9 Das Zeitalter Franz Josephs I.

Lange Jahre sind verflossen,
Uns'rem Kaser, unstem Land,

Seit Er, jugendlich entsprossen,

Sich auf Habsburgs Throne fand;
Fings aul Semen Herrscherwegen
Strahlt m Daver, was Er schuf,
Und so schallt Thm auch entgegen
Seiner Volker Jubelruf.
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9 Das Zeitalter Franz Josephs I.

500 g Wirfezucker
/41 Wasser
4-5 grol3e Orangen (unbehandelt)

Saft von 2 Zitronen
/2 | russischer Tee (starker Schwarztee)
1 Vanilleschote
1 Zimtrinde
2 Nelken
/s | guter Rum

/41 Weischriesling
3 Eidotter
1 ganzes Ei
100 g Kristallzucker
1 Msp gemahlener Zimt
Schale einer unbehandelten, geriebenen
Zitrone

Enthdutete Lachsfilets mit Sardellen spicken
und mit Krautern in Butter dinsten. Aus der
gleichen Menge Hechtfleisch mit Semmelbe-
schamel, Krebs- und Sardellenbutter, Krautern
und Dottern eine Fasch bereiten. Eine Reifen-
form mit Butterteig auslegen, Faschschichte
darauf, dann Lachs und gehobelte Triiffeln und
wieder eine Schichte Fasch. Butterstlickchen
darauf, mit Teigdeckel mit Offnung abdecken.
Bei maliger Hitze ca. 2 Stunden backen.

21 dag Zucker
6 ganze Eier
6 Dotter
21 dag Mehl
10 dag lauwarme Butter
starker schwarzer Kaffee

Obersschaum
1 Blatt von spanischem Wind

(spanischem Wind = Meringe oder
Baisermasse)
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Zubereitung

Der Wirfelzucker wird an den Schalen der
Orangen abgerieben, dann unter Zugabe der
Zeste einer Orange, Nelke, und Zimtrinde in
Wasser bis zum Spinnen gekocht. In den Zu-
ckersirup mischt man den Saft von Orangen,
Zitronen, russischen Tee und Rum. Der Punsch
wird nach Fertigstellung durch ein Haarsieb
gefiltert und heil$ in hitzebestandigen Gldsern
aufgetragen.

Zubereitung %

Die Eier, Zucker, Zimt, Zitronenschale und den
Wein im Schneekessel Uber Dunst langsam,
nicht zu heif3, mit der Schneerute aufschlagen
und in geeigneten Gldsern servieren.

Der Weinschaum oder Weinchaudeau vertragt
kein langes Stehenlassen!

Man kann Biskotten dazu reichen.

Zubereitung
der Semmelbechamel

Entrindete Semmeln in kaltem Obers einwei-
chen und zerdriicken; dann in heil3e Butter
einrthren und so lange kochen, bis ein feiner,
glatter Teig entsteht, der sich vom Boden der
Casserolle |6st.

Zubereitung

Man schldgt in einem Becken Uber Wasser-
dampf den Zucker, die ganzen Eier und die
Dotter schaumig auf, nimmt die Masse von
derWarme; bis sie kihlist, rtihrt man das Mehl,
die Butter und den Kaffee ein und backt es in
2 Reifen. Ausgekihlt werden die Blatter durch-
geschnitten, mit dem gezuckerten Obers-
schaum gefillt, aufeinandergesetzt und mit
einem Blatt von spanischem Wind bedeckt.
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Rezepte von Helmut Osterreicher

Helmut Osterreicher begann als Jungkoch im ,Marchfelderhof’, wechselte ins,Sacher”, von dort ins,, Stei-
rereck”; 1988 wurde er von Gault Millau zum Koch des Jahres gewahlt, 1992 vergab Gault Millau dem
,Steirereck” mit Osterreicher 4 Hauben. 1996 ,Prix Culinaire des Régions Européens”, 2001 ,Koch des Jahr-
zehnts” von Gault Millau und viele Auszeichnungen mehr. 2006 Eroffnung des ,Osterreicher im MAK"
(Restaurant im Museum fir Angewandte Kunst)
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Dukatenbuchteln auf Schlehdornsauce

4-6 Pers.
Zutaten

500 g Mehl
25 g Germ
20 cl Milch
70 g Zucker
60 g Butter
1 TL Vanillezucker
2 Stk. Eier
Salz und die abgeriebene Schale einer Zitrone

Sauce:
300 g Schlehdornbeeren, nach dem ersten Frost geerntet
/4| Weildwein
/s | Birnensaft
70 g Zucker
Saft von einer Zitrone und eine Zimtrinde

weiters:
5 EL geschlagenes Obers
5 EL geriebenen Krokant

Zubereitung

Mehl in eine Schissel geben. Germ in lauwarmer Milch auflésen und Uber das Mehl giel3en. Zude-
cken und an einem warmen Ort /4 Stunde gehen lassen. Die Butter zerlassen und mit Zucker, Salz,
Vanillezucker, Zitronenschale und den Eiern verrUhren. Zum Vorteig geben und zu einem glatten
Teig schlagen, bis sich der Teig vom Schsselrand |6st. Wenn nétig, etwas Milch zugeben. Zuge-
deckt nochmals 20 Minuten gehen lassen.

Nun den Teig ca. 1,5 cm stark auf einem bemehlten Brett ausrollen und mit einem runden Ausste-
cher (etwa 1,5-2 cm Durchmesser) kleine Dukaten ausstechen. Eine feuerfeste Pfanne gut ausbut-
tern und darin die Buchteln aneinander setzen. Zwischen den Buchteln sollte immer ein dinner
Fettfilm sein, dadurch lassen sie sich nach dem Backen leichter auseinander brechen.
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Dukatenbuchteln auf Schlehdornsauce

Das Foto wurde von Helmut Osterreicher zur Verfligung gestellt.
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