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Anton Bruckners Leibgerichte
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w~IWann i arbeiten soll, muagf i auch gfuttert
werden!« pflegte Anton Bruckner zu sagen.

G'selchtes mit GrieRknodel und Sauerkraut war
sein Lieblingsessen und er hatte uberall, wo er
SO hinkam, seine Stammilokale.

Nach einem langen Arbeitstag kam er erst spat
in die Lokale und ware am liebsten noch langer

geblieben. Angeblich soll er ab und an sogar im

Gasthaus eingenickt sein.

Aukerdem war bekannt, dass Anton Bruckner
einen menr als gesunden Appetit hatte und auch
gerne einmal als Nachspeise sechzehn grolke
Zwetschkenpovesen verzehrte.

Einige seiner Lieblingsrezepte wurden hier
zusammengetragen und sind bereit zum
Nachkochen.
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Butternockerisuppe

4 Portionen

11Klare Suppe

1Ei

1Prise Salz

85 g griffiges Mehl

2 EL Milch

50 g weiche Butter

1 Bund Schnittlauch (oder Krauter nach Wahl)

=subereitung

Zuerst das Eiklar vom Eigelb trennen und steif schlagen. Dabei eine Prise
Salz dazugeben. Das Eigelb wird dann mit der weichen Butter schaumig
geschlagen.

Dann wird die Halfte des Mehls der Eigelbmischung zugegeben.

Das restliche Mehl und die Eidottermischung werden vorsichtig der
Eischneemasse untergehoben (nicht rahren — sonst fallt die Masse
zusammen).

Einen mittelgroRken Kochtopf mit Salzwasser aufstellen und wenn das
Wasser kocht, die Nockerl formen und ins Wasser einlegen.

Das funktioniert am besten mit einem feuchten Teeloffel.

Die Nockerl fur 10 Minuten kochen lassen und vorsichtig aus dem Wasser
fischen.

Die Nockerl kOnnen nun in einem Suppenteller platziert werden.

Den Schnittlauch bzw. die Krautergarnitur fein schneiden und ebenfalls
im Teller platzieren.

Die Suppe muss nur noch aufgekocht und in die Teller gegossen werden.
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Krehssuppe

4 Portionen

1 Bund Lauchzwiebeln

110 g Karotten

3 Schalotten

1-2 Knoblauchzehen

30 g Butter

850 ml Fischfond

150 ml Weikwein

2-3 EL Krauter

150 g ausgelostes Krebsfleisch (ersatzweise weikfleischiger Fisch)
%2 Zitrone (Saft und fein geriebene Schale)
1 EL Créme fraiche oder Sauerrahm

Zubereitunyg

Die Lauchzwiebeln in feine Ringe schneiden, die geschalten Karotten fein
wurfen und den Knoblauch fein hacken oder mit der Knoblauchpresse
zerkleinern.

Dann wird die Butter in einem Topf erhitzt und das Gemuse (ohne
Lauchzwiebelringe) darin gedunstet und schliellich mit dem Fischfond
und WeiRkwein abgeldscht.

Mit Krautern, Salz und Pfeffer wirzen und noch 10 Minuten koécheln
lassen.

Nun die Lauchzwiebeln sowie Krauter und das Krebsfleisch (oder
ersatzweise Fisch) hinzufugen. Nochmal ordentlich erhitzen und mit
Zitrone und Gewurzen fertig abschmecken.

Beim Servieren kann jede Portion mit einem Essloffel Créme fraiche oder
Sauerrahm und mit Krautern (z. B. Petersilie, Dill, Schnittlauch) garniert
werden.
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Erdapfelinudelin

4 Portionen

500 g menhnlige Erdapfel

120 g Menhl

1 Eidotter

Butter (Fett flr die Pfanne)

Y4 | Sauerrahm

1Ei

Salz, Pfeffer und Muskatnuss

Zubereitung

Die Erdapfel waschen, kochen, schalen und stampfen, wenn sie noch heik
sind (Schalen kann man die Erdapfel auch vor dem Kochen).

Das Mehl, Dotter und etwas Salz hinzufugen und zu einem Teig
verarbeiten. Dann direkt in fingerdicke Nudeln formen und diese in die mit
Butter ausgestrichene Pfanne geben. Dann werden die Nudeln am Herd
gebacken. Dazu mussen die Nudeln immer wieder gewendet werden und
dann kurz zugedeckt bleiben. Aufpassen, dass sie nicht verbrennen!

Wenn die Nudeln knusprig (goldbraun) sind, wird der Sauerrahm mit
einem Ei vermengt und mit Salz, Pfeffer und einer Prise geriebener
Muskathuss gewurzt. Die Masse uber die Nudeln geben und stocken
lassen. Gerne kKonnen auch Speck, Spinat, Schnittlauch oder Krauter
hinzugegeben werden.

