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Das Kochbuch sollte urspringlich typische westpfélzische Ge-
richte vorstellen, jedoch entdeckte ich schnell, daB es Gberall auf
der Welt diese einfachen, bodenstéandigen Gerichte gibt, die ihren
Reiz - aus der Not geboren - durch ihre ""umstandliche **, phanta-
sievolle Zusammenstellung und Wrzung erhalten ...

Hermann Theis
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An dieser Stelle mdchte ich mich bei den Kiinstlerinnen und
Kinstlern bedanken, die bei der Illustration des Buches mitge-
wirkt haben und ich wirde mich freuen, wenn sich noch einige
zur weiteren Gestaltung fanden ...



Pute

mit Pfifferlingen

Fur 6 - 8 Personen:

1 Pute, Salz, Pfeffer.

Zur Fillung:

Ein altbackenes Brétchen, 1/2 Glas Milch, 50
gr durchwachsener Speck, 1 Zwiebel, 1/2
Bund Petersilie, 200 gr frische oder eine
groRe Dose Pfifferlinge, 500 gr Hackfleisch
(gemischt), 1 Ei, Salz, Pfeffer, eine Priese
Thymian, 3 cl Cognac.

Zum Braten:

50 gr Butter, 5 diinne Speckscheiben, 1 Bund
Suppengrin, 1/2 | Gemusebruhe.

Beilagen:

KartoffelkléRe und Rotkraut.

Die Pute innen und auf3en mit kaltem Wasser abwaschen,
abtrocknen und mit Salz und Pfeffer wirzen.

Fur die Fullung den kleingeschnittenen durchwachsenen
Speck auslassen, die Zwiebel, die feingehackte Petersilie
und die Pfifferlinge andinsten und kaltstellen.

Das Hackfleisch mit dem Ei, dem in der Milch eingeweich-
ten und sorgféaltig ausgedrickten Brotchen, dem Salz,
Peffer und Thymian, sowie den gedunsteten Pfifferlingen
und nach belieben mit dem Cognac vermischen und gut
mit den Handen durchkneten, damit ein sehr geschmeidi-
ger Teig entsteht.

Die Pute damit fullen, zunédhen und dressieren. Einen gro-
Ben Brater mit Speckscheiben ausgelegt und das klein-
geschnittene Suppengrin andinsten. Die Pute mit der
Brustseite nach unten dazugeben, mit heil3er Butter Uber-
gielRen und im vorgeheizten Backofen anbraten. Gelegent-
lich seitlich etwas Gemusebrihe angieRen und ebenso
das Bratgut gleichm&Rig mit der so entstehenden Sol3e
begielRen.

Nach beenden der Garzeit (je nach GroRRe 2 - 2 1/2 Stun-
den) die Pute tranchieren, die Bratensof3e unbehandelt
lassen und mit den Kartoffelkl63en und dem Rotkraut ser-
vieren.

W\ ‘

Geflugel



Krautwickel
mit Kartoffel-Fleisch-Fillung

Fur 6 Personen:

1 WeilRkraut oder Wirsingkopf, 3 | Wasser,
Salz.

Zur Fullung:

750 gr gekochte Kartoffeln, 500 gr Schweine-
bauch (mager), 300 gr gehacktes Rind-
fleisch, 2 Eier, 1 groBe Zwiebel, 1 Brotchen,
Salz, Pfeffer, Muskatnuf3, Majoran, 1/2Tasse
Fleischbriihe.

Zum Anbraten:

50 gr Schweineschmalz, 4 Speckscheiben.
Zur Sofe:

1/2 | Fleischbrihe, 1 TL Tomatenmark, eine

Priese Kiimmel, eine Butterkugel, 1 ERIoffel
saure Sahne.

Beilagen:

Salz- oder Pellkartoffeln.

Anmerkung:

Die Zubereitung der Fullung hélt sich nicht an die bekannten

Rezepturen, sondern wurde von mir nach ,,Pfalzer Art* mit vorwiegend
Schweinefleisch und Kartoffelanteilen kreiert.

""Pfalzer Art"

Den WeilRkraut- oder Wirsingkopf in kochendes Salzwas-
ser geben und ca. 10 Min. blanchieren. Den Struncken
ausschneiden, die Blatter einzeln abnehmen und die Rip-
pen abflachen. Gleichzeitig die Kartoffeln aufsetzen, ca.
10 Min. kochen lassen, pellen und sehr fein wirfeln.

Den Schweinebauch ebenfalls fein wirfeln und zusam-
men mit dem Rinderhackfleisch, den Eiern, der fein-
gehackten Zwiebel, dem eingeweichten und ausgedriick-
ten Brotchen, der Fleischbrihe, sowie den grofRzligig bei-
gegebenen Gewdlrzen gut durchkneten. Die Kartoffeln
vorsichtig unterheben.

Jeweils 3 - 4 aneinandergelegte Kohlblatter reichlich mit
dem Fleischteig bestreichen. Die Blatter seitlich einschla-
gen, zu Rouladen wickeln und mit Kiichengarn festbin-
den.

In einem grolRen Schmortopf die Speckscheiben zusam-
men mit dem Schweineschmalz auslassen, die Rouladen
von allen Seiten scharf anbraten (der Kohl darf durchaus
etwas ,ankohlen® ). Mit Fleischbriihe langsam angielien,
das Tomatenmark und den Kimmel zugeben und zuge-
deckt ca. 20 Min. bei mittlerer Hitze schmoren lassen.
Die fertigen Krautwickel warmstellen. Die SoRe durch ein
Sieb geben, mit einer Butterkugel binde und mit der Sah-
ne verfeinern.

Gemluse
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Hirschkeule

in Buttermilchbeize mit Steinpilzen

Fur 4 - 6 Personen:

1 kg Hirschkeule (entbeint), 100 gr Speck
zum Spicken oder Umbinden, Salz, Pfeffer,
3 zerdriickte Wacholderbeeren.

Zum Marinieren:

1/2 - 1 | Buttermilch, eine Gewilrzdosis:

3 Lorbeerblatter, 4 Pimentkomer, 4 Pfeffer-
kérner, 4 Wacholderbeeren, 1 TL Senfkérner,
1 Knoblauchzehe.

Zum Braten:

100 gr Speck, 40 gr Butter, 1 Bund Wurzel-
gemiise, 2 Zwiebeln, 1 Knoblauchzehe,

3 Zitronenscheiben, 1/4 | Fleischbriihe,

1 cl Sherry, oder Madeira, oder Cognac,

1 Glas Rotwein, 3 Spritzer Worcester Sauce,
3 ERloffel saure Sahne, 100 gr Steinpilze.

Beilagen:
Bayerische Klol3e und Rotkraut.

Anmerkung:

Das Rezept zu diesem Hirschbraten wurde von mir dahingehend
verandert, daB die Uibliche sii3-saure Komponente (Preiselbeeren etc.)
durch die Beigabe von aromatischen Alkoholika ersetzt wurde und dai
durch die Auswahl der Buttermilchbeize der typische Wildgeschmack
erhalten bleibt

""Parade Reposte"

Die Beize in einem Porzellantopf mit allen Zutaten her-
stellen. Das Fleisch mit einem feuchten Tuch abwischen
und unbehandelt in die Beize geben. Das Fleisch muf3
von der Buttermilchbeize bedeckt sein. Zugedeckt 1 - 2
Tage unter 6fterem Wenden im Kuhlschrank aufbewah-
ren.

Das Fleisch aus der Beize nehmen und trockentupfen. Nun
erst sehr sorgfaltig enthauten und das Fett entfernen. Mit
Salz, Pfeffer und zerdriickten Wacholderbeeren einreiben.
Mit Speck spicken oder mit diinnen Speckscheiben umle-
gen, in Form bringen und zu einer Rolle binden.

Den feingeschnittenen Speck in einer Bratpfanne anbra-
ten; wenn er zu braunen beginnt, die Butter zugeben. Die
bratfertige Hirschkeule dazugeben und von allen Seiten
anbraunen. Danach das grobgeschnittene Wurzelgemuse,
die geviertelten Zwiebeln und die halbierte Knoblauch-
zehe dazugeben und etwas mitbraunen lassen. Nach und
nach die Fleischbrihe und den Rotwein angiel3en und die
Zitronenscheiben zugeben. Zugedeckt auf dem Herd oder
im Backofen unter gelegentlichem Wenden braten (Brat-
zeit ca. 1 Stunde).

Den Braten warmstellen und die SofRe durch ein Sieb ge-
ben. Aufkochen, eventuell entfetten, mit den vorher in
Butter gediinsteten Steinpilzen ziehen lassen und nach
Wunsch mit Butterkugeln binden. Mit Sherry, Madeira oder
Cognac, saurer Sahne, sowie Worcester Sauce verfeinern
und eventuell noch mit etwas Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Kurt Theis, Kusel

Wild



Ungarische Hihnersuppe

mit Fadennudeln

Fur 4 - 6 Personen:

1 Suppenhuhn (ca. 1,5 kg), Salz, 2 Zwiebeln,
1 Knoblauchzehe, 4 Pfefferkdrner, 3 - 4
Fadchen Safran, 1 Priese Muskat.

Zum Duinsten:

1 Bund Suppengriin, 1 Tomate, 1 griine
Paprika, 100 gr Wirsingkohl, 200 gr Blumen-
kohl, 100 gr Champignons und 100 gr
frische grune Erbsen.

Beilagen:
Feine ungarische Fadennudeln.
Anmerkung:

Diese Hithnersuppe wurde von dem ungarischen Schauspieler Ede
Ujhazi (1844 - 1915) kreiert.

"Ujhazi'

Das Suppenhuhn in 2| kaltes Wasser geben und aufko-
chen lassen. Den Schaum abschdpfen, salzen, die gan-
zen Zwiebeln, die halbierte Knoblauchzehe und die Pfef-
ferkérner zugeben. Auf kleiner Flamme ca. 1 Stunde lei-
se kochen lassen.

Das in dinne Streifen geschnittene Suppengrin, die
ganze Tomate, die halbierte und entkernte Paprika, den
kleingeschnittenen Wirsingkohl, den in Réschen zerleg-
ten Blumenkohl, die blatterig geschnittenen Champig-
nons und die Erbsen zugeben und weitere 15 Min.
kdcheln lassen.

Die Zwiebeln, die Knoblauchzehe, die Tomate und die
Paprika entfernen. Das Huhn aus der Brihe nehmen,
enthauten, entbeinen und in mundgerechte Stlicke
schneiden. Die Suppe mit Safran, Muskat und eventuell
noch mit etwas Salz abschmecken.

Zuerst das Huhnerfleisch, dann die seperat gekochten
und abgegossenen Fadennudeln und zuletzt die Suppe
mit dem Gemduse in eine Suppenschissel geben und
heil3 servieren.

paranorm, Berlin

Suppen
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Geschnetzeltes Kalbfleisch

mit Salbei

Fur 4 Personen: Die Butter in einer Pfanne zerlassen, leicht anbraunen und
das Ol zugeben. Die feingehackten Schalotten, sowie die

500 gr Kalbsnul3, Salz, Pfeffer. blattrig geschnittenen Champignons ca. 2 Minuten an-
dinsten.

Zum Anbraten:

Das geschnetzelte Kalbfleisch dazugeben und unter stan-
digem Umrihren ca. 3 - 4 Minuten anbraten. Salzen und
pfeffern, die Sahne angief3en und weitere 30 Minuten bei
kleiner Flamme zugedeckt dinsten.

Zur SoRe: Die SoRe kurz vor Ende der Garzeit mit Cognac, Weil3-
wein und Salbei abschmecken.

60 gr Butter, 2 ERI6ffel Ol, 2 Schalotten, 200
gr Champignons.

1/4 1 stiBe Sahne, 1 cl Cognac, 1 Glas
WeiRwein, 1 TL Salbei (gemahlen).

Beilagen:

Reis oder Nudeln, Salat.

Anmerkung:

Das Rezept wurde 2003 mit Schweinelende realisiert. Durch die
Beigabe von Salbei erhélt das Gericht einen zarten, aromatischen
Geschmack, der sich trefflich mit dem Kalbffeisch verbindet.

Kalbfleisch 13



Huhnerragout

mit feinem Gemuse

Fr 6 Personen:

1 Junghuhn (ca. 1,5 kg), Salz, 1 Zwiebel,

1 Knoblauchzehe, 1 Tomate, 4 Pfefferkorner,
4 Pimentkorner, 2 Lorbeerblatter.

Zum Dinsten:

150 gr Champignons, 150 gr Spargel, 150 gr
grine Erbsen, 1 ERI. Kapern, 40 gr Butter.

Zur SoRe:

60 gr Butter, 60 gr Mehl, 3/4 | Hihnerbrihe,
1 Eigelb, 1/8 | saure Sahne, 1/8 | Weil3wein,
Muskat, Salz.

Beilagen:

Reis oder Nudeln, Salat.

""classico"

Das Junghuhn gut waschen und in einen Topf mit soviel
kochendem Salzwasser aufsetzen, dal} es damit bedeckt
ist. Die halbierte Zwiebel, Knoblauchzehe und Tomate,
sowie die Lorbeerblatter, Pfeffer und Pimentkdrner dazu-
geben und aufschdumen lassen. Den Schaum abschop-
fen und bei kleiner Flamme ca.1l Stunde leise kochen las-
sen.

Das gare Huhn herausnehmen, abtropfen, enthé&uten,
entbeinen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Die
Huhnerbrihe durch ein Sieb geben und warmstellen.
Aus Butter und Mehl eine helle Einbrenne herstellen, mit
der Hiuhnerbrihe aufgieRen und unter 6fterem Umrihren
ca. 10 Min. kdcheln lassen.

Die feinblattrig geschnittenen Champignons sowie die
blanchierten Spargel, Erbsen und Kapern (oder die schon
vorbereiteten Gemise aus der Dose) kurz in Butter an-
dinsten.

Das Eigelb mit der sauren Sahne verrihren und damit die
Sol3e legieren. Das vorbereitete Hihnerfleisch, sowie das
gediinstete Gemuse zugeben und mit dem WeilRwein, dem
Muskat und eventuell mit etwas Salz abschmecken.

Geflugel
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Tomatensuppe
mit Kerbel

Fur 4 Personen:

1 kg Tomaten, 40 gr Speck oder Schweine-
schmalz, 20 gr Butter, 1 Zwiebel, 2 Knob-
lauchzehen, 20 gr Mehl, 1,5 | Briihe, Salz,
Pfeffer, Thymian, Kerbel.

Beilagen:
Reis, Petersilie.

Anmerkung:

Diese Suppe wurde so von Mirjam Lehnertim "Berliner Sommer , 1994
in Berlin Tiergarten zubereitet.

"Mirjam"’

Den gewdirfelten Speck oder das Schweineschmalz an-
braunen und die Butter dazu geben. Danach die fein-
gehackte Zwiebel und die Knoblauchzehen anbraten.
Die Tomaten in Wirfel schneiden und etwas mitdampfen
lassen, mit Mehl bestduben und nach und nach, unter
ofterem umrihren, die Brihe angief3en. Mit Salz, Pfeffer,
Thymian und Kerbel wiirzen und ca. 30 Min. leise kochen
lassen.

Parallel dazu den Reis ca. 20 Min. in Salzwasser kochen
und abtropfen lassen.

Die fertige Suppe durch ein Sieb geben, noch einmal auf-
kochen und eventuell erneut mit Salz und Kerbel ab-
schmecken.

Zuerst den Reis, dann die Suppe in eine Terine geben,
mit Petersilie bestreuen und heild servieren.

Suppen
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Pfalzer Spiellbraten

mit Bier gegrillt

Fur 6 Personen:

2 kg Schweinefleisch (Schnitzelfleisch oder
Schweinekamm)

Zur Fullung:

Salz, Pfeffer, Paprika, Knoblauchpulver,
200 gr durchwachsener Speck, 2 Zwiebeln.

Zum Grillen:
1/4 1 Bier, Ol, Salz, Pfeffer.
Beilagen:

Diverse Salate, Landbrot, Laugenbrezeln.

Anmerkung:

Dieser Spief3braten wurde vor vielen Jahren in der Waldgaststéatte
Hubehaus , in Kusel zubereitet und wird noch immer, wie beschrieben,
hergerichtet.

""Hubehaus""

Das Fleisch in der Mitte aufschneiden und mit den Gewdir-
zen einreiben. Den in dinne Streifen geschnittenen Speck
und die gewurfelten Zwiebeln daraufgeben. Den Braten
in Form bringen und zu einer Rolle binden.

Mit Salz und Pfeffer einreiben und auf den Spiel geben.
Auf einen Handgrill mit abgelagertem Buchenholz oder
Holzkohle, aber auch auf einen Infrarot- oder Quarzgrill
aufsetzen, mit dem Ol bestreichen und ca. 1 1/2 Std. unter
fortwadhrendem drehen grillen. Wéahrend der Grillzeit 6fter
mit Bier begieRen und gelegentlich mit einer Mischung
aus Ol, Salz und Pfeffer einpinseln.

Den fertigen SpieRbraten 10 Minuten ruhen lassen, auf-
schneiden und mit diversen Salaten und Landbrot servie-
ren.

Schweinefleisch
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Erbseneintopf

mit Pockelfleisch und Sauerkraut

Fur 6 -8 Personen:
500 gr halbe griine Schélerbsen.
Zum Anbraten:

150 gr durchwachsener Speck, 1 TL Ol,

2 Zwiebeln, 1 Knoblauchzehe, 1 kg
Pockelfleisch (Schweinekamm).

Zum Dunsten:

2 Liter Fleischbriihe, 1 Bund Suppengrin,
4 mittelgroBe Kartoffeln, 3 Lorbeerblatter,
Salz, Pfeffer, 1 Prise Ingwer.

Beilagen:

Sauerkraut, frisches Landbrot.

Anmerkung:

Der Eintopf wird in der Pfalz auch ohne Fleisch und Sauerkraut als
Vorspeise serviert, wobei das Pdckelfleisch als Hauptgericht mit
Sauerkraut oder sauren Bohnen, Meerrettichsof3e und Kartofelplree
aufgetragen wird.

Die Schéalerbsen brauchen nicht Uber Nacht eingeweicht
zu werden, es genigt sie zu waschen und in einem Sieb
abzutopfen.

Den feingewdirfelten Speck mit dem Ol in einem groRen
Topf auslassen, die kleingehackten Zwiebeln und die
Knoblauchzehe anbréaunen, das Pdckelfleisch dazugeben
und von allen Seiten etwas anbraten. Die Erbsen, sowie
soviel Fleischbrihe in den Topf geben, dalR das Fleisch
gut bedeckt ist, aufkochen lassen und abschaumen.
Danach das feingeschnittene Suppengrun, die gewurfel-
ten Kartoffeln und die Lorbeerblatter dazugeben und den
Eintopf bei kleiner Flamme in geschossenem Topf solan-
ge kdcheln lassen, bis das Gemuse zerfallen ist (ca. 1 1/2
Stunden).

Das Fleisch herausnehmen, kleinschneiden und warm-
stellen. Den Eintopf nach Wunsch passieren, mit Salz, Pfef-
fer und Ingwer abschmecken und das Fleisch wieder dazu-
geben.

Parallel zu dem Kochvorgang der Suppe das Sauerkraut
kochen, an jeden Tellerrand eine Portion davon geben
und die Suppe mit dem Po6ckelfleisch angielRen.

Eintopf
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Gulyas hus (Gulasch)

mit Champignons und Erbsen

Fur 6 Personen:

3 groRe Zwiebeln, 1 Knoblauchzehe, 100 gr
durchwachsener Speck, 50 gr Schweine-
schmalz, 1 kg Rindfleisch, 1 ERI. Rosen-
paprika, Salz, Pfeffer, 1 Prise Kimmel,

2 Zitronenscheiben, 2 Tomaten, 2 Paprika-
schoten, 2 EL WeilRwein, etwas Fleischbri-
he.

Zum Dinsten:

20 gr Butter, 150 gr Champignons, 150 gr
grine Erbsen.

Beilagen:

Wahlweise: Spatzle, Bandnudeln, Salzkartof-
feln, Knddel oder Reis und Salat.

""Budapester Art"

Die Zwiebeln in Scheiben schneiden und mit der zerdrick-
ten Knoblauchzehe in dem ausgelassenen Speck und dem
Schweineschmalz andinsten. Das in gro3e Wiurfel ge-
schnittene Rindfleisch kréaftig anbraten und unter héaufi-
gem Umruhren solange dlnsten, bis der Saft eingekocht
ist. Mit Rosenpaprika, Salz, Pfeffer, Kimmel und Zitrone
wiirzen.

