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Vorwort

Wer isst nicht gerne zuhause bei Oma? In Omas Kiiche warten viele tolle Leckereien
auf Sie, die Sie noch aus Ihrer Kindheit kennen. Klar, dass Sie diese kulinarischen
Kostlichkeiten oOfter geniefen mochten. Deshalb finden Sie bei uns die besten
Rezepte aus Omas Kiiche. Egal ob Schweinebraten, Kartoffelpuffer oder
Apfelkuchen — mit einem erprobten Rezept aus Omas Hand schmeckt es gleich
dreimal so gut.

Die Rezepte aus Omas Kiiche zeichnen sich auch dadurch aus, dass noch alles selbst
gemacht wird. Kartoffelkl6fe aus der Packung und Fertigsaucen wird man hier
vergeblich suchen — und das ist auch gut so, denn genau das macht den Reiz dieser
Rezepte aus.



Die Autorin
—

Wie kommt man in der heute schnelllebigen Zeit auf den Gedanken, sich auf die
»gute, alte Zeit“ zu besinnen und zu kochen ,,wie bei Oma“?

Dagmar Lewandowski hat als Kind schon Bratkartoffeln unter Omas Anleitung
gebrutzelt, in Kochtépfe hinein gespingst und sich genau gemerkt, welche Zutaten
wo hinein kamen. In die Erbsensuppe wurden noch die Ohrchen und Schwinze von
einem Schwein verarbeitet, der Sauerbraten wurde selbst eingelegt und wenn
KartoffelkloBBe hergestellt wurden, kamen diese in die Waschmaschine zum
Ausschleudern des Kartoffelwassers. Ganz so identisch wird in ,,Oma’s Kiiche*
heute nicht mehr gekocht, aber die Ansétze sind schon sehr authentisch.

Freitags gab es natiirlich Reibekuchen mit Apfelmus und Schwarzbrot, aber der
absolute Hit dazu war dann fiir uns Kinder der Muckefuck (entkoffeinierter Kaffee).

Oma hat meine Liebe zur Kiiche geprdgt und heute bin ich ihr sehr dankbar, dass ich
in ihre groBBen FuBstapfen treten und ihr Wissen und Kénnen weitergeben darf.

Danke, Oma.



Gutes aus Oma’s Kiiche

Konigsberger Klopse, Kohlrouladen oder Eier in Senfsolle - viele Hauptspeisen
schmeckten bei Oma immer am besten. Die traditionelle Hausmannskost zeichnet
sich durch oftmals deftige und nahrhafte Gerichte aus und findet auch heute noch
viele Anhdnger. Im Gegensatz zur Haute Cuisine kommen bei alten Rezepten aus
Omas Kiiche eher preiswerte Zutaten zum FEinsatz, die zu schlichten, aber iippigen
Hauptspeisen verarbeitet werden. Dennoch muss bei der traditionellen Kiiche keine
Langeweile aufkommen. Die Rezepte fiir Hauptspeisen nach alter Hausmannskost
sind an sich schon vielfdltig, konnen aber auch auf moderne Art und Weise
interpretiert und mit alternativen Beilagen, Solen, Krautern oder Gewiirzen variiert
werden.

Klassiker aus Oma’s Kiiche

Fleisch ist ein Hauptbestandteil der deftigen und herzhaften Hausmannskost. Dabei
wird das kréaftige Aroma in der Regel nicht durch Wiirzen erreicht, sondern durch die
Auswahl der Fleischstiicke oder die Zubereitungsart. Fleisch mit einem hohen
Fettgehalt eignet sich besonders fiir traditionelle Hauptspeisen, Braten oder
Schmoren verleihen zudem ein kraftiges Aroma. Auch Innereien standen friiher
hdufig auf dem Speiseplan. Die Auswahl an alten Hauptspeisen mit Fleisch aus
Omas Kiiche ist daher sehr umfangreich. Zu den Klassikern zdhlen unter anderem
Konigsberger Klopse, Frikadellen, Eintopfe, Braten, Kohl- und Rinderrouladen,
Gulasch, Kasseler, Schweinshaxe sowie Birnen, Bohnen und Speck. Regional
kommen noch viele Spezialitdten hinzu.

Herzhafte Beilagen zu Oma’s Hausmannskost

Sattigungsbeilage Nummer eins waren friiher die Kartoffeln, da sie giinstig regional
verfiigbar waren, sich lange hielten und wichtige Energie lieferten. Seit dem Zweiten
Weltkrieg geht der Kartoffelkonsum der Deutschen jedoch zuriick. Heute sind
Nudeln oder Reis eine beliebte Alternative als Beilage zu Fisch und Fleisch. Zur
traditionellen Hausmannskost hingegen gehoren Beilagen wie Salzkartoffeln,
Kartoffelbrei oder Bratkartoffeln. Da insbesondere Letztere neben Kohlenhydraten
auch viel Fett enthalten, sollte - wer auf eine schlanke Linie achten mdchte - sich
nicht an Bratkartoffeln, sondern eher an anderem Beilagengemiise satt essen.

Bei traditionellen Hauptspeisen aus Oma’s Kiiche kommen immer wieder zahlreiche



Kohlsorten, zum Beispiel Rot-, Griinkohl, Wirsing oder Sauerkraut sowie regional
verfliigbare Gemiisesorten wie Erbsen, Mohren oder Bohnen auf den Teller. Die
Zutaten kamen damals direkt vom Feld und wurden frisch zubereitet. Die
Herstellungsverfahren waren zum Teil zwar sehr aufwendig, insbesondere bei
Sauerkraut. Dafiir lieferten gerade die begehrten Kohlsorten viele wichtige Vitamine
und Néhrstoffe.

Wichtig bei jedem Hauptgericht > die passende Sof3e

SoBen zdhlen zur hohen Kunst der Hausmannskost. Wem ldauft nicht schon beim
Geruch einer wiirzigen BratensofSe das Wasser im Mund zusammen? Sollen runden
Hauptspeisen geschmacklich ab und sorgen dafiir, dass Beilagen wie Kartoffeln
nicht trocken auf den Teller kommen. Jedes traditionelle Gericht hat seine eigene
passende SofSe. Zu Konigsberger Klopsen gehort zum Beispiel klassischerweise eine
helle SoRe aus Mehl, Milch, Essig, Zucker und Kapern. Besonders einfach gelingt
eine BratensoRe, denn diese entsteht schon fast von alleine, wenn der Braten im Ofen
gart. Der aus dem Fleisch ausgetretene Saft, der Bratensatz, wird anschliefend mit
Rotwein geldst, eventuell mit Gemiise im Topf reduziert und anschlieSend ohne das
Gemiise serviert. Da die SolSe aus dem Bratensaft entstanden ist, harmoniert sie ganz
besonders gut mit dem deftigen Gericht aus Oma’s Kiiche.



Rezepte Hausmannskost

Hackbraten

Zutaten fiir 4 Portionen
1 kg gemischtes Hackfleisch
3 EL kaltes Wasser

2 Eier

Salz

3 EL Semmelbrdosel

1 Zwiebel

schwarzer Pfeffer

1 TL Paprika, edelsiif§

1 TL Senf

1 Bund Petersilie

4 EL. Margarine

125 ml heifSe Briihe

1 TL Speisestdrke



Zubereitung

Hackfleisch in eine Schiissel geben. Dazu die fein geschnittene Zwiebel,
Semmelbroésel, kaltes Wasser, Eier, Salz Pfeffer, Paprika, Senf und die feingehackte
Petersilie geben. Daraus einen Fleischteig kneten, krdftig abschmecken und mit
nassen Handen (kaltes Wasser dariiberlaufen lassen) zu einem Braten formen.
Margarine in einem Brdter heil werden lassen und den Braten rundherum kraftig
anbraten, dabei vorsichtig wenden. Mit der Hélfte der Fleischbriihe abléschen und in
den auf 250° C vorgeheiztren Backofen geben. Nach und nach die restliche Briihe
angiefSen. Nach ca. 20 Minuten den Backofen auf 200°C zuriickschalten. Wahrend
der Bratzeit ab und zu mit Bratfond beschopfen. Nach ca 45 - 60 Minuten Bratzeit
den Braten aus dem Backofen nehmen und auf einer vorgewdrmten Platte warm
stellen. Bratensaft loskochen, eventuell noch etwas Briihe oder heilles Wasser
zufiigen. Speisestdarke in kaltem Wasser anriihren und die SofSe damit binden. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Wer mochte kann etwas saure Sahne in die Solle riihren, dann aber nicht mehr
kochen.

Dazu passt jede Sorte Gemiise, Salzkartoffeln, Nudeln, Pommes oder Kroketten und
ein frischer Salat.



Konigsberger Klopse
— “"‘l\f . s

Zutaten fiir 4 Portionen

fiir das Fleisch:

250 g Hackfleisch, vom Rindfleisch
250 g Hackfleisch, vom Schwein
1 Brotchen, eingeweicht

1 groBBe Zwiebel

2 Eier

2 EL Paniermehl

Salz oder Fondor

Pfeffer

etwas Sardellenpaste

Fiir die Briihe:

11 Fleischbriihe

Salz

1 groBBe Zwiebel

1 Lorbeerblatt



3 Korner Piment

3 Pfefferkorner

Fiir die Sauce:

3 EL Butter oder Margarine

2 EL. Mehl

1 EL Zucker, je nach Geschmack

1 EL Zitronensaft

0,381 Briihe, vom Kochen der Klopse
1/81 Sahne

Kapern, nach Bedarf

1 Eigelb

Salz und Pfeffer

1 kl. Bund Petersilie, zum garnieren
Zubereitung

Klopse:

Aus dem Hackfleisch, dem ausgedriickten Broétchen und der geschilten, fein
gehackten Zwiebel in einer Schiissel mit den zwei Eiern, Salz und Pfeffer einen
geschmeidigen Fleischteig kneten. Den Klopsteig mit dem Paniermehl binden. Je
nach personlichem Geschmack kann auch noch ein wenig Sardellenpaste
hinzugefiigt werden. Aus der Teigmasse Klopse formen.

