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OSTERREICH:
Das kulinarische Zentrum
Mitteleuropas

Wer an die Osterreichische Kiiche denkt, muss gleich
ein ganzes Universum an Kiichen mitdenken, ist sie
doch in ihrem Wesen keineswegs beschriankt auf die-
ses kleine Land innerhalb der heutigen Grenzen. Die
Osterreichische Kiche, wie wir sie heute kennen und
die auch als Wiener Kiiche mit landesweiter Giiltigkeit
bekannt ist, zieht ihre Substanz aus den ehemaligen
Kronldndern der k.u.k. Monarchie, die gemeinsam mit
den heutigen Bundeslindern das ,,Haus Osterreich®
ergaben. Aus jeder Nation und jedem Volk flossen Re-
zepte ein und gelangten vom kaiserlichen Hof uber die
Furstenschlosser bis in die blrgerlichen Haushalte. Vor
allem Bohmen und Ungarn haben markante Spuren
hinterlassen, aber auch aus Norditalien stromten vie-
le Einfliisse iiber die Alpen. Die Osterreicher*innen
verstanden es hervorragend, all die unterschiedlichen
Ansitze mit der regionalen Tradition zu verschmelzen,
Gegensitze zu harmonisieren und Fremdes zu assimi-
lieren, also zum Eigenen zu machen. Allzu Uberfeiner-
tes wurde bodenstindiger angeglichen, allzu Rustikales
wiederum verfeinert.

Das 19. Jahrhundert erlebte einen Boom an biirgerli-
chen Kochbiichern, in denen die solcherart modifizier-
ten, ins weichere Osterreichische ,,iibersetzten® Origi-
nalrezepte als typisch Osterreichisch ihren Platz fanden
und die Basis legten fiir das, was wir heute als Oster-
reichische Kiiche kennen. Diese erfahrt, auch in ihren
regionalen Auspriagungen, gerade wieder einen neuen
Aufschwung, Spitzenkdche nehmen sich ihrer an, ma-
chen sie ,,hoffdhig® — und geben damit auch dem Wein
als bereicherndem Partner seinen Stellenwert.

Fianf Zubereitungsarten bilden das Kernstiick der
Osterreichischen Hauptspeisenkiiche: Backen, Ko-
chen, Schmoren, Braten und mit Paprika Zube-
reiten. Besonderes Augenmerk verdienen auch zwei
spezielle Kategorien: die Innereien, die in der aktuellen
Regionalkiiche (wieder) eine grofie Rolle spielen und
die Pilze, hierzulande ,,Schwammerl®“ genannt, mit ty-
pischen, saisonalen Rezepten. Fleisch steht jedenfalls
im Mittelpunkt der meisten klassischen Gerichte, der



ideale Weintyp dazu ist aber nicht unbedingt nach der
Farbe des Fleisches, sondern eher aufgrund der Zu-
bereitungsart, aber auch aufgrund der dazugehorigen
Saucen und Beilagen zu wihlen. Wei3weine in ihrer
mannigfaltigen Stilistik sind besonders priddestiniert
fiir den Grofiteil der klassischen Rezepte, so auch fiir
SuBBwasserfische und Spargel; Rotweine kommen eher
als weicher und fruchtiger Typ zur Geltung.

Eine urésterreichische Rebsorte erweist sich jeden-
falls als wunderbarer Universalist: der Griine Veltliner.
Er wird zur Zeit international als einer der genialsten
Speisenbegleiter gefeiert und fihlt sich klarerweise
auch bei der Vielfalt der heimischen Rezepte in seinem
Element.

Gebackenes

Das Lieblingsgericht der Osterreicher*innen ist, das
steht auch dank Umfragen fest, das Wiener Schnitzel.
Gebacken wird aber auch alles andere: Hendl, Leber,
Karfiol (Blumenkohl), Steinpilze ... Die kraftvolle Pa-
nier verlangt nach Weinen, die entweder durch ihre fri-
sche Pikanz oder ihre Kraft bestehen. Trockene, fruch-
tige Weifiweine wie Griiner Veltliner von klassisch bis
kriftig, ein feiner Weiflburgunder, aber auch regionale
Sorten wie Rotgipfler oder Neuburger sind hier will-
kommen. Oder aber Gemischter Satz und Schnitzel,
das hat was: Komplexitit und Kraft in beiden, eine
wunderbare Entsprechung. Sogar Weine mit etwas
Botrytis bewihren sich bei Gebackenem. Als lokale
Spezialititen sind auch der herbfruchtige Schilcher
und der halbtrockene Traminer charmante Begleiter —
zum Backhendl nattirlich!
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Gekochtes

Der Tafelspitz als Leibspeise des Kaisers hat in Wien
Kultstatus, erweist sich aber in Sachen Weinbeglei-
tung genauso kaprizids wie alle anderen Klassiker der
Wiener Rindfleischkiiche: Schulterscherzl, Beinfleisch,
Kruspelspitz, Hieferschwanzl, Kavalierspitz, Mageres
Meisl, Schwarzes Scherzl usw. Denn gekochtes Fleisch
bedarf einer Sauce oder anderen Beilage, um Aroma zu
entfalten. Und so muss es schon ein komplexer Weif3-
wein mit einigem Schmelz sein, der Apfel- oder Sem-
melkren abfedern kann. Freilich kann auch ein fruchti-
ger Zweigelt entzlicken; Rotweine sollten auf jeden Fall
mittelschwer und fruchtig sein und eher kiihl serviert
werden. Ideal wire aber auch ein saftiger, fulliger Weif3-
burgunder. Zum Wurzelfleisch mit Krenschiérfe ist hin-
gegen ein kraftiger Veltliner vom L&ss unschlagbar.