Die blanchierten, geschalten und in Scheiben geschnitte-
nen Tomaten, sowie die entkernten und kleingeschnittenen
Paprikaschoten dazugeben, den Wein angieen und so-
viel Fleischbriihe dazugeben, bis das Fleisch schwach
bedeckt ist. Bei kleiner Flamme unter 6fterem Umruhren
gar schmoren (ca. 1 Stunde).

Kurz vor Ende der Garzeit die in Butter gediinsteten blatt-
rig geschnittenen Champignons und die Erbsen zum Gu-
lasch geben und heil3 servieren.

Rindfleisch
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Hauskaninchen

FUr 4 Personen:

1 Hauskaninchen, 1 EL Ol, 50 gr Butter, 1 EL
Mehl, 1 Zwiebel, 4 Gewulrznelken, Bouquet

garni (Petersilie, Thymian, Lorbeerblatt) Salz,

Pfeffer.

Zur Sol3e:

150 gr Créme fraiche, 1 EL Léwensenf.
Beilagen:

Salzkartoffel oder Spatzle und Salat.

Das Kaninchen zerteilen, kurz abwaschen, abtrocknen und
in einer Pfanne mit dem Ol scharf anbraten. Die Butter
zugeben, mit Mehl bestauben, umrihren und das Mehl
anbraunen.

Die Zwiebel mit 4 Gewdlrznelken spicken, selbige, sowie
das Bouquet garni, Salz und Pfeffer zugeben und zuge-
deckt schmoren lassen (Garzeit ca. 45 Minuten). Eventuell
etwas Wasser angiel3en.

Nach Ende der Garzeit die Hauskaninchenteile warm-
stellen.

Den Bratfonds durch ein Sieb geben und die Créme fraiche
sowie den Senf mit dem Schneebesen unter schwacher
Hitze unterziehen.

Sofort servieren, indem das Fleisch in einem Servierteller
mit der Sol3e Ubergossen wird.

wild
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Rinderfilet

in Sahnesol3e

Fur 4 - 6 Personen:

500 gr Rinderfilet oder Rumpsteak, 60 gr
Butter, Salz, Pfeffer.

Zur SoRe:

2 Zwiebeln, 250 gr Champignons,1 EL Mehl,
2 Tomaten, 1/4 | Fleischbriihe, 150 gr saure
Sahne, 1 TL mittelscharfer Senf, Saft einer
halben Zitrone, 2 saure Gurken.

Beilagen:

Reis, Salat.

""Boeuf Stroganoff"'

Das enthéutete Rinderfilet oder Rumpsteak in diinne Strei-
fen schneiden und in der heiBen Butter unter haufigem
Wenden scharf anbraten, aber nicht durchbraten (es muf3
noch rosableiben ). Aus der Pfanne nehmen, salzen, pfef-
fern und warmstellen.

Die kleingeschnittenen Zwiebeln und die blattrig geschnit-
tenen Champignons zu dem Bratfett in die Pfanne geben,
5 Minuten rdsten, mit dem Mehl bestauben und umrih-
ren.

Die enthauteten und kleingeschnittenen Tomaten, sowie
die Fleischbriihe dazugeben und unter gelegentlichem
umrihren und eventuellem angief3en von Fleischbrihe
ca. 15 Minuten dampfen.

Die saure Sahne mit dem Senf und dem Zitronensaft ver-
mischen und zur Sof3e geben. Die kleingehackten sauren
Gurken ca. 5 Minuten in der Sol3e ziehen lassen, das
Fleisch unterziehen und kurz erwarmen, aber nicht mehr
kochen.

Abschmecken und heild zu dem gekochten, noch bi3festen
Reis servieren.

Rindfleisch
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Schweinekotelett
mit Rotkraut

Fur 4 Personen:

4 grofRe Schweinekoteletts mit Filet (je ca.

150 - 200 gr ), Salz, Pfeffer, MuRBkatnul3.

Zum Panieren:

1 EL. Mehl, 2 Eier, Semmelbrosel.
Zum Braten:

40 gr Schweineschmalz.
Beilagen:

Rotkraut und Bratkartoffeln.

Anmerkung:

Diese Koteletts wurden vor ca. 30 Jahren in der Rathsweiler Miihle
(Landkreis Kusel) so gerichtet, wobei erwahnt wurde, daf unbedingt

Schweineschmalz zum Braten verwendet werden muf3.

-
¥

lﬂ'

""Rathsweiler Muhle""

Die Koteletts klopfen. Mit Salz, Pfeffer und frisch geriebe-
ner Mu3katnufd von beiden Seiten gut einreiben.

Mit Mehl bestauben. Die Eier leicht schlagen, die Kote-
letts durchziehen und mit den Semmelbrdseln dick pa-
nieren.

In dem zerlassenen und gut erhitzten Schweineschmalz
in einer schweren Pfanne anbraten und mit reduzierter
Hitze unter Wenden und Rutteln von beiden Seiten dun-
kelbraun braten (ca. 1/2 Stunde).

Schweinefleisch
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Rinderschmorbraten

in Rotwein

Fr 6 Personen:

1,5 kg Rindfleisch.

Zum Marinieren:

1 Liter Rotwein (trocken), 2 Zwiebeln,

2 Knoblauchzehen,1 Bund Wurzelgemiise,
2 Lorbeerblatter, 1 Prise Rosmarien,1 Prise
Thymian, 3 Nelken.

Zum Braten:

250 gr durchwachsener Speck, 4 EL Ol.
Zur Solke:

2 Tomaten, 1/8 Liter Fleischbriihe, Salz,
Pfeffer, 1 Glas Weinbrand.

Beilagen:

Bayerische Kl63e und Rotkraut..

""Carbonata Valdostana™

Die Zwiebeln in Scheiben schneiden, die Knoblauchzehen
halbieren, das Wurzelgemuse kleinschneiden. Das so zu-
bereitete Gemuse, sowie die Krauter und Gewlrze mit
dem Rotwein aufgiel3en, das Rindfleisch dazugeben und
1 - 2 Tage zugedeckt im Kuhlschrank marinieren.

Einen grofRen Topf mit dem Speck, der zuvor in dinne
Scheiben geschnitten wurde, auslegen, auslassen und das
Ol dazugeben. Das Fleisch aus der Marinade nehmen,
abtrocknen und von allen Seiten schart anbraten.

Die Marinade dazugeben, 10 Minuten schmoren lassen und
abschaumen.

Die Tomaten kleinschneiden und zusammen mit der
Fleischbrihe, sowie Salz und Pfeffer zu dem Fleisch ge-
ben. Zugedeckt bei schwacher Hitze unter mehrmaligem
Wenden garschmoren (ca. 2 Stunden).

Das Fleisch aus der Sol3e nehmen und warmstellen. Die
Sofe durch ein Sieb geben, mit dem Weinbrand wirzen,
eventuell mit einer Butterkugel binden.

Rindfleisch
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Schweinebraten

mit Kruste

Fur 6 Personen:

1,5 kg Schweineschinken oder -schulter mit
Schwarte, Salz, Pfeffer, Majoran, Kiimmel.

Zum Braten:

1 Bund Wurzelgemuse, 2 Zwiebeln,
2 Knoblauchzehen, 2 Tomaten, 1/8 | Fleisch-
brihe, 1 Glas WeiRwein.

Zur Sofe:
1 Butterkugel, 1 Glas Weinbrand.
Beilagen:

Kl6Re oder Nudeln und feines Gemiise.

Die Schwarte des Schweinefleisches mit einem scharfen
Messer diagonal einschneiden. Das Bratenfleisch mit Salz,
Pfeffer, Majoran und Kiimmel einreiben.

Das Wurzelgemuse kleinschneiden, die Zwiebeln, die
Knoblauchzehen, sowie die Tomaten vierteln.

Das Fleisch mit der Schwartenseite nach unten in eine
Bratpfanne geben, einen Teil des Weillweines angiel3en
und im vorgeheizten Backofen anbraten, wenden, das
Gemise dazugeben und etwas mitrosten.

Kochende Fleischbrihe angie3en und in der offenen Pfan-
ne unter mehrmaligem Wenden und gelegentlicher Zu-
gabe von Weil3wein bei guter Hitze weiterbraten (ca. 1
1/2 Stunden). Zum Ende der Bratzeit die Schwarte nach
oben drehen, mit kaltem Wasser einpinseln und mit Ober-
hitze knusprig tberbacken.

Den Braten warmstellen, die SofRe durch ein Sieb geben,
mit der Butterkugel binden und mit dem Weinbrand ab-
schmecken. Das Fleisch in Scheiben schneiden und ge-
trennt mit der Sof3e und den Beilagen servieren.

Schweinefleisch
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Linseneintopf

mit Wurstchen

Fur 6 -8 Personen:

500 gr Linsen.

Zum Kochen:

2 1/2 | Wasser, Suppengriin, 2 Zwiebeln,

2 Knoblauchzehen, 3 Lorbeerblatter, 1 Prise

Thymian, 4 mittelgroRe Kartoffeln, Salz,
Pfeffer.

Zum Einbrennen:

200 gr durchwachsener Speck, 20 gr Butter,
20 gr Schweineschmalz, 1 Zwiebel, 2 Paar
Knacker, 30 gr Mehl.

Beilagen:

Feine Wirstchen.

Anmerkung:

In Schwaben werden gerne Spétzle als Einlage gereicht, oft wird der
Eintopf mit Essig gewirzt.

Die Linsen waschen und in kaltem Wasser einige Stun-
den einweichen.

Das kleingeschnittene Suppengrin, ebenso Zwiebeln,
Knoblauchzehen und Gewiirze zum Einweichwasser mit
den Linsen geben und letztere darin langsam weichkochen
(ca. 1 Stunde). Nach einer halben Stunde Kochzeit die
gewdurfelten Kartoffeln dazugeben.

In einem anderen Topf den kleingeschnittenen Speck mit
der Butter und dem Schweineschmalz auslassen, die klein-
geschnittene Zwiebel und die in Scheiben geschnittenen
Knacker dazugeben und alles unter stetigem Ruhren an-
braunen. Das Mehl anstduben und etwas braunen lassen.
Einige Schopfloffel Suppe angiefen, aufkochen lassen und
schlie3lich die Einbrenne unter stdndigem Ruhren zum
Eintopf geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Wirstchen zu dem Linseneintopf geben und kurz zie-
hen lassen.

Eintopf
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Kasseler Braten

mit Sauerkraut und sauren Bohnen

Fur 6 Personen:

1,5 kg Kasseler ohne Knochen, Pfeffer,
8 Nelken, 1 EL Ol.

500 gr Sauerkraut.

500 gr saure Bohnen.

4 grofRe Kartoffeln.

Zum Sauerkraut:

50 gr Schweineschmalz, 1 Zwiebel,

1 Knoblauchzehe, 1/4 | Fleischbrihe, 1 Prise
Salz, 3 Lorbeerblatter, 3 Nelken, 4 Piment-
korner, 4 Wachholderbeeren, 4 Pfefferkorner,
1 TL Senfkorner, 1 TL Kimmel.

Zu den Bohnen:

50 gr Schweineschmalz, 1 Zwiebel,

1 Knoblauchzehe, 114 | Fleischbriihe,1 Prise
Salz, Pfeffer, 1 EL Bohnenkraut

Zu den Kartoffeln:

1 EL OI, Salz, Kimmel.

Beilagen:

MeerrettichsoRe, Senf.

Anmerkung:

WeiRkraut und Bohnen wurden friiher in fast jedem Haushalt der

Westpfalz aus dem Garten frisch geerntet kleingeschnitten, in
SteingeféalRe eingelegt und mit Salz milchsauer vergoren.

"'Kaiserbraten"

Das Fleisch pfeffern, mit den Nelken spicken, mit Ol ein-
reiben, auf den Rost des Backofens (mittlere Hohe) legen
und unter mehrmaligem Wenden bei 220 Grad ca. 1 Stun-
de braten.

Das Sauerkraut und die sauren Bohnen jeweils seperat in
einem Sieb mit kaltem Wasser waschen und ausdriicken.
Die Fettpfanne unter den Rost schieben und mit Alumini-
umfolie so auslegen, dal3 sich zwei mit einem Rand ver-
sehene Schalen ergeben.

Jeweils das Schweineschmalz, die kleingeschnittenen
Zwiebeln und die zerdrickten Knoblauchzehen in den
verschiedenen Aluminiumschalen anrdsten, das Sauer-
kraut bzw. die saueren Bohnen dazugeben und unter
mehrmaligem Wenden auch etwas mitrgsten.

An beide Gemuse die Fleischbruhe angiel3en, salzen, die
entsprechenden Gewurze dazugeben, umruhren und
ebensolange garen wie das Fleisch, wobei der abtropfen-
de Bratensaft gelegentlich untergehoben wird.

Die geschélten und geviertelten Kartoffeln waschen, mit
Ol, Salz und etwas Kiimmel in Alufolie einpacken, zur
selben Zeit neben das Fleisch auf den Rost legen und mit-
garen.

Das Fleisch 10 Minuten ruhen lassen, in Scheiben schnei-
den und mit den Beilagen servieren.

Schweinefleisch
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Gemischte Fleischspiel3e

in Tomatensol3e

Fr 4 - 6 Personen:

250 gr Rindfleisch, 250 gr Kalbfleisch, 250
gr Lammfleisch, 250 gr Schweinefleisch,
250 gr durchwachsener Speck, 10 kleine
Zwiebeln oder Schalotten, 10 kleine Toma-
ten, 10 Champignons.

Zum Marinieren:

2 Zwiebeln, 2 Knoblauchzehen, 1/8 | O,
1 Zitrone, Salz, Pfeffer, Worcester Sauce.

Zum Braten:

Marinade.

Zur Sol%e:

5 Tomaten, Salz, Pfeffer, Kerbel, Thymian.
Beilagen:

Risotto mit Erbsen und Méhren, Salat.
Anmerkung:

Die Fleischspief3e lassen sich auch besonders gut auf einem

Holzkohlegrill im Freien zubereiten. Gerne wird dabei Ketchup als
Sofe verwendet.

Die kleingeschnittenen Zwiebeln und Knoblauchzehen in
das Ol geben. Mit dem Saft einer Zitrone, Salz, Pfeffer
und einigen Spritzern Worcester Sauce wirzen.

Das in Wurfel geschnitten Fleisch in der Marinade einige
Stunden (besser Uber Nacht) ziehen lassen.

Den Speck in Scheiben schneiden. Die Zwiebeln oder
Schalotten schélen, die Tomaten und Champignons wa-
schen und eventuell halbieren.

Die Holzspiel3e beginnend und endent mit je einem Fleisch-
stuck, gemischt, mit den unterschiedlichen Fleischsorten
und dem Gemuse bestiicken. Die Spiel3e in ein Backblech
oder eine grof3e Pfanne geben, die Marinade daruber-
gielRen und im vorgeheizten Backofen, oder auf dem Herd,
von jeder Seite ca. 10 Minuten braten.

Die Fleischspiel3e warmstellen und die blanchierten, ge-
hauteten und kleingeschnittenenTomaten in dem Bratfond
ca. 10 Minuten dinsten (eventuell mit etwas Brihe auf-
gieRen). Durch ein Sieb geben und mit Salz, Pfeffer, Ker-
bel und Thymian abschmecken.

Die Fleischspiel3e in der Tomatensof3e noch einmal kurz
ziehen lassen und mit Risotto und frischem Salat servie-

ren.

Katherina Flaig, Berlin

Gemischtes Fleisch
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Spaghetti

in FleischsolRe

Fr 6 Personen:
250 gr Spaghetti.
Zur SolRe:

50 gr durchwachsener Speck, 1 EL Butter,

1 EL Olivendl, 1 Zwiebel, 1 Karotte, 1 Stange
Bleichsellerie, 500 gr Rinderhackfleisch,
100 gr Tomatenmark, 1/8 | Weiwein, 1/8 |
Fleischbriihe, 3 Lorbeerblatter. Jeweils 1
Prise Muf3katnuss, Oregano, Thymian,
Basilikum, Salbei, Salz und Pfeffer. 2
Knoblauchzehen.

Beilagen:

Frische Salate.

""alla Bolognese"

In einer groRen Pfanne den kleingeschnittenen Speck
auslassen, die Butter und das Ol dazugeben und das sehr
fein gehackte Gemuse unter stdandigem Umrihre ca. 10
Minuten anbraten.

Das Hackfleisch dazugeben und ca. 5 Minuten mitbraten
lassen.

Alsdann das Tomatenmark, den WeiRwein und die Fleisch-
brihe angiel3en und die Sof3e mit den Gewdrzen verse-
hen. Zugedeckt bei kleiner Hitze unter gelegentlichem
Umrihren und eventueller Beigabe von Flussigkeit ca. 40
Minuten kochen.

Die Lorbeerblatter entfernen, die Sof3e mit dem zerdrick-
ten Knoblauch und den anderen Gewilrzen noch einmal
fein abschmecken und etwas ziehen lassen.

Die FleischsolRe zu den Spaghettis heil3 servieren.

Teigwaren
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Gemuseeintopf

mit Schweinefleisch

Fur 6 Personen:

1 kg Schweinefleisch (Keule), Salz, Pfeffer.
Zum Anbraten:

200 gr durchwachsener Speck, 30 gr

Schweineschmalz, 1 Bund Wurzelgemiise,
1 Zwiebeln, 1 Knoblauchzehe.

Zum Dunsten:
1 kleiner Wei3kohlkopf, 1 kleiner Blumenkohl-
kopf, 200 gr frische griine Bohnen, 500 gr Kar-

toffeln, Salz, Pfeffer, Kimmel, Majoran, 1/4 |
Brihe.

Beilage:
Bauernbrot.

Anmerkung:

Dieser Eintopf kann auch mit anderem Gemiise hergestellt werden. Zur
Bereicherung eignen sich vorziiglich deftige Knacker.

“paranorm®’

Den feingewdrfelten Speck in einem Topf mit dem Schwei-
neschmalz auslassen. Die gewdlrfelte Zwiebel, Wurzel-
gemulse und Knoblauchzehe anrésten.

Das Schweinefleisch in grof3e Stiicke schneiden, mit Salz
und Pfeffer einreiben und von allen Seiten ca. 10 Minuten
gut anbréunen.

Den geviertelten, vom Strunk befreiten WeiRkohl klein-
schneiden, den Blumenkohl in Réschen teilen, die Boh-
nen schneiden und die Kartoffeln wirfeln.

Das gewaschenen Gemuse und das Fleisch mit dem an-
gebratenen Speck und Wurzelgemise lageweise ein-
schichten und jede Lage leicht mit Salz, Pfeffer, Kimmel
und Majoran wirzen. Fleischbruhe seitlich angiel3en und
den Eintopf zugedeckt, ohne Umrihren, bei kleiner Flam-
me ca. 30 Minuten dinsten.

Eintopf
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Kartoffeln

mit Champignons und Salami

Fr 4 - 6 Personen:
750 gr rohe, festkochende Kartoffeln.
Zum Anbraten:

150 gr durchwachsener Speck, 1/8 | Olivendl,
200 gr Salami, 1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe.

Zum Diinsten:

4 Tomaten, 250 gr Champignons, Salz,
Pfeffer, Paprika, Pizzagewdirz.

Zum Uberbacken:
3 Eier, 4 EL Schlagsahne, Petersilie.
Beilagen:

Kurzgebratenes Fleisch, frische Salate.

Den feingewirfelten Speck in einer grof3en Pfanne mit
dem Olivendl auslassen. Diein dinne Scheiben geschnit-
tene Salami, sowie die gewurfelte Zwiebel und Knoblauch-
zehe dazugeben und ca. 3 Minuten mitbraten.

Die geschalten, in hauchdinne Scheiben geschnittenen
und trockengetupften Kartoffeln beigeben und unter héu-
figem Wenden ca. 15 Minuten anbraten.

Diein Scheiben geschnittenen Tomaten und Champignons
untermischen und ca. 3 Minuten mitbraten. Mit Salz, Pfef-
fer, Paprika und Pizzagewdlrz wurzen.

Die Eier, die Schlagsahne und die kleingehackte Petersi-
lie vermischen, Uber das Gericht verteilen, und jede Seite
ca. 5 Minuten goldbraun braten.

