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Des Osterreichers
liebste Speisen

Jurgen Gschwendtner.
DerKuchendirektorbrennt fir
die WienerKiiche.

HINMA ; e
dll dle :
tener Kiiche
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Michael Gruber

Nichts geht iiber die
traditionelle Wiener
Kiiche: Im neu er-
Offneten Meissl ¢
Schadn sorgt man
mit altbekannten
Schmankerln fiir
besondere Momente.
Sehen Sie selbst!

ulinarisches Erbe: 1896
als Hotel und Restau-
ant eréffnet und bei

der Befreiung Wiens 1945 zer-
stort, haucht man mit der
Wiedererdffnung des Meissl
& Schadn im Hotel Grand Fer-
dinand einer fast vergessenen
Legende neues Leben ein. In-
spiriert durch die verschiede-
nen Ecken des imperialen
Vielvolkerstaates erfreute
man seinerzeit die gustieren-
de Gesellschaft mit unter-
schiedlichen Sorten vom ge-
sottenen Rind und zahlrei-
chen Beilagen. Was die Wie-
ner Kiiche einst groff und be-
rithmt gemacht hat, soll nun
inentsprechend wiirdiger At-
mosphire fortgesetzt werden
- Klassiker wie Schnitzel, Ta-
felspitz und Apfelstrudel
selbstverstindlich inklusive.
Fiir Grand-Ferdinand-Kii-
chendirektor Jiirgen
Gschwendtner bedeutet das
neue Projekt ,,die Wiederbele-
bung einer Wiener Institution
und Tradition sowie das Auf-
leben und Interpretieren von
traditionellen Speisen und
Gerichten in einem modernen
Ambiente. Um Ihnen ein we-
nig dieser Wiener Esskultur
wiederzugeben, haben wir
dem passionierten Koch tiber
die Schultern geblickt und die
Rezepte zu Zwiebelrostbra-
ten, Kaisersuppe und Powidl-
tascherl verraten bekommen.
Guten Appetit!

Meissl & Schadn.
Schubertring 1012,1010 Wien
Montag bis Sonntag 12 bis 01Uhr

www.meisslundschadn.at
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Zutaten /
600 gRostbratenvomRind
1,5kg weiBe Zwiebel
3EL glattes Mehl
1TL Paprikapulver
Salz
2EL Schweineschmalz
1/6 Rotwein
11Speisedl zum Zwiebeln backen
2Knoblauchzehen
1EL Tomatenmark
1ELEstragon Senf
2Lorbeerblatter
Schwarzer Pfefferausder Mihle
1LRindsuppe
500 gHeurige
50gButter

Zubereitung

1.Zwiebel schilen und 1kg
mit der Wurstmaschine in 2
mm breite Scheiben schneiden.
Mehl mit dem Paprikapulver
und Salz vermischen und die
Zwiebelringe darin durchmi-
schen. Nach und nach im Fett
beil80 Grad schén nussbraun
herausbacken bzw. frittieren.

2.DasFleischin 4 Stiicke
schneiden, klopfen und an bei-
den Seiten salzen und pfeffern.

3.InderKasserolle links und
rechts mit Schweineschmalz
braten. Fein geschnittene
Zwiebeln hinzufiigen und to-

matisieren, bis alles dunkel-
braun ist. Mit dem Rotwein ab-
16schen und mit einer kriftigen
Rindsuppe aufgiefen.

4.Nun zwei Drittel der Rost-
zwiebel hineingeben und mit
Senf, Lorbeerblitter, Pfeffer
und einer Prise Salz abschme-
cken. Ungefihr eine Stunde
diinsten lassen, bis das Rind-
fleisch schén weich ist.

5.Die Erddpfel im Salzwas-
ser kochen, bis sie weich sind.
Danach schilen und in der But-
ter schon knusprig braten. Zum
Schluss salzen.

