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,I %“ kleine Kochbuch ist ein Ergebnis des 'Pro\)ek’res

ie wa\‘ es damals? oma, opa erzdhit mal'
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_ ein Opa au{c)eschﬂeben.
'@ s '}

@sﬁhlossen mMit meinen GroPeltern und meiner Mama
: ekoc%\’r. Nach gemeinsamer Arbeit haben wir diese

"

%
- W inem Topt schmekren lassen. Mehl dazugeben und rihren bis 2um Braunwerden.
%&%\eﬁen und unter standi lqem Ruhren 2um Kochen br\nﬁen. AnschiieRend mit

'ren?fsu(a(ae wird mit Schwarzbrot und Butter secviert.
&
. '\g.shs einfache Ger\ch’r 3u+ schmecken.,
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gg C(;rc/ F/A / mit sze[ /unc/ szege/z

"nej oma und mein Opa hatten eine grope Famiie und kochten gerne folgendes
43 3$re'2e(a+. Daniel, Eva und Stefan Kropbacher und ich haben mit meinem opa und meiner
108 ma diese Ltea:hn sspeise von damals nachﬁekoch’r. nvach getaner Arbeit haben wir uns dieses

Ger\ch;c Su’r schmecken lassen.

rtofel schdlen, 2erkieinern, in gesalzenem wasser garen. Die 2wiebeln fein aukschneiden und
er schén braun anrssten. Gekochte Kartofkel 2erdriicken (stampfen) und mit etwas
qm Plree herstellen. Mit Salz, Pfetfer und Muskat wirzen., AnschiePend die 3eros+e’ren
' nischen, Die S plegeleier braten und mit den Kartoffeln servieren. Eventuell
'T. A ch bestreuen,






e

ﬂczac[/

von Marie-Theres

Dieses Rezept von meiner oma und mMeinem Opa ist seit ihrer Kindheit bis heute immer noch
ihr L'\ebl'mﬁsrezep’r.

naeling, Sarah und ich mit meiner Cousine Alma haben dieses Rezept mit meinen Gropeltern
roeiner Mama nachgekocht. Alle Kachinnen und der einzi 3@ Koch, 3rol$ und klein freuten sich
schhe\'Sl\ch die Kostichkeit 2u verschmausen.

‘Das Ljeeze i

Zutaten €Gr Yy 'Personen

1h kg Mehl

1 Packchen Trockenﬁerm

Yo g Butter

Ein bisschen Salz

1 Esslsfel 2ucker, Ein Katfeelsttel Rum, 1 Eidotter und 1 | Mich

Mich und Butter ein weni g erwdrmen, 2u den anderen 2utaten geben und mit der Hand gut

o verrthren. Mit einem Kochlsttel .abschlaﬁen (das heipt man schlaﬁ‘r LUEt hinein, damit der Tei g

schén locker wird).

Unje@éhr eine halbe Stunde an einem warmen ort abgeo\ec\d stehen lassen. Mit einem Essiattel
ausstechen, auf ein bemehites Tablett geben, Moch einmal an einem warmen-ort rasten lassen
und anschlieend in heipem Fett herausbacken.

Die {rischen Kiachl mit Sekoch’fem Kraut, Preiseloeerkonfitire oder Apfeimus servieren.

Eine Sesegne’re Mahlzeit
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g
ses Rezept von meiner oma und meinem opa ist seit ihrer Kindheit bis heute thr 2uweites
blingsrezeot,
3 N SRR -
S ¥
G ictoria, Luca, Peter; ich mit meiner Cousine Marie-Theres und meiner Schwester Marta, haben
- mit viel Spap dieses Rezept mit meiner oma und meiner Mama bei schénstem wetter auf
L .
© Unserer Terrasse 2ubereitet, Denke man daran, dass die 2ubereitung dieses Gerichtes in der
he, _mesen des strengen Geruches nicht Jjedermanns Sache st
1 ';‘é )

o
|.|-r 3
o o T
d --.'h-‘\-l R

[b o SRS
. 3’as gjeezelb i
hg"rér.\ £ir Y Personen

3 A \

Sae 500 g Graukase

268 ._‘é* bisschen Salz
Bilias. . Tooven

,WQ' RButter, eventuell etwas Rahm, Mehl nach Bedark

> *
ﬁ* 2utaten werden qut vermischt und Mehl nach Bedarf dazu eﬁeben ‘ ein 3eschme‘\o\\3er
: g)_‘\ro\. Die Striezl werden 3e€orm+ und in heipem Fett 9! Sel‘o he’ra&ssebacken.
_ :1‘ ) -hgr&gﬁqbackenen Striezl konnen mit Kompott, Kartofkelsalat oder Apfeimus serviert wer-
B8 deni

euch Su’r schmecken.