Gebratenes

Zwiebelrostbraten, Ente, Gans, Lamm: wesentliche
Elemente der Osterreichischen Kiiche. Die Hitze beim
Braten verdndert die Oberfliche des Bratgutes, es ent-
steht eine braune Kruste mit ihrem typischen Rostge-



schmack. Diese Réstaromen finden in den Gerbstoffen
und Tanninen der Rotweine eine verwandtschaftliche
Entsprechung. Dennoch ist bei der Weinwahl auch
auf die Fleischart Riicksicht zu nehmen. Und so sind
sowohl kraftvolle Weifie als auch strukturierte Rot-
weine eine gute Empfehlung; eleganter Zweigelt, rei-
fer Blaufriankisch, aber auch reife, kriftige Weifle sind
moglich. Bei hellem Fleisch, zum Beispiel Brathendl
oder Kalbsnierenbraten, sind fruchtige Wei3weine wie
Veltliner oder Riesling die Favoriten.

Geschmortes

Rindsbraten, Rindsroulade, geschmorte Backerl — da
ist immer eine Sauce im Spiel, und die bestimmt auch
die Weinwahl. Da das Fleisch wunderbar zart wird und
neben den Roéstaromen auch leicht stufiliche Noten
entstehen, sind solche Speisen ein gutes Terrain fiir
fruchtige, doch anspruchsvolle Rotweine, zum Beispiel
Pinot Noir oder ein reifer, harmonischer Sankt Lau-
rent. Sie dirfen dicht und saftig sein und auch eini-
ges an Tannin besitzen. Aber auch ein reifer Weilwein
mit Schmelz, vielleicht im Spétlesebereich, entpuppt
sich als tauglicher Begleiter fiir das eine oder andere
Schmorgericht.

Paprikagerichte

Paprikawiirzige Gerichte stellen fir viele Weine eine
uniiberwindbare Hiirde dar. Mit der intensiven Wiirze,
vielleicht auch Schirfe des Paprika tut sich ein Rot-
wein schwer — ein kréftiger Wei3wein mit reifer Frucht,
vielleicht etwas Restzucker oder auch Botrytis hinge-
gen kann unangenehme Interferenzen im Zaum halten.
Ein mollig eingekochtes Gulasch mit der Sufie lang
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geschmorter Zwiebeln ist freilich mit kriftigem Gru-
nem Veltliner oder fruchtbetontem, sdurearmem Zwei-
gelt gut begleitet. Als Traumkombination erweist sich
ein leicht sduerliches, aber nicht scharfes Szegediner
Krautfleisch mit einem feurigen Blaufrankisch.

Fisch

Osterrreichs Gewisser zihlen zu den saubersten der
Welt. Die meisten unserer Seen haben Trinkwasser-
qualitdt und sind wie unsere Bidche und Flisse reich
an klassischen Sufiwasserfischen. Auch die Teichwirt-
schaft und eine Aquakultur der Spitzenklasse tragen
zur Versorgung mit gesundem Fisch bei. Naturgeméf3
sind Osterreichs spritzige Weiweine herrliche Be-
gleiter zu Forelle, Saibling, Reinanke, Asche, Zander,
Huchen, Alpenlachs, Karpfen, Schleie, Waller und Co.
Ubrigens: Zu einem Zander serbisch mit Knoblauch
kann man auch sehr gut einen leicht gekithlten Rot-
wein trinken. Es sind immer das spezielle Rezept und
der personliche Geschmack ausschlaggebend.

Innereien

Bei Innereien kommt es, wie auch sonst, auf Zube-
reitungsart und Sauce an. Und so gibt es nicht den
Wein zu Innereien; leichte und spritzige Weiflweine wie
Welschriesling zu Hirn mit Ei etwa sind ebenso mdg-
lich wie mittelkriftige, gereifte Rotweine zu Gerich-
ten mit Leber. Der fruchtbetonte Typus der meisten
Osterreichischen Weine kommt bei Innereien gut zur
Geltung.
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Pilze

Pilzgerichte sind auch eines der heiklen Kapitel fiir die
Weinbegleitung: Weilweine mit zu rassiger Sdure und
starker Mineralitdt oder Rotweine mit kréftigen Tanni-
nen rufen gerne einen metallischen Eindruck am Gau-
men hervor. Mit reifen, kréftigen Weilweinen im Spat-
lesebereich oder einem geschmeidigen Chardonnay
mit kaum splrbarem Holzeinsatz liegt man aber meis-
tens richtig. Je nach Zubereitungsart sind auch subtile,
ausgereifte, mittelschwere Rotweine moglich.

Spargel

-~

Spargel wird in Osterreich im Marchfeld, im Tullner-
feld, im Eferdinger Becken und auch in Kérnten ange-
baut. In Leonding bei Linz hat sich eine Genussregion
fiir Griinspargel etabliert. Gemiusegerichte wie Spar-
gel oder Artischocken erfordern eine sorgfiltig abge-
stimmte Weinbegleitung. Die beste Wahl sind meistens
harmonische Weilweine, zum Beispiel Griiner Veltliner
in Reservequalitét.
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Tipps fiir Saucen und Beilagen

Zu rahmigen, cremigen oder kisehaltigen Gerichten
sind sdurearme, fruchtige Wei3weine, aber auch solche
mit leichtem Barriqueton eine gute Empfehlung; die
kraftvolle und cremige Natur eines leicht in Holz aus-
gebauten Chardonnays etwa fingt den Fettanteil rah-
miger Saucen gut auf.

Fir dunkle Saucen, die selbst reichlich RGstaromen in
sich haben, sind angesichts der leichten Bitternote Rot-
weine mit Gerbstoff wie Frucht am besten geeignet.

