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VORWORT

Es gibt den Spruch: "Essen und Trinken halten Leib
und Seele zusammen." Man kénnte ihn wohl noch ergin-
zen: "... und sie bringen die Menschen zusammen."

Wann immer es ein Fest zu feiern gilt, denken wir
stets auch daran, etwas zu essen und zu trinken vorzuberei-
ten. Umgekehrt kann ein mit Liebe und Sorgfalt zubereite-
tes Essen, auch ohne einen besonderen Anlal3, zu einem
kleinen Fest werden. Gerade inunserer schnellebigen Zeit,
in der die Menschen mehr aneinander vorbeihasten als
sich einander in Ruhe zu widmen, kann ein Essen im
Kreis der Familie oder mit Freunden zu so etwas wie einer
geruhsamen Insel im reilenden Strom des Alltags werden.

Gewil} war es kein Zufall, dafl Jesus sein erstes
Wunder bei der Hochzeit zu Kana durch die Verwandlung
von Wasser zu Wein gewirkt hat. Noch weniger kann es
ein Zufall gewesen sein, dal} er uns aufgetragen hat, sein
Gedichtnis bei der Feier des Abendmahls zu begehen.

Abernichtnurinunserer Religion spieltdie Tischge-
meinschafteinezentrale Rolle. ZuallenZeitenundbei allen
Vélkern war es so: Essen und Trinken sind fiir uns Men-
schen elementare Bedurfnisse, die weit liber die reine
Notwendigkeit der bloBen Nahrungsaufnahme fir den
Korper hinausgehen. Es ist - neben anderem natiirlich -
auch immer ein Ausdruck der Kultur der Menschen, diein
einem bestimmten Landstrich leben. Und alles, was Aus-
druck der Lebenskultur ist, wird immer auch zu Nahrung
fur Geist und Seele.



Soist es natiirlich auch nicht blo3 Zufall, daB ausge-
rechnet ein Pfarrgemeinderat ein Kochbuch herausgibt.
Wer es erwirbt, soll also mit dem Kauf nicht nur eine rein
zweckmiBige Rezeptsammlung erstehen (und, um auch
das nicht zu verschweigen, zur Finanzierung bestimmter
Projekte beitragen), sondern ein Buch in die Hand bekom-
men, das Lebensfreude und -kultur vermitteln kann. So
glauben wir nicht nur, daf3 es allemal "sein Geld wert sein”
sollte, sondern hoffen auch, daB es ein sinnvoller Beitrag
sein kann, Leib und Seele zusammenzuhalten und oft
Menschen bei Tisch zusammenzufiihren.

Kemateni. T.,am Fest Allerheiligen des Jahres 1991

BembhardDeflorian
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HINWEISE ZU UNSEREM
KOCHBUCH

Zur Verwendung des Verkaufserloses:

Der Pfarrgemeinderat verwendet den Reinerlds aus
dem Verkauf dieses Kochbuches fiir
* die Renovierung der alten Totenkapelle an der
Nordseite der Pfarrkirche,
* die Restaurierung des Kirchturmdaches und
* die Finanzierung von Aktivititen des Pfarrge-
meinderates.

Zum Inhalt;

Im Friihjahr 1991 haben wir die Einwohner unserer
Pfarre gebeten, uns fiir die Herausgabe des Kemater Koch-
buches Rezepte zur Verfiigung zu stellen, "die in den
Kemater Haushalten gerne verwendet werden". Wir dan-
ken allen, die dieser Bitte nachgekommen sind. (Wir
missen um Verstandnis dafiir bitten, daf} es - aus den
verschiedensten Griinden - nicht méglich war, alle einge-
gangenen Rezepte zu verwenden.)

AmBeginnstehenRezepte aus biblischen Zeiten. Sie
sind (bisher zumindest) natiirlich nicht typisch fiir Kema-
ten, aber in einem vom Pfarrgemeinderat herausgegebenen
Kochbuch sind sie sicherlich trotzdem nicht fehl am Platz.
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Beider Auswahl der anderen Rezepte haben wir darauf
geachtet, daf} sie in unsere Gegend passen und haben "Exo-
tisches" nicht aufgenommen. Das heil3t aber nicht, daB3 wir
nicht auch den "Blick iiber den Zaun" wagen wollten. So
wird man also zum Beispiel auch eine Steirische Klachelsup-
pe oder eine Italienische Reisplatte finden konnen. AuBler-
dem gibt es z. B. auch zwei aus der Vojvodina stammende
Rezepte, die deshalb sicher gut nach Kematen passen, weil
mit dem ehemaligen "Lager" natiirlich der Bezug zu dieser
Gegend gegeben ist.

Kematen hat mit Werner Matt und Karl Hormann zwet
beriihmte Koche hervorgebracht. Wir freuen uns sehr, daf3
beide Rezepte zu unserer Sammlung beigesteuert haben. Sie
bilden das abschlielende Kapitel.

Zum Gebrauch:

Viele der verwendeten Rezepte sind der Hausmanns-
kost zuzurechnen. Es ist daher hiufig nicht angegeben, fiir
wieviele Personen sie gedacht sind. Einigermaflen erfahrene
Ko6chinnen und Kdche werden aber gewif3 abschitzen kon-
nen, welche Mengen sie veranschlagen miissen, wenn sie sie
fiir den eigenen Bedarf nachkochen.

Mengenangaben, Backtemperaturen und -zeiten sind
ebenfalls nicht immer genau angefiihrt. Auch hier wird das
Gespiir oder das Experimentieren im eigenen Haushalt
hilfreich sein. ,

Wir waren um die Verwendung einheitlicher, boden-
stindiger Ausdriicke bemiiht. Ein Beispiel: HieB es etwa in
einem Rezept "Sahne", haben wir daraus "Rahm” gemacht,
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denn in einem Tiroler Kochbuch wollten wir natiirlich Tiro-
ler Begriffe gebrauchen. |

Wir haben uns grofite Miithe um Genauigkeit gegeben.
Dennoch konnen wir Fehler nicht ganz ausschlieen. Wenn
Sie welche entdecken sollten, bitten wir Sie um Nachsicht
und sind dankbar, wenn Sie uns darauf aufmerksam machen.

Zur zweiten Auflage: Auf Seite 180 haben wir ein
Rezept (Kemater Krapfen) hinzugefiigt. Ansonsten.ist das
gesamte Kochbuch, abgesehen von einigen Berichtigungen,
der ersten Auflage gegeniiber unverindert geblieben.
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Die Texte und Rezepte auf den Seiten 3 bis 23 haben
wir mit freundlicher Erlaubnis des Pallottiner-Verlages,
CH-9202 Gossau, dem "ferment" 11/86 entnommen.



Dieser Teil unseres Kochbuches soll einmal einen
kleinen Einblick in Einzelheiten der Erndhrungsgewohn-
heiten in biblischer Zeit geben, zum anderen interessante
Anregungen bieten und gleichzeitig eine Herausforderung
an die Phantasie aller Hausfrauen/-ménner und Fein-
schmecker/innensein.

Hier verbindet sich der Einblick in historische Gege-
benheiten und Zusammenhinge, die wir aus der Bibel
lernen, mit den Ergebnissen archédologischer Funde, die
sich auf Festlichkeiten, Nahrungsmittel und das Essen
beziehen.

Die Anregung dazu gab die Lektiire der Heiligen
Schrift. :




Beim Hirten und Kénig David

Als junger Hirte wurde David vom Propheten zum
Konig gesalbt. :

Doch der alte Konig Saul regierte noch. Um seinem
Zorn aus dem Weg zu gehen, versteckte sich Dav1d im
Gebirge von Engedi.

In dieser Gegend war ein herzhafter Rindfleischtopf
- sehrbeliebt.

Diesen Topfverbesserte man gern mit einem dicken,
aromatischen Milchprodukt, das heute dem schmackhaften
Joghurt nahekommt.

Rindfleischtopf "Engedi"

Zutaten:

11/2kg Rindfleisch 12 kl. weifle Zwiebeln
ohne Knochen 2 EL Butter :

2-3EL Olivensl 1 Tasse  Wasser

1 Zehe  Knoblauch 1kl.  Butterritbe oder

3 EL Mehl 1 Karotte

3 Tassen Rindssuppe gchackte Petersilie

2 Lorbeerblatter Joghurt (Rezept
Salz und Pfeffer : folgt)



Zubereitung:

AllesFettentfernen, Fleisch in mundgerechte Wiirfel
schneiden. In einer groBen Bratpfanne das Ol erhitzen.
Knoblauch darin 1 Minute anbraten, dann den Knoblauch
in einen anderen Topf geben. In der gleichen Bratpfanne
die Rindfleischwiirfel schnell von allen Seiten anbraten.
Sobald sie schon braun sind, kommen sie ebenfalls in den
Topf. Das Mehl in die Pfanne geben und anrésten. Nach
und nach eine Tasse Rindssuppe aufgieBen und dabei
standig riithren, bis eine simige Sauce entsteht. Diese liber
das Rindfleisch gieBen. Die restliche Suppe, Lorbeerblit-
ter, Salz und Pfeffer ebenfalls hinzufiigen. Deckel aufset-
zen und bei geringer Hitze leise kochen lassen, bis das
Fleisch gar ist. Das dauert etwa 45 Minuten. In der Zwi-
schenzeit bereitet mandie Zwiebeln vor. Manlegt sie einen
Augenblick in kochendes Wasser, damit sich die dufiere
" Schale besser 16st, und schilt sie dann. Mit einem scharfen
Messer macht man einen kreuzformigen Einschnitt am
Wurzelende, um zu verhindern, dafl die Zwiebeln wih-
rend des Kochens auseinanderfallen.

Ineiner flachen Pfanne 1468t man die Butter schmelzen
und gief3t das Wasser auf. Dann gibt man die Zwiebeln
hinein und kocht sie 8 bis 10 Minuten, bis sie fast gar sind.
Etwa 20 Minuten ehe das Fleisch gar ist, gibt man die
Zwiebeln mit der Kochfliissigkeit sowie die gewlirfelten
Butterriibchen dazu. Wenn man Karotten verwendet, muf3
man sie etwas vorkochen und gibt sie ebenfalls zu diesem
Zeitpunkt in den Rindfleischtopf. Mit feingehackter Peter- -
silie garnieren. Man serviert dazu Joghurt in ¢inem geson-
dérten Schilchen. Ergibt 6 bis 8 Portionen. -



Joghurt

Zutaten:

‘11  Milch 1/21 Siilrahm (nach
3 EL Joghurt Wunsch)
Zubereitung:

Die Milch zum Kochen bringen, danach etwas ab-
kiihlen lassen. Wihrend sie noch warm ist, rithrt man den
Joghurt hinein, schldgt mit einem Schneebesen alles gut
durchund 146t die Mischung bei Zimmertemperatur stehen,
bis sie stockt. Wenn man einen dickeren Joghurt haben
mochte, gibt man Siifrahm in die heile Milch und riihrt
danach den Joghurt darunter. Man bekommt auf diese
Weise ein leichtes, puddingartiges Produkt, das keines-
wegs dem fertig gekauften Joghurt dhnelt. Bei kiihlem
Wetter kann es 48 Stunden dauern, bis die Masse dick
wird.

Ergibt 6 bis 8 Portionen.



Beim Tempelerbauer
und Ko6nig Salomo

Im ersten Buch der K6nige steht: Salomo war Herr-
scher iiber alle Reiche vom Euphrat bis zum Land der
Philister und bis an die Grenze Agyptens. Sie entrichteten
Abgaben und waren Salomo untertan, solange er lebte.

Dertégliche Unterhalt Salomosbeliefsich auf dreifig
Kor (Sicke) Feinmehl, sechzig Kor gewdhnliches Mehl,
zehn Mastrinder, zwanzig Weiderinder, hundert Schafe,
nicht gerechnet die Hirsche, Gazellen, Rehe und das gemé-
stete Gefliigel (1 Kon 5, 1 - 3).

Unter der Herrschaft von K6nig Salomo kamenerle-
sene Stoffe und Luxusgiiter, auch Weine und Gewiirze,
Honig und Krauter ins Land. '

Salomo wurde beriihmt durch Weisheit, Diplomatie
und Baukunst, aber er war auch ein groBer Gastgeber.
Denn selbst die Konigin von Saba schitzte seine Gast-
freundschaft (1 Kon 10,4 - 10).

nE-  LAND HT MIL
\6?\ UND HO}U(G cH
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Zitronenwaffeln

Zutaten:

1 Tasse  Butter oder 1/4 TL Salz

~ Margarine 1 TL Natron
1 1/2 Tassen Zucker 1/2 Tasse Buttermilch
1 Ei 4 Tassen Mehl

1 EL Zitronensaft 1 TL Backpulver .
abgeriebene Schale einer Zitrone

Zubereitung:

Butter oder Margarine schaumig rithren, nach und
nach den Zucker hinzufiigen und riihren, bis die Masse
locker und leicht wird. Ei und Gewiirze hinzufligen. Na-
tron und Buttermilch verriihren; abwechselnd mit Mehl
und Backpulver in die Buttermasse riihren. Aus dem Teig
3 runde Fladen formen und 3 bis 4 Stunden kalt stellen.

- Dann den Teig etwa 3 mm dick ausrollen und in die
gewiinschte Form schneiden. Auf einem gefetteten Back-
blech bei 175 © C etwa 10 bis 12 Minuten goldbraun
backen. Mit Zuckerbestduben und aufeinem Rost auskiih-
len lassen. Man kann die Waffeln auch vor dem Backen mit
grobem Zucker bestreuen, das gibt eine schone Glasur.
Ergibt etwa 5 Dutzend kleine Waffeln.



Dattelkuchen

Zutaten:
1/2kg - entsteinte 12TL = Salz
Datteln 1TL Natron
4 Tassen Mehl 1 1/4 Tassen Buttermilch
1 Tasse  Butter 2 Tassen grob gehackte Pe-
2 Tassen Zucker ' kan- oder Wal-
4 Eier (Eiweill und niisse
Eidotter getrennt)
Zubereitung:

, Den Backofen auf 165 ° C vorheizen. Die Datteln
hacken und mit 1/3 Tasse Mehl vermischen, damit die
Stiickchen nicht aneinanderkleben. Die Butter schaumig
rithren, nach und nach den Zucker daruntergeben, bis eine
leichte, hellgelbe Creme entsteht. Die Eidotterunterrithren.
Das restliche Mehl mit dem Salz vermischen. Natron mit
der Buttermilch verriihren und abwechselnd mit dem Mehl
in die Buttermasse rithren. Sobald alles gut verarbeitet ist,
gibtman die Niisse und Datteln darunter. EiweiB steifschla-
genund unterziehen. In einer groflen, ungefetteten Kasten-
form 1 3/4 bis 2.Stunden backen, bis die Kruste schén
braun und der Kuchen gut durchgebacken ist.



Beim Prediger und Taufer Johannes

Johannes nahm seine Sendung, Vorlaufer des Mes-
sias zu sein, sehr ernst. Der Evangelist Markus berichtet
iber Johannes: Johannes trug ein Gewand aus Kamelhaa-
renund einen ledernen Giirtel um seine Hiiften, und er lebte
von Heuschrecken und wildem Honig (Mk 1, 6).

Was unter "Heuschrecken" zu verstehen ist, ist nicht
geklért, doch glaubt man, daf3 es sichum die Fruchtdes Jo-
hannesbrotbaumes handelt.

Ein Rezept fiir das einfache Leben, das sicher auch
schon Johannes, der mit den heiligen Schriften vertraut
war, kannte, findet sich beim Propheten Ezechiel:

Du, nimm dir Weizen, Gerste, Bohnen, Linsen, Hirse
und Dinkel; tu sie zusammen in ein Gefall, und mach dir
Brot daraus (Ez 4, 9)!

Ezechiel-Brot

Zutaten:

1/2 Tasse Gerstenmehl 2 EL Olivénél

1/2 Tasse rote Linsen 1/2 Tasse warmes Wasser

1/4 Tasse Sojamehl 2 Pkt. Trockenhefe

1/4 Tasse Hirseschrot 1/2 Tasse Honig

2TL Salz 2 Tassen Weizenschrot

2 Tassen kochendes 5 bis 6 Tassen Weizen-
Wasser “auszugsmehl
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Zubereitung:

Die Linsen im Mixer zerkleinern. Mit Soja- und
Gerstenmehl, Hirse und Salz in einer groBen Schiissel
vermischen. Das kochende Wasser dariibergieflen und
alles gut vermengen. Das Ol hinzufiigen. Die Masse an
einem kiihlen Platz stehenlassen, bis sie lauwarm gewor-
den ist. Das warme Wasser iiber die Hefe gieBen und
stehenlassen, bis sich Blasen bilden. Das dauert etwa 5
Minuten. Dann mit dem abgekiihlten Teil vermengen und
dierestlichen Zutaten dazugeben. Aufeinem leicht bemehl-
ten Brett kneten, bis der Teig glatt und seidig wird. In eine
gefettete Schiissel geben, mit einem feuchten Tuch bedek-
kenund zu doppelter GréB8e aufgehen lassen (etwa 45 Mi-
nuten). Den Teig noch einmal zusammenkneten, auf die
andere Seite drehen und wieder 10 Minuten stehenlassen.
Zweirunde Laibe formenund zum Aufgehen auf gut gefet-

‘tete Backbleche setzen. 1 Stunde gehen lassen, dann bei
175 ° C 1 Stunde backen. Das Brot ist durchgebacken,
wenn es hohl klingt, sobald man an die Kruste klopft. Auf
dem Rost abkiihlen lassen. Ergibt 2 grof3e Laibe.
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Bei den Hirten von Bethlehem

Die Hirten von Bethlehem waren die ersten, denen
die Kunde von der Geburt eines menschenfreundlichen
Gottes geschenkt wurde. Jesus sagt spéter von sich selber:
"Ich bin der gute Hirte".

Der Beruf des Hirten ist somit eines der wichtigsten
Motive in der Bibel.

Das Essen und die Efigewohnheiten richteten sich
nach dem Leben der Herde. Es waren meist einfache, aber
herzhafte Gerichte.

Eier in Sauerrahm

Zutaten:

13/4 Tassen Sauerrahm 6 Eier

1/3 Tasse Semmelbrosel Salz und weifler
1/4 Tasse . zerlassene Pfeffer
Butter - geriebener Kise
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Zubereitung;:

Man gieB3t eine Tasse Sauerrahm in eine Auflaufform
und gibt die Hélfte der Semmelbrosel und der Butter
dartiber. Dann 148t man die aufgeschlagenen Eier auf die
Sahnemasse gleiten und deckt mit der restlichen sauren
Sahne, mit Brosel und Butter ab. Nach Geschmack wiirzen.
Mit geriebenem Kise bestreuen und bei 165 ° C etwa 20
Minuten langiiberbacken, bis die Eier gestocktsind. Ergibt
6 bis 8 Portionen.

13



Bei den drei Weisen
aus dem Morgenland

Im Evangelium des Matthéus findet sich der Bericht
vondendrei Weisen aus dem Morgenland, die einem Stern
folgen. Vielleicht kommen diese drei Sterndeuter aus Per-
sien oder Mesopotamien, vielleicht aus der grofen arabi-
schen Wiiste, der Hauch des geheimnisvollen Orients
wandert mit ihnen.

Sicherlich bringen sie aus dem Geheimnis des Ostens
neue Gebriuche in Kiiche und Speisen.

Unser Rezept stammt aus der Umgebung des Heili-
gen Landes.

Wiirziger Apfelwein
Zutaten:
12 ganze Gewiirznelken 21 - Apfelwein’
1 TL Nelkenpfeffer 2/3 Tasse Rohzucker
(Piment), ganze 1/2TL  gemahlene
Korer Muskatnuf3

2 Stangen Zimt
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Zubereitung:

Alle nicht zerkleinerten Gewiirze in ein Mulltuch
einbinden. Den Apfelwein mit simtlichen Gewtiirzen und
dem Zucker 15 bis 20 Minuten erhitzen. Heil} servieren.
Ergibt 6 bis § Portionen.
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Bei den Jiingern vom Galildischen
Meer

Wer die Landschaftum den See Genezaretherlebt, ist
von der Lieblichkeit dieser Gegend iiberrascht. _

DaB die Kiiche und die Speisen hier sehr reichhaltig
gewesen sein miissen, geht aus einem Bericht des jidi-
schen Historikers Josephus Flavius (1. Jhdt. n. Chr.) her-
vor. Erbeschreibt die Nordkiiste des Sees als "ein wunder-
bares Landstiick ... Die Bewohner bauen alles an; ... die
Walnuf}, die von allen Baumen den Winter am meisten
liebt, gedeiht ebenso prichtig wie die Palme, die Hitze
braucht, umsich zu entwickeln. Seite an Seite stehen damit
die Feigen und Oliven, fiir die eine mildere Luft erforder-
lichist... " (Judischer Krieg).

Der See Genezareth istaberauch der Ortder Bergpre-
digt, und auch das Wunder der Brotvermehrung geschah
hier. Nach seiner Auferstehung offenbarte sich Jesus hier
seinen Freunden. Er verlangte von ihnen Fisch und berei-
tete ein Mahl.

In Jerusalem erschien er seinen Freunden hinter ver-
schlossenen Tiiren. Er fragte sie: "Habt ihr etwas zu essen
hier?" Sie gaben ihm ein Stiick gebratenen Fisch und eine
Honigwabe. Er nahm und af} vor ihren Augen (Lk 24, 42
-43). :
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Gegrillter Fisch mit Wabenhonig

Zutaten:

6 - 8 dinne Fischfilets 1 Zitrone, in diinne
(Flunder, Seezunge, Scheiben ge-
Schellfisch) schnitten

2 EL Butter 2EL . gehacktePetersilie
Salz Pfeffer - 1/4kg Honig in der

Wabe

Zubereitung:

Fischfilets vorsichtig mit Kiichenpapier abtrocknen.
Einen EL Butter in einer flachen Grillpfanne zerlaufen
lassen, dann die Filets in einer Lage darauf anordnen und
mit dem anderen EL Butter bestreichen. Mit Salz und
Pfeffer bestreuen. Schnell grillen. Vorsicht, daB der Fisch
nicht zu weich wird! Er ist gar, wenn sein Fleisch nicht
mehrdurchsichtigistund sichleichtin Platten abheben 148t,
wenn man ihn mit einer Gabel ansticht. Man garniert mit
Zitronenscheibenund gehackter Petersilie. Die Honigwa-
be bringt man auf einer gesonderten Platte als ungewohn—
liche Beilage auf den Tisch.

Anmerkung: Dies kommt dereinzigen Mahlzelt Jesu
méglichst nahe, von der die Heilige Schrift berichtet
(Lukas 24, 42 - 43).

Ergibt 6 Portionen.
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Beim friihchristlichen Liebesmahl

Inder friihchristlichen Kirche feierte man ein Liebes-
mahl. Das griechische Wort dafiir hei3t "agape". Damit ist
die Bedeutung der gottlichen Liebe zu uns Menschen ge-
meint. '

Die ersten Christen luden zu diesen Mahlzeiten die
Witwen und die Armen ihrer Gemeinde ein.

Beiden Agape-Mahlzeiten all manimmer sehr einfa-
* che Speisen: Fisch, Brot, Gemiise und Friichte.

Ein Gebet, mit dem man das Apage-Mabhl beschlof3,
lautet:

Du, allmachtiger Herr, hast alle Dinge erschaffen
um Deines Namens willen und gabst den Men-
schen Speise und Trank zu ihrer Erquickung, auf
daB sie Dir Dank darbringen. Aber Du hast uns
auch geistige Speise und Trank gegeben und das
ewige Leben durch Deinen Diener. Vor allem
danken wir Dir, dall Du die Kraft und die Macht
hast. Dein sei aufewigdie Herrlichkeit! Lafl Gnade
walten und lal} diese Welt vergehen! Amen.

18



Ichthys
(Gebackener, gefiillter Fisch)

Zutaten:
1/2 Tasse Olivenol 1 Tasse feine Semmel-
1 fein gehackte brosel
Zwiebel Salz, Pfeffer und
I Zehe  Knoblauch, Muskatnuf}
fein gehackt Saft 2er Zitronen
1/2 Tasse Sellerie, ge- abgeriebene Scha-
hackt le einer Zitrone
1/2 Tasse Gurken, ge- 1 Rotbarsch oder
hackt, Kerne dhnlicher Fisch
entfernt von etwa 2 kg
Zitronenscheiben
Zubereitung:

Ol in einer groBen Pfanne erhitzen, Zwiebel und
Knoblauch darin glasig anbraten. Sellerie, Gurken und
Semmelbrosel dazugeben und gut unterrithren. Nach
Geschmack wiirzen. Saftund Schale einer Zitrone dazuge-
ben. Den Fisch mit dieser Masse fiillen, in eine flache
Bratpfanne legenundbei 175 ° C etwa 40 Minuten backen.
Mit dem iibrigen Zitronensaft den Fisch wihrend des
Backens betraufeln. Vor dem Servieren garniert man mit
diinnen Zitronenscheiben. Ergibt 6 bis 8 Portionen.
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Omelette aus Bethanien mit Gemiise

Zutaten:
1 1/2 EL Butter 6 Eier
1 EL gehackte 1/2 Tasse Siifirahm
Zwiebel Salzund frisch ge-
1/2 Tasse gehacktes mahlener Pfeffer
Lammfleisch 2 EL geriebener Kise

1/8 kg gehackte Pilze

Zubereitung:

Butter in der Pfanne zerlaufen lassen. Die Zwiebel
leicht anrdsten, dann das Fleisch und die Pilze dazugeben
und rithren, bis alles heif} ist. Die Eier mit Siiirahm und
Gewlirzen verquirlen, iiber die Masse in der Pfanne giefen,
langsam heifl werden lassen. Dannden Kése dariiberstreu-
en und im Rohr iiberbacken. Sofort servieren.

Ergibt 6 bis 8 Portionen.
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- Beieinem Mann
namens Saulus aus Tarsus

Saulus aus Tarsus,-dér Hauptstadt von Cilicien in
Kleinasien, war zunichst ein fanatischer Pharisder und
" Christenverfolger. |

Auf der Strafle nach Damaskus fand dann seine
Bekehrung statt, und er nahm den Namen Paulus an. Er
wurde der groBBe Missionar im gesamten Mittelmeerraum.

Seine Kurzformel des Glaubens war: "Nicht Jude
noch Grieche, nicht Sklave noch Freier, nicht Mann noch
Frau, ihr seid alle durch den Glauben an Jesus Christus
Sohne Gottes (Gal 3, 26)." :

Tarsus war eine blithende Stadt, in der orientalische
und westliche Kultur zusammenstieflen. Die Kiiche dieses
Knotenpunktes war weit berithmt.
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LammspieB3chen aus Cilicien

Zutaten:

11/2kg Lammkeule,in 1/2TL  Rosmarin
Wiirfel geschnitten 1/2TL  Kriuterder

1 mittelgroBBe Zwiebel, Provence
gehackt 1/4 Tasse Olivendl

1 Zehe  Knoblauch, zer- 1/3 Tasse Honig
driickt 2 EL Weinessig

12TL Salz 1 TL getrocknete

12TL  Pfeffer Minze

1/2TL  gemahlenerIngwer Saft und ab-

1/2TL  Kiimmel geriebene

9 Gewiirznelken Schale einer

I Lorbeerblatt Zitrone

Zubereitung:

Das Fleisch in Wiirfel schneiden, dabei alles Fett
entfernen. Dieiibrigen Zutaten miteinander vermischen. In
dieser Marinade die Fleischwiirfel einige Stunden ziehen
lassen. Dann die Fliissigkeit abgieBen und das Fleisch auf
Spiefchen stecken. Die Fleischspiefle auf einen Rost liber
die Fettpfanne legen und bei sehr starker Hitze braten oder
grillen. Man kann die SpieBchen auch direkt iiber Holzkoh-
le grillen, bis sie gar sind. Das dauert von jeder Seite etwa
10 bis 12 Minuten. Ergibt 6 bis 8 Portionen.

