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Im Sommer ware Kult-Kéchin Ingrid Pernkopf 65 Jahre alt geworden. Autorin Renate
Wagner-Wittula hat nun fir Die Goldene Pernkopf mehr als 200 Rezepte der
herzlichen "Grlnberg"- Gastgeberin neu kuratiert. Im 320 Seiten

starken Standardwerk finden sich traditionelle Gerichte der 6sterreichischen Kiiche
ohne Schickschnack, die sicher gelingen und einfach gut schmecken.

Von warmenden Suppen und Gemusegerichten Gber deftige Knédel und herzhafte
Strudel, das Beste aus der alltagstauglichen Fleisch- und Fischkuche bis hin zu

ganz fantastischen Mehlspeisen und Backereien. Dieses - DAS - Pernkopf-Buch darf in
keiner Kiiche fehlen!

Mit Schritt-fur-Schritt-Anleitungen, zahlreichen Abwandlungsideen (vegetarische
Varianten) und verftihrerischen Fotos!

e Das kulinarische Lebenswerk der dsterreichischen Kult-Kochin
e Der Geschenkband mit Uber 200 traditionellen Rezepten fur die Gegenwart

e Allesin einem Buch: osterreichischen Gerichte mit und ohne Fleisch,
Herzhaftes, Festliches und suBBe Verfihrungen

ET 23. September 2024 (Sperrfrist)
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So schmeckt Osterreich!

Alldren waren Ingrid Pernkopf trotz des groBen Erfolges mit uber 200.000 verkauften
Kochblichern immer fremd. Am meisten Freude bereitete es ihr, ihre Gaste im
Landhotel »Grliinberg am See« zu verwohnen. lhr unerschopfliches Wissen gab sie
gerne weiter: in Kochkursen fur Erwachsene und Kinder, im Fernsehen oder in
zahlreichen Publikationen gemeinsam mit Renate Wagner-Wittula.

* GEFLUGEL «

Wie alles

belieht

1 Das Hendl waschen, mit Kiichenpapier trocken tupfen und in
8 Teile zerteilen, dabei nach Belicben die Haus abichen und das Rickgras
sowie den Hals entfernen. Hithnerteile mit Salz, Pfeffer und Zi fi

wiirzen.

2 Mehl, Eier und Bréisel in jeweils einer Schiissel oder einem Teller I
vorbereiten. Nun die g  Hendlteile zuerst in Meh] wilzen, durch BEILAGENEMPFENLUNG

Eier ndins el wilzen. Peterslienerdapfel, Erclipfel
Vogerla ol
3 Inciner grofien (oder zwei) Plannefn) reichlich Ol oder ‘Mayonnaisesalat, Gurkenalat,

Butterschmalz erhitzen. Sobald das Fert wirklich heiff ist, Hithnerteile Blattsalat ete.
cinlegen und langsam je nach Grofie der Stiicke 10-20 Minuten goldgelb
backen Wihrenddessen die Hihnerteile ab und zu wenden, behutsam
hin- und herbewegen und mit heifiem Ol begieflen. Dabei beachten, dass
Bruststiicke eine ki aher

spiter einlegen oder frithe:
Backhendl ist
rund um die Gelenke nur me

INGRIDS TIPP

picfich

4 Backhendl und auf t abtropf
Lassen. ngel und blitter in heifler Fert kurz fritti
herausheben und abtropfen lassen. Backhendl anichien und mit
frittierter Petersilie und Zitronenspalten garnieren.

DIE VIELFALT MACHT'S
+ Besonders fein schmeckr das Backhendl, wenn die Hendlreile bereits

gehackten Kiirbiskernen - das ergibt eine besonders herzhafte Panier.
+ Die Hithnerteile knnen vor dem Panieren in gehackter Petersilie
gewilze werden.

© Frauke Antholz
Renate Wagner-Wittula uber ...

... die Arbeit an "Die Goldene Pernkopf":

Ich durfte bei fast allen Kochbiichern maBgeblich an Ingrids Seite arbeiten — unsere
Telefonate waren endlos, die Mails zwischen Gmunden und Wien wlrden ausgedruckt
Tausende von Seiten fullen. Was liegt also naher, als diese wunderbare
Zusammenarbeit in einem ,,Best of Pernkopf“ noch einmal auferstehen zu lassen? Mit
groBer Sorgfalt habe ich Rezepte, die Ingrid besonders am Herzen lagen,
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zusammengefugt, eine Art Hitparade der beliebtesten Gerichte erstellt und alle neu
bearbeitet und in eine ansprechende, zeitgemaBe Version gebracht.

... das Besondere an den Pernkopf'schen Rezepten:

Das Wesen von Ingrids Rezepten ist zum einen, dass sie vielfach erprobt sind und daher
wirklich funktionieren, zum anderen der groBe Variantenreichtum. Frische, Saisonalitat
und nachhaltige Resteverwertung waren bei ihr keine Modeerscheinung, sondern eine
Selbstverstandlichkeit.

... ihr Lieblingsgericht aus "Die Goldene Pernkopf":

Ich liebe den GrieBstrudel. Das Rezeptist absolut gelingsicher und man kann daraus
dutzende Varianten weiterentwickeln. Also entweder suf3 mit Schokolade zubereiten,
wie wir ihnim Buch prasentieren, aber auch pikant mit Spargel, Schinken und Kase oder
getrockneten Tomaten.

... die wichtigsten Zutaten:

Ingrid Pernkopf hatte gesagt: Freude und Gelassenheit.

Autorinnen

Ingrid Pernkopf verkorperte dsterreichische
Alltagskliche wie keine andere. Die Gmundnerin flhrte
bis zu ihrem Tod 2016 mit ihrem Mann Franz das
Gasthaus »Grinberg am See«. Basierend auf dem Fundus
ihrer GroBmutter sammelte und entwickelte sie unzahlige
Rezepte, die in ihren Pichler-Bestsellern bis heute
Uberzeugen.

Renate Wagner-Wittula hat sich als Autorin ganz der
osterreichischen Kochkultur und den Geschichten »hinter
dem Genuss« verschrieben.
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