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1 Beilagen

1.1 Erbsbrei

375 g Erbsen, griine, geschélte Majoran, etwas
11/41Wasser 75 g Speck
250 g Suppengrun 1 gr. Zwiebel
1TL Salz

Erbsen Uber Nacht im Wasser einweichen. Mit Salz und Majoran wirzen und 75 Min.
kdcheln lassen. Danach durch ein Sieb streichen. Speck wirfeln und auslassen. Zwiebel in
Ringe schneiden, im Speckfett glasig dinsten und tber den Erbsbrei geben.

Tip: Der Erbsbrei schmeckt gut zu Solberfleisch oder Rippchen und Sauerkraut.
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2 Brot

2.1 Sauerteig-Vollkornbrot

1 1/2 kg Roggenmehl (Typ 1150) 4 TL Salz, gestr.
1200 ml lauwarmes Wasser 125 g Sonnenblumenkerne
1 EL Honig 125 g Leinsamen

1/2 Glas Sauerteig

500 g Mehl mit 500 ml Wasser, Honig und Sauerteig zu einem Teig verarbeiten und
zugedeckt Uber Nacht stehen lassen. Am néchsten Tag den Teig nochmals durchriihren und
ein 1/2 Glas Sauerteig abnehmen (im Kuhlschrank 14 Tage haltbar). 500 g Mehl und 300
ml lauwarmes Wasser zum Vorteig geben, unterrihren und zugedeckt 2-5 Std. gehen lassen.
Restliches Mehl und Wasser, Salz, Sonnenblumenkerne und Leinsamen untermischen. Den
Teig in zwei gefettete Kastenformen fillen und zugedeckt 4-6 Std. gehen lassen. Danach
mit Wasser bestreichen und backen.

Backzeit: ca. 90 Min. bei 2000 auf der 2. Schiene von unten

Das Brot aus dem Backofen nehmen und nochmals mit kaltem Wasser bestreichen.

Tip: Bei diesem Rezept nur mit einem Holzl6ffel arbeiten.

2.2 Saure Brih

250 g Brot, altbackenes 1/8 1 Sahne
100 g Butter 2 Eier
1/8 1 Sirup

Salz u. Zucker nach Geschmack

Brot in Wasser einweichen, in Butter anbraten und kurz aufkochen lassen. Sirup, Salz und
Zucker zugeben. Vom Herd nehmen und Sahne und Eier unterrihren.

Tip: Dazu schmecken Pellkartoffeln und Bratwurst.

Variante: Reiben Sie das Brot und kochen es mit Fleischbriihe auf. Geben Sie Sirup und
Hackfleisch zu und schmecken Sie mit Pfeffer ab.

2.3 Weckschnere

4 Brotchen, altbackene 1 Tasse Milch
5 EL Mehl 1 Prise Salz
2 Eier Butterschmalz
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Zucker
Zimt

Brotchen in Scheiben schneiden und in der Halfte der Milch einweichen. Aus Mehl,
Eiern, restlicher Milch und etwas Salz einen Eierkuchenteig schlagen. Brétchenscheiben
eintauchen und im heilBen Butterschmalz ausbacken. Die Weckschnere mit Zucker und
Zimt bestreuen und heif3 servieren.

Tip: Dazu schmeckt Saft oder Mus. Wenn Sie anstatt der Brotchen Brotscheiben verwen-
den, heilt das Gericht "Brotschnere"



3 Dessert, Sil3speisen

3.1 Kartauser Kl63e mit Apfelweinsauce

8 Brotchen, altbackene 3/8 | Apfelwein

11 Milch, heifl3e 1/8 | Wasser

2 Eier 65 g Zucker

2 EL Zucker 2 EL Speisestarke
Salz 3 Eier, getrennt
1/2 Zitrone, unbeh., abger. Schale von auRerdem:

1 Msp. Zimtpulver 100 g Butter

fir die Sauce:

Fur die Sauce Apfelwein, Wasser und Zucker aufkochen. Speisestarke mit etwas kaltem
Wasser anruihren, zugeben, unter Ruhren aufkochen und bei geringer Hitze ca. 3 Min.
einkochen. Den Topf vom Herd nehmen. Eigelb mit 4 El. heiRer Sauce verquirlen und in
die Sauce rihren. Eiweil3 steif schlagen und unterheben. Brétchen rundum abreiben und
halbieren. Die Brosel beiseite stellen. Milch mit Eiern, 1 El. Zucker, Salz und Zitronen-
schale verquirlen. Brétchen hineinlegen und ca. 15 Min. ziehen lassen, dabei ab und zu
wenden. Die Brétchen herausnehmen und abtropfen lassen. Restlichen Zucker mit Zimt
und Semmelbréseln mischen, Brotchen darin wenden, in der Butter rundum ca. 5 Min.
goldbraun backen und abtropfen lassen. Die Kl63e mit der abgekihlten Sauce servieren.

3.2 Kirschen-Michel

4 Brotchen vom Vortag Zimtpulver

125 g Butter 1 gr. Scheibe Schwarzbrot, gerdstet u. gerie-
1/2 | Milch ben

125 g Zucker 1 kg Kirschen

4 Eier, getrennt 50 g Mandeln, geh.

1/2 Zitrone, unbeh., abger. Schale von

Brotchen in dinne Scheiben schneiden, in 25 g Butter rosten und in Milch einweichen.
Restliche Butter mit Zucker und Eigelb schaumig ruhren. Zimt und Zitronenschale
zugeben. Eingeweichte Brotchen und Schwarzbrot unterriihren.

Eiweil3 steif schlagen und mit den entsteinten Kirschen unterheben. Die Masse in eine
gefettete, mit gehackten Mandeln ausgestreute Springform geben.

Backzeit: ca. 60 min bei 180
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3.3 Mehlpudding

125 g Butter 375 g Mehl

3 Eier getrennt 1 Packch. Backpulver
60 g Zucker 1/4 | Milch

1/2 Packch. Vanillezucker 65 g Rosinen

1/2 Zitrone, unbeh., abger. Schale von 65 g Korinthen

1 Prise Salz

Butter mit Eigelb und Zucker schaumig rihren. Vanillezucker, Zitronenschale und Salz
zugeben. Mehl mit Backpulver sieben und abwechselnd mit der Milch unterrihren. Eiweil3
steif schlagen, Rosinen und Korinthen Uberbrihen, in Mehl walzen und alles unterheben.
Den Teig in eine gefettete, bebrdselte Wasserbadform fullen. Den Deckel schlieZen und
den Pudding im Wasserbad ca. 90 Min. bei geringer Hitze garen. Aus dem Wasserbad
nehmen, 6ffnen und mind. 10 Min ruhen lassen. Dann stlirzen und in Scheiben schneiden.

3.4 Milchsuppe

1/2 | Milch Salz, etwas
1/2 Packch. Vanillepuddingpulver getrocknete Apfel, Birnen u. Pflaumen
2 EL Zucker

Puddingpulver und Zucker in etwas Milch anrtihren. Restliche Milch zum Kochen bringen
und Puddingpulver einrtihren. Aufkochen lassen und mit Salz abschmecken. Frichte in die
Suppe geben und weich kochen.

3.5 Oma’s HutzelklbRe

500 g Mehl 60 g Butter

25 g Hefe _ aulRerdem:

1/8 1 warme Milch 250 g Birnen, getrocknete (Hutzeln)
60 g Zucker flussige Butter

1 Prise Salz Zimtpulver

3 Eier

Getrocknete Birnen in Wasser einweichen und einige Stunden ziehen lassen. Die erst-
genannten Zutaten zu einem Hefeteig verarbeiten und 30 Min. gehen lasen. Birnen
trockentupfen, in feine Streifen schneiden und untermischen. Aus dem Teig grofRe Kl6Re
formen und weitere 30 Min gehen lassen. Danach in kochendes Salzwasser geben und ca.
20 Min. ziehen lassen. Abgetropfte KI63e mit zerlassener Butter Ubergie3en und mit Zimt



3.5 Oma’s HutzelkloBe

bestreuen.
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4 Eierspeisen

4.1 Arme Ritter aus Roggenbrot

5 Scheib. altbackenes Roggenbrot 2 Eigelb

2 Eier 5 EL Semmelbrdsel
1 EL Zucker, evtl. mehr Butter

Salz, etwas Zimtzucker

1 Tasse Milch

Brotscheiben auf eine grolRe flache Platte legen. Ganze Eier mit Zucker, Salz und Milch
verquirlen. Uber das Brot gieBen und quellen lassen, das Brot darf nicht zerfallen.
Brotscheiben in verquirltem Eigelb und Semmelbrdoseln wenden und in der heil3en Butter
von beiden Seiten knusprig backen. Arme Ritter auf Kiichenkrepp abtropfen lassen, mit
Zimtzucker bestreuen und heif3 servieren.

Mengenangabe2 Personen

4.2 Fensel - GroRmutter's Art

250 g Mett 4 Eier
2 Brotchen, altbackene, evtl. mehr Salz

1 gr. Zwiebel, gewirfelt Pfeffer
1 Knoblauchzehe, feingehackt

2 EL Ol

Zwiebeln, Knoblauch und Mett in Ol andiinsten. Eingeweichte Brotchen ausdriicken
und zugeben. Eier verquirlen, unterheben und stocken lassen. Alles gut verrihren und
abschmecken.

Tip: Das Gericht schmeckt warm zu Pellkartoffeln oder Kalt auf Brot.
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5 Eintopfe, Auflaufe, Gratins

5.1 Blind Hinkel

500 g Dorrfleisch 1 Prise Zucker

750 g Kartoffeln 1 Zitrone, Saft einer kleinen
500 g Moéhren 1 EL Butter oder Knochenmark
500 g Brechbohnen 1 EL Petersilie, geh.

1/2 | Fleischbrihe, evtl. mehr

Salz

Kartoffeln und M6hren schéalen und wirfeln, Bohnen kleinschneiden. Dorrfleisch, M6hren
und Bohnen in die kochende Briihe geben. Mit Zitronensaft, Salz und Zucker wirzen.
Kartoffeln daraufgeben und 1 Std. garen. Vor dem Servieren Butter im Eintopf schmelzen
lassen und mit Petersilie bestreuen.

5.2 Bohneneintopf

100 g durchw. Speck 1 Kkl. Dose dicke Bohnen (250 g)
1 Zwiebel 2 EL Tomatenmark

250 g Rinderhackfleisch Salz

1 kl. Dose Brechbohnen (250 g) 1 EL Tabasco

1 kl. Dose weil3e Bohnen (250 g)

Speck und Zwiebel in Wrfel schneiden und anbraten. Hackfleisch zugeben und kriimelig
braten. Bohnen mit Flissigkeit zufligen. Mit Tomatenmark, Salz und Tabasco wirzen und
ca. 10 Min. kdcheln lassen.

5.3 Bohneneintopf nach Art von Oma Dechow

500 g Palbohnen 1 Zwiebel
250 g Karotten Salz
2 Stangen Porree Pfeffer

500 g Schweinebauch
100 g Dorrfleisch

Karotten in Wurfel und Porree in Ringe schneiden. Beides mit Bohnen und Fleisch in
einen Topf geben. Knapp mit Wasser bedecken und garen. Fleisch herausnehmen, in
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Wiirfel schneiden und wieder zufligen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Dorrfleisch in
Wiirfel schneiden und ausbraten. Zwiebel in Ringe schneiden und résten. Beides vor dem
Servieren uber den Eintopf geben.

5.4 Bunter Hiuhnereintopf

60 g Dorrfleisch 200 g TK-Erbsen
3 Zwiebeln, evtl. mehr 300 g gekochtes Huhnerfleisch, evtl. mehr
250 g Reis

3/4 | Huhnerbrihe

Ddarrfleisch in Wirfel schneiden und anbraten. Zwiebeln hacken und kurz mitbraten. Reis
abbrausen, abtropfen lassen und mitdiinsten. Hihnerbriihe angief3en, Erbsen zufligen, wir-
zen und bei schwacher Hitze 15-20 Min. garen. Hihnerfleisch kleinschneiden, unterheben
und im Eintopf erwarmen.

5.5 Erbseneintopf mit Speck

500 g Speck, durchwachsener 1 Karotte

11 Wasser 1/4 Sellerieknolle
Salz 1 Stange Lauch
Pfeffer, weilder 1 Dos. Erbsen, griine
2 Zwiebeln 1 Bd. Petersilie

500 g Kartoffeln, mehligkochende

Speck im Wasser bei geringer Hitze 75 Min. kochen. Zwiebeln, Karotte und Sellerie in
Scheiben schneiden. Kartoffeln schalen und wurfeln. Alles zum Speck geben und weitere
10 Min. garen. Lauchringe und Erbsen mit Brihe zufiigen und weitere 15 Min. kdcheln
lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit gehackter Petersilie bestreuen.

Tip: Dazu schmeckt ein kraftiges Bauernbrot.

Mengenangabed Personen

5.6 Erbsensuppe mit Kl63chen

2 EL Margarine 1/2 kl. Dose Erbsen
3 EL Griel3
Petersilie, etwas
11Briuhe

fur die Kl6RRchen:
1 1/2 Broétchen, altbackenes
4 EL GrieR3, evtl. mehr
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1Ei Pfeffer
3 EL Mehl Muskatnuf3, ger.
Salz

Griel3 und gehackte Petersilie in der Margarine anrdsten. Brihe angiel3en, Erbsen zugeben
und aufkochen lassen. Fir die Kldl3chen eingeweichte Brétchen ausdriicken und mit Griel3,
Ei und Mehl vermischen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Mit einem Teelo6ffel
kleine Kld3chen abstechen, in die kochende Suppe geben und 15-20 Min. ziehen lassen.

Mengenangabe3 Personen

5.7 Etzelmuhler Krautsuppe

1.2 kg Weil3kraut Salz

2 Kartoffeln Pfeffer

2 mittelgr. Zwiebeln Briahwirfel
5EL Ol 3 EL Kimmel

1.2 kg gewdrztes Hackfleisch, halb und halb
ca. 3 Y2 | Wasser

WeilRkraut in feine Streifen und geschalte Kartoffeln in kleine Wrfel schneiden. Zwiebeln
fein hacken und im Ol andiinsten. Hackfleisch zugeben und anbraten. WeiRkraut zufiigen
und etwa 7 Min. dinsten. Wasser angiel3en, bis alles bedeckt ist. Kartoffeln unterheben und
mit Salz, Pfeffer, Brihwirfel und Kimmel wirzen. Alles garen, bis Kraut und Kartoffeln
weich sind. Vor dem Servieren noch einmal abschmecken.

Tip: Reichen Sie Baguette dazu.

Variante: Anstatt WeiRkohl kdnnen Sie auch Rotkraut verwenden.

Mengenangabed Personen

5.8 Fleischkdse-Kartoffel-Auflauf

500 g Kartoffeln Salz

3 gr. Zwiebeln, evtl. mehr Pfeffer

4 Scheib. Fleischkase, dicke Muskatnuf3, ger.
250 g Champignons 200 g Kése, ger.
1 Becher Sahne, evtl. mehr

2 Eier

Kartoffeln kochen, pellen und in Scheiben schneiden. Zwiebeln in Ringe schneiden und
andinsten. Fleischkdse in Wirfel schneiden, Pilze halbieren. Kartoffel, Fleischkase,
Zwiebeln und Champignons schichtweise in eine Auflaufform geben. Sahne mit Eiern



14 5 EINTOPFE, AUFLAUFE, GRATINS

verrihren und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmeckg8.vdm Kése unterriihren und
Uber den Auflauf gie3en. Mit Folie abdecken und in den Backofen stellen.

Backzeit: ca. 30 Min. bei 220 auf der mittleren Schiene

Folie entfernen und den Auflauf eventuell etwas braunen. Zuletzt mit restlichem Kése
bestreuen und schmelzen lassen.

Mengenangabe4 Personen

5.9 Fraal3 (Weiskrautauflauf)

1 kg WeilRkraut 1/4 | Milch
11/2 | Wasser 2 Zwiebeln, gewurfelt
Salz 50 g Speck, gewirfelt
Pfeffer 40 g Butter

250 g Hackfleisch
2 Brotchen, altbackene

Weil3kraut in Streifen schneiden, in Salzwasser kurz aufkochen und dann abtropfen lassen.
Brotchen in Scheiben schneiden und in Milch einweichen. Hackfleisch mit ausgedrickten
Brotchen, Zwiebeln und Speck mischen. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Wei3kraut unterhe-
ben und in eine gefettete Auflaufform flillen. Butterfléckchen darauf verteilen und in den
Backofen stellen.

