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11

VORWORT VON EMANUEL WEYRINGER 

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

Um dieses Gefühl 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 Süßes, 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 zusätzlichen Tipps 
und Kicks für alle Rezepte – damit ihr euch nicht verzettelt und Spaß 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 hängen von mehreren Faktoren ab: Reife 
und Qualität der Zutaten, Schnelligkeit beim Schälen, Schnippeln usw. Sie sind des-
halb Anhaltspunkte, und wenn ihr anhand dieser seht, dass die Zeit nicht reichen wird, 
blättert zu »Was Schnelles«, dort werdet ihr fündig und vermeidet unnötigen 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 Spaß, 
der kochen darf, noch jenen, die mit am Tisch sitzen. Kochen selbst kann ein Gefühl 
von Heimkommen erzeugen, das möchte ich euch mit diesem Buch zeigen! 

Euer Emanuel
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GRUSS AN DIE KÜCHE 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 Döllerer, bei den Obauers … 
Alles hat seine Zeit, und manchmal wünscht man sich einfach in ein Landgasthaus am 
See unter Kastanienbäumen, und da wäre man auch mit einer einfachen Essigwurst 
schon beglückt.

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 Begrüßung und dieser Platz überm See unter den 
Bäumen öffnen das Herz. Ein Familienbetrieb: Emanuel Weyringer kocht, man findet 
ihn immer in der Küche. Seine hinreißende Frau Susanne kümmert sich um die Gäste, 
zwei Töchter haben sie auch. 
 
Wie in anderen Bereichen des Lebens gibt es auch in der Welt der Kulinarik Axiome: Es 
gibt die italienische und die französische Küche (wie in der Musik sind sich die beiden 
Welten fremd und wollen nichts miteinander zu tun haben). Dann noch die altöster-
reichische und die gehobene asiatische Küche 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. Dafür aber bin ich in den Olymp des 
Geschmacks entrückt worden. Mit einem heimischen Waller, in asiatische Anmut ge-
wandet. Schon vor dem zweiten Gang war das Gespräch über 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 französischem Gratin kam er mit seiner Frau wieder kurz vorbei – und blieb gleich 
auf ein Glasl hocken. 
Der Abend wurde lang. Bis in die Nachtstunden saßen wir noch über dem See, und 
Emanuel Ernest Weyringer hat mich nicht mehr losgelassen. 
Das nächste Mal wollte ich diesen Platz unbedingt meiner Familie zeigen, wieder war 
es ein Erlebnis des feinsten Geschmacks und des gemeinsamen Austauschs über das 
Lebensmittel und seine Metamorphosen. Unter dem aufgespannten Sonnenschirm 
bin ich noch im Schoße meiner Frau in einen Kurzschlaf gesunken. So was nennt man 
Elysium. Ich komme wieder.
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COUSCOUS-SALAT MIT ROTEN RÜBEN UND KREN

»Wie bitte?!« fragte ich empört nach, als man mir das erste Mal Couscous anbot, 
mir war nicht gleich klar, dass es sich um Essen handelte. Meine Aufregung hat sich 
aber rasch gelegt und ich bin immer wieder begeistert, wie vielfältig diese gesunden 
Körner einsetzbar sind. Außerdem ist Couscous sehr gesund, Küssen übrigens ebenso, 
also doch eine nicht unwesentliche Gemeinsamkeit!

4 PORTIONEN  |    VORBEREITUNGSZEIT: 10 MINUTEN  |    KOCHZEIT: 20 MINUTEN

Wasser oder Hühnerfond in einem Topf erhitzen, den 
Couscous übergießen und zugedeckt ca. 10 Min. quellen 
lassen. Couscous mit einer Gabel lockern. 

Olivenöl, Kurkumapulver, Salz, Kardamompulver, Kreuz-
kümmelpulver, Chilipulver, Zitronensaft und Reisessig in 
eine Schüssel geben und vermischen. 

Couscous und die restlichen Zutaten beigeben und 
behutsam miteinander vermengen.  

TIPP
Gebt die Gewürzpulver schon zu der Quell-Flüssigkeit 
dazu. So nimmt der Couscous noch mehr Geschmack an! 

KICK
Flüssige Butter mit etwas Zimtpulver und Zitronenabrieb 
beigeben!

