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,Das Kochen mit
meinen Kolleg*innen
hat einfach so viel
Spall gemacht, wir
haben uns ganz
anders kennengelernt
und nebenbei noch
was Gutes getan.”

»~Am meisten gefreut
hat mich, dass wir
die Lebenswelt

von obdachlosen
Menschen in Wien
etwas kennen lernen
durften. Es entstanden
ein paar wirklich nette
Gesprache mit den
Besuchern wahrend
wir gekocht

haben.”

»Sonst sitzen wir im
Buro vorm PC, heute
standen wir in der
Kiche und haben gut
120 Portionen Chili
con Carne gekocht
—ein sehr lustiger
und spannender
Tapetenwechsel.”

Was
bisherige
Kochgruppen
von threm
Einsatz

111L0enoninen

habern ...

LWir leben oft in einer
Welt voller Uberfluss
und wissen gar nicht
was wir noch alles
brauchen kénnten.
Essen kochen und

an Obdachlose
auszugeben hat mich
sehr dankbar gemacht,
fir den Wohlstand, in
dem ich lebe.

Die Besucher haben
sich so herzlich fur
das von uns gekochte
Essen bedankt. Schon,
wenn man die Welt

so einfach ein kleines
Stlick besser machen
kann“

LWir kbnnen nur
Danke sagen, fur
diesen wunderbaren
und lehrreichen
Vormittag bei euch.
Wir hatten groB3e
Freude flr euch

zu kochen und
kommen sehr

gerne wieder.*



Liebe Kochgruppen!

Kennen wir nicht alle das wohlige
Gefuhl nach dem Verzehr eines
warmenden Eintopfs an einem
kalten Wintertag? Die Erfrischung
nach einem knackigen Salat

im Hochsommer oder einfach
das zufriedene Bauchgefuhl
nach einem duftend stBen
Kaiserschmarrn?

Wie wichtig eine gesunde und
ausgewogene Ernahrung fur
korperliche Gesundheit und
geistiges Wohlbefinden ist, ist
uns allen bekannt. Und dennoch
gibt es Menschen, die es sich
aufgrund lhrer Lebenssituation
nicht leisten kénnen, auch nur
einmal am Tag eine warme und
vor allem nahrhafte Mahizeit zu
sich zu nehmen.

Wir méchten Ihnen daher auch
im Namen unserer Klientlnnen
danke sagen, dass Sie sich die
Zeit nehmen, im Tageszentrum
am Hauptbahnhof fur genau
diese Menschen ein warmes
Essen zuzubereiten und
auszugeben.

Da wir Sie bei der Heraus-
forderung, eine Mahizeit flr so
viele Personen zuzubereiten,
gerne so gut wie mdglich
unterstltzen méchten, finden
Sie in unserem Kochbuch
schmackhafte Rezeptideen, die
sich auch in groBen Mengen
muhelos zubereiten lassen.

Wir winschen lhnen viel Freude
und spannende Erfahrungen bei
Ihrem Kocheinsatz im
Tageszentrum am
Hauptbahnhof.

Vielen Dank fir Ihr
Engagement!
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Die wichtigsten Infos

auf einen Blick

Die Idee

Kochgruppen
bereiten ein
gesundes Essen
fUr obdachlose
Menschen

Zu.

Danach wird das
Essen direkt an
die Klient*innen
ausgeben.

Im Anschluss
unterstutzen

die Kochgruppen
beim Abwasch.

Tipps & Hinweise

¢ Der Einkauf ist am besten im
GroBhandel oder online zu
erledigen (gréBere Mengen
erleichtern das Kochen und
verursachen weniger Mull).
Bitte unbedingt vorab
bezahlen.

¢ Die gekauften Lebensmittel
kdénnen in der Regel am
Vortag bereits in der
Einrichtung eingelagert
werden. Bitte vorher
telefonisch Bescheid geben.

¢ Es besteht zusétzlich die
Mdglichkeit, den Einkauf
direkt vom Team des
Tageszentrums organisieren
zu lassen. Daflr wird ein
Pauschalbetrag von 600 Euro
verrechnet.

¢ Die Speisen durfen keinen
Alkohol enthalten (z.B.
manchmal Bestandteil im
Joghurt oder Kuchen). Bitte
auch kein Schweinefleisch
verkochen.

e Achten Sie auf klichen-
adaquate Kleidung und
geschlossene Schuhe. Bitte
keine armellosen T-Shirts,
kurzen Rocke oder Hosen,
Schmuck oder Nagellack.

