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TOTAL OBAUER!



total Obauer!

Vor mehr als vierzig Jahren haben wir im Markt Werfen im
Salzburger Land unser Restaurant eroffnet. Es war
kulinarisch eine andere Zeit. In den einfacheren
Gasthausern wurden die Klassiker der osterreichischen
Kiche vom Schnitzel bis zum Kaiserschmarren gekocht. Im
Vergleich zu heute war da wenig Individualitat im Spiel.
Ambitionierte Restaurants orientierten sich an Frankreichs
Top-Restaurants. Ende der 1970er-, Anfang der 1980er-Jahre



manifestierte sich diese franzosische Fuhrerschaft im
Bereich des guten Geschmacks in der , Nouvelle Cuisine“,
die von Meistern wie den Brudern Troisgros, Paul Bocuse und
in Deutschland von Eckart Witzigmann popular gemacht
wurde und einen sensationellen Umbruch darstellte - weg
vom Ballast der Hochklche, hin zur Natur.

Seither sind viele ,neue Kuchen”, kulinarische Trends und
Moden durch die Lander gezogen. Auch wir blieben davon
nicht unberuhrt, haben aufgenommen, was fur unsere Art
des Kochens sinnvoll und nutzlich ist und unter dem
Eindruck der gastronomischen Entwicklungen unsere Kiche
bereichert.

Bei aller Freude am kreativen Spiel war uns aber stets ein
ordentliches Mals an Bodenhaftung wichtig. Bodenhaftung in
der wertschatzenden Zusammenarbeit mit den
Lebensmittel-Produzenten in unserer Region, in der
Besinnung auf die kulinarischen Traditionen und die Nutzung
der landwirtschaftlichen Spezialitaten unseres Landes und
nicht zuletzt durch die Einschatzung unserer eigenen Arbeit
- bei allem Interesse der Medien an unserem Tun haben wir
uns nie als ,Klnstler” verstanden, sondern stets als
Handwerker. Wenn bei unserer Arbeit fallweise auch
~Kunsthandwerk” entstanden ist, hat uns das besonders
gefreut.

Zweil Generationen Obauer werken im
Restaurant und dazu mehr als zwel
Dutzend Mitarbeiter, von denen manche
schon viele Jahre dabei sind.






Uber die Jahre ist es uns gelungen, einen eigenen Stil
herauszuarbeiten. Er ist von wenigen Grundsatzen
getragen.

Einer dieser Grundsatze lautet, dass gute Klche nichts mit
dem Preis der Zutaten zu tun hat. Mit dem Wort
~Luxusprodukt” haben wir nie etwas anfangen konnen, denn
die Pilze unserer Walder sind fur uns genauso wertvoll wie
schwarze oder weille Truffel.

Auch den Begriff ,Edelteile” fir besonders zarte
Fleischstucke halten wir far verfehlt. Wenn man schon mit
Fleisch kocht - und man muss das gar nicht, wie die vielen
vegetarischen Rezepte in diesem Buch zeigen -, dann sollte
und kann man von einem Tier so ziemlich alles zu guten
Gerichten verarbeiten.



Ein weiterer und fur das Programm dieses Buches der
wichtigste Grundsatz lautet: Lieber auf die eigene Art
machen als nur nachmachen.

In diesem Buch werden rund 150 Gerichte gezeigt, die wir
gern und immer wieder kochen. Es gibt damit einen tiefen
Einblick in die Obauer-Kiche. Wir wollen mit diesem Buch
aber nicht zeigen, wie man es macht, sondern wie man
etwas machen kdnnte.

Wer daraus Ideen schopft, die Rezepte mit eigener
Inspiration und eigenem Geschick weiterentwickelt, die
Produkte seiner Region einbindet und die Komplexitat auf
die Moglichkeiten seiner Kliche anpasst, wird zu deutlich
anderen und letztlich eigenen Rezepten finden. Zu
Originalen, die in aller Regel wertvoller sind als Kopien.

