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Vom slilsen Schmarrn bis zum deftigen Schnitzel

Hiittenklassiker selbst gemacht — Rippenknochen sorgen fiirs Aroma in der Suppe

Von Julia Kirchner

rauflen ist man bei eisigen
D Temperaturen tiber die Pis-
te gejagt, an den Handschu-
hen klebt noch der Schnee: Was gibt
es dann Besseres, als auf einer Hiitte
einzukehren, sich aufzuwirmen
und den Magen zu fiillen? Klassiker
sind hier zum einen herzhafte Spei-
sen wie Rindsuppe mit Einlage,
Schnitzel oder Tafelspitz, aber auch
siiBe Kalorienbomben wie Kaiser-
schmarrn oder Germknodel. Natiir-
lich braucht es fiir diese Gerichte
nicht immer Schnee oder eine urige
Hiitte - sie lassen sich zum Glick
auch zu Hause zubereiten. Koch
Alexander Tschebull ist Kérntner
und fithrt in Hamburg sein gleich-
namiges Restaurant. Er ist aufler-
dem Mitglied bei den Jeunes Res-
taurateurs, einer Vereinigung jun-
ger Spitzenkdche. Tschebull verrat
Hobbykochen seine besten Tricks:

M Kaiserschmarrn: Die Zutaten sind
erst mal unspektakuldr — aber auf
die richtige Zubereitung kommt es
an. Zuerst trennt Tschebull die Eier
und ridhrt aus Eigelben, Sahne,
Mehl und Milch einen Crépeteig an.
Das Eiklar schlagt er separat auf
und hebt es dann unter. ,,Das macht
den Schmarrn schon fluffig.“ Ge-
wiirze wie eine Prise Salz und Zu-
cker sowie Zitronenabrieb und Va-
nille diirfen nicht fehlen. Den Teig
brat Tschebull dann in Butter-
schmalz in einer Pfanne an und gibt
in Rum und Zuckersirup eingelegte
Rosinen dazu. Dann kommt der
knifflige Teil: das schwungvolle
Wenden des Schmarrns, damit er
von beiden Seiten schén anbrit.
Danach kommt die feuerfeste Pfan-
ne fiir circa 12 bis 16 Minuten bei

180 Grad noch einmal in den Ofen:
,Damit das Ganze schon durch-
backt und nicht trocken wird“, er-
klart Tschebull.

ReilBen, nicht driicken

Ist der Schmarrn aus dem Ofen
raus, kommt der wichtigste Part:
das Zerreilen. ,Reilen und nicht
zerdriicken“, betont der Koch. Des-
halb verwendet er zwei Gabeln und
keine Holzspatel oder -loffel. Ser-

Wobhlverdiente Starkung bietet ein Kaiserschmarrn.
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viert wird das Ganze mit Puderzu-
cker und einer Frucht, die ein kraf-
tiges Aroma und S&dure hat: ,Als
Klassiker hat sich der Zwetschgen-
roster durchgesetzt. Es geht aber
genauso gut ein Marillen- oder
Kirschroster.“

M Rindsuppe: Wer es deftig mag, fiir
den ist die klare Rindsuppe das
Richtige. Je nach Belieben werden
Einlagen dazugegeben: ,Das kon-
nen entweder GrieBnockerl, Fritta-

ten (Pfannkuchenstreifen) oder
Schoberl (salziges Biskuit) sein®,
erklart Tschebull. Damit die Suppe
so aromatisch und kréftig wie mog-
lich schmeckt, ist die Wahl des Flei-
sches entscheidend: Der Koch emp-
fiehlt Rippenknochen, an denen
noch Fleisch dran ist — keine R6h-
renknochen. Wer mag, kann noch
Knochen und Fleisch vom Huhn da-
zugeben, die sogenannte Karkasse.

