Taliman Sluga

Das dsterreichische

KOCHBUCH

VERLAG ANTON PUSTET

qd




Bibliografische Information der Deutschen Nationalbibliothek
Die Deutsche Nationalbibliothek verzeichnet diese Publikation

in der Deutschen Nationalbibliografie; detaillierte bibliografische
Daten sind im Internet tiber http: //dnb.d-nb.de abrufbar.

©2022 Verlag Anton Pustet
5020 Salzburg, BergstraBe 12
Séamtliche Rechte vorbehalten.

Grafik, Satz und Produktion: Tanja Kiihnel
Lektorat: Markus Weiglein

Druck: GRASPO CZ a.s.

Gedruckt in der EU

ISBN 978-3-7025-1048-0

www.pustet.at



Das Ei als Phanomen der Natur,

Kultur und Kulinarik ......eeeeeeeeneeneeneessensenseneenns 8
Eierlegende Tiere.....oovencnneeneieeeneereieneineeene 12
Form, Schale, Farbe und Anzahl...........cc.cvvuunecn. 13
Das HUNNErei ... 14
Weitere Gefllgeleier ..o 20
Redewendungen und Sprichwortliches............ 24
Das Ei als universelles Symbol.......cccccocverneee, 26
Das Eiin den Schopfungsmythen.................... 26
Das Ei und OStern .....ovevveeneeneenseseerssesessnenens 29

Das Ein in Literatur, Film, Kunst und Design ... 36

FUNKEIONEN oo 44
Lagerung, Haltbarkeit und Hygiene ................. 46
Grundséatzliche Kochtipps ......ccuevveveieiieiiennnns 48

Vorspeisen, kleine Gerichte,

Salate und SUPPEN.....ccieeeeeeeree s 54
Hauptspeisen und Beilagen .........cccoocveuenne. 130
DESSEIS cvurrrrererrseeeresies e 188
RezZeptre@iSter ..o 214
(€10 5STY: 1 RPN 218
Literatur- und Quellenangaben ..........ccccuuee. 220
Dank, Autorenbiografie........ccccoveveverrerrerrernnns 221
BildnaChWeS .....covcvvieicieecsee e 222



Fiir eine genussvolle, regionale und bewusste
Erndhrung ist ein entsprechendes Wissen um
die Eigenschaften der jeweiligen Zutaten von-
noéten. Da das Ei eines der wichtigsten Grund-
nahrungsmittel ist, war es fir mich nur eine
Frage der Zeit, endlich auch Rezepte fiir ein
osterreichisches Ei-Kochbuch zusammenzustel-
len. Hierzulande sind die gesetzlichen Bestim-
mungen in Bezug auf Tierhaltung und Qualitét
der Eier nahezu in jeder Hinsicht vorbildlich.
Konsumentinnen und Konsumenten konnen in
Osterreich folgerichtig von einem hervorragen-
den Grundprodukt ausgehen.

Eier sind ob ihrer vielfiltigen Natur - sie unter-
scheiden sich von Tier zu Tier in Grofle und
Geschmack, aber auch in Bezug auf ihre In-
haltsstoffe — in der Kiiche universell einsetzbar:
als Hauptzutat, als ,Nebendarsteller oder als
»funktionales Element“ beim Kochen.

Nicht nur in der Welt der Kulinarik spielt das
Ei eine zentrale Rolle: Es ist ein Symbol, dem
wir immer wieder (nicht nur als Sinnbild fur die
Auferstehung im Christentum) in unserem All-
tag begegnen.



Mit diesem Buch méochte ich Thnen meine Freu-
de an der Kulturgeschichte des Eies sowie am
Kochen mit dem Ei vermitteln und die Vielfalt
an Moglichkeiten, die sich bieten, zu kulinari-
scher Finesse fithren. Lassen Sie sich in diesem
Zusammenhang bitte nicht verriickt machen
wegen der Warnungen vor zu viel Cholesterin -
wie einst schon Paracelsus sagte: ,Alle Dinge
sind Gift, und nichts ist ohne Gift; allein die Do-
sis macht, dass ein Ding kein Gift ist.“ Bei maf3-
vollem Konsum stellen sich Eier voll und ganz
in den Dienst einer gesunden Erndhrung und
eines vollendeten Genusses.

