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BRR 1994
BALTISCHE STRASSEN & REZEPTE

Deutsche Ausgabe · Redaktionsmaster 1.5 · 2026

Für Liene, die aus einem Brief einen Weg, ein Zuhause und einen gemeinsamen
Tisch gemacht hat.

Text und Rezepte: Heinz Siegfried Pestner; Liene Balode begleitet das Buch als Stimme der Familie und kulinarische Wegweiserin. Fotografie
und visuelles Konzept wurden für diese Ausgabe entwickelt. Das fiktive Kennzeichen BRR 1994 gehört zur erzählerischen Welt des Buches.
„Kommissar Rex“ wird ausschließlich als Teil der persönlichen Geschichte des Autors erwähnt; damit ist weder eine geschäftliche
Verbindung noch eine Empfehlung verbunden.

Copyright © 2026 Heinz Siegfried Pestner / HSP Content Production. Alle Rechte vorbehalten. Kein Teil dieses Buches darf ohne vorherige
schriftliche Genehmigung in irgendeiner Form vervielfältigt, gespeichert oder übertragen werden; ausgenommen sind kurze Zitate im Rahmen
von Rezensionen.
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UNTERWEGS
Drei Länder, ein alter Wagen und unzählige
Tische

Ich breche in der Steiermark mit einem gelben
Schiguli auf – einem ehrlichen Lada VAZ-2103 mit
Chrom, vier runden Scheinwerfern und dem
Fantasiekennzeichen BRR 1994. Von Graz führt uns
die lange Straße nach Litauen: nach Vilnius, Trakai
und auf die Kurische Nehrung; dann weiter durch
Riga und das Land bei Madona, nach Norden bis
Tallinn und Saaremaa und schließlich zurück nach
Weiz. Dies ist keine Museumsführung durch die
baltische Küche. Es ist eine lebendige Küche:
Roggen und Kefir, Kartoffeln und Waldpilze,
Räucherfisch, Kümmel, Beeren – und moderne
Teller, die diese Zutaten achten, ohne sie in der
Vergangenheit erstarren zu lassen.
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KÜCHENKOMPASS
So kochen Sie mit diesem Buch

Alle Mengen sind metrisch angegeben. Eier entsprechen Größe M; mit Salz ist feines Meersalz gemeint, Pfeffer
wird frisch gemahlen. Backofentemperaturen beziehen sich auf Ober-/Unterhitze, sofern nicht ausdrücklich
Umluft angegeben ist. Kartoffeln werden ungeschält gewogen. Angegebene Zubereitungszeiten schließen
passives Einweichen oder eine Gärung über Nacht nicht ein, wenn dies im Rezept vermerkt ist. Nach der
Zugabe von Räucherfisch, Speck oder fermentierten Zutaten erst abschmecken und dann bei Bedarf
nachsalzen.

1 TL
5 ml

1 EL
15 ml

Backofen
Ober-/Unterhitze

Salz
feines Meersalz

Ei
Größe M

Lebensmittelsicherheit: Fisch, Fleisch und Milchprodukte rasch kühlen. Hackfleisch und Geflügel vollständig
durchgaren; für ganze Stücke Schweinefleisch und Ente ein Thermometer verwenden und die jeweils
geltenden Empfehlungen beachten. Wildpilze nur verwenden, wenn sie zweifelsfrei als essbar bestimmt
wurden.
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EIN BRIEF AUS LETTLAND
Graz–Riga–Weiz: Wie Kommissar Rex eine
große Liebe erschnüffelte

1994 kam Fanpost noch auf Papier. Heinz führte in Graz
einen Autogramm-Club, als regelmäßig herzliche Briefe
einer jungen lettischen Anhängerin der Fernsehserie
Kommissar Rex eintrafen: Liene Balode. Er antwortete
persönlich. Aus einem höflichen Briefwechsel wurde
langsam etwas, das keiner von beiden geplant hatte.

2003 begegneten sie einander zum ersten Mal in Graz. Ein
Jahr später reiste Heinz in Lienes ländliche Heimatregion,
etwa drei Autostunden von Riga entfernt, nahe Madona. Die
Besuche wechselten zwischen Österreich und Lettland; aus
Entfernung wurde Vertrauen und aus Vertrauen Liebe.
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VON BRIEFEN ZUR FAMILIE
Zwei Stimmen an einem Herd

Ihr Sohn Tomass wurde 2008 in Lettland geboren.
Einen Monat später lebte die junge Familie bereits
nahe Weiz. Gemeinsam bauten sie ihr Zuhause auf
und feierten 2015 in Lettland Hochzeit – umgeben
von Familie, Musik und baltischen Traditionen. In
diesem Buch ist Liene keine Randnotiz: Sie bewahrt
die Aromen, ist die kritischste Verkosterin und die
zweite Stimme am Herd.
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GRAZ · RIGA · WEIZ
Die Straße nach Norden

