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VORWORT VON EMANUEL WEYRINGER

Daheim - das Gefiihl, das meine Frau Susi und ich so lieben und besonders sptiren,
wenn alle gemeinsam an einem Tisch sitzen. Heimkommen und Zu-Hause-Sein -
dieses Gefiihl wollte ich in diesem Buch verkochen. Ein Geflihl wie friher, wenn man
zur Oma oder irgendwo anders »nach Hause« kam und es schon vor der Haustir ver-
fihrerisch nach Essen roch. Niemand fragte, »was« es gibt - man setzte sich einfach
an den Tisch und hatte das Gefiihl, man wird in eine wohlig-weiche Decke gehdillt.

Um dieses Gefiihl geht es beim Kochen bei uns zu Hause: Nicht nur um das, was gera-
de Saison hat, sondern um das, was wir »brauchen«. Etwas Schnelles, etwas Gesun-
des, etwas Gescheites, wenn man richtig Hunger hat und etwas SiiBes, wenn wir Trost
brauchen. Etwas, das uns zusammenbringt.

Ein Kochbuch zum Heimkommen und Nachkochen, mit einfachen Rezepten, klaren
Angaben zur Vorbereitung, Kochzeiten und Ofentemperaturen, mit zusatzlichen Tipps
und Kicks fir alle Rezepte - damit ihr euch nicht verzettelt und SpaB findet am Aus-
probieren. Das Wichtigste ist die Vorbereitung eurer Zutaten. Wenn ihr alles zur Hand
habt, gibt es keinen Druck und alles geht leicht. Die wenigsten machen das konse-
quent - probiert es aus! Die Ofentemperaturen sind Richtwerte, denn jeder Herd ist
anders. Die Zubereitungs- und Kochzeiten hangen von mehreren Faktoren ab: Reife
und Qualitat der Zutaten, Schnelligkeit beim Schéalen, Schnippeln usw. Sie sind des-
halb Anhaltspunkte, und wenn ihr anhand dieser seht, dass die Zeit nicht reichen wird,
blattert zu »Was Schnelles«, dort werdet ihr fiindig und vermeidet unnotigen Stress.
Wenn dann wieder mehr Zeit vorhanden ist, schaut nach bei »Was auf Vorrat« oder
»Was Gescheites«, dann habt ihr jeden Tag eine Antwort auf die Frage: »Was essen wir
heute?«.

Kochen muss Freude machen, sonst macht das Heimkommen weder demjenigen Spal,
der kochen darf, noch jenen, die mit am Tisch sitzen. Kochen selbst kann ein Gefiihl
von Heimkommen erzeugen, das mdchte ich euch mit diesem Buch zeigen!

Euer Emanuel
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GRUSS AN DIE KUCHE VON TOBIAS MORETTI

In Salzburg tummelt sich im Sommer die Welt, die kulturelle, und auch das alte Geld,
und das alte Geld isst gern gut. Aber nicht nur das alte Geld, auch der kultivierte
Mensch. Unvergessen sind die Abende im Pan e Vin, im Ikarus, im Buberlgut, im
Brunnauer, beim Doéllerer, bei den Obauers ...

Alles hat seine Zeit, und manchmal wiinscht man sich einfach in ein Landgasthaus am
See unter Kastanienbdumen, und da ware man auch mit einer einfachen Essigwurst
schon beglickt.

Und genau zu so einer Stunde nimmt mich ein guter Freund, Maestro Robert, ein bril-
lanter Automobilreparateur und Heger antiker Fahrzeuge, mit zu seinem Lieblingsgast-
haus am Wallersee, weil er sich auch dem Kulturgut des guten Speisens verschrieben
hat. Aber nicht in das eine, sondern in das andere, in dem ich noch nie war: Weyringer
am Wallersee, das etwas andere Haubenlokal, das pittoreske.

Allein schon das Ankommen und die BegriiBung und dieser Platz iberm See unter den
Baumen 6ffnen das Herz. Ein Familienbetrieb: Emanuel Weyringer kocht, man findet
ihn immer in der Kiiche. Seine hinreiBende Frau Susanne kiimmert sich um die Gaste,
zwei Tochter haben sie auch.

Wie in anderen Bereichen des Lebens gibt es auch in der Welt der Kulinarik Axiome: Es
gibt die italienische und die franzdsische Kiiche (wie in der Musik sind sich die beiden
Welten fremd und wollen nichts miteinander zu tun haben). Dann noch die altoster-
reichische und die gehobene asiatische Kiche in all ihren verschiedenen Spielarten.
Dazwischen gibt’s nicht mehr viel. Eigentlich ist es kaum vorstellbar, dass man das
verbinden kann. Und genau da liegt die hohe Kunst von Emanuel Ernest.

