Vem ér inte fortjust 1 god mat? Speciellt utomlands hittar vi kanske rétter som man ténker att
det vill jag testa hemma. Dock dr det dd ofta svért att hitta dessa recept pa svenska. Sjélv ér
jag fortjust 1 den Osterrikiska maten. Kanske for att jag har mina rotter dar. Sa jag har tagit
mig tid att Gversitta ndgra av mina favoritrecept. Lycka till och smaklig spis.

Bakverk

© Mickey Missler

* Sachertarta

~ 130 gr smor

~ 1% dI florsocker

~ 6 dgg-gulor

~ 6 dgg-vitor

~ 130 gr blockchoklad
~ lite mer 4n 1 dI socker
~ ca 2 dl vetem;ol

< Glasyr >

~ Y4dl vatten

~ 1 dl socker

~ 120 gr blockchoklad

~ ca | dl aprikosmarmelad

Vispa samman smor och florsocker. Tillsétt 4gg-gulor (en i
taget).

Smélt blockchokladen i vattenbad under omrdrning, tillsatt till
smeten.

Sla dggvitorna till hart skum. Ror forsiktigt ner sockert. Blandas
forsiktigt ihop med Gvriga smeten.

Tillsétt sedan mjolet.

Smorj och broa bakformen (2 1.) och hill 1 smeten.

Gréadda kakan i 175 grader i ca 50 min.

Nér kakan svalnat, tag den ur formen och dela den i tva bottnar.
Bred marmeladen pa nedre botten, sétt samman bottnarna.

< Glasyr >

Koka en sockerlag av vattnet och sockret. Smilt chokladen i
vattenbad, blanda med sockerlagen. Lat svalna lite innan
glasyren breds ut 6ver och runt om kakan. Stélls kallt till dess att
glasyren stelnat.

Serveras med gradde.

* Hasselnotstarta
~ 140 gr hasselndtter
~ knappt 1 dl strésocker

~4 agg
~ 2 dgg-vitor

<krdm>

~ 2% dl vispgradde
~ 50 gr hasselnotter
~ 1 msk strosocker

~ hallonsylt/gele

Finhacka noétterna, girna i mixer, men spar nagra hela till
dekoration.

Vispa ihop socker med fyra dgg-gulor. Blanda i1 de hackade
noétterna och 6 till hart skum slagna dgg-vitor.

Haéll smeten 1 en smorjd och bréad form, griadda i ca 35 min. 1 175
grader.

<krdm>

Vispa griadden och blanda med de 50 gr finhackade nétterna.

Lat tirtan svalna och dela i tvd delar.

Fyll "mittdelen" med not-griddblandningen.

Bred ut hallonsylt 6ver tartan och dekorera med ex. grovhackade
notter eller not-graddstoppar med hel nét pa.




* Apfelstrudel (ca 8 pers)
<deg>

~ 2% dl vetem;j6l

~ 3/4 dl ljummet vatten

~ 2 msk matolja

~ 1 krm salt

<fyllning>

~ 1 dI hasselnoétter

~ 50 gr smor

~ 1 dI strobrod

~ 1 dl socker

~ 1%, msk kanel

~ 8 dpplen (ca 800- 900 gr)
~ 2 msk citronsaft

~ 1 dl russin eller 1 dI russin
driankta i 2 msk rom

~ 1 msk smor till pensling

Blanda alla deg-ingredienserna och arbeta till en fast och
smidig deg. Allra bast blir degen i en liten matberedare.
Svep in degen i en handduk och 1at vila 1 30 minuter.

Gor undertiden fyllningen.

Hacka hasselnétterna grovt. Smélt smoret. Blanda smor,
notter, strobrod och en halv dl av sockret och kanelen.
Skala och skiva dpplena tunt. Lagg dpplena i kallt vatten
med pressad citron s& morknar inte dppelskivorna.

