
Blini mit Kaviar kennt man, und Wodka ist 
in vielen Kombinationen von Orangensaft 
bis Red Bull ohnehin Kult. Aber sonst? 
Borschtsch vielleicht noch – darüber hin-
aus ist die russische Küche hierzulande al-
lerdings eher ein unbeschriebenes Blatt.

Völlig zu Unrecht, wie dieses Buch beweist. 
Denn die russische Küche wartet mit einer 
ungeheuren Vielfalt auf. Beginnend bei den 
Suppen, wo mit Schtschi eine Krautsuppe in 
vielen Varianten zur Verfügung steht oder 
die Soljanka, die mit viel Fleisch locker als 
Hauptgericht durchgehen würde ... Groß ist 
das Angebot an kalten Vorspeisen, bei uns 
bekannt sind warme Gerichte wie Pelmeni 
(die russischen Ravioli), Plini (die russischen 

Pfannkuchen) und Piroggen (pikant oder 
süß gefüllter Kuchen). Krönung eines Menüs 
ist auch in Russland die Hauptspeise: bei 
Zwiebelkarpfen, Lachs in Kaviarsauce, 
Schweinsbraten mit Nelken und Dörrpflau-
men oder bodenständigen Spezialitäten, wie 
den berühmten Galupzi (Kohlrouladen), 
oder den verschiedenen gefüllten Fleisch- 
und Gemüsespezialitäten läuft einem das 
Wasser im Mund zusammen. 

Bleiben die Desserts – die große Auswahl an 
Süßem stellt sicherlich jede Naschkatze zu-
frieden. Altslawische Honigkekse, traditio-
nelles Festgebäck und eine Vielfalt an Torten, 
Kuchen und „beerigen“ Köstlichkeiten füh-
ren in Versuchung ...

G‘schmackig! 
Über 1.250 Rezepte aus allen regionalen 

Küchen Österreichs, mehr als 500 Produ-

zenten, Weinbauern, Restaurants werden 

vorgestellt: 544 opulent gestaltete Seiten mit 

über 1.500 Farbfotos von renommierten 

österreichischen Food-Fotografen

 vermitteln alles Wissenswerte über die 

österreichische Genusskultur.

Das große Buch der russischen Küche

Übersetzt aus dem Russischen von Christina Brock.  

208 Seiten, zahlr. Farbabb. Leopold Stocker Verlag  

€ 29,90 | ISBN 978-3-7020-1237-3

Blini, Borschtsch, Piroggen & Co:

Die kulinarische Vielfalt Russlands
Das große Buch der russischen Küche – ausgezeichnet mit dem World 
Gourmand Cookbook Award als bestes russisches Kochbuch der Welt 
verwöhnt Ihren Gaumen à la Mütterchen Russland.
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4 Portionen

400 g Fischfilet  

100 g trockenes Weizenbrot  

1/2 Glas (etwa 100 ml) Milch (oder Wasser) 

2 Zwiebeln  

2 g Butterschmalz  

120 g Pilze  

2 Eier  

½ Glas (etwa 100 ml) Semmelbrösel  

Pflanzenöl

Salz, Pfeffer

Buchweizengrütze (oder Kartoffelpüree)

Tomatensoße

Tje lnóje  –  Gefül l te  Fischfr ikadel len

54

10 Portionen

1,7 kg Schweinebrust mit Rippenknochen  

900 g Äpfel  

800 g frischer Weißkohl  

750 g Sauerkraut  

300 g Zwiebeln  

250 g Tafelbutter  

Salz, gemahlener weißer Pfeffer

Dill und Petersilie  

Bratkartoffeln

Swinína farschirówannaja –  Gefül l tes  Schweinef le isch

31

2 Form einer Tasche schneiden und diese 
mit dem Kohl-Apfel-Gemisch füllen. Die 
Ränder zunähen.

4.  Die gefüllte Schweinebrust salzen, mit 
klein zerstoßenen Zwiebeln und Pfeffer 
einreiben und zunächst im Backofen bei 
270 °C bis zur Bildung einer rotbraunen 
Kruste braten, dann die Temperatur auf 
170 °C reduzieren und fertig garen las-
sen. 

5.  Vor dem Servieren die Fäden und die 
Knochen entfernen und das gefüllte 
Schweinefleisch in Scheiben schneiden. 
Mit Bratkartoffeln als Beilage und mit 
Dill und Petersilie garniert servieren.

1.  Für die Füllung den frischen Kohl vom 
Strunk befreien, klein schneiden, leicht 
mit Salz vermengen und den sich bilden-
den Saft auspressen. Das Sauerkraut 
überbrühen und ebenfalls den Saft aus-
pressen. Die Äpfel schälen und klein 
schneiden, mit dem Kohl und dem Sau-
erkraut vermischen und mit geschmol-
zener Tafelbutter anmachen.

2.  Bei der Schweinebrust das Fleisch am 
Rand 1 ½–2 cm breit von den Rippen 
schneiden und die Rippenknochen hier 
restlos säubern.

3.  Zwischen Rippenknochen und dem ver-
bliebenen Fleisch eine Aushöhlung in 

1.  Das Brot in Milch oder Wasser einwei-
chen; wenn es aufgequollen ist, die Flüs-
sigkeit auspressen.

2.  Das Fischfilet in kleine Stücke schnei-
den, mit dem eingeweichten Brot ver-
mengen und weiter zerkleinern. Die 
Fischmasse in die nach dem Einweichen 
ausgepresste Flüssigkeit geben, mit 
Salz und Pfeffer würzen, umrühren und 
zu einem einheitlichen Brei mixen.