In der Mitte der Pfanne ein Ei aufschlagen, mit Petersilie
bestreuen und zugedeckt noch einmal einige Minuten zie-
hen lassen bis das Eiweil3 geronnen ist.

Heil3 zu den Beilagen in der Pfanne servieren.

Gemluse
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Kartoffeln

in Essig und Lorbeer

Fur 4 Personen:

1000 gr rohe festkochende Kartoffeln.
Zur Sofe:

3 EL Schweineschmalz, 1 Zwiebel, 3 EL

Mehl, 1/2 | Briihe, 2 EL Essig, 3 Lorbeerblat-
ter, Salz, Peffer.

Beilagen:
Rote Riben, Feld- oder Léwenzahnsalat.

Anmerkung:

Dieses Gericht kann in gréf3eren Mengen durchaus als Hauptgericht
gereicht werden, wird in der Pfalz aber oft als Beilage zu gebratener
Leber- und Blutwurst oder kurzgebratenem Fleisch gegeben.

"Braunmehl Grumbeere'*

Die geschalten und in dinne Scheiben geschnittenen
Kartoffeln in reichlich Salzwasser fast garkochen, ab-
schitten und warmstellen.

In einem anderen Topf die gehackte Zwiebel in dem
Schmalz anrésten, mit dem Mehl bestduben und eine brau-
ne Einbrenne herstellen. Mit der Brihe aufgieRen, gut
durchriuhren, mit Essig, Lorbeerblattern, Salz und Pfeffer
wirzen und ca. 10 Minuten leise kochen lassen.

Die Kartoffeln dazugeben und noch einmal 10 Minuten
kdcheln.

Gemluse
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Kalbsbrust

in Gemuse gedunstet

Fur 6 Personen:

1,5 kg Kalbsbrust, Salz, Pfeffer, Salbei,
Rosmarin.

Zum Braten:

100 gr durchwachsener Speck, 2 EL O,
1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe.

Zum Duinsten:

400 gr gemischtes Gemiise ( Tomaten,
Wirsing, Porree, Karotten, Paprika), 1/8 |
Fleischbriihe, 1 Glas WeilRwein.

Zur Sol%e:

Eine Butterkugel.

Beilagen:

Kl6Re oder Nudeln und feines Gemise.

Die Kalbsbrust entweder im Ganzen nehmen und eine
Tasche schneiden, oder zwei dicke Scheiben ausschnei-
den lassen. Entbeinen, enthduten und entfetten. Mit Salz,
Pfeffer, Salbei und Rosmarin innen und auf3en einreiben
und zu einer Rolle binden. Den Speck wirfeln und zu-
sammen mit dem Ol auslassen, die kleingeschnittene
Zwiebel und feingehackte Knoblauchzehe andiinsten und
die Rolle von allen Seiten braun anbraten.

Die kleingeschnittenen Gemuse dazugeben und kurz mit-
braten, mit Fleischbrihe und Wein aufgieRen und das
Fleisch unter mehrmaligem Wenden zugedeckt bei ge-
ringer Hitze ca. 1 Stunde garen.

Das Fleisch warmstellen, die Sof3e durch ein Sieb geben,
mit der Butterkugel binden und eventuell noch einmal mit
den Gewdlrzen abschmecken.

Kalbfleisch
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Grine Bohnen

mit Schweinefleisch

Fur 4 - 6 Personen:

750 gr Schweinefleisch ( Schnitzel oder
Kamm).

Zum Anbraten:
250 gr durchwachsener Speck, 30 gr

Schweineschmalz, 1 Zwiebeln, 1 Knoblauch-
zehe.

Zum Duinsten:
750 gr fadenlose grune Bohnen, 1/2 | Brihe,

Salz, Pfeffer, 1 TL Bohnenkraut, 500 gr
Kartoffeln.

Beilagen:

Bauernbrot.

Anmerkung:

Dieser Eintops wird in der Pfalz, genau wie Kartoffelsuppe, gerne mit

frischem Zwetschgenkuchen gegessen. Breckel'ches Bohnen
bedeutet gebrochene Bohnen.

""Breckel'ches Bohnesupp™'

Den gewdrfelten Speck in einem Topf mit dem Schweine-
schmalz auslassen. Die gewlrfelte Zwiebel und
Knoblauchzehe anrgsten.

Das Schweinefleisch in Stiicke schneiden und von allen
Seiten gut anbréaunen.

Die gewaschenen und von den Enden befreiten Bohnen
in Sticke brechen bzw. schneiden und kurz mitbraten.
Mit Fleischbrihe abléschen, mit Salz, Pfeffer, sowie Boh-
nenkraut abschmecken und ca. 30 Minuten leise kochen
lassen.

Die geschélten und gewdrfelten Kartoffeln dazugeben und
zugedeckt weitere 30 Minuten kécheln lassen. Eventuell
noch einmal mit Pfeffer abschmecken und heil3 servie-
ren.

Eintopf
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Leberknddel

mit Sauerkraut

Fr 6 - 8 Personen:

600 gr Leber, 400 gr Schweinebauch,

5 altbackene Brétchen, 1 groRe Zwiebel,
3 Eier, jeweils eine Prise Salz, Pfeffer,
Muskat, 1 EL Majoran, Semmelbrésel.
Zum Kochen:

2 | Fleischbrihe.

Beilagen:

Sauerkraut, Rostzwiebeln, Bratensol’e,
Kartoffelplree, Schrittlauch.

Anmerkung:

Leberknddel werden in der Platz auch gerne als Suppeneinlage mit

reichlich Schnittlauch gereicht.

"Lewerknepp"

Die Leber und den Schweinebauch kurz abwaschen, ab-
trocknen, wirfeln und zusammen mit den kurz eingeweich-
ten und gut ausgedricken Brétchen und den geviertelten
Zwiebeln durch den Fleischwolf drehen.

Die Eier, sowie die Gewlrze zu dem Teig geben und gut
vermischen. Soviel Semmelbrésel untermischen, bis eine
feste Masse entsteht. Den Teig ca. 20 Minuten ruhen las-
sen, Knddel formen, in die kochenden Fleischbriihe ge-
ben und bei reduzierter Hitze ca. 1 Stunde kécheln.

Die Leberknddel mit Sauerkraut, gerésteten Zwiebel-
ringen, BratensoRe und Kartoffelpuree heil3 servieren und
mit kleingeschnittenem Schnittlauch bestreuen.

Knodel
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Sauerkrautauflauf

mit Hausmacher Leberwurst

Fur 6 Personen:

1 kg Kartoffelptree, 500 gr Sauerkraut,

1 groRer Ring Hausmacher Leberwurst.

Zum Backen:
30 gr Schweineschmalz, 30 gr Butter.
Beilagen:

Bauernbrot.

Das Kartoffelplree aus 1 kg Kartoffeln zubereiten, ebenso
das Sauerkraut.

Die Auflaufform gut mit dem Schweineschmalz einfetten.
Den Boden mit einer Schicht Kartoffelpliree belegen, eine
Lage Sauerkraut darauf verteilen, eine Schicht aus dem
Darm gedriickte Leberwurst gleichmafig daribergeben
und den Vorgang solange wiederholen bis die Zutaten
aufgebraucht sind. Als letzte Schicht Kartoffelplree ver-
wenden. Butterflocken verteilen.

Im Backofen auf mittlerer Schiene bei 200 ° C ca. 45 Minu-
ten tberbacken.

Auflauf
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Zwiebelringe

paniert und gebacken

Fur 4 Personen:

5 groRRe Zwiebeln.

Zum Panieren:

Milch, Mehl zum Wenden.
Zum Backen:
Schweineschmalz oder Ol.
Verwendung:

Als Beilage zu diversen Fleisch- und
Kartoffelgerichten und Leberknddeln.

Die Zwiebeln schélen, in Scheiben schneiden und zu Rin-
gen ausdriicken. Selbige zuerst vorsichtig durch die Milch
ziehen und danach im Mehl wenden. Das Schweine-
schmalz oder Ol erhitzen und die Zwiebelringe darin gold-
gelb backen. Abtropfen lassen und mit Salz und Pfeffer
wurzen.

Gemluse
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Sauerkraut

mit Landwurst

Fur 6 Personen:

1 1/2 kg Sauerkraut ( frisch, oder aus der
Dose).

Zum Anbraten:

50 gr Schweineschmalz, 2 Zwiebeln, 1
Knoblauchzehe.

Zum Diinsten:

1/4 | Fleischbriihe, 1 Prise Salz, 3 Lorbeer-
blatter, 3 Nelken, 4 Pimentkorner, 4 Wachol-
derbeeren, 4 Pfefferkérner, 1 TL Senfkérner,
1 TL Kimmel.

Verschiedene Landwirste: Kartoffelwurst,
Krakauer, Knacker, Lyoner (Fleischwurst),
Leber- und Blutwurst etc.

Beilagen:

Kartoffelpiiree oder Landbrot, und verschie-
dene Senfsorten.

""Pfalzer Art"

Das Sauerkraut in einem Sieb mit kaltem Wasser waschen
und ausdricken.

Das Schweineschmalz in einen Topf geben, die klein-
geschnittenen Zwiebeln und die zerdrickte Knoblauch-
zehe anrdsten, das Sauerkraut dazugeben und unter mehr-
maligem Wenden auch etwas mitrosten.

Die Fleischbrihe angielRen, salzen, die Gewlrze dazu-
geben, umrihren und bei kleiner Flamme zugedeckt ca.
1/2 Stunde dunsten. Die Landwiirste im Stiick dazugeben
und nochmals 15 Minuten ziehen lassen.

Die Wurste in Portionsstiicke schneiden, auf dem Sauer-
kraut anrichten und zu dem Kartoffelptree oder Landbrot
mit dem Senf reichen.

Gemluse
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Ungarischer Paprikatopf

mit Wurst

Fur 4 Personen:

4 gelbe Freiland - Paprikaschoten.
Zum Anbraten:

100 gr durchwachsener Speck, 2 EL Ol,

2 Zwiebeln, 2 Knobiauchzehen, 1 EL
Paprikapulver (halbscharf).

Zur DUnsten:

4 Tomaten, 500 gr Ungarische Brihwurst
oder Fleischwurst, 1/8 | Fleischbriihe.

Beilagen:
Langkornreis oder Kartoffeln.

Anmerkung:

Letscho wird in Ungarn als Erganzung zu vielen Fleischgerichten, z.B.:
Schweinekoteletts ,verwendet, oder mit Kartoffeln als Paprikakartoffeln

zubereitet.

""Letscho™

Die Paprika halbieren, die Trennwande sowie die Kerne
entfernen und in Streifen schneiden.

In einem groRen Topf den Speck zusammen mit dem Ol
auslassen. Diein Ringe geschnittenen Zwiebeln und klein-
gehackten Knoblauchzehen anrdsten, den Topf von der
Flamme nehmen und unter stdndigem RuUhren mit dem
Paprikapulver bestreuen. Den Topf wieder auf die Herd-
platte geben, die Paprikastreifen dazugeben und 5 Minu-
ten kochen.

Die Tomaten blanchieren, abziehen und achteln. Die Wurst
enth&uten, in Scheiben schneiden, ebenfalls dazugeben,
die Fleischbriuhe angieen und alles 10 Minuten zugedeckt
dunsten.

Zu kornigem Langkomreis oder Salzkartoffeln heil3 ser-
vieren.

Eintopf
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Shrimpscocktail

mit Spargel und Champignons

Fr 4 - 6 Personen:

400 gr Shrimps (frisch oder tiefgefroren),

1 Zitrone, 1 Kopfsalat, 1 Dose Spargel-
spitzen, 1 Dose Champignons.

Zur Sole:

250 ml Mayonnaise, 2 EL Tomatenmark,

2 TL scharfer Senf, 1 TL Sherry - Essig, 1 EL
Cognac, Cayennepfeffer, Salz, 3 EL Schlag-
sahne.

Zum Garnieren:

Salat, Spargelspitzen, Champignons,
2 Tomaten, Petersilie.

Beilagen:

Toastbrot und Butter.

Die Shrimps kurz mit kaltem Wasser Ubergiel3en, abtrop-
fen und mit etwas Zironensaft sauern.

Fur die Sol3e die Mayonnaise mit den Zutaten und Gewdr-
zen gut vermischen und die Sahne unterziehen.
Kopfsalatblatter waschen, abtrocknen und Cocktailgléser
oder Glasschalen damit auslegen. Den Rest der Blatter
zusammenrollen und in Streifen schneiden. Die Spargel-
spitzen und Champignons im Sieb abtropfen.
Abwechselnd die Krabben, den kleingeschnittenen Salat,
die Spargelspitzen und die Champignons auf den Salat-
blattern verteilen, mit der SoR3e tbergieen und im Kuhl-
schrank ca. 45 Minuten durchziehen lassen.

Vor dem Servieren mit den zuriickgehaltenen Salat-
streifen, Spargelspitzen, Champignons, den geviertelten
Tomaten und der Petersilie ganieren.

Mit Toastbrot und Butter servieren.

Meerestiere
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Schweinekotelett

mariniertund gegrillt

Fur 6 Personen:

12 Koteletts oder magere Kammstiicke (je
ca. 80qr).

Zum Marinieren:

2 Zwiebeln, 2 Knoblauchzehen, 1181 O,
1/8 | WeiRwein, 1 Zitrone, Salz, Pfeffer,

Paprika, Kerbel, Thymian, Worcester Sauce.

Beilagen:

Diverse Salate, Brot.

Herstellung der Marinade: Die kleingeschnittenen Zwie-
beln und Knoblauchzehen in das Gemisch aus Ol und
WeilRwein geben. Mit dem Saft einer Zitrone, Salz, Pfeffer
und einigen Spritzern Worcester Sauce wirzen.

Das Fleisch lageweise in die Marinade geben, mit Papri-
ka, Kerbel sowie Thymian wirzen und zugedeckt einen
Tag unter 6fterem Wenden ziehen lassen.

Auf einem Grill von beiden Seiten ca. 3 Minuten braten
und mit den Beilagen heil3 servieren.

Schweinefleisch
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KartoffelkldRe

mit Semmelbrosel

Fur 4 Personen:

1000 gr mehlige Kartoffeln, 2 | Salzwasser, 4
EL Mehl, Salz.

Zum Ausschépfen:
50 gr Butter, 100 gr Semmelbrésel.
Beilagen:

Als Hauptgericht frische Salate, oder als
Beilage zu Fleischgerichten.

Anmerkung:

In der Pfalz werden die "Ausgescheppte Knepp“ auch gerne zu
eingelegten Pflaumen gegessen.

""Ausgescheppte Knepp"'

Die Kartoffeln schélen, waschen, in Scheiben schneiden
(,tellerisch® schneiden wird in der Pfalz gesagt) und im
Salzwasser garkochen. Abschitten, mit dem Mehl bestau-
ben, salzen und mit einem Kartoffelstampfer zu Kartoffel-
brei verarbeiten

Die Butter auslassen, die Semmelbrdsel dazugeben und
anrosten.

Mit einem L6ffel nach und nach zuerst etwas Semmelbdsel
mit der Butter aufschdpfen und KI6Re abschdpfen (aus-
scheppen). Den Rest der Semmelbrésel tUber die KloRe
verteilen.

Knodel
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Schweizer Fleischsalat
in Essig und Ol

Fur 4 Personen:

500 gr gekochtes Rindfleisch, 1 grof3e
Zwiebel.

Zur Marinade:

3 EL Ol, 3 EL Krauteressig, 4 EL Wasser,
2 EL Senf, Salz, Pfeffer.

Zum Garnieren:

Salatblatter, 50 gr Emmentaler Kéase,
2 hartgekochte Eier, 2 Tomaten.

Beilage:
Rostli.

Anmerkung:

Dieser Fleischsalat wurde in Heerbrugg bei St Gallen, Schweiz, wie
beschrieben hergestellt.

""Heerbrugg™'

Das Rindfleisch in diinne Streifen schneiden und in einer
tiefen Schissel anrichten. Die Zwiebel in dinne Ringe
schneiden oder kleinhacken und tUber das Fleisch vertei-
len.

Die Marinade herstellen, gut verrihren, nochmals kréfig
abschmecken und tber den Salat gieRen. Zugedeckt ca.
1 Stunde durchziehen lassen.

Teller mit den gewaschenen und trockengetupften Salat-
blattern auslegen und den Fleischsalat darauf anrichten.
Mit dem in diinne Steifen geschnittenen Kase, sowie den
geviertelten Eiern und Tomaten ganieren.

Salate
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Bohnensalat
mit Kartoffeln und Matjesfilet

FUr 4 Personen:

500 gr Pellkartoffeln, 2 | Wasser, Salz, 1 EL
Butter, 500 gr frische griine Bohnen, 6 halbe
Matjesfilets.

Zur Marinade:

1 Zwiebel, 250 ml Mayonnaise, 100 ml
Joghurt, Saft einer halben Ztrone, Salz,
Pfeffer.

Zum Ganieren:

Petersilie, Tomatenscheiben.

Beilagen:

Frisches Weil3brot.

"'Danische Art""

Die geschalten Pellkartoffeln in diinne Scheiben schnei-
den und kaltstellen. Die griinen Bohnen fadeln, schnei-
den, waschen und in dem kochenden Salzwasser ca. 20
Minuten garen. Kalt stellen.

Aus der gewdurfelten Zwiebel, der Mayonaise und dem
Joghurt eine Marinade herstellen und mit dem Saft der
halben Zitrone, dem Salz und dem Pfeffer kraftig abschme-
cken.

Die Matjesfilets in mundgerechte Stiicke schneiden.

Alle Zutaten in einer grof3en Schiissel vorsichtig mischen,
die Marinade unterheben und mit der Petersilie und den
Tomatenscheiben ganieren. Mit frischem WeilRbrot reichen.

Salate
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Teltower Rubchen
mit Schweinefleisch

Fur 6 Personen:

500 gr Schweinefleisch ( Schnitzel oder
Kotellet im Stiick), 1 kg Teltower Ribchen.

Zum Kochen:
2 | Wasser, Salz
Zur Einbrenne:

50 gr Butter, 50 gr Weizenmehl, Gemuse -
Fleischbriihe, Salz, Pfeffer, Muskat.

Beilagen:

Kartoffeln oder Teigwaren, Salat.

"Franzosische Art"

Das Fleisch waschen und in dem kochenden Salzwasser
ca. 1/2 Stunde garen.

Die Teltower Riubchen schélen, in Streifen schneiden, zu
dem Fleisch geben undin ca. 10 - 15 Minuten weichkochen.
Das Fleisch in Scheiben schneiden, warmstellen und die
Rubchen in einem Sieb abtropfen; die Brihe aufbewah-
ren.

Aus Butter und Mehl eine helle Einbrenne herstellen, mit
der Gemuse - Fleischbruhe aufgiel3en, mit Salz, Pfeffer
und frischgeriebenem Muskat wirzen.

Die Teltower Ribchen und das Fleisch in die Sol3e geben,
gut durchkochen und nochmals abschmecken.

Gemluse
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Schweineschnitzel
in Senf-Sahne-SolRe

Fur 4 - 6 Personen:

8 Schweineschnitzel, Salz, Pfeffer, Muskat,
Mehl.

Zum Braten:

50 gr Butter, 2 EL Ol.

Zur Solke:

2 Zwiebeln, 3 EL WeiRweinessig, 2 Stengel
Petersilie, 4 Lorbeerblatter, 1/8 | Fleischbri-
he, 250 gr Schlagsahne, 2 TL scharfer Senf
(Lowensenf ), 2 TL Meerrettich, Zitronensatft,
3 cl Cognac.

Beilagen:

Teigwaren oder Kartoffeln und Salat.

Anmerkung:

Dieses Rezept wurde wegen seiner durchdringenden -gleichwohl
milden- und aber doch geheimnisvollen Scharfe dem Berliner Dichter
Enno P. Gramberg gewidmet.

""Gramberg™'

Die Schnitzel kurz waschen, abtupfen, salzen und pfef-
fern, mit frisch geriebenem Muskat wiirzen und mit Mehl
besteuben. Die Butter in einer groRen Pfanne anbréunen,
das Ol zugeben und die Schnitzel von jeder Seite 3 Minu-
ten anbraten. In eine Auflaufform geben und warmstellen.
Die gewdirfelten Zwiebeln in der Pfanne glasig dinsten,
mit dem Weil3weinessig abléschen und den Bratensatz
ablosen. Den Fond uber die Schnitzel in der Auflaufform
geben, die kleingeschnittene Petersilie, die Lorbeerblat-
ter und die Fleischbriuhe zugeben.

