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Vorwort

,Do g'heart hoid afoch a bisserl Butter und a eitzerl MuUch, so vu, bis hoid
guad is." - So oder so ahnlich lautete oft die Antwort meiner GroBmutter,
wenn ich eine Frage zu einem ihrer Rezepte hatte.

Als mir meine mittlerweile 98-jahrige GroBmutter dann vor Jahren eines
ihrer alten Rezepthefte UberlieB - mit Fettflecken, Kaffeespritzern und
Notizen, die eher an Schatzkarten als an Kochanleitungen erinnerten - war
klar: Diese Rezepte mUssen Ubersetzt werden, damit ich und die
Generationen nach mir noch etwas davon haben. Also bin ich von da an
regelmaBig in ihrer Kiche gestanden, hab' sie mit 1000 Fragen sekkiert
(,Wie viel is' ein bisserl?*) und versucht, etwas System in die Abschriften zu
bringen.

Und so ist 2015 mein Blog www.vienna-sunday kitchen entstanden - als
eine Art kulinarisches Familienarchiv, als Versuch, die Rezepte meiner
Familie nicht nur zu bewahren, sondern sie so aufzuschreiben, dass auch
andere damit etwas anfangen kénnen. Im Laufe der Zeit sind auch viele
eigene Rezepte von mir und von anderen dazugekommen und
mittlerweile ist der Blog zu einer gut besuchten Sammlung klassischer
Osterreichischer Rezepte angewachsen.

Die beliebtesten Mehlspeisen davon sind nun in diesem Buch gesammelt.

Ich winsche viel Freude beim Schmdkern und Ausprobieren und freue mich
tber Feedback an angelika@vienna-sunday.kitchen!

Herzliche GrtiBe,
Angelika Kreitner-Beretits
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Griel3bnidel

Diese suBen GrieBknodel mit goldbraun gerdsteten Butterbroseln sind
sehr schnell und einfach zu machen und passen gut zu Beerenroster
(Rezept siehe S. 125) oder frischem Obst nach Saison.

Zulaten Anleitung

2 Portionen 1 Milch mit Prise Salz und der Butter
Fur die Kndédel aufkochen, die Butter soll schmelzen.
250 ml Milch Mit dem Griel3 vermischen und unter
Prise Salz Ruhren ein paar Minuten in der Milch
20 g Butter kocheln, bis ein festerer Brei entsteht.
125 g Weichweizen- Vollstandig auskuhlen lassen. Erst dann
griel3” mit dem Ei und Mehl verkneten. 30
2 Eier Minuten zugedeckt ziehen lassen.

50 g Mehl 2 Ca. 16 kleine Kndderl formen und 12
Minuten in gesalzenem Wasser sieden

Flr die Brosel lassen.
20 g Butter 3 In der Zwischenzeit Butter in einer
1009 Pfanne schmelzen und Semmelbrosel
Semmelbrosel darin bei mittlerer Hitze und laufendem
20 g Zucker UmrUhren goldbraun rosten.
(optional) 4 Knodel abseihen und in

. o Butterbroseln walzen. @
,Ruck-Zuck-Grief3
muss nur mit heiBer
Milch vermischt Tin diese Knédel hannst duw auch
werden, um CricBhsch vem Vartag venuenden! e

aufzuquillen, und
nicht kochen.

4

‘a Wengerl mehr Butter
und a Eitzerl mehr

Zucker schadet nie bei L
den Broseln!”
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Omas berihmtor Apfelbuchen

Weill dieser Kuchen einfach so gut ist, hat unsere Oma damit im
Freundes- und Bekanntenkreis schon eine ziemliche Beruhmtheit
erlangt. Die Kombination aus knusprigem Murbteig und weicher Fullung

wird dich und deine Liebsten umhauen, versprochen.