Ich wiinsche Thnen, liebe kulinarisch und kul-
turhistorisch Interessierte, vergniigliche Stun-
den beim Kennenlernen der hochst vielfiltigen
Eier-Kiiche, beim Lesen, Nachkochen und Spei-
sen.

Ihr , Eggsperte“ Taliman Sluga



Seit Jahrtausenden zahlt das Ei zu den wichtigs-
ten Nahrungsmitteln des Menschen. In diesem
Buch spielt es nicht nur als Kochzutat in der
Kiiche eine entscheidende Rolle, sondern auch
als Naturereignis und Kultursymbol: Da geht es
zunéchst um eierlegende Tiere und jene ihrer
Eier, die fiir den menschlichen Verzehr in Frage
kommen - etwa Vogeleier und Fischeier. Rund
ein Dutzend Gefligelarten werden heutzutage
in Osterreich nicht nur fiir den Fleischkonsum,
sondern auch fiir die Eierproduktion geziichtet.
In erster Linie soll dabei das Hiihnerei betrach-
tet werden, gibt es doch einiges an Hintergrund-
wissen zu vermitteln, was seine Inhaltsstoffe
und Eigenschaften betrifft.

Rund um das Ei haben sich seit dem Altertum
zahlreiche Geschichten und Legenden gebildet,
die meist seinem hohen Symbolgehalt — Frucht-
barkeit vs. Zerbrechlichkeit — geschuldet sind.
Eier sind in vielen Schépfungsmythen présent,
beinahe tiberall auf der Welt hat sich ein hohes
Mafl an ,Ei-Brauchtum® herausgebildet. Mit
dem Ei beschiftigen sich unzédhlige Redensar-
ten und Spruchweisheiten. Auch viele Kiinstle-
rinnen und Kiinstler, viele Designerinnen und
Designer haben sich immer wieder dieses Sym-
bols bzw. seiner speziellen Form bedient, wobei
in diesem Buch nur von einigen wenigen Bei-
spielen die Rede sein wird.



Im Mittelpunkt dieses Kochbuches stehen in
gewohnter Manier schliefllich weiterhin die
Rezepte. Das Ei geniefit seit jeher in der Kii-
che vielfiltige Einsatzmoglichkeiten. Bereits im
12. Jahrhundert listete der heilige Bernhard von
Clairvaux, einer der bedeutendsten Moénche des
Zisterzienserordens, Zubereitungs-
weisen auf: ,Wer konnte denn aufzdhlen, auf

mehrere

wie viele Arten allein die Eier (um von ande-
ren Speisen zu schweigen) gewendet und in die
Pfanne geschlagen werden, mit welcher Sorg-
falt sie umgewendet und gedreht werden, wie
sie als Rithreier oder hartgekocht und zerhackt
serviert werden, wie sie bald gebraten, bald ge-
rostet, dann wieder gefiillt, jetzt mit anderen
Speisen vermischt und ein anderes Mal allein
auf den Tisch gebracht werden?*

Das Ei ist heute noch ein Allrounder in der
Kiiche: Man verwendet Eier roh in Mayonnai-
se oder Tiramisu, als Triebmittel beim Backen,
zum Legieren, zum Soufflieren, zum Binden, fiir
Auflaufe, als Omelett, in Teigen - die Liste lie3e

sich noch lange fortsetzen. Neben dem wich-
tigsten Kiichenwissen zum Thema Ei vermittelt
dieses Buch im kulinarischen Abschnitt eine er-

lesene Auswahl von 6sterreichischen und auch
internationalen Gerichten. Die Palette reicht






6 Eier, hart gekocht, geschalt, kiihl gestellt
4ELOI

3 EL WeiBweinessig

ITL Senf

1 kleine Zwiebel, fein gewirfelt

1 Prise Zucker

1 EL Petersilie, fein gehackt

1 EL Schnittlauch, klein geschnitten

Salz

Pfeffer

1 Schuss WorcestershiresoBe oder SojasoBe
2 EL trockener WeiBwein

2 Radieschen zur Dekoration

Die Dotter der gekochten Eier mit Ol, dem Essig
und Senf vermengen und mit dem Mixstab zu
einer cremigen Konsistenz ptirieren.