Die Schnitzel im Backofen auf mittlerer Schiene bei 200 °
C ca. 20 Minuten unter o6fterem Begiel3en mit der Brat-
flissigkeit und Wenden nach dem Ende der halben Gar-
zeit fertigschmoren; aus der Auflaufform nehmen und
warmstellen.

Die Lorbeerblatter entfernen. Den Bratensaft mit den Zwie-
beln und der Petersilie durch ein Sieb passieren, die Sah-
ne dazugeben und unter stdndigem Ruhren einkochen
lassen. Mit dem Senf, dem Meerrettich, einigen Tropfen
Zitronensaft und dem Cognac abschmecken.

Die SofRe uber die Schnitzel verteilen und heif3 mit den
Beilagen servieren.

Schweinefleisch
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Gerstengraupen
mit Rindfleisch

Fur 6 Personen:

250 gr Gerstengraupen ( Perlgraupen ), 11
Wasser, Salz.

Zur Briihe:

150 gr durchwachsener Speck, 1 Bund
Wurzelgemise, 1 Zwiebeln, 1 Knoblauch-
zehe, 2 Lorbeerbléatter, 3/4 kg Rinderhesse,
2 | Wasser.

Zum Dinsten:

500 gr Kartoffeln, Salz, Pfeffer, 1/2 TL Thymi-
an.

Beilagen:

Bauernbrot.

""Gerschtsupp"’

Die Graupen in dem Salzwasser ca. 15 Minuten kochen
und in einem Sieb mit kaltem Wasser abschrecken.

Den feingewdrfelten Speck in einem Topf auslassen. Die
gewdlrfelte Zwiebel, das kleingeschnittene Wurzelgemise
und die gehackte Knoblauchzehe leicht anrdsten.

Mit Wasser aufflillen, die Lorbeerblatter und die gewa-
schene Rinderhesse dazugeben, aufkochen, abschaumen
und auf kleiner Flamme ca. 40 Minuten kochen. Das
Fleisch herausnehmen und in mundgerechte Sticke
schneiden.

Die vorgekochten Graupen, das Fleisch, sowie die gewdr-
felten Kartoffeln in die Fleischbriihe geben und weitere
40 Minuten leise kochen. Die Lorbeerblatter entfernen und
mit Salz, Peffer und Thymian abschmecken.

Eintopf
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Gefullte Paprika

in Tomatensol3e auf Reis

Fur 6 Personen:
8 gleichgrol3e Paprikaschoten.
Zur Fullung:

750 gr gemischtes Hackfleisch ( Rind und
Schwein), 2 Zwiebeln, Salz, Pfeffer, Paprika-
pulver, Muskat, 1 altbackenes Brotchen, 2
Eier.

Zur Solke:

1 EL Butter, 1 EL Ol, 1 Zwiebel, 1 Knoblauch-
zehe, 250 gr Tomatenmark ( oder 1 kg
frische Tomaten ), Salz, Pfeffer, Kerbel, 2 TL
Paprikapulver oder 1 TL original ungarische
Gulyas krém aus der Tube, 1/2 | Fleischbri-
he.

Beilagen:

Reis und Salat.

Am Stielende der Paprikaschoten einen Deckel abschnei-
den, die Kerne mitsamt der Scheidewande entfernen,
auswaschen und abtropfen lassen.

Das Hackfleisch mit den sehr fein gewlrfelten Zwiebeln,
sowie den Gewdrzen vermischen; alles mit dem einge-
weichten und ausgedriickten Brotchen und den Eiern gut
verarbeiten.

Die Farce in die vorbereiteten Paprikaschoten geben und
die Deckel aufsetzen.

In einem hohen Topf die Butter leicht anbraunen, das Ol
dazugeben und die kleingeschnittene Zwiebel und
Knoblauchzehe leicht andiinsten. Die Paprikaschoten auf-
recht in den Topf stellen und ebenfalls kurz andlinsten.
Das Tomatenmark oder die gehéauteten, gewdirfelten To-
maten, sowie die Gewdurze einrihren, seitlich nach und
nach die Fleischbriihe angieRen und zugedeckt auf klei-
ner Flamme ca. 45 Minuten weichdlnsten.

Die Paprika warmstellen und die Sol3e noch einmal ab-
schmecken.

Mit Reis und Salat servieren.

Gemluse
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Steinpilze

in Sahnesol3e

Fur 4 Personen:

1kg Steinpilze.

Zum Diinsten:

100 gr Butter, 1 Zwiebel, Salz, Pfeffer.
Zur Sofe:

1 EL Mehl, 150 gr saure Sahne, 1/2 Glas
Weilwein, 1 TL Butter, 1 cl Cognac,

5 Stengel Petersilie.

Beilagen:

Semmelknodel.

Anmerkung:

Dieses Gericht wurde so von Frau Apothekerin Gisela Hein im
niederbayerischen Schonberg zubereitet und von dem Architekten
Helmut Honisch verfeinert.

""Niederbayerische Art"

Die Pilze sorgfaltig abschaben, bei grof3en Pilzen die La-
mellen entfernen, mit einem feuchten Tuch abreiben und
in mundgerechte Sticke schneiden.

Die Butter erhitzen, die geriebene oder sehr fein gehack-
te Zwiebel dazugeben und leicht anschwitzen. Die gesal-
zenen und gepfefferten Steinpilze zugeben und bei klei-
ner Flamme im eigenen Saft zugedeckt ca. 10 Minuten
dunsten.

Das Mehl mit der Sahne und dem WeiBwein verrihren,
zu den Pilzen geben und weitere 10 Minuten dunsten. Mit
der Butter und dem Cognac abschmecken, die klein-
gehackte Petersilie unterheben und heil3 zu der Beilage
servieren.

Gemluse
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Schweinebraten

mit Letscho und Pilzen

Fr 6 Personen:
1,5 kg Schweineschnitzel am Sttick.
Zum Braten:

50 gr Butter, 2 EL Ol, 2 Zwiebeln,
2 Knoblauchzehen, 1/8 | Wasser.

Zur SoRe (Letscho):
2 EL Ol, 100 gr durchwachsener Speck, 1 EL
Paprikapulver (edelstiR), 1 / 8 | Fleischbriihe,

4 Paprikaschoten, 3 Tomaten, 200 gr Pilze,
Salz, Pfeffer.

Beilagen:

Reis oder Salzkartoffeln und Salat.

"'Balaton™

Das Fleisch salzen, pfeffern und in einer Pfanne mit der
gebraunten Butter und dem Ol von allen Seiten scharf
anbraten; herausnehmen und in einem Brattopf warm-
stellen.

Die kleingehackten Zwiebeln und durchgedrickten
Knoblauchzehen in dem Bratfett anschwitzen, mit dem
Wasser abldschen, einige Minuten zugedeckt diinsten und
zu dem Fleisch geben. Selbiges auf kleiner Flamme ca.
1/2 Stunde schmoren.

In der Pfanne das Ol erhitzen, den kleingeschnittenen
Speck auslassen, mit dem Paprikapulver vermischen und
die Fleischbrihe angiefRen. Die geputzen, in Ringe ge-
schnittenen Paprikaschoten, die blanchierten, abgezoge-
nen und geviertelten Tomaten sowie die blatterig geschnit-
tenen Pilze zugeben, salzen, pfeffern und einige Minuten
dunsten.

Das Letscho zu dem Fleisch geben und weitere 1/2 Stun-
de zugedeckt garen.

Schweinefleisch
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Gewirzgurken
mit Dill, Peperoni und Chili

Fur 4 Personen:
1 kg mittelgrof3e Einlegegurken.
Zur Marinade:

2 EL WeilRweinessig, 2 EL Estragonessig,
1/41 Wasser, 1 TL Salz.

1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, 2 TL getrockne-
te Dillspitzen, 1 getrocknete Peperoni,

2 Chilischoten, 3 Lorbeerblatter, 5 Wachol-
derbeeren, 5 Pimentkorner (Nelkenpfeffer ),
5 Pfefferkoérner (weiR), 2 TL Senfkdrner.

Verwendung:

Als Beilage zu diversen Fleischgerichten.

""Extra scharf"

Den Weillweinessig sowie den Estragonessig mit dem
Wasser vermischen, salzen und aufkochen lassen.

Die in Ringe geschnittene Zwiebel, die gehackte
Knoblauchzehe und die Gewirze dazugeben; ca. 15 Mi-
nuten leise kochen. Die Gurken schélen und in Scheiben
schneiden. In die Marinade geben und weitere 15 Minu-
ten kdcheln. Abkihlen lassen und als Beilage servieren.

Gemluse
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Chili - Fleischtopf

mit weillen und roten Bohnen

Fur 4 Personen:

100 gr durchwachsener Speck, 50 gr
Schweineschmalz, 500 gr Rindfleisch, 500
gr Schweinefleisch.

Zum Dinsten:

500 gr Kidney Bohnen ( dunkelrot ), 250 gr
weiRe Bohnen, 1/4 | Fleischbriihe, 1 Prise
Kimmel, 1 EL Chilipulver, 3 Chilischoten, 2
Knoblauchzehen, Salz.

Zur Softe:

1 EL Ol, 2 groRe Zwiebeln, 500 gr Tomaten,
2 Paprikaschoten, 1 Prise Basilikum,

1/8 | Fleischbriihe, 1/8 | WeilRwein.
Beilagen:

Brot und Salat.

Anmerkung:

Werden Dosenbohnen benutzt, miissen diese zusammen mit der
Tomaten - PaprikasofRRe zu dem Fleisch gegeben werden.

"'Chili con Carne"

Den kleingeschnittenen Speck in dem Schweineschmalz
auslassen und das in Wurfel geschnittene Fleisch scharf
anbraten:

Die Uber Nacht eingeweichten Bohnen und die Fleisch-
brihe zugeben, mit Kimmel, Chilipulver, den Chilischoten,
den zerdrickten Knoblauchzehen und dem Salz wiirzen
und bei kleiner Flamme in ca. 1 Stunde zugedeckt gar-
dunsten.

Parallel dazu die grob geschittenen Ziebeln und Toma-
ten, sowie die von den Kernen und Scheidewaden befrei-
ten und kleingeschnittenen Paprikaschoten in dem Ol
anrgsten. Zugedeckt bei kleiner Flamme unter Zugabe der
Fleischbrihe und dem Weilwein ca. 45 Minuten schmo-
ren und durch ein Sieb passieren.

Die SoR3e zu dem Fleisch und den Bohnen geben und
nochmals unter standigem Ruhren kurz kdcheln; die Chili-
schoten entfernen, abschmecken und sehr heil3 servieren.

Eintopf
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Eisbein

auf Sauerkraut

Fur 4 Personen:

4 mittelgroRe Schweinehaxen, 2 kg Sauer-
kraut (frisch, oder aus der Dose).

Zum Anbraten:

50 gr Schweineschmalz, 2 Zwiebeln,
1 Knoblauchzehe.

Zum Dunsten:
1 1/2 | Fleischbriihe, 1 Prise Salz, 3 Lorbeer-
blatter, 3 Nelken, 4 Pimentkorner, 4 Wachol-

derbeeren, 4 Pfefferkdrner, 1 TL Senfkbmer,
1 TL Kimmel.

Beilagen:

Erbspiree und gerdstete Zwiebeln.

""Berliner Art""

Das Sauerkraut in einem Sieb mit kaltem Wasser waschen
und ausdrucken.

Das Schweineschmalz in einen Topf geben, die klein-
geschnittenen Zwiebeln und die zerdrickte Knoblauch-
zehe anrosten, das Sauerkraut dazugeben und unter mehr-
maligem Wenden auch etwas mitrosten.

Die Fleischbriihe angiel3en, salzen, mit den Gewdlrzen
vesehen und umruhren.

Die gepockelten Scheinehaxen zugeben, mit dem Sauer-
kraut bedecken und ca. 2 Stunden zugedeckt dinsten.
Gelegentlich die Haxe wenden und etwas Brihe nach-
gielRen.

Mit Erbsplree und gerdsteten Zwiebeln servieren.

Schweinefleisch
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Gemusesuppe

mit Eierstich

Fur 4 Personen:

1,5 | Suppenbrihe (Wurfel), 500 gr buntes
Gemuse (tiefgefroren).

Zum Eierstich:

Butter zum einfetten, 2 Eier, 3 EL Wasser,
Muskat, Salz.

Einlagen:

Nudeln, welche Du mdchtest !
Anmerkung:

Dieses Gericht wurde von Katherina Flaig mit sechs Jahren unter

Beratung des Autors am 2. April 1989 in Berlin erfunden und ist fuir
Kinder leicht nachvollziehbar. (Siehe Originalrezept unten)

"Blumensuppe Katherina"

Die Nudeln in ca. 1 | Wasser 8 - 10 Minuten kochen und
absieben. Danach die Suppenbrihe aufkochen, das Ge-
muse ca. 10 Minuten leise darin kochen lassen und die
Nudeln dazugeben. Fertig!

Eierstich:

Alle Zutaten gut verriihren und in eine eingefettete Scha-
le giessen. Im Wasserbad ca. 1/2 Stunde ziehen lassen,
sturzen, in kleine Wurzel schneiden und in die Suppe
geben. Guten Appentit!
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Tunesischer Gemuseeintopf

mit Lammfleisch und Rettich

Fur 6 Personen:

1 Lammkeule ( ca. 2 kg mit Knochen ).

Zum Braten:

3 EL Olivendl, 2 Zwiebeln, 2 Knoblauch-
zehen, Wurzelgemuse, Salz, Pfeffer, Paprika
(edelsu3), Chilipulver.

Zum Duinsten:

1/2 | Fleischbruhe, 1 weilRer Rettich,

5 Tomaten, 3 griine Paprikaschoten, Petersi-
lie.

Beilagen:

Reis oder Nudeln und Salat.

Das Fleisch nalR abreiben, entbeinen, enthauten, sehr sorg-
faltig von dem Fett befreien und in mundgerechte Stiicke
schneiden.

Das Ol in einem groRen Topf erhitzen, das Fleisch dazu-
geben und scharf anbraten. Alsdann die in Scheiben
geschittenen Zwiebeln die zerdrickten Knoblauchzehen
und das kleingewdrfelte Wurzelgemise etwas mitrosten
lassen, die Gewurze dazugeben, die Fleischbrihe angie-
Ren. Zugedeckt ca. 20 Minuten ziehen lassen.

Den geputzten und in diinne Scheiben geschnittenen Ret-
tich, die blanchierten und abgezogenen Tomaten, sowie
diein diinne Steifen geschnittenen Paprikaschoten dazu-
geben und bei schwacher Hitze zugedeckt weitere 20 Mi-
nuten dinsten.

Nochmals abschmecken, mit kleingehackter Petersilie
bestreuen und heil3 zu den Beilagen servieren.

Eintopf
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Schwébische Maultaschen

in Fleischbriihe

Fr 6 Personen:

350 gr Mehl, 3 Eier, 3 EL Wasser, Salz.

Zur Fullung:

2 altbackene Brotchen, 500 gr Spinat, 200 gr
Schweinefleisch, 200 gr Rindfleisch, 100 gr
durchwachsener Speck, 1 groRe Zwiebel,

1 Bund Petersilie, 3 Eier, Salz, Pfeffer,
Thymian, Majoran, Muskat

Zum Kochen:

2 | Fleischbriihe, Schnittlauch.

Beilagen:

Bauernbrot.

Aus dem Mehl, den Eiern, dem Wasser und dem Salz ei-
nen Nudelteig zubereiten und ca. 2 Stunden zugedeckt
ruhen lassen.

In der Zwischenzeit die Brotchen einweichen und ausdri-
cken. Den Spinat blanchieren und abtropfen, oder gefro-
renen Spinat auftauen. Das Fleisch, den Speck, die Zwie-
bel und die Petersilie kleinschneiden. Nunmehr alle Zuta-
ten zweimal durch die kleine Scheibe des Fleischwolfs
drehen, sodal eine streichfahige Face entsteht. Mit den
Eiern und reichlich Gewdlrzen versehen, gut durchkneten
und 1/2 Stunde ruhen lassen.

Den Teig 3 mm dick ausrollen und Quadrate von ca. 8 cm
Seitenlange ausschneiden.

In der Mitte der Nudelteigblatter 2 EL Face auftragen,
jeweils zwei Seiten der Teigblatter mit Eigelb einstreichen
und diagonal zuklappen.

Die Fleischbriihe aufkochen, die Maultaschen dazugeben
und auf kleiner Flamme ca. 15 Minuten garen.

Mit kleingeschnittenem Schnittlauch in der Bruhe heil3
servieren.

Teigwaren
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Rotkohlrouladen

mit Fleisch-Champignon-Fullung

Fr 6 Personen:

1 Rotkohlkopf (ca. 1,5 kg), 21 Wasser, 1 EL
Rotweinessig, 1 Prise Salz, 1 Zwiebel,

3 Nelken, 1 Lorbeerblatt.

Zur Fullung:

2 Zwiebeln, 1 Knoblauchzehe, Petersilie,
200 gr Champignons, 50 gr Butter, 1 kg
gemischtes Hackfleisch ( Rind und
Schwein), 2 altbackene Brotchen, 2 Eier,
Salz, Pfeffer, Muskat, Majoran.

Zum Anbraten:

150 gr durchwachsener Speck, 50 gr
Schweine- oder Ganseschmalz, 2 Zwiebeln,
1 Mohrribe.

Zur Solke:

1/2 | Fleischbrihe, 1/2 Glas Rotwein,
1 Butterkugel.

Beilage:

Petersiliekartoffeln oder Knddel.

"Tharinger Art"

Von dem Rotkohl die Deckblétter und den Strunken ent-
fernen, vorsichtig die verbleibenden Blatter ablosen und
kurz abwaschen.

In einem grof3en Topf das Wasser mit dem Rotweinessig ,
dem Salz, der mit den Nelken gespickten Zwiebel und dem
Lorbeerblatt aufkochen, die Kohlblatter kurz blanchieren
und abtropfen lassen.

Die sehr fein gehackten Zwiebeln, Knoblauchzehe, Peter-
silieund Champignons in der heil3en Butter kurz andiinsten
und abkuhlen lassen.

Das Hackfleisch zusammen mit den eingeweichten und
ausgedruckten Brotchen, dem gediinsteten Gemise, den
Eiern und den Gewlrrzen sehr gut durchkneten und etwas
ruhen lassen.

Jeweils zwei oder drei Kohlblatter aneinanderlegen, die
Farce darauf verteilen, einschlagen und mit Bruhfaden
zu Rouladen binden, oder mit Rouladennadeln fixieren.
In einem grofRRen Topf den in diinne Scheiben geschnitte-
nen Speck mit dem Schmalz auslassen, die klein-
geschnittenen Zwiebeln und Mohrribe, sowie die Rotkohl-
rouladen anbraten, die Fleischbrihe und den Rotwein an-
giefBen und zugedeckt ca. 1 Stunde leise kbcheln lassen.
Die Rouladen herausnehmen, warmstellen, die Sof3e durch
ein Sieb geben und mit der Butterkugel binden; eventuell
noch einmal abschmecken.

Gemluse
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Matjesfilets

in Rahm-Joghurt-Sol3e

Fr 6 Personen:

6 doppelte Matjesfilets.

Zur SoRe:

500 ml siiRe Sahne, 500 ml Joghurt,

1/2 Zitrone, 1 EL WeilRweinessig, 3 Essig-
gurken, 3 Zwiebeln, 4 Wachholderbeeren,
4 Pimentkoérner, 2 Lorbeerblatter, 1 EL
Senfkdrner, 5 weilRe Pfefferkdrner, 1 Prise
Salz, Dill.

Beilagen:

Pellkartoffeln.

""Hausfrauenart™

Die Sahne und den Joghurt in einem Porzellangefald gut
verrihren, mit dem Saft einer halben Zitrone und dem
Weil3weinessig sauern.

Die kleingewdurfelten Essiggurken und die in Ringe ge-
schnittenen Zwiebeln, sowie die Gewlrze zur Marinade
geben.

Die in mundgerechte Sticke geschnittenen Matjesfilets
zugeben und zugedeckt Uber Nacht ziehen lassen.