Briihe:

Die geschélte, klein gehackte Zwiebel und die Gewiirze in die Briithe geben. Briihe
erhitzen, evtl. nachsalzen. Die Klopse in die Briithe geben und ca. 10 Minuten
kochen. Dann das Lorbeerblatt, die Pfefferkorner und Pimentkoérner herausnehmen.
Die Klopse in der Briihe noch ca. 10 Minuten gar ziehen lassen. Dann herausnehmen
und abgedeckt warm stellen.

Kapernsauce:

Margarine oder Butter erhitzen. Mehl darin anschwitzen. Mit der Briihe unter



Riithren abléschen. Die abgetropften Kapern und die Sahne hinzugeben. Die Sauce
nun nicht mehr kochen lassen. Mit Zitronensaft, Zucker, Salz und Pfeffer siill-sauer
abschmecken. Anschliefend ein Eigelb zum Legieren in die Sauce riihren, die
Klopse hineinlegen und mit der Petersilie garnieren.

Beilagen: Salzkartoffeln



Berliner Leber

Zutaten fiir 4 Portionen

2 grolBe Zwiebeln

40 g Butterschmalz

2 séduerliche Apfel

4 diinne Scheiben gerducherter, durchwachsener Speck
4 Scheiben Kalbs- oder Rinderleber

Zubereitung

Apfel schilen und Kerngehiuse ausstechen. Apfel und Zwiebeln in Ringe schneiden.
Speckscheiben knusprig braten und warm stellen.

Etwas Butterschmalz erhitzen, Apfel- und Zwiebelscheiben darin diinsten und
ebenfalls warm stellen.

Leber mit Pfeffer wiirzen und mit Mehl bestduben. Restliches Butterschmalz
erhitzen, Leber darin von beiden Seiten 3-5 Minuten braten, salzen und auf einer
Platte anrichten. Apfel und Zwiebelringe darauf verteilen und die Speckscheiben
dartiiberlegen.

Beilage: Kartoffelpiiree und Salat.



Tellersiilze

Zutaten fiir 4 Portionen

4 Scheiben Backschinken (gegart), sehr gut ist auch Kasselerkotelett
2 1 klare Fleischbriihe

24 EL Weillweinessig

Salz, Pfeffer, Lorbeerblatt, nach Geschmack

4 Prisen Zucker

32 Blatt Gelatine (einweichen)

Mohre, Gurke, Blumenkohlroschen, nach Geschmack

Blattpetersilie

Zubereitung

Die Briihe mit dem Essig und den Gewiirzen aufkochen, ca. 30 Min. ziehen lassen,
Gewiirze entfernen. Die eingeweichte Gelatine einriihren. Nochmals mit Salz,
Pfeffer und Zucker siifsauer abschmecken. Auf einen tiefen Teller einen Spiegel
gielBen, im Kiihlschrank erstarren lassen. (Ca.20 Min.)

Das Fleisch auf dem Spiegel anrichten, mit dem Gemiise garnieren. Vorsichtig die
warm gehaltene Briihe dariiber geben. Vorsichtig in den Kiihlschrank stellen und
nochmals erstarren lassen.

Die Siilze wird im Teller serviert.
Als Beilage passt ein kraftiges Brot.



Rindsrouladen

Zutaten fiir 4 Portionen

4 Scheiben Rindsrouladen

4 Scheiben gerducherter oder fetter Speck in kleine Wiirfel geschnitten
3 Gewlirzgurken in feine Wiirfel geschnitten

2 Zwiebeln halbiert, in feine Streifen geschnitten

2 Tomaten grob wiirfeln

Senf, Pfeffer, Salz

etwas Butterschmalz zum anbraten

2 Pimentkorner

Zubereitung

Die vom Metzger geschnittenen Rouladenscheiben auf einer gerdumigen
Arbeitsflache auslegen, mit Pfeffer, Salz wiirzen, sowie mit Senf groRziigig
bestreichen. Auf jede Rouladenscheibe Speck, Gurken, Zwiebeln legen und etwas
vermischen. Rouladen der Lange nach aufrollen, dabei die Seiten etwas einschlagen
und mit 2 Rouladennadeln an den offenen Stellen feststecken. Nochmals von aul8en
mit Senf einstreichen, pfeffern und salzen (siehe Fotos).

Einen gerdumigen Topf aufheizen und die Rouladen in etwas Butterschmalz von
allen Seiten kraftig anbraten. Mit etwas Wasser abléschen und einreduzieren lassen.
Tomatenwiirfel, Pimentkorner, die restlichen Gurken, Zwiebeln, Speck zugeben. Mit
so viel Wasser auffiillen, dass die Rouladen halb bedeckt sind, eventuelle nochmals
nachwiirzen.

Mit einem Deckel verschliefen und bei 175°C im Backofen ca. 1 %2 Stunden garen.
Rouladen herausnehmen, die Solle mit etwas Stdrke binden, nochmals kdcheln lassen
und eventuelle nachwiirzen. Die Rouladen dazugeben und fertig sind meine
"deftigen" Rindsrouladen. Meine Mama hat die SoBe nochmals durch ein Sieb
gegeben und die Fiillung der Rouladen herausgenommen. Also wer es mag ... Bitte
schon!!! Wir mdgen sie so.

Dazu schmecken sehr gut Salzkartoffeln, Knddel und Blaukraut.

Guten Appetit!!!



1 % TL Salz

15 Tasse Sahne

2 Brotchen

1 kg Tafelspitz

2 Stangen Lauch

1 Petersilienwurzel

Y5 Zitrone

15 TL schwarzer Pfeffer
15 Sellerieknolle

2 1 Wasser

2 Méhren

1 Zwiebel

15 TL Zucker

1 gestr. TL Speisestdrke

Meerrettich



Zubereitung

Das Wasser mit 1 gestrichenen Teeltdffel Salz zum Kochen bringen. Die Md&hren
abschaben, waschen und in Stifte schneiden. Die Sellerieknolle dick abschélen,
waschen und in diinne Scheiben schneiden. Es sieht hiibsch aus, wenn Sie fiir die
Mohren und den Sellerie ein Buntmesser verwenden (gegrillte Scheiben). Das
Wurzelende und das Blattgriin vom Lauch entfernen, den Lauch halbieren, waschen
und in feine Scheiben schneiden. Die Petersilienwurzel abschaben, waschen und in
Stiicke schneiden. Den Meerrettich abschaben und reiben. Die Brétchen von der
Rinde befreien und in kleine Wiirfel schneiden. 1-2 Teeltffel Zitronensaft
auspressen.

So wird's gemacht: Das Fleisch kurz kalt abspiilen und in das kochendheisse
Salzwasser geben. Die Mohrenstifte, die Selleriescheiben, die Lauchscheiben und
die Petersilienwurzelstiicke zufiigen und mit dem Fleisch 20 Minuten halbweich
kochen. Die Zwiebel schidlen und in Streifen schneiden. Wenn das iibrige Gemiise
halbweich ist, die Zwiebelstreifen und den schwarzen Pfeffer zum Fleisch geben und
weitere 30 Minuten kochen lassen. 1/4 1 Fleischbriihe entnehmen und mit dem
Meerrettich mischen. Dann die Brétchenwiirfel 5 Minuten in der Meerrettichbriihe
quellen lassen. Den Zitronensaft mit dem Salz und dem Zucker zur Sauce geben. Die
Sahne mit der Speisestdarke verriihren, in die Meerrettichsauce giessen, alles unter
Riithren einige Male aufwallen lassen und warm stellen. Das Fleisch, wenn es gut
weich ist, was sich durch einen Einstich mit der Gabel feststellen ldsst, aus der
Fleischbriihe nehmen, quer zur Faser in kleine fingerdicke Scheiben schneiden und
auf eine vorgewdrmte Platte legen. Das Suppengemiise aus der Briihe heben und
abtropfen lassen.

So wird angerichtet: Das Fleisch auf der Platte mit dem Gemiise umlegen und den
Semmelkren gesondert dazu reichen.

Das passt dazu: Salzkartoffeln oder Semmelknddel.

Unser Rat: Einen Rest Fleisch ohne Sauce kénnen Sie einfrieren.



Rheinischer Sauerbraten

Zutaten fiir 4 Portionen

1 | trockener Rotwein
Pfefferkorner, Salz

100 g Pumpernickel

50 g Rosinen

1 Tomate

30 g Schweineschmalz

1 kg Rindfleisch aus der Keule
2 Pimentkorner

4-6 Wacholderbeeren

2 Lorbeerblatter

2 Zwiebeln

1 Bund Suppengriin (Mohre, Sellerie, Lauch, Petersilie)
1/8 1 Rotweinessig

Zubereitung



Das Suppengriin putzen und klein schneiden. Die Zwiebeln schidlen und halbieren.
Den Pumpernickel zerbrockeln und die Tomate vierteln. Den Wein und den Essig in
einer Schiissel vermischen und das Suppengriin, die Zwiebeln, den zerdriickten
Wacholder und die Piment, die Pfefferkdrner und die Lorbeerbldtter dazugeben. Das
Fleisch in die Fliissigkeit legen (muss bedeckt sein) und zugedeckt 2-4 Tage kiihl
durchziehen lassen.

Das Fleisch herausnehmen, trocken tupfen und die Marinade durch ein Sieb seihen.
Das Gemiise und die Gewiirze herausnehmen. Das Fleisch salzen. Das Schmalz im
Brdter erhitzen und das Fleisch rundum braun anbraten. Die Gewiirze und die
Gemiise aus der Beize sowie die Tomate und Rosinen zum Fleisch dazu geben. In
kleinen Portionen nach und nach die Beize angiefen und den Braten zugedeckt
schmoren lassen, dabei immer wieder von der Beize dazugeben. Ca. 2 Stunden
zugedeckt garen und in den letzten 30 Minuten den Pumpernickel dazugeben. Das
Fleisch herausnehmen, die So8e durch ein Sieb passieren, dabei die Gemiise so weit
wie moglich ausdriicken. Dann Sof8e mit Riibenkraut abschmecken.

Dazu gibt es klassisch Rotkohl, Kl6e und einen Klecks ApfelmuR.



Schmorbraten mit Sauerkirschen

Zutaten fiir 4 Portionen

1 TL Salz

3 EL geriebener Pumpernickel
1 Glas Sauerkirschen (230 g)
2 kg Oberschale vom Rind

1 Prise Zimt

1 Prise Salz

2 TL getrockneter Majoran
20 ml Weinbrand

30 ml Kirschsaft

Y4 | Briihe

15 TL schwarzer Pfeffer

1 TL Speisestdrke

1 Zwiebel



4 EL Ol
1 Prise schwarzer Pfeffer
Zubereitung

Das Fleisch mit Salz, Pfeffer und Majoran einreiben.