Zutaten

8-10 Portionen
Backform mit
ca. 35x20 cm

Fuar die
Apfelfullung”

800 g Apfel™

3-6 EL
Kristallzucker, je
nach SuBe der Apfel
2 Pkg. Vanillezucker
6 Stk.
Gewurznelken, ganz

Fir den Teig

370 g glattes Mehl
1 Prise Salz

1 Pkg. Vanillezucker
125 g Staubzucker
250 g Butter, weich,
od. Margarine

1Ei

AuBerdem

4 EL Marillen-
marmelade
Staubzucker

1 Apfelstucke mit
etwas Zucker,
Wasser und
Gewurznelken
weich kochen.

2 Alle Zutaten fur
den Murbteig
verkneten und 30
Min. im
Kuhlschrank
rasten lassen.

3 Ofen in der Zwischenzeit auf 200°C
Ober- und Unterhitze (oder 180°C

Umluft) vorheizen.

Attt dov ischen pfel e sk

/LPMWA als Fille

vorwendet werden

*’sUB—séuerlich. die Oma hat
am liebsten eine alte
Apfelsorte namens
Gravensteiner verwendet,
aber Golden Delicious gehen
auch! (Gewicht ohne Schale
und Kerngehause)
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4 Den Teig zu ca. 5 Nun den Boden Glas, damét man foim,

0,7 cm dunnen mit Marillenmarme- Back /

Scheiben formen lade bestreichen hann,
_ , o6 der Teighoden o,

und damit den und die ausge- nicht

Boden und die kuhlte Apfelftlle in anbrennt.

Seitenwande der die Backform fullen.

Auflaufform

auslegen. Dazu
etwas mehr als die
Halfte des Teiges
verwenden.

6 Ausdem 7 45-60 Minuten im Ofen backen.Vor
restlichen dem Servieren mit Staubzucker
Murbteig dunne bestreuen.

Scheiben formen
und als Deckel
oben auflegen.
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Bishottentorte
(Einfache Malatisfforte-Variation)

Diese Torte geht einfach und schnell und wird einen Tag im Voraus
zubereitet. Sie ist eine vereinfachte Variante der Malakofftorte, aber ohne
Ei und Mandeln. Fruher hat meine Oma diese Torte vor allem zu
Weihnachten zubereitet, weil neben den anderen Vorbereitungen fur das
Fest nicht viel Zeit zum Backen war.

Zutaten

16 Portionen
(Torte mit
24 cm @ u. 5 Lagen)

Fir die Creme

400 g Margarine

60 g Staubzucker

2 Pkg. Vanillezucker
90 g Milchschoko-
lade

50 g dunkle
Schokolade

125 ml kalte Milch

Fir die Torte

400 g Biskotten (80
Stuck, 2 Packungen)
250 ml Milch

3-5 EL Rum

AuBerdem

2 EL Marillen-
marmelade

125 ml Schlagobers
15 g geraspelte
Schokolade

nleitung

1 Margarine,
Staubzucker und
Vanillezucker

schaumig ruhren.

3 Unter die

Margarine ruhren.

5 Ineiner
Schussel die
Milch mit dem
Rum mischen.
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2 Schokolade
erwarmen, bis sie
flussig ist. Nach
und nach mit dem
Schneebesen kalte
Milch darunter
schlagen.

4 2-3EL der
Creme auf dem
Tortenteller
verstreichen, damit
die Biskotten nicht
verrutschen.



6 Biskotten halbieren. Jede Biskotte Aufpassen, dass die

einzeln kurz in die Mischung aus sberen Schichten \
Milch und Rum eintauchen und %%m
kreisformig auflegen. Wieder eine als ¢ wird, die Torte
dunne Schicht Creme darauf hief.

verstreichen. Immer so weiter bis die
Torte 5 Lagen hat.

7 Ganz oben noch eine Schicht 8 Am nachsten Tag oben mit

der Creme verstreichen. Uber einer Lage Marillenmarmelade
Nacht im Kuhlschrank ziehen bestreichen.
lassen.

9 Mit geschlagenem
Schlagobers bestreichen und
mit geraspelter Schokolade
bestreuen. Bis zum Servieren
kuhl lagern.
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