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Рецепты австрийской кухни
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ВСТУПЛЕНИЕ

Австрийская кухня сформировалась на пересечении региональных традиций и имперского прошлого. В ней соединились простота альпийских блюд и утончённость городской кухни, где важны точность, порядок и внимание к деталям.

Мясо, бульоны, овощи, мука, яйца, молочные продукты и сливочное масло лежат в основе австрийского стола. Супы часто открывают трапезу, горячие блюда отличаются аккуратной подачей, а выпечка и десерты занимают особое место в кулинарной культуре страны.

Эта книга создана для тех, кто хочет готовить австрийскую кухню дома – без профессионального оборудования и редких ингредиентов. Все рецепты адаптированы под привычные продукты и обычную кухонную технику. Понятные инструкции и выверенные пропорции позволяют готовить спокойно и уверенно.

Рецепты подойдут как для повседневного меню, так и для более торжественных домашних обедов, где ценится порядок, баланс и вкус.

Пусть эта книга станет вашим проводником в мир австрийской кухни – сдержанной, продуманной и проверенной временем.




ГЛАВА 1. ЗАВТРАКИ, ХЛЕБ И НАМАЗКИ

Булочки, хлеб и намазки в стиле венских кофеен и хойригера.

1. Кайзершеммель (Kaisersemmeln) – венские булочки

Время: 2 ч 10 мин | Выход: 10–12 шт

Ингредиенты:

– мука 500 г

– вода 280 мл

– дрожжи 7 г

– соль 1,5 ч. л.

– сахар 1 ч. л.

– сливочное масло 30 г

Шаги:

1. Замесите тесто, дайте подойти 60 минут.

2. Разделите на шарики, сформируйте булочки (можно сделать надрез крестом).

3. Расстойка 25–30 минут, слегка припылите мукой.

4. Выпекайте 15–18 минут при 220°C до золотистости.

Хранение: В пакете до 2 суток. Заморозка до 1 месяца.

2. Сольцштэнгль (Salzstangerl) – солёные палочки

Время: 1 ч 40 мин | Выход: 10–12 шт

Ингредиенты:

– мука 500 г

– вода 290 мл

– дрожжи 7 г

– соль 1,5 ч. л.

– сахар 1 ч. л.

– крупная соль для посыпки

Шаги:

1. Замесите тесто, дайте подойти 50 минут.

2. Сформируйте длинные палочки, сделайте лёгкие надрезы.

3. Смажьте водой и посыпьте крупной солью, расстойка 20 минут.

4. Выпекайте 14–16 минут при 220°C.

Хранение: В пакете до 2 суток.

3. Мohnweckerl – булочки с маком

Время: 1 ч 45 мин | Выход: 10 шт

Ингредиенты:

– мука 500 г

– молоко 280 мл

– дрожжи 7 г

– соль 1,5 ч. л.

– сахар 1 ч. л.

– мак 4–5 ст. л.

Шаги:

1. Замесите тесто, дайте подойти 60 минут.

2. Сформируйте булочки, обмакните верх в воду и в мак.

3. Расстойка 20 минут.

4. Выпекайте 15–17 минут при 210–220°C.

Хранение: В пакете до 2 суток.

4. Кёрбискэрн‑веккерль – булочки с тыквенными семечками

Время: 1 ч 50 мин | Выход: 10 шт

Ингредиенты:

– мука 450 г

– вода 280 мл

– дрожжи 7 г

– соль 1,5 ч. л.

– тыквенные семечки 90 г

– мёд 1 ч. л.

Шаги:

1. Замесите тесто, вмешайте половину семечек, дайте подойти 60 минут.

2. Сформируйте булочки, обваляйте в оставшихся семечках.

3. Расстойка 20 минут.

4. Выпекайте 16–18 минут при 220°C.

Хранение: В пакете до 2 суток. Заморозка до 1 месяца.

5. Бауэрнброт (Bauernbrot) – деревенский хлеб (упрощённо)

Время: 3 ч | Выход: 1 буханка ~900 г

Ингредиенты:

– мука пшеничная 300 г

– мука ржаная 250 г

– вода 380 мл

– дрожжи 7 г

– соль 2 ч. л.

– тмин 1/2 ч. л. (по желанию)

Шаги:

1. Замесите тесто, дайте подойти 70 минут.

2. Сформируйте буханку, расстойка 35 минут.

3. Сделайте надрезы, при желании посыпьте тмином.

4. Выпекайте 40–45 минут при 200°C (первые 10 минут с паром).

Хранение: В полотенце/пакете до 3 суток. Заморозка до 2 месяцев.

6. Лаугенбрецель – брецель (упрощённо, без щёлочи)

Время: 1 ч 50 мин | Выход: 8–10 шт

Ингредиенты:

– мука 500 г

– вода 280 мл

– дрожжи 7 г

– соль 1,5 ч. л.

– сода 2 ст. л. (для ванны)

– крупная соль для посыпки

Шаги:

1. Замесите тесто, дайте подойти 60 минут, сформируйте брецели.

2. Вскипятите воду, добавьте соду, быстро окуните брецели по 15 секунд.

3. Посыпьте солью и дайте постоять 10 минут.

4. Выпекайте 14–16 минут при 220°C.

Хранение: Лучше в день выпечки. На следующий день – разогреть 3–4 минуты.

