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Fiir Lara, Maximilian, Ernst, Ina, Ludwig und Gerhard.

Damit sie schmecken, was gut ist.
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Kochen und Handwerk, beides ist mir geldufig und gehdért fiir mich
untrennbar zusammen. Ich bin in einem Gasthaus aufgewachsen
und habe in eine Zimmererfamilie eingeheiratet. Sowohl bei den
Lebensmitteln als auch beim Holz geht es um die Ndhe des Meisters
zu den Zutaten und um die konsequente Auseinandersetzung mit
den Dingen. Genauso wie der Handwerker muss auch der Koch oder
die K6chin unzahlige kleine Entscheidungen treffen, bis das Werk
vollbracht ist. Kopf und Hand verbinden sich dabei zu einer kraft-
vollen Einheit.

Bei uns in der Familie war das Essen immer ein wichtiges Thema.
Wir hatten einen Stall, einen Gemiisegarten und einen Fischteich.
Alle sechs Kinder lernten das Kochen durch Beobachten und
Mithelfen. Ich habe meiner Mama jahrelang zugeschaut, bis ich
die Gerichte so hinbekommen habe wie sie. Sie wog nichts ab,
kochte nach Gefiihl und erklérte nicht immer, was sie tat. Eine Hand-
voll, ein Biischel, »a bizzle« oder »Obacht — nicht zu viell« — prazi-
sere Angaben waren ihr kaum zu entlocken. So habe ich gelernt,
mich auf mein Gespiir, meinen Geschmack und auf die zu verarbei-

tenden Lebensmittel zu verlassen.

Bei meinem Start als Unternehmerin waren fiir mich die genauen
Mengenangaben die gr6f3te Herausforderung. Immer wieder
musste ich ein Gericht 6fter nachkochen, weil ich die Zutaten nicht
prézise oder gar nicht abgewogen hatte. Viele der Klassiker

aus Mamas Rezeptsammlung mache ich heute noch fast genauso,
wie sie sie gemacht hat. Viele davon habe ich weiterentwickelt,
sodass daraus ein iberraschender traditionell-innovativer Mutter-
Tochter-Generationenmix wurde. Dariiber hinaus sind in diesem
Buch meine eigenen Rezepte zu finden, die ich fiir meine Kochschule
kreiert habe.

Allen Rezepten gemeinsam ist, dass sie einfach sind. Ich bevorzuge
eine klare Kiiche mit frischen Zutaten der Region ohne Schnorkel

und Firlefanz. Man soll sehen, dass es hausgemacht ist. Einfach heif3t



aber weder banal noch billig. Ich verwende die besten Zutaten,
die ich in nichster Ndhe bekommen kann, und verarbeite sie nach
bestem Wissen und Gewissen.

Gewtlirze haben fiir mich eine Sonderstellung unter den Lebens-
mitteln. Wenn es um ein einzigartiges Aroma geht, verwende ich
auch mal Produkte von weither. Viel Herzblut steckt in meinen
selbst gemachten Gewiirzmischungen. Auch sie enthalten die besten

Zutaten, die ich finden kann.

Der Erfolg stellt sich beim Kochen mit der Praxis ein. Damit ich
meine Erfahrungen auch an andere weitergeben kann, braucht es
die richtigen Worte. Ubers Kochen zu reden, fillt mir leicht,

das Schreiben hingegen liegt mir nicht so. Dafiir habe ich mit Karin
Guldenschuh die richtige Partnerin gefunden. Sie scharft meinen
Blick und lasst mich Schritt fiir Schritt iber mich hinauswachsen.
Gemeinsam haben wir nun das, was wir tiber Jahre erdacht,
erforscht und umgesetzt haben, mit diesem Kochbuch zu Papier
gebracht. Moge dieses Buch moglichst vielen K6chinnen und
Kochen ein Begleiter im Alltag werden. Wer selber kocht, kann beim
Essen wirklich mitreden und es damit auch besser genief3en.