BRR 1994 · Lada VAZ-2103

START · GRAZ

—  Litauen · Vilnius → Trakai → Kurische
Nehrung

—  Lettland · Riga → Gauja-Landschaften →
Region Madona

—  Estland · Tallinn → Westküste → Saaremaa

ZIEL · WEIZ

Bernstein: die Reise nach Norden  ·  Rote Bete:
der Heimweg

Die Übersichtskarte macht die lange Route auf einen
Blick erfassbar; die Länderkapitel zeigen jeden
baltischen Abschnitt im Detail.
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ROGGEN · WALD · MEER
Die baltische Speisekammer

Neun Zutaten, die die Reise miteinander verbinden

Roggen
Brot, Brösel, Desserts und das dunkle Rückgrat der Tafel

Kartoffel
gerieben, gestampft, gefüllt, gebacken – und stets ernst genommen

Gerste
Brei, Suppe und die nordische Antwort auf Risotto

Sauermilchprodukte
Kefir, Sauerrahm, Quark und erfrischende Säure

Waldpilze
kräftig bräunen; Wildarten nur zweifelsfrei bestimmt verwenden

Baltischer Fisch
frisch, mariniert, gesalzen und geräuchert

Kümmel
ein warmer, harziger Akzent für Brot, Käse und Schweinefleisch

Beeren
Preiselbeeren, Cranberrys, schwarze Johannisbeeren und Sanddorn

Dill
ein frischer Schlussakkord – nicht zum Verkochen gedacht
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BRR 1994
Bevor der Motor anspringt

Ein Versprechen über Tradition und Wandel

Traditionelle Rezepte besitzen viele gleichermaßen gültige Fassungen. Hier ist jedes für eine

moderne Haushaltsküche mit präzisen metrischen Mengen formuliert, ohne die Logik der

Zutaten und den Geist des Servierens zu verlieren, die es unverwechselbar machen.

Die modernen Gerichte sind Interpretationen und im letzten Kapitel klar zusammengefasst.

Sie greifen baltische Zutaten auf, nicht eine geliehene Authentizität.

Kochen Sie beim ersten Mal nach den Zahlen. Beim zweiten Mal hören Sie auf die Pfanne –

und auf den Menschen neben Ihnen. So wird ein Rezept Teil einer Familie.

BRR 1994
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LT
Litauen

Vilnius

Barocke Gassen, Roggenfelder und die Geduld der Kartoffel

Vilnius entfaltet sich in Schichten: gotischer
Backstein, barocke Kirchen, Innenhöfe und hinter den
alten Dächern eine moderne Stadt. Ebenso
vielschichtig ist Litauens Küche. Kartoffeln werden zu
Klößen, Puffern und Aufläufen; Quark wandert vom
Frühstück bis zum Dessert; Roggen trägt Knoblauch,
Rote Bete oder Honig. In Trakai erzählen die
karaimischen Kibinai ein weiteres Kapitel der
Landesgeschichte. Weiter westlich verengt die
Kurische Nehrung die Welt auf Dünen, Kiefern und
den Duft geräucherten Fisches.

23 Rezepte
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ILLUSTRIERTE ROUTENKARTE
Litauen-Routenkarte

Vilnius → Trakai → Kurische Nehrung → Nida

START · VILNIUS
ZIEL · NIDA
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LT · 01

Šaltibarščiai
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LT · 01
Šaltibarščiai

Kalte Rote-Bete-Kefir-Suppe

MENGE  4
ARBEITSZEIT  20 Min.
GESAMTZEIT  35 Min.

ZUTATEN

ZUBEREITUNG

•  300 g gegarte Rote Bete, grob gerieben

01  Die Eier 9 Minuten kochen, abschrecken, schälen und halbieren. Die
Kartoffeln in Salzwasser weich kochen.

•  750 ml kalter Kefir

•  150 ml kaltes Wasser

02  Kefir mit Wasser, Zitronensaft, ¾ TL Salz und Pfeffer verquirlen. Rote
Bete, Gurke, Frühlingszwiebeln und den größten Teil des Dills
unterheben.

•  1 kleine Gurke, gewürfelt

•  4 Frühlingszwiebeln, in Ringen

03  Mindestens 15 Minuten kalt stellen. Abschmecken: Die Suppe soll
frisch, mild säuerlich und deutlich gewürzt sein.

•  20 g Dill, gehackt

•  2 Eier

04  Sehr kalt mit Ei und dem restlichen Dill servieren, die heißen
Kartoffeln dazu reichen.

•  400 g junge Kartoffeln

•  1 TL Zitronensaft

•  Salz und schwarzer Pfeffer

HINWEIS VON HEINZ & LIENE  Nicht pürieren: Der Kontrast zwischen knackiger Gurke und geriebener Roter Bete ist wesentlich.