Ist als Beilage ein Salat vorgesehen, so muss man auch
die Sdure der Vinaigrette mit in Betracht ziehen. Da
darf auch der Wein etwas Sdure haben, um nicht tiber-
deckt zu werden, wihrend die Sdure der Salatsauce die
Frucht des Weines noch mehr herausstreicht. Infrage
kommt zum Beispiel frischer Sauvignon Blanc oder
Welschriesling.



S—
Beliebte
Schmankerl

SCHWEINSBRATEN

Schweinefleisch bevorzugt allgemein eher
jungere Weiflweine, besonders Griinen Veltliner
oder Welschriesling im klassisch-trockenen
Bereich (aber mit Kérper).

/4
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Dazu passt:

» Griuner Veltliner kriftig: Hier kann der kraftvoll-

rassige Veltliner mit seinem Schmelz punkten;

er stiitzt das an sich zarte Schweinefleisch,
kommt mit der knusprigen Kruste zurecht und
ergibt mit Kraut als Beilage eine hocharomatische
Kombination.

» Gemischter Satz: Ein Wein, der, wenn er auch noch

uber etwas Kraft verfiigt, hier grofien Spaf3 macht;
die Vielschichtigkeit der Aromen finden auch bei
komplexeren Beilagen und wiirzigem Saftl ihre
Entsprechung.

» Regionale Alternativen: In allen Weinbaugebieten
wird zum Schweinsbraten natiirlich der lokale Wein
getrunken: z. B. Schilcher in der Weststeiermark
oder ein klassischer Blaufrinkisch oder Zweigelt
im Burgenland.

/311
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REISFLEISCH

Keine leichte Aufgabe fiir die Weinbegleitung.
Am besten passen Weiflweine mit frischer, aber
nicht zu aufdringlicher Siure.

Dazu passt:

» Griiner Veltliner klassisch: Mit seiner frischen
Séure ist er ein guter Trinkbegleiter, das klassische
»Pfefferl im Bukett bringt einen pikanten Akzent.

» Alternativen: reifer Sauvignon Blanc, fruchtbeton-
ter Riesling Reserve; wirziger, klassischer
Blaufrinkisch.

/4
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2 FLEISCHLABERL

Ein gutes Achterl zu knusprigen Fleischlaberl
oder zum faschierten Kalbsbutterschnitzel ist
in Osterreich in der Regel weif.

Dazu passt:

» Riesling Reserve: Die Rieslingfrucht
umschmeichelt die Wiirze der Laberl; die Sdure
wird vom Extrakt des Weins und vom molligen
Piree gepuffert.

» Roter Veltliner oder Rotgipfler kréftig: Exotische
Fruchtaromen bringen Spannung ins Gericht und
lassen die vertraute Eintracht von Laberl und
Piiree lebendiger werden.

» Auch Griiner Veltliner von klassisch bis kriftig
harmoniert, wenn er nicht zu frisch und
mineralisch ist; ebenso ein satter Wei3burgunder
oder ein Wiener Gemischter Satz DAC.

b
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SCHINKENFLECKERL

Ein Lieblingsgericht aus der Abteilung einfache
Kiiche. Die Weinauswahl wird bestimmt von den
kiasig-selchig-rahmigen Aromen der Sauce.

Dazu passt:

» Riesling Reserve: Die reiche Rieslingfrucht spielt
locker mit der rahmigen Konsistenz der Fleckerl.
Ein angenehmer Begleiter, der das Gericht im
Vordergrund belésst.

» Griiner Veltliner klassisch: Seine spritzig-pfeffrige
Art vertrigt sich perfekt mit dem rustikalen
Charakter der Fleckerl, auch mit Salat eine frische
Kombination!

» Gemischter Satz in kriftiger Version wird mit
diesem Heurigen-Klassiker zu einer wunder-
baren Wiener Melange. Selbst gehaltvolle
Chardonnays oder Weif3burgunder Giberzeugen.

&
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Rezepttipp

Zutaten (4 Personen):

300 g Fleckerl gekocht 100 g Champignons
180 g Sauerrahm blatrrig sautiert

180 g Obers (Sahne) 30 g Fungzwiebeln
20 g Butter in feinen Ringen
100 g Rauchschinken Salz, weifer Pfeffer
geschnitten Thymian

Geriebener Bergkdse

Fleckerl sind kleine Nudelrauten — also eine typisch Oster-
reichische Pasta. Die vegetarische Variante dieses Gerichts
wird mit Kraut zubereitet. Schinkenfleckerl oder Kraut-
fleckerl sind das ideale Gericht fiir Feste und Buffets, denn
man kann jede Menge davon zubereiten. Es gibt viele
Varianten davon. Hier eine besonders feine:

Die Fleckerl in einem grof3en Topf Salzwasser bissfest
kochen. Champignons blattrig scheiden und in wenig
Butter schnell sautieren. In einer grofien Pfanne

oder Kasserolle Jungzwiebel in Butter anschwitzen,
Schinken dazugeben, kurz angehen lassen und dann
Fleckerl dazugeben. Nach einmaligem Durchschwen-
ken Obers und Sauerrahm angief3en, Champignons
dazugeben, das Ganze mit Salz, weiflfem Pfeffer und
Thymian wiirzen und Flissigkeit auf die gewilinschte
Konsistenz einkochen. Zum Schluss mit geriebenem,
jungem Bergkise bestreuen und unter dem Grill Giber-
backen. Beilage: Griiner Salat oder Vogerlsalat

b
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Aus Teichen,
Fliissen und Seen

FORELLE, SAIBLING
ODER REINANKE
,  MULLERIN¢

Die Siifiwasser-Klassiker mit knusprig-buttriger
Haut verlangen nach prizisen, mineralischen Wei-
nen mit frischer, aber keinesfalls griiner Siure.



