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Eingebrannte Erdäpfel (im Wienerischen „einbrennte Hund“ genannt) mit Beamtenforelle 

Zutaten für 4 Portionen (als Beilage) 

1 kg speckige Erdäpfel (oder 1 kg Erdäpfelsalat vom Vortag*) 

Salz 

4-5 süßsaure Essiggurkerln 

40 g Butter 

30 g Mehl (glatt) 

½ l Milch 

½ l Rindsuppe (bzw. Gemüsesuppe für vegetarische Variante) 

1 Lorbeerblatt 

Pfeffer aus der Mühle  

2 EL Sauerrahm 

 

Erdäpfel in Salzwasser kochen, abseihen, etwas überkühlen, schälen und in Scheiben 

schneiden. Essiggurkerln in Scheiben schneiden.  

Butter erhitzen, Mehl einrühren und bei geringer Hitze ohne Farbe annehmen zu lassen  

rösten, mit kalter Milch und der halben Menge Suppe aufgießen, gut verrühren. Lorbeerblatt 

beifügen und etwa 25 Minuten bei geringer Hitze unter Rühren einkochen lassen. Erdäpfel- 

und Gurkerlscheiben beifügen, mit Salz, Pfeffer und etwas Gurkerlwasser abschmecken, 

Sauerrahm unterrühren. 

Die Erdäpfel sollten mindestens 20 Minuten durchziehen. Vor dem Servieren nochmals 

abschmecken. 

 

*Restltipp: Besonders gut schmecken einbrennte Erdäpfel aus übriggebliebenem 

Erdäpfelsalat. Diesen unbedingt gut waschen, abtropfen lassen und statt der gekochten 

Erdäpfel in die Einbrenn geben. 

 

Mit gebratenen Knackwürsten servieren. 

 

 

Einbrennte Hund 

Keine Sorge, in Wien isst man keine Hunde. Die sogenannten „einbrennte Hund“ sind ein 

Beilagenklassiker derAltwiener Küche, der wegen seiner einfachen Zutaten oft als Arme-

Leut’-Essen oder Fastenspeise galt. Sie waren früher viel häufiger auf den Speisekarten zu 

finden.Der Name geht auf die Zubereitung zurück: Man macht eine Einbrenn aus Fett (am 

besten Schmalz) und Mehl, gießt mit Rindssuppe auf, gibt vorgekochte oder übrig 

gebliebenen Erdäpfelsalat („alte Hund“) dazu, Essiggurkerln und fertig. Wird als Beilage zu  

gekochtem Rindfleisch oder gebratenen Augsburgern serviert.  

 

Der Wiener versuchte schon immer in naiver und fröhlicher Weise Unerreichbares zu 

imitierten: Dieser „Zug zum Höheren“ äußerte sich auch in einer wienerisch witzigen Weise, 

in der vor allem sehr einfache Dinge mit einem hochtrabenden Namen veredelt wurden. Man  

machte sich über die Mode lustig, neue Gerichte mit großen Persönlichkeiten und 

Prominenten in Verbindung zu bringen. Die Reichen und Mächtigen labten sich an 

Esterhazyschnitzel, Girardirostbraten, Metternichschnitten, Palffyknödeln, Sobieskitorte. Die 

kleinen und einfachen Leute vergnügten sich mit Catalanizungen. (Die Catalani war eine 

begnadete Sängerin des Biedermeier, aber hinter der nach ihr benannten Speise verbargen sich 

nichts Ätherisches wie etwa Nachtigallzungen sondern ganz ordinäre Quargeln, ein Käse von 

betäubender Würzigkeit.) So gehören  auch die „falschen Hasen“ aus faschierten Resteln 

dazu. Das ungarische Rebhendl war Haussulz, mit „Spargel“ wurde auch ein Zahnstocher 
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bezeichnet. Die Beamten, die zwar immer Ansehen, aber wenig Geld hatten, schufen ihr 

eigenes kulinarisches Vokabular: Schwärzliche Semmeln mutierten zu „Beamtenkrapfen“, die 

Knackwurst - zur „Beamtenforelle“. 