Ol in einem Topf erhitzen und das Fleisch rundum anbraten. Die Zwiebel schilen,
feinhacken und mitdiinsten.

Briihe und Rotwein vermischen. 1/8 1 davon zum Fleisch geben, die Zitronenschale
hinzufiigen und zugedeckt ca. 2 Stunden schmoren. Dabei 6fters mit Fliissigkeit
aufgiessen.

Das fertige Fleisch herausnehmen und warmstellen. Die Zitronenschale aus der
Sauce entfernen.

Kirschen abtropfen lassen, den Saft auffangen. Die Friichte mit dem Pumpernickel in
die Sauce geben. Mit Salz, Pfeffer und Zimt wiirzen.

Kirschensaft mit Weinbrand und Speisestdarke verriihren, in die Sauce geben,
aufkochen.

Eine Hailfte des Bratens in Scheiben schneiden und auf einer Platte anrichten. Die
andere Halfte fiir die Zubereitung einer kalten Mahlzeit beiseite stellen.

Als Beilage Semmelknddel und gemischter Salat.



Schweinshaxe

Zutaten fiir 4 Portionen
4 Stck. Hintereisbein

4 Lorbeerblétter

12 Nelken

12 Pimentkorner

8 Wacholderbeeren

32 Pfefferkorner (schwarz)
Salz

Mohren, Porree, Sellerie, Petersilienwurzel
Wasser

Zubereitung

Die Haxen in einen passenden Topf legen, mit Wasser bedecken und die Gewiirze
zugeben, kraftig mit Salz abschmecken ! Ca. 1 Stunde kochen ,dann iiber Nacht
(mind.12 Std.) in dem Sud kaltstellen! Am ndchsten Tag das Eisbein aus dem Sud
nehmen, die Fliissigkeit griindlich entfernen , die Schwarte einschneiden und
grof$ziigig mit edelsiifem Paprikapulver einreiben. Im vorgeheizten Backofen ca. 1
Stunde bei 200°C backen!

Zu der Haxe gibt es Sauerkraut mit Kartoffelpiiree.



Zubereitung des Sauerkrautes:

Fiir das Sauerkraut werden Zwiebelwiirfel angediinstet, das Sauerkraut abgespiilt und
in den Topf gegeben. Etwas Apfelsaft angiefen. Ein Gewiirzbeutelchen mit
Wacholderbeeren, Lorbeerblatt und Pfefferkorner darf nicht fehlen. Ca. 45 Min.

kocheln lassen!



Schaufele

Fi

Zutaten fiir 4 Portionen
1 % kg Kartoffeln

1 Zwiebel

% 1 Weillwein, trocken

2 Gewiirznelken

1 Lorbeerblatt

2 Y% EL Essig

1 Thymianzweig

1 TL Pfefferkorner, weil
2 kg Schweineschulter — gepokelt und gerdauchert, mit Knochen
Zubereitung

Den Wein mit 1 1/2 1 Wasser in einen groBen Topf geben. Die Zwiebel schidlen, mit
dem Lorbeerblatt und den Nelken bestecken. Mit Thymian und Pfefferkdrnern in den
Topf geben, zum Kochen bringen.

Das Schédufele in den kochenden Sud legen, die Temperatur verringern. Im leicht
siedenden Wasser etwa 2 Stunden ziehen lassen.

Kartoffeln in Salzwasser garen. Abgiel3en, pellen und abkiihlen lassen. In Scheiben
schneiden, mit 1/4 1 vom Schdufele-Sud mischen, mit Essig, Pfeffer und Salz
abschmecken.



Das Schéaufele ist fertig, wenn sich das Fleisch leicht vom Knochen 16st. Kurz vor
Ende der Garzeit die Briihe abschmecken. Das Fleisch in Scheiben schneiden und auf
eine vorgewdrmte Platte legen. Mit dem Sud betrdufeln und zum Kartoffelsalat
servieren.

Als Beilage ein Feldsalat oder griiner Salat. Dazu harmoniert ein trockener
Weillburgunder mit eleganter Sdure oder auch ein Riesling oder Miiller-Thurgau.



Himmel un Ad mit Flonz

Zutaten fiir 4 Portionen
100 ml Sahne
Butterschmalz

Mehl

1 Ring beste Blutwurst

1 groBBe Gemiisezwiebel
30 g Zucker

500 g Apfel

500 g weichgekochte Kartoffeln
70 g Butter

Pfeffer, Salz, Muskat
Zubereitung

Die Sahne mit 20 g Butter aufkochen. Salzen, pfeffern und mit Muskat wiirzen. Die
Kartoffeln zufiigen und mit dem Kartoffelstampfer kraftig stampfen. Wenn das
Piiree zu fest scheint, noch etwas Butter unterriihren.

Die Apfel schilen, entkernen und in Wiirfel schneiden. Den Zucker in einem Topf
leicht karamellisieren und 30 g Butter dazugeben. Apfelwiirfel unter hdufigem
Wenden darin weich diinsten. In einer separaten Pfanne die restliche Butter



auslassen und darin die in feine Ringe geschnittene Zwiebel schén braun braten.
AnschlieRend die Apfel und die Zwiebeln unter das Piiree mischen. Warm halten.
Die Blutwurst hduten und in daumendicke Scheiben schneiden. Leicht mit Mehl
bestduben und in heilem Butterschmalz von beiden Seiten knusprig braten. Nicht zu
lange in der Pfanne lassen, sonst wird die Wurst wieder fliissig.

Himmel un Ad auf Teller verteilen und die knusprige Flonz darauf verteilen.



Kartoffel-Pickert

Zutaten fiir 4 Portionen

1 % kg Kartoffeln

2 Eier

1 gestr.TL Salz, nach Geschmack
500 g Mehl

20 g Hefe

200 g Rosinen

Milch

Butter

Zucker

Zubereitung

Kartoffeln schélen, reiben, mit Salz, Eiern und Mehl kriftig verriihren. Hefe mit
Zucker in etwas lauwarmer Milch auflésen und in den Teig geben. Die gereinigten
und abgetrockneten Rosinen hinzufiigen. Die Masse in eine gefettete Kasten- oder
Auflaufform geben und an warmer Stelle, fiir ca. 30 Minuten, gehen lassen. Bei
175°C ca. 1 ¥2 — 2 Stunden im Backofen hellbraun backen. Etwas abkiihlen lassen
und aus der Form stiirzen. Den kalten Pickert in dicke Scheiben schneiden und in
heiller Butter, in der Pfanne, goldbraun braten lassen. Vor dem Verzehr, die Pickert-
Scheiben mit Butter bestreichen.



Schmeckt gut zum Nachmittagskaffee.



Labskaus

Zutaten fiir 4 Portionen

1 kg Kartoffeln, in groben Stiicken

4 Zwiebeln, fein gewiirfelt

5 Gewlirzgurken, fein gewtirfelt

3 Lorbeerblatter

1 Glas Rote Beete, fein gewiirfelt

2 Dosen Corned Beef, fein gewiirfelt

1 kg Kassler Nacken am Stiick (mit Knochen wegen der Briihe)
Salz, Pfeffer

Zubereitung

Den Kassler Nacken ca. 1 Stunde weich kochen, auskiihlen lassen und sehr fein
wiirfeln.

Die Kartoffeln mit den Lorbeerblattern in Salzwasser kochen, 2/3 des Kochwassers
abgielen und die Kartoffeln stampfen.

Die restlichen Zuaten hinzufiigen und Kasslerbriihe dazugieen, bis ein dicker Brei
entstanden ist. Dann noch ca. 30 Min. auf kleiner Flamme kocheln lassen und mit
Pfeffer wiirzen.

Dazu: Rollmops oder Spiegelei.



Zutaten fiir 4 Portionen

150 g Creme fraiche

4 Eier

Fett fiir die Form

75 g gerducherter, durchwachsener Speck

12 hauchdiinne Scheiben ger. Knochenschinken
1,2 kg Kartoffeln

2 kleine Zwiebeln

Pfeffer, Salz, geriebene Muskatnuss

250 ml siiBe Sahne

Zubereitung

400 g Kartoffeln waschen und in kochendem Wasser ca. 20 Minuten garen.

Speck in kleine Wiirfel schneiden. Zwiebeln schédlen und wiirfeln. Speck in einer
Pfanne ohne Fett knusprig ausbraten, Zwiebelwiirfel zufiigen und glasig diinsten.
Gegarte Kartoffeln kalt abschrecken, schdlen und erkalten lassen. AnschlielSend



durch eine Kartoffelpresse driicken.

Restliche Kartoffeln schdlen, waschen und grof reiben. Kartoffelraspel und -Piiree
mit dem Speck-Zwiebel-Gemisch, Sahne und Eiern verkneten. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat kraftig wiirzen.

Kartoffelteig in eine gefettete Kastenform (26 cm lang) fiillen und im vorgeheizten
Backofen (E-Herd: 200°C / Gasherd: Stufe 3 ) 50-60 Minuten backen. Etwas
auskiihlen lassen und stiirzen. In 6 dicke oder 12 diinne Scheiben schneiden. Mit je
zwei Scheiben Schinken und einem Klecks Creme fraiche auf Tellern anrichten.
Dazu schmeckt ein gemischter Salat.



Westfalisches Blindhuhn

Zutaten fiir 4 Portionen

2 1 Wasser

250 g Apfel, in groRen Wiirfeln

300 g griine Bohnen, in Stiicken

400 g Speck, gerdauchert und durchwachsen
750 g Kartoffeln, in Wiirfeln

2 Zwiebeln, in Wiirfeln

300 g Mohren, in Scheiben

200 g weilse Bohnen

50 g Fett

150 g fetter Speck, in kleine Wiirfel geschnitten
Zubereitung

Die Bohnen {iber Nacht in dem Wasser einweichen und zusammen mit dem
Einweichwasser und dem Speck in einen grossen Topf geben. Eine Stunde kochen.
Griine Bohnen, Mohren, Kartoffeln, Apfel, Birnen und Gewiirze zufiigen und eine
halbe Stunde kochen.