Weiterblättern: Heinz & Liene kochen Schritt für Schritt →
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SCHRITT FÜR SCHRITT IN DER KÜCHE
Heinz & Liene kochen

Šaltibarščiai · Kalte Rote-Bete-Kefir-Suppe

01 · ZUTATEN

02 · VORBEREITEN

Auf einen Blick: 300 g gegarte Rote Bete, grob gerieben; 750 ml kalter Kefir; 150…

Die Eier 9 Minuten kochen, abschrecken, schälen und halbieren. Die Kartoffeln in…

03 · GAREN

04 · VOLLENDEN

Mindestens 15 Minuten kalt stellen. Abschmecken: Die Suppe soll frisch, mild…

Sehr kalt mit Ei und dem restlichen Dill servieren, die heißen Kartoffeln dazu…
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LT · 02

Grybų sriuba

16

  


  
    [image: ]
  


    BALTISCHE STRASSEN & REZEPTE  ·  BRR 1994

LT · 02
Grybų sriuba

Waldpilzsuppe

MENGE  4
ARBEITSZEIT  25 Min.
GESAMTZEIT  50 Min.

ZUTATEN

ZUBEREITUNG

•  25 g getrocknete Steinpilze

01  Die getrockneten Steinpilze mit kochendem Wasser übergießen und
20 Minuten einweichen. Durch ein feines Sieb abgießen, die Pilze hacken
und die Flüssigkeit auffangen.

•  250 ml kochendes Wasser

•  350 g gemischte Pilze, in Scheiben

02  Zwiebel und Karotte 7 Minuten in Butter anschwitzen. Frische Pilze
und Steinpilze zugeben und bei starker Hitze leicht bräunen.

•  1 Zwiebel, gewürfelt

•  1 Karotte, gewürfelt

03  Das Mehl einrühren, anschließend Einweichwasser und Brühe
zugießen. 20 Minuten leise köcheln lassen.

•  25 g Butter

•  700 ml Gemüsebrühe

04  Sahne zugeben, weitere 3 Minuten köcheln und abschmecken. Mit
Dill vollenden.

•  150 ml Sahne

•  1 EL Mehl

•  1 EL gehackter Dill

•  Salz und Pfeffer

HINWEIS VON HEINZ & LIENE  Wildpilze nur verwenden, wenn sie zweifelsfrei bestimmt sind; Zuchtpilze eignen sich ebenso
hervorragend.

Weiterblättern: Heinz & Liene kochen Schritt für Schritt →
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SCHRITT FÜR SCHRITT IN DER KÜCHE
Heinz & Liene kochen

Grybų sriuba · Waldpilzsuppe

01 · ZUTATEN

02 · VORBEREITEN

Auf einen Blick: 25 g getrocknete Steinpilze; 250 ml kochendes Wasser; 350 g…

Die getrockneten Steinpilze mit kochendem Wasser übergießen und 20 Minuten…

03 · GAREN

04 · VOLLENDEN

Das Mehl einrühren, anschließend Einweichwasser und Brühe zugießen. 20
Minuten…

Sahne zugeben, weitere 3 Minuten köcheln und abschmecken. Mit Dill vollenden.
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LT · 03

Kepta duona
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LT · 03
Kepta duona

Gebratenes Roggenbrot mit Käse-Knoblauch-Dip

MENGE  4
ARBEITSZEIT  20 Min.
GESAMTZEIT  25 Min.

ZUTATEN

ZUBEREITUNG

•  350 g festes Roggenbrot

01  Das Brot in 1,5 cm breite Stifte schneiden. Im Öl bei mittlerer Hitze
unter Wenden 6–8 Minuten knusprig und kräftig braun braten.

•  3 EL Rapsöl

•  1 Knoblauchzehe

02  Das heiße Brot mit der aufgeschnittenen Knoblauchzehe einreiben
und leicht salzen.

•  ½ TL Salz

•  120 g würziger, gereifter Käse, gerieben

03  Käse, Sauerrahm, Mayonnaise und Zitronensaft verrühren. 10
Minuten durchziehen lassen.

•  120 g Sauerrahm

•  1 EL Mayonnaise

04  Das warme Brot sofort mit dem kalten Dip servieren.

•  1 TL Zitronensaft

HINWEIS VON HEINZ & LIENE  Bei mäßiger Hitze braten: Der Zucker im Roggen wird rasch dunkel, bevor das Innere knusprig ist.

Weiterblättern: Heinz & Liene kochen Schritt für Schritt →
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SCHRITT FÜR SCHRITT IN DER KÜCHE
Heinz & Liene kochen

Kepta duona · Gebratenes Roggenbrot mit Käse-Knoblauch-Dip

01 · ZUTATEN

02 · VORBEREITEN

Auf einen Blick: 350 g festes Roggenbrot; 3 EL Rapsöl; 1 Knoblauchzehe; ½ TL Salz

Das Brot in 1,5 cm breite Stifte schneiden. Im Öl bei mittlerer Hitze unter Wenden…

03 · GAREN

04 · VOLLENDEN

Käse, Sauerrahm, Mayonnaise und Zitronensaft verrühren. 10 Minuten durchziehen…

Das warme Brot sofort mit dem kalten Dip servieren.
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LT · 04

Cepelinai
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LT · 04
Cepelinai

Kartoffelklöße mit Fleischfüllung

MENGE  6
ARBEITSZEIT  55 Min.
GESAMTZEIT  1 Std. 30 Min.