Kochschurzen sind
vorhanden, langere Haare
bitte zusammenbinden und
ggf. Mutzen selbst mitbringen

Leider sind keine eigenen
Parkmdglichkeiten fur die
Dauer lhres Kocheinsatzes
vorhanden.

Wir bitten um Verstandnis,
dass Kinder und Jugendliche
unter 18 Jahren nicht
mitkochen kdénnen.

Die ideale GruppengréBe
betragt 3 bis 4 Personen,
maximal kénnen Gruppen
von 5 Personen bei uns
kochen.

e FUr weitere Fragen
erreichen Sie uns unter:
kochen-taz@caritas-wien.at


mailto:kochen-taz%40caritas-wien.at?subject=

Tageszentrum am
Hauptbahnhof
Wiedner Gurtel 10
1040 Wien

Terminvereinbarung
kochen-taz@
caritas-wien.at

Tel. 01-376 02 01

Kochzeit

8.15-ca. 13 Uhr inkl.
Einfuhrung, Kochen,
Essensausgabe,
Abwasch

Anlieferung

tgl. bis 16 Uhr

nach Absprache in der
Mommsengasse 35
(Kurzparkzone)

Kiichenausstattung
Kombi-Dampfer (Dampf-
garer), GemUseschnei-
demaschine, ausrei-
chend Geschirr, groBe
Topfe sowie Pfannen,
ein Handmixer und

ein Stabmixer.

Zusatzlich bendtigte
Kochgerate bitte selbst
mitbringen.

P Rezepte

Blechpizza

Erdipfelgulasch mit Frankfurter
Pasta Asciutta mit griinem Salat
Schinkenfleckerl mit Gurkensalat
Reisfleisch

Kichererbsencurry mit Reis

Ziricher Geschnetzeltes

Linsen mit Speck & Semmelknédel
Zucchiniauflauf mit grinem Salat Letscho
mit Wurst & Reis
Kartoffel-Putenfleisch-Gratin
Esterhazy Gulasch

Gemiiseeintopf mit Fladenbrot
Grenadiermarsch

Spinatstrudel

Faschierter Braten mit Kartoffelptree
Risotto mit Basilikumpesto

& geschmorten Tomaten
Krautfleckerl

Kirbisgulasch

Nachspeisen

Schnelle Gewlirzschnitten
Mohnkuchen

Brownies

23
24
25

26
27
28



Blechpizza

oA
Fur den Teig
32x Fertig-Pizzateig
(zu je 4009)
Belag

9 kg passierte Tomaten
(Dose oder Tetrapack)
2 kg Kéase, gerieben
(Pizzakase, Mozzarella,
Emmentaler etc.)
Oregano

nach Wahl:
Putenschinken, Salami,
Thunfisch, Zwiebel, Mais
Champignons, Oliven,
Paprika, Pfefferoni etc.

3

Da es nicht moglich ist, 10 kg Teig auf
dem eher beengten Platz in unserer Kiche
auszurollen, bitte einfach Fertig-Pizzateig
verwenden.

Die Backbleche mit Ol bepinselnden,
den Teig auf die Backbleche legen. Die
passierten Tomaten darauf verteilen.
AnschlieBend nach Wunsch den Belag
(siehe links) verteilen.

Alles mit K&se bestreuen, salzen und
pfeffern. Im vorgeheizten Ofen bei 200° C
Unter- und Oberhitze ca. 30 —35 min
goldbraun backen.

Vor dem Servieren mit
Oregano bestreuen.



FErdaptelgulasch

7t Puten-Frankfurter

oA

20 kg Erdapfel

(roh, geschalt)

5 kg Zwiebel

5 Knoblauchknollen

7 kg Puten-Frankfurter
6 L Suppe oder Wasser
10 EL Essig

Salz, Pfeffer, Majoran,
Paprikapulver

Zwiebel fein wurfelig und Frankfurter in
Scheiben schneiden. Die Erdapfel schélen
und kurz abspulen.

Danach das Fett erhitzen, Zwiebel
goldbraun anrésten und das Paprikapulver
dazugeben. Sofort mit Essig und Wasser
oder Suppe aufgieBen, danach Erdépfel,
Knoblauch und die restlichen GewUrze
dazugeben und unterrUhren bis der Saft
durch die Kartoffelstarke cremig wird und
die Erdapfel weichgekocht sind.

Die Frankfurter noch kurz mitkochen lassen
und anschlieBend servieren.