Unter diese Creme dann Zwiebel, Zucker, die
Gewtirze, Sofle und etwas Wein rithren. Eiklar
kleinwiirfelig schneiden und ebenfalls unter-
heben. Zum Schluss mit Radieschen dekorieren
und optional noch mit weiteren frischen Krau-
tern bestreut anrichten.

117



174

Y, kg StiBkartoffeln, geschalt, geviertelt,
in diinne Scheiben geschnitten

200 g Zucchini, geschalt, geviertelt,
in diinne Scheiben geschnitten
Speisedl

50 g Rohschinken, gewiirfelt

200 g Erbsen, gekocht

50 g wiirziger Schnittkase (gerieben)
4 Eier

8 EL Milch

Salz

Pfeffer

8 kleine Paradeiser,

in Scheiben geschnitten

Die Stiffkartoffeln und Zucchini schélen, vier-
teln und in ca. 2 mm diinne Scheiben schneiden.
Beide in heiflem Ol beidseitig anbraten und bei-
seitelegen; in derselben Pfanne die Schinken-
wiirfel kurz anbraten und ebenfalls beiseitestel-
len.

Dann die Pfanne ohne Hitze mit der Hélfte der
angebratenen Stflkartoffeln und Zucchini aus-
legen. Schinkenwiirfel, Erbsen und den geriebe-
nen Kise dartiber streuen.

Die Eier mit Milch und Salz verriihren und iiber
die Gemiise-Schinken-Kase-Mischung giefien
und alles mit der zweiten Halfte der angebrate-
nen Siif8kartoffeln und Zucchini sowie mit den
Paradeisscheiben belegen, mit Pfeffer nachwiir-
zen.

Die Pfanne zugedeckt auf der Herdplatte auf
kleinster Stufe ca. 40 Minuten garen - fertig ist
die Frittata, eine italienische Variante des Ome-
letts.









3 EL Kristallzucker

3 Eidotter

etwas Zitronenschale (gerieben)

2 EL glattes Mehl

6 Eiklar, mit einer Prise Salz

und langsam einrieselndem
Kristallzucker sehr steif geschlagen
Salz

Butter fir die Form

Staubzucker zum Bestreuen

Das Backrohr auf 200 °C vorheizen.

Die Eidotter mit der Zitronenschale und dem
restlichen Vanillezucker verrithren und ab-
wechselnd mit dem Mehl vorsichtig unter den
Eischnee mischen. Eine passend grofle, feuer-
feste Form grof3ziigig mit zimmerwarmer But-
ter ausstreichen. Nun die Masse vorsichtig mit
einer Teigkarte in Form grofler ,,Nockerl“ hin-
einsetzen.

Die Nockerl im Backrohr 8-10 Minuten unter
Beobachtung goldgelb backen, wobei die Spit-
zen gerade leicht angebraunt sein sollten.
Herausnehmen, mit Staubzucker grof3ziigig be-
streuen und in der Form sofort servieren.
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Arroz a la Cubana 147

Bérlauch-Eiklar-Eierspeis mit Grammeln 61
Bauernomelett 173

Bayerische Créme 206

Brotsoufflé 177

Bunte Gemisesuppe mit pochierten Eiern 121

Caesar Salad mit gebratenen Hihnerstreifen 104

Deviled Eggs (Teuflische Eier) 81

Eclairs 201
Eggnogg 202

Egg Salad Bagel 111
Eggs Benedict 59
Eggs Frédéric mit gerduchertem

Wildlachs und pochiertem Ei 56
Eier-Bier-Suppe 119
Eier in Blatterteig gebacken 88
Eier in CurrysoBe mit Rote-Riiben-Chips 82
Eier in der Teigtasche

mit Spinat und Schafskase 169
Eier in Formchen mit Eierschwammerln 152
Eier in Férmchen mit Hilhnerleber

und Weinschalotten 145
Eier in roter CurrysoBe mit Belugalinsen 159
Eier in SenfsoBe (,Senfeier”) 91
Eier mimosa (Les oeufs mimosa) 138
Eiernudelteig 150
Eierspatzle 160
Eiersuppe japanisch 127
Eiersuppe mit Zitronen und Gansebliimchen 120