Virm ugnen till 200 grader. Mj6la en bakduk l4tt och
kavla ut degen pa den till en kvadrat pa ca 45 * 45 cm.
Stré 6ver notblandningen, russinen, dppelskivorna och
resten av sockret. Rulla ihop till en rulltérta. Nyp ihop
dndarna sa att fyllningen inte &ker ut. Ligg sé rullen pa
smorpappersklddd plat. Pensla med smilt smor och grddda
1 nedre delen av ugnen 1 60-70 minuter tills strudeln har
fatt vacker farg.

Vid servering pudrar du med florsocker och stror lingon pa

~ca 125 gr. Mork blockchoklad

<dekaration> fatet. En klick lattvispad gradde smakar gétt till.

~ 2 msk florsocker

~ 2 dl lingon

* Chokladtarta (ca 12 - 16 Vispa upp smoret med socker, vaniljsocker och dgg-gulor

pers) (en i taget). Smélt 100 gr choklad i vattenbad.

~ ca 172 dl vetem;ol Blanda mj6l, bakpulver och den smaélta chokladen och

~200gr smor vispa ner i smeten.

~ ca 2" dl socker Sla dggvitorna hért och ror ner forsiktigt i smeten. Smorja

~ 17 tsk vaniljsocker en rund bakform och héll i smeten.

~ 5 dgg-gulor Griadda kakan 1 nedre delen av ugnen 1 175 graderica 1

~ 5 dgg-vitor timme.

~ 2 tsk bakpulver Nér kakan har svalnat. Koka samman vispgradden med

~ 100 gr blockchoklad blockchokladen under stindigt rérande. Dela kakan pé
hilften och fyll med en del av chokladkrdmen och bred

~ 2 dl vispgiddde sedan ut resterande kram 6ver kakan. Lat svalna.

Serveras med vispad griadde.

Bilaga

* Potatis-sallad

~ 1 kg potatis

~ 2 dl soppa pa
kottbuljong

~ 2 msk vindger

~ salt

~ 1 rod 16k

~ 3 msk olja

~ 1-2 klyftor vitlok

Koka potatisen sd att den haller sig lite fast.

Nér potatisen har svalnat, skiva den i bitar.

Skala och hacka rodloken. Blanda ihop med resterande
ingredienser till en marinad och blanda ihop med potatisen.
Lat sta kallt 30 minuter innan servering.

Strd Gver lite paprikapulver och persilja vid servering. Passar
utmarkt till ex. Wienerschnitzel.




Efterratt

~ 1dl russin

~ 4 msk rom
~43agg

~ 2 msk strosocker
~ 2% dl vetemjol

~ 4% dl mjolk

~ salt

~ 2 msk florsocker

* Kaiserschmarren ( 4 pers )

~ 2 msk smor eller margarin

Lagg russinen att dra i romen i ca 30 minuter.

Skilj agg-gulor fran dgg-vitor. Vispa gulorna och strésocker tills
massan blir luftig. Blanda ner mjol, mjolk, salt och russin.

Sla dgg-vitorna till hart skum och blanda in forsiktigt i smeten.
Smalt halften av matfettet i en stor stekpanna pa svag varme. Hall i
smeten och gradda ca fyra minuter. Vand upp pannkakan pa ett fat
och smélt resten av matfettet i stekpannan. Lat pannkakan glida
tillbaka i stekpannan och lat gradda ytterliggare ca fyra minuter pa
andra sidan.

Dela pannkakan i bitar med hjalp av tva gafflar och stek bitarna
ytterliggare nagon minut.

Lagg upp bitarna i en hog pa fat och pudra med florsocker. Bjud
desserten varm alt. med en god fruktkompott till.

i :;zlztls;l;:jr;ken (4 pers) Vispa ihop mjoél, mjolk, 4gg och salt. Lat dra en par minuter.

~3 sgg Heta upp lite olja i en stekpanna. Hall i smet sa att det blir en tunn

~ca% I mjslk pannkaka. Gradda sa att pannkﬂakorna blir gyllenbruna.

~ nypa salt Servera med sylt och socker. | Osterrike anvander man dven olika

~ matolja krdmer, choklad-, nétkramer, mm. till fyllnad och éver den
ihoprullade pannkakan stros floursocker.