Langsam aufkochen

Wichtig fiir den Geschmack ist es,
die Suppe kalt aufzustellen und
langsam aufzukochen. Nur so errei-
chen Hobbykdche, dass das Fleisch
richtig ausgekocht wird und der Ge-
schmack in die Fliissigkeit iiber-
geht. Den Schaum, der dabei ent-
steht, mit einer Schopfkelle ab-
schopfen. Fiir Geschmack und Far-
be der Suppe am besten noch hal-
bierte, angebraunte Zwiebeln dazu-
geben, ruhig mit Schale. Nach rund
anderthalb Stunden kommt dann
erst das Gemiise dazu: Lauch, Ka-
rotten und Riiben, Knollensellerie.
,Erst ganz zum Schluss dann Salz,
Lorbeer und Pfefferkorner dazuge-
ben und alles vorsichtig durch ein
Sieb geben.

W Tafelspitz: Ganz &hnlich wie die
Rindsuppe wird der Tafelspitz zu-
bereitet. Da das Fleisch am Ende
aber mitgegessen wird, kann man
fiirs Ansetzen auch Rohrenknochen
nehmen. Hinzu kommt wieder Sup-
pengriin. Erst wenn alles aufge-
kocht und abgeschopft ist, kommt
das Fleisch dazu. , Fertig ist der Ta-
felspitz, wenn er von der Gabel
rutscht. Er darf sich nicht hochhe-
ben lassen®, sagt Tschebull. Fiir die
Kochzeit kann er je nach Fleisch-

Bl Rezepttipps aus: Irmi Hofmann: , Bayerische Mehlspeisen”

grofe und Temperatur keine genaue
Angabe machen, aber man sollte
mit zwei bis drei Stunden rechnen.
Serviert wird der Tafelspitz tradi-
tionell mit kalter Schnittlauchsof3e
und einem Apfelmeerrettich, auler-
dem Cremespinat oder griinen Boh-
nen in Dill (Dillfisolen).

B Wiener Schnitzel: Der 4sterrei-
chische Koch Mario Plachutta
nimmt fiir vier Portionen 600 bis
700 Gramm geputzte Kalbsschale
oder Frikandeau, Salz, zwei Eier,
Mehl, Semmelbrosel zum Panieren
sowie Ol oder Butterschmalz zum
Backen. Das portionierte Fleisch
bedeckt er mit Klarsichtfolie und
bearbeitet es zart mit einem
Fleischklopfer (flache Seite) oder
Plattiereisen aus Metall, bis es etwa
vier bis sechs Millimeter dick ist.
Beidseitig gleichméBig salzen. Eier
mit einer Gabel verschlagen,
Schnitzel beidseitig in Mehl wen-
den, durch die Eier ziehen, abtrop-
fen lassen und in Semmelbroseln
wenden. Brosel zart andriicken,
Schnitzel leicht abschiitteln.

Reichlich Fett zugeben

Dann gibt er reichlich Fett in eine
Pfanne, erhitzt das Ganze auf circa
180 Grad und legt die Schnitzel ein.
Unter wiederholtem Schwingen der
Pfanne braunen, vorsichtig mit ei-
ner Fleischzange wenden. Fertig ba-
cken und mit einer Backschaufel
aus der Pfanne heben. Abtropfen
lassen und Uberschiissiges Fett mit
Kiichenkrepp abtupfen. Je nach
Schnitzelstirke betragt die Gar-
dauer etwa drei bis fiinf Minuten.
Am besten passt dazu ein Kartoffel-
salat oder Salzkartoffeln mit
Petersilie.

auchstecherl,

Maultaschen
oder  Reiberdat-
schi: Mancher
kennt diese Ge-
richte nur noch
dem Namen nach
oder deren
,»,Schnellversion“
aus der Packung.

Bayerische Mehlspeisen

Traditionelle Rezepte — einfach nachzumachen

Zugleich verweist
sie darauf, dass
(Ur-)GroBmiitter

nur selten genau
notierten, welche
Mengen und Zube-
reitungsschritte

fiir ein Gericht
notwendig waren.
Irmi Hofmann, in-

ker und Konservierungsstoffe, da-
fiir aber mit Zutaten, die meist je-
der daheim hat. Wie das geht hat
Kochbuchautorin Irmi Hofmann
in ihrem Buch ,,Bayerische Mehl-
speisen“ beschrieben.