;nej oma und Mmein Opa kénnen sich noch 3u+ an die %we’rschken(oo?esen erinnern und haben

e roic i . L\e‘ol\nssreae(o+ au%eschr\eben.

e it 1 i

~ David, x)asmm Eva Greier und ich haben nach Anleitung von meiner oma, meinem opa und mei-
: t ner Mama diese Lieblingsspeise von damals nachﬁekoch’r. Nach dem Kochen haben wir sie uns
#{fﬂu{ schmecken lassen.

"y

er W ro\eg schaumig gerthrt. Ein Packchen vanilezucker und Mich werden bei emengt.

5 sche\ben werden mit Marmelade bestrichen und in das Michgemisch e\nﬁe’rauch’r und
her{Sen Butterschmalz 3olo\3elb Sebacken und anschliieend mit Staubzucker bestreut.

¥ 3&

r ﬁwefschken(oo&sen legen wir auf einen 3ro{$en Teller und servieren sie mit

vqm %auethQ






?apr\ka und Kdse £ein wirken und in eine Schissel 3eben.

schla en und in die Schissel geben.
zu 3en anderen 2utaten ung ales mit Gabel/Handen vermengen.

teiq wirzen und abschmecken.

au?schne\den und eventuell etwas aushshien.

Cten mit q;\em Feischteiq bestreichen.

c) ckblech mit Backpapier auslegen und die Bratchen daraud,

- auk mitterer Sch\ene etwa 15 Min. backen.

~






- Wit waren 6 Kinder 2u Hause, unsere Mutti hat nicht 3earbe\+e+ und das Geld war immer knape.
g ‘ebensm\ﬁel wurden grundsatziich immer volisténdig verwendet, nichts wurde weﬂaeschmxssen.
.~ Und wenn das Brot schon mal diter war, dann 3&‘0 es auch einmal ,Armer Rittecr,

: ‘.'. ‘ -5'0 9 Vollkom—SQmelbrdsQl
D EL O

"'L‘ - 2wei Scheiben Brot in die Bratpfanne mit etwas Fett knuserig braten, Dann auk den Teler
© und mit ein bisschen Marmelade oder 2ucker bestreichen .. einfach kostich, oder mit einem
~ gequirtten E; oder eine Tomate belegen, oder einem Rest wurst,
L el Gehunﬁer‘r haben wir nie.

. Diese Rezept hat uns Frau Susanne Euo\olph erz2ahit,




Ponnbachan mit Obot and Sehoholede. 18

(3er Gruppe) ' L

Qas ﬂezept:

180q Weizenmehl
%2 "Pck. Backpulver \
1 "Pck. vanilezucker
1 EL Zucker

1 Pr. Salz

250 ml Buttermilch
2 Eier

Dazu Sirup oder Schokolade und obst

Mehl, Backpuiver, vanilezucker, 2ucker und Salz in @iner Schissel mischen.
Nach und nach die Buttermilch mit einem Schneebesen un’rerruhren
2uletzt die Eier unterrthren.

Al in einer beschichteten PLanne erhitzen. .
pavly \)eo\en PLannkuchen zwei Essisttel ctlser Kreuz) in die Pfanne 3eben und von beiden Se\’ren o
bei mittlerer Hitze gqoldbraun backen. il
Verschiedenes obst putzen und in kieine wirkel schneiden und mit dem PLannkuchen anr'\ch’rer_\.}l'}._ {rfi’

L= g
I.. T -'l‘
b

Quten QPPQN‘!
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> Mint +en bet 180° backen.
> bkuchenménnchen dekorieren,
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gemdsesuppe mit j éz&c[ g(;z'%én

(5-6 Schiler)

$a5 Ljeezep {

Zutaten:

h 2wiebel

1 Suppenﬁem(lse

2 kleine Mahre

1 Kohlrabi

Y Kartofkeln

4 2ucchini

2 EL SPQ'\seél

250q Gehacktes
Plefler, Salz, Bratchen

Za A;rez’tung: -_ “

2wiebel abziehen und in kieine wirkel schneiden. In einem Suppentopt &I erhitzen, und 2wie-..
belwGrfel darin andbnsten. Suppengrin, Mohre, Kohirabi und Kartofteln putzen, waschen und in
kleine wirkel schneiden, gemise dazu qeben und leicht andinsten.

