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UDW- Veranstaltungen und Kulinarisches sind
untrennbar miteinander verbunden.

Wir sind leidenschaftliche Hobbykéchinnen und

Hobbykdche und wollen auf unseren Festen unsere Gaste stets

mit kulinarischen Genlssen verwdhnen - weil wir auch selbst auf gutes
und gesundes Essen groflen Wert legen. Qualitatsvolles Essen

beginnt bereits beim Einkauf, daher sind uns regionale,

saisonale und biologische Lebensmittel wichtig.

Das finden Sie auch in unseren Rezepten wieder.

Die meisten Rezepte wurden bei UDW-Veranstaltungen schon gekocht -
die eine oder andere Speise haben Sie vielleicht noch in bester Erinnerung.
Daneben sind noch einige personliche Lieblingsrezepte enthalten.

Wir wiinschen viel Freude mit diesem Kochbuch, gutes Gelingen

beim Nachkochen der Speisen, neue Inspirationen fir die eigenen Kochkunste
und ein genussvolles kulinarisches Zusammensein.

Die UDW wiinscht Guten Appetit | Dobro racenje!



Die UD... wer oder was?

Die UDW (Unabhangige Dorfliste Wulkaprodersdorf)

wurde 1992 als Verein von engagierten Burgerinnen und Blrgern

aus Wulkaprodersdorf gegriindet, mit dem Ziel im Dorf 6kologisch, sozial,
gesellschaftlich, kulturell und politisch etwas zu verandern.

Nach unserem Motto ,Selbst etwas tun® hat die UDW

damals begonnen Selbstverantwortung zu Ubernehmen und Leute

zu motivieren, selbst aktiv zu werden. Dieses Ziel verfolgen wir seit nunmehr

20 Jahren und haben in dieser Zeit das gesellschaftliche und kulturelle Leben mit
unseren Veranstaltungen und Festen nachhaltig verandert und bereichert.

Ob klassisches Konzert in der Leichenhalle oder in der

Kirche, Jazz-Brunch im Grinen, Sommernachtstanz, Kinderspielefest,
Weihnachtsmarchen, Kabarett, Informationsabende, Wildkrauterworkshops,
Bio-Markte usw. - die UDW versucht mit ihren Veranstaltungen ein breites,
vielfaltiges Angebot und immer wieder etwas Neues

fUr Jung und Alt zu bieten.

Besonders das Gesundheits- und Umweltbewusstsein hat

bei uns einen hohen Stellenwert. 2007 wurde eine eigene Arbeitsgruppe,

das UDW-Bio-Team, gegrindet, um die Bevolkerung starker zu sensibilisieren,
regionale, saisonale und biologische Lebensmittel einzukaufen.

Dazu wurden beispielsweise Bio-Markte abgehalten, um gleichzeitig auch

die regionalen Produzentinnen und Produzenten bekannt zu machen.
Weiters wurden Wildkrauterworkshops angeboten und andere
Veranstaltungen wie z.B. die Kabaretts ,Suppeneinlage“ und

LEssenzen® mit Gerhard Gutenbrunner organisiert.

Warum ein UDW-Kochbuch?

Vielfalt und Abwechslung sind uns wichtig. Auf unseren Festen

und Veranstaltungen haben wir in den letzten 20 Jahren eine grofRe Anzahl
verschiedenster Speisen flir unsere Gaste zubereitet. Die Auswahl reicht von
Aufstrich-, Strudel-, Salat- und Vorspeisen-Buffets, Uber Eintépfe

und Grillspezialitaten bis zu den sif3en Versuchungen.

Auch Cocktails und Getranke werden selbst kreiert.

Viele Leute haben uns immer wieder nach unseren Kochrezepten gefragt.
Einige Rezepte wurden bereits in unseren laufenden Informations-
zeitungen ,,UDW-Blatter fur Wulkaprodersdorf“ veroffentlicht.

Wir haben die Rezepte aller Veranstaltungen gesammelt und bieten mit dem
Kochbuch ,Die UDW kocht* Einblick in die Speisenvielfalt von 20 Jahren UDW.

Wir wollten nicht nur eine reine Rezeptsammlung zusammen stellen,
sondern auch Informationen und Tipps aus eigenen langjahrigen Kocherfahrungen,
sowie G~ sundes und Wissenswertes Uiber Speisen und Zutaten bieten.