Kalt zu den Pellkartoffeln servieren und mit kleingeschnit-
tenem Dill wirzen.

Meerestiere
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Ochsenbrust

n Bier gedinstet

Fur 6 -8 Personen:
2 kg Ochsenbrust, Salz, Pfeffer.
Zum Anbraten:

200 gr durchwachsener Speck, 1 EL OI,
2 Zwiebeln, 3 Mohren.

Zur Solke:
1/2 1 Bockbier, 1/4 | Fleischbriihe, 2 EL
Rubensirup, 2 TL Salz, 10 Pfefferkérner,

3 Lorbeerbléatter, 3 Nelken, 4 Pimentkdrner,
1 Butterkugel.

Beilagen:

Salzkartoffeln oder Kartoffelknédel und
Rotkraut oder Essiggemise.

"'Schlesische Art""

Den grob gewiirfelten Speck mit dem Ol auslassen, die
geviertelten Zwiebeln und die in Scheiben geschnittenen
Mohren anrdsten. Das Fleisch salzen und pfeffern, zu ei-
ner Rolle binden, dazugeben und von allen Seiten an-
braunen.

Das Dunkelbier und die Fleischbrithe angiel3en, den Si-
rup unterrithren, mit Salz, Pfefferkérnern, Lorbeerbléttern,
Nelken und Piment wiirzen und ca. 2 Stunden zugedeckt
dunsten.

Das Fleisch warmstellen, die Sof3e nach belieben passie-
ren und mit einer Butterkugel binde, oder ungedickt be-
lassen.

Rindfleisch
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Hackbraten

mit Oliven und Eiern

Fur 6 Personen:

750 gr Rinderhackfleisch, 750 gr Schweine-
hackfleisch.

Zum Fleischteig:

3 Eier, 2 altbackenen Brétchen, 1 Bund
Petersilie, 6 Wachholderbeeren, 2 EL
Sardellenpaste, 2 EL scharfer Senf, 1 TL
Knoblauchpulver, 2 TL Zwiebelpulver, jeweils
1 Prise Salz, frischgemahlener schwarzer
Pfeffer, Cayennepfeffer, Paprika (edelsuR),
Ingwer, Muskatnuf3, Majoran.

Zum Fullen:

20 gr Butter, 6 hartgekochte Eier, 1 Glas mit
Paprika geflillte Oliven, 3 EL Kapern.

Beilagen:

Verschiedene Salate, 2 hartgekochte Eier,
Weil3brot.

"pikant"

Das Hackfleisch mit den Eiern, den eingeweichten und
sorgféltig ausgedrickten Brotchen, der kleingehacken
Petersilie, den Wachholderbeeren, der Sardellenpaste,
dem Senf, dem Knoblauchpulver, dem Zwiebelpulver und
den anderen Gewdlrzen gut mit den Handen durchkneten,
damit ein sehr geschmeidiger Teig entsteht.

Eine Gugelhupfform (222 cm ) mit der Butter gut einrei-
ben, eine Schicht Fleischteig einfullen, gut andriicken.
Nach und nach die Farce, die Oliven und Kapern in der
halben H6he der Form die Eier auffillen und jede Lage
festdricken.

Das Backblech des Backofens mit Wasser auffullen und
bei 200 ° C erhitzen. Den Hackbraten in der Form in das
Wasserbad geben und bei gleicher Temperatur ca. 1 Stun-
de garen. Ausschalten und noch 10 Minuten ruhen lassen.
Die Bratenflissigkeit seitlich abschutten und den Hackbra-
ten auf einen Anrichteteller stiirzen.

Mit den Salaten und den in Scheiben geschnittenen Eiern
dekorieren und nach Wunsch heif3 oder kalt mit dem Weil3-
brot servieren.

Gemischtes Fleisch
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Ente

mit Gemusetopf

Fur 4 Personen:

1 Ente (ca1,5kg ), Salz, Pfeffer.
Zum Braten:

50 gr Butter, 1/4 | Wasser.

Zur Sofe:

1/4 | Fleischbriihe, 1 cl Cognac, 1 Glas
WeilRwein, 1 Butterkugel.

Zum Gemusetopf:

2 EL OI, Innereien, 1 Zwiebel, 1 Knoblauch-
zehe, 1 Aubergine, 1 Zuccini, 1 Paprika,

1 Stange Porree, 1 Tomate, 200 gr Champig-
nons, Thymian, Lorbeer, Petersilie, Salz,
Pfeffer.

Beilagen:

Knodel oder Kartoffeln und Salat.

Die Ente kurz kalt abwaschen, abtupfen, au3en und innen
salzen sowie pfeffern. In einer Auflaufform oder in der
Bratpfanne im vorgeheizten Bakkofen bei 180 ° C mit der
Butter anbraten. Wasser angief3en und unter einmaligem
Wenden zur Halfte der Garzeit 2 Stunden braten.

Geflugel
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Kartoffeleintopf

mit Schweinefleisch

Fur 4 Personen:

2 kg Kartoffeln, 1 kg Schweinefleisch, 2
Zwiebeln, Salz, Pfeffer, Bohnenkraut.

Zum Braten:

50 gr Schweineschmalz.
Zum Duinsten:

1 | Fleischbrihe.

Beilagen:

Frische Salate, Rotriiben und Landbrot.

""Hahnekreitsches Grumbeere""

Die Kartoffeln schalen und in Wirfel schneiden. Das
Schweinefleisch sowie die Zwiebeln ebenfalls wirfeln.
In einem grofRRen Topf das Schweineschmalz auslassen und
die gut gewlrzten Zutaten dazugeben. Etwas anrdsten,
Fleischbriihe angieRen und zugedeckt ca. 45 Minuten
dinsten.

Mit frischem Salat, Rotriben und Brot servieren.

Eintopf
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Rindfleisch

mit Kartoffeln und Méhren

Fr 4 - 6 Personen:
1kg Rindsgulasch.
Zum Anbraten:

3 EL Ol, 2 EL Paprikapulver ( edelsiiR ),
2 EL Weizenmehl.

Zum Schmoren:

4 EL Tomatenmark, 4 Zwiebeln, 2 Knob-
lauchzehen, 1/4 | Rotwein ( trocken ), 1/4 |
Fleischbrihe, Salz, Peffer (weil3 ), 5 Lor-
beerblatter, 5 Nelken.

Zum DUnsten:

750 gr Kartoffeln, 500 gr Méhren.
Beilagen:

WeiRbrot und Salat.

Anmerkung:

Dieser Eintopf ist ein typisches Schweizer Gericht und wurde so
1984 in St. Gallen zubereitet.

"*St. Gallen™

Das Ol in einem groRen Topf erhitzen und das Rindfleisch
darin ca. 10 Minuten von allen Seiten scharf anbraten. Mit
dem Paprikapulver und dem Mehl bestauben. Das
Tomatenmark, die kleingehackten Zwiebeln und Knob-
lauchzehen unterrithren und kurz anschmoren.

Mit dem Rotwein abldschen, unter stdndigem Ruhren
nochmals 5 Minuten ziehen lassen, die Fleischbrihe an-
gielRen, mit Salz, Pfeffer, Lorbeerblattern und Nelken wir-
zen und den Fleischtopf zugedeckt bei kleiner Flamme
ca. 1 Stunde garen.

Die geschélten und in dicke Streifen geschnittenen Kar-
toffeln und Méhren dazugeben und noch 1/2 Stunde mit-
dinsten. Die Lorbeerblatter und Nelken entfernen.
Eventuell noch einmal abschmecken und heil3 zu den
Beilagen servieren.

Rindfleisch
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Rindfleischtopf

mit Zwiebeln und Knoblauch

Fur 4 - 6 Personen:
1,5 kg Rindfleisch.
Zur Anbraten:

300 gr durchwachsener Speck, 50 gr
Schweineschmalz.

Zum Schmoren:

1/4 | Fleischbriihe, 1/2 Flasche Bordeaux,
1 TL Kimmel, 5 Chilischoten, Salz.

Zum Diinsten:

9 Schalotten, 9 kleine Zwiebeln, 2 ganze
Knoblauchknollen, 100 gr Tomatenmark,
2 EL Weinessig, 1/2 Flasche Bordeaux,

3 Lorbeerblatter, 1 TL Cayenpfeffer, 1 TL
Thymian, 1 TL Oregano, 1 TL Beiful3,

1 Messerspitze Zimtpulver, 2 cl Cognac.

Beilagen:

Rohe Kartoffelknddel und Salat.

Anmerkung:

Durch die in den Schalen gedinsteten Zwiebeln und Knoblauchknollen

bleibt deren Eigengeschmack und Konsistenz weitgehend erhalten,
wiewohl sich das Aroma auch mit dem Gericht verbindet.

""Bordeaux""

Den grobgewdurfelten Speck in dem Schweineschmalz
auslassen, das in gro3e Wirfel geschnittene Fleisch scharf
anbraten und bei offenem Topf solange braten bis der Saft
eingedickt ist.

Die Fleischbrithe und den Wein angiel3en, mit Kimmel,
den Chilischoten und dem Salz wirzen und bei kleiner
Flamme ca. 1 1/2 Stunden zugedeckt schmoren.

Die gewaschenen, aber ganz belassenen und ungeschél-
ten Schalotten, Zwiebeln und Knoblauchknollen dazu-
geben. Das Tomatenmark mit dem Wein und dem Essig
verrihren, zusammen mit den Gewirzen unterziehen und
1 1/2 Stunde dunsten. Eventuell nachwirzen, mit dem
Cognac abrunden und heild zu den Beilagen servieren.

Rindfleisch
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Ochsenschwanzragout
in Sherry

Fur 4 - 6 Personen:
1,5 kg Ochsenschwanz.
Zum Kochen:

1,51 Wasser, 1 Prise Salz, 1 Zwiebel,
2 Knoblauchzehen, 2 Lorbeerblatter.

Zum Anbraten:

200 gr durchwachsener Speck, 2 EL Ol, eine
Prise Salz, 1 TL weiRer Peffer.

Zum Schmoren:

1 Bund Suppengemise, 2 Zwiebeln, 4 To-
maten, 40 cl Rotwein ( Beaujolais ), 40 cl
Kochsud, 2 Lorbeerblétter, 1 TL Pfefferkérner
(weil3), 1 TL Pimentkérner, 1 TL Wacholder-
beeren, 20 cl Sherry ( trocken ), eine Prise
Cayennepfeffer, eine Messerspitze Zimt.

Beilagen:

Salzkartoffeln oder Teigwaren und Salat.

"'Don Pablo""

Den in Stucke geschnittenen Ochsenschwanz waschen,
in einen Topf mit kochendem Salzwasser geben, die hal-
bierte Zwiebel und die Lorbeerblatter hinzufiigen und ca.
1/2 Stunde kochen lassen. Zwischendurch immer wieder
das Fett und das geronnene Eiweil3 abschdpfen. In einem
Sieb abtropfen lassen und den Kochsud aufbewahren.

In einem grofRen Schmortopf den grob gewdirfelten Speck
in dem Ol auslassen, das Fleisch dazugeben und scharf
anbraten. Das kleingeschnittene Suppengemise und die
geviertelten Zwiebeln ca. 10 Minuten mitbraten. Die To-
maten blanchieren, abziehen und in Stiicken zu dem Ge-
richt geben. Den Rotwein und die Bruhe angiel3en, die
Gewlrze dazugeben und alles zugedeckt auf kleiner
Flamme ca. 2 Stunden kocheln lassen. Falls n6tig Koch-
sud nachfillen.

Nach Ende der Garzeit mit dem Sherry, dem Cayenne-
pfeffer und dem Zimt abschmecken.

Rindfleisch
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Kartoffelauflauf

mit Dorrfleisch

Fr 4 - 6 Personen:

1,5 kg Kartoffeln, 3 Stangen Porree, 250 gr
Dorrfleisch ( durchwachsener Speck), 2 Eier,
Salz, Pfeffer.

Zum Backen:

50 gr Fett.

Beilage:

Feldsalat.

Anmerkung:

Dieses einfache, sehr wohlschmeckende Kartoffelgericht findet seinen
Ursprung in der judischen Kiiche und wurde in der Pfalz und im
Saartand mit der Abanderung, daB Dérrfleisch statt kocherem
Fleisch verwendet wird, tbernommen.

"*'Schales™

Die rohen Kartoffeln schélen und grob reiben. Den Porree
in dinne Ringe schneiden. Das Dorrfleisch wirfeln. Alles
vermischen, mit den Eiern binden, sowie mit Salz und
Pfeffer kraftig abschmecken.

Die Auflaufform gut einfetten, die Masse hineingeben und
im vorgeheizten Backofen bei 200 ° C ca. 2 Stunden ba-
cken.

Auflauf
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Rinderrouladen

in Rotwein

Fr 4 - 6 Personen:

6 Scheiben Rinderrouladen, Salz, Pfeffer.
Zur Fullung:

6 TL scharfer Senf, 6 TL Meerrettich, 6 Schei-
ben durchwachsener Speck, 6 saure Gur-
ken, 2 Zwiebeln, 1 Bund Petersilie.

Zum Anbraten:

2 EL Mehl, 2 Scheiben durchwachsener
Speck, 2 EL Ol.

Zum Schmoren:

2 ELTomatenmark, 1/4 | Fleischbrihe.
Zur Sol3e:

150 gr saure Sahne, 1 Glas Rotwein.
Beilagen:

Salzkartoffeln, Knddel oder Teigwaren,
Rotkraut und Salat.

Anmerkung:

Dieses Gericht ist in unterschiedlichen Varianten bekannt. Selbige
Ausflihrung ist wegen der Zugabe von Meerrettich in der Figung dem
Berliner Kuinstler Ralf Roszius gewidmet, da diese Komponente seinem
,scharf' sinnigen Charakter entspricht.

"'Roszius""

Die Rouladen waschen, trockentupfen, salzen und pfef-
fern. Jeweils eine Seite mit dem Senf und dem Meerret-
tich bestreichen, eine Scheib durchwachsenen Speck, die
halbierten Gurken sowie die kleingehackten Zwiebeln und
die Petersilie darauf verteilen.

Rollen und mit Bindfaden, Rouladenklammern oder Zahn-
stochern fixieren.

In Mehl wenden. Den Speck mit dem Ol auslassen und
die Rouladen von allen Seiten schart anbraten.

Das Tomatenmark mit der Fleischbriihe verrithren und nach
und nach angieRen. Zugedeckt ca. 2 Stunden auf kleiner
Flamme schmoren.

Zur Verfeinerung der SofRe die Sahne mit dem Rotwein
verrihren und unterziehen. Kurz aufkochen und heif3 zu
den Beilagen servieren.

Rindfleisch
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Fleischbrihe

mit feinem Gemuse

Fur 4 - 6 Personen:

500 gr Rinderhesse, 500 gr Ochsen-
schwanz, 500 gr Knochen, Salz, Muskat.

Zum Kochen:

2 1/2 | Wasser, 1 Bund Suppengriin, 1 Zwie-
bel, 1 Knoblauchzehe, 1 Tomate, 1 Prise
Salz, 5 Pfefferkdrner, 1 Lorbeerblatt.

Zum Klaren:

250 gr Schabefleisch, 2 Eiweil3, 1 TL
Tomatenmark, 1/4 | kaltes Wasser.

Zum Dinsten:
1 | Wasser, Salz, Gemiise der Saison: z.B:
Mohren, Porre, Sellerie, Zwiebel, Chicorree,

Zuccini, Spargel, Champignon, Wirsing,
Blumenkohl etc.

Einlage:

Feine Nudeln oder Reis, Markkl6Rchen,
Schnittlauch und Kerbel.

Beilage:

Gekochtes Fleisch mit Gemuse, grobes
Salz, Senf, Sauergemdse.

""Consommeé Julienne""

Das Fleisch und die Knochen kalt abwaschen und in ei-
nen grofRen Topf mit kaltem Wasser geben. Aufkochen und
abschaumen. Hitze reduzieren und 1/2 Stunde kodcheln
lassen. Das grob geschnittene Suppengrin, die ganze
Zwiebel, Knoblauchzehe und Tomate, sowie die Gewdr-
ze zugeben und weitere 3 Stunden zugedeckt kdcheln.
Das Fleisch und das Gemuse vorsichtig aus der Brihe
nehmen, warmstellen, die Bouillon durch ein feines Sieb
geben. Zum kléaren der Brihe das Schabefleisch mit dem
Eiweil3, dem Tomatenmark und dem Wasser vermischen,
zu der durchgeseihten Suppe schutten und unter standi-
gem rihren aufkochen. Nochmals auf kleiner Flamme 1
Stunde kochen. Erneut durch ein Sieb, am besten durch
ein Leintuch, geben, mit Salz und Muskat abschmecken,
abkuhlen lassen und entfetten. Das Fett zur Verfeinerung
anderer Gerichte im Kuhlschrank aufbewahren.

Das Gemuse putzen und in feine Streifen( Julienne )
schneiden. In kochendes Salzwasser geben und bei klei-
ner Flamme 1/2 Stunde dinsten. Mit dem Schaumloffel
ausschopfen und in der wieder erhitzten Fleischbriihe kurz
ziehen lassen.

Die Einlagen getrennt kochen, abseihen, abspilen und
zu der Suppe geben. Mit gehacktem Schnittlauch und
Kerbel verfeinern.

Das Fleisch und das Gemuse nach Wunsch mit grobem
Salz, Senf und Sauergemise servieren, oder weiter-
verwerten.

Suppen
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Schweinefleisch
mit Meerettich

Fr 6 Personen:

1,5 kg Schweinefleisch, Salz, Pfeffer.

Zum Sud:

2| Wasser, 1/4 | Weinessig, 1/4 1 Weil3-
wein, 1 Knoblauchzehe, 3 Wacholderbeeren,
3 Pimentkorner, 3 Pfefferkerner, 2 Nelken,

2 Lorbeerblatter, Salz.

Zum Dinsten:

Wurzelgemise: 3 Mohren, 1 Sellerieknolle, 3
Petersilienwurzeln, 2 Zwiebeln.

Beilagen:

Meerrettich (Kren), Petersilie, Salzkartoffeln.
Anmerkung:

Dieses Fleischgericht ist eine Osterreichische Spezialitat, aber auch

in Ungarn bekannt. Uppiger wird das Gerichtindem Wiirste und
Dorrfleisch mitgegart werden.

"Krenfleisch"

Das Schweinefleisch gut waschen, salzen und pfeffern. In
einem grofRen Topf das Wasser, den Weinessig und den
WeiRwein aufkochen, salzen, die Gewirze und das Fleisch
dazugeben und bei kleiner Flamme 2 1/2 - 3 Stunden ko-
chen. Wahrend des Kochens 6fter abschaumen und even-
tuell Wasser, Weinessig und WeilRwein nachgielRen.

Das Wurzelgemtse und die Zwiebeln in feine Streifen (Ju-
lienne) schneiden und 1/2 Stunde vor beendeter Garzeit
in die Brihe geben.

Das Fleisch aus der Brihe nehmen, etwas ruhen lassen,
in Scheiben schneiden und auf einer Platte anrichten. Das
Gemiuse aus der Briihe abschdpften, Uber das Fleisch ver-
teilen, etwas Sud angief3en und den geriebenen Meerret-
tich und die Petersilie dariibergeben. Zu den Salzkartof-
feln reichen.

Schweinefleisch
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Blumenkohlauflauf
mit gekochtem Schinken

Fur 4 Personen:

1 groRer Blumenkohl.

Zum Kochen:

2| Wasser, 2 TL Salz, 2 EL Milch.

Zur Sofe:

20 gr Butter, 20 gr Mehl, 1/4 | Gemisebrihe,
200 gr Schlagsahne, Salz, Pfeffer, Muskat,
Zitronensaft, 1 Eigelb.

Zum Uberbacken:

20 gr Butter, 250 gr gekochter Schinken.
Beilagen:

Weil3brot und Gruner Salat.

Anmerkung:

Nach Belieben kann der Blumenkohl auch mit feingeriebenem Kase
gratiniert werden.

Die Scampi kurz waschen, abtauen und 5 Minuten im Salz-
wasser ziehen lassen. Die Butter in einer grof3en Pfanne
anbraunen, das Ol zugeben und die Scampi unter haufi-
gem wenden 3 Minuten braten.

In eine Schussel geben und mit einer Mischung aus
Zitronensaft, Salz, Pfeffer und Cognac 1/2 Stunde mari-
nieren.