300 ml warmes Wasser 300 ml warmes Wasser 
oder warmer Hühnerfondoder warmer Hühnerfond 
(Rezept S. 225)
250 g Couscous250 g Couscous
1 EL Olivenöl1 EL Olivenöl
½ TL-Spitze Kurkumapulver½ TL-Spitze Kurkumapulver
Salz n. B. Salz n. B. 
Prise KardamompulverPrise Kardamompulver
Prise KreuzkümmelpulverPrise Kreuzkümmelpulver
Prise ChilipulverPrise Chilipulver
Saft von ½ ZitroneSaft von ½ Zitrone
1 EL Reisessig1 EL Reisessig
1 Rote Rüben-Knolle1 Rote Rüben-Knolle –  
gekocht und geschält
¼ Endivie¼ Endivie – gewaschen und 
abgetropft
2 frische Minzeblätter2 frische Minzeblätter – fein 
geschnitten
Korianderblätter n. B. Korianderblätter n. B. 
2 Datteln2 Datteln – getrocknet, ent-
kernt und in kleine Stücke 
geschnitten
1 EL Sonnenblumenkerne1 EL Sonnenblumenkerne – 
angeröstet
1 EL frisch geriebener Kren1 EL frisch geriebener Kren
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GEBRATENE ROMANESCO-SALATHERZEN MIT SARDELLEN 
UND MANGO-JOGHURT-DRESSING

Nach den Weihnachtsfeiertagen und Silvester kommen 1 oder 2 Tage, an denen man 
geradezu versessen darauf ist, sich gesund und weniger üppig zu ernähren. Das sollte 
man ausnutzen. Ich schlage deshalb diesen Salat vor, der feine Bitternoten und dank 
der Sardellen eine großartige Säure hat. Sauer und bitter kommen ja im Advent und in 
den darauffolgenden Tagen traditionell etwas kurz. Der Salat ist auch eine super Bei-
lage zu, sagen wir, einem feinen Stück Fleisch!

4 PORTIONEN  |    VORBEREITUNGSZEIT: 10 MINUTEN  |    ZUBEREITUNGSZEIT: 10 MINUTEN

Salat halbieren, salzen und auf der Schnittfläche in 
den Brotbröseln wenden. In einer Pfanne das Speiseöl 
erhitzen und den Salat goldgelb anbraten. 

Rosinen und Oliven beigeben und beiseitestellen. 

Die Salatherzen mit dem Mango-Joghurt-Dressing 
marinieren und auf Tellern anrichten. 

Tomaten und Gurken mit etwas Olivenöl, Zitronensaft 
und Salz würzen. 

Restliche Zutaten zusammen mit dem Tomaten-Gurken-
Salat auf die Salatherzen geben und anrichten. 

TIPP
Die Romanesco-Salatherzen vor dem Braten für ca. 5 Min. 
in reichlich kaltem Wasser einlegen. Vorsichtig trocken 
tupfen. Der Salat wird dadurch knackiger!
Radicchio hingegen in leicht lauwarmes Wasser einle-
gen. Dadurch verliert der Salat etwas von seiner Bitter-
keit und wird noch knackiger!

KICK
Reduziert etwas frischen gepressten Orangensaft mit 
einer Prise Salz, geriebenem Ingwer und etwas frischem 
Chili so lange ein, bis die Substanz leicht dickflüssig 
wird (kurz vor dem Karamellisieren wird die Substanz 
cremig, bitte Augen auf!). Gebt diese zusätzlich zum 
Mango-Joghurt-Dressing (Rezept S. 237) über den 
Salat.

4 Romanesco-Salatherzen 4 Romanesco-Salatherzen 
– geputzt, gewaschen und 
längs halbiert (ihr könnt 
auch Radicchio verwenden; 
werft in beiden Fällen einen 
kurzen Blick auf die Tipps!)
Salz n. B. Salz n. B. 
BrotbröselBrotbrösel
Speiseöl Speiseöl zum Anbraten
12 Rosinen12 Rosinen
3 dunkle Oliven3 dunkle Oliven – in Spalten 
geschnitten
4 Tomaten4 Tomaten – in Scheiben 
geschnitten
½ Gurke½ Gurke – in feine Scheiben 
geschnitten
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kurz angeröstet, n. B. mit 
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feine Ringe geschnitten
Frische Dillspitzen n. B.Frische Dillspitzen n. B.

Mango-Joghurt-Dressing:Mango-Joghurt-Dressing:
Rezept S. 237!
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GEBRATENE ROMANESCO-SALATHERZEN MIT SARDELLEN 
UND MANGO-JOGHURT-DRESSING

Nach den Weihnachtsfeiertagen und Silvester kommen 1 oder 2 Tage, an denen man 
geradezu versessen darauf ist, sich gesund und weniger üppig zu ernähren. Das sollte 
man ausnutzen. Ich schlage deshalb diesen Salat vor, der feine Bitternoten und dank 
der Sardellen eine großartige Säure hat. Sauer und bitter kommen ja im Advent und in 
den darauffolgenden Tagen traditionell etwas kurz. Der Salat ist auch eine super Bei-
lage zu, sagen wir, einem feinen Stück Fleisch!

4 PORTIONEN  |    VORBEREITUNGSZEIT: 10 MINUTEN  |    ZUBEREITUNGSZEIT: 10 MINUTEN
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Die Salatherzen mit dem Mango-Joghurt-Dressing 
marinieren und auf Tellern anrichten. 