Eierwolken (Cloud Eggs) 65

Ei mit grinem Semmelkren 66

Eingelegte Eier 136

Eingelegte Wachteleier 137

Eiersalat mit Romanesco, Liebstdckel
und knusprigen Laugenchips 114

Eisalat mit Bratenresten und Spargel 107

Eisalat mit Kren und Schnittlauch 112

Eisalat mit Shrimps 106

Eisalat nach Oma Rosa 117

Eitramezzini am SpieB 78

Ei-trifft-Apfel-Salat 108

Elbasan Tava 181

Fiakergulasch 162

Fischerfriihstiick mit Spiegeleiern 55
Florentiner Eier 62

Fruchtiges Eisalat-Sandwich 109

Géansespiegelei mit Senfrahm 70
Ganzer Karfiol mit Kokosmilch-CurrysoBe,
gehacktem Ei und Erdniissen 118
Geflillte Eiernetze 156
Griiner Spargel mit Miso-Mayonnaise
und wachsweichem Ei 131
Guten-Morgen-Salat 99

Italienische Eierspeis 73

Japanisches Chawanmushi 182

Kéferbohnen-Shakshuka a la Steirerkraft 142
Kaiserschmarrn 205
Kédsesoufflé 132
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Kirschsuppe mit Eierknddelchen 188
Klassische Mayonnaise 186

Mirza Ghasemi 141

CEufs sur le plat mit Morcheln 148
CEuf Stroganoff 158

Omelett 51

Ostersalat mit pochierten Eiern 102

Pikantes Rihrei 101
Pochiertes Ei 47
Pochierte Eier a la Mama 75
Pochierte Eier auf Zwiebeltértchen 92
Pochierte Eier in JoghurtsoBe

nach tiirkischer Art 84

Pochierte Eier mit BurgundersoBe 74
Portugiesische Riihreier 67
Prager Zwiebelsuppe 125

Rote-Riiben-Eier mit Erdapfelknusper
auf griiner SoBe 86
Riihrei 49

Salzburger Nockerl 191
Sauce Tartare 185
Schaumsuppe vom Bérlauch

mit Wachtelei(-Knddel) 122
Schinkeneier im Glas 71
Schmorgurke mit Eiern

und Friihlingszwiebelreis 164
Schneenockerl mit VanillesoBe 194
Schneller Eisalat mit Kren 98



Schoko-Soufflé 197

Scotch Eggs (,Schottische Eier*) 94

Soufflé von gemischten Pilzen 178

Spaghetti Carbonara 167

Spaghetti mit Blattspinat, Buttermakrele
und wachsweichem Ei 168

Spiegelei 50

Strammer Max 68

Suppe nach Pavia-Art 128

StBkartoffel-Frittata 174

Tee-Eier 135

Teuflische Eier (Deviled Eggs) 81
Tiramisu 209
Topfenpalatschinken 192

Vanillecreme (Cavolatte) 210
Vietnamesischer Eierkaffee 198

Wachsweiche Eier
mit Paprikarahm und Spitzkohl 76
WeiBer Spargel mit Sauce Hollandaise
und Erdapfeln 155

Zucchinitortchen mit wachsweichen Eiern
und Spinat-Schaumcreme 96
Zuppa alla pavese (Suppe nach Pavia-Art) 128
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Abléschen

Abtrieb

AufgieBen

Auswalken
Bahen

Blanchieren
Blaukraut
Blunze(n)
Brater
Brutzeln
Dampfl

Dotter
Eierschwammerl
Eiklar

Einbrenn

In angediinstetes oder angerostetes
Kochgut Fliissigkeit gieBen

Eine gut verriihrte Masse aus Butter und
Eidottern, dient der Auflockerung von
Backgut