Kréuter der Provence werden als Ersatz fiir Kldron-
Kréuter verwendet.
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Anatolischer Gemiuiseauflauf

Zutaten:
1/2 Tasse Butter 1/4 Tasse gehackte Pilze
1/2 Tasse Semmelbrosel 1 EL gehackte Zwiebel
4 Brotscheiben Salz und Pfeffer
(ohne Kruste) 5 Eier (Eiweill und
1/2 Tasse Siilrahm Eigelb getrennt)
3/4 Tasse Spinat, ge- 2-3EL geriecbenerParme-
kocht, gehackt mesankédse
und gut ausge- 2 EL gehackte Petersilie
driickt -

1/2 Tasse Spargel oder griine Bohnen, fein gehackt
Zubereitung:

Eine feuerfeste Schiissel oder Auflaufform gut but- -
ternund mit Semmelbrosel ausstreuen. Die Brotscheiben in
Siilrahm legen, danach die liberschiissige Fliissigkeit
ausdriicken. Mit Gemiise, Gewiirzen und Eigelb verriih-
ren. Eiweil} schlagen, bis es steif, aber nicht zu trocken ist.
Eierschnee unter die Masse ziehen. Den Teig in die vorbe-
reitete Form geben, mit Alufolie abdecken, ineinen grofie-
ren Topf mit Wasser setzen und im Backofen bei 190 ° C
etwa 40 bis 50 Minuten backen, bis der Auflauffestist. Die
Folie entfernen und die Kruste braunen. Die Seiten mit
einem Messer lockern und auf eine vorgewirmte Platte
stiirzen. Mit Parmesankése und Petersilie bestreuen.

Ergibt 6 bis 8 Portionen.
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Eingelegter Paprikasalat

Zutaten:
60 dag  Bohnen (10 Minuten Garzeit)
60 dag  Karotten (8 Minuten)
60 dag  Schalotten oder

Zwiebeln (5 Minuten)
8 ‘Selleriestangen (5 Minuten)
2kg Paprika (gelb - rot-

griin) (5 Minuten)
Zutaten fiir Sud:
21 Essig 2EL Salz
20ccm Ol 10dag  Zucker
8, Nelken
Zubereitung:

Das Gemiise fein schneiden und in der oben angege-
benen Reihenfolge im Sud kochen.

HeiB abfiillen, etwas Ol dariibergieBen und gut ver-
schlieBen. |
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Eingelegter Knoblauch

Zutaten:

1 kg Knoblauch
Olivendl zum I"Ibergieﬁen

Zutaten fur Sud:

1721 herber Weiflwein 1 TL PfefferkOrner
1721 weiller Weinessig ~ 1/2 TL Thymian

8§-10 Nelken : 1/2 TL frischer Rosma-
2-3 Lorbeerblitter rin

2 Chilischoten oder 2 TL Salz:

1 Msp.  Chili-Pfeffer 1 TL Zucker
Zubereitung:

Geschilte Knoblauchzehen im Sud 3 min. kochen
(kein Alu-Topf!). Uber Nacht stehen lassen.

5 min. kécheln; abkithlenund in Gldserabfiillen. Mit
Ol abdecken und verschlieen.

Mindestens vier Tage durchziehen lassen.
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Eingelegte Perlzwiebeln

Zutaten:
- 30 Zwiebeln 11/21  Essig
1121 Wasser Salz

Zubereitung:

‘Zwiebeln schilen und 2 bis 3 Min. in Salzwasser
kochen, kalt werden lassen. WeiBweinessig kochen und
die Zwiebeln ca. 10 Min. darin kécheln lassen. Zwiebeln
abseihen und kalt werden lassen, in Gliser fiillen und den
abgekiihlten Essig dazugeben.

Gut verschlieBen.
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Rohkost

Zutaten:

1 Salatgurke Knoblauch, Salz,

2 EL Topfen Pfeffer, Dill,

1/81 Sauerrahm » Saft einer Zitrone
kaltgepreBtes Ol

Zubereitung:

- Gurken waschen, hobeln. Fiir die Sauce Knoblauch
in Ol pressen, mit den iibrigen Zutaten zu pikanter Sauce
verriihren.

Gurken anrichten, mit Sauce {ibergieBen, beheblg
garnieren.

30



Pikanter Sauerkrautsalat

Zutaten:

1/2kg Sauerkraut je 1 roter und griiner

1 geraffelte Karotte Paprika (streifig

1 geraffelter Apfel geschnitten)

1 kl. geschnittene Zwiebel etwas Essig
Knoblauch Ol

Zubereitung:

Alle Zutaten gut miteinander vermengen.

— T Y
AuseinemKindergebet:

"..undbitte, lieberGott,mach’,dafl die Vitamine im Pudding sind und nicht im
Gemiise."
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Gefliigelsalat

Zutaten:
25dag  gekochtesHiihner- 2  Scheiben Ananas
' fleisch etwas Mayonnai-

1 Apfel se, Zitronensaft
hartgekochte Eier 3 EL Sauerrahm

Zubereitung:

Zutaten in kleine Stiicke schneiden, mit Mayonnaise
vermischen. Den Sauerrahm mit Zitronensaft darunterzie-

hen.
Kiihl stellen.

Bunter Bohnensalat

Zutaten:

20dag.  bunte Bohnen Essig, Ol, Salz, Pfeffer,
2 Stangen Porree Schnittlauch
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Zubereitung:

Bohnen iiber Nacht einweichen, kochen und véllig
ausgekiihlt mit obiger Marinade und dem ringelig ge-
schnittenen Porree vermischen und eine Stunde durch-
ziehen lassen.

Eiersalat

Zutaten (je Person):

1 1/2 hartgekochte Eier 1 TL Curry

Mayonnaise Salatblitter und rote Pa-
4 EL Joghurt prikastreifen zum An-
Schnittlauch richten
Zubereitung:

Die Eier schédlen und vierteln, Mayonnaise mit Salz,
Pfeffer und Curry wiirzen und mit Joghurt strecken. Die
Eierineinermit Salatblidttern und Paprikastreifen ausgeleg-
ten Schiissel mit der Mayonnaise iibergieBen und mit
Schnittlauch bestreuen. '
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Insalata mista mit Sauce Vinaigrette

Zutaten:
1 kl. Salatkopf 1 roter Paprika
1 Fenchel 1 griiner Paprika
1 Zucchino 1 kl. Gurke
1 Karotte 1 Zwiebel
5 Radieschen 5 dag rohe Champignons
5 Oliven
- Sauce Vinaigrette:

Essig, Ol, Salz, Zucker, wei3er Pfeffer, Schnittlauch, Peter-
silie, Estragon, Borretsch, Rosmarin, Majoran

Zubereitung:
Alle Gemiisearten werden gewaschen, geputzt und
blittrig oder nudelig geschnitten, vermischt und mit der

Sauce Vinaigrette iibergossen, abgeschmeckt und sofort zu
Tisch gebracht.
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- Karfiol-Paradeis-Salat

Zutaten:

1  Karfiolrose (ca. 1/2 kg) Basilikum, Thy-
Salz mian

4 EL Kriuteressig 4 EL 0)|

1 Zwiebel l/4kg  feste Paradeiser
Zucker, Pfeffer Schnittlauch

Zubereifung:

Den Karfiol in kleine Roschen teilen und kurz in
Salzwasserkochen. Den Essig, die feingeschnittene Zwie-
belund die Gewiirze gut verriihren, dann das Ol dazugeben
und gut verschlagen.

Die Paradeiser in kleine Spalten teilen und mit dem
ausgekiihlten und abgetropften Karfiol in der Sauce mari-
nieren. ' '

Zum Servieren mit Schnittlauch bestreuen.
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Rohnensalat (rote Riiben)

Zutaten:

1 kg Rohnen Salz, Kiimmel, Zucker und
1/41 Essig Krenscheiben
Zubereitung:

Die Rohnen werden vorsichtig gewaschen (durch
Abbrechen der Wurzel oder Verletzen der Schale verlieren
sie an Farbe und Saft), weichgesotten und im Wasser
gelassen, bis sie erkaltet sind. Dann erst werden sie geschilt
und feinbléttrig geschnitten. Hierauf'schichtet man sie mit
Salz, Kiimmel, etwas Zucker und einigen Krenscheiben in
einen irdenen Topf, giet den Essig dariiber und 148t sie
zugedecktan einemkiihlen Orteinige Tage stehen, ehe man
sie verwendet.
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Nudelsalat

Zutaten:

12 dag kl. Nudeln 1 EL Essig

15dag  Erbsen 1 EL Ananassaft

1 kl. Glas Karotten 2EL Ketchup

2 Scheiben Ananas 12TL  Curry

15 dagkleingeschnittener 1/2TL  Paprika
Schinken Petersiliezum

12dag  Mayonnaise Garnieren

Zubereitung:  Alle Zutaten gut miteinander vermischen.

Heringssalat

Zutaten:

2 Glaser Eingelegte Heringe 3 TL Kren

1 Becher Sauerrahm ~ Dill, Salz

3EL Mayonnaise Zwiebel von den
1 Msp. - Pfeffer eingelegten

1 TL Sardellenpasta Heringen
Zubereitung:

Eingelegte Heringe und Zwiebeln schneiden und mit
den restlichen Zutaten gut vermischen.
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Hafersalat

Zutaten:

15dag  Haferkomer 2 = sitifisaure Gurken fein

1 fein gehackte Zwiebel - gehackt
1 Becher Hiittenkase 2  feingewiirfelte Paradei-
evtl. Kresse und Pilz- ser )

pulver Salz, Essig, Ol
Zubereitung;:

Haferkorner iiber Nacht in 3/4 1 Wasser einweichen.
Zirka 40 Minuten kochen und dann auskiihlen lassen.

Ubrige Zutaten unterriihren und zuletzt den Hiitten-
kise locker unterheben. Evtl. mit Kresse bestreuen.

-

Dannsprach Gott: "Seht, ichiibergebe euchalles Kraut, das Samenhervorbringt
aufderganzen Erde,und alle Biume, die samentragende Friichtehervorbringen;
dasseieure Nahrung."

Genl,29
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Knoblauchbrot

Zutaten:
1 Sandwichwecken Chilisauce
1/8kg Butter Tabascosauce
Salz, Pfeffer Schnittlauch
Worcestersauce 6  Knoblauch-
’ zehen
Zubereitung:

Alle 2 cm in den Wecken einen tiefen Einschnitt
machen, aber nicht durchschneiden.

Butter, feinzerhackten Knoblauch, Gewiirze und die
verschiedenen Saucen gut vermischen. Evtl. feingeschnit-
tenen Schnittlauch dazugeben. Mit einem Messer die Fla--
chen der Einschnitte im Wecken beidseitig mit der Kno-
blauchbutter bestreichen. '

' Das ganze Brot in Alufolie wickeln und im Rohr bei
ca. 250 ° C 15 bis 20 Min. iiberbacken (mittlere Schiene).

EsheiBtnicht:"Mein tidgliches Brotgib mir heute,” sondem:"unser
tagliches Brot gib uns heute.”
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Erdipfel mit Mayonnaise

Zutaten:

1 kg Erdipfel Knoblauch, Basili-

2 Eidotter kum, Essig, Zitronensaft,
Ol, Senf, Salz, Zwiebel
Pfeffer

Zubereitung:

Erdépfel kochen, schilen und blittrig schneiden.
Eidotter und Senf verriihren, mit Ol tropfenweise zu Ma-
yonnaise riihren, mitiibrigen Zutaten wiirzen und unter die
Erdéapfel mischen. Gut durchziehen lassen.

Die Gesellschaftsetzt sichauszwei groBenKlassenzusammen: Die einenhaben |
mehrMahlzeitenals Appetit,und dieanderenmehr Appetitals Mahlzeiten.

Chamfort(franz. Schrifisteller, 1741-1794)
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Topfenkase

Zutaten:
1/4kg  Topfen Knoblauchnach Geschmack,
10dag  Butter Schnittlauch, Petersilie

Salz, Pfeffer Sauerrahm

Zubereitung:  Alle Zutaten gut miteinander vermischen.

Erdépfelaufstrich

Zutaten:
6 gr. Erdépfel (gekocht, div. Krauter,
erkaltet und gerieben) Knoblauch

2 Zwiebeln 1/41 Sauerrahm
Petersilie’ Salz, Pfeffer

Zubereitung:  Alle Zutaten gut miteinander vermischen.
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Pikanter Brotaufstrich

Zutaten:

10dag  feingeriebener 5 dag Butter
Raucherkase Essiggurken

10dag  feingeriebener Kapern, Salz,
Tilsiter Kise Pfeffer

15dag  Topfen

Zubereitung:  Alle Zutaten gut miteinander vermischen.

Liptauer-Brotaufstrich

Zutaten:
20dag  Topfen Salz, Paprika, Kiimmel, Senf,
5 dag geriebener Kapern

TilsiterKdse  feingehackte Zwiebel
7 dag Butter '

Zubereitung:

Butter flaumig rithren, die iibrigen Zutaten gut ein-
mengen.
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Gemiiseaufstrich

Zutaten:
25dag  Topfen 1 kl. feingeriebener Apfel
SEL Rahm 1 EL Kren
15dag  feingericbene 1 kleingehackte Essig-
Karotten gurke
Salz, Zitronen- Paradeismark
saft

Zubereitung:  Alle Zutaten gut miteinander vermischen.

Krauteraufstrich
Zutaten:
10dag  Butter Kerbel, Schnittlauch,
20dag  Topfen Zwiebel, Salz
Petersilie, Dill
Zubereitung:

Butter flaumig riihren, mit Topfen und den feinge-
hackten Kréutern gut vermischen und wiirzen.
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Kimmelaufstrich

Zubereitung:

Wie Krauteraufstrich, anstelle der Krauter verwendet
man aber feingehackten Kiimmel.

Kiéseaufstrich
Zutaten:
18 dag Butter Sardellenpasta, Salz, Pfeffer,
12dag  Gervais Zitronensaft
6 Eidotter feingewiegte Kapern
Zubereitung:

Butter flaumig riithren und mit Gervais passieren.
Gekochte und passierte Eidotter beimengen. Mit den rest-
lichen Zutaten abschmecken.



Bunter Kaseaufstrich

Zutaten:

12dag  Extrawurst 8 dag Réucherkése
2 kl. Essiggurken 25dag  Butter

1/2kl. Zwiebel Senf, Salz

12dag  Emmentaler

Zubereitung:

Extrawurst, Essiggurken und Zwiebel werden ge-
hackt, Emmentaler und Raucherkise gerieben und mit der
flaumig geriihrten Butter vermengt.

Mit Senfund Salz wiirzen.
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f"-/
Wenn Jesus gesagt hat:
"lhrseiddas Salzder Erde”,
C hatergewilnichtgemeint:
Versalztdie Erde!

Wenn Jesus gesagt hat:
'Thrseid das Salzder Erde"

heiBtdasunteranderem: .

Seid nichtgeschmacklos!

Wenn Jesus gesagt hat:
"lhrseid dasSalzder Erde",
haterdamitgemeint:
Machtdie Erde genief3bar!

47



48



49



50



Klare Gemiisesuppe

Zutaten:

30g Fett Wirsing

| Zwiebel 21721 Fleischsuppe
Sellerie Salz
Lauch Pfefter
Karotten

Zubereitung:

Die Zwiebel im Fett anschwitzen, dann Sellerie,
Lauch, Karotten und Wirsing hinzugeben und einige
Minuten mitdimpfen. '

Anschlieflend die Fleischsuppe hinzugebenund alles
weichkochen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

PapstJohannes X XIIL lieBsich, alsernoch Nuntius in Paris war, beieinem
grofenBankettmehrere Delikatessenaufseinen Tellerlegen. Ein Unglaubiger
nebenihmmokierte sich dariiber: "Eminenz, so viel Lebensfreude inderbosen

Welt?" Und Roncallimiteinem frohlichen Lécheln: "Nirgendwostehtinder
HI. Schrift geschrieben, daB Gottdie guten Dingenur fiir die Siinderbestimmt

hétte."

Andreas Gruber, aus: Der Predigerund Katechet
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Weille Weinsuppe

Zutaten:
6 Eier Zuckernach Geschmack
1 EL Mehl Zimt, Salz

11 lieblicher WeiBwein

Zubereitung:

Die Eier mit gesiebtem Mehl und dem Wein verriih-
ren. Mit Zucker, Zimt und einer Prise Salz abschmecken.
Das Ganze bei starker Hitze mitdem Schneebesen bis zum
Aufkochenriihren.

AlsEinlage gut geeignet: gerdstete Weillbrotwiirfel.

Broccoli-Rahm-Suppe

Zutaten:
500 gr Broccoli 1 Eidotter
Salz 1 Prise ~ Muskat

200 gr Siifirahm - 2EL Mandelblittchen
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Zubereitung:

Broccoli putzen, grob zerkleinern, waschen, 1 Liter
Wasser mit wenig Salz zum Kochen bringen, Broccoli
zufiigen und 15 Minuten garen. Einige Roschen flir die
Einlage herausnehmen, den Rest samt der Fliissigkeit im
Mixer piirieren. Eventuell noch etwas Wasser hinzufiigen,
kurzaufkochen lassen, den Topfbeiseite stellen. Rahm und
Eidotter verquirlen, in die Broccolisuppe riihren. Mit Salz
und Muskat abschmecken, dann die ganzen R6schen hin-
eingeben. Mandelblittchen in einer Pfanne ohne Fett anr6-
sten und kurz vor dem Servieren gleichmaBig iiber die
Suppe streuen.

) ST

Beim Weine spiele nichtdenstarken Mann, dennschon viele hat der Rebensaft
zuFallgebracht.

JesSir31,25
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Karfiol-Rahm-Suppe

Zutaten:
1 Karfiol (500 g) 1/41 Fleischsuppe

Salz 1/41 Siiflrahm
40 g Butter geriebene Muskatnufl
40 g Mehl 1 EL gehackte Petersilie
Zubereitung:

Karfiol putzen, waschen und in RGschen teilen.

In 1/2 1 Wasser, leicht gesalzen, 15 Min. kochen.
Abseihen, abtropfen lassen und den Sud aufbewahren.
~ Einige Roschen als Einlage zuriickbehalten. Den Rest
piirieren.

Butter in einem Topf erhitzen, Mehl darin anschwit-
zen, 1/4 1 Karfiol-Sud und Fleischsuppe unter Riihren zu-
geben. 5 Min. weiterkochen. Karfiolpiiree einrithren und
den Rahm unterziehen. Mit Muskatnmuf3 abschmecken.
Karfiolroschen in die Suppe geben und mit gehackter Pe-
tersilie bestreut servieren.

IBwieein wohlerzogener Mensch, was man dir vorsetzt, und schliirfe nicht, daf3
mandichnichtverachte.

JesSir31,16
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Feine Lauchsuppe

Zutaten:

4 Stangen Lauch 11 heifle Hithnersuppe
4  Erdipfel Salz

2 EL Butter schwarzer Pfeffer
Zubereitung:

Lauch waschen und in Streifen schneiden. Erdépfel
schilen und klein wiirfeln.

Butter in einem Topf erhitzen. Lauch und Erdéipfel
darin unter Rithren résten. Die heifle Hiihnersuppe angie-
3en. Etwa 25 Min. kochen lassen. Die Mischung im Mixer
piirieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Rahm
abschmecken.

Man kann zusétzlich mit Schnittlauchrélichen garnie-
ren.
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Gulaschsuppe

Zutaten:

1 kg Schweinefleisch 70 g Paradeismark
300 ¢g Zwiebeln 1 TL Thymian

2EL Paprika edelsiif 1,51 Suppe

2-3 Knoblauchzehen Pfeffer, Kiimmel,
1 EL Salz etwas Zucker

1 Lorbeerblatt 1/81 Sauerrahm
Zubereitung:

Fleischin feine Wiirfel schneiden und in heiBem Fett
anbraten. Zwiebeln kleinwiirfeln, zum Fleisch geben und
glasig diinsten. Paprika, zerdriickte Knoblauchzehen, Salz,
Lorbeerblatt, Paradeismark und Thymian dazugeben.

Mit der Suppe aufgieen und 45 Minuten aufkleiner
Flamme garen.
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Erbsensuppe

Zutaten:

500 ¢g getrocknete Erbsen Liebstockel, Ma-
21/21  Wasser joran, Basilikum,;
4 Gemiisesuppenwiirfel Paprika, Hefe-
200 g Zwiebeln extrakt, Kelpama-
150 g Sellerie re (Pflanzen-

150 g Porree wiirze) oder Soja-
2 Karotten sauce,_

1 Petersilienwurzel Petersilie zum

1 Lorbeerblatt Dariiberstreuen

1 Pastinake evtl. 100 g Rahm
Zubereitung:

Erbsen iiber Nacht im Wasser einweichen. Mit den
Suppenwiirfeln ca. 1 bis 1 1/2 Stunden garkochen. Das
kleingehackte Suppengemiise mit den Gewiirzen in der
Butter anschmoren. Mit Wasser oder Fleischsuppe auffiil-
len und 15 Min. kochen lassen.

Die Erbsen piirieren, das Gemiise zugeben und noch-
mals 5 Min. kochenlassen. Zum Verfeinern kannmannoch
Rahm zufligen. Abschmecken und Petersilie dariiberstreu-
en.
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Zwiebelsuppe mit Kriutern

Zutaten:
350 g Zwiebeln 2  Eidotter
3 EL Butter 2 EL Siiirahm
1EL - Mehl je 1 EL Dill, Schnitt-
1/41 trockener Weillwein lauch, Zitronen-
3/41 Hiihnersuppe melisse

, Salz 4 Scheiben Stangen-
1/2 TL weiller Pfeffer weillbrot
Zubereitung:

Zwiebeln schilen, grob wiirfeln. Butter im Suppen-
topf schmelzen, die Zwiebeln darin unter stindigem Riih-
ren gelb diinsten. Mit Mehl bestduben, gutumriihren. Unter.
stindigem Riihren die Suppe zum Kochen bringen.

Dann mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Suppe 10
Min. bei geringer Hitze zichen lassen. Rahm und Eidotter
verquirlen, abseits vom Herd in die Suppe quirlen. Feinge-
. schnittene Kriuter hineingeben und die Suppe abschmek-
ken. Weillbrot toasten, in Suppentassen legen, die helﬁe
Suppe dariibergief3en.
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Griine Gemiisecremesuppe

Zutaten flir 4 Personen:

2 EL Butter I Erdapfel
1 Zwiebel 1/21 Wasser
2kl Zucchini Stilrahm
1/4kg griine Bohnen Salz, Pfeffer
1/4 Sellerieknolle Kresse

- Zubereitung:

Zucchini, Bohnen, Sellerie und Erdapfel waschen,
kleinwiirfelig schneiden und mit der kleingeschnittenen
Zwiebel in der Butter leicht anrosten.

Mit dem Wasser aufgieflen, salzen und weichdiin-
sten. Mit dem Mixer fein piirieren und mit Rahm, Pfeffer
und allenfalls noch etwas Salz abschmecken. ,

In die Teller gieflen und in der Mitte mit der Kresse
garnieren..

Manchermeint,einRealistzusein,
derausderTatsache,dafl eine Rosebesserriecht alsein Krautkopf,
schlieBt, daBeine Suppe aus Rosenauch besser schmeckt.
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Brotsuppe

Zutaten:

4 -6dag Fett 5dag  Mehl

1/2kg Schwarzbrot  1/41 Milch
Salz 1 Ei
Petersiliengriin

Zubereitung;:

Das kleinwiirfelig geschnittene Brot wird in heiflem
Fett mit Petersiliengriin angerostet, aufgegossen mit Was-
ser, gut verkocht und passiert oder zersprudelt.

Zuletzt kann man einen diinnflieBenden Teig aus
Milch und Mehl in die Suppe geben, oder man verbessert
die Suppe mit einem versprudelten Ei. '

Fenchel-Rahm-Suppe

Zutaten (fiir 4 Personen):
3/41 Wasser 1/81 Creme fraiche
2 Fenchelknollen Salz
etwas Petersilie Pfeffer
2dl Rahm 1 Prise Zucker
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Zubereitung:

Fenchel waschen und in Stiicke schneiden. Wasser
salzen, zum Kochen bringen und darin die Fenchelstiicke
weichkochen. Ein paar kleine Stiicke davon beiseite legen.

Den restlichen Fenchel mit dem Wasser im Mixer
purierenund die Masse durch ein Sieb streichen, damit die
lastigen Fiaden des Gemiises nicht in der Suppe schwim-
men. ‘ ‘

Die Creme fraiche dazugeben und verriihren.

Den Rahm hinzufiigen, mit Salz, Pfeffer aus der
Miihle und einer Prise Zucker abschmecken.

Die Flissigkeit mit dem Mixer aufschlagen, bis sie
schon schaumig wird.

Die aufgehobenen Fenchelstiicke auf die Teller ver-
teilen und die Suppe dariibergieflen. Mit kleingehackter
Petersilie garnieren. |

(Wer ein gutes Kiirbiskern6l im Haus hat, kann auf
die Garnierung mit der Petersilie verzichten und stattdessen
vorsichtig einige Tropfen von dem Ol in jeden der mit
Suppe gefiillten Teller traufeln; abernicht zuviel, damit der
kraftige Geschmack des Kernoéls nicht den Fenchelge-
schmack iibertnt.) ‘
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Feurige Mitternachtssuppe

Zutaten (fiir ca. 10 Personen):

1 kg Gulaschfleisch 2 Lorbeerblitter
(Rind u. Schwein) 31 Suppe (Wiirfel)

10 dagdurchzogener Speck 1/81 trockener Sherry
Margarine 50 dag Karotten

1 kg Zwiebeln 30 dag tiefgefrorene.

2 Knoblauchzehen Brechbohnen

1 EL Pfefferkorner Salz

12 Gewilirznelken

Zubereitung:

Fleischin 2 cm grofie Wiirfel, den Speck kleinschnei-
den. Margarine in einem grof3en Topf erhitzen, Zwiebeln
schneiden und braunrdsten, Fleischund Speck dazugeben
und alles diinsten. Geprefiten Knoblauch und Pfeffer aus
der Miihle hinzufiigen. Nelken zerstofien und mit den
Lorbeerblittern in den Suppentopf geben und umriihren.

Nun die heiBle Suppe iiber das Fleisch giefien und
aufkochen lassen. Dann den Sherry dazugieBen und im
~ geschlossenen Topfetwa 1 1/2 Stunden kochen lassen.

Karotten schidlen, waschen, der Ldnge nach in Schei-
ben und dann in diinne Stifte schneiden, und mit den
Bohnen zum Schiuf} in die Suppe geben und weitere
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20 - 30 Min. garen. Dann mit Salz, frisch gemahlenem
Pfeffer unt etwas Sherry wiirzig-scharf abschmecken.

Zwiebelsuppe
Zutaten:
800 g Zwiebeln 1/41 Wein
3 EL Butter 8 Scheiben
1721 Fleischsuppe Stangenbrot
2 Knoblauchzehen 100 g geriebener
1Prise  Pfeffer , - Emmentaler
1Prise  Salz 4 kl. Stk. Kandis-

' zucker

Zubereitung:

Zwiebeln schiillen und fein hacken. Butter erhitzen,
Zwiebeln darin andiinsten, mit Fleischsuppe aufgieflen
und bei schwacher Hitze 10 Min. kochen. Wei3brot im
Toaster briunen und mit geschélter Knoblauchzehe abrei-
ben, Suppe mit Pfeffer, Salz, Kandiszucker und Wein ab-
schmecken. In Suppentassen fiillen, mit Weillbrotscheiben
belegen und mit Kése bestreuen und iiberbacken.
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Zuppa Pavese

Zutaten:

4 Scheiben Weillbrot 4TL Parmesan
4  Eier 11 Fleischsuppe

Zubereitung:
Man gibtdie gut gewlirzte Fleischsuppe in feuerfeste
Suppentassen, legt je eine Weillbrotscheibe, bestreut mit

Parmesan, darauf, schligt ein Ei genau in die Mitte des
Brotes und schiebt die Tassen 3 Min. unter den Griller.

