Seit 2012 habe ich eigene Gewiirze
im Sortiment. Wenn es um die
Feinheiten des Aromas geht, sorgen
sie einfach fiir den entscheiden-
den Unterschied. In einem ersten
Schritt habe ich die Gewiirz-
Mischungen selbst kreiert und von
einem Spezialisten produzieren
lassen. Seit einem halben Jahr
mache ich meine Gewiirze in Egg
im Bregenzerwald von A bis Z
selbst. So konnte ich die Mischun-
gen geschmacklich verfeinern und
die Qualitdt der Zutaten steigern.
Statt Meersalz verwende ich
beispielsweise nur noch tausende
Jahre altes Bergkernsalz aus
Osterreich. Insgesamt umfasst
mein Sortiment inzwischen elf
eigene Kreationen. Hier eine
kleine Auswahl.

NEU: Griiner Elfer
Bergkernsalz mit pikant-siiRer
Mischung

Bergkernsalz, Senfmehl, Rohrohr-
zucker, Sellerieblitter, Petersilie,
Thymian, Chili ohne Saat,
Korianderblitter, Koriander,
Kiimmel, Tellicherry Pfeffer.
Diese Mischung sorgt fiir die
spezielle Note im Salat. Je nach
Intensitit des Essigs braucht
es ein Schiufelchen mehr oder
weniger.

Rassiger Doppler
Fleur traditional mit Chili

Flotter Zweier
Koriander-Kiimmel

Ein Allround-Talent, das prak-
tisch iiberall verwendet werden
kann. Eine Prise ins Olivensl oder
als Variante zu gesalzener Butter,
dazu selbst gebackenes Brot.

Siifer Dreier
Rohrohrzucker, Zimt, Nelken

Ein vielseitiges Nachspeisenge-
wiirz. Fiir Apfelkuchen, Kaiser-
schmarren, ins Miisli oder in
einen Nusszopf.

Blumiger Achter
Fleur de Sel mit Gartenkriutern

Fleur de Sel mit Kornblumen,
Bliitenpollen und meinen liebsten
Gartenkriutern. Passt besonders
gut zu Gemiise, in die Salatmari-
nade. Oder einfach eine Prise aufs
Butterbrot oder ins Olivendl.

Fiir Roggen- und Dinkelbrot.
Den Sonntagsbraten mariniere
ich auch hiufig mit dem Flotten
Zweier. Fiir Bratkartoffeln und
Gulaschsuppen, aber auch fiir den
letzten Schliff bei vielen Gemiise-
suppen bestens geeignet.

Scharfer Fiinfer
Pfeffer-Salz-Mischung

Vier Pfeffersorten und Salz. Fiir
dunkles Fleisch. Eine unserer
Lieblingsspeisen ist ein Grostl mit
Scharfem Fiinfer.

Herzhafter Neuner
Bergkernsalz mit Schmorgewiirzen

Bergkernsalz, Koriander, Lorbeer,
Muskatbliite, Nelken, Chili ohne
Saat, Szechuan Pfeffer, Wachol-
derbeeren, Schwarzer Pfeffer. Fiir
Wild, Rinderschmorgerichte,
Pilzsaucen oder in ein herzhaftes
Gemiise.

Aus dem ,,Frau Kaufmann“- Gdstebuch

| woo85q-radns

Tolles Konzept, sehr gesellig, gutes Essen, tolle Gastgeber, super Abend!
Rudhardt+ Gasser, Bregenz

Wir waren fasziniert von Dir und dem guten Essen. Vor allem waren wir verwundert, dass wir kochen
kénnen. Dank Deiner Hilfe sind wir nun in der Lage, unsere Frauen/ Manner gliicklich zu machen.

Du bist ein Hit!