Den mitgekochten Speck in grobe Streifen schneiden und wieder in die Suppe legen.
Das Fett erhitzen, die Wiirfel des fetten Specks und die Zwiebeln anbraten und iiber
das Westfélische Blindhuhn legen.



Steckriiben-Topf

Zutaten fiir 4 Portionen
750 g Zwiebeln

50 g Zucker

750 g Kartoffeln

1 TL Kiimmel

750 g Steckriiben

3 Karotten

2 EL Senfkorner

1 % kg Ochsenbrust

1 EL frische Majoranblatter
1 kg Apfel (z.B. Boskop)
Zubereitung

Fleisch von den Knochen schneiden und das Fett ablosen. Fett feinwiirfeln, das
Fleisch in groRfe Wiirfel schneiden. Vorbereitete Zwiebeln, Steckriiben und
Kartoffeln groR wiirfeln. Apfel schilen, vierteln, Kerngehduse entfernen und
kleinschneiden. Rinderfett in einem groRen Topf auslassen, Zucker unterriihren und
schmelzen. Zwiebel- und Steckriibenwiirfel darin andiinsten, mit Salz und Majoran



wiirzen. Fleischwiirfel auf das Gemiise legen, salzen und pfeffern, die Knochen
dazugeben. Zerdriickte Senfkorner auf das Fleisch streuen. Kartoffeln auf das
Fleisch schichten, mit Salz und Kiimmel wiirzen. Obenauf die Apfel legen. Auf
kleiner Gasflamme garen. Nach 30 Minuten Garzeit gut 1/8 1 Wasser zugiel8en. Nach
Ende der Garzeit die Knochen aus dem Topf nehmen, den Eintopf leicht mischen
und abschmecken. (4 - 6 Portionen) Vorbereitungszeit: ca. 1 Stunde Garzeit: ca. 1

3/4 - 2 Stunden.



Pichelsteiner-Topf

Zutaten fiir 4 Portionen

2 Zwiebeln

1 Stange Lauch
400 g Weillkohl
1 kleine Sellerie
200 g Karotten
3 EL Petersilie
15 1 Fleischbriihe
1 TL Majoran

1 EL Kiimmel
350 g Kartoffeln
50 g Butter

600 g Rindfleisch, aus der Hiifte
Zubereitung

Pichelsteiner ist ein Traditionseintopf aus dem Bayerischen Wald. Das Rindfleisch
in Wiirfel schneiden. Das Gemiise putzen und kleinschneiden. Einen Topf mit Butter



einfetten, das Fleisch und die Gemiise abwechselnd darin schichten, jede Schicht
wiirzen. Die Fleischbriihe erhitzen und angielen, den Topf schlieBen und ca. 90
Minuten bei mittlerer Hitze garen, nicht umriihren. Eventuell noch etwas Briihe
nachgiellen. Vor dem Servieren mit Petersilie bestreuen.



Schlesischer Sauerkrauttopf

Zutaten fiir 4 Portionen

250 g durchwachsener Speck
500 g Schweinefleisch (z.B. dicke Rippe)
11 Wasser oder Briihe
Kiimmel

1 kg Sauerkraut

1 kg Kartoffeln

2 Zwiebeln

2 EL Schmalz

1 EL Mehl

250 g Krakauer Wurst

Salz, Pfeffer

Zubereitung

Fleisch und Speck in der Brithe zum Kochen bringen. Nach einer % Stunde
Sauerkraut, Kiimmel, die in Scheiben geschnittenen Kartoffeln mit allen Zutaten gar
kochen. Gewiirfelte Zwiebeln in dem Schmalz glasig diinsten und das Mehl
dazugeben. Das Sauerkraut mit der Mehl-Zwiebelmasse binden. Zum Schlufl die



klein geschnittene Wurst dazu geben.



Kohlrouladen

Zutaten fiir 4 Portionen

1 Kopf Wirsing

1 Brotchen, trocken (vom Vortag)
1 groBBe Zwiebel

250 ml fliissige Sahne

1 Bund Petersilie

500 g festkochende Kartoffeln
150 g Butter

500 g Hackfleisch halb & halb
1 Ei

5EL Ol

1 TL Gemiisebriihe (Instant)
40 g Mehl

Pfeffer, Salz, Rosenpaprika

Zubereitung



Zwiebel schdlen und fein hacken. Das Brotchen in Wasser einweichen lassen.
Wirsing vorsichtig acht grolle Blatter entfernen und waschen. Diese in einem grolien
Topf in kochendem Wasser mit Gemiisebriihe kurz blanchieren und gut abtropfen
lassen, den Strunk in der Mitte herausschneiden. Das Kohlwasser auffangen.

Das Hackfleisch in eine Schiissel geben. Das Ei aufschlagen, das Brotchen gut
ausdriicken. Hackfleisch, Ei, Brétchen, Zwiebel, Salz, Pfeffer und Rosenpaprika
miteinander vermengen und acht gleich grofSe lingliche Knodel formen. Je einen
KloB auf ein Kohlblatt legen und ein schones Paket daraus formen. Das Ganze eng
mit Kiichengarn einwickeln. In einem Briter das Ol erhitzen und vorsichtig die
Rouladen von allen Seiten anbraten.

Circa einen halben Liter des Kohlwassers mit dem Briihpulver vermengen und etwa
eine Tasse davon an die Rouladen gielen. Den Bréter verschliefen und die Rouladen
bei niedriger Hitze circa 20 Minuten schmoren lassen.

Kartoffeln schélen und in Salzwasser circa 20 Minuten kochen. Wenn die Rouladen
fertig gegart sind, aus der Briihe herausnehmen und im Backofen warm stellen.

Die restliche Menge Kohl-Briithe-Wasser in den Bridter geben und die Fliissigkeit
kurz aufkochen lassen. Sahne dazugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Sollte die Sole zu diinnfliissig sein, ein wenig Mehl anriihren und damit binden.
Petersilie fein hacken. Butter in einer Pfanne zerlassen. Petersilie, Kartoffeln in die
Pfanne geben und kurz durchschwenken.

Kohlrouladen mit Kartoffeln anrichten.



Dicke Bohnen mit Speck

Zutaten fiir 4 Portionen

1 grolles Glas Dicke Bohnen (junge, grolSe Bohnen)
1 Scheibe gerduchert, durchwachsener Speck

4 Scheiben Bauchspeck

2 TL Mehl

Wasser

Pfeffer, Salz, Bohnenkraut (getrocknet)

2 Briihwiirfel

Zubereitung

Den durchwachsenen Speck in kleine Wiirfel (wir hier in Kéln sagen Diibbelchen)
schneiden und in etwas Fett anbraten. Den Bauchspeck am Stiick dazugeben und
leicht mitbraten.

Die Bohnen abtropfen lassen und in den Topf geben. Mit gerade so viel Wasser



aufgiellen, dass die Fliissigkeit fingerbreit iiber den Bohnen steht, pfeffern und das
Bohnenkraut dazugeben und etwa 30-40 Minuten leicht kdcheln lassen. Nicht zu
stark, sonst platzen die Bohnen auf.

Mehl mit Wasser zu einer zdhfliissigen Pampe in einer Tasse mischen und langsam
zum andicken unter die Bohnen heben. Ganz zum Schluss erst salzen, weil der Speck
ja auch Salz abgibt

Dazu serviert man einfach nur Salzkartoffeln.

Frische Bratwurst schmeckt auch lecker dazu.

Ach ja: Aufgewdhrmt am ndchsten Tag noch 100 mal besser...



Birnen, Bohnen und Speck

Zutaten fiir 4 Portionen

1 kg Brechbohnen

2 Zwiebeln

4 Birnen

500 g gerduchert, durchwachsener Speck
1 TL Pfefferkorner

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

Zubereitung

Zwiebeln in Spalten schneiden. Mit dem Speck und den Pfefferkérnern in 3/4L.
kochendes Wasser geben. Alles zugedeckt bei mittlerer Hitze etwa 30 Minuten
garen. Inzwischen Bohnen putzen, waschen und in kleine Stiicke schneiden.
Bohnenkraut waschen, 2/3 beiseite legen. Rest zusammen binden und mitsamt den
Bohnen zum Speck geben. Weitere 15 Minuten kécheln lassen. Birnen waschen und
halbieren. Auf die Bohnen legen und alles zugedeckt weitere 5-10 Minuten garen.
Speck, Birnen und Bohnenkraut herausnehmen. Speisestirke in wenig kaltem
Wasser glattriihren und den Sud damit leicht andicken. Mit etwas Salz und Pfeffer
abschmecken. Den Schinkenspeck in Scheiben schneiden. Die Hélfte des restlichen
Bohnenkrautes fein hacken. Bohnen mit etwas Sud, Birnen und Speck auf einer
Platte anrichten, mit Bohnenkraut bestreuen und garnieren.



Dazu schmecken Salzkartoffeln.



Maultaschen

Zutaten fiir 4 Portionen
30 g Butter

1 EL Paprika, edelsiif§

20 g Butter

15 TL Salz

6 EL Ol

2 kleine rote Paprikaschoten
250 g Porree (Lauch)

250 g Champignons

2 Eier

1 Eiweils

300 g Weizenvollkornmehl
Zubereitung

Eier, Ol, Salz und Wasser (1) verriihren. Mehl nach und nach unterkneten. Teig in
ein feuchtes Kiichentuch wickeln und ca. 30Minuten ruhenlassen.

Fiir die Fiillung Gemiise putzen, waschen und fein wiirfeln. Fett erhitzen, Gemiise
darin andiinsten. Mit Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen. Abkiihlen lassen.



Nudel-Teig auf etwas Mehl diinn ausrollen. Je 1 Essloffel Gemiise in kleinen
Abstdnden auf eine Hailfte des Teiges geben. Teig um das Gemiise mit Eiweiss
bestreichen. Andere Teighdlfte dariiberlegen rundum die Fiillung herum leicht
andriicken. Dann kreise (ca. 8 cm Durchmesser) ausstechen und in reichlich
kochendem Salzwasser ca. 5Minuten garen.

Fiir die SolSe Fett erhitzen, Mehl darin anschwitzen. Mit Briihe und Milch abléschen
und kurz leicht kochen lassen. Mit Salz abschmecken. Krauter waschen, fein hacken
und unterriihren. Alles anrichten.