ZUTATEN

ZUBEREITUNG

•  1,8 kg mehligkochende Kartoffeln

01  500 g Kartoffeln weich kochen, abgießen und trocken zerstampfen.
Die übrigen rohen Kartoffeln fein reiben und in einem Tuch sehr kräftig
ausdrücken. Die Flüssigkeit stehen lassen, abgießen und die abgesetzte
Stärke aufbewahren.

•  250 g Schweinehackfleisch

•  150 g Rinderhackfleisch

•  1 kleine Zwiebel, fein gerieben

02  Rohe Kartoffeln, Kartoffelstampf, abgesetzte Stärke, zusätzliche
Stärke und ¾ TL Salz vermengen. Beide Hackfleischsorten mit
geriebener Zwiebel, Majoran, ½ TL Salz und Pfeffer mischen und zu 12
kleinen Röllchen formen.

•  1 TL Majoran

•  2 EL Kartoffelstärke

•  1 TL Salz

•  schwarzer Pfeffer

03  Eine Portion Kartoffelmasse in der feuchten Handfläche flach
drücken, ein Fleischröllchen einschließen und sorgfältig zur typischen
Zeppelin-Form verschließen. Die Hände stets feucht halten.

•  150 g Speck, gewürfelt

•  1 Zwiebel, in Scheiben

•  200 g Sauerrahm

04  In einen breiten Topf mit sanft siedendem Salzwasser geben. 28–32
Minuten garen, ohne das Wasser sprudelnd kochen zu lassen.

05  Speck und Zwiebelscheiben goldbraun braten. Die Klöße mit der
Speck-Zwiebel-Mischung und Sauerrahm servieren.

HINWEIS VON HEINZ & LIENE  Zuerst einen Probekloß garen. Wird er zu weich, einen weiteren Löffel Stärke in den Teig
einarbeiten.

Weiterblättern: Heinz & Liene kochen Schritt für Schritt →
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SCHRITT FÜR SCHRITT IN DER KÜCHE
Heinz & Liene kochen

Cepelinai · Kartoffelklöße mit Fleischfüllung

01 · ZUTATEN

02 · VORBEREITEN

Auf einen Blick: 1,8 kg mehligkochende Kartoffeln; 250 g Schweinehackfleisch; 150
g…

500 g Kartoffeln weich kochen, abgießen und trocken zerstampfen. Die übrigen
rohen…

03 · GAREN

04 · VOLLENDEN

Eine Portion Kartoffelmasse in der feuchten Handfläche flach drücken, ein…

Speck und Zwiebelscheiben goldbraun braten. Die Klöße mit der…
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LT · 05

Kugelis
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LT · 05
Kugelis

Litauischer Kartoffelauflauf

MENGE  6
ARBEITSZEIT  30 Min.
GESAMTZEIT  1 Std. 50 Min.

ZUTATEN

ZUBEREITUNG

•  1,5 kg mehligkochende Kartoffeln

01  Den Backofen auf 190 °C vorheizen. Eine 24 × 30 cm große
Auflaufform mit Butter ausstreichen.

•  200 g Räucherspeck, gewürfelt

•  2 Zwiebeln, gewürfelt

02  Den Speck auslassen, die Zwiebeln zugeben und weich dünsten. Die
Kartoffeln fein reiben.

•  3 Eier

•  200 ml heiße Milch

03  Kartoffeln sofort mit heißer Milch, Eiern, Speck, Zwiebeln, Salz,
Pfeffer und Majoran vermengen.

•  1 TL Salz

•  ½ TL schwarzer Pfeffer

04  65–75 Minuten backen, bis die Mitte gestockt und der Rand kräftig
gebräunt ist. 15 Minuten ruhen lassen.

•  ½ TL Majoran

•  Butter für die Form

05  In Quadrate schneiden und mit Sauerrahm servieren.

•  150 g Sauerrahm

HINWEIS VON HEINZ & LIENE  Heiße Milch verlangsamt die Oxidation und hält den Auflauf cremig, statt ihn grau werden zu
lassen.