Aufstriche

die g’sunde Jause zwischendurch

Es mussen nicht immer fertige Aufstriche sein.
Aufstriche sind optimal zum gemeinsamen Zubereiten mit Kindern.
Sie sind schnell gemacht und eine g'sunde, g'schmackige Jause. Bei eigenen
Aufstrichen kann man die Zutaten selbst wahlen. Regionale
und saisonale Lebensmittel eignen sich bestens, z.B. Gemuse und
Krauter aus dem Garten oder was die Natur gerade hervorbringt.

Kombiniert mit hochwertigen Produkten - im besten Fall biologisch - lassen
sich Geschmackserlebnisse der besonderen Art kreieren. Auf zusatzliche
Geschmacksverstarker, die in den meisten Fertigprodukten
vorkommen, kann dadurch verzichtet werden.

Als Dekoration und Aufwertung eignen sich hervorragend Krauter,
Wildkrauter und selbst gesammelte Bluten aus der Natur.




Blauschimmelkase-

Aufstrich mit Nlissen

von Sabine Szuppin
UDW-Kabarett 2010

150 g Bio-Frischkase
150 Blauschimmelkése
(z.B. Osterzola, Gorgonzola, Roquetfort)

1 EL Rahm

1 EL Leindl

2 EL NuUsse, gerieben

1 EL NUsse, grobgehackt
Pfeffer, ev. Salz

Blauschimmelkase-Aufstrich mit NUussen

Zubereitung
Frischkase, Blauschimmelkase und Rahm mit einem Purierstab gut mixen, die restlichen Zutaten unterriihren und mit
Pfeffer und ev. Salz abschmecken.

Tipp
Vorsicht mit der Zugabe von Salz. Der Blauschimmelkase ist selbst sehr wirzig. Zum Aufwerten 1 EL Leindl unterrihren.

Wissenswertes

NUsse sind gesund und optimale Energiespender fur den Korper und Geist. Sie enthalten mehrfach ungeséattigte Fett-
sauren, wichtige Vitamine, Mineralstoffe und Spurenelemente. Mit ihren Inhaltsstoffen wirken sie sich positiv auf
Herz- und Kreislauferkrankungen aus, senken den Blutcholesterinspiegel und gelten als ,Gehirnnahrung®.




u
a u fSt r I c h Barlauch-Getreide-Aufstrich

vegetarisch | Vollwert von Sabine Szuppin, UDW-Kabarett 2007

250 g Frischkase

2 EL Dinkel, geschrotet

1 TL Hildegard Suppenwiirze

1 EL Barlauchpesto oder frischen
Barlauch (siehe Rezept Pesto)
Salz, Pfeffer

Bertramwurzel, gemahlen

Barlauch-Getreide-Aufstrich

Zubereitung
Hildegard Suppenwirze aufkochen, den geschroteten Dinkel dazugeben und einige Stunden oder Gber Nacht quellen
lassen. Den Frischkase und das Barlauchpesto dazugeben und wiirzen. Frischgehackten Barlauch dartber streuen.

Wissenswertes liber Dinkel

Dinkel ist eine Urform des Weizens und ist diesem wegen der hdheren Nahrstoffdichte (Vitamine, Mineralstoffe, hier vor
allem Kalium und Eisen) vorzuziehen. Sogar in gesiebtem Zustand (als Weimehl) ist Dinkel bekdmmlicher und wurde
schon von Hildegard von Bingen als Basisdiat bei Stoffwechsel- und Verdauungsstérungen und bei Haut- und Schleim-
hauterkrankungen empfohlen. Dinkel ist zum Backen aufgrund seines sehr hohen Klebergehaltes sehr gut geeignet.
Sie kdnnen alle Speisen, die Sie normalerweise aus Weizen zubereiten, genauso mit Dinkel backen.

20

wissenswert

Mit Barenkraft in den Friihling - Barlauchzeit

Barlauch in der Kiiche
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vegetarisch

Grunkern-Aufstrich |

Zubereitung

Grinkernschrot mit 100 - 150 ml Wasser und ca. 1 EL Suppenwrze auf-
kochen und ausquellen lassen. Wenn alles noch warm ist, Teebutter einrtihren.
Anschlielend feingeschnittene Zwiebel, zerdrlickte Knoblauchzehen, Sonnen-
blumendl, Krauter und Rahm dazugeben. Gut durchrihren und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Wissenswertes
Grunkern ist ein halbreifes und getrocknetes Dinkelkorn.

Grunkern-Aufstrich Il

Zubereitung
Den Griinkern Uber Nacht einweichen, dann weichkochen und anschliefend
purieren oder faschieren. Die Zutaten fein hacken und gut verrihren.