Nach dem Abldschen mit Fliissigkeit
auffiillen

Mit dem Nudelholz ausrollen
Brotstiicke im Backofen kurz trocknen,
dorren

Gemise kurz in heiBes Wasser legen
Rotkohl, Rotkraut

Blutwurst

Backofentauglicher, meist groBerer Topf
In heiBem Fett braten

Germ (Hefe) mit etwas Zucker, angesetzt
im lauwarmen Wasser fir eine kleine
Teigmenge

Eigelb

Pfifferlinge

EiweiB, Klar

Braune Mehlschwitze

Eischnee
Erdapfel
Faschiertes

Fisolen
Frihlingszwiebel
Germ, -teig
Grammeln
Heiden(mehl)
Hend(e)!

Karotte
Kasserolle
Kernol

Kocheln

Kohl

Kren
Lungenbraten
Laibchen
Marille
Maroni
Melanzani

Geschlagenes Eiklar (EiweiB)
Kartoffeln

Durch den Fleischwolf
gedrehtes Fleisch

Griine Bohnen

Junge, griine Zwiebel

Hefe, -teig

Grieben

Buchweizen(mehl)

(junges) Huhn

Mohrriibe

Schmortopf

Kirbiskerndl (aus gerosteten
Kirbiskernen gepresstes Speisedl)
Leicht auf kleiner Flamme kochen
Wirsing

Meerrettich

Filet, Lendenstiick
Frikadelle, Bulette

Aprikose

Edelkastanien

Auberginen



Montieren

Nockerl

Palatschinken
Panieren
Paradeiser
Parieren

Passieren

Pfefferoni
PolentagrieB, -mehl
Prise

Reduzieren

Rote Riiben
Rotkraut
Sauerkraut
Sauerrahm
Schalotte

Eine SoBe durch das Einriihren von
kalter Butter samiger (dickfliissiger)
machen

Verschiedene Teige zu ovalen Stiicken
geformt (z. B. mit zwei Teeloffeln ge-
formt) und in Salzwasser gekocht
Pfannkuchen, Eierkuchen

In Mehl, Ei und Semmelbrgseln wenden
Tomaten

Von Knochen, Fett, Knorpeln und
Sehnen befreien

Durch ein Sieb streichen bzw. mit der
Kiichenmaschine cremig-fein hacken
Ganz scharfe kleine Paprika
MaisgrieB, -mehl

Kleine Menge an Gewirzen, die man
zwischen zwei Fingerspitzen fassen
kann

Eindicken von Kochflissigkeit durch
langeres, leichtes Kochen

Rote Bete

Rotkohl

Vergorenes WeiBkraut, Sauerkohl
Saure Sahne

Kleine, wohlschmeckende Zwiebelart

Schlagrahm, -obers ~ SiiBe Sahne
(Schweine-)Schmalz Ausgelassenes Schweinefett

Semmel
(Semmel-)Brosel

SoBe
Stauben

Staubzucker
Strudel
Suppengriin
Topfen
Vinaigrette
Weichsel
Wurzelwerk
Zesten

Zwetschke

WeiBbrétchen

Paniermehl aus trockenen Semmeln
bzw. WeiBbrot

Sauce

Mit etwas Mehl eine samige Konsistenz
bei SoBen bzw. Suppen erzeugen
Puderzucker

Hefe-, Miirb, Blatter- oder Strudelteig
mit einer Fiille, eingerollt und gebacken
oder gekocht

Petersilie, Sellerie (Blattwerk und
Wurzeln), Liebstdckl, Lauch, Karotten
Quark

Feinsauerliche SoBe aus Essig, Ol und,
je nach Rezept, weiteren Zutaten wie
Kréautern

Sauerkirsche

Petersilie, Sellerie (Wurzeln), Porree,
Karotten

Fein abgeriebene Schale z.B.

von Zitronen oder Orangen

Pflaume
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AMA (Agrarmarkt Austria Marketing GesmbH), diverse Eier-
Publikationen

Amstutz Margrit: Silva-Eierkochbuch, Silva Verlag, Zarich 1988

Bibulus: Gesund und starkend ist das Ei, Heimeran Verlag, Miinchen
1961

Carrarini Rose: Das Gelbe vom Ei, Phaidon Verlag, Hamburg 2014

Dr. Oetker: Eier, Ceres Verlag, Bielefeld 1986

Ehrnsberger Angelika: Eier-Kochbuch: Rezepte und Tips rund um das
wertvolle Ei, Weltbild Verlag, Augsburg 1992