2-3 L wasser hinzugiePen und schwach kochen lassen. gehacktes wirzen, 2u kleinen Balchen,
Lormen und in die Brthe 3@\360. Brihe wirzen und alles 3arkochen. 2ucchini waschen und wir-
feln, 2um Schiuss 2ur Suppee o\azuﬁeben und 5 min mit garen. GemUsesuppe abschmecken
und mit einem % Brotchen servieren.,

Guten {%P(aeﬂﬂ — r. :
9 i



e
F iyt
Sy e
A 0

N N

N

A

- Salscner ase

¢ gekocht vorr Keno Kirsch, Jirka bovotny, Simon Jakubes, ondra Cvandar

0 Bis mein vater kiein war, hat thm seine oma falschen Hasen' gemacht, Es ist Hackd eisch ge-

e KUl mit Speck, gekochten Schinken und Wirsing. Dazu gibts heute Kartottelbrel und Sahnesofe.
BN brauche
T LYy oraucriern...
¥ "-,ﬂ;;‘ wkir's Hackd eisch wEUr den Kartoftelbret
a g Hackd eisch Kartoffeln
1 3VOF>€ 2wiebel Salz
Salr 1 Muskatnuss
B Plefler Milch
© L Paprika
A
? . WAUc die SoPe
8 1 Ei 2009 3ekoch+er\ Schinken
% 1 Suppenwlirtel 1 Becher Sahne —
2 Essloffel Paniermehl 5-8 Blatter Wirsing
Mk 2oorml Wasser 4003 S(oeck

Petersiie 1 Zitrone




So macén WIir es:

4, Wic achneiden die 2wiebel in Y ﬁle'\ch 3ro[5€ Stucke und hacken die Zwiebel kiein,

2. Die Zwiebel kormmt in eine Schissel

3. Dazu geben wir in die Schissel unser Hackd eisch, Paniermehl, das Ej, Petersilie, Salz, PLet-
fer und die Paprika.

4 Jetzt missen wir ales verrihren. (n diesem all verrihren wirdas mitiden HALDEMID

5. Danach geben wir unsere Hackd eischmasse auf ein Backblech und rollen es aug, bis es .
4cm dick ist, 1
6. Jetzt legen wir unseren Schinken daraud,

#. Hinterher schitten wir in einen Topf heipes wasser, mit ein bisschen Sak und ein paar
Seritzer Zitrone.

8. Da l2gen wir unseren Wirsing rein und lassen ihn dort 4-2 Minuten

3, Dann holen wir den Wirsing raus und legen ihn auf den Schinken.

40, Jetzt rolen wir das Hackdl eisch 2usammen und schieben es fir ca. 45-6o Minuten in den
ofen bei 200%C.

#. Wic schdlen die Kartoffeln und legen sie ins wasser. P
12, Dann nehmen wir sie raus und schneiden sie in viertel £ 59
13, Jetzt kochen wir die Kartoffeln in wasser fir ca. 20-25 Minuten (falls sie sehr 3rol’> ,s'mé\ / o
20-30 Minuten) Yy &

14, Das wasser wird abﬁesch(lﬁe‘r und wir beﬁ'\e\ﬁen die Kartoffeln mit etwas Mich, wirzen mit
Salkz und Muskatnuss.,

15, Jet2t wird ales zerstampett.

16, Fir die SoPe Ivsen wir den Suppenwirkel in 2ooml Wasser auk und {-‘Gﬁer\ nach und nach
die Sahne dazu.

FER NG
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ﬂmezfsen ge;g ( JCaz’serscénom )

von Vo\‘)‘ra 2volsk9

Hls meine Mutter kiein war, machte ihre oma €Ur die Kinder ein schnelle StPspeise, die alle in
der Familie liebten, Auch meine oma macht sie ab und 2u, und auch wir lieben die Kaisersch-
rmorn so sehr,

23615 Ljeezelb 0

Aus % | Mich, U Eier, 4 Essistlel halbgrobem Mehl und 4 Essiattel K'\r\o\erﬁr\es mit dem Schnee-
besen 2u einem 3|a’r+en Te‘\ﬁ verrthren und ihn e‘mwen‘\ﬁ ausruhen lassen.,

Den Backofen auf 200C° autheizen. In einer PLanne einen Latkel Butter schmelzen lassen und
dann den Teig dazugeben, dass er eine Dicke von 4-45 cm hat, Backen bis er Solo\braun wird,
wahrend des Backens 3€h’f der Teig auk, der aussieht wie H03e| und %erﬁe, o\esweﬁen haben
wir in der Familie diese StRspeise Ameisenhauten genannt,

Nach dem Backen der SuPspeise schneiden oder reifen wir mit Holistkein den Te‘\g auseinan-
der, servieren ihn auf den Teller mit 2ucker und einem Teelstkel Marmelade oder Frichtesirue.
Man kann auch dazu Kompott servieren.