Tipp

Wenn eine Getreidemuhle vorhanden ist, kann der Grlinkern zuerst grob
geschrotet werden. Dann in etwas Gemusebrihe kochen, quellen und erkalten
lassen. Wenn Sie den fertigen Aufstrich Gber Nacht in den Kuhlschrank stellen,
schmeckt er noch koéstlicher.

Griinkern-Aufstrich |

von Edith Krojer
UDW-Brunch 2006
UDW-Kabarett 2010

50 g Grunkernschrot

50 g Teebutter

Hildegard Suppenwtirze

Y Zwiebel

1 -2 Knoblauchzehen

1 EL Sonnenblumendl
8-Krauter, gefroren oder
frische Krauter

(z.B. Petersilie, Schnittlauch,
Kerbel, Kresse, Dille, ....)
1- 2 EL Rahm, Salz, Pfeffer

Griinkern-Aufstrich Il

von Grete Krojer
UDW-Kabarett 2007

100 g Griinkern

60 g Paprika

50 g Zwiebel

100 g Topfen

1 Essiggurkerl

2 EL Joghurt, 1 EL Sauerrahm
Salz, Krauter

Gewdrze nach Geschmack



a u fSt r i C h Korndl-Aufstrich

vegetarisch | Vollwert von Edith Krojer
UDW-Brunch 2003, UDW-Kabarett 2007

250 g Topfen oder Gervais 100 g Weizen oder
2 EL Krauter, Salz, Pfeffer Dinkel, geschrotet
1 Knoblauchzehe Hildegard Suppenwiirze
Kammel, gemahlenen 1 kleine Zwiebel
ev. Sauerrahm

Korndl-Aufstrich

Zubereitung

Suppenwirze in 250 ml Wasser aufkochen, Weizen einriihren, vom Herd nehmen und einige Stunden zugedeckt quellen
lassen. Zwiebel fein hacken und mit den Krautern und Kimmel unter die Weizenmasse mischen. Topfen unterriihren
und mit Knoblauch, Salz und Pfeffer wirzen. Falls die Masse zu fest ist, kann man etwas Sauerrahm unterriihren.

Tipp
Wertvoll und basisch ist die biologische Suppenwdrze von Hildegard v. Bingen (erhaltlich im Reformhaus oder Drogerie,
z.B. Fa. Haenlein Eisenstadt). Die Natur braucht keine Geschmacksverstarker!

Hildegard Suppenwiirze Pikant

Diese Wiirze ist rein pflanzlich, frei von geharteten Fetten, frei von tierischen Bestandteilen, frei von Ei und Milch,

ohne Lauch, Kohl und Zucker, ohne Geschmacksverstarker und Konservierungsmittel fir Suppen, Eintdpfe, Sofden.
Zutaten: Hefeextrakt, Steinsalz, Kartoffelstarke*, Gemuse* (Karotten*, Zwiebeln*, Sellerie*), Trennmittel Calciumcarbonat, ungehértetes pflanzliches Fett*,
Krauter* (Galgant*, Fenchel*, Ysop*, Petersilie*, Estragon*, Liebstdckel*), Gewlirze* (Muskat*, Kurkuma*)

* qus kontrolliert biologischem Anbau (kbA)

Zubereitung
6 g (1 gehaufter Teeloffel) in 1/4 | Wasser einrihren und aufkochen. Fertig!
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Zubereitung

Tipp zum Verfeinern

Wissenswertes

aufstrich

von Sabine Szuppin, UDW-Kabarett 2007
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Hendlleberpastete
im Kurbiskernmantel

500 g Hendlleber Salz, Pfeffer

ca. 6 cl Sufwein, 1 TL Pokelsalz
(nach Geschmack) 250 g Kirbiskerne
2 Pkg Butter (& 250g) (grob gehackt)
1 Becher Schlagobers Butter zum Anbraten

Hendlleberpastete im Kurbiskernmantel

fur 6 bis 8 Portionen

Zubereitung

Hendlleber im Ganzen in Butter scharf anbraten und mit dem Siwein abléschen. Butter schmelzen, mit dem Schlagobers
erhitzen, und mit der Leber, Salz, Pfeffer und Pdkelsalz im Mixer purieren. (Anmerkung: Das Pokelsalz ist wichtig, damit
die Leber die rosa Farbe erhalt.) Eine Pastetenform mit Frischhaltefolie auslegen, die Masse einflllen und am besten

Uber Nacht kalt stellen. Pastetenform stiirzen und mit den gehackten Kurbiskernen bestreuen. In ca. 1 cm dicke

Scheiben schneiden und anrichten.