Eingelegte Bratheringe

Zutaten fir 4 Portionen

12 griine Heringe, bratfertig

15 TL Pfeffer

1 TL Salz

etwas Mehl

1101

15 1 Weinessig

15 | fettlose Fleischbriihe oder Wasser
2 Lorbeerblatter

2 EL Senfkorner



10 Pimentkorner

1 EL Pfefferkorner
1 EL Zucker

1 Bund Dill

4 Zwiebeln
Zubereitung

Die bratfertigen Heringe innen und aulSen mit Pfeffer und Salz einreiben. Die Fische
in Mehl wenden, in das erhitzte Ol legen und ringsum braun braten. AnschlieRend
auf Kiichenpapier ausbreiten. Inzwischen Essig und Briihe aufkochen. Die Gewiirze
einschlieflich Zucker hineingeben, den Sud 5 bis 10 Minuten ziehen lassen.
Dilldstchen abzupfen, Zwiebeln schélen und in diinne Ringe schneiden. Beides mit
den gebratenen Heringen in ein Glas schichten und mit dem heilen Essigsud
iibergiefen. Mindestens 3 Tage ziehen lassen, dann mit Pellkartoffeln oder
Bratkartoffeln und griinem Salat in Sahnesauce servieren.



Kartoffelpuffer

Zutaten fiir 4 Portionen
Fiir das Apfelmus:

1 kg Apfel

Y5 Zitrone

200 ml naturtriiber Apfelsaft
50 g Zucker

etwas Vanille

Fiir die Kartoffelpuffer:
1 Zwiebel

1% kg Kartoffeln

3 Eier

Salz

Mehl und Haferflocken
Ol zum Braten

evtl. Zuckerriibensirup

Zubereitung



Fir das Apfelmus die Apfel schilen, das Kerngehiuse entfernen und die Apfel
wiirfeln. Die Zitrone auspressen, mit dem Apfelsaft vermischen, Zucker und Vanille
unterriihren. Zusammen mit den Apfeln in einen Topf geben, kurz aufkochen lassen
und dann etwa 10-15 min (kann je nach Apfelsorte eventuell auch etwas langer
dauern) kécheln lassen, bis die Apfel weich sind und zerfallen. Wer méchte, kann
das Apfelmus vor dem Servieren noch durch ein Sieb streichen oder piirieren.

Fiir die Kartoffelpuffer die Zwiebel schdlen und fein reiben. Die Kartoffeln waschen,
schidlen und grob reiben. Falls die Kartoffeln noch relativ "jung" sind und daher
beim Reiben eine grofSere Menge Fliissigkeit abgeben, empfiehlt es sich, diese vor
der Weiterverarbeitung erst etwas auszudriicken. Dann Zwiebel, Kartoffeln, Eier
miteinander vermengen. Die Masse mit Salz und Pfeffer abschmecken, mit Mehl
und Haferflocken binden.

Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen und pro Kartoffelpuffer einen Essloffel
Kartoffelmasse in die Pfanne setzen, glatt streichen und auf beiden Seiten je 2-3 min
goldbraun backen. Aus der Pfanne nehmen und im Backofen warmhalten, widhrend
die restlichen Kartoffelpuffer gebraten werden.

Die Kartoffelpuffer mit dem noch lauwarmen Apfelmus servieren. Wer mag, reicht
auch noch Zuckerriibensirup dazu.



Kartoffelsuppe

Zutaten fiir 4 Portionen
600 g Kartoffeln

100 g Méhren

100 g Sellerie

100 g Porree (Lauch)

50 g Kohlrabi

1 1 Briihe oder Gemdiisebriihe
2 Zwiebeln

50 g fetter Speck

Salz, Pfeffer, Kiimmel

1 TL Majoran, Liebstéckel (mdgl. frisch gehackt)
1 Bund frischer Schnittlauch
1 Messerspitze Thymian

1 Prise Muskatnuss

6 Wiener Wiirstchen

1 TL frische, gehackte Petersilie



Krauter nach Geschmack
Zubereitung

Die Kartoffeln schdlen, wiirfeln und in einem grollen Topf mit Salz und reichlich
Kiimmel garkochen - anschliefend abgiefen und einen Rest des Kochwassers
zuriickbehalten.

Zwischenzeitlich das Wurzelgemiise fein zerkleinern (reiben, kleinwiirfeln), den
Lauch in feine Scheiben schneiden und alles in einem mittleren Topf mit der Briihe
ansetzen und nach Bedarf mit etwas Wasser auffiillen. Richtig schén gar kochen
lassen.

Das Gemiise mit einem Teil der Briihe iiber die Kartoffeln im groBen Topf geben
und alles gut durchstampfen (ggf. durchpressen - auf keinen Fall den Piirierstab
benutzen!). Anschliefend mit der restlichen Briihe und ggf. Kartoffelkochwasser bis
zur gewiinschten Konsistenz auffiillen und mit Salz, Pfeffer, Muskat, Majoran,
Liebstockel (ggf. etwas Thymian) krdftig wiirzen. Bei ganz kleiner Hitze schon
durchziehen lassen - immer mal umriihren.

Zwischenzeitlich die Zwiebeln und den Speck klein wiirfeln und in einer Pfanne
brdunen — zusammen mit dem kleingehackten Schnittlauch und den Wiirstchen in
die Kartoffelsuppe geben.

Nun die Suppe noch ca. 10 min ziehen lassen und zum Schluss noch individuell
abschmecken.



Erbseneintopf

EERIe T
eets

Zutaten fiir 4 Portionen

500 g ungeschdlte, getrocknete, griine Erbsen
2,5 Liter Wasser

2 Porreestange

2-3 Karotten

1 Stiick Sellerieknolle

Salz, Pfeffer

1 Hintereisbein, gerne auch gepokelt
Schweine-Schwinzchen, -Ohrchen, nach Geschmack
gerducherte Mettenden

500 g Kartoffeln

20 g Butter

gekornte Gemiisebriihe

2 Zwiebeln

Petersilie



Zubereitung
Die Erbsen abends zuvor waschen und einweichen.

Die Erbsen mit dem Einweichwasser aufstellen und das Fleisch hinzugeben. Das
Ganze etwa 2-2 % Stunden kochen lassen. Nach ca. 1 Stunde, probieren ob die
Erbsen weich sind. Sobald die Erbsen weich sind, die gekérnte Gemiisebriihe
hinzufiigen und gleichzeitig abschmecken.

Die geschnittenen Zwiebeln in der Butter hellgelb brdunen, die gewiirfelten
Kartoffeln, das feingeschnittene Suppengemiise und die Mettenden ca. %2 Stunde vor
Kochende zu den Erbsen geben.

Eventuell noch etwas Wasser dazufiigen. Die ganze Masse nun noch einmal 30
Minuten kochen lassen. Nochmals nachwiirzen oder ganz einfach Maggi auf den
Tisch. Vor dem Anrichten Petersilie hinzugeben.

Ubrigens jeder Eintopf schmeckt besser wenn er nach dem Kochen erst komplett
auskiihlt und vor dem Verzehr nochmals erwarmt wird. Da der Eintopf nachdickt,
zum Erwdrmen etwas Briihe zugeben (Menge nach Bedarf).



Kartoffelgulasch

Zutaten fiir 4 Portionen

50 g durchwachsener Speck
1 kg Kartoffeln

4 Zwiebeln

1 EL Tomatenmark

4 Knoblauchzehen

1 TL Paprika

1 Prise Kiimmel

1 TL getr. Majoran

3 Lorbeerblatter

15 1 Rinderbriihe

2 Paprika, rot/gelb

3 gerdaucherte Mettwiirste
Zucker, Pfeffer, Salz, nach Geschmack

1 EL Butterschmalz



Zubereitung

Den Speck wiirfeln und im Schmalz sanft ausbraten. Zwiebeln hinzufiigen, wenn sie
glasig sind, das Tomatenmark unterriihren. Paprika dariiber stdauben, Knoblauch
hineinpressen, Salz, Kiimmel, Majoran und Lorbeer in den Topf geben. Geschdlte,
halbierte oder geviertelte Kartoffeln hinzufiigen, Briihe und einen Schuss Wasser
angielSen, bis alles knapp bedeckt ist. Eine halbe Stunde kocheln, bis die Kartoffeln
gar sind. Fiir die letzten fiinf Minuten in Wiirfel geschnittene Paprika und
Waurstscheiben hinzufiigen. Mit einem Schuss Essig und einer Prise Zucker fiir die
Siile abschmecken und in tiefen Tellern servieren.



Grunkohl mit Speck und Wurst

-

Zutaten fiir 4 Portionen

2 EL Butter

1EL Ol

1 Zwiebel

15 Tasse Fleischbriihe

4 Mettwiirstchen

1 kg frischen Griinkohl

1 Scheibe durchwachsener Speck
2 Scheiben Kasseler
Zubereitung

Die Zwiebel in Wiirfel schneiden und in heissem Ol andiinsten; in Scheiben
geschnittenen Speck hinzufiigen und leicht andiinsten. Den gewaschenen, klein
geschnittenen Griinkohl allméhlich hinzugeben und mit der Fleischbriihe abléschen.
In Scheiben geschnittene Wurst und Kasseler hinzufiigen. Mit den Gewiirzen
abschmecken und die Butter hinzufiigen. Alles mindestens 2 Stunden langsam
ziehen lassen.

Beilagen: Salz- oder Bratkartoffeln.



Spitzkohlpott

Zutaten fir 4 Portionen

1 kg Spitzkohl

4 Mettenden

2 Zwiebeln

500 ml Fleischbriihe

400 g Kartoffeln

250 ml Sahne

Pfeffer, Muskat, Kiimmel
Butter zum Braten
Zubereitung

Den Spitzkohl halbieren, Strunk entfernen, in Streifen schneiden und waschen.
Mettenden in Scheiben schneiden, Zwiebeln wiirfeln und Kartoffeln in grélere
Stiicke schneiden.

Den Kohl in heiller Butter anbraten, Zwiebeln zufiigen und ca. 15 Minuten schmoren
lassen. Der Kohl darf dabei ruhig etwas Farbe bekommen.