Karin Kaufmann

Unvergessliche Geschmackserlebnisse pragten meine Kindheit.
Seien es die Meniis, die ich mir bei Oma mit frischen Zutaten

aus dem lippigen Hausgarten wiinschen durfte, oder Opas fein
geschnitzte Apfel mit seinen genauen Erkldrungen zu den einzelnen
Sorten oder die Griefknddel meiner Mama. Und dennoch steckt

mir das Kochen nicht in den Genen. Im Gegenteil: Aus einer vielleicht
unbewussten Ablehnung der Lebensentwiirfe meiner Vorfahren
habe ich mich entschieden, in diesem Bereich den Weg des gerings-
ten Widerstands zu gehen. Kuchenbacken war das Einzige, woflr
ich mich erwdrmen konnte, bevor die Studienjahre mich dazu

zwangen, mir zumindest eine Handvoll Gerichte anzueignen.

Als sich die Wege von Karin Kaufmann und mir zum ersten Mal
kreuzten, war ich Journalistin beim ORF und sie Leiterin der
Geschiftsstelle des »yWerkraum Bregenzerwald«. Einige Zeit spéater
sollten wir uns ein zweites Mal begegnen, ich als Unternehmens-

beraterin und Autorin, sie als Kiichenmeisterin in ihrer Kochschule.

Besonders intensiv ist mir jener Moment in Erinnerung, als ich
zum ersten Mal mit dem, was sich als das »Ph&nomen Frau
Kaufmann« entpuppen sollte, zu tun hatte. Wir standen auf der
Baustelle in einem verlassenen Gasthaus in Egg im Bregenzer-
wald. In einer Ecke schimmerte der Goldene Engel, das Symbol
des Hauses, der auf seine Wiederentdeckung wartete. Was dann
alles passieren sollte, von der weit tiber die Grenzen des Bregenzer-
waldes hinaus beliebten Kochschule iiber den Feinkostladen

in der ehemaligen Metzgerei bis zur eigenen Gewiirzwerkstatt,
war zu diesem Zeitpunkt zumindest fiir mich nur zu erahnen.

Die kompromisslose Leidenschaft fiir die Idee eines Revivals der
Alltagskiiche mit den besten Zutaten der Region war jedoch
damals schon ansteckend. Aus ersten Schreibversuchen und Denk-
anséatzen entwickelte sich ein Dialog tiber das Kochen, mit einer
klaren Rollenverteilung zwischen uns. Ich wurde sozusagen

zum Alter Ego von Frau Kaufmann, das ihre Gedanken aufnimmt,

in Form bringt, hinterfragt, weiterdenkt und aufschreibt.
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Gleichzeitig hat sich auch in meiner Kiichenpraxis viel verandert.
Das Leben in meiner eigenen Kiiche konnte ich mir ohne

Frau Kaufmann gar nicht mehr vorstellen. Ich habe den Anteil
unseres Haushaltbudgets fiir Lebensmittel deutlich erhéht

und meine Geschmacksnerven sensibilisiert. Ich bin beim Essen
viel kritischer und dadurch sehr wéhlerisch geworden. Umso
mehr schétze ich auch alle, die sich ehrlich fiir das regionale
Lebensmittel- und Kochhandwerk einsetzen und damit unsere

Lebensqualitét verbessern.

Fast zehn Jahre nach der Begegnung auf der Baustelle und viele
Kochrunden und nahezu zwanzig Programmbroschiiren spéter gibt
es praktisch keinen Tag mehr ohne Frau Kaufmann. Meine Gewtirz-

schublade ist voll mit allem, was ihr Sortiment zu bieten hat.

In meiner Frau-Kaufmann-Rezeptesammlung habe ich ein paar
Favoriten, die ich immer wieder serviere wie GrieSknddel,
Krautsalat, Apfelstrudel mit Miirbeteig und Vanilleeis. Besonders
freue ich mich, wenn mir mangels einer bestimmten Zutat

eine eigene Variation eines Gerichts gelingt. Das Kochbuch wird
mir helfen, all das, was ich schon oft gesehen, probiert

und beschrieben habe, endlich auch selbst hinzubekommen.