Tipp
Pastetenform zuerst mit Wasser ausspulen, damit die Frischhaltefolie an der Form besser haftet.

dazu passt
Weiflbrot und Stfwein - am besten den, der vom Abldschen der Hihnerleber Ubrig bleibt.
Traubensalat: Mit Weintrauben, Apfelspalten, Walnlssen, Balsamicoessig, Walnussol, Salz, Pfeffer




Strudeln pikant

die ideale Abwechslung

Strudeln sind eine ideale Abwechslung am Speiseplan.
Sie kdnnen mit dem Gemuse der Saison, aber auch mit Fleisch
geflllt werden und schmecken ausgezeichnet als
Vorspeise oder auch als Hauptspeise.

SuR oder pikant, warm oder kalt genossen, gibt es Strudeln
grundsatzlich bei jeder UDW-Veranstaltung. Sie sind ein Lieblingsgericht
der UDW und viele Rezepte sind bereits nach eigenen
Kreationen entstanden.




St r u d e I p i ka nt Lauchstrudel

vegetarisch von Andrea Wukovatz
UDW-Kabarett 2010

UDW-Brunch 1999, 2000, 2008

2 Stangen Lauch

150 g geriebener Kase

1 Becher Rahm

1Ei

1 Eidotter zum Bestreichen
Salz, Pfeffer

Paprikapulver

1 Blatterteig

Lauchstrudel

Zubereitung
Lauch in Ringe schneiden und mit heifem Wasser tUberbrihen. Lauch dabei kurz ziehen lassen, Wasser abgief3en
und Lauch gut auspressen. Die Ubrigen Zutaten dazugeben und gut durchmischen. Masse auskuhlen lassen.

Blatterteig ausrollen, Lauchflille am unteren Teigrand auftragen und den Teig von unten Uber die Fulle einrollen.
Die Teigenden gut zusammendricken. Strudel mit Eidotter bestreichen und im vorgeheizten Rohr 40 Minuten bei
ca. 180°C backen.

Tipp
Strudel vor dem Anschneiden ca. 10 Minuten rasten lassen, damit er sich besser schneiden lasst.

dazu passt
Joghurt-Rahm-Sauce: %2 Becher Joghurt mit %2 Becher Sauerrahm sowie 2 EL gehackten Krautern und Knoblauch

gut verriihren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.




Krautstrudel karamelisiert St r u d e I p i ka nt

von Philipp Thomschitz
UDW-Kabarett 2010 und 2011

1 mittelgrofBer Krautkopf
1 mittelgrofRe Zwiebel

1 Becher Rahm

2 Eier

Schmalz zum Anbraten

3 EL Zucker

Salz, Pfeffer und Kimmel
2 Pkg. Strudelteig

Krautstrudel karamelisiert

Zubereitung
Krautkopf von den dueren Blattern und vom Strunk befreien,
fein nudelig schneiden oder fein hobeln. Zwiebel fein hacken und in Schmalz kurz anschwitzen.

Zucker dazugeben, kurz karamelisieren. Dann das Kraut hinzufligen, weich diinsten, mit Salz, Pfeffer und
Kimmel wiirzen und Uberklhlen lassen. Den Rahm mit den Eiern versprudeln und das Kraut damit binden.

Die Masse auf 2/3 des Strudelteiges verteilen und einrollen, mit Ei bestreichen und bei
180°C HeiBluft ca. 30 Minuten goldbraun backen.

Tipp
Warm oder kalt mit Krautertopfen und frischem Salat servieren.



Lesezeichen hier abtrennen



L Unabhangige Dorfliste Wulkaprodersdorf




Wir bedanken uns bei allen,
die unsere Veranstaltungen Uber die vielen
Jahre hindurch besucht und uns ermuntert

haben, eine Rezeptsammlung Uber die
Speisenvielfalt der UDW zu machen.

Ein groBer Dank an jene, die uns mit ihren

Kochkulnsten und bei den Festen selbst tatkraftigst
unterstitzt haben. Denn unsere ,Veranstaltungs-
philosophie” ist auch immer mit einem logistischen
Aufwand verbunden und daher sind unsere Feste auch von
vielen Helferinnen und Helfern abhangig.

Und nicht zuletzt ein besonderer Dank an ALLE,

die bei der Entstehung dieses Kochbuchs mitgearbeitet haben.
Viele haben ihre Rezepte zur Verfigung gestellt und dazu ihre
personlichen Erfahrungen und Tipps preisgegeben.

Auch fur die Unterstutzung bei der Sammlung und
Ausarbeitung der Rezepte und Texte, das Layout und flr

die hervorragenden Fotos bedanken wir uns aufs Herzlichste.
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