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Vorwort

,Do g'heart hoid afoch a bisserl Butter und a eitzerl Mltch, so v, 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 97-jahrige GroBmutter dann vor Jahren
eines ihrer alten Rezepthefte UberlieB - mit Kaffeeflecken,
Mehlspritzern 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
Klche gestanden, hab' sie mit 1000 Fragen sekkiert (,Wie viel is' ein
bisserl?") und versucht, etwas System in die Abschriften zu bringen.

Und so ist dieses Buch entstanden - als eine Art kulinarisches
Familienarchiv mit Herz, Hand und Humor.

Es ist mein Versuch, die Rezepte meiner Oma nicht nur zu
bewahren, sondern sie so aufzuschreiben, dass auch andere damit
etwas anfangen kénnen.

Ich wtinsche 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 gerosteten Butterbroseln sind
sehr schnell und einfach zu machen und passen gut zu Beerenroster
(Rezept siehe S. 125) oder frischem Obst nach Saison.

Zutaten

2 Portionen

Fir die Knédel

250 ml Milch

Prise Salz

20 g Butter

125 g Weichweizen-
grieB”

2 Eier

50 g Mehl

Fur die Brosel
20 g Butter
100 g
Semmelbrdsel
20 g Zucker
(optional)

" .Ruck-Zuck-Grief3"
muss nur mit heier
Milch vermischt
werden, um
aufzuquillen, und
nicht kochen.

‘a Wengerl mehr Butter
und a Eitzerl mehr

Zucker schadet nie bei L
den Bréseln!”

1 Milch mit Prise Salz und der Butter
aufkochen, die Butter soll schmelzen.
Mit dem Grief3 vermischen und unter
Ruhren ein paar Minuten in der Milch
kocheln, bis ein festerer Brei entsteht.
Vollstandig auskuhlen lassen. Erst dann
mit dem Ei und Mehl verkneten. 30
Minuten zugedeckt ziehen lassen.

2 Ca. 16 kleine Knoderl formen und 12
Minuten in gesalzenem Wasser sieden
lassen.

3 In der Zwischenzeit Butter in einer
Pfanne schmelzen und Semmelbrosel
darin bei mittlerer Hitze und laufendem
UmrUhren goldbraun roésten.

4 Knddel abseihen und in
Butterbrdseln walzen. @

Fan diose Knidel ool dw auch
CrieBkoch vem Vortag
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Omas berihmter Apfellewchen

Weil 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

Fir die -
Apfelfiillung’ 1 Apfelstucke mit 2 Alle Zutaten fGr
800 g Apfel™ etwas Zucker, den MUrbteig
3-6 EL Wasser und verkneten und 30
Kristallzucker, jo ~ Gewurznelken Min. im
nach StiBe der Apfel ~ Weich kochen. Kahlschrank
2 Pkg. Vanillezucker R rasten lassen.
: oo W Hinuweis: Mirbteig
GewdUrznelken, ganz [_,%/i MWWW

FirdenTeig 3 Ofen in der Zwischenzeit auf 200°C
370 gglattes Mehl  Oper- und Unterhitze (oder 180°C

1 Prise Salz Umluft) vorheizen.
1 Pkg. Vanillezucker

125 g Staubzucker *otatt den frischen Apfel %
250 g Butter, weich, Apfels als Fille werwendel

od. Margarine

1 Ei ""stB-sauerlich, die Oma hat
am liebsten eine alte
AuBerdem Apfelsorte namens
4 EL Marillen- Gravensteiner verwendet,
marmelade aber Golden Delicious gehen

auch! (Gewicht ohne Schale

Staubzucker
und Kerngehause)
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4 Den Teig zu ca. 5 Nun den Boden Glas, d, £ man boim

0,7 cm dunnen mit Marillenmarme- Bachen 3o b

Scheiben formen lade bestreichen ’
: : o6 der Teighsden o,

und damit den und die ausge- nicht

Boden und die kUhlte Apfelfulle in anbrennt.

Seitenwande der die Backform fullen.

Auflaufform

auslegen. Dazu
etwas mehr als die

Halfte des Teiges L %&Fgﬁ
verwenden. /%ﬂw\
N T
;ﬂ"/ﬁ NS
N
g
6 Ausdem 7 45-60 Minuten im Ofen backen.Vor
restlichen dem Servieren mit Staubzucker

Murbteig dinne bestreuen.
Scheiben formen
und als Deckel
oben auflegen.
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Millorabmstrudel ven dor Poppi-Tant

Dieses Rezept ist von der geliebten Schwester meiner Oma, die von uns
Peppi-Tant’ genannt wurde. Meine Oma betont sehr oft, was fur eine
groRartige Kochin und Backerin sie war und dass sie viele ihrer
beliebtesten Rezepte von ihr gelernt hat.

Zulaten

1 groBer Strudel
oder 2 kleine

6 Semmeln

250 g Sauerrahm

6 Eier

160 g Butter

80 g Zucker

Prise Salz

1/2 Zitrone, Saft und
Schale

100 g Rosinen
(optional)

weitere 80 g Zucker

2x2 Blatter
Strudelteig (oder 2x
Blatterteig)

1 | Vanillemilch

(od. 1 L Milch mit

6 Pkg. Vanillezucker
mischen)

i
Gaj;;f%'?%é%.
>

 hat/
3 '/"
7

ez, |

1 Mit einer Reibe
die Semmeln
entrinden (= die
Rinde abreiben).

3 Eidotter vom
Eiklar trennen.

5 Butter,80g
Zucker und
Eidotter schaumig
ruhren, Salz,
Zitronenschale
und Zitronensaft
darunter mischen.
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2 Die Semmeln
wurfelig schneiden
und mit dem
Sauerrahm
vermischen.

4 Eiklar zu festem
Schnee schlagen.

6 Mitden
Semmeln und dem
Sauerrahm
mischen. Rosinen,
Eischnee und
restliche 80 g
Zucker
unterheben.



7 Ofenauf 180°C
Ober- und
Unterhitze
vorheizen.

8 Gekauften Strudelteig auspacken und
jeweils 2 Strudelblatter Ubereinander auf
einem Tuch auflegen. Halfte der Fullung
aufstreichen (vom Rand ca. 10 cm
Abstand lassen), Seiten einklappen und
mit Hilfe des Tuches einrollen.

i i i Teile
tgemachten Strudelteig entweder in zwel
tseeitke)rs\ gﬁd dann ausziehen oder U-formig in _dllf Forrﬁt
legen (in der Mitte, wo der Strudel einen Knick macht,

keine Fullung auftragen).

9 Mit Hilfe des
Tuches vorsichtig in
die Backform legen.
Mit dem zweiten
Strudel genau so
machen.

12 Weitere 15
Minuten fertig
backen.

10 25 Minuten bei 11 Vanillemilch in
180°C backen. einem Topf
erhitzen. Die Halfte
davon nach den 25
Min. Uber den
Strudel gieBBen.

13 Mit der
restlichen -
Vanillemilch Oma (r) mit ihrer Schwester,
. ”Peppi—Tant .
servieren.
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