Forratt

* Gulaschsoppa ( 4 port)
~ 2 lokar

~ ca 200 gr. notkott
~ca200gr.(2-3st.)
potatisar

~ 2 msk matolja

~ 1-2 tsk paprikapulver

~ 1 tsk kummin

~salt

Tag en kastrull. Skiva loken och stek gyllenbrun i oljan.

Hall 6ver paprikapulvret och tillsétt en stdnk vatten sa pulvret 16ser
upp sig.

Stycka kottet 1 sma bitar och tillsdtt det tillsammans med
kumminen, salta och 14t allt steka i sin egen saft under lock tills att
kottet mjuknat (ca 30-40 min pa svag virme).

Fyll pa med vatten eller kottbuljong sa att det ticker kottet. Térna
potatisen och ldgg 1 grytan.

Koka tills potatisen ar mjuk.

* Potatis-soppa ( 4 port )
~ca200gr.(2-3st.)
potatisar

~ ca 50 gr. tdrnad bacon
~ % gul l6k

~ ca 80 gr. morotter och
selleri

~ 4 msk matolja

~ 2-3 msk mjol

~ 10 gr. torkad eller farsk
svamp ex. Karl-Johan

Téarna potatis, morotter och selleri. Hacka loken.

Hetta upp oljan och fris bacontirningarna. Tillsdtt morétter och
selleri samt 16ken och frés tills dess att rotfruktens egen saft frigors.
Ror 1 mjolet och tillsétt darefter buljongen.

Blanda i mejram, vitlok och svamp. Lat koka upp under omrorning
och 14t sjuda ca 10 minuter.

Blanda i potatisen och lat koka tills den dr s mjuk att den néstan
faller isér.

Tillsdtt graddfilen och ror soppan "glansig".

Smaka av med salt, peppar och vinéger.




~ 1,25 |. kéttbuljong
~ 2 msk graddfil

~ salt, peppar, vitlok,
mejram

~ lite vinager

* Griessnockerl - soppa (
4 port )
~ca80gr.(1-1%dl)
mannagryn

~ 30 gr. smor

~1agg

~ salt och graslok

~ 1. kéttbuljong

Blanda rumsvarmt smor med dgget sé det blir "skummigt". Salta
och blanda i mannagrynnen lite i taget.

Lat dra 15 minuter.

Koka upp buljong. Forma med hjilp av en liten sked mannagryn-
smeten till smé dgg. Ligg i soppan och lat koka ca 10 minuter.
Servera med klippt graslok.

Huvudratt

* Szegediner Gulyas
~ 100 gr bacon

~ 150 gr gul 16k

~ 1 tsk paprikapulver
~ vatten

~ salt

~ kummin

~ vitlok

~ Y4 kg surkal (finns att
kopa fardig pa burk)

~ 1 msk mjol

~ 2 dl filmjolk eller graddfil

Strimla I6ken och stek ihop med baconbitar i en gryta. Ta av grytan
fran varmen och ror i paprikapulvert. Tillsatt kottet och krydda med
salt, kummin och vitlok efter behag. Satt tillbaka grytan pa varmen
och stek under omrorning tills kottbitarna brynts. Hall pa vatten sa

~ 2 kg grytbitar av skinka |(att det precis tacker grytans innehall. Smakoka under lock ca 15

minuter.

Tillsatt surkalen och vatten sa att det precis tacker innehallet. Lat
puttra under ytterligare ca 15 minuter tills allt &r mjukt.

Blanda mjolet med fil eller graddfil och ror ner i grytan. Lat allt bli
varmt och servera till potatis eller knodel.

* Paprikakyckling

~ 1 stk kyckling

~ lite salt

~ 2 gula l6kar

~ 1 msk paprikapulver
~ 2msk mjol

~ en buljongtirning

~ 3 dl graddfil

Skala och skiva l6ken. Stek den tills den blir gyllengul.