Backzeit: ca. 100 Min. bei 200

Tip: Dazu schmecken Salzkartoffeln.

5.10 Gemiuseauflauf

500 g TK-Suppengemise 2 EL Parmesan, geriebener
Salz 2 EL Butter

300 g Schweinemett, gewlrztes

1 EL Paniermehl

Suppengemdse in Salzwasser 10-15 Minuten garen und abtropfen lassen. Die Halfte des
Gemises in eine gefettete, bebroselte Auflaufform fullen. Hackfleisch daribergeben und
mit dem restlichen Gemiise bedecken. Mit Paniermehl und Parmesan bestreuen und Butter
in Flockchen daraufsetzen.

Backzeit: ca. 20 Minuten bei 200 C

Tip: Dazu schmecken Salzkartoffeln.

5.11 Graupeneintopf



5.12  Gut Supp (Roter Bohnentopft) 15

200 g Gerstengraupen Salz

11/2 | Wasser Pfeffer

2 Méhren Petersilie, gehackte
150 g Sellerie

500 g Lamm- oder Rindfleisch
Graupen mit kaltem Wasser aufsetzen, erhitzen und 30 Minuten kochen. Mdhren, Sellerie

und Fleisch in Wirfel schneiden. Alles zugeben und weitere 45 Minuten garen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Vor dem Servieren mit Petersilie bestreuen.

5.12 Gut Supp (Roter Bohnentopf)

1 Bd. Suppengrin Basilikum

1/4 1 Apfelwein Paprikapulver, edelstif3

1 grof3. Dose weil3e Bohnen Cayennepfeffer

1 klein. Dose geschéalte Tomaten 350 g Fleischwurst, gewirfelte
Salz 1 Becher Joghurt

Pfeffer Petersilie

Thymian

Suppengrin putzen, kleinschneiden und im Apfelwein 15 Minuten garen. Bohnen, Tomaten
und Gewdulrze zugeben und weitere 15 Minuten kécheln lassen. Fleischwurst unterheben
und in der Suppe erhitzen. Vor dem Servieren Joghurt unterrihren und mit gehackter
Petersilie bestreuen.

5.13 Hessische Beckeofe

1 Flasche Apfelwein 1 kg Kartoffeln

1 Lorbeerblatt 2 Zwiebeln, grol3e
2 Gewdlrznelken 1 EL Majoran

2 Wacholderbeeren, evtl. mehr Salz

2 Pfefferkorner, evtl. mehr 80 g Butter

1 kg Schweineschulter

Aus Apfelwein, Lorbeerblatt, Gewlrznelken, Wacholderbeeren und Pfefferkdrnern eine
Beize herstellen. Schweinefleisch in grobe Wirfel schneiden und 24 Stunden darin ziehen
lassen. Kartoffeln schdlen und in Scheiben schneiden. Zwiebeln fein hacken. Fleisch aus
der Beize nehmen und mit Majoran und Salz wiirzen. Fleisch, Kartoffeln und Zwiebeln
lagenweise in eine, mit 30 g Butter gefettete Auflaufform schichten. Beize erhitzen und
Uber die Beckeofe giel3en. Restliche Butter in Flockchen darauf verteilen und zugedeckt in
den Backofen stellen.
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Backzeit: 2 Stunden bei 225 C
15 Minuten vor Ende der Garzeit den Deckel abnehmen und den Auflauf braunen lassen.

5.14 Hessischer Kasetopf

200 g Butterkase Salz

300 g Leberkase Pfeffer

1/2 Gewirzgurke Senf

1/2 Zwiebel Kimmel
100 g Remouladensauce Schnittlauch
100 g saure Sahne

Kase und Leberkase in Streifen oder Wirfel schneiden. Zwiebel und Gurke feinhacken.
Saure Sahne mit Remouladensauce verriihren und die vorbereiteten Zutaten untermischen.
Mit Salz, Pfeffer und Senf abschmecken und 1 Std. ziehen lassen. Vor dem Servieren mit
Kimmel und Schnittlauchréllchen bestreuen.

5.15 Hessischer Suppentopf

300 g Rindfleisch 300 g Brechbohnen

2 EL Speisedl Bohnenkraut

150 g Lauch 250 g Tomaten

1 Knoblauchzehe 60 g gekochte Nudeln
Salz 1 EL geh. Petersilie
Pfeffer Suppengewlirz

1/2 | Wasser

Rindfleisch in diinne Scheiben schneiden und im Ol kréaftig anbraten. Lauch in Ringe
schneiden, mit zerdriicktem Knoblauch zum Fleisch geben und durchdinsten. Mit Salz
und Pfeffer wirzen. Wasser zugieRen und etwa 35 Min. schmoren. Bohnen einmal
durchbrechen, mit Bohnenkraut zufiigen und weitere 20 Min. garen. Tomaten hauten,
kleinschneiden, zugeben und weitere 5 Min. garen. Nudeln mit Petersilie unterheben und
mit Suppengewtirz, Salz und Pfeffer abschmecken.

5.16 Kartoffel-Auflauf mit Dorrfleisch

1 kg Pellkartoffeln 250 g Gouda
250 g Dorrfleisch 1 1/2 Becher Sahne
1 Zwiebel Salz



5.17 Kohlrabi-Auflauf mit Fleischwurst u. Kartoffeln 17

Pfeffer 50 g Parmesan, ger.
Streuwirze 2 EL Paniermehl
Muskatnuf3, ger.

1 TL Zucker

Kartoffeln in Scheiben und Dorrfleisch, Zwiebel sowie Kase in Wirfel schneiden. Alles
schichtweise in eine Auflaufform fillen. Sahne mit Gewdrzen verrihren und dartibergief3en.
Die Form abdecken und in den Backofen stellen.

Backzeit: 40 Min. bei 2500

Den Auflauf mit Parmesan und Paniermehl bestreuen und offen tiberbacken.

Backzeit: weitere 20 Min. bei 2500

Tip: Sie kdnnen den Auflauf sehr gut vorbereiten und bis zum Backen im Kihlschrank
aufbewahren.

Mengenangabe4 Personen

5.17 Kohlrabi-Auflauf mit Fleischwurst u. Kartoffeln

1 kg Kohlrabi Salz

500 g Kartoffeln Pfeffer

1/8 | Gemusebrihe Muskatnuf3, ger.

3 Zwiebeln 1 EL Zitronensaft

300 g Fleischwurst 200 g Gouda, geraspelter

2 EL Margarine

Kohlrabi schélen, halbieren und in dinne Scheiben schneiden. Kartoffeln schalen und
ebenfalls in diinne Scheiben schneiden. Beides mit Gemisebrihe in eine Form mit Deckel
geben und in der Mikrowelle 15 min bei 600W garen.

Zwiebeln fein wirfeln und Fleischwurst in Scheiben schneiden. Beides mit Margarine,
Gewdrzen, Zitronensaft und Kése zufiigen und weitere 20 min bei 600W ohne Deckel
garen. Dabei 2-3 mal umrihren.

5.18 Oma’s Kartoffelsupp

1 kg Kartoffeln, evtl. mehr 400 g Fleischwurst

500 g M6hren Salz

2 Stangen Lauch Pfeffer

2 Zwiebeln, evtl. mehr 1 Becher saure Sahne

150 g Dorrfleisch 3 EL gem. Krauter (Schnittlauch, Petersilie,
2 EL Fett Dill, Kerbel)

1 Salatgurke
1| Fleischbriihe, evtl. mehr
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Kartoffeln schalen und wirfeln. Méhren und Lauch in Scheiben schneiden. Dérrfleisch
und Zwiebeln wirfeln und in einem Topf im Fett anbraten Mohren und Lauch zugeben und
in einem Topf mit Fett andinsten. Salatgurke in Scheiben schneiden, kurz mitdiinsten und
mit Briihe abloschen. Kartoffeln zugeben und garen. Fleischwurst in Scheiben schneiden,
unterheben und kurz aufkochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Vor dem Servieren mit
saurer Sahne verfeinern und mit Krautern bestreuen.

Tip: Brot in Wrfel schneiden, rosten und dartberstreuen.

Mengenangabed Personen

5.19 Poéttgesbeutel

100 g Graupen 1 TL Zucker
300 g Reis 1 3/4 1 Milch, heifl3e
1 Handvoll Backpflaumen 20 g Butter

1 Handvoll Rosinen
1 TL Salz, gestr.

Graupen, Reis, Backpflaumen und Rosinen in einen Topf geben und soviel Milch angiel3en,
daf alles bedeckt ist. Im geschlossenen Topf garen und mit Salz und Zucker abschmecken.
Vor dem Servieren heil3e Milch unterriihren, Butter zugeben und schmelzen lassen.

Der Name leitet sich davon ab, daf3 dieser Eintopf urspriinglich in einer neuen Kinderwindel

- Lécher zugebunden - gegart wurde.

Mengenangabed Personen

5.20 Roggen-Kartoffel-Auflauf mit Dillsahne

100 g Roggen Salz

1/4 | Wasser Pfeffer

150 g Zwiebelwdirfel auRerdem:

30 g Fett 100 g Créme fraiche
7SQ g Kartoffeln Dill, geh.

4 Eier

100 g Creme fraiche

Roggen uber Nacht im Wasser einweichen. Danach aufkochen und garen. Zwiebelwirfel
im Fett glasig dinsten, Roggen zugeben und 10 Min. weiterdiinsten. Kartoffeln schalen
und grob raspeln. Eier mit Créme fraiche verriihren und unter die Kartoffeln mischen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Kartoffeln und Roggen schichtweise in eine gefettete Auflaufform
fullen. Die letzte Schicht besteht aus Kartoffeln.

Backzeit: ca. 60 Min. bei 200



5.21 Sauerkraut-Hackfleischtopf 19

Créme fraiche mit Dill verrihren und zum Auflauf reichen.
Mengenangabed Personen

5.21 Sauerkraut-Hackfleischtopf

40 g Dorrfleisch od. durchwachsener Speckalz

50 g Butter od. Margarine Pfeffer

400 g Hackfleisch, gem. Thymian

2 Zwiebeln 300 g Sauerkraut
1 GI. Rotwein 30 g K&se, ger.

3 EL Tomatenmark

Speck fein wirfeln und auslassen. 20 g Butter im Speckfett erhitzen, Hackfleisch und
Zwiebelwirfel zugeben und ca. 10 Min. braten. Mit Rotwein abldschen, Tomatenmark
einriihren und mit Salz, Pfeffer und Thymian wirzen. Die Hélfte der Fleischmasse in eine
gefettete Auflaufform flllen. Sauerkraut und restliches Fleisch darubergeben. Mit Kése
bestreuen und restliche Butter in Flockchen darauf verteilen.

Backzeit: ca. 45 Min. bei 200 auf der mittleren Schiene im vorgeheizten Backofen.

Tip: Reichen Sie Kartoffelpiiree dazu.

5.22 Schalett

1 kg Kartoffeln 1 EL Mehl
4 altbackene Brotchen 1TL Salz
1 gr. Zwiebel Pfeffer
375 g Mettwurst 3ELOI
200 g Daorrfleisch

2 Eier

Kartoffeln schalen und reiben. Brétchen einweichen, ausdricken und zugeben. Zwiebeln,
Dorrfleisch und Mettwurst kleinschneiden. Alles mit Eiern und Mehl unterrihren. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Ol in einem Topf erhitzen, den Kartoffelteig einfiillen und in den
Backofen stellen.

Backzeit: 2 Std. bei ca. 2000 auf der mittleren Schiene

Sollte es zu schnell braunen, die Temperatur etwas verringern und den Topf auf die untere
Schiene stellen.

5.23 Schlaujux - ein beliebtes, typisch hessisches Resteessen
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1 kg Kartoffeln oder Kasselerbraten
1 Zwiebel 1 Bruhwaurfel
3ELOI Salz

400 g Sauerkraut, gekochtes, ca. Pfeffer

Rest von gekochtem Solberfleisch (Ripp-

chen)

Kartoffeln schalen und in Wiirfel schneiden. Zwiebeln ebenfalls wiirfeln und im Ol
andunsten. Kartoffeln zugeben, etwas Wasser angiefl3en, garen und zerstampfen. Sauerkraut
und kleingeschnittenes Fleisch unterheben und aufkochen. Mit Bruhwirfel, Salz und
Pfeffer abschmecken.

Tip: Diesen Eintopf kann man natirlich auch frisch zubereiten. Dann Kartoffeln und
Sauerkraut getrennt kochen, da die Kartoffeln sonst nicht weich werden. Solberfleisch oder
Rippchen fertig gekocht kaufen.

Mengenangabed Personen

5.24 Schmorgurkentopf mit KI6Rchen

2 Schmorgurken 200 g Hackfleisch

1 Bd. Suppengemise 1Ei

250 g Kartoffeln, festkochende 2 EL Semmelbrosel

1 Zwiebel, mittelgr. 2 EL Petersilie, geh.

1ELOI Salz

1/4 | Wasser, ca. schwarzer Pfeffer aus der Mihle
2 TL Gemusebriihe, gekornte 2 EL Ol

fur die Fleischkld3chen:

Schmorgurken vierteln und in 4 cm lange Stiicke schneiden. Suppengemise in mundge-
rechte Stiicke schneiden. Kartoffeln schélen und in 2 cm grof3e Wurfel schneiden. Zwiebel
fein wiirfeln. Ol in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln darin glasig diinsten. Schmor-
gurken, Suppengemise und Kartoffeln zugeben und anschwitzen. Mit Wasser abléschen,
Gemiusebrihe einriihren und zugedeckt 20 - 25 Min. kocheln lassen. Hackfleisch mit
Ei, Semmelbrdseln und Petersilie verkneten und mit Salz und Pfeffer wirzen. Aus dem
Fleischteig walnuRgroRe KléRchen formen und in heiRem Ol rundherum ca. 8 Min. braten.
Abtropfen lassen und zum Eintopf servieren.

5.25 Vogelsberger Linsensuppe
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400 g Linsen 1 Zwiebel
11/2 | Wasser od. Fleischbriihe 1 EL Essig

1 kl. Stange Lauch Salz

200 g Karotten Pfeffer

100 g Sellerie Flissigwirze

1 Kartoffel nach Bedarf
200 g Dorrfleisch

Linsen waschen und Gemiuse putzen und kleinschneiden. Alles in die kochende Brihe
geben und etwa 1 Std. kdcheln lassen. Kartoffel schélen, reiben und die Suppe nach Bedarf
damit binden. Dorrfleisch in Wirfel schneiden und ausbraten. Zwiebel hacken, zugeben,
braunen und in die Suppe geben. Mit Salz, Pfeffer, Essig und Flissigwirze abschmecken.

5.26 Weil3krauttopf

1 Zwiebel 1/4 | Wasser

1ELOI 1 Wiirfel Fleischbriihe
250 g Hackfleisch 500 g Kartoffeln

1 WeilRkraut (ca. 500 g) 200 g ger. Emmentaler

Muskatnuf3, ger.
Kimmel nach Geschmack

Zwiebeln in Wiirfel schneiden und im Ol anbraten. Hackfleisch zugeben und kriimelig

braten. Weil3kraut in Streifen schneiden und zufigen. Mit Muskat und eventuell Kimmel

wirzen. Wasser angief3en und Suppenwdtrfel zugeben. Kartoffeln schalen, wirfeln und
unterheben. Das Ganze ca. 30 Min. kécheln lassen. Vor dem Servieren Kase unterriihren.

Variante: Sie kénnen das Gericht auch mit Wirsing anstatt Weil3kraut zubereiten.

5.27 Wirsing-Eintopf mit Graupen

100 g Gerstengraupen Pfeffer

500 g Wirsing 1 TL Kimmel

1 Bd. Suppengriin 1 Bd. glatte Petersilie

40 g Butter 200 g Frankfurter Wirstchen
11/2 1 Gemusebrihe

Salz

Graupen 25-30 Min. in Salzwasser garen. Wirsing in Streifen schneiden, Suppengrin
zerkleinern und in der Butter andiinsten. Gemuisebrihe zugie3en und mit Salz, Pfeffer und
Kimmel wirzen. Das Ganze 25-30 Min. zugedeckt garen. Abgetropfte Graupen zugeben
und mit gehackter Petersilie bestreuen. Wirstchen in Scheiben schneiden, unterheben und
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in der Suppe erwarmen.