© OWM / Blickwerk Fotografie

Dazu passt:

» Riesling: Ein frischer, trockener Riesling mit gutem
Korper ist die ideale Kombination.

» Griner Veltliner klassisch: Vor allem zu Mittag
brillieren die Veltlinerklassiker von der Donau.

» Sauvignon Blanc: Ein klassischer steirischer
Sauvignon (nicht zu grasig!) bringt Spannung —
Weiiburgunder oder Morillon schmeicheln sich
eher ein.

» Alternativen: fast alle trockenen Weifiweine ohne
Holz. Je nach Aromaintensitidt dominiert der Wein
oder der Fisch. Bei Forelle blau sollten die Weine
besonders frisch und eher leicht sein:
Welschriesling, Miiller-Thurgau, Frihroter
Veltliner, Sauvignon Klassik, ja sogar Muskateller,
jedenfalls aber mineralisch-trockene Veltliner
und Rieslinge.

>
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HECHTNOCKERL
IN WEISSWEINSAUCE

Hier kann man den Weifiwein der Sauce
empfehlen, aber nicht jede*r verwendet zum
Kochen so hochwertige Gewichse wie zum Trin-
ken.

Dazu passt:

» Trockener Riesling der Spitzenklasse
(Reserve, Smaragd) setzt sich markant in Szene.

» Ein schoner, feinblumiger Weiflburgunder bleibt
nobel unterstiitzend im Hintergrund.

» Ein guter Chardonnay wire auch in Frankreich
die Wahl fiir ,,Quenelles de Brochet®.

» ‘Traminer oder Milller-Thurgau Spitlese setzen
einen aromatischen Kontrapunkt.

18‘
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ZANDER
MIT PAPRIKA

Dieses pannonische Regionalgericht kann auch
mit Eierschwammerlgulasch serviert werden.

Es ist ein ,,Heimspiel“ fiir weif3e Leithaberg DAC,
aber nicht nur.

Dazu passt:

» Weilburgunder mit Kérper und Rasse ldsst das
Gericht im Vordergrund strahlen.

» Welschriesling: Ein kraftiger, burgenldndischer
Welschriesling passt zu Mittag bestens.

» Sauvignon Blanc: Ein reifer Sauvignon aus guter
Lage erzeugt Spannung.

» Chardonnay ohne Barriqueton passt besonders
gut zur Eierschwammerl-Variante.

‘19
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WURZELKARPFEN

Keine leichte Aufgabe fiir den Wein, weil Essig
im Spiel ist. Das Rezept funktioniert auch
mit Waller.

Dazu passt:

» Griner Veltliner: Immer, wenn es schwierig wird,
ist auf den Griinen Veltliner Verlass. Ein guter
Korper ist auch hier Voraussetzung, aber die
Séure darf man ruhig spliren.

» Als steirische Variante kdme ein rassiger,
kréftig-mineralischer Sauvignon in Frage.

» Auch Reserven vom Gemischten Satz oder von
Burgundersorten sind denkbar.

<x
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Rezepttipp

Zutaten (4 Personen):

800 g Karpfenfilet 1 Lorbeerblart
200 g Wurzelgemiise: Thymian und
Karotten, Sellerie, Petersilie gehackt
gelbe Riiben Salz, Essig

150 g Zwiebeln knapp 1 | Wasser
20 g Butter

8 Pfefferkiorner

Wurzelkarpfen kann auch ,,steirisch “ mit frisch gerisse-
nem Kren serviert werden. Dann braucht es einen etwas
rustikaleren, krdftigeren Wein.

Wasser, Essig, Gewtirze und halbe Zwiebelmenge
(grob gehackt), aufkochen. Karpfenstiicke an der
Haut mehrfach einschneiden, in den Sud legen und
knapp am Siedepunkt ziehen lassen. Das geschilte
Wurzelgemiise in feine Streifen, Zwiebeln in Rin-
ge schneiden. Gemiise in Butter anschwitzen, mit
Karpfensud abléschen und knackig diinsten. Fisch
aus den Sud heben und hiuten, auf einem heifien
Teller anrichten, Wurzelgemiise dariiberhdufen und
mit gehacktem Petersil bestreuen (pikante Variante:
frischen Kren daruberreiben). Mit etwas Gemiisesud
ubergieBen und mit Salzerdipfeln servieren.

‘21
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Kostlichkeiten

Ob gebratene Ente oder Martinigansl - am
schnatternden Federvieh scheiden sich die Wein-
expert*innen: Weif3 oder nicht weif3, das ist hier
die Frage! Man kann nach dem Kraut entscheiden:
zum weifien Krautsalat Weiwein, zum Blaukraut
Rotwein.



© OWM / Blickwerk Fotografie

Dazu passt:

» Gruner Veltliner zur Bauernente: Ein schoéner,
mittelgewichtiger, aber mineralisch-dichter
Griiner Veltliner ist der absolute Favorit.
Auch andere, nicht aromatische Sorten
harmonieren gut.

» Bei den Rotweinen hat ein fruchtiger kithler
Pinot Noir die Nase vorn.

» Blaufriankisch und Cuvées zur rosa gebratenen
Entenbrust.

» Martinigans: entweder kréftige Weifiweine,

junge, kiihl servierte Rotweine, z. B. Zweigelt,
oder gleich die ganz grofien Rotwein-Gewichse.

‘23



- BACKHENDL MIT -

ERDAPFELSALAT

Jedes osterreichische Weinbaugebiet hat seinen
ssBackhendlwein®. Zu leicht diirfen die Weine
freilich nicht sein, um mit der Panier und der
Salatmarinade konkurrieren zu kénnen!

Dazu passt:

» Griiner Veltliner: Klassisch pfeffrig oder wiirzig
bringt der Veltliner Frische in die Kombination.
Die kriftigere Reserve-Variante umspielt das
Hendl mit Wiirze und Lénge.

