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E I N L E I T U N G

Europa ist der zweitkleinste Kontinent auf unserer Erde. 
Mit mehr als 50 verschiedenen Ländern und einer lan-
gen Geschichte, ist der Kontinent reich an Kultur und 
das inkludiert natürlich auch die Küche. Diese ist nicht 
ganz so europäisch wie man meinen möchte, denn über 
die Jahrhunderte, oder sogar Jahrtausende, gab es im-
mer wieder Einflüsse aus anderen Teilen der Erde. Da-
her findet man in der europäischen Küche kulinarische 
Elemente aus der ganzen Welt.
Da ich selbst Europäerin bin, verschiedene Kulturen und 
deren Küche liebe, kam ich auf die Idee, mich auf eine 
kleine kulinarische Reise durch Europa zu begeben und 
mindestens ein Gericht aus jedem europäischen Land 
zu kochen. Manche darunter waren traditioneller als 
andere, aber dennoch verfolgte ich das Ziel, vor allem 
landestypische Gerichte zu sammeln. Als ich all diese 
Speisen nachkochte, versuchte ich diese so authentisch 
wie möglich zu belassen, was nicht immer leichtfiel, 
denn es war manchmal nicht so einfach, alle Zutaten 
zu finden, wie etwa regionalen Käse oder bestimmtes 
Obst und Gemüse. Mein Bestreben war es dennoch 
die Hauptelemente der Gerichte zu bewahren, aber 
diese gleichzeitig so zu verändern, um ein Nachko-
chen auch in anderen Teilen Europas und der Welt zu 
ermöglichen. Daher biete ich nach Möglichkeit in den 
meisten Rezepten auch immer alternative Zutaten an. 
Es war mir außerdem auch wichtig, ein Kochbuch zu-
sammenzustellen, das für Hobbyköche (wie ich es 
selbst auch bin) geeignet und nicht mit zu langwierigen 
Rezepten bespickt ist, um das Kochbuch alltagstauglich 
zu machen. Natürlich sind auch ein paar aufwendigere 
Rezepte dabei, aber die Zubereitungszeit der meisten 
Gerichte liegt bei maximal 60 – 90 Minuten. 

Ich möchte mich außerdem bei allen bedanken, die 
mich bei diesem Projekt unterstützt haben. Ohne der 
Hilfe meines Mannes, meiner Mutter, meines Vaters, 
meiner Großmütter, meiner Schwiegereltern, Tanten 
und Onkeln wäre dieses Buch nicht möglich gewesen. 
Außerdem möchte ich mich bei all meinen Freunden 
aus verschiedensten Ländern Europas bedanken, die so 
nett waren und ihre Lieblingsrezepte, oder sogar ihre 
traditionellen Familienrezepte mit mir geteilt haben. 
Ihre Beiträge sind unter „Botschafter-Rezepte“ zu fin-
den. 

Weiters handelt es sich bei diesem Kochbuch um ein 
Projekt für den guten Zweck, denn 50% der Einnahmen 
werden an UNICEF gespendet werden, einer United 
Nations – Organisation, die sich dafür einsetzt, die 
Lebensbedingungen für Kinder auf der ganzen Welt zu 
verbessern.
Ich wünsche euch viel Freude mit diesem Buch und viel 
Spaß beim Nachkochen. Natürlich werden in diesem 
Kochbuch nicht alle europäischen Gerichte abgedeckt, 
aber es ist eine kleine Kostprobe, wie vielfältig dieser 
Kontinent ist... und wer weiß, vielleicht wird das Buch 
auch in Zukunft erweitert werden...

Guten Appetit! Mahlzeit!

Katrin
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Abehjerne
A F F E N H I R N

Der Name dieses Gerichts mag zwar etwas abschreckend anmuten, aber es gibt keinen Grund zur Besorgnis.  
Die Zutaten enthalten kein Affenhirn, sondern Faschiertes, Speck, Würstel und Tomaten. Es ist ein sehr  
wärmendes Gericht, das vor allem von den Bauern gegessen wurde, um sich für einen harten Arbeitstag  

zu stärken. Heutzutage ist das “Affenhirn” besonders bei Kindern beliebt. 

