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„Do g’heart hoid afoch a bisserl Butter und a eitzerl Müüch, so vü, bis hoid
guad is.“ – So oder so ähnlich lautete oft die Antwort meiner Großmutter,
wenn ich eine Frage zu einem ihrer Rezepte hatte.  

Als mir meine mittlerweile 98-jährige Großmutter dann vor Jahren eines
ihrer alten Rezepthefte überließ – mit Fettflecken, Kaffeespritzern und
Notizen, die eher an Schatzkarten als an Kochanleitungen erinnerten – war
klar: Diese Rezepte müssen übersetzt werden, damit ich und die
Generationen nach mir noch etwas davon haben. Also bin ich von da an
regelmäßig in ihrer Küche 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 können. 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
österreichischer Rezepte angewachsen. 

Die beliebtesten Mehlspeisen davon sind nun in diesem Buch gesammelt.

Ich wünsche viel Freude beim Schmökern und Ausprobieren und freue mich
über Feedback an angelika@vienna-sunday.kitchen!

Herzliche Grüße,
Angelika Kreitner-Beretits
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1   Milch mit Prise Salz und der Butter
aufkochen, die Butter soll schmelzen.
Mit dem Grieß vermischen und unter
Rühren ein paar Minuten in der Milch
köcheln, bis ein festerer Brei entsteht.
Vollständig auskühlen lassen. Erst dann
mit dem Ei und Mehl verkneten. 30
Minuten zugedeckt ziehen lassen. 
2   Ca. 16 kleine Knöderl formen und 12
Minuten in gesalzenem Wasser sieden
lassen. 
3   In der Zwischenzeit Butter in einer
Pfanne schmelzen und Semmelbrösel
darin bei mittlerer Hitze und laufendem
Umrühren goldbraun rösten.
4   Knödel abseihen und in
Butterbröseln wälzen.

FìÕ  i�nÛn K«½in£  a««Ûâ iç açc�

GÕ�ná ³c�  ü³ª V³Õâa� ünÕýn«in«G
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2 Portionen
Für die Knödel

250 ml Milch
Prise Salz

20 g Butter
125 g Weichweizen-

grieß*
2 Eier

50 g Mehl

Für die Brösel
20 g Butter

100 g
Semmelbrösel

20 g Zucker
(optional)

*,,Ruck-Zuck-Grieß’’
muss nur mit heißer
Milch vermischt
werden, um
aufzuquillen, und
nicht kochen.

GÕ�ná «½in£
Diese süßen Grießknödel mit goldbraun gerösteten Butterbröseln sind
sehr schnell und einfach zu machen und passen gut zu Beerenröster
(Rezept siehe S. 125) oder frischem Obst nach Saison.

“a Wengerl mehr Butter
und a Eitzerl mehr
Zucker schadet nie bei
den Bröseln!”

Omas Geheimtipp:

Zçâaân« A«£n�âç«�



8-10 Portionen
Backform mit
ca. 35x20 cm

Für die
Apfelfüllung*
800 g Äpfel**

3-6 EL
Kristallzucker, je

nach Süße der Äpfel
2 Pkg. Vanillezucker

6 Stk.
Gewürznelken, ganz

Für den Teig
370 g glattes Mehl

1 Prise Salz
1 Pkg. Vanillezucker

125 g Staubzucker
250 g Butter, weich,

od. Margarine
1 Ei

Außerdem
4 EL Marillen-

marmelade 
Staubzucker

1   Apfelstücke mit
etwas Zucker,
Wasser und
Gewürznelken
weich kochen.

@A«Ûâaââ inÕ �Õ�Ûc�n« ÄÒ�n£  a«« açc� 

AÒ�n£ªçÛ a£Û Fì££n ünÕýn«inâ ýnÕin«

Weil dieser Kuchen einfach so gut ist, hat unsere Oma damit im
Freundes- und Bekanntenkreis schon eine ziemliche Berühmtheit
erlangt. Die Kombination aus knusprigem Mürbteig und weicher Füllung
wird dich und deine Liebsten umhauen, versprochen.