Weiterblättern: Heinz & Liene kochen Schritt für Schritt →
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SCHRITT FÜR SCHRITT IN DER KÜCHE
Heinz & Liene kochen

Kugelis · Litauischer Kartoffelauflauf

01 · ZUTATEN

02 · VORBEREITEN

Auf einen Blick: 1,5 kg mehligkochende Kartoffeln; 200 g Räucherspeck, gewürfelt;
2…

Den Backofen auf 190 °C vorheizen. Eine 24 × 30 cm große Auflaufform mit Butter…

03 · GAREN

04 · VOLLENDEN

Kartoffeln sofort mit heißer Milch, Eiern, Speck, Zwiebeln, Salz, Pfeffer und…

In Quadrate schneiden und mit Sauerrahm servieren.
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LT · 06

Žemaičių blynai
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LT.03

Kepta duona

Gebratenes Roggenbrot mit Kdse-Knoblauch-Dip

ZUTATEN ZUBEREITUNG

« 350 g festes Roggenbrot 01 Das Brot in 1,5 cm breite Stifte schneiden. Im Ol bei mittlerer Hitze
« 3EL Rapsol unter Wenden 6-8 Minuten knusprig und kréftig braun braten.

« 1 Knoblauchzehe 02 Das heile Brot mit der aufgeschnittenen Knoblauchzehe einreiben
. %TLSalz und leicht salzen

* 120 g wirziger, gereifter Kase, gerieben 03 Kase, Sauerrahm, Mayonnaise und Zitronensaft verriihren. 10

« 120 g Sauerrahm Minuten durchziehen lassen.

* 1EL Mayonnaise 04 Das warme Brot sofort mit dem kalten Dip servieren.

 1TL Zitronensaft

HINWEIS VON HEINZ & LIENE Bei maBiger Hitze braten: Der Zucker im Roggen wird rasch dunkel, bevor das Innere knusprig ist.

Weiterblittern: Heinz & Liene kochen Schritt fiir Schritt -
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SCHRITT FUR SCHRITT IN DER KUCHE

Heinz & Liene kochen

Kepta duona - Gebratenes Roggenbrot mit Kase-Knoblauch-Dip

01 ZUTATEN 02 - VORBEREITEN
Auf einen Blick: 350 g festes Roggenbrot; 3 EL Rapsdl; 1 Knoblauchzehe; % TL Salz  Das Brot in 1,5 cm breite Stfte schneiden. Im O1 bei mitterer Hitze unter Wenden.

03 - GAREN 04 - VOLLENDEN
Kase, Sauerrahm, Mayonnaise und Zitronensaft verrilhren. 10 Minuten durchziehen... Das warme Brot sofort mit dem kalten Dip servieren.
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BRR 1994
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LT 04

Cepelinai

KartoffelkloBe mit Fleischfiillung

6 55 Mi

1 St

ZUTATEN ZUBEREITUNG
« 1,8 kg mehligkochende Kartoffeln 01 500 g Kartoffeln weich kochen, abgieBen und trocken zerstampfen.
o HE e e Die iibrigen rohen Kartoffeln fein reiben und in einem Tuch sehr kraftig

ausdriicken. Die Fliissigkeit stehen lassen, abgieBen und die abgesetzte

o S RIE e Starke aufbewahren.

+ 1Kleine Zwiebel, fein gerieben
+ 11U Majoran 02 Rohe Kartoffeln, Kartoffelstampf, abgesetzte Stérke, zusatzliche

. Starke und % TL Salz vermengen. Beide Hackfleischsorten mit
* 2EL Kartoffelstarke geriebener Zwiebel, Majoran, ¥ TL Salz und Pfeffer mischen und zu 12
+ 1TLSalz Kleinen Rélichen formen.

O CUERE D 03 Eine Portion Kartoffelmasse in der feuchten Handflache flach

* 150 g Speck, gewiirfelt driicken, ein Fleischrélichen einschlieBen und sorgfaltig zur typischen
« 1 Zwiebel, in Scheiben Zeppelin-Form verschlieGen. Die Hande stets feucht halten.
* 200 g Sauerrahm 04 In einen breiten Topf mit sanft siedendem Salzwasser geben. 28-32

Minuten garen, ohne das Wasser sprudeind kochen zu lassen.

05 Speck und Zwiebelscheiben goldbraun braten. Die Kidge mit der
Speck-Zwiebel-Mischung und Sauerrahm servieren

HINWEIS VON HEINZ & LIENE Zuerst einen Probeklof garen. Wird er zu weich, einen weiteren Liffel Starke in den Teig
einarbeiten.

Weiterbléttern: Heinz & Liene kochen Schritt fiir Schritt
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SCHRITT FUR SCHRITT IN DER KUCHE

Heinz & Liene kochen

Cepelinai - Kartoffelkl6Be mit Fleischfiillung

01 ZUTATEN 02 - VORBEREITEN
Auf einen Blick: 1.8 kg mehiigkochende Kartaffeln; 250 g Schweinehackfleisch; 150 500 g Kartaffeln weich kochen, abgleBen und trocken zerstampfen. Die Gbrigen
a rohen.