Wir wunschen Ihnen dabei viel Erfolg, Rudi und Karl Obauer




kulinarische OUVERTUREN

Allerlei kalte und warme Kostlichkeiten zum
Start des Menus oder als kleine Mahlzeit mit
groBBer Klasse. Alle Gerichte sind gut
vorbereitbar, damit auch bei groBBeren
Gesellschaften die Gastgeber stressfrei in das
Fest starten konnen.



VORSPEISEN

Auberginencreme mit Sardellen

Zutaten fur 8 Portionen
Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten plus 30 Minuten fur
das Wassern der Auberginen

600 g Auberginen

3 Schalotten * 3 Zehen Knoblauch
200 ml Olivendl

70 g Sardellen » 2 EL Sauerrahm
2 EL Creme fraiche

1 Prise Kreuzkummel (gemahlen)
1 Prise Cayennepfeffer

Salz « Pfeffer

20 Kirschtomaten

Krauter wie Kresse oder Kerbel

Von den Auberginen die Stielansatze wegschneiden.
Auberginen in kleine Stucke schneiden, in kraftig gesalzenes
Wasser legen und ca. 30 Minuten wassern. Wasser
abgielSen.

Schalotten und Knoblauch schalen und blattrig schneiden.
Auberginen, Schalotten und Knoblauch in Ol diinsten,
restliche Zutaten (auRer Tomaten und Kresse) nach
5 Minuten zugeben, alles ca. 15 Minuten kocheln. Masse mit
dem Stabmixer purieren und abkuhlen lassen.

Tomaten halbieren. Creme in Suppenteller geben, mit den
Tomaten und Krautern dekorieren. Dazu Bauernbrot oder
gebratenes Weillbrot servieren. Diese Creme halt gekuhlt
mindestens 3 Wochen.



Heringsterrine mit Anisrahm

Zutaten fur 12 Portionen
Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten plus ein paar
Stunden fur das Kidhlen

3 s3uerliche Apfel
Pflanzenol

8 Heringsfilets (in Salzlake)
200 g Sauerkraut

Fur das Gelee

250 ml HUhnersuppe oder Fischfond
75 ml Wermut « 2 EL Apfelessig

15 g Geleepulver

Schnittlauch und/oder Liebstockel

Fur den Anisrahm

125 ml Sauerrahm

1 TL Kren- oder Wasabipaste

1 TL Senf

40 ml Anisdestillat (z. B. Pernod, Ouzo oder Raki)
Cayennepfeffer

FUr das Gelee Suppe oder Fond mit Wermut und Essig
warmen, Geleepulver darin auflésen. Schnittlauch und/oder
Liebstockel fein schneiden (man bendtigt davon 2 EL voll).
Ein wenig vom Gelee in eine Form gielSen, mit Krautern
bestreuen und kuhlen, bis das Gelee fest geworden ist.

Kerngehause der Apfel ausstechen. Apfel in fingerdicke
Scheiben schneiden und beidseitig in wenig Ol braten, bis
sie murb sind. Apfel auf Kiichenpapier trocken tupfen und in
Stucke brechen.



Flossen der Heringe wegschneiden. Sauerkraut, Heringe
und Bratapfel in die Form schichten, jeweils mit Gelee
begieSen und mit Gelee abschlieRen. Terrine kihlen, bis das
Gelee fest geworden ist.

Fur den Anisrahm alle Zutaten verruhren, eventuell auch
einen Schuss Sauerkrautsaft einrthren. Terrine in Scheiben
schneiden, mit dem Anisrahm anrichten, Rahm eventuell
mit Anissamen bestreuen.



Endiviensalat mit Kurbis, Zwetschken
und Lammnieren

Zutaten fir 4 Portionen
Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

1 Endiviensalat

6 Zwetschken

1 sauerlicher Apfel

1 Hokkaido-Kurbis

1 Zehe Knoblauch

1 EL Honig
Holundersirup

Salz * schwarzer Pfeffer



Aceto balsamico bianco

Haselnussol

Orangensaft

Hartkase

Krauter und BlUtenblatter fur die Dekoration

Fur die Nieren

8 Lammnieren
Olivenal » Fruchtessig
Salz « Pfeffer

Vom Salat die auReren Blatter ablosen und fur eine andere
Zubereitung reservieren. Das Innere des Salats gut waschen
und in fingerbreite Streifen schneiden (der Strunk kann
mitverwendet werden).