Franzosische Zwiebelsuppe

Zutaten:

20dag  Zwiebeln 4  Scheiben Weillbrot
5 dag Butter 4 TL geriebenerKéase

11 Fleischsuppe



Zubereitung:

Die feingehackten Zwiebeln werden in der Butter
goldgelb gerdstet, mit Suppe aufgegossen, mit Salz und
Pfeffer gewiirzt. Ca. 10 Min. langsam kochen lassen.

Die fertige Suppe in feuerfeste Tassen fiillen, darauf
das Weiflbrot dick mit geriebenem Kése bestreuen, unter
den Griller geben, bis der Kése geschmolzen ist.

Lauch-Erdapfel-Suppe

Zutaten:
12kg Erdépfel Creme fraiche
2kl St. Lauch Kerbel

Salz, Pfeffer 11 klare Suppe
Zubereitung:

Butter zergehen lassen, den Lauch in feine Ringe
schneiden und etwas anrosten. Die fein wiirfelig geschnit-
tenen Erdépfel dazugeben. Salzen und mit Suppe aufgie-
Ben und solange kochen lassen, bis die Erdidpfel weich
sind. Creme fraiche dazugeben und mit Kerbel und Pfeffer
abschmecken. :
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Karottencremesuppe

Zutaten:

40 dag Karotten

Salz, Ptetter

3 dag Butter 1 Prise Zucker

1kl Zwiebel 1/81 Siifirahm v
1721 Suppe gehackte Petersilie
Zubereitung:

Geschilte, geschnittene Karotten und kleingehackte
Zwiebel in Butter anrdsten, aufgieBen, weichkochen. Pii-
rieren, mit Gewiirzen abschmecken, aufkochen und Siif3-
rahm einriihren. Mit Petersilie bestreut servieren.

Erdapfelcremesuppe

Zutaten (fiir 8 bis 10 Personen):

12 kg Erdapfel 60g
6/101 Gemiisesuppe 60 g
(Wiirfel) 6/101
2 gr. Zwiebeln 3/101
1 - Lorbeerblatt
Salz
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Butter

Mehl

Milch

Siifirahm
Pfeffer, Kriuter-
salz



Zubereitung:.

Erdéipfel in kleine Wiirfel schneiden und mit den
gehackten Zwiebeln, Lorbeerblatt und Salz zur Suppe
geben. Langsam weich kochen und dann mit dem Mix-
stab piirieren.

Buttererhitzen, Mehl einrithren, mit Milch aufful-
len. Umriihren bis die Masse eindickt. Piirierte Erdépfel
hineingeben. Siiirahm, Krautersalzund Pfeffer einriih-
ren. Nicht mehr kochen lassen.
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Karfiolcremesuppe

Zutaten (fiir 4 Personen):
1 kg Karfiol, inkl. | 1 TL Salz
- Roschen 1 Prise Muskatnuf}
1/21 Gemiisesuppe 2 Eidotter
(Wiirfel) 1/81 Rahm

1/41 Milch 3 EL Schnittlauchroll-
chen

Zubereitung:

Karfiolrschen in die kochende Suppe geben. Bei
kleiner Hitze weich kochen. Mit Mixstab (oder im Mixer)
plirieren, Milch zugeben und mit Salzund Muskat wiirzen.
Rahm mit Eidotter verriihren und in die Suppe geben. Nicht
mehr kochen lassen.

Mit Schnittlauchrolichen bestreuen..

DieEméhrungist nichtdas Hochste im Leben, abersieistder Ndhrboden, auf
demdas Hochste gedeihen oder verderbenkann.

MaxBircher-Bermer
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Erdapfelsuppe mit Lauch

Zutaten:

50g Speckwiirfel Salz, Pfeffer
20¢g Butter 1 Lorbeerblatt
12kg Erdapfel 2  Eidotter

200 gkl. Porreestangen 1/81 Rahm

11 Rindssuppe

Zubereitung:

~ Erdépfel schiilen, in kieine Wiirfel schneiden und in
kaltem Wasser stehen lassen. Lauch in Scheiben schnei-
den, Speckwiirfel in Butter anbraten, Erddpfelwiirfel dazu-
geben, mit Suppe auffiillen, wiirzen und aufkleinerFlamme
ca.30Min. leichtkochen lassen, dann mit einer Schneerute
kraftigaufschlagen.
Den Lauch dazugeben und die Suppe fertigkochen.
Eidotter und Rahm verriihren, zur Erdédpfelsuppe geben
und eventuell etwas nachsalzen. '




Haferflockensuppe

Zutaten (fiir 4 Persohen):

1 Zwiebel (ca. 80 g) 11 Wasser

40 g -Butter Salz, Pfeffer

80 g Haferflocken 1 Ei

2  Karotten 1/2 EL gehackte Peter-
2  Gemiisesuppenwiirfel silie
Zubereitung:

Feingehackte Zwiebel in Butter goldbraun anristen,
Haferflockenund in feine Scheiben geschnittene Karotten
dazugeben und kurz mitrosten.

Mit Wasseraufgiel3en, Suppenwiirfel einbroseln und
halb zugedeckt 10 - 15 Min. schwach kochen lassen. Nach
Belieben wiirzen. Versprudeltes Ei in die nicht mehr ko-
chende Suppe einriihren und mit Petersilie bestreut servie-
ren. ' ’

Wiekiihies Wasser tiireine enschoptic Seele
~istputeMachrichtaus fernemLand.

Spr25,25
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Steirische Klachelsuppe

Zutaten:

4 Schweinshaxen oder Salz, Pfeffer,

1/2 kg Schweineschwarten Lorbeerblatt, Pfeffer-
1 Bd. Suppengemiise korner, Knoblauch,

1 EL Rindssuppenpulver 2 EL Butter

1 Zwiebel 2 EL Mehl

10 dag Rollgerste gehackte Petersilie
Zubereitung:

Die Rollgerste einige Stunden in kaltem Wasser ein-
weichen.

Die Schweinshaxen mit einem scharfen Messer put-
zen und gut waschen. Danach bringt man siein 1 1/2-21
Salzwasser zum Kochen. Wurzelgemiise, Zwiebel und
Gewiirze in den Sud geben. Die eingeweichte Rollgerste
seiht man abund kocht sie ebenfalls mit, bisalles weich ist.

In einer Kasserolle macht man aus Fettund Mehleine
helle Einbrenn und gief3t mit ca. 1 I geseihter Suppe auf.
Haxen von FuBknochen befreien. Die schwartendhnlichen
Reste der Haxen und das Gemiise feinnudelig schneiden
und mit der Rollgerste zur kochenden Einbrennsuppe
geben. Mit gehackter Petersilie und frisch gemahlenem
Pfeffer vollenden.
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Terlaner Weinsuppe

Zutaten:

1721 Rindssuppe Zimt

3  Eigelb Salz

1/81 Rahm gerdstete Weiflbrot-
1/81 trockener Weillwein wiirfel
Zubereitung:

Die kalte Rindssuppe mit den angegebenen Zutaten
(aufler den Weil3brotwiirfeln) versprudeln und unter stin-
digem Rithren zum Kochen bringen.

Vor dem Servieren streut man die gerosteten Weil3- .
brotwiirfel auf die Suppe. Das macht die Suppe noch
schmackhafter.

Brezensuppe
(eher Hauptgericht)

Vier bis acht Brezen werden mit heilem Wasser
{ibergossen und vorsichtig gesalzen (salzige Brezen!).
Sobald die Brezen aufgequollen sind, giet man das restli-
che Wasser ab, iiberstreut mit Reibkise oder Zieger und
schmalzt mit brauner Butter ab.
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Biersuppe

(eher Hauptgericht)

Zutaten:

3/41 Bier 2 Eidotter
Nelken 1/41 Rahm
Zimtrinde 1 EL Zucker
Zitronenschale

Zubereitung:

Das gewiirzte Bier erhitzen. Dotter, Rahm und Zuk-
ker gut versprudeln, in das Bier einlaufen lassen und
rithren, bis die Suppe cremig wird; sofort servieren.

Besonders gut schmeckt die Suppe mit "eingebrock-
tem" Weil3brot.

Besserein Brocken trockenes Brotund Ruhe dabei, alsein Hausvoll Opfer-
fleischmit Streit.

Sprl7,1
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Klare Fleischsuppe

Zutaten:

1/4kg Rindfleisch oder Salz, Suppengriin,
12kg Fleischknochen Zwiebel, Peter-

11/41 Wasser silie

Zubereitung:

Alles2 Stunden langsam kochen lassen, abseihenund
mitEinlagen servieren.

.t.. ’
(o ¥ L O ¢

‘da ©0 T %
Eierstich
Zutaten:
2 ~ Eier Muskat
4 EL Milch feingehackte Petersilie
Salz
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Zubereitung:

Alles verquirlen, in eine gefettete Tasse fiillen, im
heillen Wasserbad, ohne Umriihren, 30 min. stocken las-
sen. Der Eierstich ist gar, wenn er speckig aussieht. Nach
dem Erkalten stiirzen und in Wiirfel schneiden.

Reibele
Zutaten:
4 EL Mehl Salz
2 Eier
Zubereitung:

Alles mit der Gabel vermengen, dann solange zwi-
schen den Fingern verreiben, bis alles Mehl gebunden ist.
5 Min. in der Suppe kochen lassen.
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Broselknodel

Zutaten:

5 Eier Griinzeug

1/8kg  Margarine etwas Backpulver
Salz Semmelbrosel

Zubereitung;:

Die weiche Margarine mit Eiern, Griinzeug, Salz,
Backpulver und Semmelbrdsel verriihren. Die Masse darf
weder zu fest noch zu weich werden, daher Vorsicht beim

Einarbeiten der Semmelbrosel.
Daraus kieine Knodel formen, in Ol herausbacken

und mit kaltem Wasser abschrecken.
In Fleischsuppe servieren. Eignet sich gut zum Ein-

frieren.

Goldwiirfel

Zutaten:.

Knodelbrot Salz, Eier, Milch
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Zubereitung:

Eiér, Milch und Salz werden versprudelt und iiber
die Brotwiirfel gegossen. Eine Weile zichen lassen, dann
die Wiirfel in heilem Fett herausbacken.
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Schnittnudeln mit

Bauerntopfen

Zutaten:

40 dag  Mehl 1/81 Kaffee

1 Ei 1/81 Wasser

1 Prise  Salz 10 dag  Butter

1Schu Ol 1/2kg  Bauerntopfen
Milchnach 5 dag geriebener Mohn
Bedarf - Zucker

Zubereitung:

Aus Mehl, Salz, Ol, Ei und Milch mittelfesten Teig
kneten; Teig zu einer Rolle formen, Stiicke abstechen, gut
bemehlt zu diinnen Scheiben austreiben, kurz trocknen
lassen, einrollen und zu diinnen Nudeln schneiden.

Nudeln partienweise in Butter goldgelb résten; Kaf-
fee, Fett und Wasser aufkochen lassen, dann die Nudeln
zugeben und ca. 10 Minuten ziehen lassen.

Topfen mit Mohn und Zucker vermischen und mit
den Nudeln servieren. '
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Erdipfellaibchen

Zutaten:

1kg Erdipfel Salz, Muskat

10 dag  griffigesMehl 20dag  Wurst und

5 dag GrieB3 Bratenreste

3 Eidotter gehackte Petersilie

S dag Margarine Fettzum
Ausbacken

Zubereitung

Erdédpfel waschen, kochen, schilen, pressen, rasch
mit allen Zutaten zu Teig kneten; wiirfelig geschnittene
Wourst einarbeiten.

Mit nassen Handen Laibchen formen; flachdriicken,
beidseitig in heiBem Fett goldgelb backen.

Frohsinnund Herzensfreude istder Wein,
zurrechten Zeitund mit Bedacht getrunken.
Bitterkeitder Seele ist der Wein,
imUbermaB, inErregungund Zomgetrunken.

JesSir31,28-29
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Pickelsteiner Gulasch

Zutaten:

1/4 kg in Scheiben ge-
schnittene
Zwiebeln

15dag  Fett

1 EL . Paprika

SEL kaltes Wasser

1/4 kg daumengrofle
Fleischstiicke

Zubereitung:

3/4kg

1/4kg

geschnittenes Ge-
miise (Sellerie,
Petersilie, Kraut,
Karotten, Karfiol,
Wirsing, griine
Bohnen, Kohlra-
bi)

Erdépfel als
Beilage

Zwiebeln in Fett anrosten. Bevor die Zwiebeln gelb
werden, gibt man den Paprika dazu und gie3t sofort mit
Wasser auf. Dann kommt das Fleisch dazu und wird halb
weichgediinstet. SchlieBlich gibt man das Gemiise dazu
und diinstet so lange weiter, bis alles gegart ist.

83



Fleischstrudel

Zutaten:

25dag  Mehl 1/81 lauwarmes Wasser

1 TL Salz verquirltes Ei zum

1 EL Ol Bestreichen

1 EL Essig '

Zutaten fiir die Fiille: |

1 gehackte Zwiebel 20dag  blattrig geschnitte-

30dag  Faschiertes ne Champignons

20dag  Paradeismark Salz, Pfeffer

20dag  wiirfelig ge- Knoblauch, Ros-
schnittener Kése marin, Oregano

Zubereitung:

Alle Zutaten zu einem glatten, weichen Teig kneten,
geformtes Laibchen mit Ol bestreichen, zugedeckt 1/2
Stunderasten lassen. (Der Teigist genug geknetet, wenner
seidig glatt und glédnzend ist!)

Zwiebel anrosten, Faschiertes dazu, durchrosten,
alle Zutaten untermengen, wiirzen, sehr pikant ab-
schmecken.
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Den Teig auf bemehltem Tuch auswalken, hauch-
diinn ausziehen; 2/3 mit Fiille belegen, restliches Drittel mit
Ol betriufeln, einrollen und backen.

Backzeit: bei 180 ° C etwa 45 Minuten

WennduanderTafeleines Gro@en sitzest, dannreiB dabei den Mundnichtauf.
Sprichnicht: "Uberreichlichistaufgetragen.”
Seieingedenk, wiehéBlichein gieriges Augeist.

JesSir31,12-13
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Schlutzkrapfen

- Zutaten:

30dag  Mehl (halb 1 Ei

Roggen, halb ~ Wasser nach Bedarf
Weizen) geriebener Kése
Salz braune Butter

Zutaten fiir die Fiille:

20 dag  Erdépfel 10dag  Graukise

10dag  Bauerntopfen Schnittlauch, Salz

Zubereitung:

Mehl, Salz, Ei und Wasser zu mittelfestem Teig
mischen, gut kneten, zugedeckt rasten lassen.

Die gekochten Erdidpfel passieren, mit allen Zutaten
- zu pikanter Masse vermischen.

Teig partienweise auswalken, Krapfen ausstechen,
fillen, zusammenklappen, Rdnder mit Gabel gut zusam-
mendriicken, in siedendem Salzwasser garen, mit Kdse und
brauner Butter servieren.
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Krensauce

Zutaten:
2 Semmeln 3 EL geriebener Kren
1721 Suppe Salz und Pfeffer

1/161 Siifirahm

Zubereitung:

Die entrindeten Semmeln in der Suppe aufkochen,
dann gut verquirlen, den geriebenen Kren und den Rahm
zufiigen, kurz aufkochen und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Heif} servieren.

Hab~ den Anstand, als erster aufzuhoren, und sei kein VielfraB, daB du
nicht unangenehm auffallst.

Jes Sir 31,17
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Zwiebeltoast

Zutaten:

3 Scheiben Toastbrot 1/2 Becher Sauerrahm

3 Scheiben Kise Ketchup, Muskat,

10 dag Mettwurst Salz, Pfeffer,

25dag  Zwiebeln Sojasauce, Schnittlauch

3 dag Margarine

Zubereitung:

Zwiebeln schilen, ringelig schneiden und in heier
Margarine glasig diinsten. Rahm, Ketchup und Gewiirze
unter Riihren zugeben und diinsten, bis die Fliissigkeit
verkocht ist. Den feingewiegten Schnittlauch untermi-
schen. Toastscheiben vortoasten, mit Mettwurst bestrei-
chen, die Zwiebelmasse darauf verteilen, mit Kase abdek-
ken und iiberbacken.

Gefiillte Semmeln
Zutaten:
6alte Semmeln Ei, Brosel
12kg  Apfel Vanillesauce (11Milch, 1 Pkt.

Weilwein Vanillepudding, Zucker)
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Zubereitung:

Semmeln entrinden, halbieren, aushdhlen.
Gediinstete, gezuckerte, grob geschnittene Apfel in die
Semmeln geben. '

Danach in gezuckerten WeiBBwein tauchen, mit Eiund
Broseln panieren. In heilem Fett herausbacken.

Mit Vanillesauce servieren.

Makkaroni mit Pilzen

Zutaten:

2 geschnittene Zwiebeln 15dag  Bauchspeck (kl.

Parmesan geschnitten)
25dag  Pilze 2 Paradeiser
2 griine Paprika 40dag  Makkaroni
Zubereitung:

Die Zutaten (aufler den Makkaroni) abrésten, zum
SchiuB grob geschnittene Paradeisstiicke dazugeben.

Makkaroni in Salzwasser nicht zu weich kochen,
Nudeln auf Teller verteilen und mit der Pilzsauce und
geriebenem Parmesan anrichten.
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- Topfenlaibchen mit Krautern

Zutaten:

10 dag Speckwiirfel 1 Zehe Knoblauch

1 EL Krauter Salz, Pfeffer
50dag  Topfen (20 %) Muskat

3 Eier ' 3 EL Mehl

6EL  Semmelbrosel Butter zum Braten
Zubereitung:

Speck anrdsten, mit restlichen Zutaten vermischen,
wiirzen und ziehen lassen. Mit bemehlten Handen Laib-
chen formen und in Butter langsam braten und mit Salaten
servieren.

Erdapfelknodel

Zutaten:

3/4kg gekochte,passierte 2 Eier

Erdéipfel , 1 Prise Salz
20dag  griffiges Mehl evtl. Faschiertes zum
Fiillen
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Zubereitung:

Alle Zutaten miteinander vermischen, zu Knédeln
formen und ca. 12 Minuten in Salzwasser kochen.

Als Hauptgericht: Vor dem Kochen mit gerdstetem,
gut gewiirztem Faschierten fiillen und vor dem Servieren
mitzerlassener Butterabschmalzen.

Schinken-Kéase-Torte

Zutaten:
30dag  Schinken 1/81 SiiBrahm
Blitterteig Salz, Pfeffer, Muskat
20dag  Emmentaler Schnittlauch
3 Eier
Zubereitung:

Schinken nudelig schneiden, Emmentalerreiben. Mit
Eiern, Stifirahm, Salz, Pfeffer, Muskat und Schnittlauch
vermischen.

Kuchenform mit Blétterteig 1/2 cm dick auslegen.
Dann mit den gemischten Zutaten fiillen.

Im Backrohr ca. 3/4 Stunde bei 200 ° C iiberbacken.

91



Spinattoast

Zutaten:
~ Toastbrot 1 Ei
1/4 kg Blattspinat Kise
je 1 Scheibe Lachs pro Toast Knoblauch
(evtl. Lachsersatz)
Zubereitung:

Blattspinat in Butter diinsten, salzen, pfeffern, eine
zerdriickte Knoblauchzehe dazugeben.

Aufdas getoastete Brot den Blattspinat, eine Scheibe
Lachs, ein Spiegelei und geriebenen Kése legen.

Unser Vater! Dusiittigstunsmitden Gaben der Erde. La8 uns hungrig und
durstigbleibennach Gerechtigkeit fiiralle. Amen!
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Tiroler Speckknodel

Zutaten:

6 altbackene 30g - Fett
Semmeln 172 Zwiebel

1/41 Milch 80 - 100 g Mehl

2 Eier Petersilie,

100g  Speck Majoran,

100 g gerducherte Wurst Salz

Zubereitung:

Die Eier mit der Milch versprudeln, iiber die wiirfe-
lig geschnittenen Semmeln gieB3en, eine halbe Stunde ste-
hen lassen. Speck und Wurst fein schneiden und mit
gehackter Zwiebelin Fett anrdsten und ebenfalls zum Brot
geben. Nun streut man das Mehl und gehackte Petersilie
dariiber, wiirzt und driickt die Masse mit einem Kochlffel
zusammen. ' '

Die geformten Knddel in Salzwasser ungefdhr 10
Minuten kochen.
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Erdapfelpaunzen

Zutaten:

1/2kg Erdépfel 1 Ei

150 g Mehl Salz, Muskat
Zubereitung:

Die am Vortag gekochten Erddpfel mit einem Reibei-
senraspeln, mit dem Mehl, dem Ei, etwas Salzund Muskat
zu einem glatten Teig verkneten. Dann formt man daumen-
dicke Rollen und schneidet davon 2 cm lange Stiicke ab.

Diese werden gut in Mehl gewilzt, damit sie nicht
aneinanderkleben. Die Paunzen in einer Pfanne in heifler
Butter oder heiBem Ol rundherum braun braten und zuge-
deckt kurz nachdidmpfen.

Erdapfelwirler
Zutaten:
1/2kg Erdépfel Salz
15dag  Mehl 80 g Butter
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* Zubereitung:

Die gekochten, geschilten und passierten Erdépfel
salzen und mit griffigem Mehl gut vermischen. Der Teig
soll grieBig und locker aussehen. Er wird in heiflem Fett
oder Butter wie ein Schmarren in einer Pfanne gerostet.

Die Erdipfel sollen auf keinen Fall kleben.

Zucchini mit Schafskéis_e

Zutaten:
12kg Zucchini  3-4EL Olivenol
1 gr. Zwiebel Salz, Pfeffer

1 Zehe  Knoblauch 10dag  Schafskase
1/2TL  Thymian :

Zubereitung:
Zucchini in mitteldicke Scheiben schneiden, mit
Zwiebel und zerdriicktem Knoblauch in heifiem Ol diin-

sten, wiirzen, und zum Servieren Schafskése grob dariiber-
streuen.
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Kasspatzin

Zutaten:

20dag  glattesMehl 1 gr. Zwiebel

20 dag  griffiges Mehl Butter

1/41 Wasser geriebener Hartkise
3-4 Eier evtl. Petersilieund Schnitt-
1 gestrichener TL Salz lauch

Zubereitung:

Mehl, Wasser, Eier und Salz miteinander vermi-
schen, durch ein Spatzl-Sieb in kochendes Salzwasser
driicken. Wenn die Spatzln aufsteigen, abseihen und mit
kaltem Wasser abschrecken. In einer Pfanne Butter und
Zwiebel anrdsten, Spatzln darin erhitzen und kurz vor dem
Servieren mit geriebenem Kise (evtl. auch mit Petersilie
und Schnittlauch) bestreuen.
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Tiroler Grostl

Zutaten:

30dag  gekochtesRind- 6 dag Fett

fleisch oder Braten- 1 Zwiebel
reste (evtl. auch Salz, Pfeffer
mit Wurstresten ge- 1 kg Erdépfel
mischt) Kiimmel

Zubereitung:

Zwiebeln schneiden, in heilem Fett gelb werden
lassen und darin das bléttrig geschnittene Fleisch und den
wiirfelig geschnittenen Speck anrdsten.

Dazu gibt man die gekochten, blittrig geschnittenen
Erdipfel, wiirzt und rostet das Ganze durch.

® ok %k

Wennman das fertige Grostl aufdem Teller mit einem
mit Schnittlauch bestreuten Spiegelei serviert, wird daraus
ein Herrengrostl.
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Kirntner Kasnudeln

Zutaten fiir den Nudelteig:

40 dag  glattesMehl 2 EL Ol

3 Eier etwas Wasser
Salz Butter
Zutaten fiir die Fiille:
1/4 kg fester Topfen Minze oder Schnittlauch

3mittlere gekochte Erddpfel  Salz, Pfeffer, Muskat

Zubereitung:

Aus den angegebenen Zutaten wird rasch ein fester
Nudelteig am Brett gemacht; gut durchkneten und rasten
lassen. :
Die Zutaten der Fiille gut miteinander vermischen.

Den Teig ausrollen, runde Stiicke ausstechen, Fiille
daraufgeben, den Teig zusammenklappen und die Rinder
fest andriicken. In Salzwasser sieden und vor dem Servie-
ren mit zerlassener Butter iibergief3en.
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Grinkernknodel

Zutaten:

1/4kg - Griinkern, grob
geschrotet

1/21 Wasser

2 Lorbeerblitter

1 Suppenwiirfel

1 TL Selleriesalz

2 Eier

Zubereitung:

1 TL Senf
Pfeffer
1 TL Paprika
4 TL Majoran
2 Knoblauchzehen
1 EL Sojasauce

Schrot mit Wasser, Lorbeerblittern, Suppenwiirfel
und Selleriesalz aufkochen und auf ausgeschalteter Platte
15 Minuten quellen lassen.

Unter die ausgekiihlte Masse alle Zutaten mischen
und mit nassen Hinden Knddel formen. In heilem Salz-
wasser 10 Minuten ziehen lassen.

 Mit geriebenem Kése und zerlaufener Butter servie-

ren.
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Tiroler Blattln

Zutaten:

450 g glattes Mehl 1 SchuB Ol

150 ¢ Roggenmehl 1 Prise  Salz

1/4 1 Milch Ol zum Backen
125 ¢ Butter

Zubereitung:

Das Mehl auf das Brett sieben, Salz und Ol dazuge-
ben, die Butter in lauwarmer Milch zergehen lassen, dann
alles zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten. Eine
halbe Stunde rasten lassen. , '

Messerriickendicke Blitter mit ca. 20 cm Durchmes-
er auswalken und zweimal durchschneiden.

In heiBem Fett schwimmend goldgelb backen.

Mit Sauerkraut, Hafelekraut (Rezept Seite 133) oder
Kompott servieren.

Kemater Kirchtagskrapfen

Teig und Zubereitung wie die "Tiroler Blattln", nur mit
folgender Fiille:
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Zutaten:

10dag  geriebene Niis-
se oder Mandeln
'10dag  in Rum getunkte
bener
Rosinen
20dag  gekochte, kleinge-
- geschnittene Dorr-
birnen oder Dorr-
pflaumen

Zubereitung:

10 EL Pflaumen-
marmelade
30g gerie-

Mohn
2 EL ~ Honig

Den Teig auswalken und durchschneiden. In die
Mitte einen gehduften TL Fiille geben, die Enden iiberein-
ander schlagen, gut zudriicken und in Fett backen.

Gesunden Schlaf hat, der den Magen nicht iiberlddt; wacht er dann am
Morgen auf, so ist er gleich bei sich.
‘Waurdest du aber dennoch von den Leckerbissen bezwungen, steh auf,
speie sie aus, und es wird dir leichter werden.

Jes Sir 31, 20 - 21
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Zucchinifrittata

Zutaten:
30dag  Zucchini 2  Eier
1 Zwiebel Salz, Pfeffer

2 TL Olivenol

Zubereitung:

- Zucchini und Zwiebel grob raspeln, in einem TL
Olivendl 3 Minuten diinsten. Etwas abkiihlen lassen und
in einer Schiissel gut mit den Eiern vermischen. Salzen,
pfeffern, in dem restlichen Olivendl bei ganz milder Hitze
stocken lassen.

Vorsichtig wenden und noch etwa 3 Minuten zu
Ende braten lassen.

"Wer seinen Acker bestellt, wird mit Brot geséttigt, doch wer leeren
Dingen nachjagt, wird mit Armut gesittigt.

Spr 28, 19
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Zucchinipuffer

Zutaten:

30dag  Zucchini 5 dag grifﬁges Mehl

1 Zwiebel 172 TL Trockenrosmarin
3 Eier Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Zucchini waschen, grobnudelig reiben, etwas salzen,
zehn Minuten stehen lassen und gut ausdriicken. Dann mit
den Zutaten zu einem Teig vermengen. Kleine Nocken for-
men und in der Pfanne in heillem Olivendl flachdriicken
und beidseitig braten. Mit einer Joghurtsauce oder Salat
servieren.

"Kommt! Essetvonmeinem Brotundtrinktvom Wein,denichgemischt!"

