4 PERSONEN:

Fiir den Salat:

500 g Brokkoliréschen
Gemiisebriihe zum Garen

1 kleiner Kopf Eisbergsalat
200 g Kirschtomaten

2-3 Fruhlingszwiebeln

6 hart gekochte Eier

Fiir das Dressing:

200 ml Gemiisebriihe

100 ml helle SojasoRRe

2 Knoblauchzehen

1-2 EL Honig

Saft von 1 Zitrone

50 ml Weinessig

Salz, Pfeffer aus der Miihle
1 Prise Cayennepfeffer

100 ml Traubenkernél

Aufierdem:
1 Bund Petersilie

1. Die Brokkoliréschen verlesen,
waschen, klein schneiden und in der
Gemiisebriihe bissfest garen. He-
rausnehmen, gut abtropfen und

erkalten lassen.

2. Den Eisbergsalat verlesen,

waschen, gut abtropfen lassen und '

in Streifen schneiden.

3. Die Tomaten waschen, den

Strunk herausschneiden und die
Tomaten halbieren oder vierteln.
Die Frithlingszwiebeln putzen,
waschen und in feine Scheiben

crhnoidon

4. Dig

“alatzutaten in einen Schiis-

sel gebeu. Die Eier pellen und in
Scheiben schneiden.

5. Fiir das Dressing 200 ml von der
Gemdisebriithe abmessen und mit
der SojasoRe in einer Schiissel ver-

rihren.

6. Die geschilten, fein gehackten
Knoblauchzehen, den Honig, den
Zitronensaft und den Weinessig ein-

rihren.

7. Mit Salz, Pfeffer und Cayenne-
pfeffer kraftig abschmecken und
zum Schluss das Traubenkernél ein-

rthren.

8. Den Salat mit dem Dressing an-
machen und im Kihlschrank 10 Mi-
nuten ziehen lassen.

9. Den Salat mit den Eischeiben
dekorativ anrichten, mit der verlese-
nen, gewaschenen und fein gehack-
ten Petersilie bestreuen, garnieren
und sofort servieren.

X 1,5
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Hier ist zunächst der 


Menüplan


 


 


Dazu kam für Freitag auch noch Gulasch mit Semmelknödel und Krautsalat


 


und Birne Helene zum 


Nachtisch
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Hier ist zunächst der  Menüplan     Dazu kam für Freitag auch noch Gulasch mit Semmelknödel und Krautsalat   und Birne Helene zum  Nachtisch .   