Pasta Asclutta
7 orunem Salat

oA

Pasta

12 kg Faschiertes
vom Rind

12 kg Spaghetti

2,5 kg Zwiebel

5 Knoblauchknollen
5 kg Zucchini

4 kg Karotten

6 L passierte Tomaten
2 kg Tomaten

Mehl fur Einbrenn
Ol

Oregano, Basilikum,
Majoran, Salz und Pfeffer,
geriebenen Parmesan
nach Geschmack

Salat

25 Képfe Chinakohl

Essig, Salz, Pfeffer, Zucker
und Ol nach Geschmack

Zwiebel, Knoblauch, Zucchini und Karotten
waschen, schélen und schneiden.

Zwiebeln und Karotten in Ol anschwitzen
und gemeinsam mit dem Faschierten
anbraten. Das Wasser fUr die Spaghetti
aufsetzen, die Zucchini mit den anderen
Zutaten zu einer Sauce kochen und mit
Salz, Pfeffer, Basilikum, Oregano und
Majoran wurzen.

Den Salat schneiden und mit Essig, Salz,
Pfeffer, Zucker und Ol anrichten und
beides gemeinsam servieren.



Schinkenfleckerl

7! Gurkensalat

7

Fleckerl

10 kg Fleckerl

6 kg Putenschinken
5 Knoblauchknollen
1,5 kg Zwiebel

4 L Sauerrahm

4 L Schlagobers

750 g Butter

Salz, Pfeffer Petersilie

Gurkensalat

20 kg Salatgurken

4 L Sauerrahm

2 Knoblauchknollen

Salz, Pfeffer, Essig und
Zucker nach Geschmack

10

In einem groBen Topf Salzwasser aufkochen
lassen. Die Fleckerl darin al dente, also
bissfest, kochen (bei der Menge empfiehlt
sich die Verwendung des Konvektomaten)
Inzwischen den Schinken klein wirfeln sowie
Knoblauch und Zwiebel fein hacken. In

einer groBen Pfanne die Butter schmelzen,
Zwiebel- und Knoblauchwdrfel zugeben, kurz
anschwitzen, Schinkenwdrfel untermischen
und gemeinsam weiter anschwitzen. Mit
Sauerrahm und flissigem Obers aufgieBen,
dabei die Hitze reduzieren. AnschlieBend
Petersilie zugeben und die Sauce glattrihren.
Die mittlerweile bissfest gekochten Fleckerl
abgieBen und gut abtropfen lassen. Zum
Abschluss unter die Schinkensauce mischen
und das Gericht mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Das Ganze lasst sich auch hervorragend — mit
Kéase gratiniert —im Ofen Uberbacken.

Gurkensalat

Die Salatgurken waschen und fein blattrig
schneiden, 10-20 min stehen lassen und gut
ausdrtcken. Wahrend die Gurkenscheiben
abtropfen, nimmt man eine geeignete
Salatschissel und vermengt den Sauerrahm
mit Salz, Pfeffer und dem gepressten
Knoblauch. Sobald die Gurkenscheiben
abgetropft sind, gibt man sie in die Schissel
und vermengt sie mit dem Rest.



Reisfleisch

7

12,5 kg Puten- oder
Huhnerfleisch

12,5 L Klare Suppe
7,5 kg Reis

2 kg Zwiebel

400 mi Ol

Y2 TL Salz

25 g Majoran

1 Pkg Lorbeerblatter
2 Knoblauchknollen
Paprikapulver, suf
Paprikapulver, scharf
Pfeffer, Salz & Kimmel zum
Abschmecken

3

Das Fleisch in Wirfel schneiden (ca. 3x3
cm). Die Zwiebeln schélen, klein schneiden
und in einem groBen Topf mit einem Schuss
Ol anbraten — dabei standig umrihren. Nun
die Fleischwurfel etappenweise zu den
angerdsteten Zwiebeln in den Topf geben
und mitrésten lassen — die Hitze ein wenig
reduzieren — dabei standig ruhren. Das
Paprikapulver (st und scharf) hinzufigen
und mit der klaren Suppe (am besten
eignet sich Rinderbrihe) aufgieBen — das
Fleisch muss dabei von der FlUssigkeit
komplett bedeckt sein. Salz, Pfeffer,
Kdmmel, Majoran, Lorbeerblatt und der
kleingeschnittenen Knoblauchzehe

und den Reis hinzufigen. Topf bei kleinerer
Hitze (mit geschlossenem Deckel) fur

ca. 50-60 min dunsten lassen, bis kein
Wasser mehr vorhanden ist.

