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VORWORT

Aufgrund meiner langjéhrigen internationalen Berufserfahrungen in der Touris-
mus - und Dienstleistungsbranche (verschiedene Tatigkeiten bei Fluglinien,
Flughafen, Gastronomie, Weingut) hatte ich immer mit Reisen zu tun, die mit
vielen kulinarischen Eindricken verbunden waren.

Seit meiner Kindheit und meinem Einstieg in die Touristik hatte ich einen starken
berufsbedingten und privaten Bezug zu Italien.

Das geht sogar nun soweit, dass mein Mann und ich, kurz vor unserer wohl-
verdienten Pension, eine kleine Wohnung in Strandnahe an der Oberen Adria
angeschafft haben und hoffen, nach Uberstandenen Pandemie Zeiten, das
Leben dort genieRen zu kénnen.

Vo allem bulinaridch!

Dieses Kochbuch soll nicht in einem traditionellen Sinn gesehen werden, son-
dern als Inspiration zum Nachkochen von speziellen Gerichten dienen.

Sie werden keine Anleitung zur Zubereitung finden, denn ich denke, wenn man
einige Kochkenntnisse voraussetzt, bekommt man mit Gespur und Liebe zum
Essen alles hin und manche Bilder sprechen auch fir sich.

Und vor allem soll es unkompliziert sein.

Ich liebe Rezepte mit Mengenangaben in Tassen, Becher, Essloffel, Teeloffel.
Maleinheiten:

1 Tasse = 150ml entspricht

150g Wasser, Milch, klare Suppe, Wein, Zucker
120g Ol

100g Weizenmehl

1 Essloffel gestrichen entspricht

10g Ol

159 Zucker, Butter, Milch

10g Salz
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Bei der Entstehung des Buches war mir mein Bruder eine sehr groRe Hilfe.
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Danke daftr, lieber Thomas.
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Danke vielmals auch flr die zahlreichen Weinbegleitungen, die mein lieber Mann
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setzung unterstutzt hat.




EINLEITUNG

Es begann am 13.3.2020 als meine Burokolleginnen im Anschluss an die Pres-
sekonferenz der dsterreichischen Bundesregierung mit Bekanntgabe des Lock-
downs und nachfolgender SchlieBung der Gastronomie, meinten: also was
wirst Du jetzt machen,wenn IHR nicht mehr essen gehen konnt....? Tatsachlich
war ich immer sehr gerne mit meinem lieben Mann und Sohn und mit meiner
gesamten Familie in den verschiedensten Lokalen unterwegs, zu Hause bei
viel geliebten,vertrauten Heurigen, Wirts- R & ‘ i
hauser und ,Gourmet-Tempel* national £ . 4§& ¥

und international. Doch nun ,zwang*
mich die furchtbare Coronazeit, meine
hausfraulichen, jedoch durchaus ambi-
tionierten Kochkiinste auszupacken. Die
sind eigentlich ganz in Ordnung, meine
Familie sagt mirimmer, du kannst eh gut
kochen...ja..weil ich auch sehrgerme esse  ®
und dadurch ein Gespdr fir Geschméacker ——
und Zusammensetzungen habe.

... langer Rede kurzer Sinn...mit diesen
Aufzeichnungen mochte ich von meinen
Lieblingsgerichten erzahlen, die auch mit
schonen und genussvollen kulinarischen
Reiseerlebnissen und Erinnerungen ver-
bunden sind.

Italienische Einflusse durfen auf gar keinen Fall fehlen, wie gesagt, ich liebe
dieses Land mit all den Kostlichkeiten!

Starten wir aber in meinem Heimatland Osterreich mit der hervorragenden Wie-
ner Kiiche, by the way, ich mag sehr gerne ein authentisches Wiener Beisl, es
geht nichts Uber ein zartes Beuschl, ein saftig gebackenes Bries oder Hirn mit
Ei (...ja mein Familienname ist Hirn...Zufall? | don‘t know...ein Kellner in einem
traditionellen Wiener Gasthaus sagte vor Jahrzehnten zu mir: Hallo! Hier ist
Ihr gebackenes Hirn, Frau HIRN, ich sagte, dankeschon, ich heille tatsach-



lich so....musste aber meinen
Fuhrerschein herzeigen, denn
er dachte, ich scherze...), jeden-
falls trinke ich sehr gerne zu all
diesen Gaumenfreuden einen
knackigen, eiskalten Gemisch-
. ten Satz oder Welschriesling.

Genauso genussvoll fur mich,
ist es beim Heurigen: an einem
schonen Sommerabend bei ei-
ner hausgemachten Blunzn und
Presswurst, einem super schme-
ckenden trockenen Wein in gemutlicher Runde zu sitzen, oder in einer traditionel-
len Osteria im Friaul, in einem Strandlokal am Meer, sei es in Italien, Frankreich
(Céte d'Azur, Provence) oder Kalifornien (mit einem gut gekuhlten Glas Rosé
und dazu passendem Seafood), oder in einem Londoner Pub oder Brasserie
(Dover sole, moules & frittes) oder auf der Insel Sylt in den Sanddinen mit
einer grofRartigen Kiiche
(Nordsee-Seezunge,
Steinbutt, Krabben...).
Oder auch in den ita-
lienischen Dolomiten,
in einer Schihitte hoch
uber Wolkenstein, neben
dem impossanten Sas-
so Lungo eine sogliola
(Seezunge) geniellend,
der Weinkihler mit fri-
schem Schnee bedeckt,
ein Schluck kalter WeiR-
wein dazu.

Ich kann mich nicht entscheiden...Wie man sieht, auch in Krisenzeiten konnen
einem wunderschone Erinnerungen nicht genommen werden!

Ich habe alle Speisen in diesem Jahr der Pandemie gekocht und wir beginnen
mit Osterreich.



Meine absolute Nummer 1 ist das

SACKHENDL

R i
R * .®  Zutaten fiir 2 Portionen:

1 Huhn (ca. 1,5kg),
fur Panier Mehl,
2 ganze Eier,
Semmelbrosel,
Pflanzenol zum Backen

._



D ioner Schuitzel mit Cacjonnacdedalar

Zutaten i 2 S/ vitionen:

2 Kalbschnitzel (Kalbsnuss),
fur Panade griffiges Mehl,
2 ganze Eier,
Semmelbrosel,
Butterschmalz zum Backen




Zutaten fur 2-4 Portionen:

1kg Schweinebauch oder Schopf,

Salz, Lorbeer, Pfefferkorner,etwas Essig,

etwas Rindsbouillon (Suppenwurfel),

in dinne Spalten geschnittenen 1 Bund Suppengrin (Wurzel-
gemuse),

Kren (frisch gerieben oder aus dem Glas)

Beilage: gekochte Erdapfel