Die gewdurfelten Zwiebeln und die kleingehackte Petersi-
lie in der Pfanne diinsten, mit dem Essig und der Marina-
de abléschen und den Bratensatz ablésen. Die Lorbeer-
blatter, die Fleischbrihe, die Sahne, den Senf, sowie den
Meerrettich nach und nach zugeben, 10 Minuten kécheln
lassen und mit dem Cognac abschmecken.

Die marinierten Scampi in die Sof3e geben und einige
Minuten ziehen lassen.

Heil3 zu den Beilagen servieren.

Auflauf
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Scampis (King Prawn)

in SenfsoRRe

Fur 4 Personen:

500 gr tiefgefrorene Scampi.

Zum Kochen:

11 Salzwasser.

Zum Braten:

50 gr Butter, 2 EL Ol.

Zum Marinieren:

Satft einer Zitrone, Salz, Pfeffer, 2 cl Cognac.
Zur Sol3e:

2 Zwiebeln, 3 EL Mazzetti oder Weil3wein-
essig, 2 Stengel Petersilie, 4 Lorbeerblatter,

1/8 | Fleischbriihe, 250 gr Schlagsahne, 2 TL

milder Senf, 2 TL Meerrettich, 3 cl Cognac.
Beilagen:
Reis und Salat.

Anmerkung:

Dieses Rezept wurde von Ingrid Rau im Mai 1995 im Atelier Parade
Reposte, Berlin - Schoneberg, erfunden.

"Ingrid"

Den WeilRkraut- oder Wirsingkopf in kochendes Salzwas-
ser geben und ca. 10 Min. blanchieren. Den Struncken
ausschneiden, die Blatter einzeln abnehmen und die Rip-
pen abflachen. Gleichzeitig die Kartoffeln aufsetzen, ca.
10 Min. kochen lassen, pellen und sehr fein wirfeln.

Den Schweinebauch ebenfalls fein wirfeln und zusam-
men mit dem Rinderhackfleisch, den Eiern, der fein-
gehackten Zwiebel, dem eingeweichten und ausgedriick-
ten Brotchen, der Fleischbrihe, sowie den grofRzligig bei-
gegebenen Gewdlrzen gut durchkneten. Die Kartoffeln
vorsichtig unterheben.

Jeweils 3 - 4 aneinandergelegte Kohlblatter reichlich mit
dem Fleischteig bestreichen. Die Blatter seitlich einschla-
gen, zu Rouladen wickeln und mit Kiichengarn festbin-
den.

In einem grolRen Schmortopf die Speckscheiben zusam-
men mit dem Schweineschmalz auslassen, die Rouladen
von allen Seiten scharf anbraten (der Kohl darf durchaus
etwas ,ankohlen® ). Mit Fleischbriihe langsam angielien,
das Tomatenmark und den Kimmel zugeben und zuge-
deckt ca. 20 Min. bei mittlerer Hitze schmoren lassen.
Die fertigen Krautwickel warmstellen. Die SoRe durch ein
Sieb geben, mit einer Butterkugel binde und mit der Sah-
ne verfeinern.

Meeresfrichte
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Wirsingauflauf

in Tomatensol3e

Fr 4 - 6 Personen:

1 Wirsingkopf (ca. 1 kg).

Zum Dunsten:

3 | Salzwasser.

Zur Fullung:

1,5 kg Hackfleisch, (gemischt aus Rind -
und Schweinefleisch), 100 gr geraucherte
Meetwurst, 2 altbackene Brétchen, 2 Zwie-
beln, 3 Eier, Salz, Pfeffer, Muskatnuf3, Majo-
ran, Kiimmel, 1/2 Tasse Fleischbrihe.
Zum Garen:

1 ELOI 11 Wasser.

Zur Solke:

50 gr Butter, 50 gr Speck, 1 Zwiebel, 30 gr
Mehl, 150 gr Tomatenmark, 1/2 | Fleischbri-
he, 2 EL Sahne, Salz, Pfeffer, Knoblauch-
pulver, Basilikum, Thymian.

Beilagen:

Salzkartoffeln und Salat.

Anmerkung:

Dieser Auflauf sieht besonders asthetisch in einer Rundform aus, da
dadurch die filigranen Rippenstrukturen des Wirsingkohls betont werden.

Den Wirsingkopf saubern, die Deckblatter entfernen und
den ganzen Kopf in dem kochenden Salzwasser 10 Minu-
ten diinsten.

Herausnehmen, abkihlen lassen, den Struncken aus-
schneiden, die Bléatter abnehmen, die Rippen sorgfaltig
abflachen und an jedem einzelnen Blatt die schlechten
Stellen ausschneiden.

Eine Auflaufform oder eine Ringform mit dem Ol auspinseln
und mit den Wirsingblattern auslegen. Einige Blatter auf-
bewahren und den Rest anderweitig verwenden.

Das Hackfleisch und die Meerwurst mit den eingeweich-
ten und ausgedriuckten Brotchen, den feingehackten Zwie-
beln, den Eiern, Salz, Pfeffer, Muskat, Majoran, Kimmel
und der Fleischbrithe gut durchkneten.

Die Farce auf die Kohlblatter verteilen und mit den zu-
rickgehaltenen Bléattern abdecken.

Die Form mit einem Deckel oder Alufolie gut verschlie-
Ren, das Backblech des Backofens mit Wasser fullen, auf-
kochen und die Auflaufform hineingeben. Den Auflauf bei
200 ° C ca. 1 1/2 Stunden in dem Wasserbad garen. Nach
Ende der Garzeit kurz ruhen lassen und auf eine grof3e
Platte stlrzen.

Zur Sof3e die Butter erhitzen, den Speck auslassen, die
kleingehackten Zwiebeln goldgelb diinsten, mit dem Mehl
bestduben, das Tomatenmark unterrithren und etwas ein-
brennen lassen. Mit der Fleischbriihe aufgieRen, die Sah-
ne und die Gewdlrze dazugeben und unter stdndigem
Ruhren 10 Minuten kécheln lassen.

Den Auflauf, die SoRe und die Beilagen getrennt servie-
ren.

Auflauf
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Bratwurst

in saurer Sol3e

Fur 4 - 6 Personen:

6 - 8 grobe Bratwirste.
Zum Braten:

50 gr Butter, 4 EL Ol.
Zur Einbrenne:

30 gr Butter, 4 EL Mehl.
Zur Sol%e:

1/2 | Fleischbriihe, 2 EL Essig, 1 Glas
WeilRwein, Salz, Pfeffer, 2 Lorbeerblatter,
1 TL Rosmarien, 1 TL Ingwerpulver, 1 EL
Kapern, 5 Zitronenscheiben.

Beilagen:

Kartoffelptree und Salat.

"'Stolzer Heinrich"

Die Bratwirste in einer grof3en Pfanne mit der ausgelas-
senen Butter und dem Ol halb garbraten.

Wiirste herausnehmen, nochmals Butter dazugeben, das
Mehl dartiberstduben, anbrédunen, mit der Fleischbrihe,
dem Essig und dem Wei3wein auffullen, den Bratfond
abldsen, die Gewiirze dazugeben und unter stdndigem
Ruhren ca. 15 Minuten kdcheln lassen.

Die Bratwurste in die Sof3e geben, weitere 10 Minuten zie-
hen lassen und mit den Zitronenscheiben garnieren.
Heil3 zu den Beilagen servieren.

Gemischtes Fleisch
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Spargel

mit Schweinemedaillions

Fr 4 - 6 Personen:

1,5 kg Spargel.

Zum Dinsten:

3 - 5| Salzwasser, 2 EL Zitronensatft.

Zur Softe:

6 Eigelb, 4 EL Olivendl, 2 EL Weiwein-
essig, 4 EL Weiwein, 1 Zwiebel, 1 Knob-
lauchzehe, 1 TL Senf, Salz, Pfeffer.

Zum Braten:

1 Schweinefilet, 20 gr Butter, 2 EL Ol, Salz,
Pfeffer, Salbei.

Beilagen:

Zitronenscheiben, Toastbrot und Salat.

""Venezianische Art"'

Die Spargel von oben nach unten schélen und die holzi-
gen Spargelenden abbrechen. Jeweils 4 - 5 Spargelstan-
gen mit Kiichengarn fest zusammenbinden.

In einen schmalen, hohen Topf das Wasser, das Salz und
den Zitronensaft geben, aufkochen, die Spargelgebinde
senkrechtin das Wasser stellen, so daf? die Spargelspitzen
nicht vom Wasser bedeckt sind. Den Spargel 20 - 30 Minu-
ten dinsten, herausnehmen, abtropfen lassen, das Kiichen-
garn entfernen, etwas abkihlen lassen und in der Mitte
einer grofRen ovalen Platte anrichten.

Die hartgekochten Eigelbe mit der Gabel zerdriicken. Das
Olivendl, den Weinessig und den Weif3wein nach und nach
unterrithren. Die Zwiebel und Knoblauchzehe sehr fein
hacken, unterziehen und mit dem Senf, Salz und Pfeffer
abschmecken. Die fertige Sof3e in einem schmalen Strei-
fen Uber den Spargel geben.

Das Schweinefilet kurz waschen, das Fett und die Haut-
chen sorgfaltig entfernen, 2 - 3cm dicke Medaillions schnei-
den, flachdriicken und rund formen. Die Butter in einer
Pfanne auslassen, das Ol dazugeben, die naturbelassenen
Medaillions auf jeder Seite ca. 5 Minuten braten und beim
wenden mit Salz, Pfeffer und Salbei leicht wirzen.

Die Medaillions direkt aus der Pfanne um den Spargel
anrichten, den Bratensaft daribergeben, mit Zitronen-
scheiben garnieren und mit dem Toastbrot und Salat ser-
vieren.

Gemluse
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Chinesische Nudelsuppe

mit Rindfleisch

Fur 4 - 6 Personen:

1/2 kg Rindfleisch (Filet oder Rumpsteak).
Zum Anbraten:

3 EL Speisedl.

Zum Dunsten:

2 Zwiebeln,1 Knoblauchzehe, 200 gr fische
Champignons, 2 Méhren, 1 Stange Porree,
400 gr Chinakohl, 300 gr Bambus -Sproés-
slinge, 150 gr Sojabohnen - Keimlinge, 25 gr

Chinesische Baumpilze, 1/4 Liter Fleisch-
brihe.

Zur Suppe:
250 gr Fadennudeln, 2 Liter Fleischbriihe,

2 EL SojasoRRe, 2EL Sherry, jeweils 1 Prise
Salz, Ingwer und Safran.

Beilagen:
Weil3brot.
Anmerkung:

Neben Rindfleisch kann auch Hihnerfleisch oder Schweinefleisch
verwendet werden.

Das Rindfleisch kurz anfrieren, in schmale und sehr diin-
ne Scheiben schneiden.

In dem Ol kurz anbraten, herausnehmen und warmstellen.
Die grob geschnittenen Zwiebeln, die kleingehackte
Knoblauchzehe, die blatterig geschnittenen Champignons,
die kleingeschnittenen Mdhren, den in Ringe geschnitte-
nen Porree und den grob geschnittenen Chinakohl an-
dinsten. Die aus der Dose abgetropften Bambus-Spros-
slinge, sowie Sojabohnen-Keimlinge und die gewéasser-
ten und abgetropften Trockenpilze dazugeben. Die Fleisch-
brihe angielfen und ca. 10 Minuten zugedeckt dinsten,
so dal das Gemuse noch Bif3 hat.

Die Nudeln kochen und abspulen, die Fleischbrihe erwéar-
men und portionsweise das Fleisch, das Gemuse und die
Nudeln dazugeben. Mit SojasolR3e, Sherry, Salz, Ingwer und
Safran abschmecken.

Suppen
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Chinesisches Gemiise
mit Rindfleisch

Fur 4 - 6 Personen:

1/2 kg Rindfleisch (Filet oder Rumpsteak).
Zum Anbraten:

3 EL Speisedl.

Zum Duinsten:

2 Zwiebeln, 1 Knoblauchzehe, 200 gr frische
Champignons, 2 Méhren, 1 Stange Porree,
400 gr Chinakohl, 300 gr Bambus-Spros-
slinge, 150gr Sojabohnen-Keimlinge, 25 gr

Chinesische Baumpilze, 1/4 Liter Fleisch-
brihe.

Zur Sol%e:

3 EL Speisestarke, 4 EL Sojasol3e, 5 EL
WeiBwein, 2 EL Sherry, 2 TL Zuckercouleur,
jeweils 1 Prise Salz, Ingwer und Kurkuma
(Gelbwurz).

Beilagen:

WeiBer Langkornreis oder Glasnudeln.
Anmerkung:

Neben Rindfleisch kann auch Hihnerfleisch oder Schweinefleisch
verwendet werden.

""Chop Suey"'

Das Rindfleisch kurz anfrieren, in schmale und sehr diin-
ne Scheiben schneiden.

In dem Ol kurz anbraten, herausnehmen und warmstellen.
Die grob geschnittenen Zwiebeln, die kleingehackte
Knoblauchzehe, die blatterig geschnittenen Champignons,
die kleingeschnittenen Mdhren, den in Ringe geschnitte-
nen Porree und den grob geschnittenen Chinakohl an-
dinsten. Die aus der Dose abgetropften Bambus-Spros-
slinge, sowie Sojabohnen-Keimlinge und die gewéasser-
ten und abgetropften Trockenpilze dazugeben. Die Fleisch-
bruhe angiel3en und ca. 10 Minuten zugedeckt dinsten,
so dal das Gemuse noch Bif3 hat.

Das Fleisch zu dem Gemtuse geben. Die Speisestarke mit
der SojasofRe, dem WeiBwein, dem Sherry, der Zucker-
couleur, sowie Salz, Ingwer und Kurkuma mischen und
unter stdéndigem Ruhren zu der Speise geben. 5 Minuten
ziehen lassen, bis das Gemlse gebunden ist.

Eintopf
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Kalbsschnitzel
mit Pfifferlingen

Fur 4 Personen:

4 Kalbsschnitzel ( je 200 gr ), Salz, Pfeffer,
Mehl.

Zum Anbraten:

40 gr Bultter.

Zum Schmoren:

500 gr Pifferlinge, 8 kleine Zwiebeln,

4 Stengel Petersilie, 2 EL Ol, Salz, Pfeffer,
1/2 Glas WeilRwein.

Zum Flambieren:

4 EL Cognac.

Zur Softe:

250 gr Creme fraiche, 1 Prise Salbei, Salz,
Pfeffer.

Beilagen:
Reis, Nudeln oder Kartoffeln, Salat.

Anmerkung:

Es konnen auch andere Pilze, z.B. Steinpilze, Mischpilze oder
Champignos verwendet werden.

Die Kalbsschnitzel waschen, abtupfen, leicht klopfen, sal-
zen, pfeffern, in dem Mehl wenden und in der Butter von
beiden Seiten anbraten.

Die Pfifferlinge séubern, in Essigwasser waschen und ab-
tropfen. Die Zwiebeln schélen und die gewaschene Pe-
tersilie kleinhacken.

Das Ol angieRen, das Gemiise zu den Schnitzel geben
und ca. 5 Minuten mitbraten. Salzen und pfeffern, mit dem
Wein abldschen und zugedeckt bei kleiner Flamme ca.
15 Minuten schmoren.

Den Cognac uber die Schnitzel gie3en, flambieren, her-
ausnehmen und warmstellen.

Die Creme fraiche zu dem Bratfonds geben, mit Salbei
wirzen, eventuell nach einmal salzen und pfeffern und
unter stdndigem ruhren einige Minuten kdcheln.

Die Sol3e uber die Schnitzel geben und heil3 mit den Bei-
lagen servieren.

Kalbfleisch
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Currytopf

mit Lammfleisch

Fur 4 Personen:

1 kg Lammfleisch (Schulter oder Keule).
Zum Anbraten:

40 gr Butter, 3 Nelken.

Zum Schmoren:

3 Tomaten, 2 Zwiebeln, 2 Knoblauchzehen,
3 Nelken, 1 EL Curry, 1 TL Kurkuma (Gelb-
wurz),1 EL Koriander, 1/2 TL Cayennepfeffer,
1/4 TL Zimt, Salz, 1/4 | Fleischbriihe.

Zum Kochen:

250 gr Langkornreis,1 Prise Safran.
Beilagen:

4 Tomaten.

Anmerkung:

Dieser Currytopf kann auch mit Rind-, Schweine- und Hihner-
fleisch zubereitet werden.

In einem grof3en Topf die Butter anbraunen, die Nelken
dazugeben, das sorgfaltig von Fett und Hauten befreite
und in groRe Wirfel geschnittene Lammfleisch dazu-
geben, scharf anbraten und bei kleiner Hitze weiterbraten
bis der Fleischsaft reduziert ist.

Die blanchierten, abgezogenen und kleingeschnittenen
Tomaten, die kleingehackten Zwiebeln und Knoblauch-
zehen, sowie die Gewlrze dazugeben, anschmoren, die
Fleischbrihe angieRen, den Bratensatz ablésen und zu-
gedeckt ca. 1 1/2 Stunden leise kdcheln lassen.

Den Reis in Salzwasser kochen, abtropfen und mit dem
Safranpulver vermischen, dal3 er eine schone gelbe Far-
be bekommt. Auf eine Platte sturzen und das Curry
dariubergeben.

Zur Neutralisierung des stark gewurzten Gerichtes die
ungewdirzten Tomaten vierteln und mit auf der Platte an-
richten.

Eintopf
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Linsensalat

mit frischem Gemuse und Krautern

Fur 4 Personen:

500 gr Linsen, 3| Wasser.

Zum Kochen:

3| Wasser, 1 Moéhre, 1 Zwiebel, 1 Knob-
lauchzehe, 2 Nelken, 2 Lorbeerblatter,

2 Chillischote, 5 Pfefferkérner, Thymian, Salz,
2 EL Ol

Zur Marinade:

2 Zwiebeln, 5 EL Ol, 2 EL WeiRBweinessig,
1 TL scharfer Senf (Lowensenf), Salz.

Zum Garnieren:
1 Gurke, 1 Paprikaschote, 1 Bund Ra-

dieschen, 2 Tomaten, 2 Staudensellerie , je
1 Bund Petersilie und Schnittlauch.

Beilagen:
Kurzgebratenes Fleisch, WeiRbrot.

Anmerkung:

Dieser Salat ist eine typische franzosische Spezialitat und wurde 1981
in Paris von Mademoiselle Christine Montelle so zubereitet.

""'Christine""

Die Linsen in kaltem Wasser aufsetzen und 5 Minuten ko-
chen. Absieben, abspilen und erneut in 3 | kochendem
Wasser aufsetzen. Die geviertelte Mohre, die halbierte
Zwiebel und Knoblauchzehe sowie die Gewirze dazu-
geben und ca. 20 Minuten kécheln lassen.

Am Ende der Garzeit salzen, absieben und das Gemise
und die Gewirze entfernen. Mit Ol begieRen, durch-
mischen und kaltstellen.

In einer Salatschiussel die kleingehackten Zwiebeln, das
Ol, den WeiRweinessig und den Senf gut verriihren und
salzen.

Die ungeschélte Gurke in dinne Scheiben schneiden. Von
der Paprikaschote den Deckel abschneiden, die Trennwén-
de und die Kerne entfernen und ebenso in diinne Schei-
ben schneiden. Die Radieschen zur einen Halfte ganz
belassen, die andere Halfte in feine Scheiben schneiden.
Die Tomaten achteln, den Staudensellerie in Streifen
schneiden, sowie die Petersilie und den Schnittlauch klein-
hacken.

Die abgekihlten Linsen, das Gemuse und die Krauter zu
der Marinade geben und vorsichtig durchmischen.

Zu kurzgebratenem Fleisch, oder als Vorspeise mit Weil3-
brot reichen.

Salate
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Irischer Gemuseeintopf

mit Hammelfleisch

Fur 6 Personen:

1,5 kg Hammel- oder Lammkeule ( mit
Knochen ).

Zum Kochen:
1/2 | Wasser.
Zum Diinsten:

4 dinne Speckscheiben, 4 Zwiebeln,

1 Lauchstange, 3 Mohrruben, 1/2 Sellerie-
knolle, 7 mittelgrol3e Kartoffeln, 1 mittel-
grosser Weilzkohlkopf (ca. 1 kg), Salz,
Pfeffer, 3 Lorbeerblatter, 2 TL Kimmel, 1 TL
Thymian, 1/4 | Kochbriihe, 1/4 | Bouillon,

1 Bund Petersilie.

Beilagen:
Weil3brot.

