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Steinpilzsuppe 
 
Vorbereitungszeit: ca. 30 Min. 
 
Zutaten 
für 4 Personen 
 
 1 Schalotte 
 300 g Steinpilze 
 1 EL Butter 
 
 1 EL Zitronensaft 
 5 dl Gemu ̈sebouillon 
 
 2 dl Halbrahm, kalt 
nach Bedarf Salz und Pfeffer 
 1 EL Kerbelbla ̈ttchen 
 
 
Zubereitung 
 
1. Schalotte schälen, fein hacken. Pilze halbieren oder vierteln. Butter in einer 

beschichteten Bratpfanne warm werden lassen. Schalotte anda ̈mpfen, Pilze ca. 3 Min. 
mitda ̈mpfen. 

2. Zitronensaft und Gemu ̈sebouillon dazugiessen, aufkochen, Hitze reduzieren, 
zugedeckt ca. 10 Min. ko ̈cheln, pu ̈rieren. 

3. Halbrahm flaumig schlagen, darunterziehen, Suppe nur noch heiss werden lassen, 
wu ̈rzen. Kerbelbla ̈ttchen fein schneiden, darub̈erstreuen. 

 
 
Quelle: https://www.bettybossi.ch/de/Rezept/ShowRezept/BB_ITKU120801_0152A-40-de 
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Altwiener Matrosenfleisch 
 
Ein alter Klassiker aus der Wiener Ku ̈che. 
 
Zubereitung: ca. 30 Min. / Bratzeit: ca. 10 Min. / Schmorzeit: ca. 35 Min. / Ruhezeit: ca. 20 Min. 
 
Zutaten 
für 6 Personen 
 
 400 g scho ̈n marmorierter vorderer oder hinterer 
  Rinder-Wadenschinken 
 400 g Schweineschulter ohne Schwarte 
 Etwas Weizenmehl 
 4 EL Butterschmalz 
 
 80 g gera ̈ucherten Bauchspeck 
 1 mittelgrosse Karotte 
 1 mittelgrosse Gelbe Rub̈e 
 150 g Knollensellerie 
 1 große Zwiebel 
 2 Knoblauchzehen 
  Zitronenabrieb und Zitronensaft 
 1 TL Ku ̈mmelsaat 
 1 TL Tomatenmark 
 1 TL Paprikapulver 
 1/8 l Rotwein 
 1/2 l Rinderbruḧe 
 1 Bund frischer Majoran 
 1 Bund frische glatte Petersilie 
 1 Lorbeerblatt 
 1 Zweig frischer Rosmarin 
 1/8 l Sauerrahm 
 1 Prise Zucker 
 
  Einige Stiele frischer Majoran 
 
  Frisch gemahlener Pfeffer aus der Mu ̈hle 
  Salz 
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Zubereitung 
 
1. Das Rindfleisch sowie das Schweinefleisch unter kaltem Wasser waschen und gut 

trocken tupfen. 
2. Beide Fleischstu ̈cke von Sehnen sowie grobem Fett befreien (siehe auch parieren) 

und in drei bis vier Zentimeter große Wu ̈rfel schneiden. 
3. Den Bauchspeck in feine Wu ̈rfel schneiden. 
4. Die Karotte, die gelbe Rub̈e sowie den Knollensellerie scha ̈len, zuputzen und in etwa 

1.5 Zentimeter große Wur̈fel schneiden. 
5. Den Knoblauch scha ̈len und in feine Wu ̈rfel schneiden. 
6. Die Zwiebel scha ̈len und in fein Wur̈fel schneiden. 
7. Eine unbehandelte BIO-Zitrone unter warmem Wasser waschen, gut trocken tupfen 

und die Schale abreiben. 
8. Dann die Zitrone auf der Arbeitsfla ̈che wa ̈lzen (so brechen die Poren auf und es la ̈sst 

sich mehr Saft gewinnen), auspressen und fu ̈r das Heidelbeermark beiseite stellen. 
9. Die Ku ̈mmelko ̈rner im Mo ̈rser fein mor̈sern und dann mit dem gewu ̈rfelten Knoblauch 

und einer Prise Salz zu einer Paste zermahlen. 
10. Den Majoran waschen, gut trocken schu ̈tteln und die Bla ̈tter abzupfen. 
11. Die Petersilie waschen, die harten Stiele abschneiden und das Gru ̈n fu ̈r spa ̈ter beiseite 