Zçâaân« A«£n�âç«�

OªaÛ bnÕì�ªânÕ AÒ�n£ çc�n«
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2   Alle Zutaten für
den Mürbteig
verkneten und 30
Min. im
Kühlschrank
rasten lassen.

H�«ýn�ÛD MìÕbân��
«�n �ç £a«�n  «nân«

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

**süß-säuerlich, die Oma hatam liebsten eine alte
Apfelsorte namens
Gravensteiner verwendet,
aber Golden Delicious gehenauch! (Gewicht ohne Schale
und Kerngehäuse)



Mn�«n Oªa bnü³Õ�ç�â
ia�ìÕ Aç�£aç�Z
F³Õªn« açÛ �nÛânª
G£aÛE iaª�â ªa« bn�ª
Bac n« Ûn�n«  a««E
³b inÕ Tn��b³in« n�
«�c�â a«bÕn««âJ
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7   45-60 Minuten im Ofen backen.Vor
dem Servieren mit Staubzucker
bestreuen.

5   Nun den Boden
mit Marillenmarme-
lade bestreichen
und die ausge-
kühlte Apfelfülle in
die Backform füllen.

6   Aus dem
restlichen
Mürbteig dünne
Scheiben formen
und als Deckel
oben auflegen.

4   Den Teig zu ca.
0,7 cm dünnen
Scheiben formen
und damit den
Boden und die
Seitenwände der
Auflaufform
auslegen. Dazu
etwas mehr als die
Hälfte des Teiges
verwenden.





B�Û ³âân«â³Õân
VE�«�ac�n Ma£a ³��³ÕânZVaÕ�aâ�³«W

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. Früher hat meine Oma diese Torte vor allem zu
Weihnachten zubereitet, weil neben den anderen Vorbereitungen für das
Fest nicht viel Zeit zum Backen war. 

16 Portionen
(Torte mit 

24 cm Ø u. 5 Lagen)

Für die Creme
400 g Margarine

60 g Staubzucker
2 Pkg. Vanillezucker

90 g Milchschoko-
lade

50 g dunkle
Schokolade

125 ml kalte Milch

Für die Torte
400 g Biskotten (80

Stück, 2 Packungen)
250 ml Milch
3-5 EL Rum

Außerdem
2 EL Marillen-

marmelade
125 ml Schlagobers

15 g geraspelte
Schokolade

Zçâaân« A«£n�âç«�

3   Unter die
Margarine rühren.

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

5   In einer
Schüssel die
Milch mit dem
Rum mischen.

T�ÒÒD Tn�£n i�n Mn«�n a«
B�Û ³âân« içÕc� 3 ç«i £n�n n�«n«

PÕ³bniçÕc��a«� aç�E 
iaª�â iç ýn�áâE ý�n �Õ³á 
inÕ KÕn�Û Ûn�« ªçÛÛJ
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1   Margarine,
Staubzucker und
Vanillezucker
schaumig rühren.

2   Schokolade
erwärmen, bis sie
flüssig ist. Nach
und nach mit dem
Schneebesen kalte
Milch darunter
schlagen.



Wichtig: dieBiskotten so eng wiemöglich zueinanderschichten, damit dieTorte fest und stabilwird.
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7   Ganz oben noch eine Schicht
der Creme verstreichen. Über
Nacht im Kühlschrank ziehen 
lassen.

6   Biskotten halbieren. Jede Biskotte
einzeln kurz in die Mischung aus
Milch und Rum eintauchen und
kreisförmig auflegen. Wieder eine
dünne Schicht Creme darauf
verstreichen. Immer so weiter bis die
Torte 5 Lagen hat. 

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

Aç�ÒaÛÛn«E iaÛÛ i�n 
³bnÕn« Sc��c�ân« 
«�c�â �Õ½ánÕ ³inÕ  £n�«nÕ
a£Û i�n iaÕç«ânÕ ýnÕin«E
Û³«Ûâ ý�Õi i�n T³Õân
Ûc��n�J 

8   Am nächsten Tag oben mit
einer Lage Marillenmarmelade
bestreichen.
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