4–5	

CIRCA 45 MINUTEN	

SCHNELL UND EINFACH

Z U TAT E N

2 Zwiebeln, gewürfelt
500 g Faschiertes 
200 g Speckwürfel
300 g Frankfurter,  
in Scheiben geschnitten
250 ml Schlagobers 
680 ml Passata mit Basilikum 
Salz und Pfeffer
500-600 g Nudeln oder 240 g Reis 
ein Schuss Pflanzenöl

Z U B E R E I T U N G

1.	 Die gehackten Zwiebeln und die Speckwürfel in einem großen 
Topf mit etwas Öl anbraten, bis sie leicht braun sind.

2.	 Das Faschierte hinzufügen und mehrere Minuten braten, bis das 
Fleisch in kleinere Stücke zerfällt.

3.	 Dann das Schlagobers, die Passata und Würstchen einrühren. 
Zum Kochen bringen, zudecken und etwa 20 Minuten bei kleiner 
Flamme köcheln lassen. Mit Salz und Pfeffer würzen. 

4.	 In der Zwischenzeit die Nudeln oder den Reis kochen.
5.	 Schließlich die Sauce mit Nudeln oder Reis servieren.
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Fiskefrikadeller sind dänische Fischburger, die aus weißem Fisch, Zwiebeln, Petersilie, Zitrone, Salz und Pfeffer 
hergestellt sind. Sie werden üblicherweise mit Kartoffeln und Remouladensauce serviert.
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Z U TAT E N

1 kg weißer Fisch (z.B. Dorsch  
oder Kabeljau)
120 g Semmelbrösel 
250 ml Milch
2 geschlagene Eier
1 kleine Zwiebel
90 g Räucherlachs
Saft einer halben Zitrone
2 Esslöffel frische Petersilie  
oder Dille
Salz und Pfeffer
circa 150 g Semmelbrösel für  
die Außenschicht der Burger
Pflanzenöl 

REMOULADENSAUCE

120 g Mayonnaise
120 g griechisches Joghurt
2 Esslöffel Petersilie, gehackt
1 rote Zwiebel, klein gehackt
4 Esslöffel Essiggurken,  
klein gehackt
4 Teelöffel Zitronensaft
2 Teelöffel mildes Currypulver
Salz und Pfeffer

Z U B E R E I T U N G

1.	 Die Semmelbrösel, Milch, Eier, Salz und Pfeffer in einem Rühr-
becher vermengen und kurz quellen lassen.

2.	 In einer Küchenmaschine die Zwiebel, den geräucherten Lachs, 
den Zitronensaft und die Kräuter zerkleinern. Danach den weißen 
Fisch hinzufügen und nochmal alles zerkleinern, bis eine Art Püree 
entsteht.

3.	 Das Fisch-Püree mit dem Semmelbrösel-Mix vermengen.
4.	 Jeweils eine Hand voll „Fischteig“ nehmen, kleine Laibchen 

formen und in den 150 g Semmelbröseln wälzen.
5.	 Pflanzenöl in einer großen Pfanne erhitzen und die Burger einige 

Minuten bei mittlerer Hitze auf beiden Seiten goldbraun braten. 
6.	 Mit Kartoffeln und der Remouladensauce servieren.

REMOULADENSAUCE

1.	 Alle Zutaten gut verrühren. 

4	

1 STUNDE

EINFACH

Fiskefrikadeller
D Ä N I S C H E  F I S C H B U R G E R
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Dänisches Plundergebäck wurde von österreichischen Bäckern nach Dänemark gebracht, wo sie sich großer 
Beliebtheit erfreuten. Wir möchten euch hier drei Variationen von Plundergebäck vorstellen, die ganz schnell 

zubereitet werden können, wenn man mal Heißhunger auf eine süße Köstlichkeit hat. 
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Z U TAT E N

1 Packung Blätterteig
150 g geriebene Nüsse (Walnüsse 
oder Haselnüsse)
90 ml Milch
1 Teelöffel Milch
1 Teelöffel Honig
1 Prise Zimt
1 Esslöffel Rum (optional)
40 g Zucker
1 Päckchen Vanillezucker
1 geschlagenes Ei

Z U B E R E I T U N G

1.	 Die Packung mit dem Blätterteig aus dem Kühlschrank nehmen 
und 5–10 Minuten bei Zimmertemperatur akklimatisieren lassen.

2.	 In der Zwischenzeit den Backofen auf 200°C vorheizen und ein 
Blatt Backpapier auf ein Backblech legen.

3.	 In einem Rührbecher Nüsse, Milch, Honig, Zimt, Rum, Zucker 
und Vanillezucker verrühren, bis eine glatte Masse entsteht.