stellen. Die Petersiliensta ̈ngel sehr fein hacken. 
12. Den Rosmarin waschen, gut trocken schu ̈tteln, die Nadeln abstreifen und fein hacken. 
13. Den Topf erhitzen und das Butterschmalz darin heiß werden lassen. 
14. In der Zwischenzeit die Fleischwu ̈rfel mit etwas Salz wu ̈rzen und mit Mehl rundum 

stauben. 
15. Die Fleischwu ̈rfel in den Topf geben und im Butterschmalz rundum fu ̈r etwa fu ̈nf bis 

sechs Minuten braun anbraten. 
16. Das angebratene Fleisch aus dem Topf heben und beiseite stellen. 
17. Die Zwiebelwu ̈rfel und den Bauchspeck in den Topf geben und im Bratenru ̈ckstand 

glasig anschwitzen. 
18. Dann das Wurzelgemu ̈se und das Tomatenmark zugeben und fu ̈r einige Minuten 

ro ̈sten lassen. Das Gemu ̈se mit dem Paprikapulver stauben, eine Prise Zucker 
zugeben, mit dem Rotwein ablo ̈schen und auf etwa die Ha ̈lfte reduzieren. 
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19. Mit der Rinderbru ̈he aufgießen und den Rosmarinzweig, die fein gehackten 

Petersilienstengel, das Lorbeerblatt und die Knoblauch-Kum̈mel-Paste unterruḧren. 
20. Das angebratene Fleisch zugeben, alles zum Kochen bringen und mit Pfeffer sowie 

etwas Zitronenabrieb wur̈zen. 
21. Das Altwiener Matrosenfleisch bei geschlossenem Deckel fur̈ etwa eine Stunde 

ko ̈cheln und schmoren lassen, bis das Fleisch gar und weich ist. 
22. Kurz vor Ende der Schmorzeit das Petersiliengru ̈n fein schneiden. 
23. Das fertig und weich geschmorte Altwiener Matrosenfleisch von der Herdplatte ziehen 

und den Rosmarinzweig sowie das Lorbeerblatt entfernen. 
24. Dann mit Salz, Pfeffer, Petersiliengrun̈, frischem Majoran, etwas Zitronensaft und falls 

no ̈tig Zucker wu ̈rzen. 
25. Den Sauerrahm unterru ̈hren und die Sauce falls no ̈tig mit der Mehlbutter sa ̈mig 

abbinden. 
26. Das Altwiener Matrosenfleisch nochmals leicht aufkochen lassen und falls no ̈tig 

abschmecken. 
 

Fertigstellung 
 
27. Vor dem Servieren die Schlagsahne unter die Sauce ru ̈hren und das fertige Altwiener 

Matrosenfleisch damit verfeinern.. 
28. Fu ̈r die Garnitur den frischen Majoran waschen, gut trocken schu ̈tteln und eine Dolden 

abzupfen. Das Altwiener Matrosenfleisch portionsweise mit reichlich Sauce auf 
vorgewa ̈rmten Tellern anrichten. 

29. Daneben die gewa ̈hlte Beilage, vorzugsweise Semmelkno ̈del platzieren. 
30. Das Altwiener Matrosenfleisch mit frischem Majoran garnieren und sofort noch heiß 

servieren. 
 
 
Quelle: https://www.kochwiki.org/wiki/Altwiener_Matrosenfleisch 
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Semmelkno ̈del 
 
Zubereitung: 20 Min. / Garzeit: 20 Min. 
 
Zutaten 
für 8 - 12 Knödel 
 
 10 altbackene Semmeln 
 5 dl Vollmilch 
 1/2 Bund glatte Petersilie 
 2 Schalotten 
 2 TL Butter 
 4 Eier 
 1 Prise frisch geriebene Muskatnuss 
  Salz 
 
Zubereitung 
1. Die Semmel in feine Scheiben schneiden. 
2. Die Petersilie abwaschen, trocknen, die Sta ̈ngel entfernen und Rest feinschneiden. 
3. Die Schalotte pellen und in sehr kleine Wu ̈rfel schneiden. 
4. Schalottenwu ̈rfel und die Petersilie im heißen Fett in der Pfanne glasig andu ̈nsten, 

danach mit Milch aufgiessen. Milch aufkochen lassen und heiss u ̈ber die Semmeln 
giessen. 