Spr9,5.
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Dinkellaibchen mit Kidsesauce

Zutaten fiir die Dinkellaibchen:

1/4kg geschroteter 2  Lorbeerblitter
Dinkel (oder 2 TL Majoran
andere Korn- 2 TL gehackte Petersilie

sorte) Vollmeersalz
1721 - Wasser 1 kl. gehackte Zwiebel
1 - Gemiise- 2  Eier
suppenwiirfel
Zubereitung:

Wasser mit Gemiisesuppenwiirfel und Lorbeerblit-
tern aufkochen. Dinkelschroteinriihren, aufkochen, 10 Mi-
nuten quellen lassen. Etwas abkiihlen lassen, Lorbeerblit-
ter entfernen, Eierund andere Zutaten unterriihren. Kleine
‘Laibchen formen und in Butter auf beiden Seiten braten.

Zutaten fur die Kdsesauce:

10dag  Schimmelkise 1/81 Siiirahm
(Osterzola, Bergader, Gorgonzola, ...)

Zubereitung:

Rahm erwirmen, Kése nach Geschmack einriihren.
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Gemuseauflauf

Zutaten:

1/81 griine Erbsen 10 dag  Karotten

3-4 Kohlrabi 5 dag Pilze

1/2kg = Spargel 2 dag Butter

1 nudelig geschnittener 3-4 Eidotter
Krautkopf 3-4 Eiweil

1 Karfiolrose Butter fiir die Form

Zutaten fuir die helle Einbrenn:

6 dag Butter _ 3/81 Milch
8 dag Mehl
| Zubereitung:

Gemiise putzen, zerkleinern und in Salzwasser ko-
chen. Die Pilze werden blittrig geschnitten und in Butter
gediinstet. .

Aus Butterund Mehl macht man eine helle Einbrenn,
gieBt mitkalter Milch auf, gibt dasiiberkiihlte Gemiise, die
Pilze, Eidotter und den steifen Schnee hinein, fillt die
Masse in eine mit Butter bestrichene Auflaufformund backt
sie eine Stunde bei nicht zu grof3er Hitze im Rohr.
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Spinatknodel

Zutaten:

3 - altbackene Senimeln Salz, Pfeffer

12 Zwiebel Muskatnul

1 Knoblauchzehe 1 Ei

225¢g Spinat, gekochtund 2 EL Brosel
passiert Milch

Zubereitung:

Semmeln wiirfelig schneiden und mit der kleinge-
hackten Zwiebel und der Knoblauchzehe rosten. Spinat,
Salz, Pfeffer, Muskatnuf3 und das Ei mit etwas Milch ver-
sprudeln, liber die Semmelmasse gief3en, die Brosel dazu-
geben und alles mischen, durchziehen lassen, Knédel for-
men und 20 Minuten iiber Dampf garen.

Mit Parmesan bestreuen und zerlassene Butter darii-
bergiefen. '
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Kasknédel

Zutaten:

2 kleinwiirfelig ge- 2 EL Ol
schnittene Semmeln 20dag  Bergkise oder

3 Eier Gouda

3 EL Mehl Schnittlauchund
Petersilie

Zubereitung:

Aus obigen Zutaten (aber nur 10 dag geriebenem
Kise) einen Teig zubereiten und daraus Knddel formen.
Diese in heiflem Salzwasser ca. 20 Minuten ziehenlassen,
sodann herausnehmen, mit dem restlichen Kése bestreuen
und mit Butterabschmelzen.
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GrielBknodel

Zutaten:

12dag  Speck 1/4 kg Grief3
1/211 Milch 2 Eier
Zubereitung:

Speck wiirfelig schneiden, anbraten, mit Milch auf-
gief3en, GrieB einkochen und auskiihlen lassen.

Zuletztdie Eier untermischen. Nicht zu grofle Knodel
formen und ins kochende Salzwasser legen. Ca. 20 Minu-
ten kochen. '

Gebratene Kiseschnitten

Zutaten:
8 dag Butter 6 Scheiben gekochter Schin-
6 Scheiben Weillbrot ken

(a 3 dag) 6  Scheiben Gouda
S EL Weifiwein 2 Paradeiser
1 Bd.Schnittlauch
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Zubereitung:

Die Butter in zwei groBen Pfannen schmelzen. Die
Brotscheiben mit Weiflwein betrdufeln und im Fett von
einer Seite kurz anbraten. Schinken und Kése aufs Brot
legen und etwa 7 Minuten mit geschlossenem Deckel und
dann noch 2 bis 3 Minuten in der offenen Pfanne braten.
Inzwischen die Paradeiser waschen und die Stielanséitze
herausschneiden. Die Paradeiser in Scheiben und den
Schnittlauch in R6llchen schneiden. Die Paradeisscheiben
auf den Broten verteilen, Schnittlauch und Pfeffer
daraufstreuen und gleich servieren.

Fenchel mit Paradeisern

Zutaten:

2 - 3 Fenchelknollen Oregano, etwas Butter oder

4-5 Paradeiser Olivenol, Vollmeersalz
etwas Parmesan

Zubereitung:

Fenchel putzen, vierteln, waschen und in nicht zu
grofle Stiicke schneiden. Fenchel mit den zerkleinerten
Paradeisern, Salz und Oregano in einen Kochtopf geben
und zugedeckt weichdiinsten.

Mit Butter oder Olivenol abschmelzen und vor dem
Servieren mit Parmesan bestreuen.
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Buchweizennocken mit Kisesauce

Zutaten fiir 25 kleine Nocken:

1/2 Tasse geschroteter Vollmeersalz
Buchweizen Knoblauch und Muskat

1/2 Tasse geschroteter gehackte Petersilie
Vollkornweizen etwas Butter

2 Tassen Wasser
Zubereitung:

Das Wasser zum Kochen bringen, salzen, das Schrot
unter stindigem Riihren einstreuen und kurz autkochen
lassen. Vom Feuer nehmen und zugedeckt 10 Minuten
quellen lassen. Gewlirze und Butter dazugeben, gut umriih-
ren und kleine Nocken formen. Die Nocken auf vorge-
wirmte Teller geben und mit Késesauce servieren.

Zutaten fur die Késesauce:

1/21 Milch oder Wasser 2EL Siiflrahm
1 EL Vollkorn- oder Reis- 30g Hartkése
mehl 1 Bd. Schnittlauch
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Zubereitung:

Das Reismehlindie Fliissigkeit einriihren, salzen und
unter stindigem Riihren zum Kochen bringen. Nur kurz
aufkochen lassen, sodann vom Feuer nehmen und 10

Minuten zugedeckt ausquellen lassen. Geriebenen Kise
und Schnittlauch unterheben.

Grammelstrudel

Zutaten:

20dag  Grammeln 8- 10EL Siifrahm

40dag  Mehl Zitronensaft

2 Eier 1 Msp. Zimt

15dag  Staubzucker 1 Pkt. Backpulver

1 Eiklar Ribiselmarmelade
Zubereitung:

Die faschierten Grammeln mit den Zutaten zu einem
Teig verarbeiten. Dieser wird ausgewalkt, mit Ribiselmar-
melade bestrichen, eingerollt, mit Eiklar bestrichenund im
Rohr gebacken.
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Porree-Schinken-Rollen
mit Champignonsauce

Zutaten:

4 Stangen Porree 10dag  Parmesan
Salzwasser Butterflocken
Schinken

Zubereitung:

Porree putzen, waschen und in 8 Stiicke schneiden
(halbieren). In Salzwasser ca. 15 bis 20 Minuten kochen.
Abtropfen lassen und das Wasser fiir die Sauce aufheben.
Porreestiicke in je 1 Scheibe gekochten Schinken einwik-
kelnundineine ausgefettete Auflaufform legen. Mit Parme-
san und Butterflocken bestreuen und im Backrohr ca. 10
Minuten gratinieren.

Zutaten fuir die Sauce:
3 dag Butter 1/81 Siirahm

'15dag  Champignons 1/41 Porreewasser
1 Eidotter '
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Zubereitung:

Butter schmelzen, darin geschnittene Champignons 3
bis 4 Minuten diinsten. Eidotter und Siilrahm verquirlen
und gemeinsam mit Porreewasser iiber die Champignons
geben. Aufkochen, bis die Sauce eindickt.

Krapfen

Zutaten:
1kg Weizenbrotmehl 2EL Ol

oder 1/81 Siflrahm
1/2kg Roggen-und 1 Germwiirfel
1/2kg Weizenmehl 1/21 lauwarme

Salz, Kiimmel Milch
4 Eier
Zubereitung:

Das Mehl vorwirmen, in die Mitte eine Grube ma-
chen und das angeriihrte Dampfl hineingeben (Dampfl:
Germmit etwas Zucker, etwas lauwarmer Milch und einem
Loffel Mehl verriihren. Salz und Gewlirze nie direkt ins
Dampfl geben). Dampfl gehen lassen, dann das Mehl mit
den librigen Zutaten gut durchkneten.

Teig gut gehen lassen. Nun den Teig 1/2 cm dick
auswalken und Krapfen ausstechen. Diese unter einem
Tuch wieder gehen lassen und in nicht zu heiflem Fett
beidseitig herausbacken.
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Gestiirztes Sauerkraut

Zutaten:

8 dag Speck Salz, Wasser

6 dag Zwiebeln 12kg Erdépfel

1dag  Zucker 3/4kg Selchfleisch
1/2kg Sauerkraut 1/41 Sauerrahm

1 EL Essig ~ Fett und Brosel
Zubereitung:

Kleinwiirfelig geschnittenen Speck und Zwiebeln in
einer Kasserolle anrosten, Zucker und Kraut sowie einen
EL Essig hineingeben und weichdiinsten. Manbefettet eine
Auflaufform oder Kasserolle, streut Brosel hinein, gibt eine
Lage Kraut, eine Lage gekochte, in Scheiben geschnittene
Erdépfel, eine Lage in Blétter geschnittenes Selchfleisch,
hierauf wieder Sauerkraut und so fort, bis mit Sauerkraut
geschlossen wird.

Nun gie3t man den Sauerrahm dariiber und stellt das
Ganze noch kurze Zeit ins Rohr. Man serviert es in der
Form oder gestiirzt. Man kann den Sauerrahm auch weg-
lassen.
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Sarmen
(Rezept aus der Vojvodina)

Zutaten:
1 kg Sauerkraut und Salz und Pfeffer
Sauerkrautblétter edelsiifler Paprika

12 kg faschiertes 2kl. Zwiebeln

~ Schweinefleisch I Knoblauchzehe
1 Ei 1/2 TasseReis
Zutaten fiir die Einbrenn:
1Kochl. Fett 2 TL Paprika

2Kochl. Mehl
Zubereitung:

In einen groBen Topf gibt man die Hilfte Sauerkraut
hinein. Das Faschierte wird mit den Zutaten gut vermengt
(eine Zwiebel fein schneiden!) und in kl. Knédel geformt.
Diese Fleischknddel kann man in die Sauerkrautblitter
einwickeln (wenn keine Bléatter vorhanden sind, gibt man
auf die Handfldche Sauerkraut und wickelt so die Knddel
ein). Die Knddel kommen alle in den Topf, das iibrige
Sauerkraut wird darauf verteilt. Die zweite, in Ringe ge-
schnittene Zwiebel darauflegen. Mit Wasser aufgie3en, bis
alles bedeckt ist. Das Ganze eine Stunde kochen lassen.

Danach die Einbrenn machen, mit dem Sauerkraut-
wasser abloschen, aufkochen, zu den Sarmen geben und
vorsichtig unterrithren, noch einmal das Ganze aufkochen.
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Topsi-Krummbirn

(Rezept aus der Vojvodina)

Zutaten:

1kg Erdépfel 1 TL scharfer Paprika

2 gr. Zwiebeln 30dag  gekochter Speck

1 EL Salz oder / und

1 EL edelstifler 2 Paar Bratwiirste
Paprika

Zubereitung:

Erdipfel schilen und in Scheiben schneiden. Die
Zwiebeln halbieren und schneiden. Mannehme eine Topsi,
das ist ein ldngliches Emailgeschirr, und gibt ein biichen
Wasser hinein. Aufder Kochplatte heiB werden lassen, die
Zwiebeln darin anschwitzen, Paprika und die Erdépfel
dazugeben und salzen. Alles gut vermengen, Speck in
dicke Scheiben (ca. 1 cm) schneiden und darauf verteilen.
Im vorgeheizten Backrohr bei 230 © C ca. 1 Stunde braten.

‘Die Speckscheiben werden nach 1/2 Stunde gewendet.
Man kann auch Bratwurst dazugeben.
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Melchermuas

Zutaten:

10dag  Butter 1/21 Milch
15dag  Mehl 1Prise  Salz
Zubereitung;:

Butter in eine Pfanne geben, zergehen lassen, Mehl
hineinriihren, bis das Fett aufgesaugt ist, Milch dazugeben,
salzen und fest riihren, bis ein glatter Teig entsteht. Den
Teigbeiseite stellen. Nun 5 dag Butter in einer Eisenpfanne
erhitzen, den Teig hineingeben, andriicken und fest
schwenken (darf nicht ankleben und soll unten schon
braun sein). Ein kleines Stiick Butter daraufgeben, auf die
andere Seite drehen und nochmals schén braun werden
lassen; nur Butter verwenden!
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Topfennockelen

Zutaten:
40dag  Topfen 2 EL zerlassene Butter
4 EL griffigesMehl 3 EL Grief3
etwas Milch Brosel, zerlassene But-
terzum Abschmalzen
Zubereitung;:

Topfen, Mehl, Milch, 2 EL zerlassene Butter und
Grief} gut miteinander vermischen, Nocken formenund in
Salzwasser 5 bis 8 Minuten langsam kochen.

In Broseln wialzen und mit zerlassener Butter ab-
schmalzen.

Erdapfelsalat mit Thunfisch

(fir 2 Personen)
Zutaten:
1/2kg Erdépfel 1 Bund  Frihlings-
4 EL Weinessig ‘ zwiebeln
- Salz, Pfeffer 1 Tasse Tietkiihlerbsen

6 EL Ol 3 hartgekochte Eier

Knoblauch 1 Dose  Thunfisch
1 rote Paprikaschote evtl. Kresse oder

griiner Salat
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Zubereitung:

Die sauberen Erdédpfel in der Schale kochen, noch
warm schélen und in Scheiben schneiden. Fiir die Sauce
Essig, Salz, Pfeffer, Olund Knoblauch verriihren, iiber die
Erdipfel gieBen und gut durchziehen lassen. Paprikaschote
und Frihlingszwiebeln putzen und in kleine Wiirfel
schneiden. Erbsen kurz in kochendem Wasser auftauen.
Alle Zutaten unter die Erdédpfelscheiben mlschen Eler
achteln und vorsichtig unterziehen. ~

Zum SchluB3 den Thunfisch abtropfen lassen, mit
einer Gabel zerdriicken und unter den Salat mischen. Noch
einmal gut abschmecken. In eine Schiissel fiillen und nach
Belieben mit Kresse oder griinem Salat garnieren.

Bohmische Knodel
Zutaten:
172 kg griffiges Mehl 1 Prise  Salz
1 Pkt. Backpulver 1 Semmel
lauwarme Milch 3 Eier
Zubereitung:

Alle Zutaten (auBBer der Semmel) kriftig durchriihren,
bissich der Teig vom Topf1dst. Diekleinwiirfelig geschnit-
tene Semmel dazumischen, Knédel formen und in Salz-
wasser 10 Minuten kochen.
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Erdapfelgulasch

Zﬁtaten:

1 kg Erdapfel 1 Lorbeerblatt
6 dag Fett Salz, Kiimmel,
2 Zwiebeln Majoran
10dag- Speck 1/21 Fleischsuppe
3 dag Mehl 1 EL Essig

1 EL Paprika 2 Paar Frankfurter
2-3 Knoblauchzehen

Zubereitung:

Fettund Mehl erhitzen und leicht braunen. Kleinwiir-
felig geschnittenen Speck und fein geschnittene Zwiebeln
~ beifiigen, nochmals anschwitzen. Paprika und Erdéapfel
hinzufiigen und mit Fleischsuppe abléschen. Gewiirze und
Salz zuftigen. Zugedeckt 30 Minuten kochen lassen. Die
verdampfte Fliissigkeit von Zeit zu Zeit ergidnzen. Zum
SchluB diein Scheiben geschnittenen Frankfurter darunter-
mischen. Das Gulasch vor dem Servieren mit etwas Wein-
essig abschmeckenund mit gehackter Petersilie bestreuen.
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Krautstrudel

Zutaten:
1 Pkt. Strudelblitter Kiimmel,

' (2 x 2 Blatter - Sauerrahm,
das sind die nicht Ol, Braten-
tiefgefrorenen) riickstédnde

1 kl. - Krautkopf oder

1 Zwiebel 1/4 kg Faschiertes
Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Das Fleisch (auch eine wiirzige Wurst eignet sich gut)
abbraten, evtl. wiirzen.

Das Kraut und die Zwiebel fein schneiden, Zwiebel
anrosten, Kraut zugeben und diinsten. Gut wiirzen, mit dem
Fleisch vermischen, nach Belieben mit Sauerrahm binden.
Vorherevtl. entstandene Fliissigkeit abgieflen!

Die Strudelblitter auflegen, fiillen, einrollen, mit Ol
bepinseln. Im vorgeheizten Backrohr bei ca. 180 ° C 45
Minutenbacken.
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Gemiisestrudel

Zutaten:

15dag  Mehl 1TL Zitronensaft
1 Prise Salz 1/81 lauwarmes
1 Ei ’ Wasser

1 EL Ol Ol zum Bestreichen
Zubereitung:

Aus dem Mehl und den restlichen Zutaten einen
weichen Teig bereiten und so lange kneten, bis er glidnzt
und Blidschenbildet. Den Teig zum Rasten auf ein bemehl-
tes Nudelbrett geben, mit Ol bestreichen und mit einer
warmen Schiissel zudecken. 20 bis 30 Minuten rasten

lassen.

Zutaten flir die Fiille:

1/2kg geputztés Ge- 8dag
miise 2

10dag  Bauchspeck 2

10dag  Schinken 1/41

1 mittelgr. Zwiebel 10 dag

1 EL Ol

8 dag Butter
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etwas Milch 1

Semmelbrosel
Knoblauchzehen
Eier

Sauerrahm
Butter

Salz, Pfeffer,
Krauter

 Eidotter



Zubereitung:

Geputztes Gemiise in Salzwasser kernig weich ko-
chen, abtropfen lassen, Kriuter dazugeben, gut abschmek-
ken und vermischen.

Sauerrahm und ein Ei verrithren. Brosel in einer
Pfanne goldgelb anschwitzen. Bauchspeck, Schinken,
Zwiebel und Knoblauch leicht anrdsten.

Zerlassene, leicht abgekiihlte Butter und ein Ei vermi-
schen. Die Butter-Ei-Masse wird auf den ausgezogenen
Teig verteilt, mit den Broseln bestreut (1 cm Rand freilas-
sen). Das Gemiise, den Speck, Schinken, Zwiebel, Kno-
blauch und am Schluf} den Sauerrahm daraufgeben, vor-
sichtig einrollen, das Ende aufder Unterseite flachdriicken,
mit Eidotter und etwas Milch bestreichen.

Bei ca. 200 ° C ca 20 Minuten backen.

Herr, mein Gott,ichdanke Dir,
daBichbinund daBichlebe;
und wennichdie Sinne hebe,
Deine Weltmich frohumgibt;

dafuns Brot gedeihtaufErden
unddie Bdume fruchtbarwerden,
weiluns Deine Giite liebt.

MatthiasClaudius(1740-1815)
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Spinatspatzln
mit Weillwein-Rahmsauce

Zutaten fiir den Teig:
60 dag Blattspinat 3 Eier
30dag - griffigesMehl Salz

1/8-1/41 Milch
Zutaten fur die Sauce:

20dag  Schinken 3EL Parmesan
1/81 Weillwein Salz, Pfeffer
1/81 Siirahm

Zubereitung:

Spinat kochen und passieren. Aus Spinat, Milch,
Mehl, Eiern und Salz einen mittelfesten Teig abschlagen
und durch ein Spatzl-Sieb ins kochende Salzwasser driik-
ken. Sobald die Spatzln aufsteigen, mit einem Schaumloffel
herausnehmen und lauwarm abschwemmen.

Schinken kleinwiirfelig schneiden, in Butter anbra-
ten, mit Weilwein abléschen und etwas einkochen lassen.
Dann mit Siirahm aufgiefien, auﬂ<ochen salzen, pfeffern
und den Parmesan zugeben.

Die Spatzln in der Sauce schwenken und sofort
servieren.
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Italienische Reisplatte

Zutaten:

2 Tassen Reis 5 dag Parmesan

3 Tassen Fleischsuppe 10dag  Schinken

10 dag  Butter 3 feste Paradeiser

3 Eier 10 dag  Champignons
1/41 Sauerrahm

Zubereitung:

Den Reis mit 6 dag Butter und Suppe weich diinsten.

Er muB schon kérnig sein. Den Reis nachher mit 3 Eidot-

tern, dem Sauerrahm, Parmesan und dem Schnee von 3

Eiweill mischen. Champignons schneiden und in Butter

rosten. Eine feuerfeste Form mit Butter ausstreichen und

- dann lagenweise Reis, Champignons, Reis, geschnittenen

Schinken, Reis, wiirfelig geschnittene Paradeiser und zum

Schlufl wieder Reisiibereinanderschichten. Mit Parmesan

bestreuen. Butterflocken darauf verteilen und im heiflen
Rohr wie einen Auflaufbacken.
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Erdéapfelgratin

Zutaten:

1 kg gekochte 2 Eier
Erdapfel 1/81 Siifirahm

T2 kg Porree 20dag  Emmentaler

Zubereitung;:

Mit blattrig geschnittenen Erdédpfeln den Boden einer
Kasserolle bedecken, rohen, geschnittenen Porree darauf-
legen. Alles wiederholen und mit einer Lage Erdépfel
abschlie3en.

Die Eier, den Siilrahm und geriebenen Emmentaler
mischen, salzen und pfeffern. Den Abtriebiiber die Erddp-
fel-Porree-Schichten gieflen.

Im Rohr bei 200 ° C ca. 35 Minuten liberbacken.

Gorgonzola-Rahm-Spaghetti

Zutaten:

1/2kg Spaghetti Schnittlauch
3 Knoblauchzehen 20dag  Gorgonzola
1 Msp.  Salbei 1/41 Stiflrahm

Petersilie
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Zubereitung:

Siilrahm erhitzen, Gorgonzola darin zergehen las-
sen, Salbei, Petersilie, Schnittlauch, Salzund Pfeffer dazu-
geben.

Spaghetti in Salzwasser al dente kochen. Dartiber
Gorgonzolasauce.

Tiroler Dunstkoch

Zutaten:
4 dag Butter 1 gerostete Zwiebel
2 Eier Petersilie
20 dag  Wurst und 20dag  Knodelbrot

Schinken . Brosel

Salz 2 EL Mehl

1/41 ~ Miich

Zubereitung:

Knodelbrotin Milch einweichen, Butter und Eidotter
flaumig riihren. Eiweill zu Schnee schlagen und diesen
unter die gut vermengten Zutaten heben. In eine Dunst-
kochform fiillen und eine Stunde im Wasserbad garen.
Gestiirzt servieren.
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Sauerkrautkuchen

Zutaten:
1 gr. Zwiebel 1 TL Kiimmel
8 dag Salamiim 1/2TL  Zucker
Stiick 300g tiefgefrorener
1 dag Butterschmalz Blitterteig
40 dag Sauerkraut 1 Ei
1/81 Suppe Fett fiir das Blech
Zubereitung:

Blatterteig auftauen lassen.

Zwiebel und Salami fein wiirfeln und im Butter-
schmalz andiinsten, Sauerkraut dazugeben und mit Suppe
abl6schen, Kiimmel und Zucker zufiigen und zugedeckt
eine halbe Stunde schmoren lassen.

~ Blitterteig zu 2 diinnen Platten ausrollen. Eine Platte
aufdas gefettete Backblech legen, abgetropftes Sauerkraut
darauf verteilen, zweite Platte dariiberlegen und andriik-
ken.

Ei verquirlen, Teig damit bestreichen und mit Kiim-
mel bestreuen, im vorgeheizten Backofen bei200° C 20 bis
30 Minuten backen, warm essen.

128



Vollkorn-Semmelschmarren

Zutaten:

1/2kg Weizenvoll- 1 EL Honig

kornbrot Salz
1/41 Milch 3 EL Butterzum
2 Eier Backen
Zubereitung:

Das Brot blittrig schneiden und in eine Schiissel
geben. Milch, Eier, Honig und Salz verquirlen und iiber das
Brot gieBBen. Mindestens eine Viertelstunde stehen lassen,
damit das Brot gut durchfeuchtet wird.

~ Nun in einer Pfanne bei miBiger Temperatur die
Butter schmelzen, Brotmasse hineingeben und aufbeiden
Seiten goldbraun backen.
Dazu reicht man frische Milch oder Kompott.

Dennalso sprichtJahwe, Israels Gott:
"Der Mehltopfsoll nicht leer werdenund der Olkrugnicht versiegenbiszudem
Tag,dajahwe Regen fallenldfitaufden Erdboden.”

1K617,14
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Emmentalerkuchen

Zutaten fur den Teig:

15dag  Mehl | Ei

8 dag Butter Salz

Zutaten fur die Fiille:

25dag  Emmentaler -1 Zwiebel

15 dag Speck 1 roter Paprika

5 dag Butter 1 griiner Paprika

1/41 Sauerrahm Petersilie, Salz, Pfeffer,
2 ‘Eier Muskatnufl

15dag  Champignons
Zubereitung:

Miirbteig herstellen und ca. 1/2 Stunde im Kiihl-
schrank rasten lassen. Kise reiben, Zwiebel fein schnei-
den, Champignons bléttrig schneiden, Paprika in Streifen
schneiden, Petersilie hacken, Speck in Wiirfel schneiden.
Zwiebel in Butter anrosten, Speck und Paprika dazugeben,
wiirzen, zuletzt Champignons zugeben, durchrithren und
in ein Sieb schiitten und abtropfen lassen. Sauerrahm mit
Eiern verrithren, Gemiisemischung unterrithren und 2/3
vom Kise zugeben. Miirbteig in Tortenform ca. 10 Minu-
ten vorbacken. Gemiisemischung auf dem Miirbteig vertei-
len, restlichen Kiése dariiberstreuen und ca. eine halbe
Stunde fertigbacken. Heill mit Salaten servieren.
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Vollwert-Pre3knodel
(ca. 8 Stiick)

Zutaten:
1/8kg  Vollkorn- 3EL Ol

knddelbrot 30dag  Bierkdse
1/161 Milch Krautersalz
1 Ei 1/8 kg gekochte Erdépfel
1 EL Petersilie vom Vortag
4 Knoblauchzehen Ol zum Aus-
15dag  Zwiebeln backen
Zubereitung;:

Vollkornbrot in eine Schiissel geben, Milch mit Ei
verquirlen, iber das Knodelbrot gieflen und mindestens 2
Stunden quellen lassen.

Inzwischen die Zwiebeln fein hacken und in dem Ol
unter Zugabe von einem EL Wasser glasig diinsten. Peter-
silie hacken, Knoblauchzehen pressen, Bierkase in kleine
Wiirfel schneiden und die gekochten Erdiipfel fein passie-
ren. Nun alle diese Zutaten mit der gediinsteten Zwiebel
und dem Kriutersalz zu dem gequollenen Knddelbrot
geben und gut mischen. Mit den Hénden soll man diesen
Teig noch gut abarbeiten.