Meine Essigwurst habe ich nicht bekommen. Dafir aber bin ich in den Olymp des
Geschmacks entriickt worden. Mit einem heimischen Waller, in asiatische Anmut ge-
wandet. Schon vor dem zweiten Gang war das Gesprach Uber alte italienische Motoren
verstummt, so stumm wie der Karpfen, der in den Dim Sums seine Vollendung gefun-
den hatte. Nach diesem Gang schielte der Koch das erste Mal an unserem Tisch vorbei:
eine herrliche Erscheinung, empathisch und voller Freude an seinen Gerichten und
unserem Genuss. Nach einem unglaublich zarten Wildgericht mit asiatischem Anklang
und franzdsischem Gratin kam er mit seiner Frau wieder kurz vorbei - und blieb gleich
auf ein Glasl hocken.

Der Abend wurde lang. Bis in die Nachtstunden saB3en wir noch iber dem See, und
Emanuel Ernest Weyringer hat mich nicht mehr losgelassen.

Das nachste Mal wollte ich diesen Platz unbedingt meiner Familie zeigen, wieder war
es ein Erlebnis des feinsten Geschmacks und des gemeinsamen Austauschs Uber das
Lebensmittel und seine Metamorphosen. Unter dem aufgespannten Sonnenschirm

bin ich noch im SchoBe meiner Frau in einen Kurzschlaf gesunken. So was nennt man
Elysium. Ich komme wieder.
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RAVIOLI CAPRESE MIT TOMATENWASSER UND SPINAT

4 PORTIONEN | VORBEREITUNGSZEIT: 50 MINUTEN | KOCHZEIT INKL. RUHEZEIT: 80 MINUTEN

2 EL Speiseodl

1 Zwiebel - fein wiirfelig
geschnitten

1 Knoblauchzehe - geschalt
und fein gehackt

150 ml Tomatenwasser
(Rezept S. 217)

40 g zimmerwarme Butter
1 TL Maisstérke - in etwas
kaltem Wasser verriihrt

1 EL Créme fraiche

200 g Mozzarella - gerieben
50 g Parmesan - gerieben
200 g Ricotta

Salz n. B.

2 Dotter

Etwas frisches Basilikum -
grob geschnitten

300 g Pastateig

(Rezept S. 235)

100 g Jungspinat

Pfeffer - gemahlen, n. B.

3 EL Olivenél

TIPP

Die Ravioli funktionieren
als Hauptdarsteller ebenso
gut wie als Beilage.

KICK

Serviert dazu eine Marme-
lade aus schwarzen Oliven
(Rezept S. 209) und die
Zitronen-Thymian-SoBe
(Rezept S. 147)!

SoBe: 1 EL Speisedl in einer Sauteuse erhitzen. Zwiebeln
und Knoblauch darin kurz anbraten. Mit dem Tomaten-

wasser abloschen. 3 Min. sieden lassen.

Mit der Butter mixen, durchpassieren, abschmecken. Hit-
ze reduzieren und nochmals aufstellen. Mit der Maisstéar-
ke binden und die Créme fraiche einmixen. Warm stellen.

Fillung: Mozzarella, Parmesan, Ricotta, Salz und Dotter
in einer Schissel vermischen und das geschnittene Ba-
silikum beigeben.

Ravioli: Den Pastateig durch eine Nudelmaschine oder
mithilfe eines Nudelholzes zu 1 mm dinnen Teigplatten
ausrollen. Beim Ausrollen den Teig zweimal wieder zu-
sammenfalten und abermals ausrollen, dadurch wird
der Teig elastischer.

Die Teigplatten auflegen und mit einem kleinen Tee-
loffel die Fillung mittig mit einem Abstand von 8 cm
daraufsetzen. Diesen Vorgang wiederholen, bis die Teig-
platte in einer Reihe voll ist. Danach mit etwas Wasser
bepinseln, mit dem Teigroller eine weitere, gleich groBe
Teigplatte abschneiden und daraufsetzen.

Den Ausstecher direkt Gber der Fiillung ansetzen und
die Ravioli ausstechen. Sollte etwas Luft im Ravioli sein,
diese mit den Fingern vorsichtig herausdrtcken.

Restliches Speisedl in einer Pfanne erhitzen, den Spinat
kurz anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Gesalzenes Wasser in einem groBen Topf zum Kochen
bringen, Hitze etwas reduzieren und die Ravioli vor-
sichtig ins wallende Wasser gleiten lassen. Ca. 3 Min.
kochen lassen - sobald sie an die Wasseroberflache
kommen, mit einer Kelle herausfischen. Etwas von dem
Kochwasser aufheben!

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Ravioli
darin mit etwas Kochwasser leicht glasieren.

Mit Tomatenwasser und Spinat anrichten und servieren.

EINMAL KOCHEN, DREIMAL ESSEN

Macht gleich ein paar mehr, friert sie ein und im Hand-
umdrehen habt ihr ohne groBen Aufwand was Feines als
Hauptgericht oder als Beilage zur Hand!
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