Zwetschken entkernen und in Spalten schneiden. Vom
Apfel das Kerngehause ausstechen, Apfel in feine Stifte
schneiden. Hokkaido-Kurbis ebenfalls in feine Stifte
schneiden (man braucht davon 4 bis 6 EL voll).

Eine Salatschussel mit einer zerdrlickten Knoblauchzehe
ausreiben. Honig in die Schussel geben, wenn verfagbar
auch einen Schuss Holundersirup in die Schussel geben,
weiters grob geriebenes Salz und grob geriebenen Pfeffer,
ein paar Spritzer Essig, etwa doppelt so viel Haselnussol und
den Saft einer halben Orange. Alles mit einem Schneebesen
zu einer Marinade ruhren. Salat damit vermischen.

Nieren putzen (den Grolsteil des Fettes wegschneiden).
Nieren der Lange nach halbieren und mit der Fettseite nach
unten in eine heilBe Pfanne mit ein wenig Olivendl legen.
Nieren kurz braten, Deckel auf die Pfanne legen und die
Nieren ein paar Minuten in der heillen Pfanne ziehen lassen.
Mit gutem Fruchtessig betraufeln, salzen, pfeffern und in
Stucke schneiden. Nieren mit dem Salat vermischen.



Salat auf Teller geben, mit geriebenem Hartkase
bestreuen und eventuell mit Krautern und Blutenblattern
dekorieren.



Forellenterrine

Zutaten fiur eine Terrinenform mit 30 cm Lange;
reicht fur 16 Vorspeisenportionen

Zubereitungszeit: ca. 1,5 Stunden plus mindestens 2
Stunden fir das Kuhlen

2 Eier

Dill

6 Champignons

Butter

700 g Forellenfilet (ohne Haut)

Fur die Farce



300 g Forellenfilet (ohne Haut)
200 ml Schlagobers

1 Ei

50 g Creme fraiche

1 unbehandelte Zitrone

80 g passierter Spinat

Eier hart kochen, schalen und hacken. Dill fein hacken
(man bendtigt davon 1 EL voll). Champignons putzen, ganz
fein schneiden und mit ein wenig Butter dunsten, bis die
Masse trocken ist.

FGr die Farce Forellenfilets in kleine Wurfel schneiden und
tiefkihlen (nicht ganz durchfrieren). Forellensticke mit
eiskaltem Obers, Ei, Creme fraiche und geriebener
Zitronenschale in einem Cutter zu einer Farce verarbeiten.
Die Konsistenz sollte der von Mascarpone entsprechen. Ein
Drittel der Farce mit Spinat verrihren. Ein weiteres Drittel
der Farce mit den Champignons, Eiern und Dill verrahren.

Terrinenform mit geschmolzener Butter ausstreichen.
Boden und Wande der Form mit der grunen Farce
bestreichen. Fischfilets nebeneinander auflegen und mit der
naturbelassenen Farce bestreichen. Filets in die Terrine
legen und festdrucken, sodass keine Hohlraume entstehen.
Abschlielsend die Terrine mit der verbliebenen Farce
zustreichen.

Deckel der Terrinenform mit Butter bestreichen und auf
die Form setzen. Terrine im Dampfgarer bei 90° 50 Minuten
garen. Wenn kein Dampfgarer zur Verfigung steht, Terrine in
ein Wasserbad stellen und im Backofen bei 120° garen.

_ Deckel abheben, Terrine mit einem passenden Brett oder
Ahnlichem beschweren und auskuhlen lassen. Erst dann in
den Kuhlschrank stellen und mindestens sechs Stunden



kihlen. Terrine in Scheiben schneiden und auf Teller geben.
Als Beilagen passen gedampfte Fisolen, Sauerampferjoghurt
und/oder Paradeismarmelade (siehe >).