Nicht zu wenig Olin einer Pfanne miBig erhitzen, aus
der Masse Knédel formen, flachdriicken und in dem Ol auf
beiden Seiten schon goldbraun herausbacken. In klarer
Suppe oder mit Sauerkraut servieren.
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Erdapfel-Kise-Auflauf

(fiir 4 Personen)
Zutaten:
1 kg Erdépfel 1/41 Sauerrahm
20 dag Schinken Salz, Pfeffer,
20dag  Emmentaler Muskat
Butter fiirdie 3 dag Butter fiir Flock-
Form ’ chen
1/41 Siilrahm
Zubereitung:

Erdépfel schilen, mit dem Gurkenhobel in diinne
Scheiben schneiden. Schinken fein wiirfeln und Kése grob -
reiben. AnschlieBend alles in die gebutterte Form schichten
(in der Reihenfolge Erdépfel, Schinken, Kése, Erdapfel,
Schinken, Kise). Siil- und Sauerrahm mischen, mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen und dariibergief3en.

Butterflockchen aufsetzen. Den Auflaufbei 200 ° C
60 bis 70 Minuten im Rohr garen.

Mit Salat servieren.
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Blattln

Zutaten:

80dag  Erdipfel 2 Eidotter

10dag  Mehl Fett zum Herausbacken

8 dag Griel3 Sauerkraut oder Hafele-
kraut als Beilage

Zubereitung:

Die Erdédpfel in der Schale kochen, sofort schilen,
heifl passieren und auskiihlen lassen. Mit den anderen
Zutaten verkneten, auswalken, in Rechtecke schneiden
und in Fett herausbacken.

Hafelekraut:
Zutaten:
1 kg Weillkraut 1 EL Mehl
2 EL Butter 1 EL Essig
1 gr. Zwiebel Salz, Kiimmel

3 Knoblauchzehen

Feingeschnittenes Weillkraut in etwas Salzwasser
mit Kiimmel nicht zu weich kochen. Abseihen und das
Krautwasser auffangen. Mit Butter, Zwiebel, Knoblauch
und Mehl eine helle Einbrenn zubereiten, mit Essig und
Krautwasser (nichtzuviel) abléschen und das Kraut darun-
termengen.
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Montafoner Hiihnerkeulen

Zutaten:

8 . Hiithnerkeulen - 1/81 Stirahm

5 dag Butter 1 dag Mehl

10dag  durchzogener 1 Eck Schmelzkise
Réaucherspeck Salz, Muskatnul3

10dag  Zwiebel ’ Petersilie

1/81 Griiner 1/41 Fleischsuppe oder
Veltliner Wasser

Zubereitung;:

Hiihnerkeulen salzen, in zerlassener Butter langsam
anbraten, dannineine Kasserolle schichten. Im verbleiben-
den Bratfett den in diinne Streifen geschnittenen Rducher-
speck glasig anrdsten, die feingehackte Zwiebel beigeben
und etwas anschwitzen. Mit Griinem Veltlinerundca. 1/4 1
Suppe oder Wasser abléschen und iiber die Hiihnerkeulen
gielen. Das Fleisch ca. 30 Minuten weichdiinsten. Dann
aus der Fliissigkeit nehmen und warmstellen, Mehl mit
SiiBrahm versprudeln und mit der Fliissigkeit gut verriih-
ren. Schmelzkése hinzufiigen, die Sauce so lange kochen,
bis der Kése aufgeldst ist. Mit Salz und Muskatnuf3 ab-
schmecken, iiber die Hiihnerkeulen gieBen und mit gehack-
ter Petersilie bestreuen. Dazu reicht man Spinatspétzle.
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Gebackenes Fischfilet

Zutaten:

15dag  Fisch(je Mehl
Person) ‘Eier
Salz Salz
Zitronensaft

Zubereitung:

Das Fischfilet wird in Stiicke geschnitten, mit Salz -
eingerieben und mit Zitronensaft betriufelt; mantaucht die
Stiicke in Backteig (aus Mehl, Eiern und etwas Salz berei-
tet), und bickt sie in Fett schwimmend. Der Backteig kann
mit Bier verfeinert werden.

Hausschnitzel
Zutaten:
15dag  Faschiertes Knoblauch, Zwiebel
(je Person) etwas Mehl
Salz, Pfeffer Brosel
Majoran 1 Ei
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Zubereitung:

Fleisch mit kleingeschnittenen Zwiebeln und den
Gewiirzen gut mischen, Laibchen formen, flachdriicken, in
Mehl, Eiund Brosel panieren, in Fett schwimmend heraus-
backen.

Burgenldndisches Hochzeitsschnitzel

Zutaten:

4 Schweinsschnitzel Mehl, Ei
Salz Brosel

172 griine Paprikaschote Fett

8 Champignonkdpfe Zitronen-

5 dag Schinken scheiben

5 dag Emmentaler Petersilie

Zubereitung:

Schnitzel diinn ausklopfen und salzen. Paprika,
Champignons, Kiseund Schinken in feine Streifen schnei-
den. Die Schnitzel damit fiillen, zusammenklappen und
panieren. In Fett schwimmend goldgelb herausbacken und
mit Zitronenscheiben und Petersilie garnieren.
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Schweinslungenbraten im Teig

Zutaten:
2. Schweinslungenbraten Bratfett
Salz, Pfeffer, Kiimmel 1 Eizum

Bestreichen

Zutaten fiir die Fiille:

1/4kg  Champignons 2 EL Ol

1 feingehackte Zwiebel Salz, Pfeffer

1 Bd. gehacktePetersilie 2 zerdriickte Kno-
blauchzehen

Zutaten fuir den Teig:

1/4kg Mehl Salz

1/8 kg Butter 1 dl lauwarmes Wasser

Zubereitung:

Schweinslungenbraten salzen, mit Kiimmel bestreu-
en, rundherum in heiBem Fett anbraten und kaltstellen.
Mehlund Butter fein verbroseln, salzen und mit Was-
ser zu einem glatten Teig kneten, zugedeckt rasten lassen.
Gewaschene Champignons schneiden, mit der Zwie-
bel in Ol weichdiinsten, Petersilie beigeben, wiirzen und
iiberkiihlen.

140



Teig ca. 3 mm diinn ausrollen und in 2 Rechtecke zu
20 x 15 cm schneiden. Jedes Teigstiick mit der Champig-
nonfiille bestreichen, Schweinslungenbraten daraufsetzen,

- mit dem Teigmantel umhiillen und mit der Nahtseite nach

unten auf ein Backblech geben. Das Ganze mit dem ver-
sprudelten Eibestreichen und im heif3en Rohr (200 ° C) ca.
30 Minuten backen. '

Schweinslungenbraten aufschneiden und mit ver-
schiedenem Gemiise garnieren.

Facherbraten
Zutaten:
1 kg KalbsnuB3 Salz, Pfeffer, Petersilie
1/4kg Champignons Zwiebel

3 Blatt Schinken

Zubereitung:

NuBl 3 Mal der Linge nach fast durchschneiden,
Schinkenblitter einlegen, mit gediinsteten Champignons
fiillen und den Braten binden. Aufallen Seiten gut anbraten
und eine Stunde bei 200 ° C backen.
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Schweinsmedaillons
mit Gorgonzolasauce

Zutaten:

60 dag  Schweinsfilet Blattspinat

Zutaten flir den Kriuterrahm:

Krauter Salz
1/41 Milch Zitronensaft

1/41 Stfirahm

Zutaten fiir die Gorgonzolasauce:

20 dag Gorgonzola 3 Eier

Zubereitung:

Kriuter, Milchund Rahm bei kleiner Flamme einko-
chen, mit Saiz und Zitronensaft abschmecken.

Gorgonzola passieren und die Eier unterriihren.

Die Filets kurz anbraten, die Gorgonzolasauce dar-
aufgeben und im Rohr bei grofier Hitze iiberbacken. Mit
Blattspinatund Krédutersauce servieren.
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Gefiillter Schweinsbauch

Zutaten fiir 4 Personen:

1 kg Schweinsbauch Kiimmel, Pfefferund
Zwiebel, Knoblauch Salz

Zutaten fur die Fiille:

20dag  Knddelbrot 1 Ei

1/41 lauwarme 172  Zwiebel

Milch Petersilie, Dill, Schnitt-
2TL Mehl lauch, Salz
Zubereitung:

Vom Metzger den Schweinsbauch untergreifen las-
sen. Die Schwarte mehrmals einritzen und wiirzen.

Fiir die Fiille die kleingeschnittenen Zwiebeln gold-
gelb anr6sten und mit den anderen Zutaten unter das
Kno6delbrot mischen. Eine halbe Stunde ziehen lassen. Die
Masse in die Fleischtasche fuillen, zundhenund bei200° C
ca. 2 Stunden im Rohr braten.
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Schweinsrouladen
mit Schinken gefiillt

Zutaten:

4 Schweinsschnitzel 4 diinne Kisescheiben
8 ScheibenSchinken 2  Knoblauchzehen

Salz und Pfeffer Butterschmalz

2  Zwiebeln Suppe zum Aufgieflen
Sauerrahm 1 Schuf3 Wein

1 TL Kiimmel Ot

Zubereitung:

Schnitzel diinn klopfen, mit Salzund Pfeffer wiirzen.
In Ol Zwiebelringe anrdsten, mit Kiimmel und Knoblauch
wurzen Auf jedes Schnitzel eine Scheibe Kése und zwei
Scheiben Schinken legen, Zwiebelringe darauf verteilen
und die Schnitzel zusammenrollen. Die Rouladen jeweils
mit einem Zahnstocher fixieren. In Butterschmalz rundum
anbraten, mit Suppe aufgieen und langsam weichdiinsten.

Mit Sauerrahm und einem Schufl Wein verbessern.
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Bauernbratl

Zutaten:

60 - 80 dag Schweinernes 40 g Fett
(Kotelettes oder Kiimmel, Salz,
Schulter) - Pfeffer,

1/2kg Erdépfel Knoblauch und

1/81 Wasser Majoran

Zubereitung:

Die geschnittenen Fleischportionen mit Kiimmel,
Salz, Pfeffer, zerdriicktem Knoblauch und Majoran einrei-
ben, auf einer Seite bemehlen und mit dieser zuerst in
heilem Fett aufbeiden Seiten anbraten. Danach mit wenig
Wasser aufgieSen und halb weichdiinsten. Dann die ge-
schilten und geviertelten Erdépfel dazugeben und weiter-
diinsten, bis sie weich sind.
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Bauernschmaus

Zutaten:

11/2kg Schweinefleisch 1 kg Erdipfel

(vom Bauch) Essigwasser
1/2kg Wurzelwerk Salz
~ (Petersilienwurzel,
Sellerie, Karotten)
Zubereitung:

Das Schweinefleisch wird mit dem nicht zerkleiner-
ten Wurzelwerk im gesalzenen Essigwasser weich ge-
kocht.

Die Erdédpfel werden gewaschen, geschiilt, geviertelt
und in Salzwasser gekocht.

Nun wird das gekochte Schweinefleisch in Schelben
geschnitten, auf einer Platte mit dem klein geschnittenen
Wurzelwerk bestreut und mit Salzerdapfeln gereicht.

DieMixtur, Menschgenannt, istwohl das tollste Ragout,
welchesjeeinemhimmiischenKochbuchentschliipfte.

JeremyBentham(1748-1832),englischer Philosoph
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Sellerieschnitzel

Zutaten:

4 Schweinsschnitzel 1 Zwiebel
Salz, Pfeftfer 1 Sellerieknolle

2 Knoblauchzehen 1 EL Paradeismark

2 dag glattes Mehl 1/21 Wasser
FettzumAnbraten 3  Erdépfel
Kimmel

Zubereitung:

Fleisch klopfen, mit Salz, Pfeffer, Kiimmel und zer-
driicktem Knoblauch einreiben und in Mehl wenden. In
heilem Fett rasch auf beiden Seiten goldbraun braten, aus
derPfanne nehmen undbeiseitestellen. In den Bratenriick-
stand kleingeschnittene Zwiebel und kleingeschnittene
Selleriestreifen geben und mit 1/2 1 Wasser aufgieflen, gut
verrithren und einkochen lassen. Dann Fleisch wieder ein-
legenund weichdiinsten. Ca. 1/4 Stunde vor Kochzeitende
die Erdipfel kleinwiirfelig geschnitten beigeben, mit
Kiimmel, Salz und Pfeffer wiirzen.
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Rindsrouladen

Zutaten:

4 . Rindsschnitzel 2 dag Butterschmalz
- Senf, Salz, 2 Karotten

Pfeffer Rindssuppe

4 Scheiben Bauchspeck 4 EL Sauerrahm

2  Essiggurken 1 Schufl Rotwein

2 Zwiebeln 1 EL Mehl

Zubereitung:

Speck diinn, Karotten und Gurken in Streifen schnei-
den. Schnitzel diinn klopfen, salzen, pfeffern und mit Senf
bestreichen. Gurken, Karotten und Zwiebelringe auflegen
und die Schnitzel einrollen, mit einem Zahnstocher und
Spagat befestigen. In Butterschmalz anbraten, mit Suppe
aufgieflenund ca. 1/4 Stunde auf schwacher Hitze diinsten
lassen. Mehl mit wenig Wasser vermischen und in die
Sauce rithren. _

Mit Sauerrahm und Wein verbessern.
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Lungenbraten

Zutaten:

1 kg Rindslungenbraten  1/81 Sauerrahm

10dag  Speck zum Spicken Mehl

Salz, Pfeffer, Fett Thymian, Nelken-
1 Bund geraffeltes Suppen- pulver

gemiise zerdriickte
1 gehackte Zwiebel Wacholderbeeren
1/81 Rotwein feingeriebene
1721 Rindssuppe Zitronenschale
Zubereitung:

Fleisch spicken, salzen, pfeffern, rasch aufallen Sei-
tenanbraten und warmstellen. Im Bratfett Zwiebel und Ge-
miise anrosten, mit Wein und Suppe aufgiefien und die
Gewilirze beifligen. Den Lungenbraten hineingebenundim
heiflen Rohrunter mehrmaligem Begief3en ca. 50 Minuten
braten.

Die Sauce vor dem Servieren abseihen und mit Sau-
errahm verfeinern.
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Gediinstetes Herz

Zutaten:

1 Rinds-, Kalbs-, Salz, Knoblauch
Lamm- oder 1 Karotte
Schweinsherz Petersilie, Sellerie

10dag  Speck zum Spicken Mehl, Siiirahm

Zubereitung:

Das Herz wird gespickt und mit Salz, Pfeffer und
etwas Knoblauch eingerieben. Das Wurzelwerk wird
nudelig geschnitten, im Fettangerdstet, das Herz daraufge-
legt und unter mehrmaligem Begiefien gedunstet bis es
ganz weich ist.

Nun nimmt man das Herz heraus und passiert den
Saft. Man riihrt etwas Rahm mit Mehl ab und verriihrt ithn -
mit dem Saft, 148t die Sauce nochmals aufkochen und gibt
sie iber das in Scheiben geschnittene Herz. Man kann auch
etwas Paprika dazugeben.
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Lammporkolt

Zutaten:
2kg Lammfleisch Essig und Salz
1/8kg Speck 1/81 Stirahm
10dag  Fett 1 EL Paradeismark
50dag  Zwiebeln 10dag  Mehl

Paprika ’ Wasser oder

Rindssuppe

Zubereitung;:

Manrostet kleinwiirfelig geschnittenen Speck in Fett
goldgelb, gibt feingeschnittene Zwiebeln und, wenn diese
angelaufen sind, eine Messerspitze Paprika, dann Essig
und das grofBwiirfelig geschnittene Fleisch dazu und 1468t
dieses unter mehrmaligem Zugiefen weichdiinsten. Dann
wird mit Mehl gestaubt, aufgegossen und gut verriihrt.
Rahm und Paradeismark dazugeben und nochmals aufko-
chen lassen.
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Leber in Rahmsauce

Zutatén:

Kalbs- oder Schweinsleber Salz, Pfeffer
Milch ) Fett
Speck zum Spicken

Zubereitung:

Die Leber wird einige Stunden in Milch gelegt, dann
nimmt man sie heraus, spickt sie, gibt sie in heifles Fett,
begieBt sie 6fters mit etwas Wasser und diinstet sie zuge-
deckt langsam weich. Nun rithrt man etwas Rahm mit Mehl
ab und iibergiet damit die Leber, 148t nochmals alles
aufkochen, schneidet die Leberin Scheiben, salzt, pfeffert
und giefit die Sauce dariiber.

Fleischpudding
Zutaten:
12kg Faschiertes Salz, Pfeffer
15dag  Weillbrot Brosel
5 dag Butter - griine Erbsen
1-2 Eier
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Zubereitung:

Das Faschierte in einen Abtrieb aus Butter und Eiern
geben, das in Milch eingeweichte, passierte Weilbrotund
die Erbsen dazumischen, wiirzen und, wenn notwendig,
mit Broseln binden.

Dann gibt man die Masse in die mit Wasser befeuch-
tete Form und kochtden Pudding 3/4 bis 1 Stunde in Dunst.

Der Pudding wird gestiirzt, in Scheiben geschnitten
und mit Erdédpfelpiirree und Salat serviert.

Blutwiirste

Zutaten:
| gewéschener Zwiebeln, Majoran

Schweinsdarm Knoblauch, Pfeffer
11 Schweinsblut Salz, Petersilie
1/41 Milch Grammeln
25dag  Fettspeck Fett zum Rdsten
Zubereitung:

Die feingeschnittenen Zwiebeln im Fett anrosten.
DenFettspeck ganzkleinwiirfelig schneiden. Alle Zutaten
gut vermischen, in den Darm fiillen und nach Belieben zu
kleineren oder groBleren Wiirsten abbinden. :

Die Wiirste sollten ca. 30 Minuten in heilem Wasser
(75 ° C) ziehen - nicht kochen! ’
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Hiihnerteile in wiirziger Sauce

Zutaten:

80dag  Hiihnerteile 1 Suppenwﬁrfel

Ol : 1 Lorbeerblatt
172 Zwiebel Oregano, Salz
1 Zehe Knoblauch
1/81 Weillwein Kapemn, Oliven, Sar-
dellenringe
Zubereitung:

Ol heiB werden lassen, ungewiirzte Hithnerteile von
allen Seiten anbraten und aus der Pfanne nehmen.

Zwiebel und Knoblauch in der Pfanne goldbraun
rosten, mit Wein aufgieflen, zum Kochen bringen.

Hiihnerteile, Suppenwiirfel und Gewiirze hinzuge-
ben und ca. 1/2 Stunde zugedeckt diinsten, wenn ndtig
etwas Wasser oder Wein angieflen. Feingehackte Oliven,
Kapern und Sardellenringe dazugeben, vorsichtig mit Salz
abschmecken.
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Topfenscheiterhaufen

Zutaten:
2 Pkt. Toastbrot 1 Pkt. Vanillezucker
1 kg Topfen (10%) Schale einer
12dag  Butter halben Zitrone
3 Eier 20dag  Ribiselmarmelade
14dag  Staubzucker Butter fiir die

-~ 1 Prise  Salz Pfanne

Zutate_n fiir die Eiermilch:

3dl Milch 4 dag Kiristallzucker
2 Eier :
Zubereitung;:

Die Zutaten fiir die Eiermilch miteinander verriihren.

Die Hilfte der Toastbrotscheiben durch die Eier-
milch ziehen, in eine bebutterte Pfanne schlichten, mit
Ribiselmarmelade bestreichen. Die Butter mit der halben
Zuckermenge, Eidotter, 1 Pkt. Vanillezucker, Salzund ge-
riebener Zitronenschale schaumig rithren. Topfen beige-
ben. :
Eiweil zu Schnee schlagen, restlichen Zucker ein-
rithren und kurz weiterschlagen. Den Schnee in den Top-
fenabtrieb ziehen. Die Masse in die Pfanne streichen, mit
den durch die Eiermilch gezogenen Toastbrotscheiben
abdecken. Die restliche Eiermilch dariibergieBen und den
Scheiterhaufenim Rohrbei 170 ° C ca. 45 Minuten backen.
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Topfengrieter

Zutaten:

172 kg Magertopfen Salz
20dag  Mehl 2 dag Germ
5 dag Butter Zucker
1/81 Milch Fett
Zubereitung:

Aus dem Germ, etwas Mehl, etwas Milch und Zucker
ein Dampfl bereiten und gehen lassen.

Alle Zutaten mit dem Dampfl vermischen, aufgehen
lassen, hernach auf einem bemehlten Brett Hufeisen formen
und nochmals ein wenig gehen lassen. In heillem Fett
backen und sofort servieren.

Mondelen
Zutaten:
25dag  Mehl 2EL Rum
8 dag Butter (oder 1 Ei _
, Margarine) 1 Pkt. Vanillezucker
5 dag Zucker 1 Msp.  Backpulver
5EL Milch Fett zum Ausbacken
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Zubereitung:

Mehl, Backpulver und Butter abbroseln, restliche
Zutaten beifligen und rasch zu einem Teig verarbeiten.
Etwas rasten lassen. Auf einem Brett auswalken und mit
dem Krapfenrad kleine Dreiecke ausschneiden; man kann
sie auch ausstechen. In Fett schwimmend ausbacken (das
Fett darf nicht zu heiB} sein, da es sonst leicht verbrennt).

Tiroler Weinnudeln
Zutaten:
1721 Milch 10 dag Weizengrieﬁ
1 Prise Salz 2 Eidotter
2 Eier Glithwein
Brosel
Zubereitung:

Die Milch salzen und aufkochen lassen. Den Grief
langsam einriihren, bis ein fester Brei entsteht. Etwas
abkiihlen lassen und die Eidotterunterrithren. Daumendik-
ke Nudeln formen, in den versprudelten Eiern und in
Broseln wenden und in Ol schwimmend herausbacken.
Die abgetropften heilen Nudeln in Tellern anrichten und
mit heiBem Glithwein ibergieflen.
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Germknodel

Zutaten:

172kg Mehl 20dag  Powidl

1/81 Milch 8 dag Butter oder

2 Eidotter Schmalzzum

4 dag Zucker UbergieBen

evtl. Zitronenschale 1/81 geriebener Mohn

6 dag Butter 3 dag Zucker
Salzwasser

Zutaten fiir das Dampfl:

2 1/2 dag Germ 1 TL Zucker

2 EL Mehl 4 EL Milch

Zubereitung;:

Die Zutaten fiir das Dampfl verriihren und gehen
lassen. ' v
Aus erwarmtem Mehl, Milch, Dotter, Zucker, Zitro-
nenschale, zerlassener Butter und aufgegangenem Dampfl
einen ziemlich festen Hefeteigmachenund an einem kiihlen
Ort gehenlassen. Man sticht mit einem Loffel Teigstiicke
heraus, driickt sie auf der Hand auseinander, fuillt sie mit
Powidl, formt Knodel und 148t sie auf einem bemehlten
Brett an einem warmen Ort aufgehen. Nun legt man sie in
kochendes Salzwasser, kocht sie zugedeckt 5 Minuten,
dreht sie um und kocht sie fertig.
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Man nimmt die Kn6édel sofort heraus, betropft sie mit
zerlassener Butter, bestreut sie mit Zuckerund geriebenem
Mohn und serviert sie.

Mankann sie auch ungefiillt kochen und mit Vanille-
creme servieren.

Die Knodel diirfen beim Kochen nicht aufeinander-
zuliegenkommen.

Nuies Schmalz

Zutaten:

3/41 Milch Vanillezucker
4 EL Mehl 2 Eiweil}

2 Eidotter 1/81 Siifirahm

2 EL Zucker Honig
Zubereitung;:

Milch, Eidotter, Mehl, Zucker und Vanillezucker
vermischen, unter Rithren bis zum Dickwerden aufkochen
und unter Riihren erkalten lassen. Eiwei und Rahm ge-
trennt steifschlagen und unterheben. Honig dariibergief3en.

(Das Nuie Schmalz ist eine festliche Nachspeise, die
im Oberinntal und besonders im Otztal zur Weihnachtszeit
als Beigabe zu Kuchen oder Krapfen serviert wird.)
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Apfel-Brot-Auflauf

Zutaten:

30dag  frisches Weizen- 5 dag Butter

brot, Toastbrot Saft einer Orange
oder Semmeln 12TL  Zimt
1/81 Milch '35dag  Apfel
1 Ei 2EL Rosinen

1 gehdufter EL Honig

Zubereitung:

Verwenden Sie fiir den Auflaufkein altes, trockenes
Brot. Sollten Sie es trotzdem tun, dann miissen Sie mehr
Milch als angegeben verwenden.

Brot blittrig schneiden und in eine Schiissel geben.
Milch, Ei, Honig, Orangensaft und Zimt verquirlen und
tiber das Brot gief3en. Butter schmelzen und ebenfalls iiber
das Brot gieflen, mischen und mindestens 30 Minuten
ziehen lassen.

Inzwischen die Apfel vom Kerngehiuse befreien und
blittrig schneiden, ohne sie zu schilen. Die Apfel mit den
Rosinen unter die Brotmasse mischen. - ,

Alles zusammen kommt in eine gut gebutterte Auf-
laufform und wird, mit Butterflockchen obenauf bei
180 ° C ca. 30 bis 35 Minuten gebacken.
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Untérperfer Kirchtagskrapfen

Zutaten:
1/2kg Mehl Salz
2-3 Eidotter 1/41 Sifirahm

1TL Zucker

Zutaten fiir die Fiille:
Dorrbirnen Vanillezucker
Powidl oder Rum
Marillenmarmelade Nelkenpulver
geriebener Mohn 1/2  Becher Topfen
Milch Zucker
Zubereitung;:

Alle Zutaten zu einem Teig verkneten und eine Stun-
de unter einer angewarmten Schiissel rasten lassen.

Fiir die Fiille die Zutaten mit abgekochter und erkal-
teter Milch gut vermischen.

Den Teig so diinn wie moglich austreiben. Auf die
eine Hilfte des Blattes kleine Haufchen Fiille setzen, die
andere Halfte dartiberlegen, festdriicken und mit dem Teig-
rad in viereckige Stiicke teilen und diese in der Pfanne in
heiBem Fett goldbraun backen.
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Topfentascherl

(Germteig)
Zutaten fiir den Teig:
- 60dag  Mehl 1 Pkt.
6 dag Zucker 2
1 Prise Salz 1
6 dag Butter
1/81 Milch 1/2 Pkt.
Zutaten fiir die Fiille:
5 dag Butter 2
12 dag  Zucker 3
1 Pkt. Vanillezucker 2 Pkt.
Zubereitung:

Die Zutaten fiir den Teig gut miteinander vermischen.
Die Zutaten fuir die Fiille mit dem zu Schnee geschlagenen

Eiweil3 vermischen.

‘Den Teig diinn auswalken, in Vierecke schneiden.
Diese in der Mitte mit der Fiille belegen, zu beliebigen
Formen (Dreiecke, Kuverts,usw.) zusammenschlagen, mit
Eidotter bepin~cin und bei ca. 200 ° C 25 bis 30 Minuten

backen.

164

Vanillezucker
Eier

Eidotter zum
Bepinseln
Germ

Eidotter
Eiweif
Topfen



Z1iachkiachl

Zutaten:

40dag  Mehl 3  Eidotter

2 dag Germ Salz

3 dag Butter 1/41 Milch

3 dag Zucker 1 Stamper]l Rum oder
(wenn Gesalzenes Cognac
dazu gegessen wird, Backschmalz
Zucker weglassen)

Zubereitung:

Aus dem Germ, ein wenig vom Mehl, der Milch und
dem Zucker ein Dampfl bereiten und gehenlassen.

Zerlassene Butter, lauwarme Milch, Zucker, Dotter
und Rum werden mit dem Dampfl unter das gesalzene,
vorgewirmte Mehl gemengt, gut durchgeschlagen und an
einen warmen, zugfreien Ort zum Aufgehen gestellt. So-
bald der Teig die doppelte Hohe erreicht hat, sticht man
l1offelgrofle Kugeln ab, rundet sie mit der bemehlten Hand
am Brett zurechtund 148t sie zugedeckt nochmals aufgehen.
Die Kugeln zieht man dann so aus, daf} in der Mitte nur ein
diinnes Hautchen bleibt und am Rand ein dicker Wulst
entsteht. Die Kiachl bickt man im heilen Schmalz, sodaB3
der Rand hellbraun wird, das Griibchen aber hell bleibt.