Mettenden und Kartoffeln zufiigen, mit Briihe aufgiefen und noch etwa 20 Minuten



kocheln lassen.
Sahne zufiigen und mit den Gewiirzen abschmecken.
Dazu schmeckt Bauernbrot.



Bauernpfanne

Zutaten fiir 4 Portionen

6 frische Bratwiirste

4 EL Ol

4 kleine Zwiebeln

1 % kg Pellkartoffeln
6 Gewlirzgurken

6 Eier

6 EL Milch

Salz und Pfeffer
Paprikapulver, edelsiif§
Schnittlauch, in Réllchen
Zubereitung

Bratwurst von der Pelle befreien. Aus der Bratwurstmasse kleine Bédllchen formen
und in Ol anbraten. Gewiirfelte Zwiebeln zugeben, glasig werden lassen. Dann die in
Scheiben geschnittenen Kartoffeln hinzufiigen und von allen Seiten anbraten. Die
klein geschnittenen Gurken unterheben. Eier, Milch und Gewiirze verriihren, iiber
die Kartoffeln geben, stocken lassen. Mit Schnittlauchrélichen bestreuen.



Herzhafter Auflauf mit Mettwurst

Zutaten fiir 4 Portionen

700 g Kartoffeln

30 g Margarine oder Butterschmalz
70 g durchwachsener Speck

1 groBBe Zwiebel

Salz und Pfeffer

Kiimmel

Majoran

100 g saure Sahne oder Schmand
200 g Wurst (Mettwurst oder Bierwurst)
3 Eier

75 g Schlagsahne

7 EL Milch

2 EL Petersilie

Zubereitung



Pellkartoffeln kochen, abgiefen und mit kaltem Wasser sofort abschrecken.
AnschlieBend pellen und in Scheiben schneiden. Margarine oder Butterschmalz
erhitzen und den gewiirfelten Speck und die Zwiebel darin anbraten. Die Kartoffeln
portionsweise dazugeben und mitbraten. Evtl. ein zweite Pfanne nehmen, dann geht
es schneller. Mit Salz, Majoran, Pfeffer aus der Miihle und ein wenig Kiimmel
wirzen.

Die Kartoffeln in eine gefettete Auflaufform fiillen. Saure Sahne glatt rithren und
dariiber geben. Die Mettwurst in Scheiben schneiden, grofSe Scheiben halbieren oder
vierteln und auf den Auflauf legen. Die Eier mit Milch, Sahne und gehackter
Petersilie verquirlen. Nicht salzen, da die Mettwurst genug Salzgeschmack an den
Auflauf abgibt. Die Eiermilch auf die Kartoffel-Mettwurst-Masse gielSen.

Den Auflauf im vorgeheizten Backofen bei 200° Umluft ca. 30-40 Minuten auf der
mittleren Schiene backen.



Zutaten fiir 4 Portionen

1 kg Stielmus

1 kg Kartoffeln

2 EL gekornte Briihe
1 Scheibe fetter Speck
4 Mettwiirste

1 Zwiebe
Zubereitung

Am Stielmus den unteren Strunk ein Stiick abschneiden. Das Biindel auf ein grolies
Brett legen und in knapp lcm lange Stiicke schneiden. Auch vom Griin oben darf
einiges dabei sein. Danach das kleingeschnittene Gemiise durchspiilen. Die
Kartoffeln schdlen und in grobe Stiicke schneiden (vierteln oder achteln).

Alles zusammen in einem grolen Topf aufsetzen, 1 EL gekornte Briithe dazugeben
und mit Wasser bedeckt ca. 20 Min. kochen lassen. In den letzten 10 Minuten legt
ihr einfach die Mettwiirste oben auf und legt den Deckel auf den Topf. So ziehen die
Wiirste sofort mit gar.

Danach die Wiirste rausnehmen und auf einem Teller abkiihlen lassen. Das Wasser
abgielen und Gemiise und Kartoffeln stampfen.

Die Wiirste in Scheiben schneiden und unterheben. Die Scheibe Speck wiirfeln und
zusammen mit der gewiirfelten Zwiebel in einer Pfanne auslassen. Wenn schén
gebraunt, gebt ihr die Mischung zum Gemiise und zieht es unter.



Erst jetzt probieren ob noch Briihe, Salz oder Pfeffer dran muss, denn die Wiirste
und die Zwiebel-Speckmischung geben einiges an Wiirze schon ab und sonst ist es
hinterher zu salzig.

Dazu gibt es bei uns oft noch ein frisches dunkles Brot und ein leckeres Bier als
Getrénk.



Gemiiseeintopf mit FleischklofRchen

Zutaten fir 4 Portionen

1 Brotchen

1 Zwiebel

380 g Hackfleisch

1 Ei

1 TL Salz

1 Prise Pfeffer

500 g Kartoffeln

500 g M6hren

1 Stange Porree

250 g Erbsen, Tiefkiihl

1 TL Salz



250 ml Briihe
1 EL Petersilie, gehackt
Zubereitung

Fleischklofchen:

Brotchen einweichen, Zwiebel fein schneiden.

Fleisch, Ei, Salz und Pfeffer in eine Schiissel geben. Brétchen ausdriicken und mit
den Zwiebeln zugeben. Alles gut vermischen und daraus Klélchen formen.
Gemiiseeintopf:

Kartoffel und Mohren waschen und schdlen. Kartoffel in Wiirfel, Mohren in
Scheiben und Porree in Ringe schneiden. Die Mohren, Kartoffeln und Porree in
einen groRen Suppentopf geben. Salz und Briihe hinzufiigen. Fleischkl6f8e auflegen
und ca. 20 Minuten garen lassen. Erbsen hinzufiigen und weitere 5 Minuten kdcheln
lassen.

Mit Petersilie bestreut servieren.



Zutaten fiir 4 Portionen

500 g Rippchen (dicke Pokelrippchen)
100 g feine Graupen

2 1 Wasser

130 g Kartoffeln

1/3 Sellerieknolle

15 Petersilienwurzel

1 Stange Lauch (ca. 300g)

180 g Mohren

1 groBBe Zwiebel

1 Bund Petersilie

Zubereitung

Pokelrippchen mit 2 1 kaltem Wasser in einem groflen Topf aufkochen, abschdumen
und bei mittlerer Hitze 60 Minuten kochen lassen.

In der Zwischenzeit Graupen mit kaltem Wasser in einem anderen Topf ansetzen,
aufkochen, auf ein Sieb geben und mit kaltem Wasser abbrausen. Zu den
Pokelrippchen geben und mitkochen lassen.



Kartoffeln, Sellerie, Petersilienwurzel, Lauch, Mo6hren, Zwiebeln putzen, waschen
und in kleine Wiirfel schneiden. Alles, auller Lauch, 20 Minuten vor Ende der
Garzeit in die Suppe geben. Lauch 5 Minuten vor Ende, sonst zerkocht er. Petersilie
waschen, trocken tupfen und fein hacken. Pokelfleisch aus der Suppe nehmen,
Knochen auslosen, Fleisch klein schneiden und mit der Petersilie wieder in die
Suppe geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.



Schnippelbohnen mit Kartoffeln

b

Zutaten fiir 4 Portionen

1 kg Bohnen (Schnippelbohnen), sauer eingelegt
500 g Kartoffeln, in Wiirfel geschnitten
2 grolle Zwiebeln, gewiirfelt

Butter

400 ml Gemiisebriihe

8 Scheiben Kasseler oder Mettwiirste
Bohnenkraut

Salz und Pfeffer

magerer Speck

Zubereitung

Die Schnippelbohnen konnen sehr sauer eingelegt sein. Wer es nicht so sauer mag,
sollte die Bohnen einmal mit Wasser aufkochen und dies dann abschiitten.

Zuerst schdlt man die Kartoffeln. Sie werden direkt schon in Wiirfel geschnitten und
dann wie Salzkartoffeln gekocht. Danach abschiitten und mit einem
Kartoffelstampfer grob stampfen. Die gewlirfelten Zwiebeln in Butter diinsten (wer



mochte, kann auch noch etwas gewiirfelten mageren Speck mit anbraten). Die
eingelegten Bohnen in einen groRen Topf geben und kurz aufkochen lassen. Die
Kartoffeln und Zwiebeln unter die Bohnen mengen. Nach Bedarf mit Gemiisebriihe
auffiillen (nicht zu fliissig werden lassen). Etwas Bohnenkraut beifiigen. Die
Mettwiirstchen / Kasselerscheiben dazugeben und gar ziehen lassen. Zum Schluss,
bei Bedarf, mit noch etwas Salz, Pfeffer nachwiirzen.



Zutaten fiir 4 Portionen

5 Bismarckheringe aus dem Glas

1 rote Zwiebel

4 Gewiirzgurken, siill-sauer

300 g eingelegte rote Beete

2 mittlere Pellkartoffeln

1 Apfel

Salz, Pfeffer

1 Zitrone, unbehandelt, ausgepresst
etwas rote Beete-Saft

125 ml saure Sahne

Zubereitung

Bismarckheringe und rote Beete separat im Sieb abtropfen lassen. Die angegebenen
Zutaten, einschliefllich dem Apfel in kleine Wiirfel schneiden. Alles in eine Schiissel
geben, mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und etwas rote Beete-Saft wiirzen, gut
vermengen und danach abschmecken. Zum Schluss die saure Sahne dazugeben.Der
Heringssalat soll gut durchziehen.



Matjessalat

Zutaten fiir 4 Portionen

6 Matjesfilet

2 EL. Mayonnaise

4 EL Schmand

1-2 Zwiebeln

1 fester Apfel (z.B. Boskopp)
4 Gewlirzgurken

Salz und Pfeffer
Zubereitung

Den Fisch in mundgerechte Stiicke schneiden, die Zwiebel, den Apfel und die
Gewiirzgurken in feine Scheiben schneiden und in eine Schiissel geben. Mayonnaise,
Schmand, etwas Gurkenwasser, Salz und Pfeffer in einer Schiissel glattriihren. Alles
vorsichtig vermengen, 3-4 Stunden durchziehen lassen, besser iiber Nacht. Vor dem
Servieren noch einmal abschmecken und mit Pellkartoffeln anrichten.