Gates Stefan: Der Gastronaut, Gerstenberg Verlag, Hildesheim 2006

Haak Manfred und Marianne: Alte Eierbecher, Battenberg Verlag,
Regenstauf 2011

Haag Sabine (Hrsg.): Die Welt von Fabergé, Kunsthistorisches
Museum, Wien 2014

Hoornaert Luc, Vlegels Krius: Ei 4 la carte, Sieveking Verlag,
Miinchen 2018

Kaltenbach Marianne: Meine liebsten Eier- und Kasegerichte,
Hallwag Verlag, Bern 1988

Knick Kalle, Dotter David: Das Ei, Tortel Verlag, Stade 1985

Mikanovski Lyndsay und Patrick: Eier, Flammarion Verlag, Paris 2007

Niedermeier Karin: Funny Food - Eggzentrik, Falken Verlag, Miinchen
2002

0. A.: Allerlei mit Ei, Vehling Verlag, KoIn/Wien/Ziirich 1978

Offenberger Monika: Das Ei: Ursprung allen Lebens, Primus Verlag,
Darmstadt 2012

Roux Michel: Eier, Neuer Umschau Verlag, London 2005

Tietz Oda: Feines rund ums frische Ei, Verlagshaus Oertel + Sporer,
Reutlingen 1999

Wiedenmann Roland: Aufs Huhn gekommen: Von gliicklichen
Hihnern und eigenen Bio-Eiern, Kosmos Verlag, Stuttgart 2014

Internetseiten (Auswahl, abgerufen 2021 und 2022)
http://gastrosophie.sbg.ac.at
www.brauchtumsseiten.de
www.eiermuseum.com
www.faberge-museum.de
www.gastrozentrale.de
www.huehner-hof.com
www.kochen-in-wien.com
www.kochfreunde.com

www.konsument.at

www.kuechengoetter.de
www.landschafftleben.at
www.lebensmittelaufsicht-oberdsterreich.org



Ohne Wertung und Reihenfolge
geht mein besonderer Dank an:

Meine Frau Christine, Paul Freiberger sowie Barbara
und Anna Majcan von Steirerkraft, meine kulinarischen
Mentoren Willi Haider und Franz Peier, Heinz Slepcevic
fur die wunderbaren Fotos des Ostereier-Museums in
Kolomyja (Ukraine) sowie an alle beteiligten Mitarbei-
ter*innen des Verlags Anton Pustet.

Taliman Sluga

Der Kulturhistoriker und Ku-
linarikvermittler Taliman E.
Sluga ist im Museums- und
Ausstellungswesen tatig und
veranschaulicht mit dem
zentralen Thema ,Essen und
Trinken* historische Epochen und regionale Gegeben-
heiten. Seit 2005 ist Sluga auch Kochbuchautor. Der
Osterreicher ist Initiator der seit 2011 jahrlich stattfin-
denden Kochbuchmesse Graz und des osterreichi-
schen Kochbuchpreises Prix Prato. Er ist auch Mitglied
im Verband der Kéche Osterreichs (VK.). Ebenfalls von
ihm im Verlag Anton Pustet erschienen: Européisches
Weihnachtskochbuch: Rezepte - Bréuche - Spezialitdten/
Christmas in Europe: Recipes - Customs - Specialities
sowie Das Osterreichische Fisch-Kochbuch, Das 6ster-
reichische Bier-Kochbuch, Das 0sterreichische Kafer-
bohnen-Kochbuch, Das 6sterreichische Lamm-Koch-
buch und Das 6sterreichische Roséwein-Kochbuch.
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Ebenfalls von Taliman Sluga in dieser Reihe erschienen
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256 Seiten, ISBN 978-3-7025-1006-0, € 22,-

Das osterreichische Roséwein-Kochbuch
240 Seiten, ISBN 978-3.7025-10367, € 22, www.pustet.at