Nach Tiroler Brauch werden die Kiachl entweder
siif}, in der Mitte mit Mohnfiille oder Honigsof3e abgefiillt,
mit Schwarzbeer-, Kirschen- oder Apfelkompott geges-
sen, oder mit Hafelekraut. )
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Stubaier Krapfen

Zutaten (fiir 6 Personen):

1/4 kg Weizenmehl 3 EL Siilrahm

1/4kg Roggenmehl Salz

12dag  Butter Powidl zum Fiillen
3 Eier

Zubereitung:

Mehl mit Butter abbrdseln, die Eier, den Siifirahm
und Salz dazugeben. Alles gutzu einem Teig verknetenund
eine Stunde rasten lassen. Den Teig auswalken, Kreise
ausstechen und mit Powidl fiillen. Zu Krapfen zusammen-
klappen, die Teigrander gut zusammendriicken und in hei-
Bem Ol herausbacken.

Topfen-Apfel-Auflauf

Zutaten:

1/2kg  Topfen 3EL Sauerrahm

3 Eier 3-4 Apfel

6 dag Griel Saft einer Zitrone
12dag  Zucker Rosinen

1Pkt. . Vanillezucker Butterflocken

1 Pkt. Backpulver
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Zubereitung:

Topfen, Eier, SiiBrahm, Zucker, Vanille, Backpulver
und GrieB vermischen und gut durchriihren. Apfel schnei-
den, mit Zitronensaft betrdufeln und Rosinen dazugeben.
Apfel unter den Teig heben und in eine gebutterte Auflauf-
form fiillen und mit Butterflocken belegen.

25 bis 30 Minuten bei mittlerer Hitze backen.

Powidltascherln
Zutaten:
60dag  Erdipfel 2  Eier
15dag  griffiges Mehl Salz
5 dag GrieB3 Powidl
3 dag Butter Butter, Brosel, Zucker
Zubereitung:

Mehlige Erdidpfel kochen, schilen, sehr heifl pres-
sen, rasch mit Mehl, GrieB3, Salz, Butter und Eiern zu
einem Teig vermischen.

Teig partienweise auswalken, Kreise ausstechen,
mit Powidl fiillen, zusammenklappen, Rinder mit einer
Gabel andriicken. In heiBem Salzwasser ziehen lassen. In
Butter Brosel anrosten, die Powidltascherln darin wilzen
und evtl. anzuckern.
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Reisauflauf mit Apfeln

Zutaten:
11 Milch ~ Salz
22 dag Reis
Zutaten fiir den Abtrieb:
10 dag  Butter 1 Pkt. Vanillezucker
4  Eier 8 dag Zucker
Zutaten fur die Fiille:
1/2kg Apfel 5 dag Zucker
Safteiner einige Rosinen
halben Zitrone geriebeneg Zitronenschale
Zubereitung:

Gewaschenen Reis in Milch mit einer Prise Salz fast
weichdiinsten und auskiihlen lassen. Apfel schilen, in
kleine Streifen schneiden, mit Zitronensaft, Zucker, Zitro-
nenschale und Rosinen vermischen.

Butter, Eidotter, Vanillezucker und Zucker schaumig
rithren, den Reis und die Apfel daruntermischen. Eiweil zu
Schnee schlagen und unterheben. Die Masse in eine befet-
tete Auflaufform fiillen, glattstreichenund imhei3en Rohr
bei etwa 200 ° C goldgelb backen.
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Schwarzbeerkrapfen

Zutaten fiir den Teig:

1/2kg Weizenmehl Salz

1 Ei 1 Schuf Rum

5 dag Butter 1/41 warme Milch
Zutaten fuir die Fiille:

1/2kg Schwarzbeeren Zucker nach Bedarf
1/4kg Bauerntopfen Zimt

Zubereitung:

Aus den Zutaten einen glatten Teig kneten, mit Ol
bestreichen, zugedeckt rasten lassen.

Fiir die Fiille alle Zutaten vermengen.

Aus dem Teig eine 4 cm dicke Rolle formen, diese in
2 cmdicke Scheiben schneiden, austreiben, einen Efloffel
Fiille daraufsetzen, Rand mit Wasser oder Eiklar bestrei-
chen, zusammenklappen, in heiflem Fett schwimmend
goldgelb ausbacken, abtropfen lassen und anzuckern.
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Heidenauflauf

Zutaten:

3 Eier | Zitronenschale

7 dag Heidenmehl

7 dag Zucker Fett und Brosel fir die Form
Zitronensaft

Zubereitung:

Eidotter und Zucker riihrt man schaumig, mengt das
Heidenmehl, etwas Zitronensaft und die geriebene Zitro-
nenschale und den steifen Schnee darunter, fiillt die Masse
sofort in die befettete und mit Broseln bestreute Form.

Bei guter Hitze 20 bis 25 Minuten backen.

Der Auflauf wird vor dem Servieren aus der Form
gestiirzt.

Strauben
Zutaten:
1/41 Milch 2 Eidotter
1 EL Butter 1 EL Rum
20dag  Mehl 2 Eiweil3
Salz Backfett
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Zubereitung:

Die Butterinlauwarmer Milch zerflieen lassen, das
Mehl darin verriihren, salzen, Eidotter und Rum untermi-
schen, den steifgeschlagenen Schnee unterziehenund kurz
ziehen lassen. Den Teig aus einem Straubentrichter oder
einem "Schnabelhafele” kreisformig in heiles Backfett
einlaufen lassen. Eng beginnen und immer weitere Spiralen
ziehenbis zu TellergréB8e. Die Strauben vorsichtig heraus-
heben, weil sie sehr briichig sind.

Die Strauben werden als Hauptmahlzeit mit Kompott
oder Apfelmus gegessen. Man kann auch Wein, Milch
oder Kaffee dazu trinken.

Schwarzbeerriebler
Zutaten:
1/2kg Erdipfel 30dag  Schwarzbeeren
1/2kg Mehl Salz, Zimt, Zucker
Zubereitung:

Erddpfel in der Schale kochen, schilen, fein aufrei-
ben, salzen, mit Mehl zu Streusel verarbeiten, in wenig
heiflem Fett hellbraun rosten, die Beeren dazugeben,
durchmischen.

Nach Geschmack mit Zimt und Zucker servieren.
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Apfelstrudel aus Topfenteig

Zutaten fiir den Teig:

1/4kg Topfen Salz

1/4kg Butter 1 Eizum Bestreichen
1/4kg  Mehl

Zutaten flir die Fiille:

11/2kg séuerliche Apfel 2cl Rum

Zucker, Zimt Saft einer Zitrone
Rosinen, geriebene  Semmelbrosel
Niisse

Zubereitung;:

Alle Zutatenrasch zu einem Teig verarbeitenund eine
Stundekiihlrasten lassen (Teig in Folie einschlagen, damit.
er nicht austrocknet). Auf einem bemehlten Brett diinn
auswalken. Ergibt zwei grofie Strudelblitter.

Aufdie Mitte der Strudelblitter Semmelbrosel streu-
en, die Fiille auflegen, von einer Seite einschlagen und ein-
rollen. Mitdem versprudelten Ei bestreichen und mit einer
Gabel einstechen. Im vorgeheizten Rohrca. eine Stunde bei
200 ° C backen.

(Aus diesem Topfenteig 1463t sich verschiedenes
Gebdck herstellen, z. B. Polsterzipfel mit Marmelade ge-
fiillt, NuBkipfel, Kiimmel- und Késestangen.)
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Mohnnudeln

Zutaten fiir den Brandteig:

1/41 Milch 12dag  Mehl
S dag Butter 2 Eier
1 Prise  Salz
geriebener 2-3EL Zuéker
" Mohn zerlassene Butter
Zubereitung:

Milch, Butter und Salz aufkochen, Mehl auf einmal
zugeben. Bei schwacher Hitze rithren, bis sich die Masse
vom Kochtopf'16st und glédnzend ist.

In die iiberkiihlte Masse riihrt man die versprudelten
Eier. Die Masse in einen Spritzsack mit groB3er, glatter Tiille
fiillen, etwa 4 cm lange Stiicke in kochendes Salzwasser
driicken, 3 bis 4 Minuten ziehen lassen. Die gut abgetropf-
ten Nudeln wilzt man in einem Gemisch aus Mohn und
Zucker und serviert sie mit zerlassener Butter.

ReichtummachtdasHerzschnellerhart,
alskochend WassereinEi.

LudwigBome(1786-1837),dt. Schrifisteller
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- Schwarzbeermocken

Zutaten:

30dag  Mehl 11 Schwarzbeeren
Salz Butterschmalz zum Backen

2-3 Eier Zucker zum Bestreuen

3/81 Milch

Zubereitung:

Aus Mehl, Salz, Eidottern und der Milch einen Teig
anriihren, Eiweil zu Schnee schlagen und mit den
Schwarzbeeren untermischen.

In einer flachen Pfanne etwas Butterschmalz heif3
werden lassen und mit einem Loffel die Beerennocken
eingieflen. ' _

Sie flieBen etwas auseinander, deshalb nicht zu eng
setzen. Die Nocken auf beiden Seiten hellbraun backen,
herausnehmen und gut anzuckern.

Holunderstrauben
Zutaten:
1/41 Miilch 2 Eier
22dag  Mehl 24  Holunderbliiten
Salz Fett

5 dag Zucker
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Zubereitung_:

Milch, Mehl und Salz gut verriihren, Eier zufiigen
und zu einem feinen Teig abschlagen. Hierauf taucht man
die Holunderbliiten in den Teig, gibt sie in das heif3e Fett,
bickt die Strauben lichtbraun und gibt sie zum Abtropfen
aufein Sieb.

Mit Zucker bestreut servieren.

Obstknodel

Zutaten fuir den Teig (ergibt 12 Knédel):

1/4 kg Topfen 15 dag | grifﬁgesMehl

6 dag zerlassene Butter 1 Ei

5 dag Grief3 ' Salz

Marillen oder Zwetschken Butter, Brosel, Zucker
Zubereitung;:

Alle Zutaten zu einem glatten Teig vermischen. Eine
Rolle formen, Stiicke abstechen, je eine Marille oder
Zwetschke einschlagen, Knddel formenundin kochendes
Salzwasser legen.

15 Minuten ziehen lassen, in gerdsteten Broseln
wilzen, nach Belieben anzuckern.

175



SuBer Hirseauflauf

Zutaten:

1/4kg Hirse 8 dag Honig

1721 Milch 8 dag Butter

1/41 Wasser 2 Eiweil3

1 TL Salz evtl. 1/2 TL Naturvanille
2 Eidotter 10dag  Sultaninen

Kleie oder Brésel fiir die Form

Zubereitung:

Milch, Wasser, Salz und Hirse erhitzen und auf
kleinster Stufe kdcheln lassen, bis die Fliissigkeit aufge-
braucht ist. Abkiihlen lassen.

Inzwischen Butter, Honig, Vanille und Eidotter
schaumig riihren, die abgekiihlte Hirsemasse einriihren,
aus den zwei Eiweil} steifen Schnee schlagen und mit den
Sultaninenunterheben.

In die gebutterte und mit Kleie oder Brosel ausge-
streute Form fiillen und 45 bis 50 Minuten bei 180 ° C
backen.

s ‘
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Holermandl

1/2 kg Holunderbeeren werden mit wenig Wasser
und 10 dag Zucker kurz gediinstet, mit in kaltem Wasser
angerithrtem Mehl oder Maisstdrke sdmig gemacht und
nochmals kurz aufgekocht. Man kann auch Apfel, Birnen
und Zwetschken mitkochen.

Kaiserschmarren
Zutaten:
1/41 Milch 3 dag zerlassene Butter
12dag  glattesMehl 3 Eier
5 dag Zucker Rosinen
Zubereitung;:

Milch, Mehl, Zucker, zerlassene Butter und Eidotter
verrithren und den Schnee der drei Eiweill unterheben.
Rosinen untermischen. In einer Pfanne etwas Butter heif3
werden lassen, die Teigmasse hineingiefSenund aufbeiden
Seitenbacken.

Mit einer Gabel zerreilen und mit Staubzucker be-
streuen. Mit Zwetschkenroster, Holermandl oder mit
Schwarzbeermarmelade und Milch servieren.
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Dampfnudeln

Zutaten:

30dag  Mehl 1 Ei

2 dag Germ abgeriebene Zitronenschale
1/81 Milch 5 dag Butter

5dag  Zucker 1 Prise  Salz

Fiir die Pfanne:

1 EL Butter 1 Tasse  Milch

1 EL Zucker
Zubereitung:

Mit den Zutaten einen Germteig bereiten (siche
Bohmische Buchteln). Nach dem Gehen mit einem Lo6ffel
Kugeln abstechen und nochmals gehen lassen. In einer
Pfanne (mit gut schlieBendem Deckel) Butter, Zuckerund
Milchaufkochen lassen. Germteigkugeln hineingeben und
mit geschlossenem Deckel bei schwacher Hitze - ohne zu
Offnen! - ca. 25 Minuten backen. Die Fliissigkeit sollte von
den Dampfnudeln ganz aufgesogen sein.

Mit Karamel-Sauce (3 dag Butter, 3 EL Zuckerbriu-
nen, mit 3/4 1 Milch aufgief3en) servieren.
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Bohmische Buchteln

Zutaten:

3 dag Germ 2-3 Eier

1/41 lauwarme Milch 1 Prise  Salz

1TL Zucker 10dag  Zucker

5 dag Mehl 12dag  zerlassene

172kg Mehl Butter
Marillenmarmelade

Zubereitung:

Germ, Milch, 1 TL Zucker, 5 dag Mehl werden ver-
sprudelt und zum vorgewiarmten Mehl (1/2 kg) gegeben.
Nun verquirlt man Eier, Salz, Zucker und zerlassene But-
ter, gibt diese Masse ebenfalls zum Mehl und bereitet so
einen Germteig. Man schldgt ihn tiichtig ab und 148t ihn
gehen. Aufderbemehlten Tischplatte zerteilt man den Teig
inkleine Stiicke, driickt sie flach, gibt je einen TL Marme-
lade daraufund formt Buchteln.

Man legt die Buchteln mit den Nihten nach unten in
eine feuerfeste Form, deren Boden mit zerlassener Butter
bedeckt ist. Man 146t die Buchteln noch einmal gehen,
bestreicht sie mit zerlassener Butter und béckt sie bei
180 © C ca. eine halbe Stunde.

Dazu reicht man am besten Vanillesauce.
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Kemater Krapfen

Zutaten fiir den Blétterteig:

1/4 kg glattes Mehl 2 EL Schnaps

1/4 kg griffiges Mehl etwas Siifrahm

3 Eier 420 g Butter

Zutaten fiir die Fiille:

25 dag geriebene Hasel- ©= (Wenn man mochte:
niisse - Zitronenschale und

25 dag Zucker Zimtnach Geschmack.)

3 Eier ‘

Zubereitung:.

Das glatte Mehl mit Eiern, Schnaps und Rahm ca. 20
Minuten verkneten, bis der Teig zdh wird; rasten lassen.
Butter fein schneiden, mit dem griffigen Mehl schnell
verkneten und dreimal auswalken; jedesmal auf eine
andere Seite zusammenlegen. Beides mindestens drei
Stunden rasten lassen (am besten aber iiber Nacht).

Den ersten Teig so auswalken, daB der Butterziegel
darauf Platz hat. Dreimal auswalken (messerriickendick)
und immer auf eine andere Seite dreifach zusammen--
schlagen. Dann wieder wenigstens drei Stunden rasten
lassen. _ '
Fiille: Eier und Zucker schaumigriihren und Hasel-
niisse unterheben. Den Blitterteig auf einer kalten Unter-
lage auswalken, in kleine Quadrate schneiden, mit der
Fiille bestreichen und die Ecken in der Mitte {ibereinan-
derschlagen. Auf ein mit Wasser befeuchtetes Blech legen
und im vorgeheizten Rohr bei 200 ° C hellbraun backen.

Nélot Staubzucker bestreuen.
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Orangenmarmelade

Zutaten:

2 kg Orangen 1 kg Gelierzucker
1/81 Wasser 1/81 Whisky
Zubereitung:

Eine Orange zur Seite legen, den Rest schilenund in
Stiicke schneiden, dabei die Kemne entfernen. Mit dem
Wasser in einen Topf geben und unter stindigem Riihren
kochen lassen, bis die Friichte weich sind. Inzwischen
wird die andere Orange unter Wasser gut abgebiirstet und
miteinem Schidlmesser ganz diinn geschilt. Diese Schalen
werden in feine Streifen geschnitten und den Friichten
beigefiigt. Die Orange selbst wird ausgeprefit. Der Saft
kommt ebenfalls zur Marmelade. Dann den Gelierzucker
beifiigen und unterrithren. Noch 5 Minuten kochen lassen.
Wenn die Marmelade fertig ist, noch den Whisky einriih-
ren. Nun nicht mehr kochen lassen und in Gléser fiillen.

EinMensch, dernie genieft,
istbaldnichtmehrzu genieflen.
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Zwetschken in Essig und Rotwein

Zutaten:

112kg Zwetschken 1/81 Essig

1/4kg Zucker 1/81 Wasser
1/41 Rotwein 1 Stange Zimt

6 Nelken
Zubereitung:

Zwetschken trocken abreiben und mit einer dicken
Nadel mehrfach durchstechen. Zucker in Wein, Essig und
Wasser klarkochen, Zimt und Nelken hinzufiigen.
Zwetschken nacheinander hineingeben und langsam ko-
chen lassen, bis die Haut der Friichte zu platzen beginnt.
Dann herausnehmen, sofort in vorbereitete Glaser schlich-
tenund dennoch etwas linger eingekochten Saft durch ein
Sieb heil3 dariibergieflen.

Am nichsten Tag den Saft abgieBen, aufkochen und
erneut heif} iiber die Zwetschken gielen, miteinemin Rum
getrankten Papier abdecken, zwei Holzchen kreuzweise
dariiberlegen und nach dem Erkalten zubinden.
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Orangensirup

Zutaten:

Saft von 11 Orangen 11/2kg Zucker

4 abgeriebene Orangen- 11 kochendes
schalen Wasser

2 Zitronen 5 dag Zitronensaure

Zubereitung:

Alle Zutaten mit dem heiflen Wasser aufgieBen, 24
Stunden stehen -lassen, ofters umriihren, abseihen und
abfiillen.

Holundersirup
Zutaten:
21 Wasser 4 Zitronen
4kg - Zucker 1 Orange
8 dag Zitronensdure 25 Holunderbliiten
Zubereitung:

Das Wasser abkochen, auskiihlen lassenund mitden
in Scheiben geschnittenen Friichten und den restlichen
Zutaten verrithren. Mit einem Tuch abgedeckt vier Tagein
der Sonne stehen lassen und 6fters umriihren. Durch ein
Tuch seihen und in Flaschen fiillen. Dunkel aufbewahren.
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Beerensirup

Zutaten:

11721 Beeren 1,10kg  Zucker (pro Liter
11 Wasser Fliissigkeitnach
2 dag Weinsteinsdure dem Abseihen)
Zubereitung;:

Die Beeren (Himbeeren, Ribisel, Schwarzbeeren,
usw.; evtl. auch gemischt) zerdriicken, mit Wasser, indem
die Weinsteinsdure aufgelost wurde, ubergleBen und 24
Stunden stehen lassen.

Durch ein Tuch seihen, den Zucker zugeben und so
lange unter dfterem Umriihren stehen lassen, bis sich der
Zucker aufgelost hat. In saubere Flaschen fiillen, verschlie-
B3en und kiihl aufbewahren.

Ergibt ca. 2 1 Saft.

Der Sattetrittbesten Honig mit FiiBen,
dochderHungrige findetalles Bittere siif3.

Spr27,7
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Bratipfel

Zutaten: 4 gr. saftige, siuerliche Apfel
Zutaten fiir die Fiille:

4 EL in Stifte ge- 4 EL Zucker

schnittene 1-2TL Zimt
Mandeln 15¢ Butter
Zubereitung:

Eine Auflaufform ausfetten. Apfel gut waschen,
Kerngehiuse ausstechen. Fiir die Fiille Zucker und Zimt
vermischen. Zuerst die Mandeln und dann die Zucker-
Zimt-Mischung in die Apfel geben. Die Apfel in die Auf-
laufform setzen. Mit Butterflockchenbelegen.

Je nach Apfelsorte 30 bis 40 Minuten bei 100 ° C
backen.

UberRosen liBtsichdichten,
indie ApfelmumanbeiBen,

Johann Wolfgang von Goethe
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Eierlikor

Zutaten:

4 Eidotter 1-2Pkt. Vanillezucker
30dag  Zucker 1/41 Weinbrand oder
5/81 Milch Weingeist
Zubereitung:

Eidotter und Zucker schaumig rithren, Milch und
Vanillezuckerungefihr 10 Minuten kochen und kaltriihren.
Dann mit Eidotterund Zucker vermischen und Weinbrand
oder Weingeist unterriihren.

Kafteelikor
Zutaten:
1/2kg  Zucker 3/81 Wasser
1/41 Wasser 1 Pkt. Vanillezucker
5 dag geriebener 1/41 Weingeist

Kaffee
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Zubereitung:

Zucker und 1/4 1 Wasser kochen und auskiihlen
lassen. Geriebenen Kaffee und 3/8 1 Wasser mit Vanillezuk-
keraufwallenlassen, vom Feuernehmen und zugedeckt 10
Minuten ziehen lassen. Durch ein Tuch seihen und in das

erkaltete Zuckerwasser einriihren, den Weingeist dazumi-
schen und abfiillen.

Schokoladenlikor
Zutaten:
15dag  Schokolade 3 Eidotter
5/81 warme Milch 1/41 Weingeist und
25dag  Zucker 1/81 Weinbrand oder
3/81 Weinbrand
Zubereitung:

Die Schokolade mit der warmen Milch vermischen
und auflésen lassen. Anschlieffend den Zucker und die
Eidotter darunterschlagen. Der Topf wird in ein Wasser-
bad gestellt und wihrend des Kochens wird die Masse mit
einer Schneerute fest umgeriihrt. Mit 1/4 1 Weingeist und
1/8  Weinbrand oder 3/8 1 Weinbrand vermischen, riihren
und in Flaschen fiillen. '

Mindestens eine Woche stehen lassen.
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Holunderlikor

Zutaten:

31 Holunderbeeren 1 kg Zucker

21 Wasser 1 Pkt. Vanillezucker
einige Gewlirznelken 1/41 Weingeist

1 Zimtrinde

Zubereitung:

Die Beeren mit dem Wasser, den Gewlirznelken und
der Zimtrinde kochen, auskiihlen lassen und durch ein
Tuch seihen. Den Saft mit dem Zucker und dem Vanille-
zucker noch einmal aufkochen, auskiihlen lassen und mit
dem Weingeist vermischen. In Flaschen abfiillen.

Holundersekt
Zutaten:
5 ‘Holunderbliiten 5 dag Zifronenmelisse
51 Wasser 1TL . Essigessenz

50dag  Kiristallzucker 1 erbsengroBes Stiick Germ
2 Zitronen
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Zubereitung:

Wasser, Zucker, Essig, geschilte Zitronenscheiben,
Germ, Zitronenmelisse verrithren. Holunderbliiten dazu-
geben, zugedeckt 24 Stunden stehenlassen, abseihen, ab-
fiillen und nach einer Woche genieflen. (Statt Essigessenz
kann auch 1/8 | Weinessig verwendet werden.)

Lowenzahnhonig

- Zutaten:

300 Lowenzahnbliten 21 Wasser
2 Zitronen _ 2 kg Zucker

Zubereitung:

Lowenzahnbliiten mit den geschilten und in kleine
Stiicke geschnittenen Zitronen und dem Wasser 1/2 Stunde
kochen. Danach abseihen.

Den Saft mit dem Zucker 4 Stunden kochen und dann
inGlaser fillen.

MeinSohn,iBHonig,denneristgut,
undHonigseimsiiBdeinem Gaumen.

Spr24,13
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Mousse au chocolat

Zutaten:

3 Eier 20 dag  Bitterschokolade
1/41 Siirahm 4 dag Zucker
Zubereitung:

Eier trennen, EiweiB und Rahm getrennt steif schla-
gen, Schokolade schmelzen und etwas abkiihlen lassen.

Eidotter mit 2 EL heilem Wasser schlagen. Zucker
einrieseln lassen und die Masse cremig schlagen. Dienoch
fliissige Schokolade langsam unterriihren. Sofort Schlag-
rahm und den Eischnee unterheben.

Die Mousse im Kiihlschrank fest werden lassen.

Charlotte mit Schokoladencreme

Zutaten fiir Biskuit-Roulade:

4 Eidotter 1 Pkt. Vanillezucker

4 EL warmes 4 Eiweill
Wasser 1 Prise Salz

10dag  Zucker 125'g Weizenmehl
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Zubereitung;:

Eiweifl und das Salz zu steifem Schnee schlagen und
1/3 des Zuckers unterriihren. Eidotter und Wasser schau-
migschlagen, denrestlichen Zuckerund den Vanillezucker
dazugeben. Den Schnee auf die Eidottermasse geben und
mit dem Mehl vorsichtig unterheben. Ein Backblech mit
Pergamentpapier belegenund den Teig daraufstreichen. 10
Minuten im vorgeheizten Rohr bei 200 © C backen.

Nach dem Backen wird der Biskuit sofort mit Hilfe
des anhaftenden Papiers hochgehoben und auf ein mit
Zucker bestreutes Papier gestiirzt. Das Pergamentpapier
mit kaltem Wasser bestreichen und vorsichtig abziehen.
Die Roulade sofort mit Marmelade bestreichen und sehr
eng einrollen.

Eine nicht zu hohe, weite Schiissel wird mit diinnen
Scheiben der Roulade ausgelegt.

Zutaten fiir die Creme:

5 Eidotter 3/81 Milch

15dag  Zucker 10dag  Kochschokolade
1 Pkt. Vanillezucker 6 Blatt Gelatine

1TL Zimt 3/81 Siilrahm

2 EL Kakao
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- Zubereitung:

Gelatineblitter 10 Minuten inkaltem Wasser quellen
lassen. Milch, Eidotter, Zucker, Vanillezucker, Zimt und
Kakao verrithren und aufkochen. Schokolade in der Milch-
masse auflosen. Gelatineblatter unterriihren und alles ab-
kiihlen lassen. Bevor die Masse fest wird, hebt man den
steifgeschlagenen Siirahm unter.

- Die Creme in die ausgelegte Schiissel fiillen und ca.
zwei Stunden in den Kiihlschrank stellen. Vor dem Servie-
ren stiirzen.

Diplomatencharlotte

Die Zubereitung der Biskuit-Roulade erfolgt wie im vor-
- hergehenden Rezept.

Zutaten:

1/41 Milch 1 Pkt. Vanillezucker
1/41 Siiirahm 6 Blatt Gelatine

2 Eidotter 2 Scheiben Ananas

50g Zucker 30dag  Erdbeeren
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Zubereitung:

Die Gelatine 10 Minuten in kaltem Wasser quellen
lassen. Milch, Zuckerund Vanillezucker aufkochen, Gela-
tine unterrithren und die Eidotter zufligen. Milchmasse
durchein feines Sieb gieflen und erkalten lassen. Bevordie
Eiermilch zu gelieren beginnt, steifgeschlagenen Siifirahm,
kleingeschnittene Ananas und Erdbeeren einriihren. Die
Masse in die ausgelegte Schiissel fiillen, mit einer Frisch-
haltefolie abdecken und einen Tag im Kiihlschrank stocken
lassen. Mit einer Lage Rouladen-Scheiben belegen und
stiirzen.

195



Frischkornbrei
("Miisli")

Zutaten (pro Person):

3 EL geschrotetes Saft einer halben Zitrone
Getreide 1/2 Banane

1 Apfel Obst nach Wahl
Niisse Leinsamen
Sonnenblumen- Joghurt oder Milch
kerne evtl. SiiBrahm

evtl. Honig

Zubereitung:

Das Getreideschrot (Buchweizen, Hafer, Hirse,

Weizen oder Roggen) mit Wasser oder Milch tibergief3en
und 5 bis 8 Stunden zugedeckt stehen lassen.