Mengenangabet Personen
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6 Fischgerichte, Meeresfriichte

6.1 Eingelegte Heringe

6 Salzheringe, evtl. mehr 3 EL Sahne, evtl. mehr
2 Zwiebeln, evtl. mehr 1 Lorbeerblatt

1/4 | Essig 8 Pfefferkorner

1/8 | Milch

Heringe 12-14 Std. wassern, danach hauten und Kopf und Schwanz abschneiden, Filets
vom Ruckgrat her vorsichtig von den Graten l6sen, unter flieRendem Wasser abspilen und
abtropfen lassen. Heringsfilets und Zwiebelringe lagenweise in eine Steingut- oder Glas-

schussel schichten. Essig mit Milch, Sahne und Gewirzen verrihren und dartbergiel3en.
Die Heringe missen bedeckt sein. Das Ganze 2-3 Tage durchziehen lassen.

6.2 Schmandhering

4 Salzheringe 1 Gewirzgurke
Gurkenbriihe 400 g Schmand
1 Zwiebel

1 Apfel

Salzheringe wassern, mit Gurkenbriihe marinieren und durchziehen lassen. Zwiebel, Apfel
und Gurke kleinschneiden und mit Schmand verriihren. Heringe hauten, jeweils in 3 Stlicke
schneiden, in den Schmand legen und einige Std. durchziehen lassen.

Tip: Dazu schmecken heil3e Pellkartoffeln.
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6 FISCHGERICHTE, MEERESFRUCHTE
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7 Fleischgerichte, Innereien

7.1 Ananaskraut mit Kasseler

1 gr. Dose Sauerkraut Salz
1 gr. Dose Ananasstlicke Pfeffer
1 Gewirznelke 6 Scheib. Kasseler

1 Lorbeerblatt
2 Wacholderbeeren

Sauerkraut und Ananas mit Saft in einen grof3en Topf geben und mischen. Gewirze
zuftigen und Kasseler darauflegen. Alles bei mittlerer Hitze ca. 30 Min. kécheln lassen.
Tip: Reichen Sie Kartoffelpiiree dazu.

Mengenangabed Personen

7.2 Bauerntopf

1 kg Gulasch, gemischtes 500 g Zwiebeln, in halbe Ringe geschnitten
500 g Hackfleisch 500 g Paprikaschoten, gewurfelt

3 Mettwirstchen, in Scheiben geschnitten auRerdem:

Salz 2 Becher Sahne

Pfeffer

_ 2 Fl. Schaschliksauce
Paprikapulver

Alle Zutaten der Reihe nach in eine feuerfeste Form schichten und jede Schicht wirzen.
Sahne mit Schaschliksauce verrihren und dariibergieRen. Das Ganze abdecken und im
Backofen garen.

Backzeit: 2 Std. bei ca. 200

Tip: Dazu schmeckt Weil3brot und Salat

Mengenangabe8 Personen

7.3 Berstadter Hasengulasch

1 Stallhase von 2-2/R kg 2 Knoblauchzehen
1 kg Zwiebeln 2 TL Paprikapulver
250 g Dorrfleisch 2 Lorbeerblatter
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Salz aulRerdem:
Pfeffer 1 Bd. Suppengrin
Saucenbinder

Den Hasen zerlegen und das Fleisch in Wiirfel schneiden. Kopf und Knochen mit Sup-
pengriin und etwas Wasser gar kochen und das Fleisch von den Knochen lésen. Zwiebeln,
Dorrfleisch und Hasenfleisch gut anbraten. Zerdriickten Knoblauch und Gewiirze zuftigen.
Abgeldstes Fleisch mit der Briihe zugeben und alles garen. Bei Bedarf mit etwas Saucen-
binder andicken.

7.4 Blechfleisch

1 kg Hackfleisch 500 g Zwiebeln

3 Brotchen, altbackene 500 g Paprikaschoten

4 Eier 1/41Sahne

2 Knoblauchzehen 1 Glas Zigeunersauce

Salz 300 g Gouda, ger., evtl. mehr
Pfeffer

Paprikapulver

Brotchen einweichen. Hackfleisch mit ausgedrucktem Brotchen, Eiern, zerdriicktem Knob-
lauch und Gewiirzen verkneten. Den Fleischteig auf ein Backblech streichen. Zwiebeln in
Ringe und Paprika in Streifen schneiden und darauf verteilen. Sahne mit Zigeuenersauce
verriihren und dariibergiefRen.

Backzeit: ca. 30 Min. bei 225

Mit Gouda bestreuen und tberbacken.

Backzeit: weitere 10 Min. bei 225

7.5 Blutkuchen

750 g Kopffleisch, gekochtes Majoran

1 Zwiebel 1 Tasse Blut

1 Brétchen etwas Wurstsuppe
Salz

Pfeffer

Fleisch, Zwiebel und Brétchen durch einen Fleischwolf drehen. Mit Salz, Pfeffer und
Majoran wirzen. Blut und Wurstsuppe unterrihren und in eine gefettete Kastenform
fallen.

Backzeit: 30-45 Min. bei 200

Tip: Dazu schmecken Pellkartoffeln
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7.6 Dunksel

2 EL Schmalz Pfeffer

2 Zwiebeln, evtl. mehr 1 Lorbeerblatter, evtl. mehr

100 g Mehl 75 g Speck

1/4 1 Wasser 75 g Ddrrfleisch oder Schinken, gewdrfelt
Salz

Zwiebeln wirfeln und im Schmalz glasig dinsten. Mehl mit Wasser verrihren, zugeben
und bei geringer Hitze gut binden lassen. Mit Salz, Pfeffer und Lorbeer wirzen. Speck und
Dorrfleisch oder Schinken in Wurfel schneiden und zuflgen.

Tip: Dazu schmecken Pellkartoffeln, frische Blut- oder Leberwurst und als Getrank

Apfelwein oder Bier.

7.7 Fleischklof3chen mit Ribengemuse

1 Brotchen, altbackenes 2 EL Butter oder Margarine
400 g Hackfleisch, gem. 2 TL Mehl

1 Zwiebel 1/4 1 Gemusebrihe

1Ei 1 Lorbeerblatt

Salz 1 Msp. Zimtpulver

Pfeffer 125 g Sahne

500 g Steckriiben
500 g Méhren

Brotchen einweichen. Hackfleisch mit ausgedriicktem Brotchen, Ei, Zwiebelwirfeln, Salz

und Pfeffer mischen. Aus dem Fleischteig 16 Klé3chen formen und rundum braun braten.
Steckriben und Mo6hren schalen und in Stifte schneiden. In der Butter andiinsten und mit
Mehl bestauben. Brihe zugieRen und mit Lorbeer und Zimt wiirzen. Zugedeckt 15-20 Min.

garen. Mit Sahne verfeinern und mit den Klé3chen anrichten.

7.8 Frankfurter Hackbraten

2 altbackene Brotchen 1 TL Majoran

1/4 | Wasser 2 Wacholderbeeren, feingehackt
1/4 1 Milch 2 Zwiebeln, gehackt

500 g Rinderhackfleisch 3 Eier

Salz 4 Frankfurter Wirstchen (300-350 g)
Pfeffer

Paprikapulver, edelstif3
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Brotchen in Wasser und Milch einweichen. Hackfleisch mit Gewlirzen, Zwiebeln, Eiern
und ausgedriickten Brétchen mischen. Die Halfte des Fleischteiges in eine gefettete
Kastenform fillen und leicht andriicken. Wirstchen paarweise darauflegen und mit dem
restlichen Fleischteig bedecken. Die Kastenform in einen rechteckigen Brater mit Wasser
stellen und in den Backofen schieben.

Backzeit: ca. 50 Min. bei 200 auf der mittleren Schiene im vorgeheizten Backofen.

7.9 Frankfurter Wirstchenspiel3e auf grinem Erbsbrei

400 g Trockenerbsen, griine auRerdem:

Speckschwarte 4 Paar Frankfurter Wirstchen
1 Zwiebel 200 g Raucherspeck, magerer
Suppengrin 1 Zwiebel

Majoran 500 g Kartoffeln, kleine

Salz 2 EL Butter

Pfeffer Petersilie

Erbsen in Wasser einweichen und uber Nacht stehen lassen. Suppengrun kleinschneiden,
Zwiebel grob hacken. Beides mit Erbsen, Speckschwarte und Majoran in Wasser 1 Std.
garen und dann purieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Wirstchen in 3 cm grof3e
Stucke und Raucherspeck in kleine Scheiben schneiden. Beides abwechselnd auf Holz-
spielRe stecken und kurz von allen Seiten anbraten. Kartoffeln schalen, kochen, in Butter
schwenken und mit gehackter Petersilie bestreuen. Zwiebel wirfeln, in der Butter goldgelb
braten und Gber den Erbsbrei streuen. Erbsbrei mit den Wurstchenspiel3en anrichten und
die Kartoffeln dazu reichen.

Mengenangabed Personen

7.10 Graupen mit Hackfleisch und Lauch

200 g Graupen Salz

750 g Lauch Pfeffer

250 g Karotten 1/2 Tasse Wasser

50 g Butter 2 EL gekornte klare Brihe
1 Zwiebel

500 g Hackfleisch

Graupen in Salzwasser ca. 30 Minuten kochen, in ein Sieb geben, warmes Wasser
dartbergieRen und abtropfen lassen. Lauch und Karotten in feine Streifen schneiden.
Zwiebel hacken und in Butter diinsten. Hackfleisch zugeben, anbraten und mit Salz und
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Pfeffer wiirzen. Gemiuse zufligen, Wasser angiel3en und bei schwacher Hitze garen. Mit
Instant-Briihe abschmecken und Graupen unterheben.

7.11 Grieben-Zettel (Graiwe-Zell)

500 g Mehl 30 g Margarine
20 g Hefe auRerdem:
1/4_| Milch 125 g Flomen
1Ei 1 Eigelb

75 g Zucker

1 Prise Salz

Die erstgenannten Zutaten zu einem Hefeteig verarbeiten. Flomen durch den Fleischwolf
drehen, ausbraten und die Grieben unter den Teig kneten. Den Teycinldick ausrollen

und in 6 cm grofRe Quadrate schneiden. Auf ein gefettetes Backblech legen, mit Eigelb
bestreichen und aufgehen lassen.

Backzeit: ca. 25 Minuten bei 200 C

Tip: Servieren Sie die Grieben-Zettel aufgeschnitten mit Butter und Marmelade zum Kaffe.

7.12 Griebenplatzchen

250 g Grieben 125 g feine Haferflocken
125 g Zucker 1 Pkg. Vanillezucker
1 Eier, evtl. mehr

Alle Zutaten zu einem Teig verarbeiten. Mit 2 Teeltffeln kleine Haufchen auf ein gefettetes
Backblech setzen und mit einer Gabel flachdrticken.

Backzeit: 10-15 Minuten bei ca. 190 C hellbraun backen.

Tip: Reichen Sie Wein oder Bier dazu.

7.13 Griebenschmalz mit Apflen

500 g Schweineflomen oder griiner Speck 250 g Zwiebeln
500 g Apfel

Schweineflomen oder Speckwurfel langsam in einem Topf schmelzen lassen. Zwiebeln
in Wiirfel schneiden, zu geben und goldgelb braten. Apfel ebenfalls in Wiirfel schneiden,

zufiigen und den Topf vom Herd nehmen. Das Griebenschmalz in ein Steingutgefal fullen
und erkalten lassen, dabei mehrmals umrthren. Tip: Dazu schmeckt ein frisches kraftiges
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Bauernbrot.

7.14 Hack-Porree-Kase-Braten

500 g Hackfleisch, gemischtes Paprikapulver

2 Zwiebeln 1 Stangen Porree, evtl. mehr

2 Eier 200 g Emmentaler oder Gouda
2 Brétchen, eingeweichte 20 g Margarine

Salz

Pfeffer

Hackfleisch und Zwiebelwirfel, Eier und ausgedriickte Brotchen vermischen. Mit Salz,
Pfeffer und Paprika wirzen. Porree in Ringe und Kéase in Wurfel schneiden. Hackfleisch,
Porree und Kasewiirfel lagenweise in eine gefettete Auflaufform fillen. Die erste und die
letzte Schicht besteht aus Hackfleisch. Margarine in Fléckchen darauf verteilen.

Backzeit: 40-50 Minuten bei 220 C

Tip: Reichen Sie Weil3brot oder ein kréftiges Bauernbrot dazu.

7.15 Hessische Motten

750 g Schweinenacken Salz

1 Zwiebel Pfeffer

25 g Butterschmalz 1 Bd. Petersilie
1 kg Méhren

Fleisch mit Zwiebelwirfeln im Butterschmalz kréftig anbraten. M6hren in Streifen schnei-
den und zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und gehackte Petersilie zugeben. Das ganze
ca. 40 Min. duinsten, dabei das Fleisch zwischendurch einmal wenden. Fleisch danach von
den Knochen I6sen, in mundgerechte Stiicke schneiden und unterheben.

Tip: Reichen Sie KlI6R3e dazu.

Mengenangabe Personen

7.16 Hungener Filettopf

500 g Schweinefilet 1/4 | Fleischbrihe
2 Zwiebeln 1 Becher Sahne
50 g Butterschmalz 500 g Kartoffeln
500 g Mohren Pfeffer

250 g Champignons 1 Lorbeerblatt
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4 \WWacholderbeeren

Schweinefilet in 3 cm dicke Scheiben schneiden. Zwiebeln wiirfeln und mit dem Fleisch
im Butterschmalz anbraten. Mohren in Scheiben schneiden, zugeben und mitdinsten.
Champignons zufuigen, Fleischbriihe mit Sahne angiefl3en und alles 20 Min. kécheln lassen.
Kartoffeln schélen, in Scheiben schneiden und unterheben. Mit Pfeffer, Lorbeerblatt und
Wacholderbeeren wiirzen und weitere 20 Min. garen.

7.17 Leberwurst "alter Art"

250 g feine Leberwurst Pfeffer

1 Eigelb Paprikapulver
1 Kkl. Zwiebel, geh.

2 EL Paprikaschote, rote, geh.
2 kl. Gewdrzgurken, geh.

1/2 EL Petersilie, geh.

aulRerdem:
frisches Backhausbrot

Alle Zutaten gut vermischen. Mit Pfeffer und Paprika abschmecken und auf frischem
Backhausbrot servieren.

7.18 Meerrettich mit gekochtem Rindfleisch

500 g Rindfleisch Zucker

2 Brotchen Klare Brihe
6 EL Meerrettich, evtl. mehr 20 g Butter
etwas Salz

Rindfleisch in ¥2 - 3/4 | Wasser 1 12 - 2 Std. kochen. Fleisch herausnehmen und
Brotchen in Brihe einweichen, einige Min kdcheln lassen und mit dem Schneebesen
zugeben, etwas Milch zugieRen und 30- 45 Min. ziehen lassen, nicht mehr kochen. Mit
Salz, Zucker und klarer Brithe abschmecken. Zuletzt die Butter darin schmelzen lassen.
Fleisch in Scheiben schneiden und die Sauce dazu reichen.

Tip: Dazu schmecken Salzkartoffeln.

7.19 Oberhessisches Kasseler

5 EL Butter 1 Paprikaschote, rote
750 g rohes Kasseler 0. Knochen 1 Paprikaschote, griine
1/4 | trockener Weifl3wein 1 Stange Lauch
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2 Zwiebeln Basilikum

200 g Champignons Salz

1 EL Mehl Pfeffer

50 g Tomatenmark 125 g Emmentaler, ger.
Majoran

3 El. Butter in einem Topf erhitzen und das Fleisch darin von allen Seiten abraten. Mit
WeilRwein abléschen und 30-40 Min. dinsten. Paprika in feine Streifen und Lauch und
Zwiebeln in Sticke schneiden, Champignons halbieren. Alles in der restlichen Butter
andinsten, mit Mehl bestauben und Tomatenmark unterriihren. Bratenfond zugegeben und
unter standigem Ruhren 10 Min. dinsten. Mit den Gewirzen abschmecken. Fleisch in
dicke Scheiben schneiden und in eine Auflaufform legen. Gemiise dartibergeben und mit
Kéase bestreuen.