03 - GAREN 04 - VOLLENDEN
Eine Portion Kartoffelmasse in der feuchten Handflache flach driicken, ein Speck und Zwiebelscheiben goldbraun braten. Die Kioge mit der.
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BRR 1994
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105
Kugelis

Litauischer Kartoffelauflauf

6 30 M 1 St

ZUTATEN ZUBEREITUNG
« 1,5 kg mehligkochende Kartoffeln 01 Den Backofen auf 190 °C vorheizen. Eine 24 x 30 cm grofie

200 g Réucherspeck, gewiirfelt Auflaufform mit Butter ausstreichen

« 2 Zwiebeln, gewilrfelt 02 Den Speck auslassen, die Zwiebeln zugeben und weich diinsten. Die
« 3Eier Kartoffeln fein reiben.

« 200 ml heiBe Milch 03 Kartoffeln sofort mit heiGer Milch, Eiern, Speck, Zwiebeln, Salz,

« 1TLSalz Pfeffer und Majoran vermengen.

* Y% TL schwarzer Pfeffer 04 65-75 Minuten backen, bis die Mitte gestockt und der Rand kraftig

« % TL Majoran gebraunt ist. 15 Minuten ruhen lassen.

* Butter fur die Form 05 In Quadrate schneiden und mit Sauerrahm servieren.

« 150 g Sauerrahm

HINWEIS VON HEINZ & LIENE HeiBe Milch verlangsamt die Oxidation und hilt den Auflauf cremig, statt ihn grau werden zu
lassen.

Weiterblittern: Heinz & Liene kochen Schritt fiir Schritt
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SCHRITT FUR SCHRITT IN DER KUCHE

Heinz & Liene kochen

Kugelis - Litauischer Kartoffelauflauf

01 ZUTATEN 02 - VORBEREITEN
Auf einen Blick: 15 kg mehiigkochende Kartoffeln; 200 g Raucherspeck, gewdrfelt;  Den Backofen auf 190 °C vorheizen. Eine 24 x 30 cm groe Auflaufform mit Butter.
2

03 - GAREN 04 - VOLLENDEN
Kartoffeln sofort mit heier Milch, Elern, Speck, Zwiebeln, Salz, Peffer und. In Quadrate schneiden und mit Sauerrahm servieren.
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BRR 1994

Bevor der Motor anspringt

Ein Versprechen (ber Tradition und Wandel

Traditionelle Rezepte besitzen viele gleichermaRBen giiltige Fassungen. Hier ist jedes fiir eine
moderne Haushaltskiiche mit prézisen metrischen Mengen formuliert, ohne die Logik der
Zutaten und den Geist des Servierens zu verlieren, die es unverwechselbar machen.

Die modernen Gerichte sind Interpretationen und im letzten Kapitel klar zusammengefasst.
Sie greifen baltische Zutaten auf, nicht eine geliehene Authentizitat.

Kochen Sie beim ersten Mal nach den Zahlen. Beim zweiten Mal héren Sie auf die Pfanne -
und auf den Menschen neben Ihnen. So wird ein Rezept Teil einer Familie.

BRR 1994

10
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LT

Litauen

Vilnius
Barocke Gassen, Roggenfelder und die Geduld der Kartoffel

Vilnius entfaltet sich in Schichten: gotischer
Backstein, barocke Kirchen, Innenhéfe und hinter den
alten Dachern eine moderne Stadt. Ebenso
vielschichtig ist Litauens Kiiche. Kartoffeln werden zu
Kiogen, Puffern und Auflaufen; Quark wandert vom
Friihstiick bis zum Dessert; Roggen tragt Knoblauch,
Rote Bete oder Honig. In Trakai erzahlen die
karaimischen Kibinai ein weiteres Kapitel der
Landesgeschichte. Weiter westlich verengt die
Kurische Nehrung die Welt auf Dinen, Kiefern und
den Duft geraucherten Fisches.

23 Rezepte

1
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ILLUSTRIERTE ROUTENKARTE

Litauen-Routenkarte

Vilnius - Trakai - Kurische Nehrung - Nida

START - VILNIUS ZIEL - NIDA

12
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LT-01

Saltibars¢iai
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Kalte Rote-Bete-Kefir-Suppe

ZUTATEN

« 300 g gegarte Rote Bete, grob gerieben
« 750 ml kalter Kefir

« 150 ml kaltes Wasser

« 1kleine Gurke, gewirfelt

« 4 Frihlingszwiebeln, in Ringen
« 20 g Dill, gehackt

« 2Eier

« 400 g junge Kartoffeln

« 1TL Zitronensaft

« Salz und schwarzer Pfeffer

ZUBEREITUNG
01 Die Eier 9 Minuten kochen, abschrecken, schalen und halbieren. Die
Kartoffeln in Salzwasser weich kochen.