Karin Guldenschuh







Fur4

2 Zwiebel, fein gehackt
4 Knoblauchzehen, fein gehackt
3 EL Lauch,
nur das Weil3e, fein gehackt
1 EL Selleriewtrfel
2 EL Butter
2 EL Mehl
1 Schuss Weil3wein
11 Gemusebruhe
80 g Kartoffeln, geschalt, gewurfelt
10 g Basilikum, grob geschnitten
30 g junge Brennnesselblatter,
grob geschnitten

Zwiebel, Knoblauch, Lauch
und Sellerie in der Butter
glasig diinsten. Mit dem Mehl
bestduben. Mit dem Weil3-
wein abléschen und mit der
Gemiisebriihe aufgieflen.

Die Kartoffelwiirfel dazugeben
und alles etwa 20 Minuten
kocheln lassen. Das Basilikum
und die Brennnesseln am

Schluss dazugeben.

Die Suppe mit dem Rahm im
Mixer oder mit dem Piirierstab
cremig pirieren. Mit Koriander
und Kiimmel (oder »Flotter
Zweier«) und nach Bedarf mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

150 ml Rahm (Sahne)
gemahlener Koriander
und gemahlener Kimmel
(oder »Flotter Zweier«)
Salz, Pfeffer aus der Muhle,
nach Bedarf

Croltons

2 Scheiben altbackenes Weil3brot
2 EL Butter

Chilisalz (oder »Rassiger Doppler«)

Fiir die Crotitons das WeiRRbrot
klein wiirfeln und in der Butter
rosten. Mit etwas Chilisalz (oder

»Rassiger Doppler«) wiirzen.

Die Suppe mit den CroGtons

bestreut servieren.

Die Krauter immer erst am
Schluss und mdglichst nur kurz
in die heiBe Briithe geben.
Geschmack und Farbe gehen

sonst verloren.
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Das Rehfleisch mit Salz und
Pfeffer wiirzen. 4 Essloffel
Butterschmalz erhitzen und
das Fleisch darin rundum
scharf anbraten. Das Wurzel-
gemiise ohne den Lauch

kurz mitrosten. Mit einem
Schuss Rotwein abléschen.
Die gespickte Zwiebel, Wachol-
derbeeren, Salz, Pfeffer

(oder »Herzhafter Neuner«)

und den Lauch dazugeben.

2 kg Rehschulter
Salz, Pfeffer aus der Muhle
7 EL Butterschmalz
300 g Wurzelgemuse
(Sellerie, Karotten und Lauch),
in grobe Stlicke geschnitten
300 ml Rotwein
1Zwiebel,
mit Nelken und Lorbeerblatt

gespickt, 3 Wacholderbeeren
(oder 2 EL »Herzhafter Neuner«)

In einer separaten Pfanne den
Zucker in 3 Essloffeln Butter-
schmalz brdunen, mit dem Mehl
bestduben und dunkelbraun
rosten. Mit dem restlichen Rot-
wein abléschen, die Gemiise-
brithe dazugeben, kurz aufko-
chen lassen und iiber das

Rehfleisch gieflen.

Die Rehkeule im vorgeheizten
Backofen bei 180 Grad zuge-
deckt garen. Nach 1 Stunde die
Hitze auf 110 Grad reduzieren
und so lange weiterziehen
lassen, bis das Fleisch weich
ist. Das dauert etwa 1 Stunde.
Die Rehkeule aus der Sauce

nehmen und warm stellen.

3 EL Zucker
4 EL Mehl
ca. 500 ml Gemusebruhe
3 EL Butter,
mit 3 EL Mehl verknetet,

zum Binden

Die Butter mit dem Mehl mit
einer Gabel zerdriicken, die
Butter muss das gesamte Mehl
aufnehmen. Die Sauce aufko-
chen und mit kleinen Portionen
der Mehl-Butter-Mischung
binden, bis die Sauce die rich-
tige Konsistenz hat. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken

und das Fleisch wieder in die

fertige Sauce geben.

Bei der Verwendung von Hirsch-
fleisch erhoht sich die Garzeit
um mindestens 1 Stunde.

Wenn man die Knochen mitbrat,
bleibt das Fleisch saftiger.