Tipp: Man kann die Erdapfelnudeln auch suRk zubereiten. In diesem Fall
wird auf die RahmsoRe verzichtet und die Erdapfelnudeln konnen einfach
in Zucker und Zimt geschwenkt werden (Sauerrahm wird hier
weggelassen). Dazu kann dann auch Kompott oder ein Zwetschkenroster
serviert werden.
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ierfisch auf Krautersalat

4 Portionen

4 Eier

800 ml Wasser

140 ml Apfelessig (oder anderer Fruchtessig)

1 Stlck rote Zwiebel (Klein)

1 EL Butter

Salz

Lorbeerblatter, Pfefferkorner, Wacholderbeeren, Piment (Neugewurz)

Fur das Dressing

50 ml Apfelessig

30 ml RapsoOl (kaltgepresst)

Salz

Zucker

Senf (suR oder scharf)

150 g Joghurt

3-4 EL feingehackte Krauter (Petersilie, Schnittlauch, Kresse etc.)

Zum Anrichten:
4 Stuck Weibrot- oder Toastscheiben (je hach Hunger)
Butter zum Anbraten

Zubereitung

Der Salat wird am besten saisonal ausgewahlt. Grundsatzlich kann hier
alles verwendet werden (Eisbergsalat, Ruccola, Vogerilsalat, Kopfsalat,
LOwenzahn etc.).

FUr den Eierfisch werden zuerst die Zwiebel in feine Ringe geschnitten
und mit der Butter in einem kleinen Topf angeschwitzt. Das wird dann mit
Wasser und Essig aufgegossen und mit Salz und Gewlurzen verfeinert.
Wenn der Sud kocht, wird die Hitze reduziert, sodass dieser nur noch
leicht kochelt.

Die Eier werden nun (einzeln) in einer Schuissel aufgeschlagen und dann
Mmit einem Schopfloffel in den Sud gesetzt. ProfimaRig sollte dazu zuerst
ein Strudel mit einem Kochloffel erzeugt werden, in dem sich das Ei dann
eindrent. Das Ei muss anschlieRend 4 Minuten im Sud ziehen und wird
danach herausgefischt. Dieser Schritt muss mit jedem Ei einzeln
wiederholt werden.
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In der Zwischenzeit kann das Weilkbrot in der Pfanne getoastet werden.
Einfach etwas Butter zerlassen und das Brot darin goldgelb rosten.
Alternativ kann man das WeiRbrot auch im Backrohr oder im Toaster
toasten.

Den Salat und die Krauter ordentlich waschen und trocknen und fur das
Dressing die Zutaten verruhren. Der Zucker kann auch weggelassen und
je nach Geschmack 1-2 EL Senf hinzufigt werden.

Den Salat und das Dressing gut vermischen und auf einem Teller
anrichten. Dazu das getoastete Brot drauflegen und den Eierfisch mit
Krautern und oder Kresse garniert seitlich dazulegen.
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4 Portionen

Schmortopf oder Brater mit ungefanr 4 | Fassungsvermogen

650 g Rindergulasch — die Stucke konnen von der Metzgerei
vorgeschnitten (Walnussgroike) oder selbst geschnitten werden

450 ml Rinderfond - selbstgemacht oder aus dem Glas

300 g Schalotten - geschalt und halbiert

150 ml trockener Rotwein alternativ roter Traubensaft (Achtung suR)
40 g Tomatenmark

3 EL Butter (oder Pflanzendl)

1 Knoblauchzehe - geschalt, klein geschnitten (oder Knoblauchpresse)
1-2 TL Zitronenabrieb - kannst du auch weggelassen

2 TL Paprikapulver

1/2 TL Majoran

1 Msp. Cayennepfeffer

1Prise Salz

Zubereitunyg

Das Fleisch sollte vor der Zubereitung Zimmertemperatur haben (1/2h
davor aus dem Kuhlschrank nenmen).

Du solltest die Zutaten vor dem Anbraten des Fleisches schon geschnitten
haben, dannist es leichter.

Etwas Butter oder das Pflanzendl im Schmortopf oder Brater erhitzen
und darin die Schalotten anbraten, herausnenmen und zur Seite stellen.

Im Anschluss wieder 1 EL Butter oder PflanzenOl im Brater erhitzen und
bei sehr hoher Temperatur das Fleisch anbraten, sodass das Fleisch eine
schine Braune annimmt und sich Rostaromen bilden.

Nun werden die Schalotten sowie das Tomatenmark hinzugegeben und
gut untergeruhnrt. Das Tomatenmark soll Kurz mitrosten, bevor die
Mischung mit Rotwein abgeldscht wird. Die Flussigkeit auf 1/3 reduzieren
lassen.