Tipp
Das fertige Reisfleisch mit etwas Parmesan
servieren.

Der Topf kann nach Zugabe vom Reis auch
ins vorgeheizte Backrohr (ca. 25-30 min)
bei 180° C geschoben werden, so gibt es
kein anbrennen oder Uberlaufen. Zusatzlich
kénnen auch Paprika- und Karottenstlicke
in das Reisfleisch gemischt werden — die
mussen natdrlich mitgekocht werden.

1



Kichererbsencurry

7 Rets

7

250 ml Kokosol

1kg Zwiebeln, gehackt
4 Knoblauchknollen,
fein gehackt

10 kg gehackte Tomaten
6 L Kokosmilch

25 Dosen Kichererbsen
Garam Masala

Curry

KreuzkUmmel

Salz, Pfeffer & Chili

6 kg Reis

12

3

Ol in einem groBen Topf erhitzen.
Knoblauch und Zwiebeln hinzufugen
und glasig werden lassen. Gehackte
Tomaten (auch aus der Dose moglich)
und Kokosmilch hinzufigen und ein paar
Minuten kdcheln lassen.

Abgetropfte Kichererbsen hinzufligen
und ca. 10 min einkochen lassen.
GewdUrze hinzufugen, dann weitere flnf
Minuten kdcheln lassen.

Mit Salz, Pfeffer und Chili abschmecken,
dann mit Reis und frischem Koriander
servieren.

Tipp

Mit etwas Gemduse wie z.B. Karotten,
Zucchini, Paprika oder Kurbis kann man
das Curry noch richtig aufpeppen.



/uricher

(Geschnetzeltes

oA

18 kg Putenfleisch,
geschnitten

4 kg Champignons

1 kg Zwiebeln

Ol nach Bedarf

4 | Schlagobers

2,5 L Sauerrahm

500 g Mehl

4 L Suppe zum AufgieBen
Petersilie, Salz & Pfeffer
nach Geschmack

12 kg Spatzle

Das Putenfleisch scharf anrdsten. Genauso
die Zwiebel (ohne Farbe) und spéter die
Champignons hinzugeben. AnschlieBend
das Suppenpulver fur 1015 min in Wasser
aufkochen lassen und mit Schlagobers
aufgieBen.

Das Ganze weitere 5 min kochen lassen,

um es gemeinsam mit dem Fleisch nochmal
5 min einkochen zu lassen. In der
Zwischenzeit Sauerrahm, Mehl und

1 Liter Wasser verrihren. Bei Mehlbrdckerln
einfach den Stabmixer verwenden. Wenn
das Fleisch-Flussigkeitsverhéltnis passt, das
Sauerrahmgemisch dazu gieBen und unter
standigem Ruhren aufkochen lassen.

Jetzt aber die Hitze reduzieren, damit

der Sauerrahm nicht ausflockt. Sollte die
Sauce zu flussig sein einfach mehr Mehl

mit Wasser vermischen und noch einmal
einrthren. Nun nur noch mit Salz und Pfeffer
abschmecken und vor dem Anrichten die
gehackte Petersilie untermischen.

Die Spéatzle aus der Verpackung nehmen,
mit den Fingern lockern und im
Kombidampfer 10—12 min erhitzen.
AnschlieBend die zerlassene Butter
zugeben und mit Salz wirzen.

13



Linsen 7

Semmelknodel

14

7
oy

Linsen

20 kg Linsen (Dose)
3,5 kg Zwiebel

1 L Rapsol

1 kg Mehl

3 Knollen Knoblauch
250 ml Essig

Salz

15 g Pfeffer
Thymian
Bohnenkraut

10 Bléatter Lorbeer

Semmelknodel

6,5 kg Semmelwdrfel
6,5 L Milch

1,75 kg Butter

50 Eier

3 Bund Petersilie
Salz

Muskatnuss gerieben

Specklinsen

Die Linsen aus der Dose geben und
abwaschen. Dann in Ol erhitzen, Zwiebel
anrosten, die Linsen, mehrere Liter Wasser
und Gewdrze dazugeben. 30 min kochen.
Das restliche Ol erhitzen, das Mehl
beigeben und eine Einbrenn machen. Dazu
rostet man das Mehl kurz an bis es etwas
Farbe bekommt, stellt es dann zur Seite und
rihrt nach und nach die Linsen unter. Jetzt
noch verkochen lassen, am Schluss den
Essig einrthren, abschmecken und mit den
Knédeln servieren!