In der Einleitung bezeichnet sie
die Mehlspeisen als ,,Schatz baye-
rischer Kiichenkultur®“. Die Viel-
falt der Rezepte diirfte auch da-
mit zusammenhéngen, dass Mehl-
speisen in fritheren Zeiten regel-
maBig auf den Tisch kamen. Das
rare und teure Fleisch gab es oft
nur an Festtagen und auch dann
nur in MaBen. ,Ganzjahrig ver-
fiigbar waren unseren Vorfahren
jedoch Mehl, GrieB3, Hirse, Kar-
toffeln, Milch, Rahm, Topfen,
Kise, Butter, Schmalz und Eier.
Aus diesen Produkten, erginzt
durch Gemiise und Obst aus dem
Garten, kochten Generationen
von Biuerinnen und Hausfrauen
vielfdltige schmackhafte wund
nahrhafte ,Mehlspeisen‘. So wur-
den sie genannt, auch wenn sie
zum GroBteil aus Kartoffeln be-
standen und nur wenig Mehl ent-
hielten“, erklart Irmi Hofmann.

Dabei sind diese ; zwischen  selbst
Rezepte aus der LR Oma, will das mit
bayerischen Kiiche Bayerische ihrem neuen Koch-
gar nicht schwer Mehlspeisen buch ,Bayerische
zuzubereiten — und AR - P D Mehlspeisen“ &n-
zwar ohne Ge- o - J 00 dern. Neben den
schmacksverstar- iiblichen Rezept-

angaben zeigen die Fotos, wie ein
Gericht (ungefdahr) aussehen soll.

Im Kapitel ,, Tipps und Tricks*
vermittelt Irmi Hofmann Grund-
lagenwissen, etwa fiirs Gelingen
von Kartoffel- oder Hefeteig oder
fir die Zubereitung eines
Schmarrns. Letzterer sollte in
Portionen gebacken werden, denn
eine zu dicke Schicht in der Pfan-
ne verhindert das rasche Durch-
backen und Rosten, schreibt Irmi
Hofmann.

Die Auswahl an Rezepten ist
sehr groB3; unter anderem gibt es:
Apfelkiicher]l, Apfelmandl, Apfel-
maultaschen, Apfelstrudel,
Bauchstecherl, Dampfnudeln,
Erdéapfelschmarrn, Fingernudeln,
Zwetschgenknodel, Germknodel,
Hoabadatschi, Kaiserschmarrn,
Marillenbuchteln, Powidl-Ta-
scherl, Quarkknodel, Reiberdat-
schi, Rohrnudeln, Rupfhauben,
Semmelschmarrn, Topfenstrudel
oder Zwirl. Patrizia Burgmayer

Irmi  Hofmann: Bayerische
Mehlspeisen, SidOst Verlag, ge-
bunden, 160 Seiten, 19,90 Euro.
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Fingernudeln

Fingernudeln

Rezept aus: Bayerische Mehlspeisen

Zutaten: 300 g mehlige Kartof-
feln, 1 Prise Salz, Pfeffer, Muskat, 2
Eier, 150 g Mehl, Butterschmalz
zum Backen.

Zubereitung: Kartoffeln kochen,
schilen, heil durch die Kartoffel-
presse driicken, etwas abdampfen
und abkiihlen lassen. Die durchge-
pressten Kartoffeln mit Salz, Pfeffer
und Muskat wiirzen. Auf einer gut
bemehlten Arbeitsfliche mit Eiern
und Mehl nach Bedarf rasch zu ei-
nem glatten Teig verarbeiten. Mit
bemehlten Handen fingerdicke Rol-
len formen, davon kleine Nudeln
abschneiden oder mit der Hand Nu-
deln abdrehen.

Butterschmalz in einer Pfanne er-
hitzen, Fingernudeln darin auf allen
Seiten goldbraun backen oder in ei-
ner gut gefetteten Bratreine im
Backrohr bei 190 Grad Celsius un-
ter mehrmaligem Wenden backen.

e Um Fett zu sparen, konnen die
Fingernudeln in einer beschichteten
Pfanne gebacken werden.