Anmerkung:

Das Irish Stew wird in unterschiedlichen Varianten angeboten. Hier werden
neben dem obligatorischen Hammelfleisch, den Kartoffeln und den Zwiebeln,
auch Mohrriben, Sellerie, Lauch und Weikohl, nebst Kimmel und Thymian
benutzt

""Irish Stew"'

Die Hammel- oder Lammkeule entbeinen, sehr sorgféaltig
von Fett, Sehnen und Hautchen befreien und in grof3e
Wiirfel schneiden.

In dem kalten Wasser zusammen mit dem kleingehackten
Knochen aufsetzen, 10 Minuten kochen lassen, das Eiweil3
abschaumen, das Fleisch in der Brihe ruhen lassen.

Die Zwiebeln, die Lauchstange und die Mohrriiben in
Scheiben schneiden, die Sellerieknolle sowie die Kartof-
feln wirfeln und den geviertelten, vom Strunken befrei-
ten Weillkohl kleinschneiden.

Einen grof3en Topf mit den Speckscheiben auslegen. Lage-
weise das aus der Briihe ausgeschépfte Fleisch und das
Gemiuse auffullen, wobei jede Schicht mit den Gewdirzen
versehen wird. Die obere Schicht soll aus Kartoffeln be-
stehen.

Die Kochbrihe und die Bouillon seitlich angieRen und das
Stew zugedeckt ohne umzurithren 2 Stunden bei kleiner
Flamme kécheln lassen. Bei Bedarf immer etwas Fleisch-
brihe nachgiel’en. Die kleigehackte Petersilie dartiber-
streuen und heil3 mit dem Brot servieren.

Eintopf
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Rollbraten
mit Cidre und Salbei

Fur 6 Personen:

2 kg Schweinefleisch.

Zur Fullung:

Einige frische Salbeiblatter, oder 1 TL Salbei
(gerebelt), 200 gr durchwachsener Speck,

2 Zwiebeln, jeweils 1 Prise Salz, Pfeffer,
Paprikapulver ( edelstf3 ), Knoblauchpulver.

Zum Braten:

25 gr Butter, 1/4 | Cidre, O, Salz, Pfeffer,
1 Zwiebel, 3 Lorbeerblatter, 3 Nelken.

Beilagen:

Kartoffeln oder Teigware mit frischem
Gemduse.

In das Schweinefleisch der Faser nach eine Tasche
schneiden. Die Salbeiblatter, den streifig geschnittenen
Speck, die grob gehackten Zwiebeln sowie die Gewlirze
gleichmaRig verteilt einfullen, aulRen salzen und pfeffern
und zu einer Rolle binden.

In eine feuerfeste Form geben, Butterrdlichen auflegen
und im vorgeheizten Backofen bei 250 ° C anbraten. Nach
und nach den Cidre seitlich angieRen und gelegentlich
mit einer Mischung aus Cidre, Ol, Salz und Pfeffer bestrei-
chen. Die grobgeschnittene Zwiebel, die Lorbeerbléatter
und die Nelken in die Bratflissigkeit geben. Den Braten
nach ca. 45 Minuten wenden, immerfort begie3en, nach
20 Minuten mit einer Alufolie abdecken und nach weite-
ren 25 Minuten den Backofen ausschalten.

10 Minuten ruhen lassen, in der Form aufschneiden, die
Bratensofie nicht eindicken und hei3 zu den Beilagen
geben.

Schweinefleisch

79



Hackfleischrdllchen

in Tomatensolde

Fur 6 Personen:

1 kg Hackfleisch (gemischt aus Rind- und
Schweinefleisch).

Zum Teig:

2 altbackene Brétchen, 1 grofRe Zwiebel,
3 Knoblauchzehen, 2 Eier, 1 TL Kimmel,

Salz, Pfeffer.

Zum Braten:

50 gr Butter, 100 gr Mehl.
Zur Sof3e:

50 gr Butter, 50 gr Speck, 1 Zwiebel, 150 gr
Tomatenmark, 1/4 | Fleischbriihe, 1/4 |
Weillwein, Salz, Pfeffer, Knoblauchpulver,
Basilikum.

Beilagen:

Reisnudeln oder Backkartoffeln und ge-
mischter Salat.

Anmerkung:

Fleischrélichen und - kiéschen sind in Griechenland sehr beliebt und
werden nach den unterschiedlichsten Rezepturen hergestellt. Diese
Variante mit Kiimmel und Knoblauch wurde in Molivos auf Lesbos zu-
bereitet. Die Menge der Zutaten ergibt ca. 24 Fleischrélichen.

""Molivos"

Das Hackfleisch mit den eingeweichten und ausgedrick-
ten Brotchen, der geriebenen Zwiebel, dem kleigehack-
ten Knoblauch, den Eiern, dem Kimmel, sowie Salz und
Pfeffer gut durchkneten.

Im Kuhlschrank ca. 1 Stunde ruhen lassen.

Auf einem bemehlten Brett und unter haufigem Bestau-
ben ca. 3cm dicke Hackfleischrollen herstellen und 10 cm
lange Rollchen abschneiden.

Die Halfte der Butter in einer Pfanne erhitzen und die
Hackfleischrollchen von allen Seiten kurz anbraten.
Eine feuerfeste Auflaufform mit dem Rest der Butter gut
einfetten, die Rdllchen zugeben, mit der Bratbutter be-
gieen und im vorgeheizten Backofen bei 200 ° Cin ca. 30
Minuten fertigbraten.

Zur Sof3e die Butter erhitzen, den Speck auslassen, die
kleingehackten Zwiebeln goldgelb diinsten, das Tomaten-
mark unterrithren und etwas einbrennen lassen. Die
Fleischbrihe und den Weil3wein angiel3en, die Gewlrze
dazugeben und unter gelegentlichem Umrihren ca. 20
Minuten kécheln lassen.

Die SolRe Uber die Hacktleischrdllchen gie3en und weite-
re 10 Minuten im Backofen belassen. In der Auflaufform
zu den Beilagen servieren.

Gemischtes Fleisch
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Gemusetopf

mit Lammfleisch

Fur 6 Personen:

1,5 kg Lammfleisch.

Zum Anbraten:

6 EL Olivendl, 4 Knoblauchzehen.
Zum Sud:

1/2 | Fleischbriihe, 3 Lorbeerblatter, 1 TL
Estragon, 1 TL Oregano, Salz, Pfeffer.

Zum Dinsten:

1 Broccoli, 1 M6hre, 1 Zuchini, 1 Aubergine,
1/2 Gurke, 2 Chicorée, 5 Radieschen oder
1/4 Rettich, 1 groRRe rote Zwiebel, jeweils
1/2 rote, griine und gelbe Paprikaschote,
4 kleine Kartoffeln, 1 Bund griine Bohnen.

Beilage:
Weil3brot.
Anmerkung:

Dieser Eintopf kann auch mit Schweinefleisch oder als vegetarisches
Gericht zubereitet werden.

""Armenische Art""

Das Lammfleisch waschen, abtupfen, das Fett und die
Hautchen entfernen und in grof3e Wurfel schneiden.

In einer grofRen Pfanne das Olivendl erhitzen und die sehr
fein gehackten Knoblauchzehen goldgelb dinsten. Das
Fleisch dazugeben und von allen Seiten scharf anbraten.
Den Bratensatz mit der heil3en Fleischbruhe abléschen,
die Lorbeerblatter, die Krauter sowie Salz und Pfeffer ein-
rahren und aufkochen lassen.

Nach und nach den in Réschen geteilten Broccoli, die in
Scheiben geschnittene Mdhre, Zuchini, Aubergine, Gur-
ke, Chicorée, Radieschen, Zwiebel, sowie die gewirfel-
ten Paprikaschoten und Kartoffeln und die kleinge-
schnittenen Bohnen einschichten.

Den Backofen vorheizen, die Pfanne abdecken und den
Eintopf bei 200 ° C ca. 1 Stunde garen.

Heil3 mit dem Weil3brot servieren.

Eintopf
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Indisches Hahnchenragout

mit Spinat

Fr 4 - 6 Personen:
1 kg Hahnchenbrustfilets.
Zum Sud:

1/4 | Wasser, 2 Zwiebeln, 2 TL Ingwer -
Knoblauch - Paste, 1 TL Garam Masala, 1 TL
Kreuzkiimmel ( zerstoRen ), 2 TL Chilipulver,
1/2 TL Kurkuma, 1 Prise Salz.

Zum Dinsten:

4 EL OI, 1 kg Blattspinat, 1 TL Bockshornklee
(gemabhlen), 1 grine Peperoni, 3 EL Joghurt.

Beilagen:

Reis, Gemuse, Tamarindensol3e, Raita,
Chapatis.

Anmerkung:

Die Rezepte: Ingwer - Knoblauch - Paste, Tamarindensof3e, Raita und
Garam Masala lesen Sie bitte unter den Abteilungen ,, So3en und
Pasten”, bzw. "Gewiirzen" nach.

Anstelle von Spinat kann auch Brokkoli verwendet werden.

""Murgh Saag"’

Die Hahnchenbrustfilets kurz abwaschen, abtrocknen und
in mundgerechte Sticke schneiden.

Den Spinat verlesen, kurz waschen, abtropfen, die Stiele
entfernen und grob hacken.

Die kleingeschnittenen Zwiebeln, die Ingwer - Knoblauch
Paste, das Garam Masala - Pulver, den Kreuzkimmel, das
Chilipulver, das Kurkumapulver sowie das Salz in dem
Wasser zum Kochen bringen und zugedeckt bei kleiner
Flamme 4 Minuten kdcheln.

Das Fleisch dazugeben und bei offenem Topf ca. 20 Minu-
ten leise kochen lassen bis die Flussigkeit reduziert ist.
Das Ol angieRen und bei groRerer Flamme sowie unter
standigem rihren nochmals aufkochen.

Den Spinat, den Bockshornklee, die kleingeschnittene
Peperoni und den Joghurt unterrithren und zugedeckt ca.
10 Minuten kécheln. Den Deckel wieder abnehmen und
solange weiterkdcheln, bis der Saft verdunstet ist.

Heil3 zu den Beilagen servieren.

Geflugel
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Indisches Blumenkohlgemise

mit Krautern gediinstet

Fur 4 - 6 Personen:

1 Blumenkohl (ca. 1 kg).

Zum Diinsten:

4 ELOI, 3 EL Joghurt, 2 Tomaten, 2 griine
Peperoni, 1/2 TL Kurkuma, 1 TL Chilipulver,

4 TL Ingwer (gemalen), Salz, 4 EL Koriander-
blatter, 1 TL Garam Masala (special).

Beilagen:
Fleischgerichte.

Anmerkung:

Das Rezept Garam Masala (special) lesen Sie bitte unter der Ab-
teilung "Gewirze" nach.

""Dum Gobhi""

Den Blumenkohl in Réschen teilen, kurz waschen und
abtropfen lassen.

Einen Topf mit dem Ol einreiben und die Blumenkohl-
roschen dazugeben.

Aus dem Joghurt, den kleingehackten Tomaten und Pe-
peroni, sowie dem Kurkuma-, Chili- und Ingwerpulver
und dem Salz eine Mischung herstellen und Gber den Blu-
menkohl gieRen. Zugedeckt bei kleiner Flamme ca. 15 Mi-
nuten dinsten.

2 EL Korianderblatter unterheben und bei offenem Topf
ca. 6 Minuten weiterdiinsten (gelegentlich schutteln), bis
die Flissigkeit reduziert ist.

Die restlichen Korianderblatter und das Garam Masala
(special) einstreuen, vorsichtig umrthren und solange zie-
hen lassen, bis die Flissigkeit restlos verdampft ist.

Heil3 zu dem Fleischgericht reichen.

Gemluse

83



Tamarindenmus und -sof3e

mit indischen Gew(rzen

Fur 4 - 6 Personen:
Tamarindenmus:

150 gr Tamarindenfruchtfleisch ohne Kerne
(getrocknet), 400 ml Wasser.

Tamarindensofe:

150 ml Wasser, 200 gr Tamarindenmus, 1
TL Kreuzkimmel (gemahlen), 1 TL Garam
Masala, 1 TL Chilipulver, 1 TL Salz.

Beilagen:

Fleischgerichte.

Das getrocknete Tamarindenfruchtfleisch in dem lauwar-
men Wasser ca. 1 Stunde einweichen. Durch ein Sieb
geben und sorgfélig ausdricken. Das so erhaltene Mus
wird zu der Tamarindensol3e weiterverarbeitet:

Die angegebenen Mengen Wasser und Tamarindenmus
vermischen, mit den Gewdlrzen versehen und mit Salz
abschmecken. Kalt zu Fleischgerichten servieren.

Das restliche Tamarindenmus kann in einem Eiswurfel-
behalter zur spateren Verwendung tiefgefroren werden.

SofRRen und Pasten
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Ingwer - Knoblauch - Paste
flr indische Gerichte

Fur mehrere Portionen: Die Ingwerknollen waschen, abschaben und wirfeln. Die

. Knoblauchzehen schélen, kleinhacken und zu den Ingwer-
100 gr frischer Ingwer, 100 gr Knoblauch, knollen in einen Mixer geben. Das Wasser dazugeben und
(ca. 5 Knollen), 2 EL Wasser. solange mixen, bis eine geschmeidige Paste entsteht.
Anwendung:

Diese Paste ist zur Zubereitung vieler
indischer Gerichte unabkémmlich.

Anmerkung:

Die Paste kann in einem Eiswiirfelbehélter eingefroren und zu
jedwedem Gebrauch portionsweise benutzt werden.

Sylvia Braun, Grenzach-Wyhlen
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JoghurtsolRe

mit Frihlingszwiebeln und Gurken

Fur 4 - 6 Personen:

500 gr Joghurt, 6 EL Milch.

Zur Sofe:

4 Frihlingszwiebeln, 1/2 mittelgroRe Gurke,
1 Prise Salz, jeweils 1 TL Kreuzkimmel-
pulver, Chilipulver und schwarzer Pfeffer.

Beilagen:

Eignet sich zu vielen indischen Fleisch- und
Gemisegerichten.

"Raita™

Den Joghurt und die Milch mit einem Schneebesen gut
vermischen.

Die Fruhlingszwiebeln mit dem Lauch in feine Scheiben
schneiden. Die Gurkenhalfte waschen, ungeschalt erst in
Scheiben, dann in Wirfel zerkleinern. Zu der Joghurtsol3e
geben, mit den Gewdlrzen vermischen und zuséatzlich da-
mit die Oberflache kreisformig verzieren. Kalt zu den in-
dischen Gerichten reichen.

SoRen und Pasten
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Gewirzmischung

far indische Gerichte

Garam Masala:

50 gr Kardamomkapseln (grun), 25 gr
Stangenzimt, 25 gr Gewdrznelken, 50 gr
Pfefferkdrner (schwarz).

Garam Masala (special):

50 gr Kardamomkapseln (grun), 25 gr
Stangenzimt, 25 gr Gewdrznelken, 50 gr
Pfefferkdrner (schwarz), 2 EL Kreuz-

kiimmelsamen, 2 EL Koriandersamen.

Anmerkung:

Diese Gewirzmischungen sind ein "MuB" fur viele indische Gerichte.

""Garam Masala™

Die Gewdrze in einer schweren Pfanne unter standigem
Ruhren ca. 2 Minuten anrdsten. Abkihlen lassen und in
einem Mixer pulverisieren ( eventuell durch ein Haarsieb
geben). In ein lichtgeschitzes und luftdichtes Glas abful-
len.

Gewlrze
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Indisches Fladenbrot
mit Mehl und Wasser

Fur 4 - 6 Personen:

Zum Teig:

300 gr Vollkornmehl, 100 gr Weizenmehl,
1/4'1 Wasser.

Anmerkung:
Die Menge der Zutaten ergibt ca. 12 Chapatis.

""Chapati"’

Das Mehl in eine Schissel sieben und das Wasser nach
und nach dazugeben. Mit angefeuchteten Handen kraftig
durchkneten bis ein geschmeidiger Teig entsteht

Mit einem feuchten Tuch abdecken und ca. 30 Minuten
ruhen lassen.

Jeweils kleine Kugeln abteilen und auf einer bemehlten
Arbeitsflache mit einem Nudelholz hauchdinn ausrollen.
Eine groRRe, schwere Pfanne erhitzen, Hitze reduzieren
und die Chapatis von beiden Seiten in wenigen Minuten
backen. Warmhalten und moglichst frisch zu den Speisen
servieren.

Teigwaren
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Kartoffelpuffer

mit Lammfleisch

Fur 4 - 6 Personen:

5 Kartoffeln.

Zum Teig:

500 gr Lammfleisch (gehackt), 2 mittel-
grosse Zwiebeln, 6 Eier, 5 EL Weizenmehl,
jeweils 1 EL frische Petersilien- und
Korianderblatter (gehackt), 1/2 TL Kreuz-
kimmel (gemabhlen), Salz, Pfeffer.

Zum Ausbraten:

50 gr Butter.

Beilagen:

Joghurtsol3e, Salat.

Anmerkung:

Es kann auch Rinderhackfleisch benutzt werden. Die Menge der
Zutaten ergibt ca. 18 Puffer.

Dieses Gericht wurde mit Claudia Harris (aus deren Ursprungsland
diese Rezept stammt ) und ihrer Freundin Anja Stopel, 2003 in Berlin-
Mitte, auf der Fischerinsel, zubereitet.

""Kasachtanische Art""

Die Kartoffeln schalen, wirfeln und in einem Mixer grob
zerkleinern oder grob reiben. Die Kartoffelmasse in ei-
nem Leinentuch solange auswringen, bis keine Flissig-
keit mehr vorhanden ist.

In eine grof3e Schissel geben und das Hackfleisch zufu-
gen. Die geschélten Zwiebeln in dem Mixer pirrieren oder
fein reiben und mit den Kartoffeln zusammen, ebenso mit
den Eiern, dem Mehl, den Kréautern und den Gewurzen zu
einer geschmeidigen Farce verarbeiten.

In einer schweren Pfanne die Butter erhitzen, aus dem
Kartoffel - Fleischteig flache Puffer formen und selbige
auf beiden Seiten insgesamt ca. 10 Minuten goldgelb aus-
backen. Heil3 zu der Joghurtsof3e und dem Salat servie-
ren.

Gemluse
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Indische Kartoffelpuffer

mit Zwiebeln und Minze

Fur 4 - 6 Personen:

8 mittelgroRRe Kartoffeln.

Zum Teig:

3 griine Peperoni, 4 EL Korianderblatter,
3 TL Korianderpulver, 2 TL Kreuzkimmel-
pulver, 1 TL Chilipulver, Salz.

Zur Fullung:

2 Zwiebeln, 2 EL frische Minze, 1/2 Zitrone,
Salz.

Zum Ausbraten:

3ELOI 1Ei.

Beilagen:

TamarindensolRe, Kichererbsensalat.

Anmerkung:

Die Menge der Zutaten ergibt ca. 18 Puffer.

"Tikya"

Die Kartoffeln schalen, wirfeln und in Salzwasser garen.
Mit einem Kartoffelstampfer grob purrieren. Die klein-
gehackten Peperoni und Korianderblatter, sowie die Ge-
wirze und das Salz dazugeben und mit den Handen gut
vermischen.

Die kleingehackten Zwiebeln und Minzblatter mit dem Saft
der Zitrone mischen und mit dem Salz abschmecken.
Aus dem Teig Puffer formen und mit dieser Mischung ful-
len.

Die Puffer durch das verquirlte Ei heben und in einer
schweren Pfanne von beiden Seiten goldgelb ausbraten.
Mit Tamarindensof3e und Kichererbsensalat reichen.

Gemluse
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Mungbohnen - Kebabs

mit Fruhlingszwiebeln

Fir 4 - 6 Personen:

200 gr geschalte und halbierte Mung Boh-
nen.

Zum Kochen:

1/2 | Wasser, 3 Knoblauchzehen, 4 griine
Kardamomkapseln, 2 cm Stangenzimt,

5 Gewirznelken, 4 TL Ingwer (gemalen),

1 TL Chilipulver, Salz.

Zum Teig:

Gekochte Mung Bohnen, 3 griine Peperoni,
300 gr Kartoffelplree, 1 Tasse Koriander-

blatter (gehackt), 1 TL Kreuzkimmelsamen
(zerstol3en), Salz.