Tomaten und Gurken mit etwas Olivenöl, Zitronensaft 
und Salz würzen. 

Restliche Zutaten zusammen mit dem Tomaten-Gurken-
Salat auf die Salatherzen geben und anrichten. 

TIPP
Die Romanesco-Salatherzen vor dem Braten für ca. 5 Min. 
in reichlich kaltem Wasser einlegen. Vorsichtig trocken 
tupfen. Der Salat wird dadurch knackiger!
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KARTOFFELAUFLAUF MIT AVOCADOS

Jetzt könnte man freilich argumentieren, dass ein Kartoffelauflauf in die für ihn vorge-
sehene Auflaufform gehört, weil es ja nicht selten zu Problemen führt, wenn etwas aus 
seinem natürlichen Habitat gerissen wird. Ich halte dagegen! »Das Auge isst mit«, heißt 
es und zahlreiche wissenschaftliche Studien belegen sogar, dass unsere visuelle 
Wahrnehmung einen erheblichen Einfluss auf die Geschmackswahrnehmung hat. Des-
halb bestehe ich darauf, diesen Auflauf in Backringen oder runden Formen zu backen! 

4 PORTIONEN  |    VORBEREITUNGSZEIT: 20 MINUTEN  |    KOCHZEIT: 50 MINUTEN

In einer Sauteuse Olivenöl erwärmen, Zwiebeln mit 
Knoblauch leicht anschwitzen. Kurkuma- und Kreuz-
kümmelpulver beigeben. 

Eier trennen.

In einer Schüssel das warme Kartoffelpüree, Joghurt, 
Dotter, die ansautierte Zwiebelmischung, Muskatnuss 
und Salz zu einer homogenen Masse vermischen. 

Das Eiweiß zu Schnee schlagen und unter die Kartoffel-
mischung heben. 

Das Backrohr auf 170 °C vorheizen (Ober- und 
Unterhitze).

Runde Formen oder Backringe, Durchmesser ca. 6 cm, 
sorgfältig mit Butter ausstreichen und die Kartoffelmas-
se zu gleichen Teilen randvoll einfüllen. Ins Rohr geben 
und ca. 15 Min. backen lassen.  

Avocado grob würfelig schneiden und mit Zitronensaft, 
Zitronenabrieb, Koriander, Salz und Chili abschmecken.

Kartoffelauflauf auf Tellern anrichten und zusammen 
mit den Avocados servieren. 

KICK
Gebt etwas getrockneten Thunfisch auf die Avocado und 
verfeinert das Gericht mit etwas Zitronenbutter (Rezept 
S. 216). 

TIPP
Wenn ihr die Kartoffeln 
passiert, achtet darauf, 
dass diese gut abgetropft 
sind und ihr kein Wasser 
mehr dabeihabt. 

Bei der Verarbeitung ge-
kochter Kartoffeln gene-
rell nicht zu viel rühren 
oder kneten, ansonsten 
kann es passieren, dass 
ihr eine klebrige, zähe 
Masse bekommt! 

1 EL Olivenöl1 EL Olivenöl
½ Zwiebel½ Zwiebel – fein würfelig 
geschnitten
1 Knoblauchzehe1 Knoblauchzehe – geschält 
und fein geschnitten
1 TL-Spitze Kurkumapulver1 TL-Spitze Kurkumapulver
Prise KreuzkümmelpulverPrise Kreuzkümmelpulver
2 Eier2 Eier
200 g mehlige Kartoffeln200 g mehlige Kartoffeln – 
gekocht und gepresst
50 g Naturjoghurt50 g Naturjoghurt
Etwas geriebene MuskatnussEtwas geriebene Muskatnuss
Salz n. B.Salz n. B.
Etwas flüssige ButterEtwas flüssige Butter
1 Avocado1 Avocado
1 Zitrone1 Zitrone – Saft und Abrieb
10 frische Korianderblätter10 frische Korianderblätter
½ frische Chili½ frische Chili
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»VERSUNKENE EIER« – GEMÜSEAUFLAUF MIT EI

4 PORTIONEN  |    VORBEREITUNGSZEIT: 20 MINUTEN  |    KOCHZEIT: 30 MINUTEN

In einer Pfanne mit hohem Rand, für die es einen 
Deckel gibt, 3 EL vom Olivenöl erhitzen. Knoblauch 
und Zwiebeln darin anschwitzen. Cayennepfeffer (oder 
Chilipulver) beigeben.

Geschälte Tomaten, Paprika, Aubergine beigeben 
und bei mittlerer Hitze unter wiederholtem Wenden 
ca. 15 Min. rösten. Mit Salz und etwas Pfeffer würzen. 