6.Den Zwiebelrostbraten
mit den Erdépfeln anrichten
und die restlichen Rostzwie-
beln am Rostbraten verteilen.
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Kalbseinmachsuppe
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mit Broselknédeln und Gemiisewiirfeln

Zutaten /
2| Wasser, 700 mlRindersupp
500 g Kalbsabschnitte
(bei200°Cf{ir10 bis15Minuten
rostenlassen)
1weiBe Zwiebel
20gvonder Sellerieknolle
20gLauch,2Karotten
2GelbeRiben
2Knablauchzehen
2Lorbeerbldtter
5Stk. Wacholderbeeren
1KL schwarzer Pfeffer, ganz
10 g Liebstdckel
200ml Obers, Salz
1kleine Prise Muskat gemahlen
Einmach:
50gButter,50 g Mehl
Garnitur:
Karottenwirfel
Gelbe-Riben-Wirfel
Zuckererbsen, gehackte Petersilie
Broselknddel:

30 gButter,1Ei,1Semmel
gehackte Petersilie
30gBrésel,Salz
Pfeffer,1TLMehl

Zubereitung

1. Wasser, Suppe und Gemii-
se aufkochen lassen. Die frisch
gerdsteten Kalbsabschnitte

Zum eigenen Gebrauch nach §42a UrhG. Anfragen zum Inhalt und zu Nutzungsrechten bitte an den Verlag.

beigeben, die Temperatur sen-
ken und wallend kochen las-
sen. Die Gewiirze, bis auf das
Salz und der Muskatnuss, bei-
geben. Die fertige Suppe in ei-
nen Topfseien und noch etwas
reduzieren lassen.

2. Fiir die Einmach die But-
ter im Topf schmelzenlassen
und das Mehl in der Butter
kurz résten, bis es hellbraun
ist. Mit dem Fond aufgiefien.
Obers einriihren sowie mit
Salz und Muskat abschme-
cken.

3. Broselknodel: Zunichst
die Butter flaumig rithren,
dann das Ei unterrithren. Sem-
mel in Wasser einweichen, aus-
driicken und zur Buttermasse
dazugeben.

4.Brosel, Mehl, Salz, Pfeffer
und gehackte Petersilie unter-
riihren. Anschliefiend kleine
Knodel formen, in die leicht
kochende Suppe einlegen und
ca.5Minuten ziehen lassen.

5.Die Gemiisewdiirfel sowie
zweiBroselknodel mittig auf
dem Teller anrichten. Danach
mit der Suppe aufgiefien und
noch heif} servieren.
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Powidltascherl

Zutaten /
Powidl:
1kg Zwetschken
1TLgemahlener Zimt,
oder fertigen Powidl verwenden
Teig:
1kg Erdé@pfel mehlig gekocht
400 g griffigesMehl
80 g flussige Butter, 4 Eidotter
1Ei, Salz, Muskatnuss
Butterbrosel:
170 g Butter, 70 g Kristallzucker
10 g Vanillezucker
300 g Semmelbrosel
Zimt (gemahlen)

Zubereitung

1.Powidl: Zwetschken wa-
schen, entkernen, klein schnei-
den und {iber Nacht mit dem
Zimt ziehen lassen. Masse in
eine feuerfeste Form geben
und im Ofen beil40 Grad ca.
3-4hgarenlassen. Wenn sich
eine Haut bildet, immer wieder
umriihren, bis die Masse schén
cremigund reduziert ist.
Tipp: Einmachgldser im heifien
Wasser kochen und den heiflen

Powidl einfiillen. Deckel drauf
und auf dem Kopf stellen.

2.Teig: Erdipfel kochenund
noch heif} durch die Erdépfel-
presse driicken sowie auskiih-
lenlassen. Mit den iibrigen Zu-
taten zu einem Teig verkneten.
Den Erdipfelteig auf einer be-
mehlten Arbeitsfliche 0,5 cm
dick ausrollen. Mit einem run-
den Ausstecher oder Glas 10
cm grofe Kreise ausstechen.
Mittig etwas Powidl auftragen
und die Tascherl zuklappen so-
wie gut festdriicken. Jetzt in
daskochende Salzwasser ein-
legen, bis die Tascherl an der
Oberfliche schwimmen.

3.Butter in der Pfanne
schmelzen. Brosel und Zucker
darin kurz goldbraunrésten,
vom Herd nehmen und mit ei-
ner Prise Zimt verfeinern. Die
Powidltascherl in den Butter-
bréseln wenden, auf dem Tel-
ler drapieren und mit Staubzu-
cker bestauben.
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