Dann werden Knoblauch, der Zitronenabrieb, Paprikapulver, Majoran und
Cavennepfeffer hinzugefugt und es wird mit dem Rinderfond abgeloscht.
Mit dem Deckel am Kochtopf wird ca. 1,6h bei geringer Hitze gegart.
Wenn die Soke noch zu flussig ist, einfach eine weitere Stunde garen und
dann mit Gewulrzen fertig abschmecken.
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e Kalhsbrust

4 Portionen

1 kg Kalbsbrust (ausgelost)
Ol zum Anbraten

350 ml Gemusesuppe

140 g Schalotten

Flille

70 g Zwiebeln

Ol zum Anbraten
120 ml Milch

120 g Semmelwurfel
2 Eier

Gemuse nach Wanhl als Beilage

Zubereitunyg

Zuerst die Fulle vorbereiten. Dazu werden die Zwiebeln fein geschnitten
und im Ol etwas angeschwitzt. Dann wird die Milch dazugegeben, kurz
aufgekocht und die Mischung Uber die Semmelwlrfel gegeben.

Die Masse wird mit Salz, Pfeffer, Muskat und Majoran gewurzt (gerne
mehr Krauter nach Belieben) und die Eier werden hinzugegeben. Die Fulle
wird verruhrt und muss dann ca. 15 Minuten ziehen.

FUr die Kalbsbrust wird das Rohr auf 170°C vorgeheizt. Das Fleisch innen
und auken salzen und pfeffern und die Brust mit der
Semmelwulrfelmischung flllen. Die Offnung dann mit Zahnstochern
verschlieRen und das Fleisch in einer Pfanne mit etwas Ol rundum
anbraten. Dann die Suppe untergielRen und im Rohr ca. 2 Stunden braten
lassen. Dabei das Fleisch regelmaRig mit dem Bratensaft Ubergieken.
Nach ca. einer 3/4h die Schalotten hinzugeben. Bei Bedarf kann immer
etwas Suppe nachgegossen werden (falls die FlUssigkeit zu wenig wird).

Als Beilage kann Gemuse nach Wahl gedunstet werden. Besonders eignet
sich Wurzelgemuse wie Knollensellerie oder Karotten. Einfach Gemuse
hach Wahl schalen, in mundgerechte Stuicke schneiden und mit reichlich
Krautern in der Pfanne braten. Mit etwas Suppe aufgieRen und bissfest
dunsten.

Das Fleisch wird zum Anrichten in Scheiben geschnitten und mit
Bratensaft und Gemuse serviert.
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G‘selchtes mit GrieRknodel und Sauerkraut

4 Portionen

800 g G'selchtes (Teilsames oder Karree)
1 Bund Suppengrin

1 Zwiebel

1-3 Lorbeerblatter

4-5 Pimentkorner (Neugewlrz)

Fuir die GrieRKknddel:
200 g Weizengriefld

80 g Butter

400 ml Milch

2 groke Eier

Salz, Muskat und Krauter

Fluir das Sauerkraut:

500 g Sauerkraut (WeiRkraut)
2-3 Lorbeerblatter
Wacholderbeeren
Pfefferkorner

100 g Speck

2 EL Butter oder Ol zum Anbraten
Apfelessig

Zucker

150 ml Rindsuppe

Salz

Pfeffer (aus der Muhle)

Zubereitung

Das G'selchte vor dem Kochen 1 Stunde lang in kaltes Wasser legen.
Dann ungesalzenes Wasser in einem grofen Topf zum Kochen bringen
und das Fleisch mit den Gewurzen hinzugeben und ca. 1 Stunde wallend
kochen lassen.

Fur die GrieRknodel Milch mit Butter, Salz und geriebener Muskatnuss in
einem Topf aufkochen. Den GrieR vorsichtig einrtihren (Hitze reduzieren).
Wenn sich die Masse 10st, werden die Eier untergeruhrt und die Masse
soll dann 15 Minuten ruhen. Dann werden Knodel geformt und in
Salzwasser flr ca. 10 Minuten gekocht (nicht zu wallend).
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https://www.ichkoche.at/video-zwiebel-richtig-schneiden-artikel-3319
https://www.ichkoche.at/sauerkraut-rezepte/
https://www.ichkoche.at/pfeffer-artikel-434
https://www.ichkoche.at/speck-rezepte/
https://www.ichkoche.at/wiener-rindsuppe-klassisch-rezept-1510
https://www.ichkoche.at/salz-rezepte/
https://www.ichkoche.at/pfeffer-artikel-434

Wwahrenddessen die einfache Version von Sauerkraut zubereiten. Dazu
wird vorab der Speck fein gewlulrfelt und knusprig gebraten. Diesen dann
aus dem Topf nehmen und das geschnittene Kraut mit Gewurzen und
etwas Suppe weichkochen. Aufpassen, dass nicht zu viel Flussigkeit
verwendet wird, da es sonst sehr flussig wird. Die Speckschwarte kann
hier fur den Geschmack mitgekocht werden (ca. 10min kocheln, im Notfall
einfach abgieRken). AnschlieRend mit Fruchtessig und Zucker
abschmecken und Speckwurfel hinzufugen.