Backzeit: 20 Min. bei 250 goldbraun Gberbacken.
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7.20 Rindswurst "annerster"

12 Scheib. Dorrfleisch, diinne 4 Scheib. Kase
2 Rindswiirste 2 Tomaten
2 Apfel

Eine feuerfeste Form mit 6 Scheiben Dorrfleisch auslegen. Rindswurste langs halbieren
und mit der Schnittflache nach oben darauflegen. Apfel schalen, in Spalten schneiden und
darlber verteilen. Mit Kase und restlichem Dérrfleisch belegen.

Backzeit: ca. 15 Min. bei 225

Vor dem Servieren mit Tomatenscheiben garnieren.

Tip: Dazu schmeckt frisches Bauernbrot

7.21 Schweinegeschnetzeltes in Apfelwein mit Backobst

500 g Backobst Paprikapulver

1 EL Sonnenblumendl Currypulver

750 g Schweineschnitzel, geschnetzelt  1/4 | Apfelwein, evtl. mehr
4 Zwiebeln 1/8 1 Sahne

Salz 1 EL Apfelmus, evtl. mehr
Pfeffer

Backobst waschen und Uiber Nacht in kaltem Wasser einweichen. Ol erhitzen und Fleisch
darin kréaftig anbraten. Zwiebeln in feine Ringe schneiden und mitbraten. Mit Salz, Pfeffer,
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Paprika und etwas Curry wirzen und mif8L1 Apfelwein abléschen. Abgetropftes
Backobst halbieren oder vierteln und mit dem restlichen Apfelwein zugeben. Alles 20 - 30
Min. schmoren. Sahne mit Apfelmus verriihren und das Geschnetzelte damit binden.

Tip: Reichen Sie Reis und Salat dazu.

7.22 Schweinenacken mit Sauerkraut

15 g Steinpilze, getrocknete Pfeffer

1/4 | Wasser, warmes 2 Becher saure Sahne
750 g Schweinenacken 1 EL Mehl

4 EL Ol 1 Dos. Sauerkraut (520 g)
250 g Zwiebelwrfel Zucker

2 EL Senf Paprikapulver

1 EL Kimmel

Salz

Steinpilze kalt abbrausen und im warmen Wasser einweichen. Fleisch in 2 cm grof3e Wrfel
schneiden und portionsweise im Ol anbraten. Zwiebelwiirfel zugeben und glasig diinsten.
Mit Senf, Kimmel, Salz und Pfeffer wiirzen. Steinpilze mit Einweichwasser zugeben und
zugedeckt 30 Min. garen. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und Paprika abschmecken. Restliche
saure Sahne glattrihren, mit etwas Paprika bestduben und dazu reichen.

Tip: Servieren Sie das Gericht mit einem deftigen Bauernbrot.

7.23 Uberbackene Schweinefilets

1 1/2 kg Zucchini 400 g Creme fraiche

Salz 3 Knoblauchzehen

2 Schweinefilets (a 400 g) 1 Zweig Basilikum

3EL Ol 150 g Schafskase od. Mozzarella

Pfeffer aus der Mihle

Zucchini in Scheiben schneiden, in kochendes Salzwasser geben und 1 Min. sprudelnd
kochen. Filets in 2 12 cm dicke Scheiben schneiden und im heiRem Ol von beiden Seiten
anbraten. Aus der Pfanne nehmen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Créme fraiche zum
Bratensatz geben und aufkochen lassen. Knoblauch dazupressen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Abgetropfte Zucchini in eine gro3e gefettete Auflaufform flllen, Fleisch
darauf verteilen und jeweils mit einem Basilikumblatt belegen. Mit zerbréckeltem Kéase
bestreuen, Sahnesauce darubergie3en und tberbacken.

Backzeit: 10-15 Min. bei 2250 (Umluft 2000 )

MengenangabeB Personen
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8 Grundlagen, Informationen

8.1 Zwiebelbrihe

5 gr. Zwiebeln, evtl. mehr Salz
3ELOI Pfeffer
1 1/2 Brétchen, altbackene Muskatnuf3, ger.

3/4 | Wasser, ca.
1 Wiirfel Bruhe, klare

Zwiebeln in Ringe schneiden und im Ol anbraten. Brétchen in kleine Wurfel schneiden,
zugeben und kurz mitdiinsten. Mit Wasser abloschen, Brihwirfel zufiigen und ca. 25 Min.
kécheln lassen. Dabei gelegentlich umrihren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen.

Tip: Dazu schmeckt Kartoffelwurst, die in der Zwiebelbriihe erwarmt wird.
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8 GRUNDLAGEN, INFORMATIONEN
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9 Kasegerichte

9.1 Handkas’ mit Musik

4 Handkase, reife Kimmel
8 EL Essig Salz

1 EL Wasser Pfeffer
4 ELOQI

3 Zwiebeln, feingewirfelt

Handkase in Scheiben schneiden und auf 4 Teller verteilen. Aus Essig, Wasser, Ol,
Zwiebelwiirfeln, Kiimmel und Salz eine Marinade rithren und daribertraufeln. Mit etwas
Pfeffer bestreuen.

Tip: Dazu schmeckt Bauernbrot mit Butter und Apfelwein.

Mengenangabed Personen

9.2 Kochkéase

150 g Butter oder Margarine Salz, etwas
150 g Schmelzkase Kidmmel, etwas
200 g Handkése

1 Becher Sahne

Fett bei geringer Hitze zerlaufen lassen. Schmelzkése und kleingeschnittenen Handkéase
zugeben und unter standigem Rihren auflosen. Sahne unterrihren und mit Salz und
Kimmel abschmecken.

9.3 Kochkéase, nach alter Art

500 g Trockenquark 2 TL MUmmel, evtl. mehr
1 TL Natron Salz nach Geschmack
2 EL Margarine 2 Eigelb

Milch nach Bedarf, etwas

Quark mit Natron mischen und zugedeckt 2-3 Tage ziehen lassen, bis er glasig aussieht.
Dann Margarine in einem Topf erwdrmen, Quark zugeben und unter Rihren schmelzen
lassen. Wenn die Masse zu dick ist, etwas Milch zugeben. Den Kochkdse vom Herd

nehmen, mit Kimmel und Salz abschmecken und Eigelb unterriihren.
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9.4 Schneegesttber

2 Camembert, feste, evtl. mehr Krauter, geh. (Schnittlauch, Petersilie u.
100 ml Sahne Dill)

2 EL Creme fraiche Paprikapulver

Salz 1/2 Zwiebel

Pfeffer

Camembert reiben und mit Sahne und Créme fraiche verriihren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Aus der Masse Béllchen formen und in Paprikapulver bzw. gehackten
Krautern wenden. Zwiebel in Wirfel schneiden und dazu servieren.

Tip: Dazu schmeckt frisches Brot mit Butter.
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10 Kartoffel-, Gemusegerichte

10.1 Bauernschmaus oder Bauern-Gerostel

1 kg Pellkartoffeln 2 Gewdrzgurken
100 g Blutwurst, evtl. mehr 6 Eier

200 g Leberwurst, gebrihte, evtl. mehr  Salz

2 Zwiebeln Pfeffer

50 g Schweineschmalz

Kartoffeln pellen und in Scheiben schneiden. Wurst von der Haut befreien und in Stiicke
schneiden. Zwiebeln in feine Ringe schneiden und im Schweineschmalz glasig dunsten.
Kartoffeln und Wurst zugeben und unter haufigem Wenden braun braten. Gewirzgurken
wiurfeln, unterheben und kurz erhitzen. Eier verquirlen, mit Salz und Pfeffer wirzen,
dartibergeben und stocken lassen. Das Gerdstel in der Pfanne servieren.

Tip: Reichen Sie einen Krautsalat dazu.

10.2 BettelmannsklofRle

500 g Kartoffeln Fur die Sauce:

4 Eier 400 g rote Wurst
1/2 Tasse Mineralwasser 200 g Zwiebeln
Salz Milch
Muskatnuf3, ger. Kartoffelwasser
1 TL Backpulver Streuwirze
Mehl

Eier mit Mineralwasser, Salz, Muskat, Backpulver und Mehl zu einem z&hen Teig ver-
rihren. Kartoffeln schélen, in kleine Stiicke schneiden und in reichlich Salzwasser garen.
Etwa 10 Min. vor Ende der Garzeit mit einem Loffel, der vorher in heiRes Wasser getaucht
wird, kleine Klél3chen abstechen und ins Kartoffelwasser geben. Klo3e garziehen lassen
und alles mit einem Schaumlo6ffel herausnehmen. Rote Wurst und Zwiebeln kleinschneiden
und anbraten. Milch und Kartoffelwasser angieRen und mit Streuwlirze abschmecken.

10.3 Beulches
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6 gr. Kartoffeln 100 g Speck
2 Broétchen 1/2 | Milch

1 Bratwurst etwas Mehl
1 Zwiebel Salz
Muskatnuf3, ger. Pfeffer

Fir die Sauce:

Kartoffeln schalen und reiben. Brotchen, Wurst und Zwiebel wirfeln. Alles zu einem Teig
verarbeiten und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Den Teig in ca. 12x20 cm grol3e
Leinensackchen (Beulches) fillen und 1 Std. in Salzwasser garen. Fur die Sauce Speck in
Wiirfel schneiden und auslassen. Milch unterrithren und mit Mehl andicken. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Beulches aus den Leinensackchen nehmen, in Scheiben schneiden und
mit der Sauce anrichten.

10.4 Dampfkraut

100 g Dorrfleisch 1TL Salz
1 WeiRkraut 1 EL Essig
1 Apfel

1/8 | Wasser

Dorrfleisch wirfeln und anbraten. Weifl3kraut in Streifen schneiden, zugeben und diinsten.
Apfel in Wirfel schneiden und unterheben. Wasser angief3en und garen. Mit Salz und Essig
abschmecken.

Tip: Dampfkraut schmeckt zu Kartoffelbrei.

10.5 Debbekuche

1 1/2 kg Kartoffeln 2 EL Schmand
1Ei 200 g Dorrfleisch
1 Brotchen, altbackenes Salz

1 Tasse Milch, heiRe Pfeffer

2 Zwiebeln ger. Muskatnul3
1ELOI

Kartoffeln schélen und raspeln, Brétchen in Milch einweichen. Zwiebeln reiben, Dorr-
fleisch klein wirfeln. Alle Zutaten mischen, mit den Gewtlrzen abschmecken, in einen
Brater fullen und in den Backofen stellen.

Backzeit: ca. 2 Std. bei 200

Tip: Reichen Sie Apfelmus oder Salat dazu.
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10.6 Diebchen mit Schustersauce

500 g Kartoffeln, rohe 200 g Dauerwurst
500 g Kartoffeln, gekochte Salz

1 Tasse Mehl fiir die Sauce:

3 Eier - 100 g fetter Speck
1/8 1 Milch 2 Zwiebeln
Majoran 2 EL Mehl

Pieffer 3/8 1 Briihe
Petersilie 1 EL Essig
Schnittlauch

Rohe und gekochte Kartoffeln schalen und reiben. Mit Mehl, Eiern, Milch, gehackten
Krautern, Majoran und Pfeffer zu einem festen Teig verarbeiten. Dauerwurst in Wrfel
schneiden. Aus dem Teig KI63e formen und jeweils mit Wurst fullen. In kochendes Salz-
wasser geben und 20 Min. garziehen lassen. Fir die Sauce Speck wirfeln und auslassen.
Zwiebeln sehr fein hacken, zugeben und andunsten. Mit Mehl bestduben und braunen
lassen. Mit Briihe abléschen und etwas einkochen. Mit Essig abschmecken und Gber die
abgetropften KIoRe gielzen.

Tip: Reichen Sie Rote Bete und Gewulrzgurken dazu.

10.7 Drescherfrihstiick

200 g Speck, durchw. Kimmel

2 gr. Zwiebeln 250 g Sahnequark
Knoblauch nach Geschmack 1 Tasse Dickmilch
1 kg Pellkartoffeln 2 Eier

Salz

Pfeffer

Speck, Zwiebeln und Knoblauch kleinschneiden und andinsten. Kartoffeln in Scheiben
schneiden und zugeben. Mit Salz, Pfeffer und Kimmel wirzen. Quark mit Dickmilch und
Eiern verruhren, dariibergiel3en und unter Rihren stocken lassen.

10.8 Gesottene Kl6RRe

1 kg Salzkartoffeln, lauwarme 1 TL Salz, gehaufte
250 g Griel3 1 Msp. Muskatnuf3, geriebene
250 g Mehl Ol zum Braten

4 Eier
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Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse driicken und mit den tUbrigen Zutaten zu einem Teig
verarbeiten. Aus dem Teig 3 Rollen formen und in 3 cm breite Stlicke schneiden. Zu Kl63en
formen, in kochendes Salzwasser legen und garziehen lassen, bis sie an der Oberflache
schwimmen. Herausnehmen, abtropfen lassen und in heiBem Ol von allen Seiten goldgelb
braten.

Tip: Dazu schmeckt Obst aus dem Glas, z.B. Stachelbeeren.

10.9 Gespickter Rotkohl

1 Rotkohl, kleiner Pfeffer
200 g fetter Speck 1/2 | Brihe
Salz

Vom Kohl den Strunk entfernen und den ganzen Kohl rundum mit Speck spicken. Die
Strunkhohle mit Salz und Pfeffer bestreuen, mit Speckwiirfeln fiillen und mit der Offnung
nach oben in einen schmalen Topf setzen. Briihe abgie3en und ca. 30 Minuten garen.
Tip: Reichen Sie Kartoffelpuree und Bratwurst dazu.

10.10 Gurkengemiuse

30 g Graupen 2 EL Sahne, evtl. mehr
1/21Bruhe Pfeffer

1 groR. Gemusegurke WeilRwein, etwas

1 Zwiebeln, evtl. mehr 1 Bd. Dill, grolRer

1 Ecke Schmelzkase (62,5 g)
1 Dos. Champignons, geschnitten

Bruhe aufkochen, Graupen zugeben bei geringer Hitze ca. 10 Minuten aufquellen lassen.
Gurke schalen und kleinschneiden, Zwiebeln hacken. Beides zugeben und etwas 30 Minu-
ten schmoren. Abgetropfte Pilze, Kase, Sahne und Weil3wein unterriihren. Mit gehacktem
Dill und Pfeffer abschmecken.

Tip: Reichen Sie Salzkartoffeln dazu.

Mengenangabe4 Personen

10.11 Heddenheimer Ofenkartoffeln
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1 kg Kartoffeln, mittelgrofRe 2 Eier, getrennt
Olivenol Salz

100 g roher Schinken Pfeffer

1 Bd. Schnittlauch 50 g Butter

1 Zwiebel

1/8 | Sahne

Kartoffeln gut waschen und mit Olivendl einreiben. Einzeln in Alufolie wickeln und im
Backofen garen.

Backzeit: ca. 45 Minuten bei 250 C

Schinken, Schnittlauch und Zwiebeln kleinschneiden, mit Sahne verrithren und erhitzen.
Eigelb einriihren und steifgeschlagenes Eiweil3 unterheben. Mit Salz und Pfeffer wirzen.
Von den Kartoffeln jeweils einen Deckel abschneiden, aushdhlen und das Innere durch ein
Sieb streichen. Butter erhitzen und die passierten Kartoffeln darin erwdrmen. Schinken-
Mischung zugeben, die Kartoffeln damit flllen und Uberbacken.

Backzeit: weitere 15 Minuten bei 180 C

10.12 Himmel und Erde

1 kg Kartoffeln 200 ccm Milch
5 gr. Apfel 1 EL Butter

1 EL Zucker 1TL Salz

1 EL Zitronensaft Muskatnuf3, ger.
50 g Speck, durchw. geraucherter 500 g Blutwurst

400 g Zwiebeln

Kartoffeln schalen, vierteln und in Salzwasser garen. Apfel schalen, vierteln, entkernen
und mit Zucker und Zitronensaft bei geringer Hitze dinsten. Speck wirfeln und ausbraten.
Zwiebeln in Streifen schneiden, zugeben und gelb braten.

