
Reisfleisch
Während Wiener Reisfleisch auf ungarischen Einflüssen beruht
und traditionell mit Schweinefleisch gemacht wird, habe ich in
meiner Zeit in Österreich vor allem die Rezept-Variante mit
Lamm lieben gelernt. Denn obwohl immer noch Hausmannskost,
hebt dies das Reisfleisch noch einmal auf ein ganz anderes
Level. Also wenn du an einem kühlen Wochenende einmal ein paar
Stunden Zeit hast: Lass dich von diesem Rezept verzaubern.

Eiersalat
Eiersalat  ist  klassische  deutsche  Hausmannskost  und  findet
sich Jahrzehnten aus Party-Buffets. In Omas Salat kommt dabei
neben Eiern, Mayonnaise, saure Sahne, Essig, Salz, Pfeffer und
natürlich ein bisschen Schnittlauch. Und schon fühlst du dich
in deine Kindheit zurückversetzt.

Birnen-Kompott
Birnen, frisch vom Baum der Nachbarin. Das ist eine meiner
frühsten  Kindheitserinnerungen.  Am  Nachmittag  gab  es  diese
dann als Birnengemüse zum Sonntagsbraten. Eine leichte Süße,
eine feine Vanillenote. Das war für mich ein Gedicht. Auch
heute noch gibt es das Birnenkompott aus meiner Kindheit. Als
bei Beilage zu herzhaften Gerichten oder einfach als Dessert.
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Bratensauce
Kräftig.  Sämig.  Aromatisch.  Eine  gute  Bratensauce  braucht
nicht viel mehr als einen guten Fond. Und doch macht das
Ergebnis oft den Unterschied zwischen einem guten und einem
exzellenten Sonntagsbraten. Probiere es aus und lass dich von
den Aromen zurück in deine Kindheit und an Omas Küchentisch
versetzen.

Apfelsauce
Samtig. Fruchtig. Duftend. Eine gute Apfelsauce glänzt durch
die perfekte Balance von Säure und Süße, braucht nur ganz
wenig Zutaten und lockt dich mit ihrem verführerischem Duft.
Das beste an diesem Rezept? Es passt sowohl hervorragend zu
Süßspeisen wie Pfannkuchen als auch herzhaften Gerichten wie
Wurzelgemüse aus dem Ofen.

Geröstetes Wurzelgemüse
Bunt. Knusprig. Voller Vitamine. Geröstetes Wurzelgemüse sind
wie kreative Pommes und besonders im Winter eine herrliche
Beilage. Der Mix aus Karotten, Petersilienwurzel, Pastinaken
und roter Beete kreiert einen frischen, erdigen Geschmack mit
dem perfekten Crunch.
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Kartoffel-Klöße
Weich.  Samtig.  Kugelrund.  Klöße  sind  Kartoffeln  in  ihrer
schönsten Form. Perfekt um die leckersten Saucen aufzusaugen,
zergehen sie förmlich auf der Zunge. Dabei wusste schon Oma,
das gute Kartoffelklöße nur fünf Zutaten brauchen.

Rinderfond
Ein kräftiger Rinderfond ist die perfekte Basis für köstliche
Rinderbrühe,  aromatische  Suppen  oder  aber  auch  Saucen  wie
Rinder-Jus. Das Beste: Ihr müsst das Gemüse nicht mal schälen
und habt die den Fond so in unter fünf Minuten angesetzt. Dann
heißt es nur noch köcheln lassen. Denn der Rest erledigt sich
quasi wie von selbst.

Marillen-Senf
In den Jahren, die ich mitten in der Wachau, neben blühenden
Marillenbäumen an der schönen Donau leben dufte, habe ich vor
allem ein lokales Produkt kennen und lieben gelernt: Wachauer
Marillen-Senf.  Dieses  feine  Spiel  aus  Süße  und  Säure  ist
einfach unvergleichlich. Einer Brettljause mit Käse verleiht
dieser Aprikosen-Senf sofort eine ganz andere Note. Bevor ich
meine zweite Heimat verließ, musste ich mir also unbedingt das
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Rezept sichern.

Marillen-Marmelade
Süß.  Fruchtig.  Knallorange.  Wachauer  Marillenmarmelade  ist
einfach köstlich. Ob auf frischen Brötchen, Croissants oder
Hefezopf: diese Aprikosenkonfitüre wird dich verzaubern. Für
mich ist es eine Erinnerung an meine Zeit in Österreich und
kommt hier deshalb regelmäßig auf den Tisch.

Grundrezept Biskuitteig
Fluffig und leicht – auf Biskuitteig könnt ihr die feinsten
Cremes und Früchte betten. Deswegen ist dieses Grundrezept die
Basis für fast alle meine Torten. Manchmal ersetze ich einen
Teil des Mehls durch gemahlene Mandeln oder Haselnüsse. Eurer
Fantasie sind keine Grenzen gesetzt. Und ist es nicht einfach
fantastisch,  wenn  du  den  Biskuitteig  mit  Espresso,  feinen
Likören oder Säften beträufelst und er die Aromen in sich
aufsaugt und zu einer kleinen Geschmackswolke wird?

Wiener Schnitzel
Meine zwei Jahre in Österreich haben meine Liebe für Wiener
Schnitzel  entfacht.  Richtiges  Schnitzel!  Aus  zartem  Bio-
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Kalbfleisch und in heißem Butterschmalz aufgebacken, sodass
die  Panade  Blasen  wirft.  Ein  Genuss,  der  mich  meine  alte
Heimat vermissen lässt.


