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In diesem Kochbuch werden viele dsterreichische Kiichenbegriffe verwendet, die in den einstigen

deutschen Gebieten Bohmens iiblich waren.

Abbroseln: mit den Handflichen verreiben, sodafl
Broseln entstehen ¢ abschlagen: mit dem Kochloffel
abarbeiten ¢ abseihen: durch ein feines Sieb oder
Tuch gieBen ¢ absprudeln: verquitlen ¢ Beuschel:
Lungenhaschee, Liinger], Geschlinge (Speise aus
Innereien vom Rind oder Kalb) ¢ blanchieren:
Fleisch kurz in kochendem Wasser abbriihen, damit
es eine schone weifle Farbe bekommt ¢ Brimsen:
gesalzener Frischkise aus Schafsmilch ¢ Chaudeau:
dicker Schaum von Wein und Eidottern * Dampfl:
kleine Portion Teig zur Probe der Hefe * diinsten:
schmoren ¢ Eiklar: Eiweifs ® Einmach: lichte Mehl-
schwitze zum Binden von Sof8en und Suppen. Zube-
reitung: Mehl wird in Butter leicht angerdstet und mit
Wasser aufgegossen ® Eierschwammerl: Phfferlinge ¢
Einbrenn: dunkle Mehlschwitze  Erdapfel: Kartoffel
o faschieren: durch den Fleischwolf drehen, feinhak-
ken, zermahlen ¢ Faschiertes: Hackfleisch (Hachée)
Fischbeuschel: der Rogen oder die Milch sowie die
iibrigen Innereien ohne die Fischblase, Gallenblase
und Gedirme * Fisolen: griine Bohnen ¢ Fleckerl:
kleine Nudelteigquadrate * Frittaten: Amulette; in
diinne Streifen geschnittene Palatschinken als Sup-
peneinlage ® Germ: Hefe * Geselchtes: gerduchertes
Schweinefleisch ® Grammeln: Grieben, Griefen,
Schkwarken © Graupen: Gerstl; geschilte, gerundete
Gersten- oder Weizenkérner © Gugelhupf: Napfku-
chen, Babe, Aschkuchen ¢ Jause: Vesper ¢ Karfiol:
Blumenkohl  Kasserolle: flacher Topf mit Stiel * Kip-
ferl: Hornchen ¢ Kletze: Hutzel, Dorrbirne ® Knodel:
Klof} « Kren: Meerrettich ¢ Kuttelflecke: Kaldaunen ¢

Porree: Lauch * Lungenbraten: Lendenbraten (Filet) ¢
Marille: Aprikose ® Maroni: EB- oder Edelkastanien ¢
montieren: mit einem Schneebesen aufschlagen bzw.
unterheben © Muzika: Weihnachtsspeise aus Dérr-
zwetschken und anderem Dorrobst, Niissen, Man-
deln und Gewiirzen ¢ Neugewiirz: Piment  Nockerl:
knddelartige Masse, vgl. ital. gnocchi * Obers: Sahne,
Schmetten, Rahm ¢ Omeletten: Eierpfannkuchen ¢
Palatschinken: diinne Pfannkuchen ¢ Paradeiser:
Tomate * Powidl: Pflaumen- oder Zwetschkenmus,
Latwerge * Rahm: Sahne ¢ Reindl: Kasserolle * Ribi-
seln: Johannisbeeren * Schlagobers, auch Schlag oder
Obers: steif geschlagene Schlagsahne ¢ Schlegel
(Schlogel): Keule ® Schmarren: Speise aus gekochtem
oder in Fett gebackenem und gestoffenem Teig
Schmetten: Sahne ¢ Schnee: das WeifSe von Eiern zu
dickem Schaum geschlagen ® Schwammerln: Pilze ¢
Semmel: Brotchen, Schrippe * Selchwurst: Riucher-
wurst * Spagat: Schnur, Bindfaden ¢ spicken: (mit
Hilfe einer Spicknadel) gleichméRig mit Speckstreifen
durchziehen ¢ stauben: mit Mehl bestiuben ¢ Staub-
zucker: Puderzucker * Sulz: Aspik * Topfen: Quark,
Quarg, Weiflkise; in der Tschechischen Republik ist
auch eine festere, reibbare Quarkvariante bekannt.
Falls diese niche erhiltlich ist, behelfe man sich mit
dem handelsiiblichen weicheren Quark ¢ verspru-
deln: verquirlen ® Weichsel: Sauerkirsche © Wurzel-
wetk: Suppengriin (Karotte oder gelbe Riibe, Sellerie,
Petersilienwurzel, Lauch) © Zwetschke (Zwetschge)
Pflaume * Zwetschkenwoika: Weihnachtsgericht aus
Dérrzwetschken (vgl. muzika).

Fiir die Zubereitung der Speisen sind Grundkenntnisse bzw. Erfahrungen im Kochen erforder-
lich. Falls nicht anders angegeben, sind die Rezepte fiir vier Personen gedacht.

UMSCHLAGABBILDUNGEN: Osterlicher Lammbraten, Zwetschkenknédel, Marinierter Hermelin.
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