» Thermenregion und Gebackenes, das ergibt dank
Schmelz und Fruchtfiille Harmonie. Neben
Rotgipfler und Zierfandler gilt hier vor allem der
Neuburger als ,,Backhendlwein®.

» Steiermark: In der Backhendl-Hochburg trinkt
man Weiflburgunder oder Morillon Klassik.
Lokale Favoriten sind Schilcher, Muskateller oder
Klocher Traminer halbtrocken.

» Geheimtipp: Miiller-Thurgau mit einem Hauch
Muskat im Bukett und einer Spur Restsiifle.

D

24‘

© OWM / Blickwerk Fotografie



© OWM / Blickwerk Fotografie

BRATHENDL

Noch immer zéhlt das Brathendl zu den Leib-
speisen der Osterreicher*innen. Vom zarten
Maishendl bis zum imperialen Sulmtaler Kapaun
reicht das Register der regionalen Spezialititen.

Dazu passt:

» Grilner Veltliner klassisch-trocken ist zum
Brathendl eine Idealbesetzung.

» Riesling (mittelgewichtig) schafft einen fruchtigen
Gegenpol zum weifien Fleisch.

» Alternativen: Gemischter Satz, fruchtiger
Zierfandler oder rassiger Wei3burgunder.

» Im Sommer und zu Mittag liegt man auch mit
einem Rosé oder Schilcher richtig.

» Nicht nur Steirer*innen trinken zum Hendl gerne
einen schonen Morillon oder Sauvignon.

» Ein Geheimtipp ist die Kombination von Sulmtaler
Kapaun mit einem Lagen-Muskateller.
2
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MIT NOCKERLN

Der rahmig-frische Paprikageschmack gibt hier
die Weinwahl vor: Kraftvolle und kérperreiche
Weifiweine sind die erste Wahl.

Dazu passt:

» Weilburgunder kraftig ohne Holzton ist eine
Idealbesetzung.

» Griiner Veltliner kréftig: Der Allrounder unter den
Weinen kann durch seinen Schmelz gut mit der
Intensitit des Paprikas umgehen — vorausgesetzt,
er ist nicht allzu mineralisch.

» Sauvignon Blanc Lage: bei reifen Aromen ein
guter Matchpartner fur die Paprikawiirze!
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Rezepttipp

Zutaten (6 Personen):

2 Funghendl a 1400 g 250 ml Sauerrahm

250 g Zwiebeln, fein 40 g Weizenmehl
gehackt 1 Teeliffel Tomatenmark
100 g Ol 125 ml Obers (Sahne)
40 g edelsiifer Paprika Salz

600 ml Wasser oder Zitronensaft

Suppe Zitronenschale

Im Gegensatz zum dunkleren, schdrferen Rindsgulasch,
das vom ungarischen ,,Porkolt“ abstammt, geht das
Paprikahend! wie auch das Kalbsgulasch auf die
ungarischen ,,Paprikas “~Varianten zuriick.

Die Hendl vierteln (oder auch noch etwas kleiner zer-
teilen), waschen, Riickgrat und Kragen herauslosen,
aber mitdiinsten. Die Teile salzen, in heiflem Ol scho-
nend anbraten und herausnehmen. Im Bratriickstand
Zwiebeln anrosten, Paprika einrithren und gleich mit
Wasser oder Suppe aufgiefen. Tomatenmark und
geriebene Zitronenschale dazugeben und salzen.

Die Hithnerstiicke dazugeben und zugedeckt weich
dinsten. Hithnerstiicke wieder herausnehmen, Mehl
und Sauerrahm versprudeln und mit dem Schneebe-
sen schnell einrithren, einige Minuten kdcheln lassen,
Obers (Sahne) einriihren. Sauce durch ein Sieb strei-
chen und mit wenig Zitronensaft abschmecken.

Hihnerstiicke auf einen heiflen Teller legen und mit
Sauce uberziehen. Mit Nockerl (= eine Art grofler
Spitzle) oder Petersilerdédpfeln servieren.
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Klassiker vom
Milchkalb

KALBSNIERENBRATEN

Diese Weinempfehlungen gelten auch fiir gebratene
Kalbsstelze und gefiillte Kalbsbrust.

™
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Dazu passt:

» Griuner Veltliner kriftig: Mit eleganter Frucht und
Geschmeidigkeit begleitet der Veltliner den sanft
geschmorten Sonntagsbraten mit seinem buttrigen
Saft’l ideal.

» Riesling Reserve: Auch ein grofier, trockener
Riesling ist eine erfreuliche Erginzung
abseits gewohnter Kombinationen.

» Rotwein-Alternativen: fruchtiger Pinot Noir

mit dezenter Holzwirze oder, etwas dominanter,
ein eleganter Blaufrénkisch.
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KALBSBEUSCHEL

Das Beuschel ist ein Ragout von der sauber
geputzten Kalbslunge und zihlt zu den Klassikern
der Wiener Kiiche. Es wird auch gerne in Mini-
version als ,,Grufl aus der Kiiche* serviert.

Dazu passt:

» Rotgipfler oder Zierfandler kriftig: Absolut perfekte
Entsprechung! Die exotischen Aromen und der
reiche Extrakt machen Thermenregionweine dieser
Stilistik zu guten Partnern fiir die zarte Sdure, aber
auch fiir die cremige Konsistenz eines Beuschels.

» Griiner Veltliner kriftig: Ahnliches gilt auch fiir
reifen, vollmundigen Griinen Veltliner — er kann
mit seiner reifen Frucht brillieren und ldsst doch
dem Beuschel die Lebendigkeit.

» Alternativ sind auch kréftige fruchtbetonte
Weilweine, z. B. Riesling oder fruchtige Rotweine
wie St. Laurent oder Zweigelt eine Empfehlung
wert.