Kartoffeln abgie3en und zerstampfen. Milch mit Butter, Salz und Muskat erhitzen. Nach
und nach zu den Kartoffeln geben und gut verschlagen. Apfel zufigen und unterriihren.
Speck und Zwiebeln aus dem Bratfett nehmen. Wurst in 1 cm dicke Scheiben schneiden
und pro Seite 2 Min. im Fett braten. Himmel und Erde auf einer Platte anrichten, Blutwurst
darauflegen und die Zwiebel-Speckmischung dartibergeben.

Mengenangabed Personen

10.13 Kartoffelgemuise
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1 kg Kartoffeln 1/4 | Fleischbrihe
30 g Margarine Salz

1 Tasse Zwiebelwirfel Pfeffer

2 EL Mehl

Kartoffeln kochen, pellen und in Scheiben schneiden. Zwiebelwurfel im Fett andinsten,

Mehl dartberstauben und anschwitzen. Mit Fleischbrithe abléschen und unter Rihren
aufkochen lassen. Kartoffeln zugeben, mit Pfeffer und Salz abschmecken und ca. 10 Min.
ziehen lassen.

Tip: Dazu schmecken Frikadellen, Hausmacher Leber- und Blutwurst, Gewtrzgurken oder
Rote Bete.
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10.14 Kartoffelpfanne mit Klé3chen

1 kg Kartoffeln 2 EL Ol

125 g Speck Salz

2 Zwiebeln Pfeffer

1 Paprikaschote, rote Paprikapulver
2 Bratwirstchen, rohe Petersilie

1/2 | Fleischbruhe

Kartoffeln kochen, pellen und in Scheiben schneiden. Speck und Zwiebeln in Wiurfel
und Paprika in Streifen schneiden. Wurst als kleine Kl63chen aus der Pelle driicken und
in Fleischbrithe 15 min. ziehen lassen. Speck, Zwiebeln und Paprika im Ol andinsten,
Kartoffeln untermischen, Kl6Rchen zugeben, wirzen und garen. Vor dem Servieren mit
Petersilie bestreuen.

10.15 Klief3chen

600 g Kartoffeln, kalte, gekochte 2 TL Butter

400 g Mehl, evtl. mehr 100 g Speck

1Ei 2 Zwiebeln, mittelgr.
Salz

1/4 1 Milch

Kartoffeln reiben und mit Mehl, Ei und etwas Salz verkneten. Aus dem Teig 1 cm
dicke Rollen formen und in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Die Kl63chen in reichlich
Salzwasser geben und 5-10 Min. garef8 2ler Kl63chen herausnehmen und die Halfte
des Kochwassers abgiel3en. Den Rest mit Milch und Zwiebeln in Wirfel schneiden und
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knusprig braten. Uber die abgetropften KI6Rchen geben und servieren.
Mengenangabed Personen

10.16 Krautkuchen

1 kg Weil3kohl Salz
250 Speck oder Dérrfleisch Pfeffer
2 Brotchen Majoran
2 gr. Zwiebeln

2 Eier

WeilRkohl in grobe Stiicke schneiden und in Salzwasser garen. Speck, Zwiebeln und
Brotchen ebenfalls in grobe Stiicke schneiden und mit dem abgetropften Weil3kohl durch
den Fleischwolf drehen. Eier unterriihren und mit Salz, Pfeffer und Majoran abschmecken.
Die Masse in eine gefettete Auflaufform flllen oder auf ein Backblech streichen.

Backzeit: ca. 40 min bei 225

Tip: Dazu schmecken Pellkartoffeln.

10.17 Krautwickel

6 Krautblatter, evtl. mehr Thymian

375 g Hackfleisch, halb und halb 20 g Butterschmalz

1 Brotchen, altbackenes 1/4 | Fleischbrihe

1/2 Zwiebel, gewdirfelt 1 EL saure Sahne

1Ei 1 EL Tomatenmark, evtl. mehr
Salz 1 TL Paprikapulver, edelsif3
Pfeffer 1 TL Mehl

Majoran, getrockneter

Krautblatter in kochendes Salzwasser geben und 10 Min. garen. Brotchen einweichen.
Hackfleisch mit ausgedrticktem Brotchen, Zwiebeln und Ei mischen. Mit Salz, Pfeffer, Ma-
joran und Thymian wirzen. Den Fleischteig in 6 Portionen auf die abgekihlten Krautblatter
verteilen, Rander einschlagen, aufrollen und mit Klichengarn umwickeln. Die Krautwickel
im heiBen Fett rundum scharf anbraten. Mit Fleischbriihe abléschen und ca. 30 Min.
schmoren. Aus dem Sud nehmen, Faden entfernen und warm stellen. Saure Sahne mit Mehl
verriihren, in die Sauce geben und einige Minuten kdcheln lassen. Tomatenmark einriih-
ren und mit Salz, Pfeffer und Paprika abschmecken. Die Krautwickel in der Sauce servieren.

10.18 Lumpengemiil3e
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500 g Weil3kraut Salz

2 EL Fett Pfeffer
500 g Kartoffeln 1 EL Mehl
1/2 | Wasser

1 EL Kimmel

WeiRRkraut in Stlicke schneiden und im heil3en Fett andiinsten. Kartoffeln schalen, wirfeln
und zugeben. Wasser angiel3en und Gewdrze zufiigen. Das Ganze ca. 20 Min. garen und
dann mit Mehl binden.

Tip: Reichen Sie Bratwurst oder gebratene Blut- bzw. Leberwurst dazu.

10.19 Nesterhebes mit Lauchgemuse

1 kg Kartoffeln, rohe, geriebene Ol
500 g Kartoffeln, gekochte, geriebene fur das Lauchgemiise:
1/8 | Dickmilch 500 g Lauch
1 Prise Salz 1/8 | Wasser
fur die Flllung: 50 g Speck, durchwachsener
500 g Hackfleisch Kimmel
1Ei Salz
1 Zwiebel, gewdrfelt 2 EL Mehl
Salz 1 Eigelb
Pfeffer

Rohe und gekochte Kartoffeln mit Dickmilch und Salz mischen. Aus dem Teig Kl6Re
formen. Hackfleisch mit Ei, Zwiebelwirfeln, Salz und Pfeffer zu einem Fleischteig
verarbeiten. Die KartoffelkloRe damit fiillen, etwas flachdriicken und im Ol langsam von
beiden Seiten braun braten.

Lauch in 1 cm grof3e Stiicke und Speck in Wurfel schneiden. Beides mit Wasser, Kimmel
und Salz ca. 20 Min. kochen. Lauch herausnehmen und die Gemusebriihe mit Mehl
andicken. Den Topf vom Herd nehmen und Eigelb einrihren.

Kl6Re auf dem Lauchgemiise anrichten und die Sauce Uber den Lauch giel3en.

10.20 Odenwalder Bratkartoffeln

1 kg Kartoffeln Paprikapulver

2 Zwiebeln, evtl. mehr Knoblauchpfeffer
200 g Daorrfleisch Thymian

2 EL Ol

Salz
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Kartoffeln kochen, pellen und in Scheiben schneiden. Zwiebeln in Ringe und Doérrfleisch
in Wirfel schneiden. Zwiebelringe im Ol anduinsten. Kartoffeln und Dérrfleisch zugeben
und knusprig braun braten. Mit den Gewirzen abschmecken.

10.21 Oma’s rohe KloRRe mit Eiersauce

3 kl. Kartoffeln fur die Sauce:

6 gr. Kartoffeln 2 Zwiebeln

Salz 2 EL Butterschmalz
Muskatnuf3, ger. 3 Eier
Kartoffelmehl 3 EL Milch

Kleine Kartoffeln kochen, pellen und reiben. GrofRe Kartoffeln schélen, reiben, in einem
Leinensackchen ausdriicken und 3 El. kochendes Wasser dariibergeben. Gekochte und rohe
Kartoffeln mischen und mit Salz und Muskat wirzen. Kartoffelstarke und Kartoffelmehl
nach Bedarf unterkneten. Aus dem Teig Kl63e formen, in kochendes Salzwasser geben und
30-35 Min. garen.

Fir die Sauce Zwiebeln hacken und im Fett glasig dunsten. Eier mit Milch verquirlen,

zu den Zwiebeln geben und stocken lassen. Die Eiersauce uber die abgetropften Kl6RRe
verteilen und servieren.

Mengenangabe4 Personen

10.22 Quer durch de Garde mit Eierschwammchen

1 Kohlrabi net, evtl. mehr
3 Karotten 1| Fleischbriihe
5 Kartoffeln, mittelgr. Salz

500 g Buchbohnen od. Pfeffer

2 Hande voll Stangenbohnen fiir die Eierschwammchen:
einige Blumenkohlréschen 2 grof. od. 3 kleine Eier

1 kl. Sellerieknolle 1 Msp. Salz

500 g Palerbsen 1 Msp. Natron

1 Stengel Liebstdckel Mehl nach Bedarf
einige Petersilienzweige

1 Stengel Bohnenkraut, frisch od. getrock-

Kohlrabi, Karotten und Kartoffeln schalen und in Wirfel schneiden. Buschbohnen in
Sticke brechen, Blumenkohl in sehr kleine Riischen teilen, Sellerie schalen. Alles der
Garzeit entsprechend in die kochende Fleischbriihe geben und kécheln lassen. Bei Bedarf
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etwas Wasser zugiel3en. Erbsen und Kréuter kurz vor Ende der Garzeit zufigen und die
Sellerieknolle herausnehmen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fur die Eierschwamm-
chen Eier mit Salz und Natron verrihren. Soviel Mehl zugeben, daf3 ein zahflussiger

Teig entsteht. Mit einem in kaltes Wasser getauchten Teel6ffel kleine "Schwammchen™

abstechen, in den Eintopf geben und ziehen lassen, bis sie an der Oberflache schwimmen.
Tip: Dazu schmeckt frisches Bauernbrot

10.23 Salzekuchen

1.5 kg gekochte Kartoffeln 1 Tasse Ol

1/4 | Milch Salz

2 gr. Zwiebeln Pfeffer

4 EL Mehl ger. Muskatnul3

4 Eier 750 g Brotteig (bei Backer bestellen)
2 Becher saure Sahne 250 g Darrfleisch

250 g Quark

Noch heiRe Kartoffeln mit heiRer Milch zu einem Plree verarbeiten. Zwiebeln wiirfeln und
dunsten. Mit Mehl, Eiern, saurer Sahne, Quark und Ol zum Piiree geben und unterriihren.
Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Brotteig ausrollen und die Kartoffelmasse
darauf verteilen, dabei einen Rand frei lassen und diesen etwas hochdriicken. Dorrfleisch
wirfeln und Gber den Belag verteilen.

Backzeit: 30-40 Min. bei 225

Tip: Servieren Sie den Salzekuchen heifld mit einer Tasse Kaffee.

Mengenangabe? 2 Bleche

10.24 Sauerkraut

1 kg Sauerkraut 6 Wacholderbeeren, evtl. mehr
50 g Schweineschmalz 5 Pfefferkdrner, evtl. mehr

1 Zwiebel 1/2 TL Kimmel

1/2 | Wasser 1 Lorbeerblatt

1 kg Fleisch (Rippchen, Haspel, Stich od.

Leiterchen)

Zwiebel fein warfeln und im Schmalz glasig dinsten. Gewdlrze in ein Mullsdckchen
fullen, mit dem Sauerkraut zugeben und Wasser angief3en. Das Fleisch darauflegen und im
geschlossenen Topf garen.

Tip: Reichen Sie Kartoffelpuree dazu.

Mengenangabed Personen
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10.25 Sauerkraut-Topf

500 g Hackfleisch, gem. weil3er Pfeffer

1 EL Schmalz 2 EL Weil3weinessig
1 Paprikaschote, rote 1/4 | Wasser, ca.

1 Zwiebel auRerdem:

1 Dos. Sauerkraut (ca. 500 g) 100 ml saure Sahne
Kimmel

Salz

Hackfleisch im Schmalz anbraten. Paprika in Streifen und Zwiebel in Wirfel schneiden.
Beides mit dem Sauerkraut zum Hackfleisch geben und unterheben. Mit Salz, Pfeffer und
Kimmel wirzen und mit Essig betraufeln. Wasser angiel3en und zugedeckt 20 Min. garen.
Saure Sahne glattriihren und dazu reichen.

10.26 Schepperlinge

5 kg Kartoffeln Speckschwarte
2 Eier Butter

3 EL Mehl

etwas Salz

Kartoffeln schélen, reiben und abtropfen lassen. Dann mit Eiern, Mehl und Salz vermi-
schen. Eine Pfanne mit der Speckschwarte ausreiben und den Teig portionsweise auf beiden
Seiten zu kleinen Fladen braten. Heil3 mit Butter bestreichen oder in "Duckfett" stippen.
Daflir werden Zwiebelwdrfel in Schmalz glasig gedinstet.

10.27 Schneebélle

1 1/2 kg Kartoffeln 1 EL Salz

300 g Bratwurst, frische geréducherte, evi2 Eier

mehr 2 EL Paniermehl
5 EL Kartoffelmehl 1 EL Butter

4 EL Griel3 2 Tassen Milch

1 TL ger. Muskatnul3
1 1/2 EL Majoran

Kartoffeln kochen, pellen und noch warm durch eine Kartoffelpresse driicken. Bratwurst

in Stucke schneiden und darauf geben. Kartoffelmehl, Griel3, Gewirze und Eier zugeben
und alles gut durchkneten. Aus dem Teig handtellergroRe KI6Re formen und in kochendes
Salzwasser geben. Kurz aufkochen und dann ca. 20 Min. garziehen lassen. Abtropfen



50 10 KARTOFFEL-, GEMUSEGERICHTE

lassen und in einer vorgewarmten Schussel anrichten. Paniermehl in Butter rosten und
darlber verteilen. Milch mit 1 Prise Salz aufkochen und Gber die Knddel giel3en.
Tip: Reichen Sie eingekochtes Obst dazu.

Mengenangabe4 Personen

10.28 Schnitz und Schnitz

500 g Hutzeln (getrocknete Birnen) Salz
400 g durchw. Speck
500 g Kartoffeln

Hutzeln Uber Nacht in 1 | Wasser einweichen. Speck wirfeln, zu den Birnen geben,
aufkochen und 30 Min. ziehen lassen. Kartoffeln schalen, kleinschneiden, salzen, zufligen
und weitere 30 Min. garen. Kartoffeln und Birnen sollen nicht zerkochen.

10.29 Schnitzeleierkuchen

200 g Kartoffeln, evtl. mehr Salz
reichlich Fett zum Braten Pfeffer
1Ei

2 EL Milch, evtl. mehr

Kartoffeln schalen und mit einem Gemisehobel in diinne Scheiben hobeln. Ins heil3e
Fett geben und unter haufigem Wenden halbgar braten. Ei mit Milch, Salz und Pfeffer
verquirlen, dartibergeben und mit Deckel bei mafiger Hitze stocken lassen. Den Eierkuchen
mit Hilfe des Deckels wenden, von der zweiten Seite backen und sofort servieren.

Tip: Dazu schmeckt ein griner Salat.

Mengenangabet Person

10.30 Schwarzwurzeltopf mit Fleischklél3chen

1 kg Schwarzwurzeln 1/8 1 Schmand od. Sahne
Zitronensaft 1 Eigelb

400 g Mett od. Bratwurstbrat Salz

1Ei Pfeffer

1 EL Paniermehl Muskatnuf3

1/8 | Wasser
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Schwarzwurzeln schrappen, in 4-5 cm lange Stiicke schneiden und sofort in Zitronenwasser
legen. Mett mit Ei und Paniermehl verrihren. Aus dem Fleischteig mit nassen Handen
walnuf3groRe KldRchen formen. Schwarzwurzeln kurz abspilen, in einen Topf flllen, mit
Zitronensatft betrdufeln und mit Salz, Pfeffer und Muskat bestreuen. Wasser angiel3en und
Fleischkl6Rchen daraufsetzen. Alles im geschlossenen Topf bei mittlerer Hitze ca. 25 Min.
dunsten. Schmand mit Eigelb verquirlen, mit Salz und Pfeffer wiirzen, dartibergie3en und
vorsichtig mischen.

