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Rezeprripe DER WOCHE

Apfelkuchen in der
ein mit Streuseln

Zutaten: fiir den Apfelku-
chen: 350 g Apfel, geschilt,
groBwiirfelig geschnitten
und mit Zitronensaft durch-
zogen, 250 g Mehl, glatt, 150
g Butter, 150 g Staubzucker,
3 Eier, 125 ml kalte Milch,
1 Pkg. Vanillezucker, 1 Pkg.
Backpulver; fiir die Streusel:
90 g Butter, sehr weich, 90 g
Kristallzucker, 45 g Mandela,
gerieben, 65 g Mehl, griffig,
Prise Salz, Prise Zimt, gemah-
len, 3 EL Mandelblittchen,
1/2 Pkg. Vanillezucker.

Zubereitung: Streusel:
Butter mit Zucker, Vanillezu-
cker, Salz und Zimt schaumig
rithren, Mandeln und Mehl
dazumischen und kiihlstel-

len. Teig: Butter, Zucker und
Vanillezucker gut abriihren,
nach und nach die Eier zu-
geben. Mehl mit Backpulver
vermischen und in die Mas-
se sieben. Mit so viel Milch
vermengen, bis ein lockerer
Teig entsteht. Apfelwiirfel mit
Kochlsffel vorsichtig unter-
mengen. Masse in eine ge-
butterte und bemehlte Form
von ca. 25 X 20 ¢m einfiillen
und im vorgeheizten Rohr bei
170 Grad 15 Minuten backen.

Streusel mit den Handen
verkriimeln, mit den Mandel-
blittchen iiber den Kuchen
streuen und weitere 25-35
Minuten fertig backen. Ge-
samtbackzeit 40-50 Minuten.

Rezept und Foto stammen aus_,Das -Ko,
Original-Rezepte der Kéchin Johanna Raudaschl”, heraus-
gegeben von Irmgard Wohrl; erschienen im Verlag Anton
Pustet, 120 Seiten, 19,95 Euro.
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Kochbuch und Biografie in einem: Johanna Raudaschl kochte fiir die singende Familie

Mit dem ,,Hannerl“ auf Trapp

von Gott begnadete Kichin,

ie unseren Vater bei einem
Festessen nach einer Jagd
im Salzkammergut so beein-
druckt hat, dass er sie sofort
zu uns nach Aigen bei Salz-
buirg gerufen hat*, schreibt
Maria von Trapp im Vorwort
zum , Trapp-Kochbuch*, einer
iiberarbeiteten Neuauflage des
Buches , The Sound of Coo-
king“ (2007). Herausgegeben
hat es die Raudaschl-Enkelin
frmgard Wohrl, die von der
GroBmutter nicht nur das Ta-
lent, sondern auch etliche in
Kurrentschrift verfasste Koch-
biicher geerbt hat.

Den Schatz gehoben

Rezept fiir Rezept hat die
Nachfahrin nachgekocht, um
diesen kulinarischen Schatz
nicht in Vergessenheit geraten
zu lassen. Leicht war es nach
ihren Worten freilich nicht,
denn die GroBmutter hatte
zwar die jeweiligen Zutaten
aufgeschrieben, aber nur sel-
ten die genaue Vorgangsweise
notiert. Dennoch ist der am-
bitionierten Hobbykéchin im
Teamwork mit Roland Essl
vom Weiserhof alles gelungen,
mit kleinen Zugestindnissen
an den heutigen Geschmack:

Juhannﬂ Raudaschl war eine

von der g'schmackigen Friih-
lingskrdutersuppe iiber den
geschmorten Braten und das
Wilderer-Ragout mit den Béh-
mischen Knddeln bis zu den
siilen Buchteln, den Pignoli-
kipferln und der Knérpeltorte
nach einem Rezept von Maria
Augusta vonTrapp.

Dem Leser tut sich das Tor
zu einer einfachen, aber sehr
schmackhaften Kiiche und

Die Familie Trapp vor ihrer Flucht in die USA.

KOCHBUCH

zum Speiseplan der durch
den Erfolgsstreifen ,Sound
of Music* hinlénglich be-
kannten Trapp-Familie auf.
Das Buch vermittelt iiberdies
einen authentischen Eindruck
vom Leben in der Zwischen-
kriegszeit, das sich aus Jo-
hanna Raudaschls Biografie
erschlieBt. Die Journalistin
Caroline Kleibel hat sich auf
die Spur der beherzten Frau

Johanna im Jahr 1931.
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begeben. Sie hat Kalender-
eintragungen, Notizzettel
und fragmentarische Auf-
zeichnungen durchforstet,
die Nachfahren befragt und
die Ergebnisse der Recherche
sensibel aufbereitet.

Als uneheliches Kind - da-
mals noch ein arges Manko
- wuchs die kleine Johanna
in bescheidenen béuerlichen
Verhaltnissen am Holzberggut
oberhalb des Attersees auf.
Die Mutter musste sich als
Magd verdingen, um den Le-
bensunterhalt zu verdienen.
So wurde ,,das Hannerl” bei
der gestrengen GroSmutter
groB, die ihr alles rund ums
Kochen beibrachte. Auf den
Stationen ihrer Lehrzeit er-
weiterte und vertiefte die jun-
ge Frau, die die Schule mit
bestem Zeugnis abgeschlossen
hatte, ihre Kenntnisse. Und
schlieBlich fiihrte sie ihr Weg

ins Haus der Trapp-Familie.
Einzug in die Villa
Am 6. Juni 1931 zog Jo-
hanna in die Villa der spéter
berithmt gewordenen sin-
genden Familie in Aigen ein.
Ein halbes Jahr — bis zu ihrer
Heirat — verbrachte sie bei den
_Irapps, was sie als Zenit ihrer
Laufbahn betrachtete. ,Auch
wenn sie selbst fiir die Ange-
hérigen der Familie Trapp —
bei aller gebotenen Wertschiit-
zung - nur eine Bedienstete
von vielen gewesen war", wie
Caroline Kleibel schreibt, ver-
band sie doch einiges mit der
wesensverwandten Baronin
Augusta von Trapp, auf deren
Lebensgeschichte im Buch
ebenso eingegangen wird. Die
Kochin liebte die Atmosphiire
der Villa, die familidre Ver-
bundenheit, die Musik und
den Gesang. Und die Trapp-
Kinder waren Stammgéste in
Johannas Kiiche, wo sie stets
kleine Kostproben bekamen.
Auch heute lohnt es sich,
das eine oder andere Rezept
auszuprobieren (siehe Rezept
links). SE
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