Das Team der Gemeindeinformatik, Dornbirn

Danke fiir die Gastfreundschaft und den gelungenen schonen Abend mit vielen kulinarischen Geniissen.
Ein Highlight 2015.
Lindau Tourismus

Kultur heifit wissen, woher wir kommen und wohin wir gehen. Dieser Ort ist ein Kulturgut.
Siegi Wiehl, Hard

Richtiges Schmecken ist zdrtliches Betasten. Ein wundervoller, genussvoller, lustiger Abend fiir alle Sinne.
Gestdrkt fiir unseren spannenden Alltag verlassen wir den ,,Would* begliickt und mit einem herzlichen
Dankeschon.

Das Team der SMO, Bregenz

Presse:

Die Gliicksformel der ortlichen Kiichenchefs ist die Kooperation mit den lokalen Bauern, die die Maglichkeit
liefert, die regionalen und saisonalen Produkte zu benutzen. Im sympathischen zweistockigen Hauschen
von Frau Kaufmann werden im ersten Stock Bioprodukte sowie Kiichengerdte aus lokaler Fertigung
verkauft. Im zweiten Stock befindet sich das Kochstudio, in dem sie Masterclasses abhilt.

Ludmila Nikitina, Jamie Oliver Magazin, Moskau, Nov. 2015

Karin Kaufmann
Frau Kaufmann, Buchenrain 339, A-6863 Egg
+43 (0)676 49 54144
karin@fraukaufmann.at
www.fraukaufmann.at
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Fiir Feinschmecker:
Gewiirze aus eigener Produktion.
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Wir kochen die 4-Gang-Meniis nach alten Rezep-
ten, original oder mit zeitgemiRen Anderungen.
Die Beilagen richten sich nach dem aktuellen
Marktangebot. Jeder ist bei allen Gidngen dabei,
kocht entweder selbst oder schaut einfach zu.
Die Gerichte werden laufend gegessen, wenn sie
fertig sind.

Eine Kochrunde beinhaltet die Rezepte, einen
Aperitif mit selbst gemachtem Brot, das Menii
mit Weinbegleitung sowie eine Kostprobe fiir
zu Hause.

Die Kochrunden finden jeweils von 17.30 bis
ca. 23.00 Uhr statt.

104 Huhn, Pilze, Topfen

Flambiertes Huhn mit Rotweinsauce nach dem Coque
au Vin-Rezept der amerikanischen Kochlegende Julia
Child. Fantastisch, aber dramatisch! Feuerloscher
parat halten, falls die Stichflamme die Kiichendecke
erreicht.

Feldsalat mit knusprigem Speck
Hiihnerbriihe mit Kriduter-Backerbsen
Coque au Vin mit Pilzen und Zwiebeln,
Spiitzle

Topfennockerl mit Nussbroseln, Kompott

105 Ostermenii

Beim Osterfriihstiick sollte das selbst gebackene
Osterlamm sanft von hinten nach vorn abgeschnit-
ten werden. Unser Sohn Maximilian ist endlich grof
genug, dass er nicht sofort den Kopf des armen Tieres
verspeisen will.

Forelle mit Zitronenmarinade und
Radieschenstreifen, Toastbrot

Kalbssuppe mit Kriuterknodele
Kalbsbraten klassisch, Kalbsriicken modern,
selbst gemachte Nudeln, zweierlei Kohl
Schwarzweifle Schokocreme

Osterlamm fiir das Osterfriihstiick

106 Lachs, Reis, Rhabarber

Risotto ist ein einfaches und gutes Essen. Die Zube-
reitung aber hat es in sich. Ein paar wichtige Punkte
muss man unbedingt beachten, wie das Timing. Wenn
es fertig ist, muss das Risotto sofort gegessen werden.
Im Notfall fange ich auch alleine an, weil ich mir den
Genuss nicht nehmen lassen will.

Geriducherte Lachsforelle mit Gurken

und Sauerrahm

Ravioli mit Kriuterfiille, Zitronen-Butter-
Sauce

Orangenlachs auf jungem Spinat,
Weilweinrisotto

Gelierter Rhabarber mit Schneehaube,
Madeleines

107 Brennnessel, Spargel, Erdbeeren
Brennnesseln werden eindeutig unter Wert geschlagen.
Wer einmal damit in Beriihrung kommt, macht einen
grofien Bogen. Dabei hat diese Pflanze ein wunderbares
Aroma, wenn man sie verkocht. Brennnesseln konnen
es locker mit Spinat aufnehmen, mir schmecken sie
sogar besser.

