Palatschinken mit Apfeln

Ob zum Dessert oder als suBes Fruhstuck: Wer kann bei
hauchdiinnen Pfannkuchen mit karamellisierten Apfeln schon nein
sagen? Die suBBe Fullung mit Mandeln und Rosinen passt perfekt
zum leichten Teig. Eine Kombination, die nicht nur unglaublich
gut duftet, sondern auch so lecker schmeckt, dass man immer
weiter naschen mochte. Ich jedenfalls habe das Gericht wahrend
meiner Zeit in Osterreich kennen und so sehr lieben gelernt,
dass es bei uns auch heute noch regelmalfig auf den Tisch
kommt.

Osterreichisches Backhendl

So schmeckt Osterreich! Zartes Hihnchen, heiR frittiert mit
einer knusprigen Panade — bei diesem Geschmack hab ich direkt
das Gefuhl in meiner alten Heimat zu sein. Fur das klassisch
osterreichische Gericht braucht es dabei nicht viel mehr als
ein frisches Bio-Huhnchen, Mehl, Ei und Semmelbrodsel. Ob mit
(Wiener Backhendl) oder ohne Haut (Steirisches Backhendl)
entscheidet dabei ganz ihr selbst. Ich frittiere mein
Backhendl am liebsten ohne Haut in Butterschmalz. Jetzt nur
noch auf die richtige Temperatur achten, eine fesche Beilage
wie Kartoffelsalat mit Kurbiskerndl vorbereiten und schon
steht eurem authentisch kulinarischem Erlebnis nichts mehr im
Wege!
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Huhnersuppe nach Omas Art

Egal ob du Heimweh hast, krank bist oder dich einfach nach den
guten alten Zeiten sehnst: In diesem Fall gibt es nichts
besseres als eine kraftige Huhnersuppe nach Omas Art. Frei von
jeglichen Zusatzstoffen und dafur mit einer extra Portion
Liebe auf jedem Lo6ffel. Das ist nicht nur was fur das
sonntagliche Familienessen, sondern auch ein Gericht, dass
sich perfekt auf Vorrat einkochen 1lasst.

Karamellisierte Apfel mit
Rosinen

perfekte Topping flur Eis, Pfannkuchen und Palatschinken. Denn
sie verleihen deinem Dessert einen fruchtigen Kick und mehr
Tiefe! Mein Geheimtipp: Ein Schuss Rum oder aber ein paar
Tropfen Rumaroma! So rundest du das Gericht perfekt ab. Und
deine Gaste werden sich zugeln muissen, nicht den Teller
abzuschlecken.

Eisbergsalat mit cremigem
Dressing

Manchmal soll ein Beilagensalat einfach nur schlicht und
erfrischend sein. Dann machen wir gerne Eisbergsalat mit einem
Dressing aus saurer Sahne und Joghurt. So ist der Salat
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knackig und cremig zugleich und bildet einen milden Gegenpol
zu den intensiven Aromen des Hauptgangs.

Barlauch-Mayonnaise

Pepp deine Mayonnaise auf! Mit frischem Barlauch, erhalt deine
Mayo nicht nur eine feine Knoblauchnote, sondern auch eine
gewisse Tiefe. So hast du im Handumdrehen einen kreativen Dip
gezaubert, der deinem Essen den besonderen Kick gibt. 0Ob zu
selbstgemachten Fischstabchen, Pommes oder als Topping fur
Schnittchen: mit dieser Barlauch-Mayonnaise wirst du deine
Gaste begeistern.

Speckbrotchen

Aullen knusprig, innen weich und gespickt mit jeder Menge
Speck. Diese Brotchen sind perfekt fur eine Brotzeit, dein
Partybuffet oder einfach Zwischendurch. Denn durch den Speck
und die Zwiebeln werden diese Speckbrdtchen besonders wlrzig,
schmecken bereits mit einer einfachen Schicht Butter und etwas
grobem Salz einfach himmlisch.
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Schupfnudeln mit Rosenkohl

Deftig. Schick. Aromatisch. Schupfnudeln mit Rosenkohl sind
einfach sexy. Das erste Mal hab ich diese Kombination in einem
Theaterrestaurant gegessen und muss sagen: dieses Gericht 1ist
wirklich groBe Kunst! Warum bin ich da schon nicht fruher
drauf gekommen, diese zwei Lieblingsgerichte zu vereinen.
Rosenkohl mit Speck hat glaub ich nie besser geschmeckt, als
auf einem Bett aus Schupfnudeln!

Geflugelfond

Geflugelfond ist die perfekte Grundlage fur Suppen und Saucen.
Selbstgekocht ist er besonders kraftig im Geschmack. Neben
Hihnerklein fir traditionelles Huhnerfond, kannst du auch
anderes Geflugel wie zum Beispiel Ente verwenden. Zusammen mit
Gemise und Gewlrzen reduziert ein, bis du den perfekten
Geflugelfond fur deine Gerichte hast.

Milchreis

Cremig. Schlotzig. Samtig weich. Milchreis ist die vielleicht
schonste Kindheitserinnerung. Einen Loffel voll direkt aus dem
Topf zu naschen, war einfach das GroBte. Ob mit Zimt und
Zucker, Zwetschgenroster oder Apfelkompott — noch heute ist
Milchreis einer meiner Lieblingsnachtische.
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Fluffiger Kaiserschmarrn

Fluffig und deftig zugleich. Kaiserschmarrn ist ein besonders
luftiger, in Stucke zerteilter Pfannkuchen. In der Pfanne
karamellisiert, entwickelt die vielleicht beruhmteste
SiBspeise Osterreichs erst ihr volles Aroma. Jeder Bissen
schmeckt wie ein kleines Wolkchen. Probiere es selbst und lass
dich verfuhren.

Gemusefond

Wirzig. Aromatisch. Kraftig. Selbstgemachter Gemisefond ist
einfach was herrliches. Fur den perfekten Geschmack werden
Mohren, Zwiebeln, Sellerie und Lauch ausgekocht und der Fond
mit Lorbeer, Piment und Pfefferkornern aromatisiert. Der Fond
eignet sich als Basis fur Suppen und Saucen, kann aber auch
auf Vorrat eingekocht werden.
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