Herzhafter Quarkauflauf

Zutaten fiir 4 Portionen

1 EL Butter

200 g Creme fraiche

2 Eigelb

500 g Pellkartoffeln

300 g Fleischwurst

3 grolBe Zwiebeln

500 g Quark (20%)

1 Messerspitze getrockneter Majoran
100 g geriebener Emmentaler
Zubereitung

Kartoffeln schédlen und in Scheiben schneiden. Gewiirfelte Zwiebeln in der Butter



glasig diinsten. Fleischwurst in grobe Wiirfel schneiden. Den Backofen auf 20°C
vorheizen. Quark, Creme fraiche und Eigelb verriihren und mit Salz, Pfeffer und
Majoran wiirzen, Kartoffeln, Zwiebeln und Wurstwiirfel unterheben und in eine
ausgebutterte Form fiillen. Mit dem geriebenen Kése bestreuen und im Backofen in
etwa 30 Min. bei ca. 175°C goldbraun backen.



Fir Stuffmaulchen

Griel$-Quarkauflauf mit Kirschfiillung

Zutaten fiir 4 Portionen

125 g Zucker

3 Eier

500 g Kirschen
4 EL Griel$
500 g Quark
Zubereitung

Quark, Zucker und Griel’ in eine groRe Schiissel geben. Die drei Eier trennen, das
Eigelb zusammen mit Zucker, Quark und Griel8 sahnig schlagen.

Die Kirschen waschen und entsteinen.

Kirschen und Eischnee vorsichtig unter die Masse heben und vermischen. Eine
Auflaufform gut fetten, die Masse hineinfiillen, bei 200°C ca. 50 Minuten in der
Backrohre backen.



Zutaten fiir 4 Portionen

4 siuerliche Apfel

1 Ei

150 g Mehl

Y4 1 Milch

1 Prise Salz

Vanillesauce

Zimt und Zucker

Fritierfett oder Butterschmalz

Zubereitung

Aus Mehl, Ei, Milch und einer Prise Salz bereitet man einen Backteig zu.

Dann wird von den Apfeln das Kerngehduse entfernt, die Apfel in ca. 1,5 cm dicke
Scheiben geschnitten und durch den Backteig gezogen.

Danach die Apfelscheiben in dem heillen Fett goldgelb backen, auf ein Kiichenkrepp
geben und abtropfen lassen.

Mit Zimt und Zucker bestreuen und mit warmer oder kalter Vanillesauce anrichten.



Mohnnudeln

Zutaten fiir 4 Portionen
500 g mehlige Kartoffeln
50 g Butter, zerlassen

50 g Hartweizengriel$

1 Ei

100 g Mehl

Salz

Fiir die Mohnbutter

80 g gemahlener Mohn

4 EL Butter

Zucker, Zimt, Rum
Zubereitung

Die Kartoffeln kochen, gut ausdampfen lassen und noch heifl schélen. Sofort durch
eine Kartoffelpresse auf ein Blech driicken, ausbreiten und auskiihlen lassen. (Tipp:
Das Ausdampfen ist wichtig, damit die Kartoffeln méglichst trocken sind, sonst
bendtigt man zu viel Mehl und beeintrachtigt damit den Geschmack der
Kartoffelnudeln.

Die Kartoffeln in eine Schiissel geben. Zerlassene Butter, Grief, Salz, Ei und 80 g
Mehl dazugeben. Mit den Fingern rasch zu einem glatten Teig verkneten. Wenn der



Teig noch klebt, das restliche Mehl untermengen.

Den Teig zu zwei gleichen dicken Rollen formen, WalnussgrofSe Stiicke
abschneiden. Mit Mehl wenig bestduben.

Die Teigstiicke zwischen den Handfldachen zu fingerlangen Nudeln, die an den Enden
spitz zulaufen, formen. In reichlich siedendem Salzwasser ziehen lassen, bis sie
oben schwimmen. Gut abtropfen lassen.

Die Butter aufschdumen. Mohn, Zimt, Zucker und einen Spritzer Rum dazugeben.
Die Nudeln in der Mohnbutter schwenken.



Pflaumenklof3e

Zutaten fiir 4 Portionen
300 g Mehl

2 Eier

1 kg Pflaumen

1 kg gekochte Kartoffeln
Butter
Zimtzucker-Mischung
Zubereitung

Kartoffeln reiben oder durch den Fleischwolf drehen, mit Mehl, Salz und Eiern zu
Knodelteig verarbeiten. Zwetschgen entsteinen, jede Zwetschge mit 1 Stiick
Wiirfelzucker fiillen und in Kndédelteig hiillen. Knoédel in kochendes Salzwasser
geben, bei schwacher Hitze in 5 bis 7 Minuten garen, vorsichtig herausnehmen,
abtropfen lassen, in angerostetem Semmelmehl wdlzen und mit Zimtzucker-
Mischung bestreuen und mit gebraunter Butter zu Tisch geben.



Kaiserschmarrn

Zutaten fiir 4 Portionen

60 g Butter

5 Eier

330 g Mehl

650 ml Milch

40 g Rosinen

1 Prise Salz

1 Prise Puderzucker zum Bestreuen
40 g Zucker

Zubereitung

Mehl, Zucker, Salz und die Dotter mit der Milch zu einem glatten, dickfliissigen
Teig verriihren. Die Eiklar zu einem steifen Schnee schlagen und unter den Teig
ziehen. Die Butter in einer Pfanne aufschdumen lassen, den Teig eingielien,
anbacken, mit den Rosinen bestreuen, anschlielfend wenden und bei maRiger Hitze
im Backofen fertigbacken, danach in unregelmaRige Stiicke zerreiffen und kurz
andiinsten lassen. Den Schmarren auf einer Platte anrichten, mit Zucker bestreuen
und mit beliebigem Kompott servieren.



Buchteln

Zutaten fiir 4 Portionen
80 g Butter

1 TL Butter (zum Backen)
4 Eigelb

80 g feiner Zucker

20 g Hefe

500 g Mehl

1/8 1 Milch

Pflaumenmus oder Aprikosenmarmelade
Puderzucker

Salz

% Vanilleschote, das Mark
geriebene Zitronenschale
Zubereitung

Das Mehl in eine Schiissel geben. In die Mitte eine Mulde driicken. Die Hefe in
Brockchen hineingeben. Mit etwas Zucker bestreuen und 1/3 der lauwarmen Milch



hinzufiigen. So lange zugedeckt stehen lassen bis die Hefe Blasen wirft.

In der Zwischenzeit den restlichen Zucker in die Milch geben, die Butter hinzufiigen
und auf etwa 30°C erwdrmen.

Zu der angesetzten Hefe geben und alles von der Mitte aus zu einem glatten Teig
verarbeiten.

Das Eigelb, Salz sowie die Zitronenschale und das Vanillemark hinzufiigen.

Den Teig zugedeckt an einem warmen Ort so lange gehen lassen, bis er deutlich
aufgegangen ist (ca. 30 Minuten).

Den Teig kneten und auf einer bemehlten Platte zu einer Gro3e von etwa 30 mal 30
cm ausrollen. Aus dem Teig 6 mal 6 cm grofle Quadrate schneiden. Auf die Mitte
der Teigstiicke Marmelade (oder eine andere Fiillung) geben.

Die vier Ecken iibereinander schlagen, zusammen drehen mit Butter bestreichen und
dicht an dicht, mit der Faltnaht nach unten, in eine Auflauf- oder Springform setzen.

Nochmals so lange gehen lassen, bis sie sich deutlich vergréert haben.

Mit Butter bestreichen und im vorgeheizten Backofen bei 180°C etwa 30 bis 45
Minuten goldgelb backen.

Die Buchteln leicht abkiihlen lassen, aus der Form stiirzen, mit Puderzucker
bestreuen und sofort geniefSen.

Dazu kann Vanillesofle gereicht werden.



Zutaten fiir 4 Portionen

Butter zum Bestreichen

5 EL Griel8 oder Dinkelgriel$

2 Eier

1 EL Mehl zum Bestreuen

4 EL Milch

200 g Rhabarber

250 g Quark

Saft und Schale von einer ¥ Zitrone
Puderzucker

Zubereitung

Backofen auf 175°C vorheizen und Auflaufform mit Butter einfetten und mehlen.

Rhabarber schédlen und in 2 cm groe Stiicke schneiden. Mit der Hélfte des Zuckers
in wenig Wasser diinsten, abseihen und abkiihlen lassen.

Eier trennen und Eiweill zu Schnee schlagen. Quark, Eigelb, restlichen Zucker,
Griel}, Zitronenschale und -saft verriihren.



Die Rhabarberstiicke und den Eischnee vorsichtig unterheben. Masse in die
Auflaufform fiillen und ca. 30 Minuten backen. Vor dem Servieren mit Puderzucker
bestreuen.



Holsteiner Apfelauflauf

Zutaten fiir 4 Portionen
1 Tasse Butter

1 Tasse Zucker

4 Eier

1 kg Apfel

15 Tasse Milch

1 Tasse Mehl

1 EL Rum

1 EL Rosinen

1 EL gehackte Mandeln
Zubereitung

Butter schaumig riihren, Zucker, Eigelb, Mehl und Milch unterriihren. Apfel in feine
Scheiben schneiden, mit Rum, Rosinen und Mandeln vermengen. Die halbe



Teigmasse in eine gefettete Auflaufform fiillen, die Apfelmasse darauf geben und
mit der restlichen Teigmasse bedecken. Bei 175°C, fiir ca. 40 Minuten im Backofen
backen.



QuarkkloRchen

Zutaten fiir 4 Portionen
1/4 1 Kirschsaft

1 EL Stérke

300 g Beeren

100 g Zucker

500 g Magerquark

40 g weiche Butter

2 Eier

2 Eigelb

1 Pdckchen Vanillinzucker
2 EL Paniermehl

100 g GrieR

1 TL Zitronenschale

Salz



Zubereitung

Kirschsaft aufkochen, mit in etwas Wasser angeriihrter Starke binden. Beeren und 50
g Zucker zugeben. Einmal aufkochen, abkiihlen lassen.

Quark auf ein sauberes Geschirrtuch geben, gut ausdriicken. Weiche Butter und
Quark verriihren. Eier und Eigelb unterriihren. Restlichen Zucker, Vanillinzucker,
Paniermehl, Griel3, diinn abgeriebene Zitronenschale und 1 Prise Salz unterriihren.
Zirka 30 Minuten kalt stellen.