Gamscarpaccio mit Rehrucken,
Schwarzbeersenf und Quitten

Zutaten fir 4 Portionen
Zubereitungszeit: ca. 2 Stunden

400 g Kaiserteil von der Gams

(ein Teil des Schlegels. Auch Gamsrucken oder -filet eignen
sich hier)

200 g Rehrucken

Salz « Pfeffer

Butterschmalz ¢ Olivenol

evtl. Kren



Fur den Senf

250 ml Rotwein

50 ml Cassis (Johannisbeerlikor)
150 g Schwarzbeeren

2 EL Zucker ¢ 100 g scharfer Senf

Fur die Quitten

2 Quitten « 6 Zehen Knoblauch

75 ml Haselnussol

getrocknete Krauter wie Thymian, Majoran und Minze

Gamsfleisch sauber zuputzen (Haute und Sehnen
entfernen) und tiefkihlen. Fur den Senf Wein, Likor,
Schwarzbeeren und Zucker kocheln, bis die FlUssigkeit fast
vollstandig verdampft und die Masse zahflussig ist. Diese
Reduktion mit Senf verrthren.

Quitten in breite Spalten schneiden, schalen und die
Kerngehause ausschneiden. Quittenspalten gemeinsam mit
Knoblauch (mit der Schale), ein wenig Wasser, Ol und 1 EL
Krauter in einen Schmortopf geben, alles vermischen und
die Quitten im Backofen bei 200° weich schmoren (dauert
ca. 30 Minuten).

Rehrucken putzen, salzen, pfeffern und in Butterschmalz
rundum sanft anbraten. Bei malSiger Hitze ca. 5 Minuten
braten, dabei immer wieder mit dem Butterschmalz
uberziehen (,,arosieren”). Pfanne zudecken und den
Rehrucken noch ein paar Minuten ziehen lassen.

Gamsfleisch in moglichst dunne Scheiben schneiden
(gelingt am besten mit einer Maschine) und auf Teller legen.
Rehricken in messerrickendicke Scheiben schneiden und
ebenfalls auf die Teller geben. Mit Schwarzbeersenf und
Quitten garnieren. Einen Faden Olivenol uber alles ziehen.
Eventuell mit frisch gerissenem Kren bestreuen.



Huhnersulz mit Fenchel

Zutaten fur 1 Terrine mit 30 cm Lange (ergibt ca. 15
Portionen)

Zubereitungszeit: ca. 2 Stunden plus 6 Stunden
Kiahlizeit

2 Knollen Fenchel ¢ Salz

2 HUhnerbruste

2 HUhnerkeulen

1 Suppenwaurfel (HiUhner- oder Gemusesuppe)
125 ml Wermut

40 ml Sojasauce oder Liebstockelextrakt >
30 g Geleepulver

Krauter wie Kerbel, Petersilie, Sauerampfer, Ysop
2 dicke Blatter Beinschinken

Olivenadl

Aceto balsamico

Pfeffer

Fenchel halbieren, Kraut wegschneiden (das Fenchelkraut
nicht weggeben, es wird fur die Dekoration bendtigt).
Fenchel in gesalzenem Wasser ganz weich kochen und mit
eiskaltem Wasser abschrecken.

HUhnerfleisch entbeinen, Haut abziehen. Fleisch in kaltem
Wasser mit Suppenwdurfel zustellen und sanft kdcheln (das
Brustfleisch ca. 8 Minuten, das Keulenfleisch ca. 15
Minuten). Fleisch aus dem Fond heben und eiskalt
abschrecken.

300 ml vom HUhnerfond durch ein Sieb gielSen,
gemeinsam mit 250 ml vom Fenchelfond, Wermut,
Sojasauce und Geleepulver warmen, bis das Geleepulver



aufgelost ist. Fond abkuhlen lassen. Ein wenig Fond zur
Gelierprobe in den Kuhlschrank stellen. Sollte die Flussigkeit
nicht innerhalb von 30 Minuten schnittfest werden, noch
einmal alles warmen und weiteres Geleepulver einrthren.