Z
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GEROSTETE
KALBSLEBER

Bei Leber muss man behutsam in der Wein-
begleitung sein: Wihrend es an Siure nicht we-
nig genug sein kann, darf die Frucht ruhig im
Vordergrund stehen.

Dazu passt:

» Griner Veltliner oder Roter Veltliner kraftig:
Besonders harmonieren die runden Reserven
von Lossboden.

» Sauvignon Blanc Lage: Die reifen Fruchtaromen
kokettieren mit dem Majoran der Sauce, aber auch
mit den Zwiebeln darin. Auch von Charme:
intensive Gewlrztraminer.

» Zweigelt, St. Laurent und Blaufriankisch,
mittelkréftig: Fruchtige Rotweine mit wenig Tannin
erginzen die zarten Rostaromen der Leber, ohne
unharmonische Bitternoten zu erzeugen.
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TN
WIENER SCHNITZEL
MIT ERDAPFELSALAT

Das klassische Wiener Schnitzel ist vom Kalb
und wird im Original in reinstem Schweins-
schmalz herausgebacken - jedenfalls verlangt
die knusprige Panier nach belebender Struktur.

Dazu passt:

» Gemischter Satz klassisch: ein erfrischender
Begleiter, der auch mit dem molligen Wiener
Erdépfelsalat zurechtkommt.

» Gruner Veltliner: sowohl klassisch als auch als
Reserve ein idealer Begleiter zum Schnitzel;
Wirze und Schmelz vereinen sich mit der Panier
zu einem harmonischen Trio.

» Rotgipfler, Zierfandler, Neuburger, Weiburgunder
mit Frucht und gewisser Cremigkeit.

» Zweigelt, Pinot Noir leicht und fruchtig, gekihlt
serviert.

Z
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Rezepttipp

Zutaten (4 Personen):

4 Kalbsschnitzel 80 g Semmelbrosel
aca. 140 g 200 g Schweinsschmalz
60 g Weizenmehl Salz

2 Eier

Das echte Wiener Schnitzel stammt von der lombardischen
Costoletta alla milanese ab, wird aber vom Kalbsschlegel
geschnitten (Fricandeau oder Kaiserteil) und nicht in But-
ter, sondern im Schweinsschmalz gebacken. Das Schmalz
gibt erst den unverkennbaren Geschmack und ist ein sehr
gutes, hitzebestindiges Fett, das kaum Transfette produziert.
In Butterschmalz gebackene Schnitzel haben einen eigenen,
sehr ausgepragten Geschmack. In Pflanzenol werden
Schnitzel neutraler.

Vorbereitung: Schnitzel nicht zu diinn klopfen (4-6 mm)
und beidseitig gut salzen. Hautrdnder einschneiden,
damit sich das Schnitzel beim Backen nicht kriimmt.

3 Suppenteller nebeneinander aufstellen: In den ersten
Mehl geben, im zweiten die Dotter und Eiklar von zwei
Eiern mit einer Gabel verschlagen, und in den dritten
die Semmelbrosel geben.

Panieren: Schnitzel im Mehl wenden, leicht abklopfen —
es soll nur eine hauchdiinne Mehlschicht haften blei-
ben. Schnitzel beidseitig durch das Ei ziehen, abtropfen
lassen und gleich in den Broseln wenden und diese nur
sanft andriicken. Uberschiissige Brosel abschiitteln und
die Schnitzel sofort zum Backen bereithalten.

Backen: In einer grofien, flachen Pfanne etwa 2-3 cm
hoch Schweinsschmalz erhitzen. Wichtig ist die
Temperatur: Ist das Fett nicht heifl genug, wird die
Panier fetttriefend und schlapp, ist das Fett zu heif3,
verbrennen die Brosel. Die Schnitzel nebeneinander
ins heifle Schmalz legen und 1 %2-2 Minuten auf jeder
Seite backen. Die Pfanne dabei immer wieder bewe-
gen, damit die Schnitzel ,,schwimmen® und die Panier
souffliert.

Anrichten: Die knusprig-gebriunten Schnitzel her-
ausheben, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und auf
einem heifien Teller trocken anrichten. Schnitzel mit

» Tunke® sind ein Sakrileg! Dazu serviert man eine
Zitronenspalte und eventuell Petersilerdépfel, jedenfalls
aber Salat: Wiener Erdédpfelsalat, Hduptelsalat oder

gemischten Salat.
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O-Die Wiener
Rindfleischkiiche

GEKOCHTES
RINDFLEISCH

Tafelspitz, Schulterscherzl, Beinfleisch & Co
zdhlen zu den Flaggschiffen der Wiener Kiiche.
Sie werden in Wien traditionell mit Apfelkren
(Kren = Meerrettich) und Schnittlauchsauce, am
Land oft mit Semmelkren, jedenfalls aber mit
Roésterdipfeln serviert.
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Dazu passt:

» Griner Veltliner kriftig: Er hebt die Aromen,
kann auch den obligaten Apfelkren kontern und
kommt ebenso mit Semmelkren bestens zurecht.

» Riesling Reserve: Eines der Gerichte, das auch mit
der Fruchtintensitit und dem Schmelz eines reifen
Rieslings gut leben kann.

» Alternativen: kriftige Weif3burgunder oder
fruchtige Zierfandler. Klassischer Griiner Veltliner
oder Gemischter Satz erfrischt, bleibt aber eher
im Hintergrund.

» Rotwein: mittelschwerer Zweigelt oder
Blaufrénkisch mit reifer Frucht.
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B RINDSROULADEN

Vollig unerwartet ist dies ein Parade-Schmor-
gericht fiir pikante, kraftvolle Weiflweine!