Anschliekend Geselchtes, Sauerkraut und GrieRknodel servieren.
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Schokoladensuppe mit Ssemmelbrosel

4 Portionen

11 Milch

3 EL Zucker

1 Pkg. Puddingpulver (Schokolade)
1 EL Kakao

1Prise Salz

Fuir die Brosel

100 g Butter

200 g Semmelbrosel

50 g Feinkristallzucker (je nach gewunschter Suike)

1 PKg. Vanillezucker

1Prise Zimt

NUsse (z.B. Mandeln, Wal-, Hasel-, Macadamianusse, Sesam)

Zubereitunyg

100 ml Milch mit Puddingpulver, Zucker, Kakao und Salz verruhren.
Wie bei einem Pudding die Ubrige Milch erhitzen und dann langsam das
angeruhrte Puddingpulver einrthren. Nochmal vorsichtig aufkochen
lassen — aufpassen, dass es nicht anbrennt.

Fur die suRen Brosel wird die Butter mit dem Zucker zerlassen und dann
werden die restlichen Zutaten hinzugefugt. Es wird bei leichter Hitze noch
geschwenkt, bis alles goldgelb gerostet ist und ein feines Karamellaroma
aufsteigt.

Anschlieend die Schokoladensuppe mit den Zuckerbroseln garniert
servieren.
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https://www.ichkoche.at/zimt-rezepte/

Zwetschkenknodel

4 Portionen

500 g Topfen

4 EL Ol (kein Olivenol)
4 EL Weizengriel

4 EL Semmelbrosel

2 Eier

50 g Weizenmehl 700
etwas Salz

12 Zwetschken

Fur die Brosel

70 g Semmelbrosel
60 g Zucker

Butter

Zubereitung
Die Zutaten zu einem knetbaren Teig vermischen (sollte nicht mehr
kleben) und 10 Minuten rasten lassen.

Dann den Teig in Kleine flache Scheiben formen und die Zwetschken
einpacken und zu Knodeln formen.

Die Knodel entweder dampfgaren oder im Kochenden Wasser 20 Minuten
ziehen lassen. In der Zwischenzeit wird die Butter mit Zucker
geschmolzen und die Brdsel werden hinzugeflugt. Wer mbéchte, Kann hier
NUsse hinzufigen. Die Mischung wird in der Pfanne goldbraun gerdistet,
bis ein feines Karamellaroma aufsteigt.

Die fertigen Knddel werden in den Broseln gewalzt und dann serviert.
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Zwetschkenpovesen

4 Portionen

3 Eier

150 ml Milch

1 PKg. Vanillezucker

3 EL Butter

8 Scheiben Toastbrot

100 mg Zwetschkenmarmelade (nach Wahl auch andere Sorte)
4 EL Staubzucker

Zubereitungy

Die Eier werden schaumig geruhrt und dann mit Milch und Vanillezucker
vermischt. Die WeiRbrotscheiben werden dann von beiden Seiten
eingetaucht (Achtung sie sollen nicht zu sehr triefen).

Dann wird die Zwetschkenmarmelade aufgestrichen und je zwei Scheiben
(mit Marmelade innen) zusammengeklebt.

Die Butter wird in der Pfanne erhitzt und die Povesen (Toasts mit
Marmelade) werden von beiden Seiten darin goldbraun gebacken.
Zum Servieren KOnnen die Povesen nach wWunsch mit Staubzucker
bestreut werden oder auch mit Beilagen wie frischem Obst oder
Obstsalat genossen werden.
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Apfelradeln

4 Portionen

4 Apfel

3 Eier

200 g Menl

200 ml Milch
1Schuss Weikwein

3 EL Zucker und Zimt
1Schuss Ol

Zubereitunyg

Zuerst werden die Apfel geschalt und in Scheiben geschnitten. Wer
mochte, kann die Schale auch belassen und einfach feine Scheiben
schneiden und die Kerne entfernen.

Aus Mehl, Milch, Eiern, Zimt und Zucker wird der Backteig hergestelit.
Die Apfelscheiben werden durch den Backteig gezogen und in einer
Pfanne mit heikem Fett goldbraun gebacken.

AnschlieRend zum Abtropfen auf Kuchenpapier auslegen und zum
Servieren mit Zimt und Zucker bestreuen.
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