Tip: Reichen Sie Petersilienkartoffeln dazu.

10.31 Spitzbuwe mit Specksauce

400 g rohe Kartoffeln 20 g Speck od. Dorrfleisch
400 g gekochte Kartoffeln 2 Zwiebeln

100 g Speisestéarke 40 g Mehl

1Ei 1/4 1 Milch

1TL Salz 1/4 | Wasser

etwas Pfeffer Salz

fur die Sauce:

Rohe und gekochte Kartoffeln fein reiben und vermischen. Speisestarke, Ei, Salz und Pfef-
fer zugeben und durchkneten. Aus dem Teig fingerlange Wirstchen formen, in kochendes
Salzwasser geben und 20 Min. ziehen lassen. Speck wirfeln und ausbraten. Zwiebeln
ebenfalls wirfeln, zugeben und glasig diinsten. Mit Mehl bestauben, anschwitzen und
unter stdndigem Ruhren Milch und Wasser zugeben. Die Sauce etwa 10 Min. einkochen
lassen und mit Salz abschmecken. Die abgetropften Spitzbuwe mit der heilRen Specksauce
servieren.

Tip: Reichen Sie Kopfsalat und Eier dazu.

10.32 Tomatenpfanne

375 g Dorrfleisch Pfeffer
200 g Zwiebeln Petersilie
1 kg Tomaten

Salz

Dorrfleisch wiirfeln, ausbraten und aus der Pfanne nehmen. Zwiebeln in Ringe schneiden
und im Fett glasig dinsten. Tomaten hauten, in Scheiben schneiden und zufligen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen und 10 Min. dinsten. Dérrfleischwiirfel unterheben und vor dem
Servieren mit gehackter Petersilie bestreuen.

Tip: Dazu schmeckt Kartoffelptree.



52 10 KARTOFFEL-, GEMUSEGERICHTE

10.33 Uberbackener Kartoffelbrei

1 1/2 kg Pell- oder Salzkartoffeln Salz

75 g Butter, ca. Pfeffer

150 g Sahne Muskatnuf3, ger.
3 Eier

Kartoffeln warm durch eine Presse driicken und Butter, Sahne und Eier unterriihren. Mit
Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Das Pulree in eine gebutterte Auflaufform flllen
und Uberbacken, bis sich eine braune Kruste gebildet hat.

Backzeit: 30 Min. bei ca. 2000

Variante: Schneiden Sie Scheiben von Ddrrfleisch od. Raucherspeck in 2 cm lange Stlicke
und stecken Sie vor dem Backen in das Puree.

10.34 Weil3es Bohnengemiise

500 g Bohnen, weil3e 100 g Margarine
1TL Salz 2 EL Mehl, evtl. mehr
125 g Raucherfleisch Klare Brihe

1 Zwiebel

Bohnen in 2 | Wasser einweichen und Uber Nacht ziehen lassen. Danach Salz zugeben,
90 Min. kochen, in ein Sieb gieBen und Uberbrausen. Raucherfleisch und Zwiebeln
kleinschneiden und in der Margarine diinsten. Mit Mehl bestduben, anschwitzen und
unter Rihren mit Wasser abléschen. Bohnen zugeben, mit klarer Briihe abschmecken und
aufkochen lassen.

Tip: Reichen Sie Weil3brot und Kasseler dazu.

10.35 Wurstkohl

50 g Speck, fetter 1 Brihwiirfel

3 kl. Zwiebeln 1 TL Kimmel

1 kl. WeilRkohl 400 g Fleischwurst
1 EL Schmalz

1/4 | Wasser

Speck in Wirfel, Zwiebeln in Achtel und WeiRkohl in Streifen schneiden. Alles im
Schmalz anbraten, mit Wasser abldschen und aufkochen. Mit Brihwirfel und Kimmel
wirzen und 30 Min. garen. Fleischwurst in Scheiben schneiden, zufligen und erwarmen.

Mengenangabed Personen
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10.36 Zucchini-Gemuse

150 g Dorrfleisch Salz

1ELOI Pfeffer

2 Zwiebeln Cayennepfeffer

2 Knoblauchzehen, evtl. mehr Basilikum, getr.

500 g Hackfleisch, gem. Oregano

1 Dos. Champignons, geschnitten Tomatenketchup nach Geschmack

300 g Zucchini
1 Packch. Tomaten, passierte

Dorrfleisch in Streifen schneiden und im Ol anbraten. Zwiebeln und Knoblauch fein
hacken, zugeben und goldgelb dinsten. Hackfleisch zufligen und kriimelig braten. Abge-
tropfte Champignons und gewiirfelte Zucchinis unterheben. Tomatenpiree unterriihren und
wirzen. Das Ganze bei geringer Hitze 20-30 Min. schmoren, dabei gelegentlich umrihren.
Tip: Reichen Sie Reis und Kopfsalat dazu.

10.37 Zucchini-Kartoffel-Pfanne

1 Zwiebel 300 g Zucchini
300 g Hackfleisch 1/4 | Fleischbrihe
2ELOI

300 g Kartoffeln

Zwiebel wirfeln und mit dem Hackfleisch im Ol anbraten. Kartoffeln und Zucchini in
Wiirfel schneiden und zugeben. Mit Briihe abléschen und ca. 15 Min. kécheln lassen. Bei
Bedarf mit einem Brihwirfel abschmecken.
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11 Kuchen, Gebéack, Pralinen

11.1 Brottorte

150 g Graubrot, altbackenes, geriebenes 1 Zitrone, abger. Schale einer unbeh.

2 EL Rum 1 TL Backpulver

4 Eier, getrennt auRerdem:

2 Eier, ganze 1/8 | Rotwein

200 g Zucker 1 EL Zucker

125 g Mandeln, gem. 2 EL Johannisbeergelee
1 TL Zimtpulver Puderzucker

1 Msp. Muskatnu(3, ger. Rum

1 Msp. Nelkenpulver

(Ein sehr altes Rezept der Mainfrankischen Region aus der Zeit um 1910)

Graubrot in einer Pfanne hellgelb résten und mit Rum betrdufeln. Eigelb und ganze Eier mit
Zucker schaumig rihren. Mandeln, Gewirze, Brot und Backpulver untermischen. Eiweil3
steif schlagen und unterziehen. Den Teig in eine gefettete, mit Backpapier ausgelegte
Springform fullen.

Backzeit: 60 Min. bei 200

Zucker mit Rotwein erwarmen, bis der Zucker aufgeldst ist, und die erkaltete Torte damit
tranken. Mit Johannisbeergelee bestreichen, mit Rumglasur Gberziehen und nach Belieben
verzieren.

11.2 Burgermeisterinnenkuchen

250 g Margarine 1 Packch. Backpulver
100 g Zucker 100 g Raspelschokolade
4 Eier, getrennt

1 Pé&ckch. Vanillezucker
1/4 | Eierlikor

250 g Mehl

aulRerdem:
Schokoladenglasur

Alle Zutaten der Reihe nach zu einem Ruhrteig verarbeiten. Eiweil3 steif schlagen und
zuletzt unterheben. Den Teig in eine gefettete Form fillen.

Backzeit: 60 Min. bei 160-180 auf der unteren Schiene

Den erkalteten Kuchen mit Schokoladenglasur Uberziehen.
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11.3 Gedeckter Apfelkuchen

300 g Mehl fur den Belag:

1/2 Packch. Backpulver 750 g Apfel

100 g Zucker 1 Péackch. Vanillezucker
125 g Butter Zimtpulver

1Ei

Die erstgenannten Zutaten zu einem Murbeteig verarbeiten. Apfel schalen, wiirfeln und
diunsten. Die Halfte des Teiges auf den Boden einer gefetteten Springform ausrollen
und einen Rand hochziehen. Die Apfel darauf verteilen und mit Vanillezucker und Zimt
bestreuen. Den restlichen Teig ausrollen und dariberlegen.

Backzeit: 30-40 Min. bei 225

11.4 GielRener Zimtwaffeln

125 g Butter 30 g Zimtpulver

250 g Zucker 500 g Mehl

2 Eier, getrennt

Butter schaumig riihren, Zucker, Eigelb und Zimt zugeben und Mehl unterriihren. Eiweil3

steif schlagen und zuletzt unterheben. Den Teig portionsweise im Waffeleisen backen.

11.5 GroBmutter's Kdsekuchen

250 g Mehl 5 Eier, getrennt

125 g Zucker 250 g Zucker

1 Pkg. Vanillezucker 1 Pkg. Vanillezucker

Saft von /2 Zitrone 125 g Butter

1 Eigelb 1 EL Griel3

125 g Butter 1/2 Zitrone, Saft von, oder 2 cl Rum
1/2 Pkg. Backpulver 750 g Magerquark

fur die Flllung:

Die erstgenannten Zutaten verkneten und zu Streuseln verarbeiten. Gut die Halfte davon auf
den Boden einer eingefetteten Springform (2cm Durchmesser) driicken. Eigelb mit Zucker,
Vanillezucker, Butter, Griel3 und Zitronensaft gut verriihren und Quark untermischen.
Eiweil3 steif schlagen und unterheben. Die Fullung auf den Boden verteilen und mit den
restlichen Streuseln bedecken.

Backzeit: ca. 60 Minuten bei 160 C
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11.6 GrofRmutter's Nuf3torte

10 Eier, getrennt 1 TL Muskatblite
1 Prise Salz 60 g Mehl
280 g Zucker 1/2 TL Backpulver

300'g Hasel- ode'r Walnlsse, gemghlene auRerdem:
1 Zitrone, abgeriebene Schale einer unbeZuckergurS
handelten

1 SchufR Rum

1 TL Zimtpulver

ganze Nusse

Eigelb mit Zucker schaumig schlagen. Die folgenden Zutaten nach und nach unterriihren.
Eiweil3 mit Salz steif schlagen und unterheben. Den Teig in eine mit Backpapier ausgelegte
Springform flllen.

Backzeit: 60 Minuten bei 160-170 C (Heil3luft)

Die erkaltete Torte mit Zuckerguf3 tiberziehen und mit ganzen Nissen garnieren.

11.7 Hessische Kartoffeltorte

500 g Kartoffeln, mehligkochende 50 g Mandeln, gehackte
6 Eier, getrennt 50 g Mandeln, gemahlene
250 g Zucker 30 g Griel3

4 EL _Zitronensaft _ auRerdem:
1/2 Zitrone, unbehandelt, abgeriebene SChePuderzucker
le von

Kartoffeln schélen, ohne Salz halbgar kochen, abkiihlen lassen und reiben. Eigelb mit 125
g Zucker schaumig rihren und Ubrige Zutaten untermischen. Eiweil3 sehr steif schlagen
und nach und nach untermischen. Kartoffeln und Eischnee zuletzt unter den Teig heben
und in eine gefettete, bebréselte Springform (26 cm Durchmesser) fullen.

Backzeit: 50-60 Minuten bei 170 C im vorgeheizten Backofen

Den erkalteten Kuchen mit Puderzucker bestauben.

11.8 Hollerploatz

500 g Kartoffeln, gek. 200 g Zwetschgen
250 g Mehl 500 g Quark
fir den Belag: 21/2 EL Mehl

2 Eier

1 kg Holunderbeeren
200 g Schmand
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200 g Zucker

Kartoffeln reiben, mit Mehl verkneten und auf ein gefettetes Backblech ausrollen. Mit
Holunderbeeren belegen. Zwetschgen entsteinern, halbieren und darlber verteilen. Quark
mit 1/2 El. Mehl, 1 Ei und Salz verrihren und daraufstreichen. Schmand mit restlichem Ei
und Mehl verriihren und darlber verteilen.

Backzeit: ca. 30-40 Min. bei 180-2000

Den heilRen Kuchen mit Zucker bestreuen.

11.9 Kartoffelkrimelkuchen

50 g Butter od. Margarine 200 g Mehl

150 g Zucker 1 Packch. Backpulver
1 Pa}ckch. Vanillezucker auRerdem:

1 Prise Salz Marmelade

250 g Kartoffeln, gek.

Fett mit Zucker schaumig rihren, Vanillezucker und Salz zugeben. Kartoffeln reiben, Mehl
mit Backpulver mischen und alles unterkneten. Den kriimeligen Teig zur Halfte in eine gut
gefettete Springform fullen und andriicken. Den restlichen Teig in Krimeln dartibergeben.
Backzeit: 30-40 Min. bei 1750

Den erkalteten Kuchen einmal aufschneiden und mit Marmelade fullen.

11.10 Mittwochskuchen

200 g Margarine fir den Belag:

250 g Zucker 1/2 | Sahne

1 Pé&ckch. Vanillezucker 2 EL Sahnesteif
6 Eiere, getrennt 2 EL Kakaopulver
125 g Mehl 2 Gl. Rum

1/2 Pé&ckch. Backpulver AuRerdem:

100 g Haselnisse, gem. Puderzucker

100 g Blockschokolade, ger.

Die erstgenannten Zutaten zu einem Riihrteig verarbeiten. Eiweil3 steif schlagen und zuletzt
unterheben. Den Teig in eine gefettete Springform fillen.

Backzeit: 60 Min. bei 175

Den erkalteten Kuchen aushoéhlen, dabei einen Rand von 1 cm stehen lassen, und mit
etwas Rum betraufeln. Das Innere zerkrimmeln. Sahne mit Sahnesteif schlagen. Kakao
und restlichen Rum untermischery.3der Krumel unterheben und auf den Boden fullen.
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Restliche Krimmel dartiber verteilen und mit Puderzucker bestauben.

11.11 Odenwalder Kuchen

180 g Butter 1 TL Zimtpulver

180 g Zucker 1 Apfel, kleingeschnitten
1 Packch. Vanillezucker 100 g Haselnlisse, gem.
3 Eler auRerdem:

180 g Mehl Puderzucker

1/2 Pé&ckch. Backpulver

Butter schaumig riihren. Zucker Vanillezucker und Eier zugeben. Mehl und Backpulver
mischen und mit den restlichen Zutaten unterrihren. Den Teig in eine gefettete Kastenform
fullen.

Backzeit: 45 - 55 Min. bei ca. 175

11.12 Oma’s Apfelkuchen

125 g Butter fur den Belag:

125 g Zucker 1 kg Apfel (Boskop)

1 P&ckch. Vanillezucker 2 EL Mandelsplitter, evtl. mehr
2 Eier 2 Packch. Vanillezucker

2 EL Milch, evtl. mehr 1 EL Zucker

1/2 Packch. Backpulver 2 Msp. Zimtpulver

200 g Mehl, evtl. mehr 1 GI. Weinbrand

Die erstgenannten Zutaten zu einem Knetteig verarbeiten und auf den Boden einer gefette-
ten Springform ausrollen. Apfel schalen, in Spalten schneiden und den Teig damit belegen.
Paniermehl mit Mandelsplittern, Vanillezucker, Zucker und Zimt mischen, dartuberstreuen
und mit Weinbrand betraufeln.

Backzeit: ca. 40-50 Min. bei 190 im vorgeheizten Backofen.

Nach 20 Min. ein Stiick gut befeuchtetes Stiick Backpapier auf die Apfel legen, damit sie
weich werden.

11.13 Rahmkuchen
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500 g Mehl 1TL Salz

1 Wilrfel Hefe fur den Belag:
2EL ZL_lcker Zucker

1/4_I Milch, lauwarme Butterflockchen
1Ei 1/2 | saure Sahne
2 EL Zucker

200 g Margarine

Die erstgenannten Zutaten zu einem Hefeteig verarbeiten und auf ein gefettetes Backblech
ausrollen. Den Teig dick mit Zucker bestreuen und dicht mit Butterflockchen besetzen. Vor
dem Backen noch einige Zeit gehen lassen.

Backzeit: 20-25 Min. bei 200

Den noch warmen Kuchen mit saurer Sahne bestreichen.

11.14 Riwwelkuche

500 g Mehl 350 g Mehl

100 g Zucker 200 g Zucker

1 Wirfel Hefe 2 Packch. Vanillezucker
100 g Butter etwas Zimt

2 Eier 220 g Buitter, flissige
1/4 I Milch, lauwarme auRerdem:

1 Prise Salz Puderzucker

fur die Streusel:

Die erstgenannten Zutaten zu einem Hefeteig verarbeiten. Den Teig auf ein gefettetes
Backblech ausrollen und mehrmals mit einer Gabel einstechen. Fir die Streusel Mehl
mit Zucker, Vanillezucker und Zimt mischen. 200 g Butter unter stdndigem Rihren
untermischen. Den Hefeteig mit der restlichen Butter bestreichen und die Streusel darauf
verteilen. Den Teig nochmals gehen lassen und dann in den Backofen schieben.