3.  Für die Füllung die Pilze kochen und in 
Scheiben schneiden. Die Zwiebeln klein 
hacken und im heißen Butterschmalz 
goldgelb glasig braten. Ein klein gehack-
tes gekochtes Ei, die geschnittenen Pilze 
sowie einen Esslöffel Semmelbrösel da-
zugeben und umrühren.

4.  Die Fischmasse auf einem angefeuchte-
ten Tuch zu runden Scheiben (1 cm dick) 
formen und in die Mitte die Füllung le-
gen. Danach jede Scheibe einmal zusam-
menfalten, die Ränder zusammenkneifen 
und ihnen so die Form von Halbmonden 
verleihen.

5.  Die so gefüllten Frikadellen in ein ver-
quirltes Ei eintunken und mit Semmel-
bröseln panieren. Anschließend in reich-
lich Pflanzenöl knusprig braten, aus dem 
Fett nehmen und im Backofen bei 170°C 
5–7 Minuten fertig garen.

6.  Mit lockerer Buchweizengrütze oder 
Kartoffelpüree als Beilage servieren; 
getrennt kann man dazu Tomatensoße 
reichen.

Bemerkung:

Gefäße, in denen Fisch zubereitet wurde, 
behalten den spezifischen Geruch ge-
wöhnlich lange bei. Um sie davon zu be-
freien, sollte man sie mit altem, abgestan-
denem Tee ausreiben.
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4 Portionen

150 g Grieß  

300 g verschiedene Beeren  

1 ½ Glas (etwa 300 ml) Wasser   

½ Glas (etwa 100 ml) Milch  

10 g Tafelbutter  

½ Ei  

2 Teelöffel Sahne  

30 g kernlose Rosinen  

1 Esslöffel Zucker  

1 Esslöffel Weizensemmelbrösel   

1 Glas (etwa 200 ml) Aprikosensoße  

1 Prise Salz  

Sapjekánka mánnaja s  jágodami – 

Grießauf lauf  mit  Beeren

3

4

2
4 Portionen

4 Äpfel

4 getrocknete Aprikosen

2 entkernte Backpflaumen

8 Lambertsnüsse1 (oder Haselnüsse)

8 Mandeln

80 g Zucker

20 g Tafelbutter

1 Zitrone

1 Lambertsnüsse (Corylus tubulosa) sind eine Haselnussart.

1 2 3

Jábloki ,  sapetschónnyje  s  suchofrúktami – 

Bratäpfel  mit  getrocknetem Obst

3.  In einer mit Butter eingefetteten und mit 
Weizensemmelbröseln bestreuten Auf-
laufform den Brei mit einer Zwischen-
schicht Beeren verteilen.

4.  Die Oberfläche des Auflaufs mit einer 
Mischung aus Ei und Sahne bestreichen. 
Im Backofen bei 200 °C 40 Minuten ba-
cken.

5.  Zum Servieren den Auflauf in Portionen 
schneiden und mit Aprikosensoße oder 
warénje*1 [bzw. Marmelade] begießen. 

1 Warénje, vgl. hierzu S. 14, Anm. 2.

1.  Die Milch mit Wasser verdünnen, Zucker 
und Salz hinzugeben und zum Kochen 
bringen. In dünnem Strahl den Grieß hin-
eingießen und unter Umrühren bis zum 
Dickwerden kochen.

2.  Dem Brei die Butter und die Rosinen bei-
mengen.

1.  Für die Füllung die getrockneten Apri-
kosen und die Backpflaumen in kaltem 
Wasser einweichen, dann in diesem 
Wasser 5 Minuten lang kochen. Die 
getrockneten Früchte anschließend in 
kleine Würfel schneiden und mit den 
klein gehackten Nüssen und Mandeln, 
der Hälfte des Zuckers und der Butter 
vermischen.

2.  Bei den Äpfeln das Kerngehäuse mit 
einem Teil des Fruchtfleisches ausste-
chen. Die Äpfel mit Zitronensaft beträu-
feln.

3.  Die Äpfel mit der Frucht-Nuss-Mischung 
füllen, auf ein mit Butter eingefettetes 
Backblech legen und etwas Wasser da-
zugießen. Die Äpfel mit Zucker bestreu-
en und im Backofen bei 180 °C so lange 
braten, dass sie innen noch nicht ganz 
weich sind.

4.  Servieren kann man die Äpfel sowohl 
heiß als auch kalt.
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Die übersichtliche Gestaltung, 

ergänzt mit vielen Fotos, macht 

das Nachkochen ganz einfach!

Gerd Wolfgang Sievers

Genussland Österreich

Was Küche und Keller zu bieten haben 

544 S., dg. farbig, Großformat. Leopold Stocker 

Verlag € 39,90 | ISBN 978-3-7020-1166-6

Christian Voithofer, Herbert Lehmann

Mediterrane Küche jung und kreativ

144 S., über 100 Farbabb., Leopold Stocker 

Verlag € 12,90 | ISBN 978-3-7020-1225-0

Buon appetito!
Egal, was der Kühlschrank oder das Zeit- 

budget hergeben: Durch die praktische 

Sortierung der rund 80 Rezepte in drei 

Bereiche, Vorspeisen, Suppen & Pasta lässt 

sich stets die optimale Speisen-Variation 

finden. Christian Voithofer verrät, mit 

welchen einfachen Tricks Pasta so gelingt 

wie in Italien und zeigt, wie sich mit einer 

Hand voll frischer Zutaten und geschickter 

Planung in kürzester Zeit leckere Gerichte für 

jede Gelegenheit auf den Tisch bringen lassen.

Länder-Spezialitäten  Kochen28