Zutaten nach Belieben untermischen und evtl. mit

Honig siilen.
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Dulissest Gras wachsen fiirdas Vieh
undSaatzuNutzdenMenschen,
daf3 du Brotausder Erde hervorbringst,
daB der Weinerfreuedes MenschenHerz
undsein Antlitzschénwerde vom Ol
unddas Brotdes Menschen Herz stirke.

Ps104,14-15
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Mohnkuchen

Zutaten:
6 Eier 20dag  Zucker
2 siif3-sduer- 15dag  Haselniisse
licheApfel . 15dag  Mohn
(z. B. Boskop) 1Prise  Salz
Zubereitung:

Eier trennen, Eidotter und 15 dag Zucker mit dem
Mixer schaumigriihren. Apfel schilen, entkernen und grob
aufreiben. Mit den Haselniissen und dem Mohn unter die
Eidottermasse ziehen. Eiweif3 mit 5 dag Zucker und Salz
steifschlagen und unter die Masse heben. Eine Springform
(26 cm) nuram Boden einfetten. Teig in die Form fiillenund
im vorgeheizten Rohr auf der untersten Schiene 50 bis 60
Minuten bei 175 ° C backen.

Den Mohnkuchenaufeinem Kuchengitter auskithlen
lassen. Mit halbsteif geschlagenem Siifirahm servieren

EinKompromif}, dasistdieKunst,
einenKuchensozuteilen,da jedermeint,
erhabe das groBite Stiick bekommen.
LudwigErhard
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Topfentorte

Zutaten fiir den Teig:

3 Eier 1 Prise  Salz
5 dag Staubzucker 5 dag Mehl
1 EL Vanillezucker 25 g Maisstirke

Zutaten fiir die Fiille:

6 Blatt Gelatine 4 cl Eierlikor
1/2 kg Magertopfen Saft einer Zitrone
1/4 kg Mascarpone  4/101 Siifrahm
12dag  Staubzucker 2 EL Amaretto

1/81 Joghurt mit Friichte als Belag
1 % Fettge- 25¢g geriebene
halt Haselniisse
Zubereitung:

Eidotter, Staub- und Vanillezucker schaumigriihren.
EiweiB und Salz zu festem Schnee schlagen auf die
Dottermasse geben und mit Mehl und Maisstirke unterhe-
ben. In eine bebutterte und bemehlte Form fiillen und 20
Minuten bei 180 ° C backen. Auskiihlen lassen und aus der
Form nehmen.

Gelatine einweichen. Passierten Topfen, Mascarpo-
ne, Zucker und Eierlikor verrithren. Zitronensaft erhitzen
und darin die Gelatineblitter auflosen, unter die Topfen-
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masse mischen und im Kiihlschrank halbfest werden las-
sen. Steifgeschlagenen Siilrahm unterheben. Den Biskuit
mit Amaretto betrdufeln, wieder in die Form setzen und
dabei den Rand mit Backtrennpapierauslegen. Friichte auf
dem Tortenboden verteilen, die Topfenmasse daraufstrei-
chen, glattstreichen und 3 bis 4 Stunden im Kiihlschrank
fest werden lassen.

Mit Schlagrahmund Fruchten verzierenund am Rand
mit gericbenen Haselniissen garnieren.

Eierlikorkuchen

Zutaten:
1/4kg  Margarine 5 Eier
1/4kg Zucker 1Prise  Salz

1/4kg ger. Niisse 1 Pkt. Backpulver
5 dag ger. Schoko- 1Pkt. - Vanillezucker

lade 1 kl. Tasse Eierlikor
20dag  Mehl
Zubereitung:

Margarine flaumigrithren, Eidotter und Zucker
abwechselnd einrithren, Mehl und Backpulver dazugeben,
Niisse, Schokolade, Eierlikor und die zu Schnee geschla-
genen Eiweifl unterheben. In eine bebutterte und bemehlte
Form fiillen und bei 180 ° C ca. eine Stunde backen.
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Sauerrahmkuchen

Zutaten:

1 Becher Sauerrahm 1 Becher Staubzucker
1/2 Becher Ol 1/2Pkt.  Backpulver

1 Becher Niisse 1 Pkt. Vanillezucker
1Becher Mehl 2 Eier
Zubereitung:

Alle Zutaten gut miteinander vermischen, in eine
gebutterte Kastenform geben und bei 180 ° C ca. eine
Stunde backen.

Mohn- oder NuBBkuchen

Zutaten:

1 Becher Joghurt 1/2Pkt.  Backpulver

1 Becher Zucker 1 Pkt. Vanillezucker
1 Becher Mehl 3 Eidotter

1 Becher ger. Mohn 3 Eiweil3

od. ger. Niisse 1Prise  Salz
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Zubereitung:

Die Zutaten der Reihe nach in eine Schiissel geben
und gut verriihren. In die Eiweil} eine Prise Salz geben, zu
Schnee schlagenund vorsichtigunter den Teig heben. Eine
Spring- oder Kastenform befetten, mit Semmelbréseln
auskleiden, die Masse hineingeben und im vorgeheizten
Backrohr bei 180 ° C 1 Stunde backen. AnschlieBend 10
Minuten Nachwirme geben.

Mohnkuchen

Zutaten:
10dag  Butter 10dag  Mehl
1 Ei - 1/2Pkt.  Backpulver
15dag  Zucker 1 feingeschnittene Zitronen-
15dag  geriebener schale

Mohn 1/41 Milch

Zucker und Wasser fiir die Glasur
Zubereitung:

Butter, Eiund Zucker schaumigriihren. Mohn, Mehl,
Backpulver, Zitronenschale und Milch dazugeben und zu
einem Teig verarbeiten. Form mit Butter ausstreichen, mit
Brosel bestreuen, Teig einfiillenund bei ansteigender Hitze
ca. 45 Minuten backen. Erkaltenlassenund glacieren oder
anzuckern.
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Mandeltorte

Zutaten:

4 Eier 10 dag Zucker

Schale einer halben Zitrone 172 TL Zimt

1 Pkt. Vanillezucker 2 EL Mehl

3 Tropfen Bittermandelol 1 gestr. TL Backpulver

1 Prise Salz 1/41 Stifirahm

20dag  ungeschilte, ge- 5 dag gerostete
riebene Mandeln Mandelblitt-

chen
Zubereitung:

Die Eiweil mit 5 dag Zucker zu steifem Schnee
schlagen. Die Eidotter mit 5 dag Zuckerund den Gewiirzen
schaumigriihren. Den Schnee mit den Mandeln (besser
schmeckenssie, wennsie angerdstet sind), dem Backpulver
und dem Mehl vorsichtig unter die Eidottermasse mengen,
in einer befetteten und bemehlten Springform (24 cm) bel
180 ° C ca. 40 Minuten backen.

- Kurzvordem Servieren mit steifgeschlagenem SiiB-
rahm iiberziehen und mit den Mandelbléttchen bestreuen. -
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Topfen-Marillen-Torte

Zutaten fiir den Teig:
15dag  Mehl 1 Prise  Salz
10dag  Butter 1/2Pkt.  Vanillezucker
50g Staubzucker
Zutéten fiir den Belag:
12kg Topfen 1 Eidotter
125 ¢ Staubzucker  1/2Pkt.  Vanillezucker
60g Butter Schale einer halben Zitrone
1/2Pkt.  Vanillecreme- 1/2kg Marillen

pulver 1/2Pkt.  Tortengelee-weil}
1 Ei
Zubereitung:

Mehl, Butter, Staubzucker, Salzund 1/2 Pkt. Vanille-
zucker rasch zu einem mittelfesten Teig kneten, im Kiihl-
schrank eine halbe Stunde rasten lassen. Danneine Torten-
form mit 24 bis 26 cm Durchmesser damit auslegen und
goldgelb backen.

Topfen, Zucker, Butter, Cremepulver Ei, Eidotter,

Zitronenschale und den restlichen Vanillezucker glattriih-
- renund auf die Torte streichen. Die in Spalten geschnitte-
nen Marillen darauf verteilen. Bei 180 ° C 45 Minuten
backen. Mit heiBlem Tortengelee (Zubereitung -auf der
Packung angegeben) iibergieflen.
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Brottorte

Zutaten:

1 Tasse geriebenes 7 dag
Brot

etwas Rotwein 7 dag

etwas Rum

20dag  Zucker 1 TL

5 Eidotter 7 dag

1 Ei

geriebene Zitronenschale 5

Zubereitung:

erweichte Scho-
kolade

Butter oder
Margarine

Zimt

geriebene
Mandeln
Eiweil3

Brotmit Weinund Rumbetrdufeln. Zucker mit Eidot-
ter schaumigriihren, alle iibrigen Zutaten (aufler den Ei-
weifl) dazumischen. Ausden Eiweif steifen Schnee schla-

gen und unterheben.

"Bei 175 ° C ca. 40 Minuten backen.
Mit Schlagrahm fiillen und bestreichen.

I8 freudig dein Brotund trink vergniigt deinen Wein;
denn das, was du tust, hat Gottlangst so festgelegt,

wieesihmgefiel.

Tragjederzeit frischeKleider,
und nie fehle dufiendes Ol auf deinem Haupt.

206

Koh9,7-8



Zucchinitorte

Zutaten (fiir 1 Backblech oder 1 Kastenform und 1 Gugel-
hupfform):

1721 Kristallzucker 1 Pkt. Vanillezucker

4 Eier 10dag  geriebene Niisse
1/41 Ol 3/41 griffiges Mehl
1721 geschilte, ge- 2 Pkt. Backpulver
raspelte Schokolade zum
Zucchini Uberziehen
Zubereitung:

Zuckerund Eidotter schaumigriihren, nach und nach
das Ol eintropfen. Vanillezucker, Zucchini und Niisse
sowie Mehl dazugeben. Eiweil} zu steifem Schnee schla-
gen und unterheben.

1 1/2 Stunden bei 175 ° C backen (mittlere Schiene).
Mit Schokolade iiberziehen.
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Tiroler Fochazbrot

(Osterbrot)
Zutaten:
60 dag ~ Mehl Salz, Anis
40¢g Germ Zitronenschale
40¢g Zucker Dotter-Milchzum
60 g Butter Bestreichen
1/41 Milch
Zubereitung:

Einen Germteig bereiten (wie Brotteig), glattkneten,
gehen lassen, dann einen Laib formen, mit Dottermilch
bestreichenund mit einer Stricknadel kreuzweise emrltzen
so daB die Spur gut sichtbarist.

Bei 180 ° C goldbraun backen (etwa eine halbe
Stunde).
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Apfelbrot

Zutaten:
11/2kg geriebene 1 TL Zimt
Apfel 2 Msp. Neugewiirz
1/2kg geschnittene 1 Msp.  Nelkenpulver
_ Feigen 1/81 Kirschrum
1/4kg gehackte
Niisse
12kg gewaschene 2 Eier
Rosinen 1 kg Mehl
1/2kg Zucker 1 TL Salz
2 EL Kakao 2 Pkt. Backpulver
Zubereitung:

Die Apfel, Feigen, Niisse, Rosinen, Zucker, Kakao
und die Gewiirze gut miteinander verarbeiten und iiber
Nacht stehen lassen.

Am Morgen noch Salz, 2 Eier, 1 kg Mehl und 2 Pkt.
Backpulverdazumischen.

Masse in Formen fiillenund 1 1/2 Stunden bei 170 bis
180 ° C backen. o
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Miislikuchen

Zutaten:

1/8kg Butter 1/4 kg Mehl

3 Eier 1/2Pkt.  Backpulver
6 EL Milch 10dag  Miishi

1/8 kg Zucker 4 EL geraspelte

1 Pkt. Vanillezucker Schokolade
1 Prise  Salz 12 Zitrone
Zubereitung:

Butter schaumigriihren, Zucker, Vanillezucker, Salz,
Zitronenschale und nach und nach die Eierunterriihren, bis
sich der Zucker gut gel6st hat. Das mit Backpulver versieb-
te Mehl, Milch, Miisli und Schololadenraspel unterziehen.
Kastenform einfetten, Teig einfiillen und im vorgeheizten
Rohrbei 175 ° C 80 bis 90 Minuten backen.

Die Teigoberfliche nach 15 Minuten Backzeit der
Linge nach mit einem Messer einschneiden. Wenn der
Kuchen fertig ist, aus dem Rohrnehmen, kurz ruhen lassen
und auf'ein Kuchengitter stiirzen. ‘

Auskiihlen lassen und mit Staubzucker bestreuen.
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Knusprige Laugenbrezen

Zutaten:

12 kg Mehl 2 dag Butter

1 Pkt. Trockengerm Mehl zum Aus-
Salz rollen

1/81 Milch 1 EL grobes Salz

1/81 Wasser Backpapier

Zubereitung:

Mehl, Germund Salz vermischen. Wasserund Milch
erwidrmen und darin die Butter auflosen. Diese Fliissigkeit
zum Mehl gieBen und verkneten. Den Teig 20 bis 30 Mi-
nuten gehen lassen, nochmals durchkneten und auf be-
mehlter Arbeitsfliche zu einer Rolle formen und diese in
Stiicke schneiden. Stiicke ausrollen, Mittelteil dicker las-
sen, Brezen formen und wieder 10 Minuten zugedeckt
gehen lassen. In einem weiten Topf Wasser mit Salz zum
Kochen bringen, Brezen einzeln kurz ins Salzwasser ge-
ben. Wenn sie an die Oberflaiche kommen, sofort heraus-
nehmen, den Mittelteil mit einem scharfen Messer einritzen
und mit grobem Salzbestreuen. Aufmit Backpapierausge-
legte Bleche legen und bei 200 ° C ca. 30 Minuten gold-
braun backen. (Ins Rohr eine Tasse Wasser stellen.) Nach
dem Backen auf einem Gitter auskiihlen lassen.
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Schokoladenkipfel

Zutaten:
14 dag  Mehl 1 Eidotter
4 dag geriebene i0dag  Butter

Schokolade 13dag  Staubzucker
10dag  Haselniisse 1 Pkt. Vanillezucker

Zubereitung:

Aus den Zutaten einen Miirbteig herstellen und
rasten lassen. Eine Rolle formen, Stiicke abschneiden und

zu Kipfeln formen.
Bei 200 ° C etwa 10 Minuten backen.
(Eventuell mit Schokoladenglasur iiberziehen.)

Haferflockenkekse

Zutaten:

58 dag  Haferflocken 3 Eier

25dag  Zucker 1/81 Sauerrahm
6 dag Butter 1 Msp.  Naturvanille
Sg Natron
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Zubereitung:

Die Haferflocken in einer Kaffeemiihle zerkleinern
und mit den iibrigen Zutaten gut vermischen und rasten
lassen.

Aufeinbefettetes Blech kleine Haufchen setzen und
bei ca. 150 ° C hellbraun backen.

Nuflbrot
Zutaten:
28dag  Zucker Rosinen
8 Eier 14 dag  Mehl
20dag  Niisse etwas Vanillezucker
20dag  geriebene etwas Backpulver
Schokolade
Zubereitung:

Zucker und Eier schaumigriihren und die restlichen
Zutaten dazugeben. Auf ein Backblech streichen und wie
eine Biskuitrolle 10 Minuten bei 200 ° C backen.

Nach dem Erkalten eventuell Schokoladenglasur
dariibertrdufeln und in Schnitten schneiden. '
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Tiroler Bauernzelten

Zutaten:

2Krinze Feigen 1/81 Rum

12kg Rosinen 1 EL gemahlenes Brot-
1/4kg Haselniisse gewlirz

Die Zutaten (Feigen schneiden) vermischen und iiber
Nacht zugedeckt stehen lassen.

Zutaten fiir den Teig:

3/4kg Roggenmehl 1 1/2Pkt. Trockengerm

1/4 kg Weizenmehl 3/4-11 lauwarmes

2TL Salz (schwach Wasser
gehéuft) .

Milch, Mehl und Butter zum Bestreichen

Zubereitung:

Die Zutaten flir den Teig vermischen und gut abschla-
gen. Etwas Mehl dariiberstreuen, zudecken und ca. eine
Stunde an einem warmen Ort gehen lassen. Die Friichtemi-
schung gut unterkneten, zwei langliche Laibe formen und
aufein bemehltes Backblechlegen. Etwas lauwarme Milch
und etwas Mehl verriihren und damit die Laibe bestrei-
chen. Mit einer Gabel fters einstechen. Im vorgeheizten

‘Rohr (150 bis 180 ° C) 45 bis 60 Minuten backen.

Mit zerlassener Butter bestreichen.
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Ribiselschnitten

Zutaten fiir den Teig:

30dag  Staubzucker  10dag  Butter
1 Pkt. Vanillezucker 1/2kg Mehl

6 Eidotter 1 Pkt. Backpulver

6 EL Wasser 1/81 Miich

Zutaten fiir den Belag:

6 Eiweil3 1 Prise  Salz

20dag  Feinkristall- 1 Pkt. Vanillezucker
zucker 30dag  Ribisel

Zubereitung:

Fiir den Teig rithrt man Zucker, Vanillezucker, Eidot-
terund Wasser schaumig und mengt nach und nach zerlas-
sene Butter, mit Backpulver vermischtes Mehl und Milch
ein. Man streicht den Teig fingerdick auf ein befettetes
Blech und béckt ihn 20 bis 25 Minuten bei 185 ° C.

Die EiweiB8 werden mit einer Prise Salz zu einem
steifen Schnee geschlagen, der Zucker 16ffelweise einge-
rithrt und der Vanillezucker und die Ribisel dazugegeben.
Man streicht diese Masse auf den Kuchen und bickt ihn
noch ca. 10 Minuten.
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Eiweilitorte

Zutaten:

5 Eiweifl 2 dag Mehl

1Prise = Salz 2 dag Niisse

9 dag Zucker 2 EL heiles Wasser

9 dag Schokolade 1 nuBBgrofles Stiick Butter

Fiille: Schlagrahm mit Preiselbeermarmelade ver-
mischt
Zubereitung:

Schokolade und Butter erwdrmen und mit dem
Wasser glattrithren. Eiweifl und Salz zu festem Schnee
schlagen, Zuckerl6ffelweise einrithren und das Ganze mit
der Schokoladenmasse vermischen. In eine mit Backpa-
pier ausgelegte Tortenform fiillen und bei 160 ° C eine
Stunde backen. Ein Gefall mit Wasser in das Backrohr
stellen und die Backrohrtiire nicht 6ffnen! ,

: Die Torte auskiihlen lassen, mit dem Preiselbeer-
Schlagrahm fiillen und eventuell bestreichen.
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Apfelkrapfen

Zutaten:

12kg  Apfel 1Prise  Salz
1/41 Milch 6 dag Zucker
22dag  Mehl Zimt

2 Eier ‘
Zubereitung:

Milch, Mehl, Eier und Salz zu einem glatten Teig
abschlagen. Die Kerngehiuse der Apfel ausstechen, Apfel
in diinne Scheiben schneiden, in den Teig eintauchen und
in heilem Fett schwimmend auf beiden Seiten lichtbraun
herausbacken.

Die Krapfen mit Zimt und Zucker bestreuenund heifl
servieren.
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Weinschnitten

Zutaten:

25dag  Zucker 1TL Backpulver

25dag  Butter 1TL Vanillezucker

4 Eier 1 TL Zimt

25dag  Mehl etwas Kakao

10 dag Schokoladen- 1/81 Rotwein
streusel '

Glasur:  Wein mit Staubzucker verriihren.

Zubereitung:

Butter, Zucker, Eidotter und Vanillezucker schau-

migriithren, langsam Wein zugeben, die ilibrigen Zutaten -

vorsichtig einriithren. 4
Bei 180 ° C ca. 50 Minuten backen.
Mit der Glasur bestreichen.
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Sacherschnitten mit Sauermilch

Zutaten:

25 dag Butter 1 Pkt. Backpulver

2 - 3 Tassen Zucker 3-4 Rippen Koch-

1 Pkt. Vanillezucker . schokolade

5 Eier 1/21 Sauermilch

3 1/2 Tassen Mehl sduerliche
Marmelade

Zubereitung:

Butter, Zucker, Vanillezucker und 3 Eier sowie die
-erweichte Schokolade abtreiben. Das mit Backpulver ver-
mischte Mehl, die2 Eierund die Sauermilch (sie sollte nicht
kalt sein) abwechselnd dazuriihren und zu einem lockeren
Teig vermengen. ‘ ’

Bei 175 ° C etwa eine halbe Stunde backen.

Noch hei3 mit Marmelade und Schokoladenglasur
bestreichen.
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Negerschnitten

Zutaten:

-5 Eier 1/81 Wasser
25dag  Zucker 2 EL Kakao
20dag  Mehl 1Prise  Salz
1/81 01 1/2 Pkt.  Backpulver

Zutaten. fiir die Creme:
1 Pkt. Vanillepudding 15 dag  Butter

2 EL Zucker 10dag  Staubzucker
1741 Milch 1 Eidotter
2 EL Rum

(Diese Zutatenmenge ergibt eine diinne Cremeschicht.
Wenn man eine dickere Cremeschicht haben mochte,
kann mandie Creme auch mitder doppelten Zutatenmenge
zubereiten.)

Glasur: 11 dag Schokolade und 9 dag Butter erwdrmen
und glattriihren.

Zubereitung:

Eidotter, Zucker, Wasser und o1 (tropfenweise)
schaumigriihren. Aus den Eiweil} einen festen Schnee
schlagen und auf die Dottermasse geben. Mehl, Backpul-

“ver und Kakao dariibersieben und vorsichtig unterheben.
Den Teig auf ein bebuttertes und bemehltes Backblech
streichen und bei 180 ° C etwa 50 bis 60 Minuten backen.
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Den Vanillepudding (1/4 1 Milch!) zubereiten und
auskiihlen lassen. Butter schaumigriihren, restliche Zutaten
zufiigen und Vanillepudding 16ffelweise unterheben. Die
Creme auf den Blechkuchen streichen und mit Schokola-
denglasuriiberziehen. ~

Schnecken
Zutaten fiir den Teig:
75dag  Mehl Salz
1/41 Milch 10dag  Butter
4 dag Germ 12dag  Zucker
2 Eier
Zutaten fiir die Fiille:
20dag  Rosinen 12TL  Zimt

4 dag Zucker

Glasur: 30 dag Zucker und 4 bis 6 EL Wasser glattge-
il

Zubereitung:

Ausallen Zutaten bereitet man einen ziemlich testen
Germteig, 146t ihn gehen, walkt ihn zu zwei 1 cm dicken
Platten aus. Diese bestreicht manmit der Fiille, rolit sie ein
undschneidet die Rollenin fingerdicke Scheiben. Man legt
die Scheiben aufein bebuttertes und bemehltes Blech, 1483t
sie aufgehen und béckt sie ca. 20 Minuten bei 175 ° C.

Diinn mit Glasur iiberziehen.
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Orangenmakronen

Zutaten:
3 Eiweil 20dag  Mandeln
20 dag  Zucker 5 dag Semmelbrosel

1 Pkt. Vanillezucker 1 Prise Salz
1 Orange

Zubereitung:

EiweiB, Salz, Zucker und Vanillezucker im heiflen
Wasserbad rithren, bis die Masse steifist. Die abgeriebene
Schale der Orange und 3 EL Orangensaft dazugeben,
weiterriithren, bis ein Messerschnitt in der Masse sichtbar
bleibt. blittrig geschnittene Mandeln und Brésel darunter-
heben. Mit einem Teelodffel kleine Hiufchen aufein befet-
tetes Blech setzenundbei 150 ° Ceine halbe Stunde backen.
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Muskaronerl

Zutaten:

14 dag  Staubzucker Zitronensaft

2 Eidotter 2 EL Brosel

14 dag  geriebene Rum
Mandeln runde Oblaten

Zubereitung:

Zucker und Eidotter schaumigriihren, Zitronensaft
nach Geschmack, Mandeln und mit Rum getrinkte Brosel
beigeben, auf kleine Oblaten setzen und bei 150 ° C etwa
eine halbe Stunde backen.

Kardinal Faulhaber kam bei einem Festessen neben Professor Einstein
zu sitzen.
Einstein meinte: "Eminenz, was wiirden Sie sagen,
wenn wir Mathematiker Ihnen rechnerisch einwandfrei
beweisen wiirden, daB es keinen Gott gibt?"
Darauf der groBe Kardinal: "Ich wiirde in Geduld warten,
bis Sie Ihren Rechenfehler gefunden haben."

P. Hans Wallhof, aus: ferment 5/6, 83
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Dankowskytorte

(Festtagstorte)
Zutaten fiir den Teig:
7 Eidotter 7 Eiweil}
14dag  Zucker 1Prise  Salz

1 Pkt. Vanillezucker 3 dag Semmelbrosel
8 dag Schokolade 14dag  Haselniisse

Zutaten fiir die Fiille:

21dag  Zucker 14 dag Haselniisse
1/41 Milch 3TL Erdapfelmehl
10dag  Staubzucker 3 Eidotter

1 Pkt. - Vanillezucker

21dag  Butter

Zubereitung:

EiweiB und Salz zu festem Schnee schlagen.
- Eidotter, Zuckerund Vanillezucker schaumigriihren.
Den Eischnee auf die Dottermasse geben, geriebene Scho-
‘kolade, Brosel und gebriunte, geschilte und geriebene
Haselniisse dazumengen. In eine bebutterte und bemehlte
Tortenform fiillen und bei 190 ° C etwa 40 Minuten backen.
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Auskiihlen lassen und in 3 bis 4 Blétter schneiden.

Fiir die Fiille Haselniisse briunen, schilen und rei-
ben. Zucker in einem Topf langsam zergehen und hell-
braun werden lassen, die geriebenen Haselniisse dazuge-
ben. Auf einen befetteten Teller schiitten und auskiihlen
lassen. Inkleine Stlicke brechen und im Mixer zerkleinern.

Milch, Staubzucker, Vanillezucker, Erddpfelmehl
und Eidotter iiber Dunst aufschlagen bis die Masse ein-
dickt. Auskiihlen lassen.

Butter schaumigriihren, Nuf3- und Dottermasse unter-
mischen. Die Kuchenblitter mit der Creme bestreichenund
tibereinanderlegen. Die Tortenoberflache auchmit Creme
bestreichen.

Die Torte sollte erst am néchsten Tag angeschnitten
werden.
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Buchweizentorte

Zutaten:

14 dag  Butter 18dag  Mandeln

24 dag  Zucker 14 dag  Buchweizenmehl
4 Eier S5g Natron

Marmelade zum Fiillen, Staubzucker zum Bestreuen

Zubereitung:

Butter flaumigriihren, Zucker und Eidotter abwech-
selnd beigeben. Geriebene Mandeln, Natron und die zu
steifem Schnee geschlagenen Eiweif3 unterheben. In eine
bebutterte und bemehlte Tortenform fiilllenund bei 190° C
45 Minuten backen.