Serviettenknodel

Fur die Serviettenknddel die Butter
zerlassen und die Milch erwarmen. Salz
und Muskat Uber die Semmelwdrfel geben,
etwas ziehen lassen und dann mit den Eiern
und der Petersilie gut vermengen.

Auf gefettete Bleche Stangen mit ca.

10 cm Durchmesser formen — je 2 davon
pro Blech — und die Oberflache mit Wasser
glattstreichen. Dann im Kombidampfer

35 min dampfen, 10 min rasten lassen

und anschlieBend am Blech mit einem
S&agemesser schneiden.



/ucchiniauflauf

” orinem Salat

oA

15 kg Kartoffeln
90 Stuck Zucchini
1.5 kg Butter

Bechamelsauce

1,5 kg Butter

1,5 kg Mehl

15 L Milch

Salz, Pfeffer,
Muskatnuss, Thymian
30 Eier

Zutaten zum Bestreuen
6 kg Gouda

Eisbergsalat
15 Kopfe

Die Zucchini waschen und in 1 cm dicke
Scheiben schneiden. Die Kartoffeln mit der
Schale ca. 40 min in Salzwasser bissfest
kochen, abseihen, ausdampfen lassen und
ebenso in ca. 0,3-0,5 cm dicke Scheiben
schneiden. Diese Scheiben werden nun in
eine gut ausgebutterte Auflaufform stehend
geschichtet.

Die Butter in einem Topf zerlassen, das
Mehl unter Ruhren zufligen und mit

der Milch aufgieBen — das verquirlte Ei
ebenso einrthren. Dann mit Salz, Pfeffer,
Thymian und Muskat wirzen und mit dem
Schneebesen sorgféltig glattrihren.

AnschlieBend wird die Masse Uber die
Zucchini-Kartoffeln in die Form gegossen
und groBzlgig mit dem geriebenen Gouda
bestreut.

Zuletzt kommt der Auflauf bei 180°C
HeiBluft fir 10 —15 min in den Ofen zum
Backen.

Wenn die Kartoffeln roh sind,
diese 50 -60 min backen.

15



I etscho
7 \Xharst ““ Reis

16

oA

2 kg Zwiebeln,

in Scheiben geschnitten
7,5 kg rote Paprika,

in Streifen geschnitten
3,5 kg gelbe Paprika,

in Streifen geschnitten
3,5 kg grune Paprika,

in Streifen geschnitten
60 Paar Puten-Frankfurter
18 Dosen (a 4009)
gestlckelte Tomaten
200 g Tomatenmark
350 g scharfes Ketchup
90 g Suppenwlrze

3 Knoblauchknollen
180 g suBes Paprikapulver
Ol

Salz

Pfeffer

scharfes Paprikapulver
(optional)

6 kg Reis

Ol in einem groBen Topf erhitzen und
Zwiebel glasig darin anschwitzen.

Paprika in einen groBen Topf geben, etwas
Wasser dartber gieen, abdecken und
kécheln. Zwiebel hinzufigen und gut
umrUhren.

Wirstchen klein schneiden und einige
Minuten in dem Topf, in dem die Zwiebeln
waren, anschwitzen. Zu den Paprika
hinzugeben und 20 min kdcheln, bis die
diese weich sind. Tomaten, Tomatenmark
und Ketchup hinzufigen und umruhren.
Mit Suppenwuirze, Knoblauch und
Paprikapulver wirzen, gut umrthren und
weitere 10 min kécheln. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Nach Belieben ein wenig
scharfes Paprikapulver dazugeben.

Je langer das Letscho kéchelt, desto besser
schmeckt es. Man kann sich also ruhig

Zeit lassen. Der Eintopf schmeckt auch am
néachsten Tag noch wunderbar, wenn nicht
sogar noch besser!

Dazu Reis oder Kartoffeln servieren.



Kartoftel-Puten-
feisch-Gratin

oA

22 kg Kartoffeln,
festkochend

15 kg Blattspinat
12 kg Putenfleisch
3 L Schlagobers

3 L Sauerrahm

45 Eier

1,5 kg geriebener Kase
Salz, Pfeffer,
Muskat, Thymian,
Knoblauchgranulat
Fett fur die Form

Kartoffeln kochen, schélen, in grobe
Scheiben schneiden. Spinat kurz
blanchieren (z.B. im Kartoffelwasser ziehen
lassen bis er zusammenfallt), abtropfen
und ausdriicken. Putenfleisch in Streifen
schneiden.

