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Zubereitung: ca. 50 Minuten

1. Die Kartoffeln waschen und in leicht gesalzenem
Wasser ca. 30 Minuten garen. Abgießen und etwas ab-
kühlen lassen.

2. Die Bohnen putzen und mit dem Bohnenkraut in
kochendem Salzwasser ca. 10 Minuten garen. Inzwi-
schen eine Schüssel mit Eiswasser vorbereiten. Bohnen
mit einem Schaumlöffel aus dem kochenden Wasser 
heben und sofort ins Eiswasser geben. Erkalten lassen,
abgießen und gut abtropfen lassen.

3. Die Kartoffeln schälen und in dünne Scheiben
schneiden. 4 Teller mit den Kartoffelscheiben auslegen.
Bohnen jeweils in der Mitte anrichten und mit Pfeffer
würzen.

4. Den Schinken in schmale Streifen, die Schalotten in
feine Würfel schneiden. Schinken in einer trockenen
Pfanne knusprig ausbraten. Dann die Schalotten und
die Petersilie hinzufügen und kurz anschwitzen. Mit
dem Essig und der Brühe ablöschen und etwas abküh-
len lassen. Das Öl unterschlagen und das Dressing über
die Bohnen gießen. Vor dem Servieren 10 Minuten zie-
hen lassen.

Zutaten für 4 Personen:

4 mittelgroße vorwiegend 
festkochende Kartoffeln

Salz
400 g Prinzessbohnen
2 Zweige Bohnenkraut

frisch gemahlener Pfeffer
150 g Ardenner Schinken

2 Schalotten
1 EL Petersilie, fein gehackt

1-2 EL milder Weinessig
75 ml kräftige Fleischbrühe

2 EL Walnussöl

Die alte Universitätsstadt Lüttich,
einst Geburtsort Karls des Großen,

liegt im französisch-sprachigen Teil
Belgiens, in der Wallonie. Hier

spürt man nicht nur in der Küche,
sondern auch in der Lebensart 

den Einfluss des großen Nachbarn.  

Lütticher Prinzessbohnen-
Salat mit SpeckstreifenBELGIEN
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Zubereitung: ca. 35 Minuten

1. Die Zwiebeln und den Knoblauch schälen. Zwie-
beln halbieren und in feine Streifen schneiden, Kno-
blauch klein würfeln. Paprika waschen, halbieren und
die Kerne sowie die weißen Lamellen entfernen. Die
Paprika in ca. 1 cm große Stücke schneiden. 

2. Öl in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln glasig
dünsten. Knoblauch, Paprikapulver und Tomatenmark
hinzufügen, kurz mitrösten. Die Paprikastücke und To-
maten dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und Zucker würzen
und mit Rotwein ablöschen. Fischfond angießen und et-
was einkochen lassen. Den Backofen auf 200 Grad vor-
heizen. 

3. Das Zwiebel-Paprika-Gemüse mit der Sauce in eine
ofenfeste Form umfüllen. Die Fischfilets salzen und
pfeffern, nebeneinander auf das Gemüse legen und mit
etwas Gemüse und Sauce bedecken. 10-15 Minuten im
heißen Ofen garen.

4. Zum Servieren die Fischfilets vorsichtig auf vorge-
wärmte Teller legen. Auf jeden Teller etwas Zwiebel-
Paprika-Gemüse geben. Sauce nochmals mit Salz, Pfef-
fer, Zucker und Essig abschmecken und um den Fisch
verteilen.

Zutaten für 4 Personen:

2 rote Zwiebeln
2 Knoblauchzehen

2 rote Paprikaschoten
3 EL Öl

1 TL Paprikapulver, edelsüß
1 TL Tomatenmark

3 Tomaten, enthäutet,
entkernt und grob gewürfelt

Salz
frisch gemahlener Pfeffer

Zucker
1/8 l trockener Rotwein

300 ml Fischfond
1 EL Rotweinessig

Bei diesem Fischgericht wird der
starke ungarische Einfluss auf die

österreichische Küche deutlich:
Zwiebeln, Knoblauch und Paprika
verbinden sich geschmacklich per-
fekt mit den Fischen des Neusied-

lersees und feinen Rotweinaromen. 

Zanderfilets vom Neusied-
lersee mit Zwiebel-Paprika-GemüseÖSTERREICH
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Zubereitung: ca. 20 Minuten
Garen: ca. 2 Stunden

1. Das Fleisch in einen Topf legen und so viel Wasser
angießen, dass das Fleisch bedeckt ist. Zwiebel, Lor-
beerblatt, Gewürznelken und 1 Teelöffel Salz dazuge-
ben, einmal aufkochen. Ca. 1 Stunde köcheln lassen,
dabei mehrmals abschäumen. Fleisch aus der Brühe he-
ben und gut abtropfen lassen. Fleischstücke trockentup-
fen, mit Salz und Pfeffer würzen und in Mehl wenden.
Die Brühe abseihen.

2. Geschälte Schalotten und Knoblauch sowie den
Speck in kleine Würfel schneiden. Die Möhren in
Scheiben schneiden.

3. Olivenöl in einem Schmortopf erhitzen, Fleisch dar-
in von allen Seiten anbraten. Speck, Schalotten und
Knoblauch dazugeben und kurz anrösten. Die Möhre,
die Backpflaumen, die Kräuter und die Zimtstange hin-
zufügen und den Wein angießen. So viel Brühe angie-
ßen, dass alle Zutaten knapp bedeckt sind, zum Kochen
bringen. Bei mittlerer Hitze ca. 1 Stunde köcheln lassen.