Dazu passt:

» Griiner Veltliner kréftig: Eine geradezu ideale
Verbindung, die dieser von Wiirze und Mineralitét
getragene Wein mit der klassischen Essiggurkerl-
Karotten-Fulle und dem mit Senf bestrichenen
Fleisch eingeht.

» Gemischter Satz Reserve aus bester Lage.
» Alternativen weif3: Weilburgunder mit Schmelz,
die kriftigen Thermenregion-Weifien oder ein

steirischer Grauburgunder.

» Alternativen rot: fruchtige, mittelschwere Zweigelt
oder ein rustikaler Blauburger.

36ZZ
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GESCHMORTES
SCHULTERSCHERZL

Rindsbraten, Burgunderbraten oder Altwiener
Lungenbraten verlangen nach dhnlichen
Weinempfehlungen.

Dazu passt:

» Pinot Noir: Ein dezent im Holzfass ausgebauter,
reiferer Pinot Noir mit seiner Komplexitit
harmoniert wunderbar mit Preiselbeeren
und Sauce.

» Cuvée rot: Eine elegante, nicht zu marmeladige
Cuvée eignet sich ebenso fiir diesen Typus des
Rindsbratens, setzt aber einen deutlichen Akzent.

» St. Laurent: Er sollte reif, ausgewogen und nicht
zu tanninbetont sein.

» Alternativen weif3: Griiner Veltliner oder
Zierfandler mit viel Kérper und Struktur.
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ZWIEBELROST-
BRATEN

Rostaromen mal zwei, da diirfen sich Rotwein-
freund*innen freuen, das ist die Stunde kraft-
voller, extraktreicher und gut strukturierter
Rotweine!

Dazu passt:

» Blaufrinkisch Reserve: Ein grofier Blaufrinkisch
mit Beerenfrucht und feiner Saure ist der ideale
Kontrapunkt zur Intensitdt von Zwiebeln, dunkler
Sauce und angebratenem Fleisch.

» Cuvée rot: Heimische Sorten und Cabernet oder
Merlot bringen einen Schuss Exotik ins Spiel.

BSZ:)
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Rezepttipp

Zutaten (4 Personen):

4 Scheiben Ol zum Backen der
Rostbratenried Rostzwiebeln

oder Beiried (a 160 g) 150 ml Wasser oder
Mehl (glatt) zum Stauben  Suppe zum Aufgiefen
60 g Ol oder Schmalz 20 g Buztter (kalt)
400 g Zwiebeln fiir die Sauce

3 Essloffel Mehl Salz, Pfeffer schwarz

Die Osterreicher*innen lieben auch den zarten g
diinsteten Zwiebelrostbraten ““ oder ,, Reindlrostbraten “,
aber die kurzgebratene Variante ist einfacher zuzubereiten
und wurde so zum Klassiker der Wiener Wirtshauskiiche.
Fleischtipp: Empfindliche Gemiiter bevorzugen die magere
Beiried (Entrecéte). Kenner*innen schworen auf die
durchzogene Rostbratenried.

Feine Zwiebelringe mehlieren, in heilem Ol knusprig
briaunen, mit einem Schaumloffel herausholen und
auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Die Rostbraten-
rinder einschneiden, Fleisch diinn klopfen, beidseitig
gut salzen und pfeffern. Die eine Seite mehlieren und
andriicken. In einer flachen Bratpfanne Fett erhitzen,
Fleischstiicke mit der mehligen Seite nach unten gut
anbraten, dann umdrehen und nochmal kurz und
scharf anbraten. Fleisch aus der Pfanne nehmen, Fett
abgiefien, die Bratriickstinde mit Wasser oder Suppe
abléschen, Butterflocken einriihren und die Rostbra-
tenstiicke im warmen Saft nachziehen lassen.

Fleisch auf einem heif3en Teller anrichten, mit Saft
ubergieBen und daruber die vorsichtig gesalzenen,
knusprigen Zwiebelringe ippig anordnen. Der Zwie-
belrostbraten wird in Wien traditionell mit Braterddp-
feln und einem Salzgurkenfécher serviert.
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Osterreich zur
Schwammerlzeit

EIERSCHWAMMERL g

A LA CREME

Pfifferlinge heifien in Osterreich ,,Eierschwammerl*.
Sie werden in der Pilzsaison auch gerne als Vorspeise
gegessen. Das kann die Weinwahl beeinflussen.
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Dazu passt:

» Chardonnay gereift: ein absoluter Schmeichler,
wie geschaffen fiir dieses Gericht. Die Rahmsauce
fordert einen solch cremigen Weintypus, der den
Fettanteil der Sauce dank seiner Struktur
auffangen kann.

» Alternativ kann man auch einen reifen, fetten
Griinen Veltliner mit viel Power wihlen, wie er
in Osterreich ja oft zu finden ist. Das gilt auch
fiir Weifiburgunder.

» Rotwein ist schwieriger: Eleganter St. Laurent
oder Pinot Noir mit sanfter Tanninstruktur sind
denkbar und werten das Gericht mit einem Schuss
Eleganz auf.
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SAUTIERTE
STEINPILZE

Steinpilze heiflen in Osterreich auch

s Herrenpilze“. Sie werden sautiert gerne als
Garnitur zu kurzgebratenen Filets von Rind,
Kalb oder Perlhuhn serviert.

Dazu passt:

» St. Laurent kréftig: Die weiche Frucht eines
reifen St. Laurents geht mit den nur zart
sautierten Steinpilzen wunderbar zusammen,
eine geradezu ideale Kombination. Auch Zweigelt
ist moglich. Jedenfalls sollte die Sdure niedrig sein.

» Gruner Veltliner: Wenn man einen eher
dezenten, frischen Wein will, braucht es einen
klassischen Veltliner. Es muss aber ein
harmonischer Wein mit straffer und stiitzender
Struktur sein.