Lachs in Seaam, Wasabicreme, Erbsen-Gurken-Salat

Fur 6

2 sehr frische Lachsforellenfilets
(@ca. 150 g)

1 unbehandelte Zitrone,
abgeriebene Schale

Fleur de Sel, gehackte Petersilie
(oder »Fischerei«)

1 Eiweil3

weilBer Sesam

Olivendl zum Braten

Die Lachsforellenfilets entgraten
und enthduten. Mit Zitronen-
schale, Fleur de Sel und Petersi-
lie (oder »Fischerei«) wiirzen.
Diinn mit dem Eiweil bestrei-
chen und mit Sesam bestreuen.
In einer Pfanne Olivendl erhit-
zen und den Fisch darin von
beiden Seiten nur kurz scharf
anbraten. Die Pfanne vom Herd
nehmen und den Fisch einige
Minuten ziehen lassen. Er soll

nicht durchgebraten sein.

Fir die Wasabicreme die Créeme
fraiche vorsichtig mit Wasabi-
paste sowie Limettensaft und
-schale verrihren, mit Fleur

de Sel abschmecken.

Creme
125 g Creme fraiche
1 EL Wasabipaste
%2 unbehandelte Limette,
Saft und abgeriebene Schale
Fleur de Sel
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Den Teig diinn ausrollen,

in Streifen schneiden, tiber
Schaumrollenrélichen wickeln
und im Dampfbackofen bei
180 Grad und 80 Prozent
Feuchtigkeit braun backen.
Alternativ bei 180 Grad Ober-/
Unterhitze backen und eine
Schale mit Wasser in den Ofen
stellen. Die Ro6llchen etwas
auskiihlen lassen, dann von
den Formen 16sen und voll-

standig erkalten lassen.
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Topfenblatterteig
nach Rezept Seite 245

250 g Himbeeren
(oder Brombeeren, Erdbeeren,
Johannisbeeren)

Puderzucker zum Bestreuen

Fir die Creme die Eigelbe mit
dem Puderzucker und der
Vanille schaumig schlagen. Den
Orangenlikér unterrithren. Die
Gelatine in kaltem Wasser
einweichen, dann ausdriicken
und im Wasserbad schmelzen.
3 Essloffel der Eigelbmasse
schnell unterriihren, danach die
aufgeloste Gelatine zligig unter
die restliche Eigelbmasse
heben. Den Rahm halb steif
schlagen und unterheben. Die
Masse in einen Spritzbeutel
fillen und etwa 3 Stunden kiihl
stellen.

3 Eigelb

40 g Puderzucker
1TL gemahlene Vanille
1 EL Orangenlikor

2 Blatt Gelatine

250 ml Rahm (Sahne)

Die Ré6llchen mit Himbeeren
oder anderen Beeren und der
Vanillecreme fiillen und mit

Puderzucker bestreuen.

Wenn mir die Rollchen zu
aufwendig sind, schneide ich
Quadrate aus dem Teig aus und
fiille die Vanillecreme und die
Beeren zwischen die Knusper-
blatter. Das wére dann ein
Mille-feuille.




Apfelkuchen, gedeckter 229
Apfelmus 145

Basilikumcreme 102
Beerenschmarren 233
Birnenkompott, eingeweckt 47
Birnenkrapfen aus Topfen-

blatterteig 245
Birnentorte mit Joghurt 246
Blaukraut, mariniert 180
Blumenkohl, gebraten 91
Bolognese, sommerliche 108
Brandteigkrapfen, pikante 220
Brennnesselschaumsuppe 137
Brennnesseltarte 138
Brioche-Burger 105
Buchteln, gefiillt

mit Zwetschgen 249
Burger, Pulled Pork 77
Burger, Brioche- 105
Burgunderragout

mit Petersiliensauce 85

Butterschmalz 38

Carpaccio vom Rind 100

Chicorée-Radicchio-Birnen-
Salat 66

Chilimayonnaise 106

Currypaste 42

Dinkelbrot 87

Eclairs mit Karamellcreme 238
Erbsen-Gurken-Salat 208
Erbsen-Minze-Kiichle 142
Erbsenpiiree 118
Erdbeersorbet 256

