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Anleitung:

Der | egendaere Ruf der Wener Mehl spei senkueche ist weithin bekannt.
Al ein der Gedanke an Kai serschmarrn, Strudel, Pal atschinken
Tascherl n, Buchteln und Co. |aesst Geniesser ins Traeumen geraten
Doch bei m Traeunen allen soll es nicht bleiben. Wr |aden Sie ein
zum CGeni essen und verraten, wi e man Kai serschmarrn und Topfen-

Pal at schi nken sel ber macht.

W ssenswertes zur Wener Mehl spei senkueche:

Di e Mehl spei sen, geneint sind damt eigentlich Suessspeisen, sind
wi e kaum ei ne andere Spei sengruppe dazu geeignet, die
unverwechsel bare "Wener Kueche-" unter Beweis zu stellen

Zurueck geht diese Tradition auf den in Spani en auf gewachsenen
Habsbur ger kai ser Ferdinand |I. (1503-1564). Dieser war durch die
Zucker baecker am spani schen Hof so verwoehnt, dass er mt dem W ener
Angebot zunaechst nicht zufrieden war und bewaehrte "Zugger macher”
an den Wener Hof berief.

Doch auch den boehmni schen Koechi nnen, die im 19. Jahrhundert als
billige D enstrmaegde in die herrschaftlichen Haushalte nach Wen
kanen verdankt, die Wener Kueche die viel geruehnten Mehl spei sen

Durch die industrielle Produktion von prei swertem Ruebenzucker im 19
Jahr hundert kam auch die breite Masse der QCesterreicher an Zucker

Di e Zuckerschl eckerei war sonit nicht nmehr nur den Allerreichsten
vor behal ten. Zur wi rklichen Vol kskueche wurde di e Mehl spei senkueche
erst damal s.
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