Kartoffelscheiben, Putenstreifen, Blattspinat
in eine Auflaufform fullen.

Schlagobers, Sauerrahm, Eier und
geriebenen Kase mit Salz, Pfeffer und
den Gewdlrzen verriihren und Uber den
Auflauf gieBen. Bei ca. 200° C ca. 30 min
Uberbacken, anschlieBend servieren.

Tipp
Kartoffel lassen sich im Dampfgarer mit dem
Locheinsatz rasch und einfach zubereiten.

17



Esterhazy
Gulasch

oA

15 kg Huhnerfleisch

1 kg Zwiebel

2,5 kg Karotten

8 kg Knollensellerie

3 kg Lauchstangen

2 kg Creme Fraiche zum
Verfeinern

Ol zum Anbraten

Salz, Pfeffer, Paprikapulver,
Lorbeerblatt

18

3

Huhnerfleisch in kleine Stlicke sowie den
Lauch in Scheiben schneiden und in
heiBem Ol anbraten. Gewtirze (Salz, Pfeffer,
Paprikapulver, Lorbeerblatt) hinzugeben
mit Wasser aufgieBen und etwas schmoren
lassen.

Zwiebel, Karotten und Sellerie putzen,
schalen und kleinwtrfelig schneiden. Das
Gemduse zum Fleisch dazugeben und
mitdtnsten. Wenn notwendig, das Wasser
nachftllen.

Das Ganze weitere 30 min schmoren
lassen und zum Schluss mit Creme Fraiche
abschmecken.

Als Beilage eigenen sich frische Semmeln
oder Spéatzle sehr gut.



Gemuseeintopt
7! Fladenbrot

7

2 kg Zwiebeln

7.5 kg Knollensellerie

8 kg Karotten

12 kg Kartoffeln
(festkochend)

30 Stuck Zucchini
geschmacksneutrales Ol
30 L Gemusebrihe

7.5 kg weil3e Bohnen /
Abtropfgewicht (1 Dose)
Salz

Pfeffer

30 Bund Petersilie

20 Fladenbrote

Zwiebeln abziehen und fein wirfeln.
Sellerie, Kartoffeln und Karotten schalen.
Sellerie und Kartoffeln in mundgerechte
Wourfel schneiden. Karotte in Scheiben
schneiden. Zucchini waschen und
ebenfalls in Scheiben schneiden.

Ol in einem hohen Topf erhitzen.

Das GemUse hinzuflgen und bei
mittlerer bis hoher Hitze ungefahr

5 min anbraten, bis es vereinzelt

kleine Roststellen bekommit.

Das Gemuse mit Brahe aufgieBen

und mit Pfeffer wlrzen. Die Hitze etwas
reduzieren und den Eintopf 35-40 min
leicht kbcheln lassen, bis die Kartoffeln
weich sind. Bohnen hinzuflgen und noch
einmal kurz kdcheln lassen, bis die Bohnen
heifl3 sind.

Mit Fladenbrot servieren.

19



Grenadiermarsch

20

oA

500 ml Ol

1,5 kg Zwiebel

7,5 kg Putenschinken
7,5 kg Kartoffeln

5 kg Nudeln

5 Bund Schnittlauch
Salz und Pfeffer

3

Zuerst die Kartoffeln kochen und schalen.
Den Putenschinken und die Zwiebel
dunn und in kleine Stlicke aufschneiden.
Wahrenddessen die Nudel in Salzwasser
kochen.

Nun in eine Pfanne ein wenig Fett geben
und die Zwiebel gut anrésten.

Weiters die Kartoffeln, Nudeln und den
Schinken in die Pfanne hinzugeben

und gut anbraten. Zum Schluss den
Grenadiermarsch gut salzen und pfeffern.

Den Grenadiermarsch heif3 servieren und
Schnittlauch drUberstreuen.