Zur Fullung:

4 Frihlingszwiebeln, 4 TL MinzsoRRe, 4 TL
Zitronensaft, Salz.

Zum Ausbraten:

1Ei, 4ELOL

Beilagen:

Raita, TamarindensoRRe, Kichererbsensalat.

Anmerkung:

Die Menge der Zutaten ergibt ca. 12 Kebabs.

"Indische Art"

Die Mungbohnen ca. 1 Stunde in kaltem Wasser einwei-
chen und in ein Sieb geben.

In frischem Wasser mit den ganzen Knoblauchzehen und
den Gewirzen zum Kochen bringen und zugedeckt bei
kleiner Flamme ca. 20 Minuten kdcheln. Den Deckel ab-
nehmen und nochmals ca. 10 Minuten kdcheln, bis die
Flussigkeit restlos verdampft ist. Die Gewiirze entfernen
und abkuhlen lassen.

Die gekochten Mungbohnen, sowie die geviertelten und
entkernten Peperoni in einem Mixer leicht plrieren. Zu
dem Kartoffelpliree geben, mit den Korianderblatter, dem
Kreuzkimmel und dem Salz gut vermischen und ca. 12
Kugeln formen. Falls die Farce nicht fest genug ist etwas
Kichererbsenmehl unterrithren und im Kiithlschrank ca. 10
Minuten ruhen lassen.

Zur Fillung die Fruhlingszwiebeln mit Lauch in dinne
Scheiben schneiden, mit der Minzsof3e und dem Zitronen-
saft mischen und mit dem Salz abschmecken.

Die Teigkugeln damit fullen, zudrtcken, zu flachen Ke-
babs formen, durch das verquirlte Ei ziehen und in einer
schweren Pfanne in dem Ol von beiden Seiten goldgelb
ausbraten. Heil3 zu den Beilagen servieren.

Hulsenfriichte
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Markklo3chen

mit Petersilie

Fur 4 - 6 Personen:

100 gr Rindermark (ca. 4 Markknochen),
50 gr Butter.

Zum Teig:

3 Eier, jeweils 1 Prise Salz, Pfeffer und
Muskat, 150 gr Semmelbrdsel, 1 EL Mehl,
3 EL Petersilie.

Zum Kochen:

1| Salzwasser, 20 gr Butter.

Beilagen:

Fleischbriihe, Schnittlauch.

Anmerkung:

Es ist zweckmaRig, ein Probekléchen zu kochen. Wenn es zerféllt

noch etwas Semmelbrésel zu dem Teig geben. Die Menge der Zutaten

ergibt ca. 12 Klé3chen.

""Hausmacher Art""

Das Mark aus den Knochen herausdricken, zerkleinern
und zusammen mit der Butter in einem schweren Pfann-
chen unter standigem Rihren auslassen. Durch ein Haar-
sieb geben, beiseite stellen und etwas abkuhlen.

Die angewarmten Eier salzen, pfeffern, mit dem Muskat
wirzen, schaumig schlagen und mit dem lauwarmen Mark
und der Butter gut verrithren. Nach und nach die Sem-
melbrdsel, das Mehl und die sehr fein gehackte Petersilie
unterriihren. Kihl stellen und 10 Minuten ruhen lassen.
Walnufigrof3e Kl6RRchen formen, in das kurz aufgekochte
und wieder reduzierte, mit der Butter versehene Salzwas-
ser einlegen und ca. 10 Minuten ziehen lassen.

Zur fertigen Rindfleischbrithe geben und mit Schnittlauch
bestreut heil3 servieren.

Knodel
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Graupeneintopf

mit Lammfleisch und Champignons

Fur 4 - 6 Personen:
250 gr Perlgraupen, 1 | Salzwasser.
Zum Anbraten:

1 kg Lammgulasch, 4 EL Ol, 2 Zwiebeln,

3 frische Peperoni, 200 gr Champignons.

Zum Kochen:

3 EL Senf, 1 | Fleischbriihe, 2 TL Essig,
4 Nelken, 2 EL Dill, 3 TL Kimmel, Pfeffer,
Salz.

Zum Verfeinern:

250 gr saure Sahne, Petersilie.
Beilagen:

Bauernbrot, Salate.

Anmerkung:

Falls gewiinscht kann auch Rindergulasch verwendet werden.

""Moldawische Art"'

Die Graupen in 1 | Salzwasser ca. 20 Minuten kochen, in
ein Sieb geben, mit warmem Wasser abgieRen und ab-
tropfen lassen.

In einer schweren Pfanne das Ol erhitzen, das Fleisch
zusammen mit den gehackten Zwiebeln schart anbraten
und beiseite schieben. Auf die nun freie Seite der Pfanne
dievon den Kernen und Trennwéanden befreiten und klein-
gehackten Peperoni, sowie die blatterig geschnittenen
Champignons geben, andinsten, herausnehmen und
warmstellen.

Den Senf mit dem Fleisch und den Zwiebeln vermischen,
die heil’e Fleischbrihe sowie den Essig angiel3en, die
Gewlirze dazugeben und zugedeckt ca. 1 Stunde kdcheln
bis das Fleisch fast gar ist.

Die Graupen dazugeben und zugedeckt bei kleiner Flam-
me ca. 10 Minuten weiterkochen. Eventuell etwas Bruhe
nachgiel3en.

Die gediinsteten Peperoni und Champignons, sowie die
saure Sahne unterziehen, nochmals 10 Minuten kdcheln
lassen, mit der feingeschnittenen Petersilie bestreuen und
heild zu den Beilagen servieren.

Eintopf
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Ungarische Nudelsuppe

mit Kartoffel-Fleisch-Fillung

Fur 4 - 6 Personen:

250 gr Lebbencs ( Spezielle, sehr flach
ausgerollte, quadratische und getrocknete
ungarische Nudeln).

Zum Anbraten:

300 gr durchwachsener Speck, 25 gr
Schweineschmalz, 2 gro3e Zwiebeln, 3 TL
EdelsuRpaprika.

Zum Dunsten:

3 Tomaten, 3 grine, mittelscharfe, lange
Paprikaschoten, 4 rote, scharfe Peperoni,
5 mittelgroRe Kartoffeln, 2 | Fleischbrihe,
Salz, Pfeffer.

Beilage:

Bauernbrot.

Anmerkung:

Falls keine Lebbencs zu erhalten sind kénnen auch flache Bandnudeln
benutzt werden.

""Lebbencsleves"

Den grob geschnittenen Speck in einem schweren Topf
zusammen mit dem Schweineschmalz auslassen, die Grie-
ben ausschdpfen und warmstellen. Die kleingehackten
Zwiebeln in dem Fett anbraten, die Lebbencs hellbraun
rosten und mit dem Paprikapulver bestreuen. Gut ver-
rihren.

Von der Flamme nehmen, die gehauteten und klein-
geschnittenen Tomaten, die von den Trennwanden sowie
den Kernen befreiten und in Scheiben geschnittenen Pa-
prikaschoten und Peperoni sowie die geschélten und ge-
wirfelten Kartoffel dazugeben. Mit der Fleischbriihe auf-
fallen, salzen und pfeffern.

Zugedeckt bei kleiner Flamme ca. 3/4 Stunde kdcheln, mit
den Speckgrieben bestreuen und zu dem Brot heil3 ser-
vieren.

Suppen
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Rauchfleisch

im Blatterteigmantel

Fr 4 - 6 Personen:

1,5 kg mildgeréduchertes und gepdckeltes,
Schweinekotelettstiick, ohne Knochen
(Kaiserfleisch).

Zum Anbraten:

300 gr durchwachsener Speck, 25 gr
Schweineschmalz, 2 gro3e Zwiebeln, 3 TL

EdelsuRpaprika.

Beilagen:

Anmerkung:

Schweinefleisch
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Mexikanischer Maisauflauf

mit Hackfleisch und Hahnchen

Fur 4 Personen:

8 Dosen Mais, je 1 Prise Muskatnuf3,
Basilikum, Salz und Pfeffer.

Zur Fullung:

500 gr Rinderhackfleisch, 3 EL Ol, 2 Zwie-
beln, 2 Knoblauchzehen, 1 EL Oregano,
Salz, Pfeffer.

2 Hahnchenbrustfilets, 3 EL Ol, Salz, Pfef-
fer.

4 hartgekochte Eier, 250 gr griine Oliven,
1 TL Rosinen.

Zum Backen:

3 EL OI, 3 TL Paprikapulver (edelsiiR), einige

Butterflocken.
Beilagen:
Wei3brot und Salate.

Anmerkung:

Dieser Auftaut wurde so, im "Berliner Sommer 1995" von Anja Zipp

zubereitet. Sie bemerkt, daf? er beim zweiten Aufwérmen noch besser

schmeckt.

""Pastel del Choclo"

Den Mais aus den Dosen auf ein Sieb geben, abtropfen
lassen und sehr grindlich mit einer Kichenmaschine oder
einem Purierstab purieren. Mit dem Muskat, dem Basili-
kum, sowie Salz und Pfeffer wirzen.

In einer schweren Pfanne das Hackfleisch in dem Ol, zu-
sammen mit den kleingehackten Zwiebeln und Knoblauch-
zehen sehr krof3 anbraten und mit einer Gabel immer
wieder zerkleinern. Mit den Gewdlrzen abschmecken.
Die gewaschenen und abgetrockneten Hahnchenbrustfilets
in feine Streifen schneiden und in dem Ol scharf anbra-
ten. Salzen und pfeffern.

Die Eier in Scheiben schneiden, die Oliven abtropfen so-
wie die Rosinen waschen und trocknen.

Eine groRe Auflaufform mit dem Ol einfetten, die Halfte
des Maispurees einfullen und glattstreichen. Die Fiullung
gleichmé&Rig darauf verteilen und das restliche Maispuree
daruber geben. Den Auflauf mit dem Paprikapulver be-
streuen, die Butterflocken darauf geben und im vorgeheiz-
ten Backofen bei 200 ° C ca. 25 Minuten gratinieren.
Heil3 in der Auflaufform zu den Beilagen servieren.

Auflauf
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Fleischkldl3chen

in Kapernsol3e

Fur 4 - 6 Personen:

Je 250 gr Schweine- Kalb- und Rindfleisch,
200 gr durchwachsener Speck, 1 frische,
grobe Bratwurst.

Zum Teig:

2 altbackene Brotchen, 2 Zwiebeln, 2 EL
Sardellenpaste, 2 EL Kapern, 3 Eier, je 1 TL
Paprikapulver (edelsii3), Majoran, Muskat,
Rosmarin, Salz und Pfeffer. Eventuell etwas
Semmelbrosel.

Zum Garen:

2 | Salzwasser.

Zur SolRe:

20 gr Schweineschmalz, 40 gr Butter, 4 EL
Weizenmehl,1/2 | Kochbriihe, 1 Glas Weil3-
wein, 150 gr saure Sahne, 2 Eigelb, 2 EL
Kapern, 2 EL Zitronensaft, 1 TL Majoran,

1 TL Koriander, Salz, Pfeffer.

Beilagen:

Salzkartoffeln oder Reis.

Anmerkung:

Die Menge der Zutaten ergibt ca. 18 Klopse.

""Konigsberger Klopse"

Das grob gewirfelte Fleisch und den Speck, sowie die
Bratwurst (ohne Haut), die eingeweichten und sorgféaltig
ausgedruckten Brotchen und die zerkleinerten Zwiebeln
durch den Fleischwolf drehen.

Die Sardellenpaste, die Kapern, die Eier und die Gewdr-
ze dazugeben und sorgfaltig mit der Hand zu einer glat-
ten Farce kneten. Falls der Teig zu weich ausfallt Sem-
melbrdsel unterarbeiten und etwas ruhen lassen.

Das Salzwasser in einem grof3en Topf aufkochen und die
Hitze reduzieren. Aus den Fleischteig mit angefeuchteten
Handen mittelgrofRe KI6Rchen formen, in das Garwasser
geben und ca. 15 - 20 Minuten ziehen lassen.

Zur SoRRe das Schweineschmalz auslassen, die Butter dazu-
geben, zerlaufen lassen, das Mehl anstduben und an-
schwitzen, nach und nach mit der Kochbriihe und dem
Weil3wein auffullen und unter stdéndigem Ruhren durch-
kochen.

Die Sahne mit den Eigelben verrithren und damit die Sol3e
legieren. Mit den Kapern, dem Zitronensaft, den Gewdr-
zen, sowie Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Klopse in die SoRRe geben, kurz ziehen lassen und
heild zu den Beilagen servieren.

Knodel
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Griechisches Kalbfleischragout

mit Zwiebeln

Fur 4 - 6 Personen:
1,5 kg Kalbfleisch.
Zum Anbraten:

5 EL Olivendl, 1 groRe Zwiebel, 2 Knob-
lauchzehen.

Zum Kochen:

2 Tomaten, 1 TL Kimmel, 1 cm Stangenzimt,
3 Lorbeerblatter, 1/4 | Wasser, 1/4 | Rotwein
(herb), Salz, Pfeffer.

Zum Diinsten:

12 kleine Zwiebeln, 1/2 | Wasser, Salz,
Pfeffer, 1 Bund Petersilie.

Beilagen:
Reis oder Reisnudeln und Salat.

Anmerkung:

Neben Kalbfleisch kénnen auch Rind- und Hasenfleisch verwendet
werden.

"Stifado™

Das Fleisch waschen, abtrocknen und grof3ztigig klein-
schneiden. In einer schweren Pfanne mit der klein-
geschnittenen Zwiebel und den gehackten Knoblauch-
zehen in dem Olivendl anbraten.

Die blanchierten, geh&uteten und kleingeschnittenen To-
maten und die Gewirze dazugeben, mit dem Wasser und
dem Rotwein auffillen sowie salzen und pfeffern. Zuge-
deckt bei kleiner Flamme ca. 2 Stunden kochen.

Die Zwiebeln schalen und in dem Wasser, gewirzt mit
Salz und Pfeffer, zugedeckt ca. 10 Minuten kécheln.

20 Minuten vor Ende der Garzeit die abgetropfen Zwie-
beln zu dem Ragout geben, mit Petersilie bestreuen,
weiterkochen und heil’ zu den Beilagen servieren.

Kalbfleisch
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Thailandischer Scampitopf

mit gedlnstetem Gemduse

Fr 4 - 6 Personen:
500 gr Scampis.
Zum Anbraten:

5 EL Speisedl, 3 frische, rote Peperoni,
4 Knoblauchzehen.

Zum Duinsten:

2 Auberginen, 1/4 | Fleischbriihe, 4 EL
SojasoRe, 4 EL Austernsof3e, 250 gr
Champignons, 2 groRe Gemiuseziebeln,

1 rote und 1 grune Paprikaschote, 4 Stengel
frische Minze (oder 2 EL getrocknete Minze).

Beilagen:

Reis.

""Bangkok"’

Die in Ringe geschnittenen Peperoni und die kleinge-
hacken Knoblauchzehen in dem Ol anbraten.

Die Scampis dazugeben und 3 Minuten mitbraten.

Die gewdrfelten Auberginen gleichmaRig in der Pfanne
verteilen, die Fleischbrihe angieen und 5 Minuten
kdcheln lassen. Mit der Soja- und Austernsof3e wirzen und
aufkochen lassen.

Die blatterig geschnittenen Champignons, die in Streifen
geschnittenen Zwiebeln und Paprikaschoten, sowie die
Minzeblatter dazugeben und ca. 2 Minuten dinsten.
Heil zu dem Reis servieren.

Meerestiere
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Graupen-Linsen-Suppe

mit Zwiebeln und Zitronen

Fr 6 - 8 Personen:

250 gr Perlgraupen, 500 gr braune Linsen.
Zum Kochen:

2| Wasser.

3 | Fleischbriihe, 3 EL Tomatenmark,

8 Zwiebeln, 1 TL Anissamen.

Zum Wiirzen:

2 TL Cayennepfeffer, 3 TL Paprikapulver
(edelsi?), Salz, Pfeffer (schwarz), 1 Zitrone.

Beilagen:

Zitronenscheiben, Graubrot.

"Armenische Art"

Die Perlgraupen waschen, abtropfen, in dem kochenden
Wasser bei kleiner Flamme ca. 20 Minuten halb gar ko-
chen, in ein Sieb geben und mit kaltem Wasser abschre-
cken.

Die Fleischbrihe erhitzen und nach und nach die Grau-
pen, die gewaschenen Linsen, das Tomatenmark, die in
Ringe geschnittenen Zwiebeln und den Anissamen dazu-
geben. Zugedeckt bei reduzierter Hitze ca. 1/2 Stunde
kdcheln lassen.

Die Gewlrze sowie den Saft der Zitrone zufligen und un-
ter gelegentlichem umrihren weitere 20 Minuten leise ko-
chen lassen.

Mit sehr diinnen Zitronenscheiben garnieren und heil3 mit
dem Graubrot servieren.

Suppen
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S opa de Camarao

Fur 6 - 8 Personen:
Zutaten:

100 g Garnelen

1 Lachsfilet

2 TL Olivendl

3 bis 4 Knoblauchzehen

1 Zwiebel

1TLDill

1 halbe Limette

1 Glas trockenen Weil3wein
12 Liter Gemusebriihe

1 Dose Tomaten

1TL Ingwer

1TL Thymian

1 TL scharfer Senf

2 bis 3 Spritzer Chilisauce
1 halbe rote Paprikaschote
1 Tasse Kokosmilch
weil3er Pfeffer

Anmerkung:

Diese Suppe wurde von Stephan Nellen kreiert und im Berliner
Sommer 2003 anlaflich des 40. Geburtstag von Celeste Vargas
gereicht.

So geht”s!

Knoblauch und Zwiebel klein schneiden und im Olivendl
anbraten. Die Garnelen und das Lachsfilet hinzugeben,
pfeffern, salzen. Den Dill hinzufiigen und den Saft der Li-
mette auf dem Fisch verteilen. Garnelen und Lachs im
Topf wenden. Wenn der Fisch gar ist, den Wei3wein in
den Topf gieRen und wenige Minuten kochen lassen. Be-
vor der Wein verkocht ist, den Topf vom Herd nehmen
und den Fisch aus dem Sud nehmen. AnschlieRend die
Gemisebrihe hinzu giel3en und alles aufkochen lassen.

Die Tomaten zu der kochenden Brihe geben. Ingwer, Thy-
mian und Senf zufigen und alles umrihren und ein paar
Minuten kécheln lassen. Die Suppe im Mixer purieren. An-
schliel3end die Suppe wieder in den Topf geben. Die fein
geschnittene Paprikaschote etwa funf Minuten mit der
Suppe kochen. Die Chilisauce zur Suppe geben und zuletzt
die Kokosmilch unter rihren.

Suppe noch einmal mit Pfeffer und Salz abschmecken und
kurz aufkochen lassen. Den zwischenzeitlich von Haut und
Gréten befreiten und in kleine Stiicke geteilten Lachs so-
wie die Garnelen zu der Suppe geben.

Bod apetite!
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Kartoffelsalat
mit Salatgurken und Speck

Fur 6 - 8 Personen:

500 gr festkochende Kartoffeln, 2 Salat-
gurken, 3 Zwiebeln, 100 g Schinkenspeck.

Zur SolRe:

2/3 Zwiebeln, 1/4 | Fleischbriihe, 3 EL Ol, 3
EL Essig, Salz, Pfeffer.

Beilagen:

Fleisch und Fischgerichte .

""Pfalzer Art"

Die ungeschalten Kartoffeln kalt aufsetzen und bei mafi-
ger Hitze biRfest kochen. Schélen und in diinne Scheiben
schneiden.

Die Salatgurke schéalen und ebenfalls in Scheiben schnei-
den.

Die Zwiebeln schalen, kleinewirfeln und in drei Teile auf-
teilen.

Den in kleine Wurfel geschnittenen Schinkenspeck mit
zweidrittel der Zwiebeln in reichlich Ol scharf anbraten
bis sie Farbe annehmen, mit Fleischbrihe (Wurfel) und
Essig abléschen und etwas kécheln lassen.

Den Rest der Zwiebeln mit den Kartoffel- und Gurken-
scheiben vorsichtig in einer Schissel mischen und die
heiRe SalatsoRe darlberschitten. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken, nochmals durchmischen und warm auftra-
gen.

Salate
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