Backzeit: 30 Min. bei 200

Den erkalteten Kuchen mit Puderzucker bestauben.

11.15 Schmandkuchen vom Blech

200 g Margarine 1/2 Pé&ckch. Backpulver

200_ g Zucker fur den Belag:

3 Eier , 1 Packch. Vanillepuddingpulver
1 Packch. Vanillezucker 1/2 | Milch

250 g Mehl Zucker
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2 Becher Schmand 2 Péackch. klarer Tortengul3, evtl. mehr
500 g Quark
Fruchte nach Geschmack

Die erstgenannten Zutaten zu einem Ruhrteig verarbeiten und auf ein gefettetes Backblech
streichen.

Backzeit: 10 - 15 Min. bei 2000

Pudding nach Vorschrift zubereiten. Schmand und Quark einrihren und auf den vorge-
backenen Teig streichen.

Backzeit: weitere 20 Min. bei 2000

Den erkalteten Kuchen mit Friichten belegen. Tortengul3 zubereiten und dartiberziehen.

11.16 Schneller Tante Emma Kuchen

2 Becher Sahne (a 200 g) fur den Belag:

2 Becher Zucker 200 g Mandeln, gehobelte
6 gr. Eier 1 Becher Zucker

4 Becher Mehl 200 g Butter

2 Packch. Backpulver 1 Péackch. Vanillezucker

2 Packch. Vanillezucker 4 EL Milch

1 Zitrone, unbeh., etwas Saft od. abger.

Schale von

Sahne mit Zucker und Eiern verrihren. Backpulver mit Mehl mischen und Vanillezucker
sowie Zitronensaft zugeben. Den Teig auf ein gefettetes Backblech streichen.

Backzeit: ca. 10 Min. bei 1800 im vorgeheizten Backofen hellgelb backen

Mandeln mit Zucker, weicher Butter, Vanillezucker und Milch verrihren und auf den
vorgebackenen Teig streichen.

Backzeit: weitere 10 Min. bei 1800 goldgelb backen

Mengenangabet Kuchen

11.17 Schisselkuchen

1 kg Mehl 250 g Margarine
220 g Zucker 1 SchuR Ol

1 Prise Salz 125 g Rosinen
30 g Hefe

1/2 | Milch, evtl. mehr

Mehl in eine Schissel sieben und in die Mitte eine Mulde driicken. Zucker und Salz
auf dem Mehlrand verteilen. Hefe in die Mulde brockeln, 3 EIl. Milch zugeben und
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verriihren. Mit etwas Mehl bestduben und den Vorteig einige Zeit gehen lassen. Danach
die restlichen Zutaten zugeben und alles kraftig durchschlagen. Den Teig in eine gefettete
Napfkuchenform geben und gut gehen lassen.

Backzeit: 60 Min. bei 1750

11.18 SiRe Odenwalder Kartoffeln ohne Feuer

1 Packch. Loffelbiskuits 2 Eiweil

etwas Kirschmarmelade 100 g ger. Blockschokolade
250 g gem. Haselniisse

200 g Puderzucker

Loffelbiskuits mit Marmelade bestreichen, jeweils in 4 Stlicke schneiden und etwas ziehen
lassen. Haselnldsse mit Puderzucker und Eiweild verkneten. Auf einer bemehlten Flache zu
einer Rolle formen und in Scheiben schneiden. Jeweils ein Biskuitstiickchen in die Mitte
geben und mit bemehlten Handen zu einer Kugel formen. Die "Kartoffeln" in geriebener
Schokolade walzen und in einer geschlossenen Dose einige Tage durchziehen lassen.

Tip: Die sufRen Kartoffeln schmecken zum Kaffeekranzchen, als Zwischenmahlzeit od. als
Weihnachtsgeback.

11.19 Zettelkuchen

1 kg Mehl 500 g Pellkartoffeln vom Vortag
30 g Hefe auRerdem:

125 g Zucker 250 g Butter

125 g Fett 100 g Mohn

1 Prise Salz 200 g Zucker

1/4 1 warme Milch

Mehl mit zerbréselter Hefe, Zucker, Fett, Milch und Salz zu einem Hefeteig verarbeiten.
Kartoffeln pellen, reiben und unterkneten. Den Teig bis zur doppelten Gro3e gehen lassen.
Danach auf ein gefettetes Backblech ausrollen und weitere 30 Min. gehen lassen. Dann mit
Butter bestreichen und mit Mohn und Zucker bestreuen. In rechteckige "Zettel" schneiden
und in den Backofen schieben.

Backzeit: 30 Min. bei ca. 1900

Den Zettelkuchen noch warm servieren.

Mengenangabed Personen
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12 Marmeladen, Eingemachtes

12.1 Zwetschgenhonig (Quoatschehenk)

2 1/2 kg Zwetschgen 1 Zimtstange
500 g Gelierzucker

Zwetschgen entkernen, mit Gelierzucker und Zimtstange in einen groRen Topf schichten
und 24 Std. durchziehen lassen. Dann ohne umzurithren zum Kochen bringen und ohne
Deckel 2 Std. kdcheln lassen. Zimtstange herausnehmen, mit dem Handruhrgerat 5 Min.
durchrihren und heil3 in Glaser fiillen.
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13 Mehlspeisen, Nudeln

13.1 "Pannekuche" nach em Rezept von Parrersch Lies

4 Eier Ol

80 ml Sahne fur die Quarkcreme:

200 g Weizenvollkornmehl 150 g Magerquark
Salz 150 Creme fraiche
Pfeffer Salz

300 g Zucchini Pfeffer

1 Stange Porree 3 EL Sahne

1 kl. Zwiebel 1 Bd. Dill

20 g Butter

Eier mit Sahne schaumig riihren. Mehl und Gewirze zufligen. Zucchini grob raspeln und in
einem Kuichentuch ausdriicken. Porree in diinne Ringe und Zwiebel in Wirfel schneiden.
Gemuse in der Butter leicht andiinsten, abkihlen lassen und unter den Teig mischen. Den
Teig eRloffelweise in heiRes Ol geben und von beiden Seiten backen. Magerquark mit
Creme fraiche, Salz, Pfeffer und Sahne verriihren. Dill hacken und unterziehen. Die Creme
zu den "Pannekuch" reichen.

13.2 Eierpfannekuchen (Eiersch)

4 Scheib. Speck 1/2 Tasse Milch
4 Scheib. Blutwurst, Leberwurst oder Prel¥ Eier

kopf etwas Salz

1/2 geréucherte Bratwurst

1 EL Mehl

Speck und Wurst knusprig ausbraten. Mehl mit Milch verrihren. Eier unterschlagen und
mit Salz wiirzen. Uber Speck und Wurst gieRen und stocken lassen.

13.3 Hessische Speckpfannkuchen

4 Eier 1 Prise Salz
250 g Mehl 200 g Speck, durchw.
1/2 | Milch 100 g Lauch
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100 g Tomaten Petersilie
etwas Pfeffer
100 g Butter

Eier mit Mehl, Milch und Salz verriihren. Speck in Streifen schneiden und anbraten. Lauch
in Ringe schneiden, Tomaten wurfeln und zugeben. Mit Pfeffer wiirzen und weichdinsten.
Butter in einer Pfanne erhitzen,/4 von dem Gemuse zugeben und4ldes Teiges
darlibergieRen. Den Speckpfannkuchen auf beiden Seiten je 3 Min. goldbraun braten. Aus
den Ubrigen Zutaten drei weitere Speckpfannkuchen zubereiten. Vor dem Servieren mit
gehackter Petersilie bestreuen.

Tip: Reichen Sie einen Salat dazu.

13.4 Hessischer Zwiebelkuchen

500 g Mehl 1 kg Zwiebeln

35 g Hefe 65 g Dorrfleisch

1 Tasse Milch 65 g Butter

1 TL Zucker 2 Eier

1TL Salz 1TL Salz

100 g Butter od. Schweineschmalz 1 TL Kimmel, gem.

fur den Belag:

Die erstgenannten Zutaten zu einem Hefeteig verarbeiten, auf ein gefettetes Backblech
ausrollen und gehen lassen. Zwiebeln in feine Ringe schneiden, Dorrfleisch wirfeln und in
der Butter dunsten. Eier unterriihren (nicht stocken lassen), mit Salz wirzen und abkiihlen
lassen. Dann uber den Teig verteilen und mit Kimmel bestreuen.

Backzeit: 35-45 Min. bei 200-220

Den Zwiebelkuchen heil3 servieren.

Tip: Dazu schmeckt Federweil3er oder Apfelwein.

Variante: Verwenden Sie fir den Belag: 1 kg Zwiebeln 60 g Butter 2 El. Weizenmehl 6 Eier
600 g saure Sahne 1 Tl. Kimmel 1 Tl. Salz 100 g Dérrfleisch

Gewdurfelte Zwiebeln in Butter glasig dinsten. Mehl mit Eiern, saurer Sahne, Kimmel
und Salz unterrithren und auf den Teig streichen. Dérrfleisch in Wiirfel schneiden, dartber
verteilen und den Teig nochmals auf das Doppelte gehen lassen.

Backzeit: ca. 30 Min. Bei 200-220

13.5 Kartoffeln und MehlklofR



13.6  Mehlpfannkuchen mit Apfeln 67

40 g Butter 150 g Speck

3 Eier 2 Zwiebeln

Salz Pfeffer

400 g Weizenmehl Muskatnul3, ger.
1 TL Backpulver, gestr.

1/8 | Milch

Butter schaumig riihren, Eier und Salz nach und nach zugeben. Mehl mit Backpulver und
Milch unterrihren. Den Teig solange schlagen, bis er Blasen wirft. Mit einem in hei3es
Wasser getauchten ERI6ffel KI6Re abstechen, in kochendes Salzwasser geben und in etwa
10 min garziehen lassen. Speck und Zwiebeln in Wurfel schneiden und knusprig braten.
Mit etwas Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und Uber die abgetropften Klol3e geben.

Tip: Dazu schmecken frische Kartoffeln und Apfelbrei.

13.6 Mehlpfannkuchen mit Apfeln

250 g Mehl aulBerdem:
2 Eier 3 Apfel

1 Prise Salz Zimt und
50 g Zucker Zucker

1 TL Backpulver

200 ccm Milch

Die erstgenannten Zutaten zu einem glatten Teig verriihren. Apfel schalen, Kerngehause
ausstechen, in Ringe schneiden, in den Teig tauchen und in Fett hellbraun backen. Vor dem
Servieren mit Zimt und Zucker bestreuen.

Variante: Die Apfel in Stiicke schneiden, unter den Teig mischen und backen.

Mengenangabed4 Personen

13.7 Nudeltopf mit Kl6l3chen

200 g Rohrennudeln Pfeffer

300 g Bratwurst, ungebrihte, grobe 1 Becher Sahne

50 g Speck, ger. 1/2 | Bruhe, klare

2 Zwiebeln 100 g TK-Erbsen

1 EL Ol 1 EL Saucenbinder, heller, evtl. mehr
250 g Moéhren Petersilie

250 g Champignons
Salz
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Nudeln in Salzwasser garen und abtropfen lassen. Bratwurstbrét als Ki63chen aus der
Haut dricken, in einer Pfanne goldbraun braten und herausnehmen. Speck und Zwiebeln
fein wiirfeln und im Ol anbraten. Méhren und Pilze in Scheiben schneiden und zugeben.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Sahne und Briihe abldschen. Erbsen und Kl6Rchen
zufigen und 8-10 Min. kécheln lassen. Saucenbinder einrihren und aufkochen lassen.
Nudeln unterheben und in der Sauce erwarmen. Vor dem Servieren mit gehackter Petersilie
bestreuen.

Mengenangabed Personen

13.8 Vogelsberger Eierpfannkuchen

4 Eier Salz
3 EL Mehl
4 EL Wasser

Eier mit Mehl, Wasser und Salz verriihren. In eine grof3e Pfanne geben, die Unterseite
leicht brAunen und die Oberseite stocken lassen.

Tip: Dazu schmecken Salzkartoffeln und griner Salat.

Variante: Zuerst Dorrfleisch oder Kabanossi anbraten und dann die Eiermasse dartberge-
ben.

Mengenangabe2 Personen

13.9 Wasserspatzen

40 g Butter 1/41Milch

2 Eier auRerdem:

1TL Salz 2 EL Semmelbrosel
400 g Menhl 2 EL Butter

1 TL Backpulver

Alle Zutaten zu einem Teig verarbeiten und solange schlagen, bis er Blasen wirft. Mit
einem ER|6ffel KI6Re abstechen, in kochendes Salzwasser geben und in 15 Min. garziehen
lassen. Semmelbrésel in Butter rosten und tber die abgetropften Klo3e geben.

Tip: Dazu schmeckt Obst aus dem Glas oder Dérrobst.

13.10 Zwetschgenknddel



13.10 Zwetschgenknddel

750 g Kartoffeln, mehligkochende
50 g Butter

200 g Mehl

2 Eier

Salz

fur die Fallung:
1 kg Zwetschgen

Kartoffeln schélen, vierteln und in Salzwasser 20 Min. kochen. Danach abgiel3en, abdamp-
fen lassen, durch eine Kartoffelpresse driicken und erkalten lassen. Butter, Mehl, Eier und
Salz unterkneten. Zwetschgen entsteinen, Wirfelzucker mit etwas Zimt- und Nelkenpulver
bestreuen und die Zwetschgen jeweils damit fullen. Aus dem Teig KI6Re formen, jeweils
eine Zwetschge in die Mitte driicken und in reichlich Salzwasser etwa 5 Min. garziehen
lassen. Nisse und Semmelbrésel in der Butter rosten und die abgetropften Klo3e darin

69

Warfelzucker
Zimtpulver
Nelkenpulver

100 g Butter

50 g geh. Niisse
25 g Semmelbrosel
125 g Zucker

walzen. Auf Tellern anrichten und mit Zucker bestreuen.
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14 Reisgerichte

14.1 Bauernreis mit Bratwurst

2 Zwiebeln

1/2 Paprikaschote, griine
1/2 Paprikaschote, rote
50 g Butter

225 g Langkornreis

1/2 | Fleischbriihe, gut
Salz

Pfeffer

71

Thymian

Rosmarin

1 Lorbeerblatt

150 g Erbsen

2 Tomaten

1 kl. Salatgurke

4 Bratwurste, grobe

Zwiebeln in Ringe schneiden, Paprika sehr fein wirfeln und in 25 g Butter diinsten. Reis
zufiigen und Fleischbriihe angiel3en. Mit Salz, Pfeffer, Thymian, Rosmarin und Lorbeerblatt
wirzen. Zum Kochen bringen, umrihren und zugedeckt 5 Min. kdcheln lassen. Erbsen
unterheben und ohne Deckel 5 Min. garen. Tomate h&uten und vierteln, Gurke in Scheiben
schneiden. Beides unterheben und weitere 5 Min. kdcheln lassen. Bratwirste einschneiden
und in der restlichen Butter braten. Den Bauernreis auf einer Platte mit den Wirstchen

anrichten.
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15 Salate

15.1 Bauernsalat

1 Paprikaschote, rote die Sauce:
1 Paprikaschote, grine 1 EL Essig
4 Tomaten 3EL Ol

1 gr. Zwiebel Salz

1 Salatgurke Pfeffer

1 kl. Dose Maiskoérner

125 g Gouda

Paprika, Tomaten, Zwiebeln, Gurke und K&se kleinschneiden, Mais abtropfen lassen.
Die Sauce zusammenrihren und mit den vorbereiteten Zutaten mischen. Den Salat gut
durchziehen lassen.

15.2 Endiviensalat

1 Endivie Salz
3 Kartoffeln, gekochte Pfeffer
2 EL Ol, evtl. mehr Essig nach Geschmack

1 Zwiebel, gehackt
1/2 Becher saure Sahne

Endivie vierteln und in Streifen schneiden. Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse dricken.