Spinatstrudel

oA

30 Rollen Blatterteig
11 kg TK-Blattspinat
8 kg Feta

3 kg Zwiebel

500 ml Olivenol

5 Knoblauchknollen
Eier zum Bestreichen

3 kg Sauerrahm

3 kg Joghurt

5 Bund Petersilie

Salz, Pfeffer, Muskatnuss

20 kg Kartoffeln
Butter

3

Olivendl in einem Topf erhitzen,

Zwiebel darin glasig anrésten und
Blattspinat dazugeben. Mit Salz,

Pfeffer und Muskatnuss wlrzen. Die
Spinatmischung auf dem Teig verteilen
und Feta draufbréseln. Die Rander dabei
groBzugig freilassen. Die Langsseiten
mit Ei bestreichen und den Strudel
zusammenklappen. Die Oberflache
ebenfalls mit Ei bestreichen und mit einer
Gabel einstechen. Zuerst einige Minuten
bei 220° C anbacken und dann auf 180° C
reduzieren und fertig backen.

Fur die Beilage Kartoffel schalen und

in einem Topf mit Wasser zum Kochen
bringen. AnschlieBend in Butter schwenken
und servieren.

Fur eine JoghurtsoBe Joghurt, Sauerrahm

sowie Petersilie vermengen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.
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Faschierter Braten
7 Kartofttelptree

7

Braten
60 Eier

15 kg Faschiertes vom Rind
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30 Semmeln

1,5 kg groBBe Zwiebel
15 Bund Petersilie
1,2 kg Brosel

10 Knoblauchknollen

Kimmel, Salz & Pfeffer,
Majoran

Piiree

30 kg Kartoffeln,
festkochend oder mehlig
3 L Milch (erwé&rmen)
750 g Buitter,
Muskatnuss & Salz

Zuerst Semmeln einweichen und Petersilie
bzw. Knoblauch hacken. Zwiebel klein
schneiden und in Ol anrdsten. Alles mit
Faschiertem, Majoran, Brosel, Kimmel, Salz
und Pfeffer gut durchkneten.

Backrohr bei 170° C Ober-/Unterhitze
vorheizen. Nun den Braten auf einem
Backblech oder in einen Brater
(Konvektomaten) geben und etwa eine
Stunde braten, dabei nicht abdecken.
Bei Bedarf mit ein wenig GemUsesuppe
angieBen. Der Braten wird auBen herum
sehr knusprig, fast wie herausgebacken.

Die Kartoffeln schalen, in etwa gleich groBe
Stlicke schneiden und in einen Topf mit

so viel Wasser geben, dass die Kartoffeln
gerade bedeckt sind. Salzen, aufkochen
und bei geschlossenem Deckel ca. 20

min kdcheln lassen. Den Topf vom Herd
nehmen, Milch und Wasser, Butter und
etwas Muskatnuss und Kimmel zufugen.

Mit dem Kartoffelstampfer zerstampfen und
mit einem Schneebesen flaumig schlagen
bis ein richtiges Kartoffelplree entsteht.



Risotto

7 Basilikumpesto ““

geschmorten Tomaten

7

1,5 kg Butter

1,5 kg Zwiebel

5 kg Risottoreis

6 L GemuUsebruhe

Salz, Pfeffer

6 kg Pesto,

z.B. Basilikumpesto

2 kg geriebener Parmesan
6 kg Cocktailtomaten

300 g Butter

Salz, Pfeffer, Thymian

Gehackte Zwiebel und Reis in Butter
anschwitzen, mit Gemusebrihe nach und
nach aufgieBen (Reis soll immer bedeckt
sein) und einkochen lassen.

Kurz vor dem Servieren wieder erwarmen,
Parmesan und Pesto einrthren. Tomaten
ganz lassen oder halbieren, in Butter
anrdsten und auf das Risotto geben.

Tipp

Es kann auch nach Belieben GemuUse
(Karbis, Zucchini, Lauch, Karotten, Kohlrabi
etc.) klein geschnitten und zu Beginn zum
Reis und den Zwiebeln gegeben

werden.
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Krautfleckerl

oA

15 kg Fleckerln

0,5 kg Butter

250 g Kristallzucker
2 kg Zwiebel

15 kg WeiBkraut

Kdmmel, ganz
Salz & Pfeffer
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3

Fur die Krautfleckerl das Kraut putzen,
vierteln, den Strunk entfernen, die
Viertelstlicke mit dem Wiegemesser fein
nudelig schneiden, salzen.

Das geschnittene Kraut zusammendricken
und 15 min stehen lassen.

Den Zucker im heiBen Fett karamellisieren
lassen, die Zwiebel darin hell résten und
das ausgedrUckte Kraut dazugeben.
Zugedeckt, aber unter wiederholtem
UmrUhren leicht braun rosten bzw. weich
dunsten far

ca. 60 min.