Die Torte auskiihlenlassen, mit derMarmelade fiillen
und mit Staubzucker bestreuen.
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Grammelkuchen

Zutaten:
25dag  Grammeln geriebene Zitronenschale
30dag  Mehl 12dag  Zucker
1 Ei 10dag  Marmelade
1/2Pkt.  Backpulver 1 Eidotter zum Be-
je 1 Msp. Zimt,Nelken streichen

und Neugewiirz
Zubereitung:

Die faschierten Grammeln werden mit dem mit Back-
pulver vermengten Mehl abgebrdselt und mit den iibrigen
Zutaten zu einem Teig geknetet. Rasten lassen. Mit2/3 des
Teiges eine Tortenform auslegen und mit Marmelade be-
streichen. Aus dem restlichen Teig fingerdicke Streifen
formen und diese gitterformig tiber die Marmelade legen.
Mit verquirltem Eidotter bestreichen und bei 195 °© C
backen. |
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Apfelkuchen

Zutaten:

25dag  Mehl 6 EL Stilrahm

25dag  Butter 4 gr. Apfel

25dag  Zucker 1 Pkt. Backpulver

12dag  geriebene 1 Pkt. Vanillezucker
Haselniisse Zimt

4 Eier ger. Schokolade

1 Prise  Salz

Zubereitung:

Butter, Zucker, Vanillezucker und Eidotter schau-
migrithren. Die Eiweil und das Salz zu einem steifen
Schnee schlagen und aufdie Dottermasse geben. Mit Mehl,
Backpulver, Zimt, Schokolade und Haselniissen unterhe-
ben. Zum SchluB die gehobelten Apfel und den Rahm
dazuriihren. Die Masse in eine grof3e, befettete und bemehl-
te Tortenform fiillen, ins kalte Rohr stellen und bei 180 bis
200 ° C etwa eine Stunde backen.
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GrieBkrapfen

Zutaten:

3/41  Milch 20dag  GrieB

6 dag Butter 2 ‘Eier

4 dag Zucker

1Prise  Salz 1 Ei, Marmelade, Brosel
Zubereitung:

Milch, Butter, Zuckerund Salz aufkochen, den Grief
langsam einriihren und 20 Minuten kochen. Den Brei
auskiihlen lassen, zwei Eier unterriihren und 1/2 cm dick
aufein feuchtes Brett streichen. Aus der erkalteten Masse
kleine Scheiben ausstechen, in der Mitte mitetwas Marme-
lade belegen, mit einer zweiten Scheibe bedecken und am
Rand zusammendriicken. Die Krapfen in verquirltes Ei
tauchen, in Broseln wenden und in heilem Fett schwim-
mend herausbacken.
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Schlosserbuben

Zutaten:
25dag  gedorrte 2 Eier

v Zwetschken  1Prise  Salz
17101 Miich 4 dag Zucker
10dag  Mehl
Zubereitung;:

Die Zwetschken werden nicht' ganz weichgekocht
und zum Abtropfen auf ein Sieb gelegt.

Aus Milch, Mehl, Eiern und Salz einen Teig bereiten.
Die Zwetschken in den Teig tauchen und in heiBem Fett
schwimmend herausbacken. Mit Zucker bestreuen.

(Es konnen auch frische Zwetschken verwendet
werden. In diesem Fall ist es ratsam, die Kerne zu entfer-
nen, weil die Zwetschken sonst innen nicht gar werden.)

Stidtiroler NuBltorte
- Zutaten:
14 dag  Butter 10dag  Brosel
14dag  Zucker 10dag  Niisse

5 Eier 8dag = Schokolade
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Zubereitung:

Butter und die Hilfte des Zuckers schaumigriihren,
Eidotter langsam dazumischen. Aus den Eiweill und dem
restlichen Zucker einen steifen Schnee schlagen und mit
den Broseln, den geriebenen Niissen und der geriebenen
Schokolade unter die Dottermasse heben. Ineine bebutter-
te und bemehlte Form fiillen und bei 175 ° C etwa 40
Minutenbacken.

Ischler Tortchen
' Zutaten:
24 dag  Mehl 17dag  Haselniisse
14 dag  Zucker 1Msp. Zimt
24 dag  Butter 30dag  Kuvertiire
1Prise  Salz
Zubereitung:

Aus Mehl, Zucker, Butter, Salz, Niissen und Zimt
einen Miirbteig bereiten, messerriickendick auswalken,
runde Scheiben ausstechen und bei 200 ° C etwa 10
Minuten backen. Je zwei Scheiben mit geschmolzener
Kuvertiire zusammensetzen und glacieren, mit einem
NuBkernbelegen.

231



Non plus ultra

Zutaten:

30 dag Mehl 3 Eier

25dag  Butter 28dag  Zucker

5 dag Zucker 1 Prise  Salz
Vanillezucker Marmelade

Zubereitung:

Aus Mehl, sehr kalter Butter, 5 dag Zucker, Vanille-
zucker, Salz und Eidottern schnell einen Teig kneten und
eine halbe Stunde im Kiihischrank rasten lassen. 1/2 cm
dick ausrollen und kleine, runde Scheiben ausstechen.
Eiweill zu festem Schnee schlagen, mit 28 dag Zucker
vermischen und von dieser Masse auf jede Scheibe ein
- Haufchen setzen. Etwa 10 bis 15 Minuten bei 190 ° C
backen (Oberhitze schwicher als Unterhitze). Auskiihlen
lassen und je zwei Scheiben mit der Eiweilmasse nach
auenmit der Marmelade behutsam zusammensetzen.
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Linzerschnitten

Zutaten fiir den Teig:
42 dag  Butter 21 dag  Zucker
42 dag  Mehl 1Prise  Salz

21 dag  geriebene Hasel- und Walniisse
Marmelade zum Bestreichen

Zutaten fiir die Glasur:

10dag  Schokolade  1/81 SiiBrahm

Zubereitung:

Die Zutaten zu einem Miirbteig verarbeiten und etwa
eine Stunde im Kiihlschrank rasten lassen. Den Teig ausrol-
len und ein befettetes Backblech damit belegen.

Bei 180 bis 200 ° C 15 Minuten backen. Auskiihlen
lassen, diinn mit Marmelade bestreichen, mit der Schoko-
ladenglasur iiberziehen und in Stiicke schneiden.

Fiirdie Glasur die Schokolade im Rahm auflosenund
kurz aufkochen.

GottschenktunsdieNiisse,
abererknacktsieuns nichtauchnochauf.

AusRuflland
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Werner Matt:
Gazpacho - geeiste
Tomaten-Paprika-Suppe

Zutaten fiir 6 Personen:
11/4kg weiche,reife 1Msp.  Kiimmel (mog-

Tomaten lichst spanischer)

20 dag  geschilte 2cl Olivenol
- Salatgurken 4dl Tomatensaft

15dag  roteund grime 1.TL Sherryessig (oder

Paprika Weinessig)
5 dag Zwiebel Salz
1 Knoblauchzehe Pfeffer aus der
1 Scheibe Weiflbrot ohne Rinde =~ Miihle

(ca. 6 dag)

Zubereitung: Die Tomaten schilenund entkernen. Gurken
und Paprika entkernen. Die grobe Haut der Paprika even-
- tuell abziehen und mit der geschilten Zwiebel in kleine
Stiicke schneiden. Alles zusammen mit gehacktem Knob-
lauch, Weiflbrot, Kiimmel, Olivenol, etwas Tomatensaft
und dem Sherryessig einige Zeit marinieren. Alles in den
Mixer geben, gut durchmixen, salzen und pfeffern, mitdem
restlichen Tomatensaftund eventuell einem Spritzerkaltem
Wasser auffiillen. Kaltstellen und in geeisten Tassen ser-
vieren, Die Suppe soll dicklich sein.

Als Einlage kann man gewiirfelte Gurken, Paprika
oder angerdstete, kleine Weillbrotwiirfel verwenden. Ist
die Suppe zu wenig scharf, gibt man ein paar Tropfen
Tabasco oder Cayennepfeffer dazu.
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Werner Matt:
Schweinsmedaillons im Wirsingbett
mit Roquefortsauce

Zutaten fiir 6 Personen:

4 Schweinsfilets (a 6  Tomaten
ca. 24 dag) oder 20 g Schalotten
24 k1. Stiicke vom 4  Salbeiblitter
Schnitzelfleisch Roquefortsauce
Salzund Pfeffer (Rezeptfolgt)
aus der Miihle Wirsingkohl
6cl Olivendl (Rezept folgt)
40 g Butter '
Zubereitung;:

Die Schweinsfiltes schneidet manin 24 Medaillons (a
ca. 40 g). Mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Olivenélund
wenig Butter aufbeiden Seiten anbraten. Aus den Tomaten
bereitet man Tomates concassées (Tomaten kurziberbrii-
hen, kalt abschrecken, die Haut abziehen und die Tomaten
vierteln; Kerne herausnehmen und Fruchtfleisch in Wiirfel
schneiden). Die geschnittenen Schalotten in der restlichen
Butter anziehen lassen, die Tomates concassées und den
gehackten Salbei dazugeben und abschmecken. Die Me-
daillons aufeine feuerfeste Platte legen, mit den Tomaten-
wiirfeln bedecken, mit der Roquefortsauceiiberziehen und
im Rohr bei starker Oberhitze iiberbacken.
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Den Wirsingkohl auf Tellern anrichten, die
Schweinsfilets darauflegen und servieren.

Anstelle von Schweinsfilets konnen auch Kotelettes
verwendet werden.

Roquefortsauce
Zﬁtaten:,
8cl WeiBwein Salz und Pfeffer aus
2dl Rindssuppe der Miihle
15cl Obers Saft von 1/2 Zitrone

1 EL Stiarkemehl 1 EL Schlagobers
80¢g Roquefort-Kise

Zubereitung:

Weil3wein und Bouillon einkochen, das Obers dazu-
gebenund reduzieren, bis eine simige Konsistenz erreicht
ist. Das Starkemehl mit etwas kaltem Wasser anrithren und
in die kochende Sauce geben. Die Sauce vom Herd neh-
men, den Roquefort durch ein Haarsieb streichen, in die
Sauce geben und mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft ab-
schmecken. Nicht mehr kochen lassen. Zum Schluf} das
Schlagobers darunterziehen.
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Wirsingkohl

Zutaten:

1 Wirsingkohl Salz und Pfeffer aus
1 dl Rindssuppe der Miihle

1dl Obers

Zubereitung:

Den Wirsingkohl vierteln und den Strunk herausneh-
men. Die Blitterin drei Zentimeter groBe Quadrate schnei-
denund in Salzwasser kurz kochen. Die Bouillon 143t man
einkochen, gibt das Obers dazu und reduziert auf eine
simige Konsistenz. Die ausgedriickten Wirsingblitter
dazugeben, kurz durchschwenken und mit Salzund Pfeffer
abschmecken.
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Wemef Matt:
Kalbsmedaillons mit Zitronenmelisse,
Estragon, Kerbel und Gemiise der
Saison

Zutaten fuir 6 Personen:

1kg Kalbfleisch vom 20dag  Brokkoli
Filet(vomRiicken 4 dag Butter fuir

oder von der Nuf}) das Gemiise
70g Butter Krauter-
20dag  Kohlrabi sauce (Re-
20dag  Karotten ~ zeptfolgt)

Salz und Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung:

Das Fleisch wird pariert (von Haut und Fett befreit)
und inzwolfkleine Stiicke zu je ca. 80 Gramm geschnitten.
Salzen, pfeffern und in Butter langsam auf den Punkt
braten.

Das Gemiise putzen, waschen und in beliebige Stiik-
ke schneiden oderteilen. Kohlrabi, Karotten und Brokkoli
separat in Butter mit etwas Fliissigkeit glacieren, salzenund
pfeffern. (Je nach Saison kdnnen natiirlich auch Karfiol,
Spargel, Schwarzwurzeln oder anderes Gemiise verwen-
det werden.) _

Die Medaillons auf Tellern anrichten, rundherum das
Gemiise verteilen und die Kriutersauce iiber das Fleisch
nappieren.
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Kriutersauce

Zutaten:

30 g Schalotten 1 EL Estragon

1 dl Rindssuppe 1 EL Zitronenmelisse

2 dl Obers Salz und Pfeffer aus

1 dl trockener Weillwein der Miihle

30 g Butter 1 Spritzer Zitronensaft
1 EL Kerbel 2 EL geschlagenes Obers

Zubereitung:

Die geschnittenen Schalotten mit Bouillon zur Hélfte .
einkochen. Mit Obers auffiillen und reduzieren, bis die
Sauce eine cremige Konsistenzbekommt. Dannden Weif3-
wein dazugeben. Vorsicht - nicht zu lange kochen, da sonst
die Sauce gerinnt.

Man gibt die Sauce in den Mixer, montiert mit einigen
kalten Butterflockenund mengt die gehackten Kriuterbei.
Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen und das Schlag-
obers darunterziehen.
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Werner Matt:

Lauchkuchen

Zutaten fiir 12 Personen:

20g Schalotten Salz und Pfeffer
25dag  Lauch (nurdie aus der Miihle
weillenTeile) 20dag  Miirbteig
20g Butter (Rezept folgt)
: Eierguf} (Rezept
folgt)
Zubereitung:

Schalotten und Lauch in Scheiben schneiden, in But-
ter gut anschwitzen lassen, salzen und pfeffern. Auf ein
Sieb geben, das Fett abtropfen lassen und kaltstellen.

Eine niedrige, befettete Tortenform (Durchmesser23
Zentimeter) wird mit Miirbteig, der zwei Millimeter dick
ausgerollt ist, so ausgelegt, da} der Rand drei Zentimeter
hoch mit Teig bedeckt ist. Mit einer Gabel den Teigboden
stupfen. Lauch und Schalotten gleichmaBig dariiber vertei-
len und den gewiirzten Eierguf} eingiefen.

Bei ca. 190 ° C 20 bis 25 Minuten backen. Mehr
Unterhitze einschalten, damit der Teigboden gut durch ist.

Den Kuchen etwas rasten lassen und in beliebige
Portionen schneiden.
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Miirbteig

Zutaten:

50 g Butter 1 Eidotter

75 g Mehl Salz

25 g Staubzucker Vanillezucker
Zubereitung:

Die Butter mit denrestlichen Zutaten rasch zu einem
Teig verarbeiten und danach 30 Minuten rasten lassen.

Eierguf
Zutaten:
1/41 Obers 4 Eier ,
1/41 Milch Salz, Pfeffer, Muskatnul3
Zubereitung:

Das Obers mit der Milch und den restlichen Zutaten
vermengen und durch ein Haarsieb seihen.

244



Werner Matt:

Palatschinkentorte
mit karamelisierten Birnen

Zutaten fiir 6 Personen:

75dag  Bimen 15dag  Butter

10dag  Staubzucker

Zutaten fiir den Teig:

3 Eier 1 Prise  Salz

3dl Milch 1 TL Vanillezucker

20dag  Mehl Friichte oder

50g  geklirte Butter Fruchtmarknach
(zerlassen und Beliebenals
abgeschopft) Garnitur

Zubereitung:

Birnen schilen, entkernen und in 5 Millimeter dicke
Scheiben schneiden. Birnenscheiben mit Staubzucker auf
beiden Seiten anzuckern und in einer Pfanne mit heifler
Butter karamelisieren.

Eier, Milch, Mehl, geklérte Butter, Salzund Vanille-
zucker gut verriihren und daraus 5 diinne Palatschinken
goldgelbbacken. Eine Palatschinke aufeinen groen Teller
legen und warme, karamelisierte Birnenscheiben darauf-
setzen. Diesen Vorgang viermal wiederholen.
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Obenauf eine Palatschinke als Deckblatt geben und
die Torte in sechs Teile schneiden. Mit einer Schablone
beliebige Muster aus Staubzucker aufsieben.

Tip: Die geklérte Butter vermindert das Klebenbleiben der
Palatschinken in der Pfanne.

Werner Matt:

Gemuiisestrudel mit Kriautersauce

Zutaten fiir 6 Personen:

20 dag
20 dag
10 dag
20 dag
20 dag

10 dag

20¢g
20g
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Kohlrabi 8dl
Karotten 2
Zucchini - 10dag
Broccoli 60g
Karfiol 1dl
Salz

Butter 1dl
Stangensellerie

Lauch

Pfeffer

Obers

Eier
Strudelblitter
Schalotten
hellerKalbsfond
oder Rindssuppe
trockener Weif3-
wein

Kerbel, Estragon,
Zitronenmelisse



Zubereitung:

Kohlrabi, Karotten und Zucchini waschen, putzen
und in feine Streifen schneiden. Broccoli und Karfiol wa-
schen, putzen und in Rosen zerteilen. Gemiise einzeln in
etwas Salzwasser und etwas Butter kochen (vom Kohlrabi,
denKarottenund dem Karfiol jeweils 20 Gramm aufsparen
und nicht kochen), abseihen und auskiihlen lassen.

Stangensellerie und Lauch waschen, putzen und in
feine Streifen schneiden. Lauch in 20 Gramm Butter
schwenken. Stangensellerie und aufgespartes Gemiise
zum Lauch in die Kasserolle geben, mit Salz und Pfeffer
abschmecken. 30 Gramm Butter schmelzen. Strudelteig auf
einem Tuch ausbreiten und mit etwas Butter bestreichen.
Gemiisemasse aufeinem Viertel des Strudelteiges aufstrei-
chen, Strudel einrollen, auf ein Backblech setzen und mit
restlicher Butter bestreichen. Strudelim Rohrbei 180° C40
Minuten backen.

Schalotten fein hacken, mit der Bouillon aufgieflen
und die Fliissigkeit auf die Hilfte der urspriinglichen
Menge einkochen. 2 d1 Obers unter die Sauce ziehen und
einkochen. Wein einkochen und in die Sauce einriihren.
Sauce im Mixer piirieren, restliche Butter kalt und stiick-
chenweise einriihren. Kerbel, Estragonund Zitronenmelis-
se waschen, fein hacken und indie Sauce rithren. Sauce mit
Salzund Pfeffer abschmecken. Restliches Obers steifschla-
gen und unter die Sauce ziehen.

Gemiisestrudel in Scheiben schneidenund mit Sauce
servieren. : :
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Werner Matt:

Topfenauflauf

. Zutaten fur 6 Personen:

125 ¢ Topfen 1 Prise  Salz
(10 - 20 %ig) Schale von
60 g Zucker 1/2 Zitrone
10g Weizenmehl 14 cl Milch
10g Trockenmilch- 1 Eiweil
pulver 30g Zucker
1 Eidotter - Marillenkompott
20g Vanillezucker (Rezeptfolgt)
Zubereitung;:

Topfen, Zucker, Weizenmehl, Trockenmilchpulver,
Eidotter, Vanillezucker, Salz und Zitronenschale werden
mit der Milch glattgeriihrt. Das Eiweild mit dem Zucker zu
Schnee schlagen und mit der weichgeriihrten Topfenmasse
vermengen. = ' o

Sechs Formchen mit Butter bestreichen und mit
Staubzucker bestauben. Die Masse bis fingerbreit unter
den Rand einfiillen und den Auflauf im Wasserbad bei
180 °© C zirka 20 Minuten im Backofen garen. |

Den fertigen Auflauf stiirzen und mit Marillenkom-
pott als Beilage servieren.
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Marillenkompott

Zutaten:

12kg Marillen 12dag  Zucker
1/41 Wasser

Zubereitung:

Die Marillen entkernen und jede inacht gleiche Teile
schneiden. In Wasser und Zucker weichkochen. Danach
ein Drittel der Marillen piirieren, mit dem restlichen Kom-
pott vermischenund kaltstellen.
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Werner Matt:
Beeren der Saison in Blatterkrokant

Zutaten fiir 6 Personen:

10dag  Studelblitter Staubzucker
5cl o | 1/2 Zitrone
18 dag  Waldbeeren 4 di Obers

oder Erdbeeren 18dag  Beeren
50g Joghurt 20g Beerenmark
Zubereitung:

_ Vom ausgelegten Strudelteig 30 Bldttchen miteinem
Durchmesservonca. 8 Zentimetern ausstechen. Backblech
mit etwas Ol bestreichen. Blittchen auf das Backblech
setzen; mit restlichem Ol bepinseln und im vorgeheizten
Rohr bei 180 ° C 3 Minuten backen. Bliattchen vom Blech
16sen, auf einem saugfahigen Kiichentuch abtupfen und
auskiihlen lassen. (Blittchen nicht in den Kiihlschrank
stellen, sonst verlieren sie an Knusprigkeit.)

Waldbeeren waschen, putzen und im Mixer piirie-
ren. Joghurt, 70 Gramm Staubzucker und Zitronensaft
kriftig unter das Waldbeerenpiiree rijhren. Sahne steif
schlagen und unter die Creme ziehen. Beeren waschen,
putzen und wenn notig etwas zerkleinern.
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Joghurtcreme in einen Spritzsack fiillen. Jeweils
einenkleinen Klecks auf6 Teller spritzen und ein Teigblatt-
chendaraufsetzen (durch den Cremeklecks kann das Bl4tt-
chen nicht mehr verrutschen). Blittchen mit 1 EL Creme
bestreichen. Einige Beeren auf der Creme verteilen. Wie-
der je ein Blittchen auf die Beeren setzen, mit Creme
bestreichen und mit Beeren dekorieren. Blittchen, Creme
und Beeren dariiberschichten, mit einem Teigblattchen
abschlieflen.

Dessert mit Staubzucker bestreuen, mit Beerenmark
dekorieren und servieren ("Beeren in Blétterkrokant" erst
unmittelbar vor dem Servieren zubereiten, da sich anson-
sten die Teigblédttchen mit Fliissigkeit ansaugen; neben
verschiedensten Beeren eignen sich auch Pfirsiche, Man-
gos, Kiwis, Kirschen oder Weichseln fiir dieses Gericht).

251



Werner Matt:
Weichselparfait
im Baumkuchen mit Friichtemark

Zutaten fiir 12 Personen:

13dag  Butter 4  EiweiB

60g Staubzucker 60 g Kristallzucker

4 Eidotter 50 g Mehl

90¢g Marzipan 50 g Weizenpuder
Vanillezucker 2 g Backpulver

Zitronenschale (ungespritzt)

Parfait

Zutaten:
2 Eier 30dag  Himbeeren
2 Eidotter 2 Mangos
80g Kristallzucker Zucker und Zitro-
4dl Obers nensaft
4 cl Kirschwassser Weichseln in

(Weichselbrand) Weichselbrand
10dag  Weichselpiiree (Kirschwasser)
4 Kiwis eingelegt
Zubereitung:

Riihren Sie Butter, Staubzucker, Eidotter, Marzipan,
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Vanillezuckerund die geriebene Zitronenschale schaumig.

Schlagen Sie das Eiweifl mit Zucker zu Schnee und
heben Sie ihn vorsichtig unter die schaumig geriihrte
Masse. Melieren Sie anschlieBend Mehl, Weizenpuderund
Backpulverein.

Heizen Sie das Backrohr auf 250 °© C (Thermostat
Stufe 8 bis 9) vor, verwenden Sie, wenn mdglich, nur
Oberhitze.

Legen Sie eine 3 bis 4 Zentimeter hohe Wanne mit
Butterpapier aus. Streichen Sie einen kleinen Teil der
Masse diinn auf und backen sie diese erste Schicht gold-
gelb, streichen Sie auf den noch heiflen Kuchendie néchste
Schicht aufund backen Sie sie ebenfalls. Wiederholen Sie
diesen Vorgang bis die gesamte Masse aufgebraucht ist.
Lassen Sie den fertigen Baumkuchen auskiihlen und
schneiden Sie ihn dann in 6 Millimeter dicke Streifen.
Legen Sie mit diesen Schnitten eine Rehriickenform aus.

Schlagen Sie die Eier, das Eigelb und den Zucker
iiber Dunstim Kessel lauwarmaufund schlagen Sie danach
wieder kalt weiter. Vermischen Sie den geschlagenen
Obers, den Weichselbrand und das Weichselpiiree mit der
kalt geschlagenen Ei-Zucker-Masse. Fiillen Sie die Parfait-
masse indie ausgelegte Rehriickenform, decken Sie sie mit
denrestlichen Baumkuchenschnitten abund frieren Sie das
Ganze rasch ein.

Schilen Sie die Friichte, piirieren Sie sie mit dem
Stabmixer, schmecken Sie mit Zuckerund Zitronensaft ab,
richten Sie das Friichtemark mit je einer Schnitte des
Weichselbaumkuchenparfaits auf gekiihlten Tellem an
und garnieren Sie mit eingelegten Weichseln mit Stiel (oder
mit frischen Weichseln).
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Werner Matt:

Pfannkuchen mit Beeren

Zutaten fur 6 Personen:

90¢g Mehl 80g Butter zum

9cl Obers Backen

3 Eidotter 30dag  gemischte Beeren
1 Prise Salz Vanillesauce

10g Vanillezucker (Rezept folgt)
4 Eiweif3 Staubzucker zum

Bestreuen

Zubereitung:

Mehl, Obers, Eidotter, Salz und Vanillezucker gut
vermischen. Die Eiweif3 zu Schnee schlagen und in die
Masse einriihren. Die Butter wird in einer Pfanne erhitzt,
einige gewaschene Beeren werden hineingelegt und mit
einem Sechstel des Teigestibergossen. Wenn die Untersei-
teleicht gebrauntist, den Pfannkuchen wenden und fertig-
backen. Sind alle Pfannkuchen gebacken, gie8t man die
Vanillesauce in tiefe Teller ein und belegt sie mit den
warmen Pfannkuchen. Die restlichen Beeren werden dar-
auf verteilt und mit Staubzucker bestreut. '

Die Vanillesauce kann warm oder kalt serviert wer-
den. Unter kalte Vanillesauce kann man drei EB16ffel ge-
schlagenes Obers ziehen. Als Beeren eignen sich Walderd-
" beeren, Heidelbeeren, Ribisel und Himbeeren besonders

gut.
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Vanillesauce

Zutaten: .

20¢g Cremepulver 60g Zucker
1/41 - Milch 1 Vanillestange

Zubereitung:

4 EL Milch mit dem Cremepulver glattrithren. Die
Milch mit der, der Linge nach halbierten Vanillestange
aufkochen lassen und den Zucker beigeben. Die Vanille-
stange herausnehmen und das Mark mit einem Messer
abschaben und der Milch beifiigen. Das glattgeriihrte Cre-
mepulver der Milch beigebenund unter standigem Riihren
einmal aufkochenlassen.
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Karl Hérmann:
Frische Tomatensuppe
mit Topfen-Nocken

(fiir 6 Personen)

Zutaten fuir die Suppe:
25 g Schinkenspeck 1 Lorbeerblatt
I Zwiebel 1 Gewiirznelke
1 kl. Karotte 1 Salbeiblatt
1 Stk. Sellerie 2 Rosmarinnadeln
t kg frische, vollreife 10dag  Tomatenmark

- Tomaten 11 Gefliigelsuppe
1 kl. Knoblauchzehe Salz, weiller

(ungeschilt) Pfeffer aus der

1 kl. Thymianzweig Miihle

8 - 10 Stk. Wiirfelzucker

Zutaten fiir die Topfen-Nocken:

35 g Butter 2g Estragon oder

3  Eidotter Basilikum

45 g geriebenes Weillbrot Salz, weiller
ohne Rinde Pfeffer aus der.

135 g Topfen Miihle, Muskat
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Vorbereitung:

Tomatensuppe: Den Schinkenspeck sehr fein hak-
ken. Die Zwiebel schilen und zusammen mit der Karotte
und Sellerie in kleine Wiirfel schneiden. Tomaten wa-
schen, Striinke herausschneiden, an der Oberseite kreuz-
weise einschneiden und in kochendem Wasser einige
Sekunden aufwallen lassen, dann sofort in Eiswasser
abkiihlen. Enthduten, inje 4 Telle schneiden und die Kerne
entfernen.

Topfen-Nocken: Die Butter mitden Eidottern schau-
migriihren und dann alle anderen Zutaten dazugeben. Die
Masse mufl nun mindestens 3 Stunden ruhen.

Zubereitung:

Tomatensuppe: Den feingehackten Schinkenspeck
auslassenund simtliche Gemiisesorten und Gewlirze darin
ohne Farbe anschwitzen. Das Tomatenmark dazugeben
und 10 Minuten langsam diinsten. Dann die frischen
Tomaten dazugeben, mit der Gefliigelsuppe auffiillen und
die Suppe etwa 35 Minuten langsam kochen. Anschlieend
wird sie durch ein feines Spitzsieb passiert und heil} ge-
rithrt, bevor man sie mit Salz, Pfeffer und Zucker ab-
schmeckt.

Topfen-Nocken: Von der Vorberelteten Masse mit
zwei EBloffeln Nocken abstechen oder zwischen den
Handflichen Kugeln formen und in leicht gesalzenem
Wasser 10 Minuten garziehen lassen.

Anrichten:

- Dieheifle Suppe in Suppentellern servieren und mitje
einer Topfen-Nocke garnieren.
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EsgibtfiirdenMenschen nichts Besseres
als zuessenund zu trinken
undessichwohlseinzulassen

» beiseinerMiihe.
Dennauchdieses, habeicheingesehen,
kommtvonGottesHand.

Koh2,24
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