Mit Salat gefiilltes Fladenbrot
Brennnesselsuppe, Chilicroutons
Herzhafter Schmarren, Griiner und Weier
Spargel, Griine Sauce Hollandaise

Omas Erdbeerkuchen mit Schlagrahm

108 Fisch, Kalb, Minze

Die Fische aus den FlieRwasserteichen von Andrea und
Hubert Sinz in Buch sind immer wieder ein besonderes
Erlebnis. Frischer geht”s nicht mehr. Die Saiblinge und
Forellen kénnen mit jedem Sushi mithalten.

Lachsforelle mariniert, Spargelmousse,
Kriutersalat

Karottensuppe mit Erbsen-Minze-Pesto
Kalbskotelett, Spargel in Folie, Kriutersauce,
Kartoffeln

Beerenauflauf

109 Rind, Karotte, Himbeere
Klassische Rindsvogel werden geschmort. Ich brate
sie lieber kurz an, weil sie dann saftiger werden und
das Gemiise knackig bleibt. Die Saucen stelle ich her,
wenn ich ein Fleischpaket kaufe. So habe ich in mei-
nem Gefrierschrank immer einen Vorrat in kleinen
Portionen.

Salat im Strudelteig-Schiisselchen

Carpaccio vom Rind mit Rucola und
Kasespanen

Rindsrouladen kurz gebraten, Jus vom Rind,
Friihlingskarotten in Kriutersauce, Rosti
Himbeer-T6rtchen

110 Regenparty

Wenn es bei uns selbst gemachte Lasagne gibt, kommt
keiner zu spit nach Hause. Das ist das absolute
Lieblingsgericht unserer jetzt schon groRen Kinder. Ich
mag Lasagne am liebsten bei schlechtem Wetter. Auf-
gewdrmt schmeckt sie fast noch besser. Am ndchsten
Tag kann’s also auch noch regnen.

Lachsréllchen in Speck

Pizza vom Stein

Klassische Lasagne mit selbst gemachten
Teigblittern und sommerlicher Bolognese,
Blattsalat

Griefflammerie mit frischen Friichten

111 Sommerfest

Wenn der Sommer und die warmen Abende kommen,
sind wir nur auf der Terrasse anzutreffen. Am liebsten
essen wir einfache, schnelle und leichte Gerichte.

Eine Ausnahme sind die Wiirste von Sonja und Peter
Gmeiner aus Langenegg. Da konnen wir und auch
unsere Freunde nicht widerstehen.

Salat mit fruchtiger Marinade

Currywurst mit selbst gemachter Sauce
Rindsfilet, marinierte Spieffe vom Huhn,
Hiihnerfliigel, sii8-scharfe Sauce, gebratenes
Gemiise mit Kriutermarinade

Sorbet und Kuchen mit Marille

»Inkoufo“im Engel

Im Engel in Egg ist auch der Laden mit dem
erlesenen Sortiment von ,,Frau Kaufmann®.

Im historischen Kellergew6lbe kann man sich
mit allen moéglichen Késtlichkeiten und Kiichen-
und Tisch-Werkzeugen eindecken.

Offnungszeiten (wihrend des Schuljahres):

Einkaufen rund um die Uhr im Online-Shop:
www.fraukaufmann.at

Zum Verschenken: Gutscheine

Fiir Geschenke habe ich Gutscheine fiir meine
Kochrunden und fiir den Laden vorbereitet,
die ich gerne an Sie oder an den gewiinschten
Empfinger verschicke.

NEU

Karins Kiichen-Einmaleins
Mein praktischer Begleiter beim Kochen.

Auf meiner Homepage unter
www.fraukaufmann.at und als Faltblatt
in meinem Laden in Egg erhiltlich.