4. Kurz vor Ende der Garzeit die Pinienkerne untermi-
schen und das Gericht mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
abschmecken.

Zutaten für 4 Personen:

1 kg Stierschwanz, in Stücke 
geschnitten, 

ersatzweise Ochsenschwanz
1 Zwiebel

1 Lorbeerblatt
2 Gewürznelken
Salz und Pfeffer

Mehl zum Wenden
4 Schalotten

3 Knoblauchzehen
125 g Räucherspeck

2 Möhren
100 ml Olivenöl

200 g getrocknete Backpflaumen
je 1 Zweig Thymian, Oregano

und Petersilie
1 Zimtstange

1/4 l Weißwein
50 g Pinienkerne

1 Msp. geriebene Muskatnuss

Den Schwanz eines echten Kampf-
stiers findet man nur noch selten

in spanischen Metzgereien. Er gilt
bei Spitzenköchen und Kennern als

besondere Delikatesse, weil sein
Fleisch einen ausgeprägteren Ge-

schmack hat als das eines Ochsen.

Geschmorter Stierschwanz
mit Backpflaumen und ZimtSPANIEN
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Zubereitung: ca. 30 Minuten

1. Die Fischfilets mit Salz und Pfeffer würzen. In Mehl
wenden, überschüssiges Mehl abklopfen. Den Backofen
auf 175 Grad vorheizen.

2. Das Öl erhitzen und die Fischfilets darin auf beiden
Seiten bei mittlerer Hitze kurz anbraten. Dann in eine
feuerfeste Form setzen. Zwiebel im Öl anschwitzen.
Die Mandeln, die Chilischote und den Knoblauch hin-
zufügen und anrösten. Petersilie und das Brot dazuge-
ben, den Weißwein angießen und die Sauce einmal auf-
kochen lassen. 

3. Sauce im Mixer pürieren. Mit dem Fischfond noch
einmal kurz aufkochen und über die Fischfilets gießen.
Im heißen Ofen ca. 10 Minuten gar ziehen lassen.

4. Inzwischen 1/2 Liter leicht gesalzenes Wasser mit
dem Lorbeerblatt und den Zitronenscheiben zum Ko-
chen bringen. Riesengarnelen und Kaisergranate hinein-
geben und 3-4 Minuten bei mittlerer Hitze garen.

5. Fischfilets mit der Sauce und den gekochten Garne-
len und Kaisergranaten portionsweise anrichten.

Zutaten für 4 Personen:

4 Seeteufelfilets à 200 g
Salz

frisch gemahlener Pfeffer
Mehl zum Wenden

3 EL Olivenöl
1 kleine Zwiebel, in kleine 

Würfel geschnitten
1 EL geschälte Mandeln

1 getrocknete rote Chilischote,
entkernt

3 Knoblauchzehen, in dünne
Scheiben geschnitten

1 EL fein gehackte Petersilie
1 Scheibe geröstetes Weißbrot,

in Würfel geschnitten
100 ml Weißwein

1/4 l Fischfond
1 Lorbeerblatt

2 Scheiben Zitrone
4 ungeschälte Riesengarnelen

4 ungeschälte Kaisergranate

Frisch gefangene Krustentiere aus
dem Mittelmeer waren früher auch
für einfache Matrosen eine durch-

aus erschwingliche Mahlzeit. 
Inzwischen sind sie selbst in den

Orten entlang der Küste eine nicht
mehr alltägliche Gaumenfreude.  

Seeteufel und Garnelen in
Safransauce nach MatrosenartSPANIEN
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Vorbereitung: ca. 10 Minuten
Zubereitung: ca. 10 Minuten

1. Die Eier trennen. 3 Eigelb anderweitig verwenden.
Eiweiß in einer Schüssel mit einer Prise Salz sehr steif
schlagen und dabei 2 Esslöffel Zucker einrieseln lassen.

2. Eigelb mit 1 Esslöffel Vanillezucker und der abgerie-
benen Zitronenschale verrühren. Etwas Eischnee zum
Auflockern untermischen. Dann die Masse vorsichtig
unter den restlichen Eischnee heben.

2. Backofen auf 200 Grad vorheizen. Eine ofenfeste
Form gut mit Butter einfetten und mit dem restlichen
Zucker ausstreuen. Mit zwei Teigspachteln (oder zwei
großen Löffeln) Nockerln formen und in die Form set-
zen. Für 5 Minuten in die Mitte des Backofens schieben.

3. Inzwischen die Sahne mit dem restlichen Vanille-
zucker in einem kleinen Topf zum Kochen bringen. Die
heiße Sahne zwischen die Nockerln in die Backform
gießen. Weitere 3-4 Minuten backen. 

4. Die Nockerln sind fertig, wenn sie außen schön ge-
backen und innen noch cremig sind. Nockerln mit Pu-
derzucker überstäuben und sofort servieren.

Zutaten für 4 Personen:

5 große frische Eier
Salz

3 EL Zucker
2 EL Bourbonvanillezucker 

1 EL abgeriebene Zitronenschale
60 g süße Sahne

Puderzucker zum Bestäuben

Salzburger Nockerln sind wirklich
filigrane Geschöpfe. Sie behalten  

ihre Form nur so lange wie die Luft
in ihnen heiß ist. Für das Service-
personal der Salzburger Lokale ist

es schon eine Herausforderung, die 
Nockerln heil zum Gast zu bringen.

Salzburger Nockerln mit
Vanille aus dem OfenÖSTERREICH
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