02 Kefir mit Wasser, Zitronensaft, % TL Salz und Pfeffer verquirlen. Rote
Bete, Gurke, Friihlingszwiebeln und den gréBten Teil des Dills
unterheben

03 Mindestens 15 Minuten kalt stellen. Abschmecken: Die Suppe soll
frisch, mild séuerlich und deutlich gewirzt sein.

04 Sehr kalt mit Ei und dem restlichen Dill servieren, die heiGen
Kartoffeln dazu reichen.

HINWEIS VON HEINZ & LIENE Nicht piirieren: Der Kontrast zwischen knackiger Gurke und geriebener Roter Bete ist wesentlich.

Weiterblittern: Heinz & Liene kochen Schritt fiir Schritt -
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SCHRITT FUR SCHRITT IN DER KUCHE

Heinz & Liene kochen

Saltibarsciai - Kalte Rote-Bete-Kefir-Suppe

01 ZUTATEN 02 - VORBEREITEN
Auf einen Blick: 300 g gegarte Rote Bete, grob gerieben; 750 mi kaiter Kefir; 150...  Die Eler 9 Minuten kochen, abschrecken, schalen und halbleren. Die Kartoffeln in.

03 - GAREN 04 - VOLLENDEN
Mindestens 15 Minuten kalt stellen. Abschmecken: Die Suppe soll fisch, mild. Sehr kalt mit Ef und dem restichen Dil servieren, die heiEen Kartoffeln daz
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Grybu sriuba

BRR 1994
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02
Grybu sriuba
Waldpilzsuppe

ZUTATEN ZUBEREITUNG
« 25 g getrocknete Steinpilze 01 Die getrockneten Steinpilze mit kochendem Wasser iibergieSen und
=0l oehens oy, e 20 Minuten einweichen. Durch ein feines Sieb abgiegen, die Pilze hacken

« 350 g gemischte Pilze, in Scheiben und die Filissigkeit auffangen.

« 1 Zwiebel, gewiirfelt 02 Zwiebel und Karotte 7 Minuten in Butter anschwitzen. Frische Pilze

O SR und Steinpilze zugeben und bei starker Hitze leicht braunen

« 25 g Butter 03 Das Mehl einriihren, anschliefend Einweichwasser und Brihe

+ 700 ml Gemiisebriihe 2ugiefen. 20 Minuten leise kicheln lassen.

« 150 ml Sahne 04 Sahne zugeben, weitere 3 Minuten kécheln und abschmecken. Mit
« 1ELMehl Dill vollenden.

 1EL gehackter Dill
* Salz und Pfeffer

HINWEIS VON HEINZ & LIENE Wildpilze nur verwenden, wenn sie zweifelsfrei bestimmt sind; Zuchtpilze eignen sich ebenso
hervorragend.

Weiterblittern: Heinz & Liene kochen Schritt fiir Schritt
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SCHRITT FUR SCHRITT IN DER KUCHE

Heinz & Liene kochen
Gryby sriuba - Waldpilzsuppe

01 ZUTATEN 02 - VORBEREITEN
Aut einen Blick: 25 g getrocknete Steinpilze; 250 mi kochendes Wasser; 350 g. Die getrockneten Steinpilze mit kochendem Wasser Gbergieen und 20 Minuten.

03 - GAREN 04 - VOLLENDEN

Das Meh! einrihren, anschiieSend Einveichwasser und Brihe zugieien. 20 Sahne zugeben, weitere 3 Minuten kocheln und abschmecken. Mt Dillvollenden.
Minten.
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Kepta duona

BRR 1994
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BRR 1994

BALTISCHE WEGE & REZEPTE

Deutsche Ausgabe - Redaktionsmaster 1.5 - 2026

Fiir Liene, die aus einem Brief einen Weg, ein Zuhause und einen gemeinsamen
Tisch gemacht hat.

Text und Rezepte: Heinz Siegfried Pestner; Liene Balode begleitet das Buch als Stimme der Familie und kulinarische Wegweiserin. Fotografie
und visuelles Konzept wurden fiir diese Ausgabe entwickelt. Das fiktive Kennzeichen BRR 1994 gehdrt zur erzahlerischen Welt des Buches,
Kommissar Rex" wird ausschlieglich als Teil der personlichen Geschichte des Autors erwshnt; damit ist weder eine geschaftliche
Verbindung noch eine Empfehlung verbunden.

Copyright © 2026 Heinz Siegfried Pestner / HSP Content Production. Alle Rechte vorbehalten. Kein Tei
schriftliche Genehmigung in irgendeiner Form vervielf
von Rezensionen.

ieses Buches darf ohne vorherige
igt, gespeichert oder abertragen werden; ausgenommen sind kurze Zitate im Rahmen
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Drei Lander, ein alter Wagen und unzahlige
Tische

Ich breche in der Steiermark mit einem gelben 3
Schiguli auf - einem ehrlichen Lada VAZ-2103 mit