Krauter schneiden oder hacken (man benétigt davon 5 EL
voll). Beinschinken in feine Streifen schneiden.
Huhnerfleisch und Fenchel in kleinfingerdicke Scheiben
schneiden. Fenchel gut ausdrucken.

In eine geklhlte Terrinenform ca. 5 mm hoch
Gelierflussigkeit giefen und mit Krautern bestreuen.
Schichtweise Hluhnerfleisch und Fenchel in die Form legen
und mit Schinkenstreifen bestreuen. Zwischen die Schichten
Geleemasse gielsen, eventuell auch weitere Krauter
zwischen die Schichten streuen. Mit Gelee abschlielSen.
Terrine mindestens 6 Stunden kuhlen.

Terrine in Scheiben anrichten, mit Essig und Ol betrdufeln,
mit Pfeffer, Salz und Fenchelkraut bestreuen. Dazu passt
Paradeismarmelade oder eingelegte Pilze wie auf den > und
> beschrieben.






Hiuhnerkeulensalat mit Chinakohl

Zutaten fur 4 Portionen
Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten

2 gebratene Huhnerkeulen (zum Beispiel vom Rezept auf >)
5 Blatter vom Chinakohl

50 g gerostete und gesalzene Erdnusse

1 EL weilRer Sesam



1 EL Sauerrahm

1 unbehandelte Limette (Schale)
Aceto balsamico bianco
Sesamol  Tabasco ¢ Salz

evtl. Kren und Bluten

Von den Huhnerkeulen die Haut entfernen, Fleisch von
den Knochen zupfen. Chinakohl in breite Streifen schneiden.
Nusse grob hacken. Sesam rosten.

Huhnerfleisch, Chinakohl, Erdnlisse und Sesam mit
Sauerrahm, dem Saft und der geriebenen Schale der
Limette, je ein paar Spritzern Essig und Sesamal
vermischen. Mit Tabasco und Salz wurzig abschmecken.

Nach Belieben auch mit geriebenem Kren und wurzigen
Bluten bestreuen. Als Erganzung eignen sich sehr gut
gebratene Pilze sowie Pfefferoni-Chutney wie auf >
beschrieben.






Karpfen-Aspik mit Dill-Senf-Sauce

Zutaten fur 20 Portionen

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten plus Zeit fur das
Kuhlen

1,2 kg Lederkarpfenfilets (geschropft)
100 g Heringe (sauer eingelegt)
Petersilie und/oder Liebstockel



Curry » Paprikapulver (edelsufd)
Salz - Pfeffer

Fur das Aspik

1 Zwiebel « 1 Zehe Knoblauch

250 ml WeilRwein

150 ml Huhner- oder Fischfond

150 ml Marinade von den Heringen

100 ml Wermut

100 ml Blaukrautsaft oder Rote-Ruben-Saft (im Reformhaus)
20 g Kristallzucker » 10 g Salz

5 Spritzer Tabasco

20 g Geleepulver

Fur die Sauce

Dill « 120 g Dijon-Senf

75 ml Creme fraiche

100 g Honig * Salz » Tabasco

Fur die Dekoration
Kresse ¢ Olivenol

Karpfenfilets im Dampfgarer bei 90° 6 Minuten garen oder
auf einem Siebeinsatz Uber Wasserdampf ca. 8 Minuten
garen. Heringe in kleine Stlicke schneiden. Krauter hacken
(man benotigt davon 1 EL voll). Karpfen in kleine Stucke
zupfen, mit Heringsstucken, Krautern und Gewurzen
vermischen.

FUr das Aspik Zwiebel und Knoblauch schalen und klein
schneiden. Alle Zutaten bis auf das Geleepulver aufkochen,
Geleepulver einrthren. Aspik mit der Karpfenmischung
verruhren, in Glaser oder Formen fullen und kihlen.

Fur die Sauce Dill fein schneiden (man benotigt davon
2 EL voll). Dill mit Senf, Creme fraiche und Honig verrthren,
mit Salz und Tabasco abschmecken.