Quten Qppefﬁ'
Ubersetzt von Alessandro Fachini

Gekocht vom TEAM:

fAlessandro Fachini

Kristian Rosenkranz

Vo\')’ra %vo|sk9

Tadeds Pavek |-
29
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V (grze[ np[ tzc[ en mit L% [

J‘: - Gekocht von: Nicol Qrer\berﬁerova Julie Hogkova

I'C.

é’iﬁ . Dieses Rezept gab mir meine Ursroﬁmu’r’rer, die aus dem Hochland kormmt. Griebenpfannku-

@; % chen ehor’ren 2u den L\eblmﬁss(oe\sen iMm Winter wahrend der Hausschlach’runﬁ Sie sind 2er-

F °"'_~ brechhch und riechen nach Grieken.
‘mt

'? Zutaten

- "'-m

R i 600 0 g weissmehl « 3 Teelsttel Salz
TR + 2 Essioflel Mohn
LR Butter + 100 g {rische arieben
ﬁf‘ Lt i 1 "Packchen Backpuher + 220 ml Miich

Bk A _-Zuersf machen wir den Teig. Am Anfang ist der Teig
F.i-‘"  Kebr g aber spater macht er sich 2urecht, Aus dem Tei

 machen wir eine wake und von der wake 42 Pldtzchen. %u&“ jedem &
‘x’?}ﬁ ~ Platzchen auf beiden Seiten machen wir mit einem Messer ein Gitter. ’Pla’rzchen 3eben wir
 auf das mit &l gefettete Backblech. Von oben fetten wir sie noch mit &l Wir geben sie in den
T vorgeheizten Backofen und backen 2o Minuten von einer Seite und 4o Minuten van der anderen
L Seite bei 160 °C bis sie rosa sind. Gr\e\aer\(olaﬁchen sind ideal 2um Frahstlck, weiter 2um Bier,
o Ka@ee ocler TeR.! o




,&g’ottes Lg’naJe'n “

Gekocht von: 2uzka Halouskovd; Alexandra KOPQCké; David Douga

13(15 gjeezelb {:

So0 g Mehl,

eine Prise Salk,

ein Laftel weiPwein

5o g Butter

2wel Eier und ein Eigels und

so viel Sahne, so dass der Teig gatt; aber noch 28h bleibt 3 ‘\-

Ale 2utaten vermischen und auf einem Brett den Teig ausarbeiten. Dann 2 mm dick ausrolen
und mit einem Te"\ﬁréo\chen beliebige Formen ¢ Quadrate, Rechtecke, Dreiecke usw.) ausschnei-
den. \n der PLanne lassen wir so viel Schmalz schmelzen, so dass die vom Teig ausaeschn'\’r’re—

ne Formen schwimmen. Dann wird aus beiden Seiten 30!0\3% gebraten.  So lange noch warm, .
von beiden Seiten in einer Masse aus Puherzucker, vanilezucker und 2imt wenden. "




mas Ogs‘téwée'n
' ﬁ? vonr Emma wiebach, Karolina zatloukal
i

NS :gfj,é, oma Anugka wohnt mit unserem Opa in

' _':cbc‘j_de-n_Kuchen. wir haben von ihr am liebste
Der beste ist Ej\e\‘ roit Erdbeeren,
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'_ 3 Jeden Sonn’(aﬁ backt sie Opa gerne ei-
en eemusee‘m*rop? und den obstkuchen.

h

5 {]
L

J“%‘r "'.-‘:. L/‘ :
Jur den c%z(g:

'ZT. grobgemahienes Mehl (arspe der Tasse ca. 0,25 1)
asse ‘Puderzucker
asse Volmilch

asse Sonnenblumendl
R ;,;" 'Xga’q\é;'ulver

- 1 vanile2ucker

. (Obsh-Erdbeeren

' 3
i T
.,

- die Streuset

q Butter

qroben 2ucker

9 dbﬁemahfénes Meh|




Zu ge}ez’l‘un g

Den Backoten heizen wir auk 1465° C vor ]
die 2utaten fUr den Streusel geben wir in die Schissel und zerkrimeln sie Gber die Finger, L
2eckrGrmmeln, zeckrtmeln und 2erkrtimeln '
alle 2utaten €Gr den Teiq mischen wir in der Schale 2usammen ;.
den Teig geben wir auk das vorher mit Butter e\n3e€eﬁe+e Blech

auf den Teig geben wir das obst, bestreuen es mit 2ucker, auk die oberd ache geben wir die
Streusel R
den Kuchen bei 465° C 45 Minuten Ianﬁ bei Umlukt backen }
Und ezt winschen wir nur noch quten Appetit
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