» Auch ein reifer Weilburgunder oder eleganter
Chardonnay macht sich gut.

42?
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GEBACKENE
STEINPILZE

Die gebackenen PPilze und besonders die
obligate Sauce tartare verlangen nach
extraktreichen Weiflen oder gereiften,
mittelschweren Rotweinen.

Dazu passt:

» Chardonnay (Morillon) kréftig: Der feine
Pilzgeschmack wird vom eleganten, cremigen
Charakter des Weins angenehm hervorgehoben.

» Griiner Veltliner kréftig: ein grofier Wein, der auch
hier in seinem Element ist.

» Roter Veltliner, Rotgipfler, Zierfandler und
Neuburger sind wie bei allem Gebackenen eine
gute Wahl.

» Alternative rot: harmonischer, erdig-wiirziger
Zweigelt, St. Laurent oder Pinot Noir.
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Ny GEROSTETE
EIERSCHWAMMERL

Gerdostete Eierschwammerl (Pfifferlinge) werden
in Osterreich gerne mit Ei (wie ein Riihrei)
serviert und von Petersilerdiapfeln begleitet.

Dazu passt:

» Griiner Veltliner kraftig: Nur ein Veltliner mit
Schmelz und wenig bis kaum Mineralitdt kann mit
den Rostaromen mithalten, ohne Schirfe zu zeigen.

» Chardonnay gereift, Weiflburgunder, Neuburger:
Ansprechende Kombinationen, bei der diese
Weintypen zwar nicht so brillieren wie anderswo,
aber unterstiitzend wirken.

» St. Laurent oder Pinot Noir klassisch: Auch
Rotwein ist erlaubt, er sollte aber viel Frucht
haben und lieber nicht im Holz ausgebaut sein —
Tannin eckt bei Pilzen an.

44?
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Rezepttipp

Zutaten (4 Haupt- oder 6 Vorspeisen):

800 g Eierschwammerl 1 EL Petersilie gehackt
60 g Butter 4 Eter
80 g Zwiebel gehackt Salz, Pfeffer schwarz

Eierschwammerl putzen, die grofieren auseinander-
schneiden. Eier mit einer Gabel verschlagen, salzen.
Butter in einer Pfanne erhitzen, Zwiebeln leicht
anschwitzen, Eierschwammerl dazugeben, Temperatur
erhohen und ziigig durchrosten. Wenn die Schwam-
merl zu viel Fliissigkeit lassen, etwas abgief3en. Salzen,
pfeffern, gehackte Petersilie daruntermengen, ver-
schlagene Eier hineinriihren. Kurz durchrésten und
auf einem heif3en Teller anrichten.

Beilage: Petersilerdépfel.
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Weinakademie Osterreich:
Werden Sie zum Weinprofi!

Seit 1991 steht die Weinakademie Osterreich mit
einem eigenen Seminar- und Fortbildungsprogramm
allen Weininteressierten offen. Sie gilt als die nationale
Weinschule Osterreichs und ist mit jahrlich 15.000
Student*innen die grofite Weinschule des Kontinents.
Seit ihrer Griindung ist Dr. Josef Schuller MW, Oster-
reichs erster Master of Wine, Direktor der Weinakade-
mie.

Der Campus der Weinakademie Osterreich befindet
sich in Rust am Neusiedler See im stimmungsvollen
Seehof. Seminare werde an weiteren Standorten in
ganz Osterreich, aber auch in Deutschland, Italien,
Ungarn, T'schechien und in der Schweiz angeboten.

Eine langjdhrige Zusammenarbeit verbindet die Wein-
akademie mit dem Wine and Spirit Education Trust
(WSET), mit Sitz in London. Die Weinakademie bietet
drei verschiedene Formate des WSET Level 4 Diplo-
ma in englischer Sprache an. Ein neues hochkaritiges,
deutschsprachiges ,,Weinakademiker Diploma“ wird
gemeinsam mit den Hochschulen Geisenheim und
Ziirich in Osterreich, Deutschland und in der Schweiz
angeboten. Das Programm enthiélt die wichtigsten Wei-
ne und Spirituosen der Welt, die Bereiche Weinbau und
Kellerwirtschaft, nationaler und internationaler Wein-
markt, Weinbusiness, aktuelle Themen der Weinbran-
che sowie eine fundierte Sensorik-Ausbildung, die sich
am ,,Master of Wine“-Verkostungsschema orientiert.

Mehr Informationen unter www.weinakademie.at

Weinakademie Osterreich
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OWI: Die idealen Weingliser
fiir perfekten Osterreich-Genuss!

Egal, wie akribisch Sie den passenden Wein zu
Schnitzel, Schweinsbraten & Co. aussuchen — ohne
das passende Weinglas bleibt der Genuss unvollendet.
Mit jahrzehntelanger Erfahrung und einem ausge-
suchten Angebot fithrender Glas-Marken ist das
Osterreich Wein Institut (OWI) in Korneuburg Ihr
Partner, wenn es um die richtige Glaswahl geht.

= BIENE :

THE WINE GLASS COMPANY Designed by professionals. For professionals
GLASPERFEKTION esigned by professionals. For professionals.

Alle Gliaser auch erhailtlich im Online-Shop:
shop.oesterreichwein.at

OSTERREICH WEIN ™
INSTITUT
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OSTERREICH WEIN MARKETING GMBH
Prinz-Eugen-Strafie 34, 1040 Wien, Osterreich
Tel.: +43/1/503 92 67, info@oesterreichwein.at
Osterreichwein.at, shop.oesterreichwein.at,
#austrianwine

OSTERREICH WEIN@

Grofie Kunst. Ohne Alliiven.

WINEinMODERATION

CHOOSE | SHARE CARE