Restliches Olivenöl in einer separaten Pfanne erwärmen. 
Paprikapulver, Garam Masala, Kreuzkümmel, Kurkuma 
und Zimtpulver anschwitzen und mit Tomatensoße 
ablöschen. Ca. 5 Min. langsam köcheln lassen. Dann 
mit dem angerösteten Gemüse vermischen. Die Hitze 
reduzieren und ca. 15 Min. weiter köcheln lassen. Den 
Frischkäse einrühren.

Mit einem Löffel vier kleine Mulden in der Soße ausheben 
und die Eier hineingleiten lassen. Deckel darauf und die 
Eier stocken lassen – das dauert ca. 5 Min.  

Mit dem frischen Koriander und Petersilie bestreuen und 
servieren.

TIPP
Serviert den Gemüseauflauf mit leicht gesalzenem 
Naturjoghurt und getoastetem Gerstenbrot. 

KICK
Frische Pfirsiche in grobe Stücke geschnitten, in etwas 
Olivenöl ansautiert und mit etwas frischer Minze und 
Limettensaft vermischt dazu servieren.   

6 EL Olivenöl6 EL Olivenöl
2 Knoblauchzehen2 Knoblauchzehen – in 
dünne Scheiben geschnitten
2 Zwiebeln2 Zwiebeln – in feine Ringe 
geschnitten
Etwas Cayennepfeffer oder Etwas Cayennepfeffer oder 
ChilipulverChilipulver
6 Tomaten (ca. 500 g)6 Tomaten (ca. 500 g) – 
geschält und halbiert
3 rote Paprika3 rote Paprika – geputzt 
und 3 cm große Stücke 
geschnitten
1 Aubergine1 Aubergine – in mund-
gerechte Stücke geschnitten
Salz n. B. Salz n. B. 
PfefferPfeffer – gemahlen, n. B.
1 TL Paprikapulver1 TL Paprikapulver
1 TL Garam Masala1 TL Garam Masala
1 TL Kreuzkümme1 TL Kreuzkümmel (ganz 
oder Pulver, n. B.)
½ TL Kurkuma½ TL Kurkuma
Prise ZimtpulverPrise Zimtpulver
350 g Tomatensoße350 g Tomatensoße 
(Rezept S. 144)
2 EL WOERLE Frischkäse aus 2 EL WOERLE Frischkäse aus 
Bio-Heumilch NaturBio-Heumilch Natur
4 Eier4 Eier
½ Bund frischer Koriander½ Bund frischer Koriander
Etwas frische PetersilieEtwas frische Petersilie – 
gehackt
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gerechte Stücke geschnitten
Salz n. B. Salz n. B. 
PfefferPfeffer – gemahlen, n. B.
1 TL Paprikapulver1 TL Paprikapulver
1 TL Garam Masala1 TL Garam Masala
1 TL Kreuzkümme1 TL Kreuzkümmel (ganz 
oder Pulver, n. B.)
½ TL Kurkuma½ TL Kurkuma
Prise ZimtpulverPrise Zimtpulver
350 g Tomatensoße350 g Tomatensoße 
(Rezept S. 144)
2 EL WOERLE Frischkäse aus 2 EL WOERLE Frischkäse aus 
Bio-Heumilch NaturBio-Heumilch Natur
4 Eier4 Eier
½ Bund frischer Koriander½ Bund frischer Koriander
Etwas frische PetersilieEtwas frische Petersilie – 
gehackt



Rezepte zum Heimkommen und Nachkochen
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Das Standardwerk für die einfache 
Wohlfühl-Küche, das unkomplizierte 
Antworten gibt auf die alltägliche 
Frage »Was koche ich heute?«.

Über 150 Rezepte des Spitzenkochs, 
die ihr lieben werdet!

Für die meisten von uns gibt es Gerichte, 
die mehr sind als nur eine Mahlzeit: 
Sie erinnern uns an schöne Momente und 
einzigartige Orte, sie schmecken nach 
Vertrautheit, nach dem Zusammensein 
mit lieben Menschen, nach Ankommen. 
Manche Speisen umhüllen uns wie eine 
warme Decke. Genau dieses Gefühl 
einzufangen, steht im Mittelpunkt von 
Emanuel Weyringers neuem Kochbuch. 

Die über 150 Rezepte aus allen Menüsparten 
bestechen durch ihre Einfachheit, sie vermit-
teln Kochkompetenz, kosten wenig Zeit und 
haben die Wiederverwertbarkeit von Resten 
fest im Blick. 
Lasst euch begeistern und reist mit dem 
österreichischen Spitzenkoch in eine 
Vergangenheit, die neu interpretiert wird – 
von Krautwicklern, Zitronen nudeln, 
Kalbsstelze und Zwiebel suppe bis hin zu 
Schneenockerln. 