Ta under tiden av skinnet av kycklingen och dela kycklingen i 6-7
mindre bitar. Salta.

Ta bort den fardiga I6ken fran varmen och ror i paprikan. Lagg i
kycklingbitarna och I3t de steka i sitt eget spad, under lock och pa
svar varme, i ca 30 minuter. Ror i botten med jamna mellanrum sa
inget fastnar. Vand bitarna efter halva tiden.

Hall i vatten sa att det tacker kycklingbitarna. Lat det puttraicaen
timme.

Nar kottet ar mjukt, tar man ur den for att gora sasen.

Vispa ut mjolet i ca en % liter av spadet och vispa i graddfilen. Lat
koka upp tillsammans med en buljongtarning. Tag av sasen fran
plattan. Rensa kycklingbitarna fran ben och lagg ner bitarna i sasen.




Dryck

GLUEHWEIN .
Receptet dr bara ungefar.
Ingredienser:

Socker,

2 liter billigt vin,

”2 liter orangejuice,
Kanel,

Nejlikor.

Smiélta sockret tills det blir som karamell, tillsétt vin, juice
kanel och nejlikor.

Virm allt samman. OBS. Det ska inte koka

Prova dig fram tills det smackar bra! Tillsétt kanske mer
socker och kryddor)

Foljande recept ar inte Osterrikiska men likval favoriter till mig. Och bast av allt.

De ar snabba att goral

Mickey’s favoritrecept

Citronkyckling 3-4 portioner

tid ca.30 min

Denna ratt kan med fordel goras
dagen innan den ska atas.

Ingredienser:

1 kyckling (kan vara fardiggrillad)
Rivet skal och saft fran 1 citron

2 vitloksklyftor

1 buljongtarning (gdrna
kycklingbuljong men grénsaks
eller kott gar ocksa bra)

4-5dl gradde

Dela kycklingen i mindre bitar. Ta bort alla ben.

Fras i smor eller lite olja kycklingen ihop med de tva hackade
vitloksklyftorna i en kastrull.

Hall 6ver gradden och, saften fran citronen och det rivna
citronskalet.

Lagg i buljongtarningen och Iat puttra i ett par minuter.

Servera med ris.
Om grytan far sta ett par timmar eller 6ver natten blir den

godare. Varm upp under omroring pa medelvdarme. Obs. ska
ej koka upp i detta fall.

Sigges korv 4 portioner
tid ca.10 min for forberedelser +
ca.30 minuter i ugn

Ingredienser:

6-8 tjocka korvar eller 1 falukorv
1 hackad 16k

4-5dl vispgradde

ca. 1dl ketchup

Peppar

Satt ugnen pa 225 grader. Dela korven langs langden och lagg
i en ugnssaker form. Stro 6ver loken.

Blanda gradden med ketchupen och hall 6ver korven. Stro lite
peppar 6ver och satt in i nedre delen av ugnen i ca. 30
minuter eller till dess att det bdrjar bli en guldbrun yta.

Servera med kokt potatis eller ris.

Bacon Cabonara 2-3 portioner
tid ca. 30 minuter

Ingredienser:

2 paket bacon

% hackad gul 16k
2dl Creme Fraiché

Satt pa en kastrull med vatten for att koka spaghetti
Under tiden vattnet kokar upp och sedan spaghetti lagts i
kastrullen tillagas Cabonaran i ett stekjarn med hoéga kanter.

Klipp med en sax eller dela med kniv baconen i bitar.
Fras den hackade |oken i lite smor.




Championer
Lite soya-kulor
Aromat

Lagg till baconen och stek under omrérning. Dela svampen i
bitar och lagg till i stekjarnet.

Nar det stekt ett par minuter ror i Creme Fraiché. Ror i lite
soyakulor i taget tills dess att du fatt en fin ljusbrun farg.
Krydda med mycket Aromat och lite svartpeppar. Servera till
spaghettin.

Om det blir bacon Cabonara 6ver kan du spara den i kylen och
anvanda den som paldagg pa smorgas. Mycket gott dven kallt.