Aus dem Teig mit nassen Handen ca. 12 kleine Klékchen formen. In kochendes
gesalzenes Wasser gleiten lassen und ca. 15 Minuten gar ziehen (nicht sprudelnd
kochen) lassen. Mit den Beeren anrichten. Nach Wunsch die Kl68chen vor dem
Servieren in Butterbroseln wélzen.



Palatschinken mit Birnen und Niissen

Zutaten fir 2 Portionen

2 Eier (Grolle M)

50 g Mehl

2 EL gemahlene Haselniisse
100 ml Milch

50 g saure Sahne

2 EL Puderzucker

1 Birne

1 Prise Salz

1 EL Butter

Puderzucker zum Bestduben
Zubereitung

Die Eier trennen und die Eigelbe mit dem Mehl und den Haselniissen glatt
verrithren. Dann die Milch, die saure Sahne und 1 EL Puderzucker einriithren. Den



Teig 15 Minuten quellen lassen.

Inzwischen den Backofen auf 250°C vorheizen (auch schon jetzt einstellen: Umluft
220°C). Die Birne schilen, halbieren, entkernen und ldngs in diinne Spalten
schneiden. Die Eiweille mit dem Salz zu festem Schnee schlagen und unter den Teig
ziehen.

In einer ofenfesten Pfanne (26 cm () bei mittlerer Hitze die Butter zerlassen. Den
Palatschinkenteig darin verstreichen und etwa 1/2 Minute warten, bis er leicht
gestockt ist. Dann die Birnenspalten auf dem Teig verteilen, sodass er aber noch ein
bisschen Platz zum Aufgehen hat.

Den Palatschinken mit etwas Puderzucker bestduben und die Pfanne in den Ofen
(Mitte) schieben. Den Palatschinken 8-10 Minuten backen, bis er schon aufgegangen
und leicht gebraunt ist. Raus damit und gleich servieren.



Karamellisierter Apfelpfannkuchen

Zutaten fiir 4 Portionen

4 EL Mehl

2 Eier

1 Pédckchen Vanillezucker

Salz

125 ml Milch

1 sduerlicher Apfel (z. B. Boskop)
2 TL Butterschmalz

1 EL Puderzucker

Zubereitung

Fiir den Teig das Mehl in eine Riihrschiissel geben. Die Eier, den Vanillezucker und
1 Prise Salz hinzufiigen und unterriihren. Die Milch nach und nach hinzugieRlen und
weiterriihren, damit keine Kliimpchen entstehen. Den Pfannkuchenteig zugedeckt 10
Min. quellen lassen.

Inzwischen den Apfel schélen und vierteln, das Kerngehduse herausschneiden und



die Viertel in diinne Spalten schneiden.

In einer Pfanne 1 TL Butterschmalz schmelzen. Die Apfelspalten hineingeben und 1
Min. anbraten. Den Pfannkuchenteig dariibergiefen und den Pfannkuchen bei
mittlerer Hitze ca. 2 Min. backen.

Den Pfannkuchen wenden, vom Rand her das iibrige Butterschmalz dazugeben und
den Pfannkuchen weitere 2 Min. backen.

Den Puderzucker auf die Oberfldche sieben, den Pfannkuchen noch einmal wenden
und 1-2 Min. weiterbacken, bis der Zucker schmilzt und karamellisiert. Vorsicht, der
Zucker darf nicht verbrennen! Den Pfannkuchen mit der karamellisierten Seite nach
oben auf einen Teller geben.



Zutaten fiir 8 Portionen

8 schon runde

leicht sduerliche Apfel mit gelbroter Schale (z. B Cox Orange)
300 g feinster Zucker

150 ml Himbeersirup

2 EL Butter

1 TL klarer Obstessig

8 HolzspieRe (etwa 20 cm lang)

Zucker zum Ausstreuen

Zubereitung

Die Apfel waschen und die Stiele entfernen. Jeweils einen Holzspief am Stielansatz
3-4 cm tief in einen Apfel stecken (eventuell vorher etwas »vorbohren«).

Ubrige Zutaten mit 150 ml Wasser in einem Topf vermischen, der nicht zu gro8 ist,
damit am Ende die Apfel ganz eingetaucht werden kénnen. Alles leicht erhitzen, bis
sich der Zucker ganz aufgeldst hat.



Nun die Losung kraftig kochen lassen, bis sie 145 Grad auf dem Zuckerthermometer
hat. Zum Test kann man auch einen Loffel erst in die Losung und dann in eiskaltes
Wasser tauchen — wird die Glasur sofort hart und klar, passt es.

Ein Backblech mit Zucker ausstreuen. Apfel in die heiRe Losung tauchen, aufs Blech
setzen und die Glasur trocken und hart werden lassen. Dann gleich essen.



Frankfurter Bettelmann

—

Zutaten fiir 4 Portionen

350 g altes Graubrot
15 1 Apfelwein

1 kg miirbe Apfel

5 EL Zucker

1 TL Zimt

3 EL Rosinen

50 g Butter

Zubereitung

Wenn altes Brot verwertet werden soll, ist dies das richtige Rezept. Das Gericht ist
billig und nicht fett. Dariiber hinaus schmeckt es aber auch noch gut.

Die Brotscheiben im Ofen oder in der Pfanne résten und dann zu feinen Bréseln
zerreiben. Die Brosel mit so viel Apfelwein iibergielen, dass sie gut durchfeuchtet
sind, aber

nicht suppig. Einige Zeit anziehen lassen. Die Apfel schilen, vom Kerngehiuse
befreien in feine Bldttchen (Scheiben) schneiden. Mit Zucker, Zimt und den
gewaschenen Rosinen mischen. Eine Auflaufform gut ausbuttern. Die Halfte der
Brotmasse einfiillen, die mit Rosinen vermischten Apfelscheiben daraufschichten
und mit dem Rest der Brotmasse abschliefen. Die restliche Butter in Flocken
daraufsetzen. Den Auflauf im vorgeheizten Backofen bei 200 bis 220°C etwa 45
Minuten backen.



Jungfernschmaus

Zutaten fiir 6 Portionen

2 Eier (Grolle M)

80 g Zucker

15 Packchen Vanillezucker

1 kg Frittierfett zum Ausbacken

150 g Mehl

2 TL Backpulver

500 ml Apfelmost (ersatzweise lieblicher Cidre oder Apfelsaft)
Zubereitung

Fir den Teig Eier, Zucker, Vanillezucker und 2 EL heifes Wasser mit dem

Handriihrgerdt schaumig schlagen. In einem hohen Topf oder in einer Fritteuse das
Fett auf 180°C erhitzen. Wenn sich am Stiel eines Holzkochlo6ffels kleine Bldschen
bilden, ist das Fett heill. Mehl und Backpulver mischen und mit dem Schneebesen



vorsichtig unter die Biskuitmasse heben.

Mit einem nassen Essloffel ldngliche Nocken vom Teig abstechen, portionsweise in
das heille Fett geben und rundherum in ca. 5 Min. goldgelb ausbacken. Mit dem
Schaumlé6ffel herausnehmen und auf Kiichenpapier gut entfetten. Inzwischen den
Most erhitzen, die warmen Nocken auf 6 Schélchen verteilen, mit heifem Most
ibergiefSen und sofort servieren.



tel

T et

Dithmarscher Mehlbeu

Zutaten fir 4 Portionen

1 1 Milch

5 -6 Eier

1 Teel6ffel Kardamom
geriebene Schale einer Zitrone
1 Tiite Vanillezucker

1 Prise Salz

500 Gramm Weizenmehl

100 Gramm Butter
Paniermehl

Speck

Zutaten fur die Fruchtsauce

1 Glas Kirschen
Vanillepudding
Servieren mit Zucker und Zimt

Zubereitung

Eiweill und Eigelb trennen. Eiweill zu Eischnee schlagen. Zitronenschale abreiben,
Butter erwdrmen. Milch und Eigelb verquirlen, Gewiirze, Mehl und fliissige Butter
dazugeben. Zum Schluss den steifen Eischnee unterziehen. Wasserbadform mit
Margarine ausstreichen und Paniermehl auftragen. Den Mehlbeutel-Teig in die
Wasserbadform geben und fiir 1 ¥ Stunden im Wasserbad kochen.



http://www.warns-meldorf.de/

Zubereitung der Fruchtsauce

Kirschen mit Vanillepudding andicken und aufkochen.



Ofenschlupfer

Zutaten fiir 4 Portionen
800 g Apfel

Saft von 1/2 Zitrone

8 Brotchen vom Vortag

3 Eier

1/2 1 Milch

200 g Sahne

Zucker

1 Pdckchen Vanillezucker
50 g gehobelte Mandeln
50 g Rosinen

Fett fiir die Form
Puderzucker zum Bestduben
Zubereitung

Apfel waschen, schélen, vierteln, ohne Kerngehiuse in Spalten schneiden. In eine
Schiissel mit Wasser und Zitronensaft legen.



Brotchen in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Eier trennen. Milch mit Eigelben,
Sahne, Zucker und Vanillezucker schaumig schlagen. Eiweille steif schlagen und
unterheben.

Backofen auf 200°C vorheizen. Eine groBe flache Auflaufform fetten. Apfel,
Brotchen, Mandeln und Rosinen in Lagen einschichten. Mit Brétchen abschliefSen.
Die Milchmischung dariiber giel3en.

Ofenschlupfer im Backofen (Mitte, Umluft 175°C) in 35 Min. goldgelb backen. Mit
Puderzucker bestdauben und heil§ aus der Form mit warmer oder kalter Vanillesauce
servieren.



Die Taquita-Reihe

Mit Freunden kochen, essen und genielen. Dabei fotografieren und die Rezepte
sammeln. Beides nicht berufsmaRig, aber mit Professionalitit und Leidenschaft.
Taquita ist eine Rezeptsammlung mit Rezepten aus den unterschiedlichsten
Regionen unserer Erde. Sie ist aus einer personlichen Kochbuchidee heraus
entstanden. Die Einfachheit von Rezepten ist hier wichtig; das Produkt soll im
Mittelpunkt stehen.

Weitere Rezept- und Kochbiicher aus der Taquita-Reihe finden Sie unter: >>>

www.kochbuchidee.blogspot.com


http://www.kochbuchidee.blogspot.com/
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