Fisch, knuspriger 199

Fischsuppe, klare, aus StiBwasser-

fischen und Gemiise 196
Flammkuchen mit Trauben 157
Frichte, marinierte 253
Frihlingssalat, gemischter 144
Fladlesuppe mit Friihlings-

krdutern 82

Focaccia mit Krautern 122

Gemfise, knuspriges 199
Gerstenrisotto 148
Gerstensuppe mit Ingwer 78
Griefknodel mit Rosmarin 170
Groschtl mit Gemiise

und Fisch 200
Groschtl mit Rindfleisch 96
Griinkohl, knuspriger 95
Gugelhupf 233

Gurkensalat, stiBer 61

Hackbraten vom Kalb
mit Erbsenpiiree 118
Hacklaibchen vom Wild 173
HennelespieR mit stifem
Gurkensalat 61
Himbeermarmelade 44
Huhn, Schmetterlings- 65
Hithnerbrithe 32
Hithnercurry, geschmortes 58
Hihnerfrikassee mit Spatzle 57

Hithnersuppe a la Vietnam 62

Hithnersuppe mit Kdseschoberl 54

Joghurtcreme, gebrannte 250

Joghurteis 250

Késknopfle 147
Kalbsbrust mit Ofengemiise 121
Kalbsfilet mit Krauterseitlingen
und Zitronen-Sojasauce 126
Kalbsfond 35
Kalbsleber, gebratene 122
Kalbstafelspitz, gebackener 125
Karamellcreme 238
Karottensuppe
mit Erbsenpesto 134
Kartoffelgratin 115
Kartoffelknddel mit Preisel-
beeren 90
Kartoffeln, gestampfte 174
Kartoffelsalat mit Spargel 123
Kartoffelschmarren 114
Kartoffelsoufflé 185
Krautkrapfen 81
Krautsalat 74
Kiirbistaschen 158

Lachs in Sesam mit Wasabi-
creme 207
Lachsforelle, Verhackertes 213
Lachsforelle, lackierte,
mit lauwarmen Karotten 210
Lammcurry 187
Lammhack mit Sauerrahmsauce
im Fladenbrot 188
Lauchgemiise mit gestampften
Kartoffeln 174
Laugenbrezeln 223
Linsensuppe, rote, mit Salz-

zitronen und Fisch 204

Nusszopf, gefiillter 230

Obstkuchen mit Rhabarber 234
Ofengemiise 121
Orangencharlotte 226
Orangensorbet 256

Ossobuco mit Polenta und

Petersilien-Gremolata 111

Polenta-Lasagne mit Gemiise-
ragout 154
Pulled Pork Burger mit Gemiise-

Sauerrahm-Dip 77

Radieschensalat mit Frithlings-
zwiebeln 150

Ragout vom Kalb 117

Rehkeule 176

Rehragout 179

Rehrouladen mit Pilzen 182

Rhabarber-Consommé 258

Rhabarbersorbet 256

Rindfleischsuppe 30

Rindsbraten mit viel Sauce 88

Rindsvdgel, geschmorte 93

Roggen-Dinkel-Brot 151

Rosenkohl mit Kastanien 175

Rosenkohlblédtter mit Ingwer 175

Rote Bete, bunte 103

Rote-Bete-Tarte 161

Rotweinrisotto mit Radicchio 184

Salzmandeln 29
Salzstangen 86
Salzzitronen 26
Schaumréllchen mit Vanillecreme
und Beeren 262
Schmetterlingshuhn 65
Schokoladenkuchen, warmer,
mit Birnen 225
Schupfnudeln 94
Schweinebraten 72
Semmelknédel 75
Senfeis 125
Spétzle 181
Spargelpastete 141
Szegediner Gulasch 68

Tafelspitzsalat mit gebratenem
Gemiise 99
Tagliatelle 107
Tatar vom Rind 100
Tiramisu vom Rhabarber 255
Tomaten-Curry-Sauce 41
Tomaten, marinierte,
mit Schafskdsecreme 153
Topfenblatterteig 245
Topfen-Joghurt-Terrine 252
Topfenkuchen, gebackener,

mit Marillen 241

Vanilleeis, tiberbackenes,
mit Meringues und
Erdbeeren 261

Verhackertes

von der Lachsforelle 213

Wildfleischsuppe 33
Wildfond 36
Wurstnudeln 71

Zander mit Salzzitronen
auf Gemiisebeet 203

Zitronenmayonnaise 106

Zitronenschaumsuppe 162

Zwetschgenknddel 242
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