Nun pfeffern. Zum Schluss die in Salzwasser
gekochten Fleckerln beigeben, zugedeckt
erhitzen und noch etwas dinsten lassen.



Kurbisgulasch

7

15 kg Kdarbis,

Hokkaido oder Muskat

10 kg Zwiebeln,

grob geschnitten

600 g Paprikapulver (suB)
30 TL Tomatenmark

600 ml Ol

15 L Wasser oder
GemuUsebrihe

Salz & Pfeffer
Majoran

Kdmmel (gemahlen)
15 Bund Petersilie,
zum Garnieren

3

Den Kurbis halbieren, schélen, mit einem
Loffel die Kerne entfernen und das Fleisch
in Wurfel schneiden und beiseite stellen —
einen Hokkaido muss man nicht schélen.

Die grob geschnittenen Zwiebeln im Ol
glasig dunsten, Paprikapulver, Tomatenmark
und Gewdlrze (Salz, Pfeffer, Majoran,
Kimmel) dazugeben, kurz rihren und mit
Wasser oder GemUsebrUhe aufgieen.

Mit dem Stabmixer cremig mixen und die
Kurbiswdrfel hineingeben. Weitere
10 min auf kleiner Stufe kochen.

Die Suppe nochmals nach Belieben mit

Salz und Pfeffer abschmecken und mit
Petersilie garnieren.
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Schnelle

Gewurzschnitten

7 3

1 kg Butter

1 kg Zucker

5 Pkg. Vanillezucker

30 Eier

1 kg Haselnusse, gerieben
1 kg Schokostreusel

1 kg Mehl

5 Pkg. Backpulver

Zimt, Lebkuchengewdrz,

Rum-Aroma,
Schokoladenglasur
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Alle Zutaten gut verrthren.

AnschlieBend auf mit Backpapier
ausgelegte Backbleche streichen und im
Ofen bei 175° C rund 20 min backen.

Auskuhlen lassen, mit der
Schokoladenglasur Uberziehen und in
Stlicke schneiden.



Mohnkuchen

3,5 kg Butter

3,5 kg Zucker

3,5 kg geriebene Nusse
3,5 kg geriebener Mohn
100 Stk Eier

10 Pkg. Vanillezucker

7 Pkg. Backpulver
Zitronenschale

Aus dem Eiklar sehr festen Schnee
schlagen. Butter, Zucker und Eidotter sehr
schaumig ruhren.

Mohn, Backpulver und Nusse einmengen
und zuletzt den Schnee leicht unterheben.

In Formen geben und bei 160° C
ca. 45 min backen.
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Brownies

28

3 kg Zucker

1 kg Kakao

2 kg Menhl

100 ml Zitronensaft
10 Pkg. Backpulver
1,5 kg Butter

30 Eier

Zuerst gibt man den Kakao und den Zucker
in eine Schussel.

Danach schmilzt man die Butter in einem
extra Topf. Die Eier schaumig schlagen.

Die geschmolzene Butter abwechselnd mit
dem Mehl, Zitronensaft und dem Backpulver
in die Schussel zu den Eiern geben. Zum
Schluss die Kakao-Zucker-Mischung
zuflgen.

Die Brownies bei 170° C rund 20 min
backen



Wir freuen uns Uber

Eure RUckmeldungen

zum Kochbuch unter
kochen-taz@caritas-wien.at
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Nach der Flucht vor ihrem
Mann und erfolgloser
Arbeitssuche ist Ingrid M.
auf der StraB3e gelandet
—und jetzt seit 4 Jahren
obdachlos. ,Der Moment,
an dem du dir eingestehst,
dass du obdachlos bist, ist
am schlimmsten. Ich habe
lange gebraucht, dieses Wort
auszusprechen, besonders
die ersten Wochen waren
schwer. Ich war hungrig und
auf der Suche nach warmen
Essen.”

Die Geschichte von Ingrid
M. ist leider keine Seltenheit.

BIC GIBAATWWXXX

Oft reicht ein Ereignis wie
eine Erkrankung, Scheidung

oder der Tod eines geliebten

Menschen und das eigene
Leben gerat aus den Fugen.
Armut und Obdachlosigkeit
betreffen alle sozialen
Schichten — es kann sehr
schnell gehen.

,Durch das Tageszentrum
habe ich jeden Tag eine

warme Mahlzeit*, sagt Ingrid.

,Fur diese Unterstitzung bin
ich sehr dankbar."

IBAN AT47 2011 1890 8900 0000
Kennwort Tageszentrum Hauptbahnhof
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