Chrom, vier runden Scheinwerfern und dem
Fantasiekennzeichen BRR 1994. Von Graz filhrt uns
die lange Strae nach Litauen: nach Vilnius, Trakai
und auf die Kurische Nehrung; dann weiter durch
Riga und das Land bei Madona, nach Norden bis
Tallinn und Saaremaa und schlieglich zuriick nach
Weiz. Dies ist keine Museumsfithrung durch die
baltische Kiiche. Es ist eine lebendige Kiiche:
Roggen und Kefir, Kartoffeln und Waldpilze,
Réucherfisch, Kiimmel, Beeren - und moderne
Teller, die diese Zutaten achten, ohne sie in der
Vergangenheit erstarren zu lassen.
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KUCHENKOMPASS

So kochen Sie mit diesem Buch

Alle Mengen sind metrisch angegeben. Eier entsprechen GroBe M; mit Salz ist feines Meersalz gemeint, Pfeffer
wird frisch gemahlen. Backofentemperaturen beziehen sich auf Ober-/Unterhitze, sofern nicht ausdriicklich
Umluft angegeben ist. Kartoffeln werden ungeschélt gewogen. Angegebene Zubereitungszeiten schlieBen
passives Einweichen oder eine Garung iber Nacht nicht ein, wenn dies im Rezept vermerkt ist. Nach der
Zugabe von Réucherfisch, Speck oder fermentierten Zutaten erst abschmecken und dann bei Bedarf
nachsalzen.

1TL 5ml

1EL 15 ml
Backofen Ober-/Unterhitze
Salz feines Meersalz
Ei Groge M

Lebensmittelsicherheit: Fisch, Fleisch und Milchprodukte rasch kiihlen. Hackfleisch und Gefliigel vollstandig
durchgaren; fir ganze Stiicke Schweinefleisch und Ente ein Thermometer verwenden und die jeweils
geltenden Empfehlungen beachten. Wildpilze nur verwenden, wenn sie zweifelsfrei als essbar bestimmt
wurden.
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EIN BRIEF AUS LETTLAND

Graz-Riga-Weiz: Wie Kommissar Rex eine
grofSe Liebe erschniiffelte

1994 kam Fanpost noch auf Papier. Heinz fiihrte in Graz
einen Autogramm-Club, als regelmégig herzliche Briefe
einer jungen lettischen Anhangerin der Fernsehserie
Kommissar Rex eintrafen: Liene Balode. Er antwortete
persbnlich. Aus einem hflichen Briefwechsel wurde
langsam etwas, das keiner von beiden geplant hatte

2003 begegneten sie einander zum ersten Mal in Graz. Ein
Jahr spter reiste Heinz in Lienes landliche Heimatregion,
etwa drei Autostunden von Riga entfernt, nahe Madona. Die
Besuche wechselten zwischen Osterreich und Lettland; aus
Entfernung wurde Vertrauen und aus Vertrauen Liebe.
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VON BRIEFEN ZUR FAMILIE

Zwei Stimmen an einem Herd

Ihr Sohn Tomass wurde 2008 in Lettland geboren.
Einen Monat spéter lebte die junge Familie bereits
nahe Weiz. Gemeinsam bauten sie ihr Zuhause auf
und feierten 2015 in Lettland Hochzeit - umgeben
von Familie, Musik und baltischen Traditionen. In
diesem Buch ist Liene keine Randnotiz: Sie bewahrt
die Aromen, ist die kritischste Verkosterin und die
2zweite Stimme am Herd.
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GRAZ - RIGA - WEIZ

Die StrafRe nach Norden

BRR 1994 - Lada VAZ-2103

START - GRAZ

— Litauen - Vilnius ~ Trakai - Kurische
Nehrung

— Lettland - Riga ~ Gauja-Landschaften —
Region Madona

— Estland - Tallinn » Westkiiste —+ Saaremaa
ZIEL - WEIZ

Bernstein: die Reise nach Norden - Rote
der Heimweg.

Die Ubersichtskarte macht die lange Route auf einen
Blick erfassbar; die Landerkapitel zeigen jeden
baltischen Abschnitt im Detail.
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281 SEITEN - 85 REZEPTE + 85 KOCHSEQUENZEN
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ROGGEN * WALD - MEER

Die baltische Speisekammer

Neun Zutaten, die die Reise miteinander verbinden

Roggen Brot, Brosel, Desserts und das dunkle Riickgrat der Tafel
Kartoffel gerieben, gestampft, gefiillt, gebacken - und stets ernst genommen
Gerste Brei, Suppe und die nordische Antwort auf Risotto
Sauermilchprodukte Kefir, Sauerrahm, Quark und erfrischende Saure

Waldpilze kraftig bréunen; Wildarten nur zweifelsfrei bestimmt verwenden
Baltischer Fisch frisch, mariniert, gesalzen und geréuchert

Kiimmel ein warmer, harziger Akzent fiir Brot, Kése und Schweinefleisch
Beeren Preiselbeeren, Cranberrys, schwarze johannisbeeren und Sanddorn
Dil ein frischer Schiussakkord - nicht zum Verkochen gedacht