¢ Fingernudeln schmecken zu Sau-
erkraut oder Kompott, aber auch
als Beilage zu Gemiise, Salat oder
Fleischspeisen.

Rohrnudeln mit
Quarkftille

Rezept aus: Bayerische Mehlspeisen

Zutaten: Teig: 150 ml lauwarme
Milch, 1 Prise Salz, 1 EL Zucker, 1
Ei, 2 EL 01, 250 g Mehl, 20 g Hefe, 1
TL Zucker. Fiille: 1 stiB-sduerlicher
Apfel, 200 g Quark, 50 g Zucker, 1 P.
Vanillezucker, 1/2 P. Vanillepud-
dingpulver, 30 g weiche Butter, 1 Ei,
2 EL Rosinen, Butter fiir die Form.

Zubereitung: Zwei Drittel der
lauwarmen Milch, Salz, Zucker, Ei
und Ol in eine Riihrschiissel geben.
Mehl dazugeben, Hefe mit einem
Teeloffel
Zucker und
etwas lau-
warmer
Mileh  ver-
rihren und
ebenso
dazugeben.
Alle Zutaten
mit dem
Knethaken
zu einem
glatten He-
feteig  ver- : =
rithren, dabei nach Bedarf den Rest
der Milch hinzufiigen. Teig an ei-
nem warmen Ort zugedeckt gehen
lassen, bis sich das Volumen deut-
lich vergroBert hat.

Apfel schédlen, Kernhaus entfer-
nen, Apfel in kleine Wiirfel schnei-
den. Quark mit Zucker, Vanillezu-
cker, Vanillepuddingpulver, Butter
und Ei gut verrithren. Dann Rosinen
und Apfelwiirfel untermengen.

Den gegangenen Hefeteig noch-
mals durchkneten, dann zehn bis
zwolf Stiicke davon abstechen, mit
bemehlten Handen etwas ausziehen
und mit einem Essloffel der Qyark-
masse fiillen. Rédnder gut schlieBen
und die rund geformten Rohrnudeln
nebeneinander in eine gut gefettete
Bratreine setzen. Nochmals gehen
lassen, dann bei 175 Grad Celsius
im vorgeheizten Rohr etwa 25 Mi-
nuten backen. Foto: Irmi Hofmann
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Rupfhauben

Rezept aus: Bayerische Mehlspeisen

Teig: 250 g Mehl, 1 Prise Salz, 2
Eier, 2 EL O], 2 bis 4 EL lauwarmes
Wasser.

Zum Kochen: 60 g Butter, 500 ml
Milch, Zimt-Zucker-Mischung zum
Bestreuen.

Zubereitung: Mehl auf die Arbeits-
flache geben, salzen. In das Mehl-
hédufchen eine Vertiefung eindrii-
cken. Eier, Ol und Wasser nach Be-
darf in die Mehlgrube geben, von
der Mitte aus alle Zutaten zu einem
glatten, nicht zu festen Nudelteig
verkneten. Teig zugedeckt bei Zim-
mertemperatur etwa 30 Minuten ru-
hen lassen, dann in acht Stiicke tei-
len und auf einer gut bemehlten Ar-
beitsflache zu tellergrofen Fladen
ausrollen.

In einem niedrigen Kochtopf mit
groBem Durchmesser oder in einer
groBen Pfanne Butter schmelzen,
Milch zugeben und zum Kochen
bringen. Teigfladen in der Mitte an-
heben und wie Hauben nebeneinan-
der in die heie Milch setzen. Topf
mit Deckel schliefen und die Rupf-
hauben bei méBiger Hitze etwa 25
Minuten kocheln lassen, bis ein
GroBteil der Milch eingezogen ist.
Vor dem Servieren nach Belieben
mit Zimt-Zucker bestreuen.

Rupfhauben mit Apf
Rosinen

® Nach Belieben konnen zwei bis
drei fein geschnittene Apfel und 50
g Rosinen in die Kochfliissigkeit ge-
geben und die Rupfhauben darauf
gesetzt werden.
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