4.	 Den Blätterteig ausrollen, die Füllung darauf verteilen und glatt-
streichen. Nun den Teig von der Längsseite her einrollen und 
mit einem scharfen Messer etwa neun Scheiben von der Rolle 
abschneiden.

5.	 Diese „Schnecken“ umlegen und dann vorsichtig flach auf dem 
Backpapier verteilen. Zum Schluss mit dem geschlagenen Ei be-
streichen. 

6.	 Etwa 15–20 Minuten backen.

6 UND MEHR	

JEWEILS 15 MINUTEN ZUBEREI-

TUNGSZEIT UND 20 MINUTEN 

BACKZEIT

SCHNELL UND EINFACH

Dänisches Plundergebäck

T I P P

Für Mohnschnecken einfach Mohn statt Nüsse verwenden.

N U S S S C H N E C K E N ,  Z I M T S C H N E C K E N  
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Z U TAT E N

1 Packung Blätterteig
1 Päckchen Vanillepuddingpulver
500 ml Milch
2 Esslöffel Zucker
6 Esslöffel Himbeer- oder  
Kirschmarmelade 
1 geschlagenes Ei
geröstete Mandelblättchen

Z U B E R E I T U N G

1.	 Die Packung Blätterteig aus dem Kühlschrank nehmen und  
5–10 Minuten bei Zimmertemperatur etwas akklimatisieren 
lassen.

2.	 In der Zwischenzeit den Backofen auf 200°C vorheizen und ein 
Blatt Backpapier auf ein Backblech legen.

3.	 Den Blätterteig ausrollen und 6 Quadrate ausschneiden.  
Die Ecken der Quadrate zur Mitte einklappen.

4.	 Das Plundergebäck vorsichtig auf das Backpapier legen und mit 
dem geschlagenen Ei bestreichen.

5.	 Für 10 bis 15 Minuten backen, oder bis die Plunder goldbraun 
werden. Danach aus dem Backofen nehmen. Abkühlen lassen.

6.	 In der Zwischenzeit etwas Milch mit dem Vanillepuddingpulver 
und den Zucker in einem Becher verrühren. Die restliche Milch in 
einen Topf gießen und bei mittlerer Flamme erhitzen.  
Die Puddingmischung kurz vor dem Siedepunkt einrühren und mit 
einem Schneebesen unter ständigem Rühren so lange erhitzen, 
bis der Pudding eindickt. Danach gleich von der Herdplatte neh-
men und abkühlen lassen. Dabei den Pudding immer wieder mal 
umrühren, damit sich keine Milchhaut bildet. 

7.	 Nun einen Esslöffel Pudding auf jeden Plunder portionieren und 
mit einem Teelöffel Himbeermarmelade garnieren. Zum Schluss 
mit Mandelblättchen bestreuen.

6 UND MEHR

JEWEILS 15 MINUTEN ZUBEREI-

TUNGSZEIT UND 10 MINUTEN 

BACKZEIT + ETWA 30 MINUTEN 

FÜR DIE ABKÜHLUNG DES PUD-

DINGS

SCHNELL UND EINFACH

P L U N D E R  M I T  P U D D I N G  U N D  H I M B E E R M A R M E L A D E 
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Eines der traditionellen Gerichte der Färöer-Inseln ist gefüllter Papageientaucher, aber da Papageientaucher nicht 
überall leicht erhältlich ist, dachten wir, es wäre wohl besser, ein Fischgericht vorzustellen.
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Z U TAT E N

1200 g weißer Fisch
2 Esslöffel Öl
200 ml Schlagobers 
5 Esslöffel Senf
4 Esslöffel Ketchup
1–2 Teelöffel Currypulver
1 Teelöffel Essig
Salz und Pfeffer

Z U B E R E I T U N G

1.	 Den Backofen auf 180°C vorheizen.
2.	 Das Fischfilet mit Salz und Pfeffer würzen und auf ein befettetes 

Backblech legen.
3.	 In einer Schüssel Öl, Senf, Ketchup, Schlagobers, Currypulver 

und Essig verrühren und über den Fisch gießen.
4.	 In den Backofen schieben und etwa 45 Minuten backen, oder bis 

der Fisch durch ist und die Sauce blasen bildet.
5.	 Mit Kartoffeln servieren.
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10 MINUTEN +  
45 MINUTEN BACKZEIT

SCHNELL UND EINFACH

Fischauflauf mit Senf-Ketchup-Sauce


