Andrea Eigler

Hausfrauenkost

Traditionelle Kiiche modern interpretiert fiir den
Lifestyle-Kannibalen von morgen

Wortwitze mit besonderem Beigeschmack



Warnung !!!

Die Bilder und Texte auf den folgenden Seiten sind nichts fur
schwache Nerven!

Ich denke, ich habe nun Ihre vollste Aufmerksamkeit!

Dieses kleine feine Buchlein widme ich eingefleischten Wort-
witzliebhabern und all jenen, die sich an morbiden, humoristi-
schen Cartoons erfreuen.

Alles begann als unschuldiges Design-Schulprojekt im Abend-
kolleg an der ,Graphischen” in Wien und endete in diesem von
mir gestalteten und mit Leidenschaft illustrierten Satirebuch.

Die Rezepte sind nicht nachkochbar - sollte es Ihnen dennoch
gelingen, eines der Gerichte nachzukochen, dann freue ich
mich Uber Feedback. Eine Einladung zum Essen schlage ich
aber definitiv aus.

Ich bedanke mich bei allen, die mich tatkréftig bei diesem
Projekt unterstitzt und gesponsert haben!

Ohne Eure geistreichen Zutaten wdre es wohl nie so wurzig
geworden!

Ich wlnsche viel Freude beim Nicht-Nachkochen!

Mahlzeit!

Ihre Andrea Eigler
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VORSPEISE

Haxisuppe
Hausfrauenart

Dieses Rezept stammt aus Wadlingen. Sch wierigk eit
Sie benétigen dafiir:

4 -5 frische Frauenbeine

ca. 10 LT Wasser

1 Putzeimer Chlorreiniger

1 Putzeimer Essigreiniger

1 (oder mehrere) Flaschen Sekt
Frisch geschnittene FuBndigel

Besonders geeignet sind Beine recht gelangweilter, trdger und [l
unsportlicher Hausfrauen. Die Muskelfasern sind hier besonders
zart und gut marmoriert. Sollten Sie sich wegen der Qualtat
nicht sicher sein, dann wenden Sie sich am Besten an den
Hauswart Ihres Vertrauens.

Waschen und schrubben Sie die Frauenbeine grundlich.
Starke Behaarung entfernt man am Besten mit einem Draht-
waschl.

Ausgestochene
Huhneraugen und
fein gehobelter
Zehenkdse
gemisch Ubergossen. verleihen diesem
Gericht eine
individuelle Note.

Die kuichenfertigen HaxIn werden in einen groRen Topf
geschlichtet und mit dem verdiinnten Chlor-Essigreiniger-

Die Bruhe wird nun erhitzt und die Haxin mit einer frisch
gebugelten, altmodisch gemusterten Hausschirze abgedeckt. Fur einen Crunch-
Effekt eignen sich
Um nun die mehrstiindige Kochzeit zu verkurzen, génnen Sie frisch geschnittene

sich ein paar Fl&dschen Sekt. FuBndgel.

Wenn sich lhre Nachbarn nicht mehr wegen des doch recht
intensiven Geruchs beschweren, dann ist die Suppe fertig.
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Fingerfood

Dieses Rezept stammt aus Bratzhausen.
Sie benétigen dafiir:

1kleine Handkreissédge

Handcreme

15-20 Finger aller Arten

Handvoll Fiinffingerkraut

2 TL Nagelpilz als Pulver

Fur diese herzhaften Kleinigkeiten werden vorsichtig die Finger
von 2 -4 H&nden mit einer kleinen Handkreisséige abgetrennt.
Bei der Auswahl der H&nde achten Sie unbedingt auf Wurst-

finger! Diese sind besonders saftig und delikat im Geschmack.

AnschlieRend werden die Finger gut eingecremt, um die Haut
geschmeidig zu halten und den Garvorgang zu verkurzen.

Sollten Sie Finger von leidenschaftlichen Nasenbohrern ergat-
tert haben, dann bedenken Sie, dass diese Finger dank
des Schleims des Riechorgans bereits gut vorgewurzt sind!

Nehmen Sie nun die noch ungewurzten Finger und wickeln Sie
sie in das Funffingerkraut.

Far den Sud werden ca. 2 TL gemahlener Nagelpilz ins Koch-
wasser eingerthrt und die Finger darin bissfest gedunstet.

Zum Abschluss richten Sie diese kdstliche Knabberei mit dem
Daumen nach oben in kleinen Schélchen an.

VORSPEISE

Schwierigkeit

LLLL

Um die Speise
optisch etwas
aufzupeppen,
empfehle ich,

die Fingerndgel
in verschiedenen,
trendigen Farben
zu lackieren.

So kénnen Sie den
Snack farblich zum
Tischmotto sehr
leicht anpassen.
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Kardinalschnitte

Dieses Rezept stammt aus dem Muttikan. Schwierigkeit
Sie benétigen dafiir:

1gut durchwachsener Kardinal
50 LT frisches Weihwasser im Kessel

1Packung Oblaten

Dieses gottliche Dessert ist immer eine Suinde wert und ist auch 35
bei Anhdéngern anderer Relgionen sehr begehrt.

Nehmen Sie dafur einen kleinwlchsigen, leicht beleibten
Kardinal und zerteilen ihn der L&dnge nach in 4-5 Schnitten.

Befullen Sie einen grofden Kessel mit Weihwasser und lassen Sie
die Schnitten darin 10 ,Vater Unser” lang wallend ziehen.

Wenn das Kardinalshutchen an der Oberfliche schwimmt und Zangsefzfie
: B : as sudawasser
weilRer Rauch emporsteigt, kann angerichtet werden. unbedingt auft
Die Schnitten werden appetitlich auf einem Silbertablett Es l¢isst sich noch
kredenzt und mit ein paar Spritzern frischem Weihwasser hervorragend
verfeinert als Fastensuppe
’ verwenden!

Als Zuspeise eignen sich hervorragend knackige Oblaten.

Mit einem freudigen Halleluja wiinsche ich: guten Appetit.
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Sie haben nun das Ende des Buches erreicht. Ich hoffe, Sie haben sich
beim Lesen der Rezepte und Betrachten der Bilder genauso amusiert wie
ich mich beim Zeichnen und Texten.

Haben Sie in den Bildern auch die versteckt platzierten Monogramme
gefunden? Nein?!

Na dann rate ich Ihnen, sich das Buch noch einmal ganz in Ruhe anzu-
sehen, und darin zu schmokern.

Hier noch ein paar Infos Uber mich:

Ich heifde Andrea Eigler, bin 36 Jahre alt und lebe in
Niederdsterreich.

Meine Leidenschaft gilt der lllustration. Ich zeichne
einerseits mit Stift auf Papier und andererseits digi-
tal am PC.

Wenn Sie mehr von meinen bisherigen Werken und
Designs sehen mdéchten, dann besuchen Sie meine
Website ,www.andi-zeichnet.at”.