5. Zugedeckt ca. 10 Minuten durchziehen lassen; danach die restlichen Zutaten 
dazugeben. 

6. Die Kno ̈delmasse abschmecken, eventuell nachwu ̈rzen und aus der Masse etwa 8 bis 
12 Kno ̈del abdrehen. 

7. Das gesalzene Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Die Temperatur 
herunterschalten (das Wasser darf nur noch leicht sieden). 

8. Einen sehr kleinen Kno ̈del testhalber ins kochende Wasser geben. Sollte er sich 
auflo ̈sen, ist die Masse nicht fest genug. 1 – 2 Esslo ̈ffel Weizenmehl in die Masse 
einkneten, dadurch sollte das Problem behoben werden. 

9. Die Kno ̈del in das Wasser geben und in etwa 20 Minuten gar ziehen lassen (die 
Kno ̈del mu ̈ssen an der Oberfla ̈che schwimmen). 

10. Nach der Garzeit die Kno ̈del mit einem Schaumlo ̈ffel aus dem Wasser heben und auf 
Ku ̈chenpapier zum Abtropfen geben. 

 
Quelle: https://www.kochwiki.org/wiki/Semmelkn%C3%B6del 
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Vermicelles 
 
Zubereiten: 45 Min. / Kochen: 40 Min. / Auskühlen lassen: 1 h / Auf dem Tisch in: 2 h 25 Min. 
 
Zutaten 
für 4 Portionen 
 
 2.25 dl Milch 
 500 g gescha ̈lte Kastanien, frisch oder tiefgeku ̈hlt 
 1.5 dl Wasser 
 3 EL Zucker 
 1⁄4 Vanillesta ̈ngel, ausgeschabtes Mark 
 1 EL Kirsch, nach Belieben 
 2 – 4 Meringues 
 1 dl Rahm, steif geschlagen 
  einige Herzkirschen 
 
Zubereitung 
 
1. Milch aufkochen. Gescha ̈lte Kastanien beifug̈en und auf kleiner Stufe kochen. 

Kochzeiten: Frische Kastanien: 40-50 Minuten. Tiefgekuḧlte Kastanien: 10-20 Minuten. 
2. Masse fein pu ̈rieren und auskuḧlen lassen. 
3. Wasser, Zucker, Vanillemark ca. 15 Minuten einkochen, bis die Masse sirupartig ist. 
4. Heissen Sirup zum Kastanienpu ̈ree geben und gut mischen. Nach Belieben Kirsch 

darunterruḧren. Die Masse soll weich und streichfa ̈hig sein. 
5. Meringues auf vier Tellern anrichten. Kastanienpu ̈ree durch die Vermicelles-Presse 

oder durch das Passevite direkt auf die Meringues dressieren. 
6. Mit Rahm und Kirschen garnieren und sofort servieren. 
 
 
Quelle: https://www.swissmilk.ch/de/rezepte-kochideen/rezepte/LM201210_77/vermicelles/ 
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Meringues 
 
Zubereiten: 15 Min. / Backen: 1 h 45 Min. / Auskühlen lassen: 1 h / Auf dem Tisch in: 3 h 
 
Zutaten 
für 12 Stück 
 
 2 Eiweiss 
 60 g Zucker 
 50 g Puderzucker 
 3/4 EL Maissta ̈rke 
 
Zubereitung 
 
1. Das Eiweiss steif schlagen. Die Ha ̈lfte des Zuckers beigeben, weiter schlagen, bis die 

Masse gla ̈nzt. Restlichen Zucker zufu ̈gen, nur kurz weiter schlagen. Puderzucker und 
Maissta ̈rke mischen, dazusieben, sorgfa ̈ltig unter die Masse ziehen. 

2. Masse in einen Spritzsack mit gezackter Tu ̈lle fu ̈llen, Meringue auf das vorbereitete 
Blech spritzen. In der Mitte des auf 100°C vorgeheizten Ofens ca. 1 3/4 Stunden 
backen, im leicht geo ̈ffneten Ofen ausku ̈hlen lassen. 

 
 
Quelle: https://www.swissmilk.ch/de/rezepte-kochideen/rezepte/LM200004_14/meringues-grundrezept/ 
 