Ol, zwiebelwiirfel, Sahne und Gewiirze untermischen. Salat unterheben, eventuell mit
Essig abschmecken und sofort servieren.

15.3 Frankfurter Wirstchen-Salat

8 Frankfurter Wirstchen 1 EL Essig

1 Dos. Maiskorner 3EL Ol

1/2 Packch. TK-Erbsen Salz

1 Paprikaschote, rote Pfeffer

1 Paprikaschote, grine 1 Prise Zucker

1 Paprikaschote, gelbe 1 Bd. Schnittlauch

fur die Sauce:
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Wairstchen in 12 cm dicke Scheiben schneiden. Paprika wirfeln, Mais abtropfen und
Erbsen auftauen lassen. Die Sauce zusammenrihren und mit den Ubrigen Zutaten mischen.
Den Salat im Kihlschrank 1-2 Std. durchziehen lassen.

Tip: Dazu schmeckt Baguette mit oder ohne Butter.

Mengenangabed Personen

15.4 Gemangter Salat

1 kg Kartoffeln Salz

1 kg Weil3kraut Pfeffer

1 Zwiebel 1 Prise Zucker
Essig 100 g Speck
Ol

WeiRkraut in feine Streifen hobeln. Zwiebeln wiirfeln und im Ol glasig diinsten. Mit
etwas Essig abléschen und salzen. Weil3kraut zugeben und 5-7 Minuten bi3fest dinsten.
Kartoffeln kochen, pellen und in Scheiben schneiden. Mit Salz, Pfeffer, Essig, Zucker
und etwas Ol zu einem Salat mischen. WeiRRkraut unterheben und mit Essig abschmecken.
Speck in Wurfel schneiden und dartbergeben.

Tip: Reichen Sie heil3e Fleischwiirste dazu.

15.5 Heringssalat

8 Heringsfilets (entgratet und gehéutet) weil3er Pfeffer aus der Muhle

180 g Kalbfleisch 2 EL Weinessig, evtl. mehr
2 Apfel, evtl. mehr 1/2 Tasse Ol

2 Gewdurzgurken, , evtl. mehr 1 Prise Nelken, gemahlene
1 klein. Sellerieknolle 1 Schufl’3 Weinbrand

1 Rote Beete, mittelgrol3e

aulRerdem:
3 Pellkartoffeln, evtl. mehr 3 Eier, hartgekochte
fur die Sauce: 2 Tomaten
250 g Creme fraiche Petersilie

3 EL Zucker

Créme fraiche mit Zucker, Pfeffer, Essig, Ol, Nelken und Weinbrand etwa 3 Minuten schla-
gen. Heringe in 12 cm groRe Wurfel schneiden, unterheben und 4 Stunden durchziehen
lassen. Kalbfleisch, Sellerie und Rote Beete getrennt bil3fest garen uri@ ienilgroRe
Wiirfel schneiden. Pellkartoffeln, Apfel und Gurken ebenfalls wirfeln. Zum Hering geben
und Uber Nacht ziehen lassen. Eigelb und Eiweil3 getrennt hacken und in Strahlen auf den
Salat streuen. Mit Tomatenachteln und Petersilie garnieren.
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Tip: Dazu schmeckt Buttertoast und ein kiihles Bier.

Mengenangabed Personen

15.6 Hessischer Wurstsalat

375 g Schwartenmagen Salz

2 Gewdrzgurken Pfeffer

1 Zwiebel 2 EL Essig

1 Apfel 2ELOI

2 Gl. Mixed Pickles 1 EL Krauter, geh.

1 Tomaten 1 Ei, hartgek., gewdrfelt

fir die Sauce:

Schwartenmagen, Apfel, Tomaten, Zwiebel und Gurken in Wirfel schneiden, Mixed
Pickles wenn notig ebenfalls zerkleinern. Die Marinade zusammenrihren und mit den
vorbereiteten Zutaten mischen.

15.7 Kase-Wurstsalat

200 g Mortadella 2 EL Essig

100 g Lindenberger 3 EL Gurkenbriuhe
2 EL Tomatenpaprika aus dem Glas Salz

1 gr. Zwiebel Pfeffer

1 gr. Gewirzgurke 1 Prise Zucker

fiir die Sauce: 1 TL Dill, getrockneter

2 EL Ol

Mortadella, Lindenberger, Zwiebel und abgetropfte Tomatenpaprika in feine Streifen
schneiden, Gurke wirfeln. Die Marinade zusammenrihren und mit den vorbereiteten
Zutaten mischen. Den Salat vor dem Servieren 1 Std. durchziehen lassen.

Tip: Reichen Sie Butterbrot und ein gut gekuhltes Bier dazu.

15.8 Mutter’s Festtagskartoffelsalat

700 g Kartoffeln 6 EL Gurkenbriihe, evtl. mehr
250 g Méhren 2 EL Kapern
1 Sellerieknolle, mittelgr. 1 Zwiebel

5 Gewirzgurken "Moskauer Art", evtl. mehd GI. Mayonnaise oder
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250 g saure Sahne mit
Salz u. Zucker abgeschmeckt

Kartoffeln kochen und pellen. M6éhren und Sellerie schalen, in grobe Stlicke schneiden
und in leicht gesalzenem Wasser garen (Sellerie 10- 15 Min. und Méhren 20-30 Min).
Abgekihlte Kartoffeln in Scheiben schneiden und mit der Gurkenbriihe tranken. Méhren,
Sellerie und Gurken wiirfeln und zugeben.

Abgetropfte Kapern und gehackte Zwiebel zufligen. Alles mit der Mayonnaise mischen
und 1-2 Std. durchziehen lassen.

Tip: Wenn Sie den Salat mit saurer Sahne anmachen, die Salatzutaten mischen und durch-
ziehen lassen. Die Sahne erst vor dem Servieren unterheben. Dazu schmecken Schnitzel,
gebratener Fisch oder Bratwurst.

15.9 Nordhessischer Kartoffelsalat

500 g Pellkartoffeln Salz

1 Becher Schmand Pfeffer

1 Becher Fleischsalat 3 kl. Gurken
1 TL Senf

Instant-Gem{uisebriihe

Kartoffeln pellen und in Scheiben schneiden. Schmand und Fleischsalat unterheben.
Gurken in kleine Wirfel schneiden und zugeben. Mit Senf, Gemusebrihe, Salz und Pfeffer
abschmecken. Vor dem Servieren bei Zimmertemperatur etwas durchziehen lassen.

Tip: Falls der Salat zu trocken ist, etwas Milch unterriihren.

Mengenangabe2 Personen

15.10 Schalnuss - Endiviensalat mit gebratenem Speck

1/2 Endivie 2 EL Riesling, trockener

12 Walnusse, geh. (mdglichst Sch&iln(lsse)fUr die Marinade-

8 Schalotten, in feine Ringe geschnitten 2 EL WeiRweinessig, evtl. mehr
1/2 Baguette ) Knoblauch nach Geschmack

2 EL Sonnenblumendl, evtl. mehr 1 EL Senf

2 EL Olivendl Salz

1 Knoblauchzehe ~ schwarzer Pfeffer aus der Miihle
125 g Bauchspeck, durchw., in dinnen

Scheiben

Endivie in Streifen schneiden. WeiRbrot in Scheiben schneiden und im Ol (mit Knoblauch)
knusprig braten. Die Marinade zusammenrihren und mit den Salatstreifen mischen. Den
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Salat auf Portionstellern anrichten. Walnliisse und Schalotten dariiber verteilen. Speck-
scheiben knusprig braten, abtropfen lassen und heil3 Gber den Salat legen. Fett mit Wein
abldschen und uber den Salat traufeln. Weil3brotscheiben dazu reichen.

Mengenangabe4 Personen

15.11 Warmer Kartoffelsalat mit Speck

1 1/2 kg Kartoffeln 1/4 Tasse Wasser
250 g Speck 1/2 TL Salz

1 Zwiebel 1/4 TL Pfeffer

1/8 | Essig

Kartoffeln kochen, pellen und in/2 cm dicke Scheiben schneiden. Speck fein wiirfeln und
ausbraten. Zwiebel hacken, zugeben und glasig diinsten. Essig mit Wasser, Salz und Pfeffer
zugeben. Etwa 1 Min. aufkochen, tUber die Kartoffeln giel3en und vorsichtig mischen.

Mengenangabed Personen
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16 Saucen, Marinaden

16.1 Frankfurter Griine Sauce

25 g Schnittlauch 10 g Dill

25 g Petersilie 10 g Bohnenkraut
25 g Kerbel 3 Eier, hartgekochte
25 g Kresse Salz

25 g Sauerampfer 3 EL Weinessig

25 g Borretsch 1/410I

25 g Schalotten
10 g Estragon

Krauter gut waschen, abtropfen lassen und fein hacken. Ol mit Salz und Essig zu einer
Marinade verrthren. Eier kleinschneiden und mit den Krautern unterheben.
Tip: Reichen Sie die Sauce zu kaltem Braten, Fisch oder Folienkartoffeln

16.2 Schnittlauchsauce

10 Eier, hartgek. 2 Becher Joghurt
3 Bd. Schnittlauch, evtl. mehr Pfeffer
3 Becher Schmand, evtl. mehr

Eier achteln, Schnittlauch in Roéllchen schneiden. Alle Zutaten mischen, mit Pfeffer
abschmecken und etwas durchziehen lassen.
Tip: Reichen Sie Pellkartoffeln dazu.

16.3 Weinsauce

1/2 | Weil3wein od. Apfelwein 2 Eier, getrennt

1/2 Zitrone, unbeh., abger. Schale von 50 g Zucker

1 Stlick Zimtstange 1 Packch. Vanillezucker
1 Gewirznelke

1 TL Speisestarke

0,4 | Wein mit Zimt, Gewiirznelke und Zitronenschale aufkochen. Restlichen Wein mit
Speisestarke verriihren, zugeben, aufkochen lassen und vom Herd nehmen. Eigelb mit
Zucker und Vanillezucker verriihren und in die Sauce geben. Eiweil3 steif schlagen und
unterziehen. Die Sauce warm oder kalt servieren.
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16.4 Zwiebelsauce

100 g Speck 1/4 | Wasser, evtl. mehr
100 g Cervelatwurst Salz

100 g geraucherte Bratwurst Pfeffer

100 g Blutwurst 1 Saucenwdrfel

4 gr. Zwiebeln, evtl. mehr
1 EL Mehl, evtl. mehr

Speck wirfeln und auslassen. Wurst in Streifen schneiden, zugeben und anbraten. Zwiebeln
in Ringe schneiden und mitdiinsten. Alles aus der Pfanne nehmen, das Fett mit Mehl best&u-
ben und anschwitzen. Unter stdndigem Ruhren Wasser abloschen. Wurst-Zwiebel-Gemisch
zugeben und etwa 20 Min. kécheln lassen. Mit Salz, Pfeffer und einem Saucenwdrfel
abschmecken.

Tip: Diese Sauce zu Pellkartoffeln servieren.
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17 Vorspeisen, Suppen

17.1 Abbelwoi-Suppe

11/2 1| Apfelwein 2 Zitronenscheiben
1/2 | Wasser 1 EL Mehl
130 g Zucker 2 Eigelb

1 Zimtstange

Apfelwein mit Wasser, Zucker, Zimtstange und Zitronenscheiben 15 Min. kécheln lassen.
Mehl in 1/2 Tasse Wasser anrihren und unter standigem Rihren in den kochenden
Apfelweinsud geben. Weitere 5 Min. kdcheln lassen, den Topf vom Herd nehmen und
Eigelb unterschlagen.

17.2 Frankfurter Suppe

30 g Fett Petersilie

250 g Wirsing Salz

200 g Suppengrin Pfeffer

1 kl. Zwiebel 1/8 | saure Sahne
1 1/2 | Kalbsknochenbriihe 2 Paar Wirstchen
50 g Butter Weil3brotwirfel
30 g Mehl

Wirsing und Suppengrin kleinschneiden und im Fett résten. Zwiebel wiirfeln, zugeben
und kurz mitbraten. Mit Briihe abléschen und etwa 15 Min. garen. 30 g Butter erhitzen,
Mehl darin anschwitzen. Gehackte Petersilie zugeben und kurz mitschwitzen lassen. Die
Mehlschwitze in die Suppe rihren und aufkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer wirzen.
Das Ganze durch ein Sieb streichen und saure Sahne unterriihren. Wirstchen in Scheiben
schneiden, in die Suppe geben und kurz aufkochen lassen. Weil3brotwiirfel in der restlichen
Butter rosten und tber die Suppe streuen.

17.3 Graupensuppe mit Blumenkohl

65 g feine Graupen wiurstchen
1/4 | Wasser 8 groR3. Blumenkohlrosen
500 g geraucherte Dicke Rippe oder 4 Meti- Bd. Suppengrin (mit Liebstockel, Zwie-
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bel) 1 Tropfen Essig, evtl. mehr
1/2 Bruhwarfel Flussigwirze
Salz

Graupen mit Wasser langsam garen. Die Dicke Rippe oder die, mit einem Holzstdbchen
mehrmals angestochenen Mettwirstchen in Wasser kochen. Blumenkohl halbgar kochen
und die Blumenkohlbriihe zum Fleisch geben. Suppengrin kleinschneiden und mit den
vorgekochten Graupen zuflgen. Alles weitere 15 Minuten garen. Mit Salz, Fllssigwirze
und Essig abschmecken. Blumenkohl unterheben und kurz ziehen lassen.

Mengenangabe4 Personen

17.4 GrolBmiutterchen’s Kartoffel-Kresse-Suppe

1 kg Kartoffeln Salz

1| Fleischbriihe Pfeffer

4 Eigelb geriebene Muskatnuf3
1/2 1 Sahne 4 Beete Kresse

1 EL Senf

Kartoffel schalen, wurfeln, in der Fleischbriihe garen und purieren. Eigelb verquirlen
und mit der Sahne unterriihren. Mit Senf, Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Kresse
abschneiden und vor dem Servieren in die Suppe rihren.

17.5 Grune Bohnensuppe (Groi Bunnsopp)

50 g Dorrfleisch 1TL Salz
500 g Bohnen, griine 1/4 | Milch, ca.
1 1/2 | Brilhe

Dorrfleisch in Wiirfel schneiden und anbraten. Bohnen schnippeln, zugeben und andiinsten.
Brihe abgief3en, mit Salz wirzen und ca. 20 Minuten garen. Milch in die heiRe Suppe
rahren.

Variante: Sie kbnnen 250 g gewdurfelte Kartoffeln und etwas Bohnenkraut mitkochen.

17.6 Grinkern-Mehl-Suppe mit selbstgemachten Markklol3chen
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1 kg Rindfleisch 2 Markknochen, evtl. mehr
100 g Grunkernmehl 50 g Butter

1 Stange Lauch 2 eingeweichte Brétchen
3 Karotten 1 Bd. Petersilie

1 Stuck Sellerie 1Ei

2 Tomaten 1 EL Mehl

1/2 Bd. Petersilie 125 g Paniermehl
Streuwurze Salz

Salz Muskatnuf3, geriebene

fur die Markkl6é3chen (35 Stlick):

Rindfleisch in 2 | Wasser kalt aufsetzen und kochen. Lauch, Karotten und Sellerie klein-
schneiden und 20 Minuten vor Ende der Garzeit zugeben. Tomaten hauten, kleinschneiden
und mit der Petersilie 10 Minuten vor Ende der Garzeit unterheben. Griinkernmehl mit
etwas Wasser anrithren und zufiigen. Mit Salz und Streuwtirze abschmecken. Mark aus den
Knochen I6sen. Mit Butter, ausgedriickten Brétchen, gehackter Petersilie, Ei, Mehl und
Paniermehl vermischen. Mit Salz und Muskat wiirzen. Aus dem Teig Kl63chen formen, in
die Suppe geben und 10 Minuten ziehen lassen.

17.7 Kartoffeleinlaufsuppe

2 Kartoffeln, mittelgr. Petersilie
1Ei Schnittlauch
Salz

11/41Brihe

Kartoffeln schélen und reiben. Mit Ei verrihren und mit Salz wirzen. Kartoffelmasse in
die kochende Brihe einlaufen lassen und 15-20 Min. kocheln lassen. Vor dem Servieren
mit gehackter Petersilie und Schnittlauchrélichen bestreuen.
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