7. Топфен‑ауштрих (Topfenaufstrich) – творожная намазка с зеленью

Время: 10 мин | Выход: ~450 г

Ингредиенты:

– творог 450 г

– сметана 2 ст. л.

– зелёный лук 3–4 пера

– укроп 1/3 пучка

– соль, перец

– лимонный сок 1 ч. л.

Шаги:

1. Смешайте творог со сметаной до кремовости.

2. Добавьте рубленую зелень.

3. Посолите, поперчите и добавьте лимонный сок.

4. Охладите 10 минут перед подачей.

Хранение: В холодильнике до 3 суток.

8. Липтауэр (Liptauer) – сырная намазка с паприкой

Время: 12 мин | Выход: ~500 г

Ингредиенты:

– творог/крем‑сыр 450 г

– сливочное масло 30 г (мягкое)

– паприка сладкая 1 ч. л.

– горчица 1 ч. л.

– лук репчатый 2 ст. л. (мелко)

– соль, перец

Шаги:

1. Смешайте основу (творог/крем‑сыр) с мягким маслом.

2. Добавьте паприку, горчицу и лук.

3. Посолите и поперчите, перемешайте до однородности.

4. Охладите 20 минут для стабилизации вкуса.

Хранение: В холодильнике до 4 суток.

9. Граммельшмальц‑ауштрих – намазка из смальца со шкварками

Время: 15 мин | Выход: ~350 г

Ингредиенты:

– смалець/сало топлёное 250 г

– шкварки 120 г

– лук 1/2 шт (очень мелко)

– майоран 1/3 ч. л.

– соль, перец

– яблоко 1/2 шт (по желанию, мелко)

Шаги:

1. Смешайте смалець со шкварками.

2. Добавьте мелкий лук и специи (и яблоко по желанию).

3. Перемешайте и разложите в баночку.

4. Охладите 30 минут.

Хранение: В холодильнике до 7 суток.

10. Яичница‑болтунья по‑венски (Eierspeise) с шниттлаухом

Время: 8 мин | Выход: 2–3 порции

Ингредиенты:

– яйца 6 шт

– молоко 2 ст. л.

– сливочное масло 20 г

– шниттлаух/зелёный лук 2 ст. л.

– соль, перец

Шаги:

1. Взбейте яйца с молоком, солью и перцем.

2. Растопите масло на слабом огне.

3. Готовьте, постоянно помешивая, до нежной консистенции 3–4 минуты.

4. Добавьте зелень и подавайте сразу.

Хранение: Лучше сразу. Остатки – до 24 часов в холодильнике.





ГЛАВА 2. СУПЫ И БУЛЬОНЫ

Классические венские супы: бульон, «вставки» и густые супы.

11. Фриттатензуппе (Frittatensuppe) – бульон с блинной лапшой

Время: 35 мин | Выход: 8 порций

Ингредиенты:

– говяжий/куриный бульон 2 л

– яйца 2 шт

– молоко 200 мл

– мука 120 г

– соль

– зелень для подачи

Шаги:

1. Испеките тонкие блинчики, остудите и нарежьте полосками.

2. Бульон доведите до кипения и посолите по вкусу.

3. Разложите «лапшу» по тарелкам.

4. Залейте горячим бульоном и подавайте.

Хранение: Блинчики и бульон хранить отдельно: до 3 суток в холодильнике.

12. Гришноккерльзуппе (Grießnockerlsuppe) – суп с манными клёцками

Время: 30 мин | Выход: 8 порций

Ингредиенты:

– бульон 2 л

– манка 120 г

– яйцо 1 шт

– сливочное масло 40 г

– соль, мускатный орех щепотка

Шаги:

1. Смешайте манку, яйцо, мягкое масло, соль и мускат, дайте постоять 10 минут.

2. Сформируйте 2 чайными ложками клёцки.

3. Опустите в почти кипящий бульон и варите 12–14 минут.

4. Подавайте горячим.

Хранение: В холодильнике до 2 суток (клёцки лучше отдельно).

13. Леберкнёдельзуппе (Leberknödelsuppe) – суп с печёночными кнёделями

Время: 45 мин | Выход: 8 порций

Ингредиенты:

– бульон 2 л

– печень (говяжья/куриная) 450 г

– лук 1/2 шт

– булка/хлеб 120 г (крошка)

– яйцо 1 шт

– майоран, соль, перец

Шаги:

1. Печень измельчите, смешайте с луком, хлебной крошкой, яйцом и специями.

2. Охладите массу 10 минут и сформируйте кнёдели.

3. Опустите в горячий (не бурно кипящий) бульон.

4. Варите 15–18 минут и подавайте.

Хранение: В холодильнике до 2 суток.

14. Каспресскнёдельзуппе (Kaspressknödelsuppe) – суп с обжаренными сырными кнёделями

Время: 45 мин | Выход: 8 порций

Ингредиенты:

– бульон 2 л


Конец ознакомительного фрагмента.

Текст предоставлен ООО «Литрес».
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Безопасно оплатить книгу можно банковской картой Visa, MasterCard, Maestro, со счета мобильного телефона, с платежного терминала, в салоне МТС или Связной, через PayPal, WebMoney, Яндекс.Деньги, QIWI Кошелек, бонусными картами или другим удобным Вам способом.
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